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LOS SENTIDOS QUIMICOS: GUSTO Y OLFATO

Estos sentidos nos permiten distinguir alimentos
indeseables o mortales de los que resultan agradable y
nutritivos.

Funcionan para generar respuestas fisiolégicas para la
digestion.

Ambos se encuentran ligados a funciones emocionales y
conductuales primitivas de nuestro sistema nervioso.

SENTIDO DEL GUSTO

e Sensaciones gustativas primarias:

1. Sabor agrio: causado por los acidos (concentracidn de H+) y la intensidad de esta sensacidn
es proporcional al logaritmo de esta concentracién del hidrogenidn.

2. Sabor salado: producida por sales ionizadas, principalmente Na+.

3. Sabor dulce: son varias moléculas quimicas. Azucares, glicoles, alcoholes, aldehidos, cuerpos
cetdnicos, amidas, ésteres, aa, entre otros. Compuestos organicos.

4. sabor amargo: no hay un solo agente quimico. Tiene una funcién de rechazo de la comida
potencialmente peligrosa para el individuo.

i Sustancias organicas de cadena larga con N
ii.  Alcaloides: nicotina, cafeina, veneno de plantas, quinina.

5. Sabor umami: significa delicioso. Es el sabor dominante de los alimentos que contienen L-
glutamato como los extractos carnicos, el queso. También el aspartato.

6. ¢éééSabor picante???: el picante es la sensacidn de ardor en la boca cada vez que se ingiere
un ingrediente picante. Se percibe a través de nociceptores y no a través de las papilas
gustativas. 0JO. Estos alimentos liberan capsaicina, piperina o alicina (depende el alimento)
gue activan estas terminaciones nerviosas libres situadas en la lengua (receptor TRP-A1).
También son detectados en termorreceptores. Por ello, el picante no es un sabor, sino que
es una sensacion de dolor ante la cual el cuerpo humano reaccione emitiendo dosis de
endorfina y serotonina, lo que finalmente puede causar una sensaciéon de placer. Dato
curioso: las aves son insensibles a la capsaicina. Esto es con el fin de que las semillas
defecadas por las aves puedan germinar en los lugares donde estas vuelen y seguir
prosperando. La grasa lactea ayuda a disolver las sustancias quimicas activas de la capsaicina.
Fendmeno de desensibilizacidon a la capsaicina: sugiere que el compuesto puede aliviar el
dolor y por eso hay cremas de capsaicina para aliviar el dolor.

7. ééSabor menta??: la menta otorga una sensacion de frio. Es debido a que el mentol engaiia
al sistema nervioso. Ya que abre un canal iénico llamado TRP-MS8 de las células nerviosas que
produce despolarizacién en los termorreceptores indicando que hace frio.
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Receptor metabotrépico

* azucares, etanol, glicoles, aldehidos, cc.
e Célula receptora tipo Il

Receptor ionotropico

1 » Hidrogeniones

e Célula presinaptica tipo Il

Receptor metabotrépico

® quinina, venenos, nicotina, cafeina
e Célula receptora tipo |l
Receptor metabotrépico

L-glutamato o aspartato

Célula receptora tipo |l
Receptor ionotropico

Cloruro de Sodio ++ u otras sales

B/ Célula de soporte tipo |

Termorreceptor del frio

canal idnico PRT-MS8

Nociceptores y termorreceptores del calor

capsaicina, piperina o alicina
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Los nimeros indican el umbral gustativo. 1 es el mas sensible y 3 el menos sensible.

Distribucion de las papilas gustativas: los diferentes tipos

de células gustativas se encuentran dispersos por toda la
EL MAPA lengua. Antes se creia que cada sensacidn soélo se podia
SABORES

percibir en una zona del dorso lingual, describiendo un
mapa. Sin embargo, aproximadamente desde el 2006 se
ha manifestado que todas las dreas de la lengua que
poseen receptores del gusto responden a todas las
modalidades gustativas.

Recuerden que el sentido del gusto no es Unicamente
distintos tipos de sensaciones gustativas primarias, sino
sensaciones de calor, frio, textura y dolor. Todas estas
cualidades se combinan con el aroma de un alimento para
producir una amplia percepcién de lo que llamamos sabor.

