IL GIORNALE – 8 ottobre 2002

Così il sapore nasce nel nostro cervello

Un buon bicchiere di vino? Una questione di cervello. Perché il gusto e l'olfatto nascono nella nostra corteccia cerebrale. Se ne parla oggi alle 16.30 al Centro Congressi Santa Lucia nell’ambito del convegno internazionale "The human brain. La struttura del cervello umano".

Saranno il professor Joseph Price della Washington University di Saint Louis, e il professor Tom Pritchard, della Pennsylvania State University di Ashley a illustrare l’importanza del gusto e dell'olfatto nella formazione del sapore. "li gusto e l'olfatto - spiega il professor Price - sono molto differenti nella loro organizzazione e non si uniscono fino a che non convergono nella corteccia orbitale, che è preposta a ricevere anche sensazioni visive e somatiche dall’occhio, dalla bocca e dalla mano, per cui possiamo combinare il sapore con l'apprezzamento del colore del vino e dell'olio d'oliva e con la sensazione del loro scorrere sulle nostre labbra e la nostre lingua. I neuroni della corteccia cerebrale rispondono anche a stimoli astratti quali l'aspettativa della ricompensa. Si può immaginare quindi l'attività intensa in questa corteccia quando si gioisce alla vista di un bel bicchiere di vino, se ne comincia a sentire l'aroma e ad anticipare il suo gusto delizioso". Durante l'incontro sarà offerta una degustazione divino e olio dall'ente Enoteca Italiana. Ingresso libero a numero limitato, prenotazioni al numero 0651501533.

