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743 hitz

Usaimena, pista askoren argi-emaile 

Despistatu samar baikabiltza, nonbait, sistema globalizatu honetan. Zerbait ahoan sartu aurretik badakigu dezente ongi nolakoa izango den, nahi izan gabe ere, usaindu dugulako. Sudurrak mila aldiz lorratz gehiago emango dizkigu mingainak baino. 

Edorta Agirre 

Usaimenak eta dastamenak molekulak atzematen dituzte, entzumenak bibrazioak, ikusmenak erradiazioak eta ukimena propietate fisikoen aurrean da sentikor. Zorroztasunaz ari garela, usaimena dastamena baino hamar mila aldiz sentikorragoa da. 

Usaimenak airean dabiltzan produktu kimikoen partikula txiki-txiki batzuk (milaka milioi, ez pentsa) sudur-hobietako muki hezean disolbatzen dira. Ingurune hezea ezinbesteko dute: eskualde tropikal eta subtropikaletan usainak (txarrak eta onak) biziagoak dira, biziago aditzen ditugu. Izozki eta janari (edo gorputz) hotzei, orokorki, inolako usainik ez darie, molekulak trinko elkartuta daudelako tenperatura hotzetan. 

Gauza bera gertatzen da solido gogorrekin: burdinari apenas dario usainik. Horregatik komeni da ardoa beroegi ez zerbitzatzea, alkoholak (lurrunkorragoa izaki) gainerako aromak estali ez ditzan. 

Objektu usaintsu batetik sudur-hobietara molekularen bat eroaten duena usain-eragilea da. 

Errezeptoreak hondatzen direnean, berriro sortzen dira (erretzaile izandako jendeak, adibidez, usaimena berreskuratzen du). «Sudur onak» molekula gutxi behar ditu usaina identifikatzeko: 220 milioi errezeptore ditu etxeko txakurrak eta bost milioi baizik ez nagusiak: guri, beharbada, mingaina dantzan jartzen ikasi omen dugunez, ahantzi egin zaigu sudurra erabiltzen. 

Bankuko kutxa gotorren aretoen antzekoa da sudur-hobia: iristen den molekula bakoitza berari dagokion errezeptorean atxikitzen da, giltza batek sarraila bakar bat irekitzen duen bezala. 

Horregatik usain batzuk ez ditugu «atzematen»; beste batzuk, atzemanik ere, ez gara konturatzen geure lorpenaz: erakarpen sexuala baldintzatzen omen duten hormonak, adibidez, gehienok ez ditugu zehazki identifikatuak, oraingoz. 

Gure bi sudur-hobiek usainak bereiz detektatzen eta konklusioak bereiz jakinarazten dizkiote garunari, molekulak eskuineko edo ezkerreko hobiak atzeman ditzan «diseinatuak» daudelako, simetria-ardatz desberdinen arabera (gure eskuak bezala: biak berdin, baina alderantzizkoak). 

Gauzak bi aldiz usaintzen ditugu: aurrenekoan, sudurretik, ahoan sartu aurretik; bigarrenean, bide retronasaletik, hots, ahoko gingila igarotakoan, irenstean. Horregatik, katarro latzak harrapatuta gabiltzala, ez dugu ia usainik bat ere atzematen sudurretik baina jan edo edaria hartutakoan, «zerbait hartzen» diogu. Bigarren usaintze horri euskaraz «bukaera» deritzo: «sagardo horrek bukaera polita du». 

Usaimenaren sentikortasuna espezieen eta gizabanakoen arabera aldatzen da (objektiboki, pertsona batzuk 200 aldiz sentikorragoak dira beste batzuk baino): zakurrak ura aditzen du, gizaki batzuek euria... Dena den sentikortasun fin-fina da. 

Anosmia usaimen gabezia da. 

Ezaugarriak 

Usaimena diskriminatzailea da: antzeko usain-pareak bereizteko gauza gara: kafea/txokolatea, kamamila/ezkia, ardo beltza/zuria... 

Usaimena ikasiz trebatzen da, frogatua dagoen legez. 

Usaimena analitikoa da, entzumena bezala. Irulegiko ardo beltzak «peloa» gereziaren usaina badu, usain hori daukan beste ardo bat ere identifikatzeko gauza izango gara. Ikusmena bezala, sintetikoa da: osotasunaren usaina adituko dugu (beti bezala) eta, trebatuak gaudela, usain horren osagaiak atzemango ditugu. 

Entzumen eta ikusmenak bezala, usaimenak gogoratzeko ahalmena du: aditutako perfume, kirats eta aromak gogora ekarrita, nazka edo nostalgia goxoa sentituko dugu, segun. Baina ñirñirka oroituko gara horretaz, ez era jarraitu batean; usainekin oroitzea ez da borondatezkoa, ez da posible nahi dugun guztiez gogoratzea. 

Usaimena hedonista da: usain onekoa atsegin-iturri da: horra aromaterapiaren euskarria. Bestetik, usain txarrak ez ezik, usain txarrekoak ere nazka ematen digu edo erne jartzen gaitu: horrek, bilakaera darwinianoari jarraiki, egoera txarrean dagoen elikagai bat baztertzekoa gertatzen zaigu. 

Usaimena saturatu egiten da: usaina bizi-bizia edo sakon-sakona bada ere, tarte bat igarota, ez dugu adituko, «ohitu egin gara». Ardo-dastatzaileek urez garbitzen dute ahoa, bertan geratutako partikulek hurrengo laginaren egiazko usaina ezkuta ez dezaten. 

Usaina 

Inguruko hizkuntzetan ez dago hitzik usainak berariaz izendatzeko: euskaraz ere zerbaiti «marrubi, intxaur zaharmindu, itsaski, ogi egin berri, sarale, argizari, parrillako txingar, haritz ondu, ahuntz-gazta» edo antzekoen usaina dariola diogu, kolore (beltza, gorria, horia) batzuk adieraztean ez bezala, adibidez. Dagoeneko ez ehiztari ez harrapakin ez garen seinale. 

Beraz, bada loturarik usainen pertzepzioa eta ohiko hizkera eta kognizioarekin (gure inguruneaz adimenak duen ulermenarekin) baita, beraz, kulturarekin: usain-pertzepzioa eskuarki irudi mental, hitzezko edo ikoniko batekin lotzen dugu: Baztango gaztanberaren erre-usaina, fruta freskoaren lurrina, itsas labarretik lehorrera datorren iodo aroma... Eta gure artean usain batzuk onargarri edo atseginak izango dira (lurrinak, axonak: horregatik eskobatzen da etxea menta-belarrez eginiko erratzarekin) eta beste batzuk (hats edo kiratsak) nazkagarriak, suntsiarazteko modukoak; baina kultura batetik bestera balio horiek izugarri aldatzen dira. 

Ardoaren edo perfumearen usaina ehunka substantzia kimikok osatua dago eta horietako bakoitzari ere bere usaina dagokio. (Frantziako adituek diotenez, gazta usaina 300 molekula baino gehiagok osatzen dute). 

Somelierraren edo perfumegilearen eginkizuna da detektibe lanetan aritu eta usain-multzo horretatik osagaiak (aromak) atzematen asmatzea eta, alderantziz, horrelako eta bestelako aromak elkartzea asmakuntza ona litzatekeen hausnartzea ere bai. 

Alegia, zein usain aditzea gustatzen zaigun ikasita, sistemak beste morrontza-mota bat ere ezarriko digu, ongizate hutsean denbora gehiegi gal ez dezagun. 