El sabor es un ejemplo de procesamiento multisensorial donde existe la integracién de al menos
tres diferentes canales sensoriales:

1. Gusto
2. Olfato
3. Somatosensacion

Papilas linguales:

La lengua es el 6rgano del gusto por excelencia, aqui es donde se encuentran la mayor cantidad de
receptores gustativos. Es rugosa por las eminencias pequefias que tiene llamadas papilas linguales.

Hay varios tipos y tienen una topografia diferente:

1. Circunvaladas: zona posterior en la V lingual. (son 9 en promedio)
2. Fungiformes: 2/3 anteriores
3. Foliadas: bordes posteriores o posterolateral.
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4. Filiformes: totalidad de la parte

anterior, zona posterior y surco Taste hairs (microvilli)
medio. No cuenta con botones
gustativos. T - | ] - — Taste pore
Corpusculo, yema o botén y células = E;;tsheiual
receptoras gustativas
Taste cell
El corpusculo o botén gustativo es una
agrupacion de 30 a 100 células gustativas
gue forman una estructura individual en
forma de roseta que se encuentran inmersa Basal cel
en el epitelio de las papilas gustativas. Cada Sensory
uno de estos difiere en cada tipo de papila. _ ~+— afferent
B | - : nerve fiber

Los botones o corpusculos se consideran los
drganos receptores del gusto. Se sitdan en
la lengua, el paladar, la faringe. Suelen situarse en el seno de las papilas gustativas, pero en el
paladar blando y la faringe estan de forma independiente en la mucosa.

I
Subepithelial connective tissue

1. Circunvaladas: miles distribuidos en sus paredes laterales
2. Fungiformes: pocos en su superficie apical
3. Foliadas: cientos en sus zonas laterales

Circunvaladas
Papilas

gustativas

Foliadas

Fungiforme

o

Figura 1. Esquema que representa las células receptoras, los botones y las papilas gustativas. Los botones gustativos (parte izquierda)
estan compuestos por 30-80 células receptoras gustativas (CRG) dispuestas en capas de cebolla. Los botones pueden situarse en el seno
de papilas gustativas o estar presentes de forma independiente en la mucosa del paladar blando o en la faringe. Las papilas que contienen
botones gustativos son las papilas circunvaladas, situadas en la «V» lingual, las papilas foliadas, situadas en la parte posterolateral de la
lengua y las papilas fungiformes, situadas en los dos tercios anteriores de la lengua (segin [2).

Los botones gustativos contienen células neuroepiteliales especializadas que trasmiten la
informacién del gusto. Hay 4 tipos segln la microscopia electrénica:
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1. Tipo I: oscuras. Células de soporte.

Tipo Il: claras o receptoras. Detectan dulce, umami y amargo. No realizan una sinapsis

convencional y aparecen liberando ATP como transmisor (metabotrdpicas)

3. Tipo lll: intermedias o presinadpticas. Detectan sabor acido forman contactos sinapticos con

fibras nerviosas mediante serotonina.

4. Tipo IV: basales: células madre. Hace el recambio cada 10 dias. 2 dias o 3 semanas.

Transduccion de las sefales gustativas y receptores:

| (a) Botones gustativos. Cada boton gustativo esta compuesto por células ) . B
gustalivas unidas cerca de la superficie apical con uniones esirechas. Los ligandos gustalivos crean sefales
de Ca®+ que liberan serctonina o ATP.

Dulce Umami Amargo Acido

A L /

o Unién estrecha

i.' Born

B |
= \‘i'f;. Las células de soporte
.~ Los botones gustativos tipo | pueden percibir
se localizan en la superficie la sal cuando el Na*
dorsal de la lengua ingresa a fraves
| de canales.
4
Pore gustativo
o~y Sal?
3 é

(Basada en
Tomchik et al.. J
Meurosci 27(40)
1064010848,
2007).

i |

: 1=/ ~ Serotonina

\‘ 40 L
Células £29 A - s
. receptoras
& T R (tipo 1)
Microfotografia dptica de un botén gustativo

MNeuronas

sensitivas
primarias

e

Sabor dulce: receptor acoplado a proteina G. T1IR2 y T1R3. Libera ATP
Sabor umami: acoplado a proteina G. T1R1y T1r3. Libera ATP

Sabor amargo: asociado a proteina G. T2R. Libera ATP

Sabor acido o agrio: asociado a canal idnico. Canal de sodio epitelial (ENaC) y K1R2.1 y otopetrina.

