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พาหลงทาง (ร่วม 100 ปี)!
บัญชา ธนบุญสมบัติ         buncht@mtec.or.th


ลองถามเพื่อน ๆ รอบข้าง (หรือเด็ก ๆ ที่โตซักหน่อย) ว่า บริเวณต่าง ๆ บนลิ้นรู้รสอะไรบ้าง?

คำตอบที่ (น่าจะ) ได้ก็คือ ปลายลิ้น-หวาน โคนลิ้น-ขม ขอบลิ้นสองข้าง-เปรี้ยว และขอบลิ้นค่อนไปทางปลาย-เค็ม เพราะคุณครูสอนมา แถมตำราก็ว่าไว้ - เป็นคำตอบสุดท้าย!



แต่ใครที่ช่างสงสัยไม่เชื่ออะไรง่าย ๆ (หรือเคยทดลองเอง) คงจะรู้ว่า คำตอบที่ว่ามานี้ไม่น่าจะถูกแน่ เพราะบริเวณต่าง ๆ ในแถบรอบขอบลิ้นของเรารับรู้ได้ทุกรส แต่จะไวต่อรสต่าง ๆ ต่างกันอยู่บ้าง เช่น น้ำตาลนิดเดียวแตะที่ปลายลิ้น ก็รู้สึกได้ แต่ถ้าไปแตะที่ส่วนอื่น ๆ อาจจะยังเฉย หรือยาขมนิดเดียวแตะที่โคนลิ้น ก็รู้สึกได้ แต่ถ้าไปแตะส่วนอื่น ๆ อาจจะยังเฉย เป็นต้น พูดง่าย ๆ ได้ว่า ปลายลิ้นไว (sensitive) ต่อรสหวาน ส่วนโคนลิ้นนั้นไวต่อรสขม (ส่วนที่เหลือลองว่าต่อเอง)
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แผนที่ต่อมรับรสบนลิ้นที่เคยเชื่อกันมานาน

เดี๋ยวนี้ล้าสมัยไปซะแล้ว
แผนที่แสดงความไวต่อรสของบริเวณต่าง ๆ บนลิ้น

จากงานวิจัยชิ้นแรกของโลกเมื่อปี ค.ศ.1901

เรื่องลิ้นรู้รสนี้มีงานวิจัยมาตั้งแต่ปี ค.ศ.1901 คือกว่า 100 ปีมาแล้ว ครั้งนั้น D.P.Hänig นักวิทยาศาสตร์ชาวเยอรมัน ได้ตีพิมพ์แผนที่ลิ้นแสดงความไว (sensitivity) ของบริเวณต่าง ๆ บนลิ้นของคนเรา ซึ่งเห็นได้ชัดว่า บริเวณขอบลิ้นรวมทั้งโคนลิ้นรับรสได้ทั้ง 4 รส คือ หวาน ขม เปรี้ยว และเค็ม แต่บริเวณตรงกลางลิ้นนั้นไม่รู้รส (เพราะไม่มีต่อมรับรสใด ๆ) อย่างไรก็ตาม ในปัจจุบันบอกว่ามีอีก 1 รสคือ รสอูมามิ (umami) (คำว่า อูมามิ นี้ ดร.นเรศ ดำรงชัย ผู้รู้ภาษาญี่ปุ่นบอกว่า ไม่มีคำเทียบในภาษาไทย แต่เป็นรสกลมกล่อมซึ่งทำให้เกิดความอยากอาหาร อย่างเช่น รสชาติของน้ำซุปใส่สาหร่ายทะเล ส่วนที่ฝรั่งบอกว่า umami = meaty = รสคาว นั้นยังไม่ตรงซะทีเดียวนัก)

แต่แผนที่ลิ้นนี้ถูกตีความบิดเบือนมาเรื่อย ๆ จนรสหวานหดเหลือแค่ที่ปลายลิ้น รสขมหดเหลือแค่ที่โคนลิ้น ฯลฯ อย่างที่เห็น และแม้ผู้เชี่ยวชาญจะพยายามแก้ไขเท่าใด แต่ดูเหมือนตำราเรียน บทความ รวมทั้งสารานุกรมสารพัดสำนักจะพากันชอบใจภาพบูด ๆ เบี้ยว ๆ นี้ ผลก็คือ แผนที่ลิ้นแบบผิด ๆ แพร่ระบาดไปอย่างกว้างขวาง เข้าไปฝังและหยั่งรากลึกในสมองของเด็ก ๆ และคนทั่วโลก มานานกว่า 100 ปี!

