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enges pasta,
menys de
100 grams, i
una tercera
part de pro-
teines.
Aquest plat indueix precursors
de la serotonina. El triptofan
s’absorbeix bé, no competeix
amb les proteines, i la sensaci6
sera d’'un plaer tranquil. Si inge-
reixes meés proteines en aquest
mateix plat, no et sadollara”.

Les proporcions son molt im-
portants. Primer apunt del neu-
roleg i cuiner Miguel Sinchez
Romera, que lidera un nou post-
grau que ahir es va presentar a la
Universitat de Barcelona sota
l'epigraf de Neurogastronomia.
Esta dedicat a la investigacio
d’aquest saber mixt de la neuro-
logiaila gastronomia i la nutricio
especialment en dues etapes, en
lainfantesail’adolescenciaienel
procés d’envelliment.

Aquest projecte i el de crear un
centre de neurogastronomia a
Barcelona a la tardor pretenen
reunir investigadors d’arreu del
mon entorn d’aquest coneixe-
ment mixt: per comprendre els
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SUBSTANCIES
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El cervell,
tant en les
seves arees
sensorials
com en les
emocionals,

plaer del

la malaltia
Paltera
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Una nova disciplina académica

NEUROGASTRONOMIA

Aixi s'activen els
sentits menjant

Com influeix I'alimentacid en la resposta
del cervell davant una malaltia

mecanismes que influeixen en la
percepcio sensorial dels aliments
i els efectes de les transformaci-
ons culinaries.

Ho va defensar Marius Rubi-
ralta, catedratic de Quimica Or-
ganica a la Facultat de Farmacia

delaUB, ala presentacié del nou
postgrau en qué participen des
dels experts en esclerosi lateral
amiotrofica (ELA) de I'hospital
de Bellvitge fins als pediatres de
Sant Joan de Déu que s'encarre-
guen de malalties metaboliques

poc freqtients i també de 'anoré-
xia i la bulimia, passant per ex-
perts en fisiologia, que desgranen
sensacions en 'ambit molecular i
la seva transmissio.

“La sal potencia un 12% o un
13% el gust. El glutamat monoso-

dic, molt més. Es addictiu. Si hi
poses sal i sucre, el que menges
t'agradard. Si hi poses glutamat
monosodic, tindras una necessi-
tat imperiosa d’augmentar la sal i
el sucre, perque competeix i re-
dueix la percepcid”, apunta
Sanchez Romera. La industria
alimentaria ho sap prou bé, molt
millor que la majoria dels co-
mensals i els metges.

Aquest desconeixement que es
vol resoldre amb aquesta esclet-
Xa universitaria que obre aquest
postgrau també sestén a la ma-
laltia. “El cervell, tant en les se-
ves arees sensorials com en les
seves arees emocionals, participa
en el plaer del menjar, pero la
malaltia I'altera”, explica la neu-
rologa Monica Povedano, que li-
dera el tractament de P'esclerosi
lateral amiotrofica (ELA) a Bell-
vitge. “El mon de la gastronomia
ha de conéixer totes les barreres
que s’han de saltar perqué el
menjar sigui agradable i desitja-
ble per a joves, vells, sans, ma-
lalts...”.

Per aixo forma part d’aquest
postgrau, perque s'entengui la
importancia de la gastronomia
per mantenir una nutricio en els
afectats, molts amb disfagia per
envelliment o malaltia.

participaenel

menjar, pero

Bisfenol A

El Tribunal General de la Unid Europea confirma la ins-
cripcié del bisfenol A (BPA) com a “substancia extrema-
ment preocupant” a causa de les seves propietats

toxiques per a la reproduccié

“Hi ha malalties neurologiques
que per la disfagia, per 'apatia o
per Palteracié emocional que hi
ha donaran lloc a una pérdua del
gust i del plaer pel menjar, 1 en
moltes la nutricié és un factor
clau en la supervivéncia”, explica
Monica Povedano. A més a més,
la perdua de sensibilitat en el
gust o lolfacte influeix en I'ab-
sencia de plaer per menjar.

