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Vad är smak?

LuktsinnetSmaksinnet Trigeminala sinnet

Taktil info



Smaksinnet

Chaudhari & Roper, 2010

Fem grundläggande smaker, 

men sannolikt fler, t.ex kolsyra, 

stärkelse, fettsyror, kalcium…

Varje smakkategori processas 

av en speciell receptorfamilj.



Luktsinnet

Den retronasala passagen står för ca 90% av ”smaken”

Lukt via den passagen processas inte som lukt via näsan

Vårt luktsinne är känsligare än de flesta djurarters



Trigeminala sinnet

De trigeminala receptorerna finns i mun-, näs- och ögonhålan samt på 

huden i ansiktet.

Förmedlar sensationer som värme och kyla och innefattas ibland i det 

taktila systemet.

Samtliga kända lukter utom två innehåller trigeminala komponenter.



De kemiska sinnena = flavor

Vi upplever i stort sätt aldrig enbart ett av de kemiska sinnena utan 

upplever dem oftast tillsammans och som en helhet. 



Flavor i hjärnan

Trigeminal 
Smak

Lukt

Lundstrom et al., 2011

Samtliga kemiska 

sinnen processas i 

primära smak 

regionen – därav 

”oral referral”



Smak – Mest medfödda responser



Stor del förklarad av vår genetiska profil

Variation i en gen (TAS2R38) bestämmer förmåga att känna bitter smak.

Detta är en del i förklaringen till varför vissa individer ogillar broccoli och 

andra grönsaker med bitter smak.

En del förklaras också av antal tillgängliga receptorer

Individer indelas i ’supertasters’ (25%), ’normal tasters’ (50%) samt ’non-

tasters’ (25%) baserat på antal smaklökar samt förmåga att känna smaker. 

Individuella skillnader i smak



Lukt – Men också medfödda (njutning)

Lukter från spädbarn är universellt skattad som positiva

Aktiverar belöningsregioner i hjärnan även utanför medveten 

exponering

Lundström et al, 2013



Länken mellan smak och hälsa



Lukt och smak påverkar våra matvanor och val av föda.

Lukt och smak spelar en viktig roll för uppkomsten av den ökade 

förekomsten av fetma, diabetes och andra intagsrelaterade 

åkommor.

▪ Individer med låg känslighet för en smak tenderar att 

kompensera för avsaknaden av smak genom att äta mer av mat 

som ger dem en smaksensation – det leder till en ökad 

sannolikhet för övervikt.

Hög känslighet bitter smak är associerad med

 Minskat intag av grönsaker

 Ökad BMI beroende på högre preferens för fet och söt föda

 Ökat alkoholintag

 Rökning

 Hjärt- och kärlsjukdomar

 Diabetes

 Cancer

Koppling till hälsa



▪ Ofta menar vi lukt när vi talar om smak

▪ Relativt stor mängd studier på kopplingen mellan smak och 

hälsa -- ytterst få mellan lukt och hälsa

▪ Luktstörning leder till ökad risk att dö i förtid

▪ Teoretiskt är det lättare att påverka matintag och preferenser 

genom att påverka lukt- snarare än smakperceptionen

▪ Lukter kan bland annat kommunicera fetthalt vilket kan vara 

ett skäl till den dåliga acceptansen av produkter med låg 

fetthalt

▪ Mycket återstår att undersöka när det gäller länken 

mellan lukt och hälsa

Sammanfattning
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Lukt och medvetenhet

Det finns inget samband mellan uppskattad förmåga och 

faktisk förmåga.

13% av personer över 65 som rapporter ett normalt luktsinne 

är luktblinda

L
u

k
tf
ö

rm
å

g
a

(h
ö

g
=

 b
ra

)

Skattad luktförmåga %

Landis et al, 2003


