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Fonte di soprawiv ernza, rioie- anche di piacere, il cibo è uno stimol.
trasversale, che entra i-n contatto con diversi rivelri deila nostra vitamentale e che coinvolge difrerenti regioni cerebrali

di Baffaella Rumiati

L
t

spettacoladzzazione del cibo è iniziata da
tempo, còme dimostra il successo di pubbÌi_
co di proglammi televisivi come Maslercherf

Ma ci sono anche ragiorìi meÌro mondane
che ci spingono a discutere di cibo. Soprattut_
to nei paesi piu ricchi, I'offerta e il consumo di
cibo sono superiod ai bisogni rcali degli in_
dividui. Uno degli effetti indesiderati di que_
sta eccessiva disponibilità di cibo è I'emergere
di abitudini aiimentari patologiche. Tra que_
ste, I'obesità è quella che interessa un numero
crescente di pe$one non solo negli Stati Uni_
ti, ma anche in Europa, dove ci si attende che
la percentuale delle persone obese aument
drammaticamente nei prossimi 1 5 annl.

Questa tendenza non risparmia nerruneno
I'ltalia, anche se è circoscritta ad alcuru stratr
della popolazione. In un,analisi del 2013 con_
dotta su un campione di circa 15.000 perso_
ne, Silvano callus, epidemiologo dell'Istitu_
ro di ricerche farmacologiche (Mario Negri)
di Milano, ha osservato che la prevalenza di
so\Tappeso e obesità aumenta con I'età e de_
cresce con gli anni di scolarità, soprattutto al
Sud. Inoltre, come indicato in uno studio di
Enrica Migliore e dei suoi colleghi delÌ'Uni_
't'elsìtà di Torino, appano nel 2012, I'obesità
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on c'è dubbio che I'EXpO a Milano
abbia generato, specie in ltalia, un in_
teresse diffuso per il cibo, peraltro la

aumenta il rischio di malattie cardioyascola_
ri e del sistema muscolo-scheletrico, diabete,
depressione e anche alcune forme di tumo_
re. Alche se non è elegante parlare di dena_
ro, va ricordato che, úspetto alla popolazione
notmopeso, gli adulti in sovrappeso e obesi
tendono a essere ospedalizzati piu spcsso e a
richiedono un maggior consumo di farmaci,
aumentando ìa spesa sanjtaria pubblica.

I compol1amenti alimentari subiscono mo_
difiche anche nei pazierìti che soffrono di
maiattie neurologiche, con sintomi e conse_
guenze che dipendono dal sistema cerebrale
danneggiaro, Compif o della neuropsicologia
e de e neuroscienze cogniLile è frovare nesst
causali tra lesioni e d€ficit cognitivi.

) llvalore aggiunto della cottura
Il cibo è uno stimolo fondam€ntale per

ogni essere vivente perche gli fomisce I'ener_
gia necessarìa per la crescira, lo protegge dal_
le mala[ie e ne favorisce la riproduzione. Va_
rie linee di ricerca convergono nell'affermare
che la ttasfomazione ternica aumenta I,e_
nergia di un cibo. A quesro si aggiunga che
le lecniche di rrasformrzione degli alimen_
tl, specie quelle termiche, sono diffuse in tut_
te le società umane. Il primatologo Richard
W Wrangham, nel sro L'intelligenza delfuo_
co, sostiene che il controllo del fuoco per cu,
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FR[ffin, dalle fnagole

uPerché una mela rossa e una

pasta a pomodoro sofo piu

attraenti d !na mela verde e

una pasta al pesto?,: questo è il

tipo di domande che si Pone un

f euroscienziato quaÍrdo jf daga

come iL rostro cervello elabora

I'informazione visiva re ativa

al cibo Per quesfo tlpo d

ricerche è fondamentale avere

immagin j appropriate. FBIDa

è !n database di immaginl

creato dal gruppo di rlcerca di

Ralfaella Rum ati ala Scuola

internazionale superiore di stud

avanzat (SISSA) diTrieste ch""

è sÌato pensato principalmerte

per sodd slare bisoqni della

comunità scientìfica.