Libera serotonina.

Sabor salado: asociado a canal idnico. Canal de sodio epitelial (ENaC)
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< (b) Transduccion del gusto. Cada célula gustativa
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2 de membranas acopladas a proteina G Gustducina GFCA ? 0
<l se unen con ligandos amargos, dulces o il o Las células presindpticas registran
< o umarmi y I\r_}eran ATP como una B J el gusto &cido (H°) aparentemente
< molécula sefal. cuando los iones H* ingresan en la
g l célula a través de canales.
Los ligandos activan la célula Transducciol
< ? qustativa. de la senal
<
<
<
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§ Via gustativa y nervios periféricos:
<
5 1. 2/3 anteriores: nervio cuerda del timpano = PC VIl Facial
< . -
S 2. Paladar blando: nervio petroso superficial mayor 2 PC VII
5 3. 1/3 posterior: PC IX glosofaringeo
§ 4. 1/3 superior del es6fago y epiglotis: nervio laringeo superior 2 PC X Vago
S 5. Inervacion somatosensorial: 2/3 anteriores por el nervio lingual 2 PCV trigéminoy 1/3
§ posterior PC IX glosofaringeo. Esta doble sensacion gustativa y somatosensorial provoca
< L, A
g una confusion frecuente. Ej. Picante.
<
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Corteza sensitiva
{justo debrajo de la zona de la cara)

Muicleo ventral posteromedial
del tilamo

Micleo hipotalamico lateral
Amigdala

Micleo ponting dal gusts
MNervio trigémino (V)
Ganglio del frigémino (semilunar)

Micleo
mesencefalico

Micleo motor

del nervio Nervio ofialmica (V1)
rigEming Nervio masdlar (V2}
Puente

MNervio mandibular (W3}
Mervio petroso mayor Ganglio plerigopalating
Ganglio geniculzdo
Mervio facial {WIl)
Mervio intermedio

Marvio del conductn
pterigoidec (Vidiano)
MNervio lingual

Micleo del tracto solitaric ——
{porcian superior)

P

Memvio glosofaringeo (1X)

Papilas
foliadas

) Papilas
Bulbo dien i
{pﬁdﬁrs?#arinr] || i circunvaladas
| i
I | . Ny
| : Epiglotis
Ganglio inferar — '! T Laringe
del nervio vago J
K Mervio vago (X) laringeo

Figura 2. Esguema gue
representa las vias gustativas
periféricas y centrales; del
atlas de anatomia de MNetter.
Es importante sefnalar que,
en el ser hurmano, la implica-
citn del nicleo pontino del
gusto en las vias gustativas
alin se desconoce en gran
medida vy las fibras gustativas
procedentes del nicleo del
tracto solitario se proyectan
en su mayoria directamente
en el talama.

Alteraciones gustativas: 4 tipos. Los trastornos del gusto afectan al 5% de la poblacién en general.

1. Ageusia: imposibilidad para detectar todas o alguna de las modalidades gustativas. Pueden

generarse por TCW, cirugia en alguna via aferente.
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2. Hipogeusia: disminucion de la sensibilidad gustativa. El tabaco, el envejecimiento,
alteraciones olfatorias y salivales (COVID, virus de la gripe, sx de Sjégren)

3. Disgeusia: distorsion en la percepcion del gusto normal. Ej. presencia de un gusto
desagradable cuando normalmente es agradable. Fantogeusia: sensacién gustativa en
ausencia de estimulo.

4. Agnosia gustativa: imposibilidad de reconocer una sensacion gustativa, a pesar de que el
procesamiento gustativo, el lenguaje y otras funciones intelectuales se encuentren intactas.
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