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Las papilas caliciformes

son las de mayor tamafio y las mas especializadas, se
localizan en la parte posterior de la lengua, formando la V
lingual, en un nimero variable de 7 a 12. El nimero de
botones gustativos depende de la edad presentando alrededor
de 270 en el recién nacido y descendiendo aproximadamente
al centenar en individuos mayores de 75 afios. Dichos botones
se localizan en las criptas o surcos que forman las papilas,
principalmente en su

cara interna.

La sensacioén gustativa se produce por el
estimulo de receptores especificos que estzm
distribuidos por la cavidad oral. Para que se
produzca dicho estimulo es preciso que las
sustancias quimicas entren en contacto fisico con
el receptor. En el humano existen dos sentidos
quimicos, el gusto y el olfato, intimamente

relacionados.

RECEPTORES GUSTATIVOS

Los receptores gustativos estan distribuidos en distintas areas
en la lengua, aunque también existen zonas extra linguales en
las que podemos encontrar sensibilidad gustativa como la
epiglotis, el paladar y paredes de la faringe entre otras.

En la lengua los botones gustativos se agrupan formando

papilas de distintos tipos:

Las papilas foliadas

se organizan en pliegues paralelos dispuestos verticalmente en
los bordes laterales de la lengua, por delante del pilar
amigdalino anterior. También varian con la edad siendo
rudimentarias en el adulto mientras en el recién nacido y en el
nifio son evidentes.

Las papilas fungiformes

se distribuyen fundamentalmente en la punta y los bordes
laterales de la lengua. Constan de 3 a12 botones gustativos
que se abren en la cima de dichas papilas.

g SENTIDO DEL GUSTO )

Las papilas filiformes

son formaciones cénicas que cubren aproximadamente los dos
tercios anteriores del dorso de la lengua y generalmente no
contienen botones gustativos.
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El sabor salado

El sabor salado se debe a sales ionizadas. Aunque los aniones
también contribuyen, los principales responsables del sabor
salado son los cationes de dichas sales. Los principales canales
implicados son los canales de sodio (Na+) no voltaje
dependiente. También existen canales cationicos inespecificos
que puede atravesar el sodio.

El sabor agrio

El sabor agrio estd producido por acidos. La intensidad de la
sensacion gustativa depende de la concentracién de
hidrogeniones (H+). Cuanto mas fuerte sea el &cido mayor es
la sensacion. Los canales responsables de esta respuesta son
canales de potasio voltaje dependientes.

Los 5 sabores principes

El sabor dulce

El sabor dulce estd producido en la mayoria de las ocasiones
por compuestos organicos: azlcares, glicoles, alcoholes,
aminas, ésteres y aldehidos entre otros. La transduccién

de estas sefiales estd mediada por receptores-canales ligados
a proteinas G y a la via del AMPc (adenosin monofosfato
ciclico) que tendra como resultado final la modificacion del
grado de apertura de canales de potasio con la consiguiente
acumulacién de cargas positivas intracelulares y la
despolarizacién de la membrana.

El sabor amargo

El sabor amargo, al igual que el dulce, esta producido casi en
su totalidad por sustancias organicas en vez de agentes
quimicos. Se piensa que son dos los tipos de sustancias

que producen fundamentalmente este sabor, los alcaloides y
las sustancias organicas de cadena larga que contienen
nitrégeno.

El sabor del umami

El sabor del umami se corresponde con el del acido glutdmico,
un aminodcido presente en las proteinas de muchos alimentos,
que lo liberan durante su coccidn o fermentacion.






