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		Artigos



		Supertasters, Tasters e Nontasters



		Margarida Pocinho



		Resumo



		Os estudos da influência na perceção dos sabores  têm ajudado a perceber o porquê de algumas pessoas  serem mais suscetíveis a adquirirem determinadas  patologias e/ou implicações clínicas do que outras  (Keskitalo, 2008).



		Até finais do seculo XIX, já estavam identificados a  maioria dos paladares: doce amargo, azedo ou ácido  e salgado.



		Mas só no século XX(1908) se identificou o Umami  e os geneticistas confirmaram a existência de  recetores para os 5 sabores.
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		Sabemos, hoje, que existem na língua as papilas  gustativas e que estas contêm diferentes recetores  para os sabores amargo, doce, umami, azedo, ácido,  salgado, Drewnowski & Rock, 1995; Eldeghaidy et  al., 2011). E o aquoso? e o recém descoberto sabor  de gordura ?.



		Até recentemente as teorias postulavam que o gosto  aquoso era um fenómeno de adaptação, em que a  adaptação a uma solução de bom gosto faz com que  a água funcionasse posteriormente como um  estímulo de gosto. Em 2006 foi publicado um estudo  na Nature que colocava a hipótese alternativa de que  existe recetores de sabor, para, em última análise,  induzir uma perceção de paladar à base do recetor  (Galindo-Cuspinera, Winnig, Bufe, Meyerhof, &  Breslin, 2006). Quanto aos recetores de sabores de  gordura, parece ter havido uma evolução adaptativa  no homem que permitiu detetar, não só alimentos  com alto valor energético, mas também a seleção de  ácidos gordos essenciais e vitaminas lipossolúveis  (Almeida, 2010).
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		As pessoas mais sensíveis (Supertasters e tasters) ao  sabor amargo dos alimentos tendem em rejeitá- los,  e por isso evitam vegetais ricos em antioxidantes,  ingerindo maior quantidade de alimentos gordurosos  e doces. O evitamento de produtos hortícolas que  promovem uma maior saciedade e têm um elevado  teor de vitaminas e sais minerais, devido ao seu  paladar, está relacionado com o estado nutricional  do individuo (Lumeng, Cardinal, Sitto, & Kannan,  2008). A predisposição para o alcoolismo pode  também estar relacionada com a variação nos  recetores (Bachmanov & Beauchamp, 2007). A  variação na resposta ao sabor doce e amargo está  associada à perceção do sabor a álcool e ao consumo  de bebidas alcoólicas. A maior sensibilidade ao  sabor amargo do álcool pode proteger contra o  excesso do consumo de álcool (Bachmanov &  Beauchamp, 2007; Duffy, Peterson, & Bartoshuk,  2004). Uma alteração no estado nutricional é um  traço comum frequentemente observado durante a  demência do tipo Alzheimer (DA). Esta doença pode  levar a alterações do cheiro e do paladar. É
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		reconhecido que o controle da ingestão de alimento  depende da habilidade dos animais em codificar e  representar na memória uma variedade de  informações sobre suas experiências com os  alimentos.



		Palavras-Chave: preferências alimentares; sabor ;  saúde; hábitos alimentares.



		Introdução



		A neuropsicologia examina a relação entre o  comportamento e o funcionamento mental nas áreas  cognitiva, motora, sensorial e emocional, através da  utilização de testes psicométricos ou exames  clínicos qualitativos. Ela compreende o estudo da  expressão comportamental das lesões do sistema  nervoso central (SNC), auxiliando no rastreamento  das disfunções cerebrais em suas diferentes  manifestações. Tendo várias utilizações clínicas, ela  serve como um instrumento auxiliar no diagnóstico
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		e na documentação de transtornos psiquiátricos e é  utilizada na avaliação dos efeitos clínicos de  intervenções terapêuticas. A possibilidade de  alguma disfunção do SNC estar envolvida nas  perturbações alimentares (PA) tem sido explorada  de diversas maneiras. Um crescente número de  estudos que avaliam a relação entre vários  mecanismos do processamento cognitivo e certos  comportamentos alimentares têm sido conduzidos,  com o objetivo de obter uma melhor compreensão  da fisiopatologia das PA. Aqui encaixa-se o e studo  dos recetores dos sabores e na compreensão da  sensibilidade a esse reconhecimento.



