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בחירת מזון
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טעם

ערך תזונתי

שמירה על משקל

מחיר

נוחות

Based on data from Glanz et al , Journal of the American Dietetic Association 1998

Aggarwal et al, in Preventive Medicine 2016 



?מה טעים לנו
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(צורה, צבע)מראה 

צליל

צריבה/חום/כאב/טקסטורה

ריח

טעם



Fat

Sour

SaltyBitter

Umami

Sweet

סוכרים 

,אמינוחומצות

נוקלאוטידים

חומרים שונים
?(זיהוי רעלים)

חומצות אורגניות

בעיקר יוני נתרן

חשובים להישרדות, מספר קטן של סוגי טעם

ועוד מספר

קטן של טעמים בסיסיים



משיכה או דחיה מובנית, במוחובאיזוריםהפרדה בתאים 

From Nature 2012

“Hardwired for taste”
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אתגרי המזון בעידן החדש

המשיכה המובנית למתוק התאימה לעולם הקדמון

בעייתי כיום
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אתגרי המזון בעידן החדש

המשיכה המובנית למתוק התאימה לעולם הקדמון

בעייתי כיום

?האם באמת מר הוא רעיל?מה לגבי הדחיה ממר
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Wiener, Shudler, Levit, and Niv, Nucleic Acids Res 2012

Dagan-Wiener… Niv, Nucleic Acids Res 2018

http://bitterdb.agri.huji.ac.il/

?אלו חומרים הם בעלי טעם מר

~20,000 users worldwide
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1000 known bitter 

molecules

http://bitterdb.agri.huji.ac.il/


של קולטן לטעם מרמימדיהתאמה למבנה תלת 
Di Pizio et al, Sci Rep 2017, Born et al J Neuro 2013

דמיון למולקולות מרות ידועות

Levit et al FASEB J 2014

לא מרות /לסיווג מרות" מכונות לומדות/"בינה מלאכותית

Dagan-Wiener et al, Sci Rep, 2017

!כן? האם אפשר לחזות מרירות על סמך מבנה
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אין הפרדה פשוטה על סמך מסיסות או מסה



Generating many trees, boost on mis-classified training samples, taking 
the decision according to weighted sum of the trees

!יכול ללמוד להפריד בצורה טובה" של עצי החלטהיער"אך 

“Bitter or not?” Dagan-Wiener et al, Sci Rep 2017

דסקריטיפטורים

למבנה המולקולותשקשורים

~80% precision

!מידע שלילי הוא קריטי
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?למה זה חשוב

כדי להימנע מתרופות מרות  -תרופות בפיתוח 

עד כדי חוסר שימוש

הפעלת קולטנים לטעם מר הנמצאים מחוץ לחלל  

(דם ועוד, רבייה, במערכת הנשימה)הפה 

כימות את הקשר בין מרירות לרעילות

Lee and Cohen

Scientific American
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מהמרים הם רעילים60%~ הם מרים ורק מהרעילים60%~רק 

Nissim, I., et al. (2017). IUBMB Life
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?"לא מרים"האם מרים רעילים יותר מ
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התשובה היא לא

Nissim, I., et al. (2017). IUBMB Life



מרירות במזון



caffeine

humulone

catechin

glucosinolates

tangeretin

amarogentin

theobromine

inulin

caffeic acid

naringenin

מרירות במזון



"רעיל"לא בהכרח אומר " מר"

Plants vs. herbivore arms race

Potential explanation:

For plants, to avoid being eaten, it’s enough to be bitter.. 

(no need to be actually poisonous..)

Practical conclusions –

"Bitter bites for better health?"
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“Do healthy diets differ in sensory characteristics?”

The healthy diet is flavored!

“The findings of the current study suggest that acceptance of
bitter taste facilitates a better diet quality and finding ways to
increase acceptance of bitter tastes early in life may be one
strategy to increase diet quality at a population level.”



חיזוי ריח על פי מבנה

"Dream challenge” competition 

to predict odor from structure of 

odorant

Big Data
From Keller et al, Science 2017



עוצמה ונעימות, דג, חיזוי טוב של ריח שום

From Keller et al, Science 2017



Reverse-engineering odors :יישום

From Keller et al, Science 2017



סיכום

• BitterDB http://bitterdb.agri.huji.ac.il/

• BitterPredict

• Reverse engineering of aroma profile – Keller and coworkers

• Bitterness does not equal toxicity

• Combining computational, sensory and cell-based

for rational design of taste
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http://bitterdb.agri.huji.ac.il/
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