ldatabase coniiene circa 900

immaq fi che appartefgono a

divefse caiegorie: clbo naturaLe

(per esenp o una fragola), cibo

ifaslofmato {come le patatine

fr tte) c bo guasto (!ra llafana

marcia), !tensil di cucina e

così v a. C rca 90 partecipant

hanno rlsposto a domande

felatlve a diverse variabili di

interesse per ogfi mmaqinei

contenuto calorlco percepito,

tempo che iftercorre dallo sÌato

dell'alimento rappresentato

nell'immagif e al momento

in cu si può mangiare, livelo

di trasf ormazione percepita

(termica e non termica), valenza

dell'immagine (qLranto è

piacevole), aLtrattività (quanto

lo si desidera) e cosi via. Queste

immagini standard jzzaie

sono usate n€11'arìrbito delle

ricerche deg isc enziati dela

SISSA ma sono messe a

disposiziofe gratuitamente a la

pag na http://foodcast sissa.it/

neuf0sctence/.



cinarc è stato determinante per I'evoluzione
della nosha specie. Secondo Io studioso del-
la Harvard University, I'uso del fuoco per la
preparazione del cibo, aumentandone il va-
lore energetico, al.rebbe modificato corpo e

cewello dei nostri antenati, rivoluzionando
l organizzazione della società e la divisione
del lavoro tra i sessi. Se abbiamo denti e in-
testino piu piccoli dspetto ai nostd antena-
ti è perché a un certo punto abbiamo adotta-

to una dieta cotta, e non viceve$a. Inoltre, iÌ
tempo che prima del fuoco veniva impeglrato
per procacciarsi cibo poteva esserc dedicato
ad altre attività piu astratte e creative.

La cooking hypothesiJ secondo cui una die-

ta a base di cibi cotti sarebbe responsabile di
questi cambiamenti morfologici e compor-
tamentali a\.venuti nel corso dell'evoluzione

umana ha generato una serie di ricerche em-
piriche. Per studiare le prcferenze alimenta-
ri degli ominidi, Wmngham e colleghi hanno
studiato quelle di grarìdi scimmie in cattivi-
tà. Dopo aver offeÍo loro la possibiÌità di ali-

tiva, anche in assenza di una vera e propria
esperienza gustativa. Studi di registrazio-
ne dei singoli neuroni e di neuroimmagine
hanno rivelato che i sisLemi di riconoscimen-
to del cibo, rispettivamente nella scimmia e
nell'uomo, sono conilontabiliz.

È sorprendente quanre infomrazioni siamo
in grado di estrarre guardando il cibo. Usando

l'eletrcencefalografia, un gruppo di studiosi
svizz€ri ha dimostrato come il cervello sia in
gmdo di distinguere gli alimenti ad alto e bas-
so contenuto calodco già intomo a circa 160

millisecondi da1la prescntazione visiva, men-
tre uno studio di risonanza magnetica fun-
zionale, condotto da un gruppo statunitense,
ha evidenziato come la valutazione della ri
levanza biologica dello stimolo - cibo ad alto
contenuto calodco /s cibo a basso contenu
to calorico - e I'auticipazione delÌa ricompen-
sa attiyino potzioni della corteccia prefrontale

mesiale e donolaterale e diencefalo.

Per pofare a teruine con successo il dco-
noscimenlo visivo, estraendo direttamente

molte informazioni dagli stimoli che dceve,
il cervello si serve anche del contributo delle
informazioni già immagazzinate in memoria
in espeienze prccedenú.

Questa stessa considerazione può essere

fatta anche per le altre modalità sensoriali.
Infalli I'informazione semantica inmagazzi-
nata in memoria favorisce la categonztazio-
ne degli stimoli ambientali e aiula a risolverc
le inevitabili ambiguità che possono carat-
tedzzare questa operazione mentale. La me-
moria semantica può esserc considerata come

un grande magaz zino, dove mccogliamo tut-
to quello che abbiamo appreso nel cono della
vita, ma un magazzino ha bisogno di odine,
di regole per riporre e dtovare le infomazio-
ni quando ne abbiamo bisogno,

