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يبني المقال لغة عملية لفصل المذاق عن الرائحة والحرارة اللاذعة والقوام، ثم يعيد وصلها في تجربة النكهة.

الهدف أن يصف المحكمّ الأثر الذي أدركه قبل أن ينسبه إلى آلية أو مكون.

1. التجربة الواحدة متعددة المصادر

نقول في الحديث اليومي إننا «نتذوق» رائحة أو حرارة أو قواماً. هذا الاستعمال مفهوم، لكنه غير كاف للتحليل.
ً المذاق يشير إلى استقبال مواد منبهة للتذوق، والرائحة إلى استقبال مواد شمية، بينما تضم التجربة الفموية آثارا

ميكانيكية وحرارية وكيميائية حسية أخرى. النكهة تجربة متكاملة، وليست مرادفاً دقيقاً للحلاوة أو مجموع أرقام

منفصلة يمكن جمعها آلياً.

2. ثلاثة شواهد مختلفة

تقدم دراسات المستقبلات شواهد على آليات الحلو والأومامي [LI02]، وتتناول دراسة أخرى استقبال الكابسيسين

.[SMALL05] وتفحص دراسة بشرية اختلاف الاستجابة للرائحة بحسب مسار وصولها ،[CATERINA97] والحرارة
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هذه أعمال مختلفة في تصميمها. استخدامها هنا يدعم ضرورة التفريق بين الأسئلة، ولا يجعلها تجربة واحدة تثبت

كيف يجب أن نرتب جودة الأطباق.

3. مثال افتراضي

في حساء متبل، قد تصف كلمة «قوي» الملوحة أو رائحة التوابل أو اللذع أو حرارة التقديم. يتطلب النقد تحديد
ً أي أثر ارتفع وأين بدأ وكيف استمر. إذا كان اللذع يغطي انتقالات الرائحة، فإن إضافة الملح ليست علاجاً منطقيا

مستنتجاً من الوصف. يحتاج كل تغيير إلى سؤال مستقل، كما قد تؤثر إضافة واحدة في عدة أبعاد معاً.

4. بطاقة متعددة الأبعاد

تسجل البطاقة المذاق والرائحة والإحساس الكيميائي الفموي والقوام والحرارة الفعلية، ثم تضيف وصفاً للتكامل.

لا تجُمع الأبعاد في درجة واحدة قبل تحديد علاقتها بالمهمة. ويسُمح بعبارة «مصدر الإحساس غير محسوم» عندما

لا يستطيع المتذوق عزله. لا يحتاج المحكمّ إلى تسمية مستقبل كي يكون وصفه دقيقا؛ً يحتاج إلى تجنب اسم آلية

لم يفحصها.

5. ما لا يثبته الفصل

لا يعني التفريق أن الحواس تعمل منفصلة في التجربة الطبيعية، ولا أن تخفيض أحد الأبعاد سيترك البقية ثابتة.

تغيير حرارة الحساء قد يغير اللزوجة والرائحة والإحساس معاً. لذلك يسُتخدم الفصل لتنظيم الملاحظة، ثم تفُحص

العلاقات في المنتج الحقيقي. ولا تسُتخدم تفسيرات المستقبلات لتشخيص قدرة متذوق أو لتقرير سلامة تركيب

غذائي.

6. قيمة الخريطة

ينتهي التقرير الجيد إلى وصف يحدد المصدر المحتمل وحدود التعرف، ثم يشرح الوظيفة الطهوية. بهذه الطريقة

تتحول كلمة «قوي» إلى أسئلة يمكن الإجابة عنها، ويصبح الحوار بين الطاهي والمحكمّ أدق. الخريطة إطار تعليمي

مقترح؛ يلزم اختبار استعمالها لمعرفة هل تحسن التواصل فعلاً، وما إذا كانت تزيد العبء على التذوق الطبيعي.

7. ورقة تطبيق للمناقشة

ما يحُفظ في السجل السؤال المحور

تحديد البعد الحسي. ماذا تعني كلمة قوي؟ الصفة

درجة وضوح الإسناد. هل عزُل أم خُمّن؟ المصدر

وصف وظيفي دون جمع تلقائي. كيف عملت الأبعاد معا؟ً التكامل

الحجج الفلسفية للمؤلف، والتطبيقات وبطاقات العمل مقترحات لم تخُتبر هنا، والأمثلة افتراضية. لا يقُدم المقال
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بيانات تجريبية جديدة أو دعوى أسبقية عالمية أو تحكيم علمي لهذا النص.

8. المراجع وحدود الاستناد

LI02]Li, X., et al. (2002). Human receptors for sweet and umami taste. PNAS, 99(7),] .1

.DOI: 10.1073/pnas.072090199 .4696–4692البحث الأصلي

تجارب وظيفية على مستقبلات بشرية؛ ليست تجربة تحكيم على أطباق. استخُدمت بيانات النشر وملخص

البحث؛ لم يرُاجع النص الكامل في إعداد هذه الطبعة.

CATERINA97]Caterina, M. J., et al. (1997). The capsaicin receptor: a heat-activated] .2

.ion channel in the pain pathway. Nature, 389, 816–824. DOI: 10.1038/39807البحث

الأصلي

بحث آلية استقبال الكابسيسين والحرارة؛ لا يقدم سلم جودة طهوية. استخُدمت بيانات النشر وملخص

البحث؛ لم يرُاجع النص الكامل في إعداد هذه الطبعة.

SMALL05]Small, D. M., et al. (2005). Differential neural responses evoked by] .3

orthonasal versus retronasal odorant perception in humans. Neuron, 47(4), 593–605.

.DOI: 10.1016/j.neuron.2005.07.022البحث الأصلي

تصوير وظيفي بشري؛ تعتمد بعض الفروق على نوع الرائحة ومسار وصولها. استخُدمت بيانات النشر

وملخص البحث؛ لم يرُاجع النص الكامل في إعداد هذه الطبعة.

للاستشهاد: المعدراني، أحمد عصام (2026). «المذاق والنكهة والإحساس الفموي: خريطة تمنع الخلط في تقرير

المحكمّ». مقالة تحليلية، الإصدار 1.0، 4 أكتوبر 2026.

© 2026 أحمد عصام المعدراني.

https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/11917125/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/9349813/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/9349813/
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/16102541/

