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EL SENTIDO DEL GUSTO

distingue 5 gustos primarios.

salado

dulce

agrio

amargo

umami

todos los demas son la 
combinacion de 2 o mas sabores 

primarios.

los olores de los alimentos puedenpasar de 
la boca hacia la cavidada nasal, donde se 

estimulan los receptores olfatorios.

las sensaciones del gusto se localizan en los 
bulbos o botones gustativos. cada boton es 

un cuerpo oval formado por tres tipos de 
celulas epiteliales.

celulas de sosten.

una microvellosidad larga (cilio gustativo) se 
proyecta desde cada celula receptora hacia 

la superficie externa a traves del poro 
gustativo.

celulas basales.

celulas madre situadas en la periferia del boton 
gustativo cerca de la capa de tejido conectivo,  

producen celeulas de sosten luego se diferencia 
de receptoras. 

estas celulas hacn sinapsis con las dendritas 
que a su vez se manifican en diversos botones 

gustativos.

los botones gustativos estan contenidos en 4 
papilas, 3 gustativas y 1 papila de apoyo.

1. papilas circunvaladas (12) o calciformes, 
grandes se encuentran en la base de la lengua 

en la llamada V lingual.

2.papilas fungiformes.

elevaciones con forma de hongo distribuida en toda 
la suerficie de la lengua con 5 curpusculos 

gustativos cada una.

3. papilas foliadas.

pequeños surcos en el borde de la lengua, la 
mayoria se degeneran en la infancia.

4- papilas filiforme

contiene receptores tactiles, aumentan la friccion 
entre alimentos y la lengua y hace que los 

alimentos se muevan con facilidad.
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EL SENTIDO DEL 
GUSTO.

Fisiologia del gusto.

la sustancia que 
estimula los 

receptores se llama 
sustancia gustativa.

una vez disuelta en la 
saliva hace contacto 

con la membrana 
plasmatica 

producciendo la 
trasduccion del gusto.

el resultado es un 
potencial receptor 
estimulante de la 

vesicula sinaptica desde 
la celula receptora del 
gusto.  se cree que la 
diferencia de impulso 
genera el cambio de 

sabor. 

umbral del gusto y 
adaptacion gustativa.

el umbral del gusto varia para 
cada uno de los sabores 

primarios el umbral para las 
sustancia amargas es el mas bajo 

y tiene funcion protectora, las 
sustancias acidas es un poco 

mas alto que el anterior; para las 
sustancias saladas y dulces son 
mas elevados que los anteriores.

la adaptacion completa para cada 
sabor ocurre entre 1 a 5 minutos 

de estimulacion continua.

la adaptacion al sabor se debe a cambios 
que tiene lugar a los receptores del gusto en 
los receptores del olfato y en las neuronas 

de las vias gustativas localizadas en el SNC.

via gustativa.

desde los botones gustativos, los 
impulsos nerviosos se propagan a  lo 

largo de los nervios craneales hasta el 
bulbo raquideo, algunos de los axones 

que trasportan señales del gusto se 
proyectan hasta el sistema limbico y el 

hipotalamo 

las señales del gusto se proyectan desde 
el talamo hasta el area gustativa primaria 

en el lobulo parietal de la corteza 
cerebral.

es el recorrido de los alimentos desde la 
percepcion de ellos en la lengua (papilas 

gustativas) hasta la recepsion de los 
impulsos nerviosos en la corteza cerebral

se hace uso de 3 pares de nervios 
craneales.

nervio facial (7), nervio glosofaringeo  (9), 
nervio vago (10) estos  pasan la 
informacion a traves de impusos 

nerviosos.

nervio facial. inerva los 
botones gustativos 2/3 

anteriores hasta V 
lingual 

nervio glososfaringeo.

inerva el  tercio 
posterior de la lengua.

nervio vago.

inerva los botones 
gustativos desde la 

garganta y la epiglotis   
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