เรื่องเกี่ยวกับลิ้นนี่ยังมีอีกหลายมิติ เช่น D.P.Hänig บอกว่า แม้แต่เพดานปากก็ยังรู้รสได้ เพื่อให้แน่ใจ ผมเลยลองทดสอบกับรสหวาน (เพราะอารีด่อย - อาหร่อยดี) โดยจิ้มน้ำตาลไปแตะ ๆ ดูก็รู้สึกว่าจริง หรือถ้าสังเกตเวลาที่เรากลืนน้ำหวานจะรู้สึกหวาน ๆ ที่ต้นคอด้วย ....ใครลองแล้วได้ผลเป็นอย่างอื่น ช่วยแย้งด่วน ผมจะได้รีบไปอุดหนุนคุณหมอรักษาหู-ตา-คอ-จมูก!

ส่วน ดร.ลินดา บาร์โทชัค (Dr.Linda Bartoshuk) แห่งคณะแพทยศาสตร์ มหาวิทยาลัยเยล ก็พบว่า บางคน (ประมาณ 25% ของประชากรทั้งหมด) มีต่อมรับรส โดยเฉพาะรสขม มากกว่าคนอื่น ๆ ดร.ลินดา ก็เลยเดาว่า เป็นไปได้ไหมที่ธรรมชาติได้สร้างคนกลุ่มนี้ขึ้นมาในระยะแรก ๆ ของวิวัฒนาการเพื่อให้เป็น "นักชิม" พูดง่าย ๆ คือ เป็นคนที่หัวหน้าเผ่าสั่งให้ลองกินผลหมากรากไม้ใหม่  ๆ ดูก่อนว่า ขมหรือมีพิษรึเปล่า จะได้ตายก่อน เอ้ย! เตือนคนอื่น ๆ ในเผ่าก่อน 

นอกจากนี้ยังมีการทดลองกับหนู กบ และหมาอีกด้วย แต่รายละเอียดเป็นยังไง ผมจะลองค้นมาฝอยให้ฟังอีกที (ถ้าสนใจ)  แต่แค่คิดว่าจะดึงลิ้นหนู (หรือลิ้นกบ อ๊บ อ๊บ) ออกมาทดลองก็มึนแล้ว แถมรู้ได้ไงว่า หนูรู้รสอะไร?  
เรื่องแผนที่ลิ้นนี้ตอกย้ำหลักกาลามสูตรที่พระพุทธองค์ตรัสไว้อย่างเป็นรูปธรรม คือ อย่ายึดถือโดยการถือสืบ ๆ กันมา (หรือ การอ้างตำรา) ทำให้ฉุกคิดได้ว่า แม้แต่เรื่องที่ผมเพิ่งโม้ให้ฟังไปนี่ ก็อย่าเพิ่งด่วนเชื่อเชียว จนกว่าคุณจะได้ทดลองเองซะก่อน ... แผล็บ..แผล็บ!

ประตูสู่มิติอื่น

         ถ้าสนใจข้อมูลเพิ่มเติม ลองอ่าน The Taste Map" : All Wrong ได้ใน Scientific American, March 2001 หรือที่ http://www.geocities.com/franzbardon/tastemap.html และ Collection of References Regarding the Chemotopic Organization of Taste ที่ http://www.med-rz.uni-sb.de/med_fak/physiol1/LDM/chemotopic_1.htm 
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ขอเชิญชวนคุณผู้อ่านแนะนำประเด็นคู่ขนานมาได้ตลอดเวลาครับ