Che tipo di organizzazione govema le co-
noscenze semantiche nel nostro cervello?
Una delle teode piu popolari nelle neuro-
scienze cognilive è quella proposta dai neu- ll gusto negli occhi,
ropsicologi Tim Shallice, Elizabeth Warring- La sola percezlone dÌ lmmaginl

ton e Rosaleen McCarthy negli anni ottanta raffiguranti cÌbo sembra attlvare

che si basa su due dimensioni, quella senso- sponlaneamente non solo le

riale e quella funzionale. Piu di recente A1- aree cerebraliassociate al

fonso Caramazza, dircttole del Laboratodo di ric0n0scimento visivo, ma anche

neuropsicologia cognitiva alla Harvard Uni- quelle preposte all'elaborazione

verìty e uisiting proJessor al CIMEC di Trento, gustativa.

A parità di numero di calorie ingenite quotidianamente e di esercizio fisico
svolto, livelli divensi di cottuna posso condunre a risultati diversi

mentarsi di cibi cotti o crudi, harno osservato

che molti"preferivano i cibi cotti. Questo risul-
tato va a sostegno dell'ipotesi che anche gli
ominidi avrebbero mostrato la stessa prefè-

renza e mette in discussione f idea che il con-
troilo dcl fuoco abbia preceduto il suo im-
piego per cucinare. ln uno studio succe\sìvo

Wrangham e collegN hanno misurafo gli ef-
fetti sulla massa corporca e sulle prefèrcnze di
cibi cotti e crudi nei topi, osservando di nuo-
vo che il cibo cotto aveva aumentato la mas-
sa corporea ed era preferito anche dagli ani-
mali a digiuno. Una conclusione che si può
trare da queste ricerche è che una maggiore
comprensione dell'apporto calorico della cot

tum dei cibi potrebbe pemettere di propore
diete piu adeguate: a padtà di numero di ca-
lorie e di esercizio fisico, livelli diveni di cot-
îura possono porrare a ri5ullaii diversi.

) Gome riconosciamo il cibo

Data la sua rilevanza per la sopravviven-
za de1la specie, il cibo è elaborato dal no-
stro cervello a vari livelli. T a sola percezione

di immagini mffiguranti cibo sembra attiva-
re spontaneamente non solo le aree cerebrali

associate al riconoscimento ùsivo, ma anche

queÌle che sottendono I'elaborazione gusta-
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FmodfE: la app della differenza fra il dine e il fare
Quelche alfermiam0 che ci piace e quelche ci piace davvero

non sempre sono la stessa cosa. Ci son0 pers0ne, per

esempi0, che dichiaran0 con grande sicurezza di preferire il
tè, trovandolo pìù buono e salutare, ma poì entrano ìn un bar e

ordìnano un buon caffè senza ripensamenti .

lnoltre Ie noslre sceìle alìmentari son0 spesso influenzate
anche daglistati interni dell'0rganism0, c0me il livell0 di
zuccherinelsangue, e quindivariano anche nelcorso della
stessa gi0rnata. In realtà siam0 cOnsapev0li s0l0 del 30 per

cento circa delle nosfe preferenze, mentre jl restante 70 per

cento delle nostre attiludini elude sia la consapevolezza sìa il

controll0. Chi perÒ volesse sc0prire le proprie reali preferenze

alimentari può ric0rrere a F00dlE, una app che il n0str0
ìaboratorio ha sviluppato insieme a Sìssa MEDIALAB, e che
è sìala presentaìa anche al pubblìco dì Casaoorriere alì'EXpo
di Milano.

F00dlE si divide in due brevi prove: nella prima si misuran0 le
preÌerenze implicite, nella seconda quelle di cui invece siam0
consapevoli. Alla fine il <giocatore> potrà veder€ un grafjc0
delle due c0mpOnenti divise per calegorie alimenlari.

Teoria di riconoscimenlo.
Secondo la teoria sensoriale/

fufziora e, nel riconoscere il cÌbo

natura e ci sl basa soprattutto

su caratteristiche sefsoria ,

menfe il r conoscirnento

di cÌtri trasformati andrebbe

diparipasso con quello

dioggetti irarjmatÌ.

