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La comida se ha convertido para
nosotros en algo mas que un sustento; es
motivo de disfrute y de reunién social.

El neurocientifico Gordon She-
pherd nos explica que, si bien nuestra co-
mida contiene las “moléculas de sabor”, el
sabor de los alimentos es algo generado
en nuestros cerebros. En su libro “Neu-
rogastronomy”, Shepherd nos describe lo
que sabemos hoy en dia sobre el sabor,
en una manera que engloba el conoci-
miento de cientificos, chefs, antropdlogos
y artistas.

El libro esta organizado en cua-
tro partes. En la primera, “Noses and
Smells”, nos enteramos de que el sabor
de nuestra comida no esta dictado solo
por el sentido del gusto. Solo somos ca-
paces de distinguir cinco sabores: dulce,
salado, amargo, agrio y umami. Cuando
decimos “esto sabe a manzana”, en rea-
lidad nos estamos basando en el sentido
del olfato. Este sentido tiene un caracter
dual: percibimos olores de manera orto-
nasal y retronasal. EIl olor ortonasal es,
por ejemplo, el que sentimos al oler una
flor. El retronasal es algo mas complejo,
ya que implica percibir el olor de aquello
que esta en nuestras bocas una vez que
exhalamos. Los compuestos volatiles de
nuestros alimentos son arrastrados por
esta corriente de aire hacia nuestro epi-
telio olfatorio, en el que se unen a recep-
tores de olor. Esto genera una sefal en
el bulbo olfatorio que el cerebro registra,
finalmente, como un aroma. ¢ Se pregun-
té alguna vez por qué cuando esta resfria-
do la comida “no sabe a nada”? Ahora ya
lo sabe: jes porque su cerebro se pierde
toda la informacion de los olores de la co-
mida!

La segunda parte del libro, “Ma-
king Pictures of Smells” es quizas la mas
dificil de leer para el publico lego, ya que
trata justamente de la neurociencia aso-
ciada al procesamiento de las sefales de
olor. En esta seccion, Shepherd describe
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cémo se forma en nuestros
cerebros una “imagen de olor”
a partir de los receptores indica-
dos en la seccion anterior.

La tercera parte del libro,
“Creating Flavor”, esta dedicada a ex-
plorar cémo todos nuestros sentidos jue-
gan un papel importante en el “sabor” que
percibimos en un alimento. Por ejemplo,
cuando comemos una papa frita, parte del
“sabor” asociado a ella viene de la textura
(tacto) y de cuan crocante es (oido). She-
pherd describe un experimento acerca del
rol de la vista en nuestra percepcion del
sabor. A un grupo de estudiantes de la
Facultad de Enologia de la Universidad de
Burdeos se les hizo probar un vino blan-
co y se les pidi6 que utilizaran descrip-
tores preestablecidos (“pera”, “madera”,
etc.) para describir el sabor del vino. A
la semana siguiente se les dio a probar el
mismo vino, pero esta vez coloreado. El
resultado fue sorprendente: los estudian-
tes utilizaron descriptores completamente
distintos en la segunda prueba. jUsaron
los descriptores que ellos asociaban a
un tipico vino tinto! Nuestro cerebro, en-
tonces, también usa la informacion visual
para interpretar un sabor.

Finalmente, la cuarta parte del
libro (“Why it Matters”) nos introduce en
una discusion acerca de la conexion entre
el sabor y las emociones. En ella, She-
pherd discute también acerca de como el
sabor es un tema importante en politicas
publicas. No solo esta asociado a pro-
blemas de salud muy actuales, como son
la hipertensién y la obesidad, sino que
también puede ser manejado de manera
apropiada para mejorar la calidad de vida
de las personas enfermas y de los ancia-
nos.

Tal vez una de las secciones
mas bonitas es aquella en la que She-
pherd trata el tema del sabor relaciona-
do con la memoria (“Flavor and Memory:
Reinterpreting Proust”). Los olores y sa-
bores son capaces de evocar recuerdos
y también las emociones asociadas con
esos recuerdos. En palabras de Proust:

“(...) cuando nada subsuste ya de un pasado antiguo,
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cuando han muerto los seres y se han derrumbado
las cosas, solos, mds frdgiles, mds vivos, mds inma-
leriales, mds persistentes y mds fieles que nunca, el
olor y el sabor perduran mucho mds, y recuerdan,
y aguardan, y esperan, sobre las ruinas de todo, y
soportan sin doblegarse en su impalpable gotita el
edificio enorme del recuerdo.”

Este extracto proviene de la co-
nocida obra de Proust “En busca del tiem-
po perdido”. En ella, la comida y la bebida
son el punto de partida para los recuerdos
del protagonista.

Shepherd también presenta en
su libro una cita de Brillat-Savarin, jurista
y politico francés del siglo XIX y autor del
primer tratado de gastronomia:

“El niimero de sabores es infinilo, ya que
cada cuerpo soluble tiene un sabor especial que no
se asemeja en su totalidad a ningin otro... Hasta
este momento, no hay una sola circunstancia en la
que un sabor dado haya sido analizado con exac-
titud. .. Hombres que vendrdn después de nosotros
sabrdn mucho mds de este tema y no se puede discuter
que serd la quimica la que revele las causas de los
elementos bdsicos del sabor” (traduccion de la
autora).

“Neurogastronomy” es la de-
mostracion de esa vision y nos proporcio-
na una excelente manera de enterarnos
de todo lo que la quimica nos ha revelado
hasta el momento acerca del mundo de
los sabores.
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