T aquest €s tot un combat. Per
exemple: un pacient de 42 anys
amb ELA que ja no empassa,
s’ofega i necessita un canvi de
textura i una millor carrega calo-
rica rapida, perqué ha de deixar
la ventilacié tan poc com sigui

UN EXEMPLE

Un plat amb 100 g de
pasta i un terg de carn
indueix plaer gracies
ala serotonina

PERDUA DE GUST
Patologies
neurologiques anul-len
el plaer pel menjar, i
aix0 frena la millora

possible. “Has d’entendre queé
necessita: alta concentracio calo-
rica, rapida, un canvi de textura, i
des de la gastronomia has
d’aconseguir que no perdi el pla-
er de menjar”. Per la neurdloga
de Bellvitge, “el mon de la gastro-
nomia ha de conéixer totes les
barreres que s’han de saltar per-
quée el menjar sigui agradable i
desitjable per a joves, vells, sans,
malalts...”,

Amb 'edat es nota més el gust
amarg. “Es un gust de prevencio.
Augmentem la nostra capacitat
de registre”, explica Miguel
Sanchez Romera. Aixi dongcs, la
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compres

capacitat gustativa dels grans
disminueix, “perdo sobretot dis-
minueix la companyia; si menges
sol 0 amb el cuidador, el plaer
disminueix, per més bons que
siguin els apats”, indica l'investi-
gador.

Més realitats que es posen so-
bre la taula: “Si ens tapem el nas
quan ens mengem un caramel,
notarem si és dolg, perod no si és
de maduixa o de taronja. Aix0 és
el que els passa a les persones
grans”, explica el catedratic de
Psiquiatria de 'Autonoma (UAB)
Antoni Bulbena. “A la meitat de
la gent gran li costa mantenir el
gustila gana”.

La quimioterapia també altera
aquesta percepcid: “Els metges
ens preocupem poc d'aquests
canvi de gust que interfereixen
en el dia a dia. Es el moment que
ens hi posem”. Bulbena també
assenyala I'alimentacio alterada
per la depressio o I'angoixa o la
percepcio exagerada que detec-
ten alguns nens que nomes men-
gen Lacasitos itenen una percep-
ci6 molt intensa.

Elprojecte de la Universitat de
Barcelona neix com una primera
sembrada. “El que estem fent és
canviar el paradigma formatiu”,
afirma el catedratic Marius Rubi-
ralta. Pensen que quan aquest sa-
ber que haura de circular entre
els participants se solidifiqui po-
dran “transmetre aquest conei-
xement a la industria”.

Neurogastronomia és una pa-
raula amb pocs anys i que fa pen-
sar més en cuiners que en fisio-
legs, pediatres, psiquiatres o neu-
rolegs, perd en aquesta proposta
dela UB i de la Fundacio Institut
Catala de la Cuina i de la Cultura
Gastronomica hi ha sobretot
molta medicina. “Els cuiners han
de saber que passa en un ingredi-
ent”, apunta el neuroleg i cuiner
Miguel Sanchez Romera. “Si no
saps el cami, no saps on arriba”.e

= “L’snacking és menjar en

moment, menjar mecanica-
ment, sense pensar”, deia el
2013 Michael Moss, premi
Pulitzer de The New York
Timesiautor d’una critica
demolidora sobre les grans
multinacionals del menjar

qualsevollloci en qualsevol

porqueria. Laclaudel'snac-

La seduccio del greix, la sal i el sucre

king, estés per tot el mon, per
amegaempreses com Pepsico
que necessiten expandir les
seves vendes i beneficis cons-
tantment sota fortes pres-
sions dels inversors a Wall
Street, és crear addiccio. Els
eslogans publicitaris insistei-
xen enaquest efecte Betcha
can’teat just one (segur que no
en pots menjar només una). Es
aquesta qualitat addictiva