68

ha proposto una teoria che si basa sul concet
to dift?ess e sulle pressioni evoluzionistiche.
Valutare compantivamente queste due 1eofie
è cruciale per studiare il cibo.

i> ll1ìappnesemtare l$, E6ii!Bssenze

Sccondo Shallìce c colleghe il riconosci-
mento di elementi naturali gli animali, le
pianre. la lruriJ e la r,crdura - si ba\a princi-
palnente sulle caratteristiche sensoriali (per
esempio la grana della superficie di un og-
getto, il colore, I'odor€ e così via), mentre d-
conoscere elementi artificiali - gli utensili, i
mobili, i mezzì di lraspono c così via nae
informazione dalle caratteristiche funzio-
nali. owero a che serye un oggetlo. come si

impugna e via dicendo. Questa teoria si ba-
sa sulla doppia dissociazione, una logica che
permette ai neuropsicologi di inferire un'ipo-
tetica organizzazione dei processi sottostanti
le operazioni meltali. ll danno cerebraìe può
rendere selettivamente inaccessibili le carat-
teústiche sensoriali o funzionali, e riflette la
regionc cerebrale colpita. Poniamo che il pa-
ziente A incontd difncoltà selettive in deno
minazione o comprcnsione di entilà naturaìi,
con un dspamio delle entiià aÍificiali (dis,
sociazione semplice) e il paziente B mostri il
pafiern oppo\ro: si può concludere che i pro
ccssi .onostanú ques{e due operazioni men-
tali siano rclativamente indipendenti.

Shallice e Warington hanno descútto per
la prina volta nel t9B4 quattro pazienti cere-
brolesi con un deficil di conoscenze che si ri.
fedscono a entità viventi o naturali gli ad-
mali, le piante, la IÌutta e la verdura - ma con
un dsparmio delle conoscenze concetnenti
le €ntità afiificiali. Sono stali anche descritti
pazienti neurologici con deficit di conoscen-
ze semantiche concementi entità artificiali
che non intaccavano le entità naturali

L'idea che Ie conoscenze semantiche siano
organizzate in due sistemi, uno sensoriale e

uno funzionale, è \lala mes\a in discursione
dall'osseruazione di pazjenti con deficit selet-
tivi per alcune categode aÌÌ'intemo del siste-
ma sensoriale, ma con il dsparmio di altre.
Per dare conto di quesle osservazioni, Cara-
mazza ha proposto la teoria del dominio-spe-
cifico, secondo cui levoluzione ha seleziona

to un'organizzazioÌre semantica in categorie
per permetterci di riconoscere rapidamente
e con successo gli elementi importanti per la
nostra sopm\yivenza: animali, piante, ÍÌutta,
verdura e probabilmente conspecifici, men-
tue gli utensjli awebbero seguito urìa sorte in
pafte indipendent€. E il cibo?

) llno stimolo speciale

Secondo la feorii sensoria lc/ fu nziona-
le, nel riconoscere i[ cibo naturale ci si ba-
sa prevalentemente sulle caratteristiche sen-
soriali, come awiene per il dconoscimento
di rnimali epìanre. menLre il rìconoscimen-
lo di (ibi naslormali. là cuiprepara,/ione ri-
chiede azioni precise, dowebbe andare di pari
passo con quello di oggetti inanimati. Invece
neli'organizzazione della memoria semanti
ca in domini-specifici scolpita da1l'evoluzio-
ne, i concetti relatM agli alimenti naturali e

a quelli trasfonnati dol.rebbero essere rappre-
seÌrtati in un'unica categoria.

In una serie di sfudi condotti dal mio la-
borutolio, il'ì collaborazione con Caterina Sil-
reri. dell Universirà Canolìca di Roma, ab-
biauo me.so a confronlo quesle due vi\ioni
misurando le conoscenze lessicali-semanti-
che residue in pazienti affetti da diversi tipi di
demenza: Alzheimer. afasia progressiva pri-
mada e dcmenza semaltica. A questo scopo
abbiamo usato gli stessi stimoli (coDmestibili
e non commestibiìi, metà natumli e metà ar-
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tificiali) in varie provc [denominazionc, com-

