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KARTA EKSPERYMENTU

PRÓG SMAKU
Przeprowadzając eksperyment dowiadujemy się:
· W jaki sposób człowiek odbiera bodźce smakowe?

· Od czego zależy smak różnych potraw?

· Dlaczego w niektórych sytuacjach tracimy smak?

Akcesoria potrzebne do przeprowadzenia eksperymentu:

· Garnek (min. 1,5 litra)

· Sól kuchenna (ok. 30 g)

· 9 szklanek (0,25 l)

· Przegotowana letnia woda

· Pisak do folii

· Jednorazowe plastikowe łyżeczki

Przygotowanie miejsca i akcesoriów (zadanie organizatora):
· Nalewamy do garnka 1 litr przegotowanej, letniej wody, dosypujemy do niej 6 łyżek stołowych soli kuchennej i dokładnie mieszamy; szklanki ustawiamy w szeregu i numerujemy pisakiem do folii (od 1 do 9). 
· Do szklanek nr 1 i 2 nalewamy przygotowany roztwór; na szklance nr 1 piszemy pisakiem 30/1000 (stężenie soli wynosi 30 g na 1000 g wody), ze szklanki nr 2 przelewamy połowę płynu do szklanki nr 3 i dopełniamy oba naczynia czystą wodą; na szklance nr 2 piszemy pisakiem do folii 15/1000, a zawartość szklanki nr 3 przelewamy w połowie do szklanki nr 4. 
· Ponownie uzupełniamy szklanki i dzielimy zawartość na pół, aż do uzyskania coraz mniej stężonych roztworów soli w kolejnych szklankach - w szklance nr 9 stężenie będzie wynosiło 0,12/1000. 
Przebieg eksperymentu: 
· Korzystając z jednorazowych łyżeczek kolejno upijamy osoloną wodę ze szklanek (od roztworu o najmniejszym stężeniu w szklance nr 9 do najbardziej słonego w szklance nr 1) i opisujemy swoje wrażenia: kto czuje słony smak przy najmniejszym stężeniu soli w roztworze, a kto przy największym.

· Dzielimy się wrażeniami po wykonanym eksperymencie i opowiadamy o skojarzeniach, jakie wywołują u nas różne smaki, a także o tym, jakie znamy filmy, książki, piosenki itp., w których znaczącą rolę odgrywa zmysł smaku.

· Na zakończenie każda grupa ocenia eksperyment korzystając z naklejek, które zamieszcza na przygotowanym arkuszu papieru.

Jak odczuwamy smaki?

· Za odczuwanie smaku odpowiedzialne są specjalne komórki - receptory smakowe znajdujące się na języku, podniebieniu, w gardle i przełyku. Istnieje 5 typów receptorów - każdy z nich odbiera jeden z pięciu podstawowych smaków: słodki, kwaśny, słony, gorzki, umami. Zbiorowiska receptorów smakowych to kubki smakowe.

· Smak odczuwamy nie tylko za pomocą kubków smakowych – pomocne są także inne zmysły: węch i wzrok. Jeśli tracimy powonienie np. z powodu kataru, słabiej odczuwamy smaki. Jeśli spróbujemy jakąś dobrze znaną potrawę mając zasłonięte oczy i zaciśnięty nos, możemy nie rozpoznać jej smaku.
Ciekawostki: 

· Wskutek błędnej interpretacji wyników badań przeprowadzonych pod koniec XIX wieku, przez wiele lat uważano, że różne części języka odpowiadają za czucie różnych smaków - powstała tzw. mapa rozmieszczenia kubków smakowych. W rzeczywistości wszystkie rodzaje kubków smakowych są rozmieszczone na całej powierzchni języka i każdy fragment języka może odczuwać każdy ze smaków. Zdarza się jednak, że niektóre rejony języka różnią się wrażliwością na różne bodźce smakowe. 
· Umami to inaczej smak kwasu glutaminowego (tak właśnie smakuje popularny dodatek do żywności glutaminian sodu). Trudno rozpoznać umami jako odrębny smak – zwykle występuje on w połączeniu z innymi smakami, zwłaszcza słonym. Intensywny smak umami ma sos sojowy – jest to smak charakterystyczny dla kuchni azjatyckiej. 
Zmysł smaku – źródła informacji w Internecie:
Carla Barzanò, Michele Fossi. Smakowity? W jakim sensie? Krótki przewodnik po edukacji o zmysłach. Wyd. SlowFood 2010
Marina Noske. Smak pełen tajemnic
Smak i zapach
Smak (fizjologia) (artykuł w Wikipedii)
Umami (artykuł w Wikipedii)
Opis eksperymentu pochodzi ze strony Klubu Młodego Odkrywcy http://www.kmo.org.pl/scenariusze/180