—garantia de vendes en ascens
permanent- el que interessa
molt a Wall Street. Segons
Moss, els intents d’aquestes
empreses de fer productes
més saludables xoquen amb
els mercats borsaris que volen
productes que sedueixin els
consumidors. I aquests son els
que porten greix, sal, sucre,
Com es fauna patata xip ad-
dictiva, segons els requisits de
Wall Street? La formula que
produeix més plaer, segons els
experts d’aquests productes,
és abase de saligreix que
combinen amb el sucre natu-
ral al mido de la patata. “No
només volen que ens agradi la
seva patata fregida sind que
envulguem més i encara
més”, Després hihala textura.
Als laboratoris de les corpo-
racions multinacionals, la
metasempre és ser cruixent:
commés sorollds és el so del
crunch d’una patataxip, més
se’nmengen. Aixi és el pro-
ducte més iconic dela indiis-
triaalimentaria.

Aquesta substancia pot ser present a les llaunes de
conserves recobertes de plastic, envasos i estris de
cuina elaborats amb policarbonat i als rebuts de les
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Les begudes amb
sucre s’associen
amb un risc més
elevat de cancer

Una dieta saludable pot ajudar
a prevenir la malaltia

Llaunes amb begudes ensucrades en una nevera

BARCELONA Redaccd

Les persones que consumeixen
habitualment begudes amb su-
cre, incloent-hi els sucs de frui-
ta, tenen un risc de cancer més
elevat que la resta de la pobla-
cio, segons un estudi epidemio-
logic fet a Franca i publicat
aquesta setmana a la revista
British Medical Journal. L'estu-
di, pero, no demostra que la re-
lacio sigui causal.

Els investigadors, del Centre
d’Investigacié  d’Epidemiolo-
giaiEstadisticadela Sorbona, a
Paris, han analitzat dades de
101.257 persones —un 79% de

Un gran estudi
detecta una relacié
estadistica, pero
no demostra que
sigui causal

dones- amb una mitjana d’edat
de 42anysalinici de I'estudi. A
un 2,2%d’elles se’ls va diagnos-
ticar un cancer els 5 anys se-
glients. El tipus de tumor més
freqiient en aquest grup d’edat
vaser el de mama, amb 693 dia-
gnostics.

L’analisi estadistica dels re-
sultatsrevela que, per cada aug-
ment de 100 mil-lilitres en el
consum diari de begudes amb
sucre, el risc de diagnostic de
cancer els cinc anys segiients és
un 18% més alt. En el cas con-
cret del cancer de mama, aug-
mentderisc és d’un 22%, tambe
per cada 100 millilitres diaris

de begudes ensucrades.

Noshatrobatunarelacio es-
tadistica significativa per a al-
tres tipus de tumor, toti que els
autors de la investigacio apun-
tenque potdeure’s al fetque no
s’han diagnosticat prou casos
per extreure conclusions.
Tampoc no s’ha trobat una re-
lacié estadistica entre el con-
sum de begudes amb edulco-
rantsdiferents del sucreiel rise
de cancer enla poblacid estudi-
ada.

Entre els possibles mecanis-
mes que podrien explicarla re-
lacio entre consum de begudes
ensucrades i risc de cancer, els
investigadors proposen que
augmenten el risc dobesitat,
que al seu torn augmenta el risc
de diferents tipus de cancer. Si
aquesta hipotesi és correcta, no
serien les begudes per si matei-
xeslesqueaugmentarien el risc
de cancer, sind "'acumulacié de
greix visceral derivat de Pexcés
de calories.

Una hipotesi alternativa
apuntaqueels picsdesucreala
sang provoquen unareaceio in-
flamatoriaiunarapidasecrecio
d’insulina, que al seu torn esti-
mula la proliferacio cel-lular.
Enaquestsegon cas, si que seri-
en les begudes ensucrades les
que afectarien directament el
risc de cancer.

“Aquests resultats han de ser
replicats en altres grans estudis
prospectius”, adverteixen els
investigadors. Perd suggerei-
xen que “les begudes ensucra-
des poden representar un fac-
tor de risc modificable per ala
prevencio del cancer”. (Més in-
formacio alapagina46).e