prensione, catcgo zzazione e complto asso

cialivo). ln accordo con la teoria del dominio

specilìco, Ìe analisi dÌ gruppo hanno rÌvela-

to che il riconos(jmento del cibo da parle dei

pazicnli i meelir, (or<enr'rlo del r'r onorcj

mcnto dì entità non commestibili, favorcn-

do quindi I'idea chc gli ahmtnti costiluiscono

una catepioria di primaria imporLarrza per Ia

soprar,wivenza. Inoltre alimcnti trasformati o

cotti sono riconosciuti mcglio ispctlo a qucl

li naturali, forse perché i loro nomj sorto ac-

quisiti prima ncllo sviluppo e hanno un con

tcnuto calorico supeiore.
Ilanalisi dellc prcstazioni deì pazienti a va

ri compiti lcssicali-scmantici ha anche lat-
lo emergete doppie dissociazioni tra iÌlimenti

nlrur ali e I rr.form;rt ì, ma anah( a\\ociaziuni

di deficiL che coinvolgono il riconoscimento

di cibi naturali e categorie Yiventi da un lalo,

e il úconoscimento di cibi trasfonîaLi t cate-

gorie aÍil'iciali dall'altro. Questi ultiÍìi risl1l

tati sot'Ìo pìu lacilmente inlerpretabili all'in-
trrno.lel quadro teorico dominio specifico.

In conclusione, il cjbo è vantaggioso non

solo per la soprawivenza umana passata c

'rrrr. . r o Jnr"r\ per chiJrìrc come.iano or-
qanizzati il lessico e 1a semantica e identilì
camc lc basj neurall. Con Francesco Foroni,

GÌulio Pergola e altrj collaboratori del labora-

'oÌiir sliamo conrinuando qu|rta lirei ri'\ rca

con individui neurologicame[te sani, seryen

doci clella risonanza magnetica funzionalc e

dei potenziali cvento-relati, una particolarc

applicrziunc del' elem oenceful( 
'gr 

a fii.

. ìlÍrl,tit i !i i.t'n:ril:llir, ili.r'lri

Il cibo non è una mera fbnte di nutrimen-

10. Come èì lacile prevcclere, jl cibo è uno sti

molo la cui elaborazione firiisce con I'in-
Lcrcettare, oltre al lessico e alla semantica,

anche altri sistemi. I'assunzione di cibo può

esscrc iofluenzata anchc da fattori motiva

zlonali lnanting) ed cdonistici (llklÍg) Wan-

ting c liking costiluiscono lc due componenti

del vaìorc di ricompensa del cibo che, perva-

rje ragioni, sj pensa possano essere compro-

messe jn pazienti con il morbo di Parkinson

QuesLi pazienti jntatti - sptcic quelli chc ven-
gol,Io sottoposti a]la sLimolazione cerebra

le profonda, una procedura applicata qua[-
do le cure farmacologiche non hanno effetto

sui sinlomi motori come jl tremore e la dgi-
di1à muscolarc mostrano significative va-
rjazioni di peso e di preferenze alimentari che

potrebbero dlpcirdere da modifichc della ri

70
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compensa, In collaborazione con i colleghi
del Dipartimento di neuroscienze dell'Azien-
da Ospedaliero-Universitaria di Udine, stiamo
studiando i'interazione tra sistemi sensoria-
li, cognizione ed emozionj in quesri pazien-
ti. Come spiegato nell'arulisi della letteratura
pubbÌicata I'anno scorso con Marilena Aiello
sulla rivista (Appetite>, le possibili cause dei
compofamenti alimentari sco[etti posso-
no essere ricondotte a depressione, deficit co-
gnitivi, distuùi percettivi, alla capacità alte-
rata di provare piacere e a una motivazione a

mangiaJe anomala. Cli sbalzi dipeso e icam-
biamenti di prelerenze che si osservano nei
pazienti con Parkinson potrebbero dipendere

da alterazioni della capaciLà di provarepiace-

re e della motivazione verso il cibo.
Disturbi del comportamento alimenta-

re sono presenti anche in altri pazienti con
malattie neurodegenerative. I pazienti con
Ia variante comportamentale della demenza

quelle dolci, espressioni che indicano rispetti-
vamente dfiuto e accettazione.