		Uma grande variedade de déficits cognitivos,  déficits de atenção e visuopercetivos (Lawrence et  al., 2003), das funções executivas (Lauer et al., sem  data), justificam o conhecimento das questões  envolvidas nas preferências alimentares.



		Os fatores socioculturais, económicos,  ambientais, psicológicos bem como as respostas  sensoriais ao gosto, cheiro e textura dos alimentos
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		ajudam a determinar as preferências e hábitos  alimentares (Chandrashekar et al., 2000; Cooke et  al., 2007; Drewnowski, 1997; Keskitalo, Knaapila,  et al., 2007; Oliveira et al., 2007; Salbe et al., 2004;  Skinner et al., 2002). A perceção dos sabores  envolve um complexo processo onde as sensações  de visão, do olfato e do paladar apresentam um  importante papel. Isto é porque ela resulta de uma  combinação de estimulação dos receptores químicos  (quimiorreceptores) no nariz, bem como a boca As  sensações que resultam da estimulação individual  destes dois tipos de quimiorreceptores são



		respetivamente gosto e do cheiro.



		Quimiorreceptores não são, no entanto, os únicos  recetores sensoriais envolvidos no reconhecimento e  discriminação de alimentos e bebidas. Pelo menos  duas outras modalidades de sensação afetam a  experiência global A suavidade, a textura e o  carácter estaladiço dos alimentos são transportados  por mecanorreceptores na língua, e em todo o  restante da boca, incluindo os dentes, e na faringe.  Termorreceptores na boca também detetam a
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		temperatura de sólidos e líquidos. Basta pensar na  combinação de experiências – cheiro, toque,  efervescência, frieza, acidez e requinte - que  compõem a experiência de beber champanhe  Aqueles que gostam de comida picante, obtém o  mesmo prazer com a estimulação de recetores  normalmente envolvidas na sensação de dor  (nocicepção). Estes nociceptores na boca são  estimulados por produtos químicos encontrados em  especiarias comuns, tais como pimentas de  pimentão, e a sensação resultante é referido como o  sentido químico comum. No que se refere ao  paladar, sabemos que existem sobre a língua as  papilas gustativas e que estas contêm diferentes  recetores para os sabores: amargo, doce, umami ,  azedo, ácido, salgado e mais recentemente o Fat  Taste(Drewnowski &Rock, 1995; Eldeghaidy et al.,  2011) .
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		Figura 1 A língua - diferentes zonas que conferem  propriedades específicas para cada sabor



		Fonte: http://www.manualmerck.net/?id=98



		O sentido do paladar fornece animais valiosas  informações sobre a natureza e a qualidade dos  alimentos, como alertar contra a ingestão de
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		substâncias tóxicas e nocivas. T2RS são uma família  de cerca de 30 G-recetores acoplados à proteína  (GPCRs) que são expressos seletivamente na língua  e no epitélio do palato e estão implicados na deteção  de sabor amargo. São conhecidas na língua  diferentes zonas que conferem propriedades  específicas para cada sabor, este facto é devido à  presença de diversos tipos de papilas existentes na  língua (circunvaladas, foliáceas, fungiformes e  filiformes), podendo ainda algumas serem  encontradas ao longo do trato digestivo (Almeida,  2010; Drewnowski & Rock, 1995; Ishimaru et al.,  2006) .
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		Figura 2: tipos de papilas



		Fonte: http://www.cabuloso.xpg.com.br/Anatomia -



		Humana/Sistema-Sensorial/Paladar- Gustacao.htm



		As papilas gustativas possuem os recetores do  paladar. Assim, os paladares doce, amargo e umami  são percebidos por meio de recetores de membrana
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		acoplados à proteína G, o salgado e o ácido  dependem de recetores de canais iónicos  especializados de Na+ e H+ e o sabor gordo é  percecionado pelo recetor CD36



		Devido aos avanços científicos verificados  na área da bioquímica e da genética, são hoje  conhecidos muitos dos recetores dos sabores, bem  como os genes que os codificam. Desta forma, os  genes codificadores destes recetores incluem: -  TAS2R: amargo; - TAS1R: doce e umami; - PKD2L1  e PKD1L: sabor azedo; - o gene localizado no  cromossoma 7q11.2: sabor gordo (Almeida, 2010) .
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