Crescendo poi, i banbini continuano a far-
si una cultura alimentarc sia mettendo tutto
in bocca sia nelf intemzione con genitori ed
educatori. Pefianto le preferenze e le scelte
alimentari sono in parte innate, ma sono an-
che il úsultato dell'ambiente in cui iI bambino
cresce, Secondo Rozin, cui dobbiamo I'espres-
sione <il dilemma dell'onniyoro), il fatto di
poter mangiale tutto, in teoria, fa si che deci-
dere che malgiare sia un processo che genera

conflitti, soprath.rtto tru la curiosità di ptovare
cibi nuovi da un lato e la tendenza a sospet-
tare delle novità dall'altro. Questa ambivalen-
za è particolamente evidente nei paesi dcchi,
in cui vi è un'eccessiva disponibilità di cibo.

Come cambiano le preferenze alimenta-
ri nel corso della vita? In uno studio condot-
to ùr collaborazione con i colleghi dell'Istituto
<Mario Negrir e dellUniversità di Udine, stia-

mo esaminando le conoscenze semantiche di
un gfuppo di centenari residenti a Tdeste. Un
dato per oru molto interessante emerso della
ricerca è che, diversamente dalle penone con
qualche decennio in meno, i centenari sem-

brano avere mello consuetudine con i cibi
prcparati rispetto a quelìi naturaÌi. Questo d-
sultato ci sembn do\uto al fatto che i nostri
intervistati sono cresciuti in un ambiente in
cui i cibi trasformati erano meno comunl

) Gonclusioni

Siamo cosi arrivati alla fire di questo viag-
gio all'intemo del programma di ricerca sull'
Ìe neuroscienze cognitive del cibo che stiamo
realizzando neì labora(ori della SISSA. Spe-

ro di avervi convinto che il cibo è uno stimo-
lo trasversale, che entua in contatto con di-
veni livelli della ùta mentale e che coinvolge
una rete di rcgioni cerebrali. Arìche se in teo-
ria siamo ol]lli]/od e nasciamo già con alcuni
preconcetti alimentari, crescendo sviluppia-
mo differenze indiùduali anche sotto la spin-
ta di forze culturaÌi. Infine, il cibo è una fonte
di soprawivenza, ma anche di piacere, Co-
me purnoppo accade per altre funzionipri-
marie.la malania può infierire anche sui no-
stri comporlamenti alimentari, La ricerca può
seryjre a far luce su questi problemì e. possi

bilmente, a prevenime 1e conseguenze. r
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I bambini pnefeniscono i sapori dolci e rifuggono quelli amari: il dolce
suggerisce infatbi ilvalore energetico, e l'amaro una possibile tossicità

fiontotemporale, per esempio, sviÌuppano ve-
re e proprie fissazioni alimentaÌi, per cui desi-

derano alimentarci di un cibo particolare, ri-
velalo ipedagia e possono arrivare a ingerire
oggetti inanimati. Questi sintomi sono sta-
ti riscontruti anche da una cefa percentua-
le di pazienti con sclercsi laterale amiotofica.
Le ricerche condotte con queste diverse popo-
ìazioni dipazienri hanno anche implicazìonì
pratiche: conoscere il ruolo dei fattori impli-
cati, infatti, è impoÍante per progettare in-
terventi che minimizzino i disagi causati da
questi disturbi aìimentari - ilrcluso dpristina-
re il peso normale - in indMdui che presen-

tano già aìtri sintomi primari della malattia.

) Natura o cultura?

Gli alimenti rappresentano un eÌemento
essenziale per la soprawivenza e in quanto

tali vengono mpidament€ e facilmente iden-
tificati dal nostro ceryello. Ma rÌasciamo già

completamente esperti? Gli studi pionedsti-
ci dello psicologo statunitense Paul Rozin
hanno suggerito che fin da piccoli i bambini
preferiscono i sapori dolci ed evitano quelli
amari; iÌ doìce anticipa il valore energetico e
I'amaro una possibile tossicità. La natura in-
nata di alcune úsposte è confemata dal fatto
che già i neonati esibiscono espressioni fac-
ciali specifiche per le soluzioni amare e per
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