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OLFATO Y GUSTO 

El olfato y el gusto suelen ser clasificados como sentidos vicerales por su relación 

con la función gastrointestinal. Son quimirreceptores estimulados por moléculas 

disueltas en el moco del interior de la nariz y la saliva en la boca. Los estimulos 

nacen de fuentes externas y por ello son exteroceptores a tales estructuras. 

Mientras que las sensaciones que cursan en el olfato y gusto permiten a las 

personas diferenciar entre 30 millones de compuestos presentes en los alimentos. 

Olfato  

Las neuronas sensitivas olfatorias  estan situadas en una zona especializada de la 

mucosa nasal, considerado el epitelio olfatorio amarillento y pigmentado, en los 

animales  que tienen altamente desarrollado  el sentido del olfato es grande, la zona 

cubierta por esta membrana , en tanto a los humanos como los animales 

microsmaticos la superficie es pequeña, abarcando un area de 10cm cubicos en el 

techo  de la cavid nasal,cerca del tabique. El epitelio contiene unos 50 millones de 

neuronas bipolares sensitivas olfatorias intercaladas  con celulas de apoyo similares 

a la glia  (sustenticulares) y las celulas madre basales. Las cuales generan  nuevas 

neuronas olfatorias cuando se necesitan reponer. Esta cubierto de una fina capa de 

moco secretada por las celulas sustenculares y las glandulas de Bowman debajo 

del epitelio. 

Cada neurona olfativa tiene una dentrita gruesa y corta sobresale de la cavidad 

nasal,es donde termina una protuberancia que contiene seis a doce cilios. Son 

prolongaciones amielinicas de 5 a 10 um de longitud y 0.1 a 2 um de diametro. Las 

moléculas  odoríferas  son sustancias quimicas se disuelven en el moco  y se unen 

a receptores odoríferos  en los cilios de las neuronas olfatorias. El moco genera en 

el entorno  molecular y ionico adecuado para detectar olores.Los axones  de las 

neuronas olfatorias del primer par  craneal  pasan a traves de la cribosa del etmoides 

penetrando en los bulbos olfatorios estableciendo un contacto  con las dentritas 

primarias  de las celulas mitrales y las celulas en penacho para formar unidades  

sinapticas anatomicamente independiente llamadas  glomerulos olfatorios,los 

bulbos  olfatorios  tambien contienen celulas periglomerulares que son neuronas 
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inhibidoras  que conectan  entre  si glomerulos y celulas granulosas  que no tienen 

axones y establece una sinapsis recibrocas de dentritas laterales de la celulas 

mitrales y en penacho. 

Hacen que exitan  a la celula granulosa  por medio de la liberación de  glutamato 

mientras que las celulas granulosas inhiben  a estas celulas y por la liberación de  

GABA.En el epitelio olfatorio se identifican terminaciones  libres de fibra trigeminas 

de dolor son estimuladas por  sustancias irritables lo cual desencadena los 

estornudos,epifora inhibicion respiratoria y otros reflejos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Corteza olfatoria  

Las celulas en el penacho  son pequeñas  que las mitrales  y tienen axones mas 

delgados  los cuales pasan por  un sentido posterior  a traves de la estria olfatoria  

lateral para terminar en las dentritas apicales  de las neuronas piramidales en las 

cinco regiones  de la corteza  olfatoria, el nucleo olfatorio  anterior,tuberculo olfatorio, 

corteza piriforme, amigdala y corteza entorrinal. A partir de estas regiones viaja  la 

informacion directamente  hasta la corteza frontal o por medio del talamo ala corteza 

orbitoria frontal. 

La discriminacion  consiente  de lores depende de la via de llegada a la corteza 

orbifrontal y la activación de la via es mas intenso  en el lado derecho que el 

izquierdo, la via que llega a las amigdalas  participa en las respuestas  emocionales  

los recuerdos olfatorios. En los  roedores  y otros mamifereos  contiene en la cavidad 

nasal  otra zona de epitelio olfatorio situada  en el tabique nasal organo vomeronasal 

tiene la funcion de percibir olores que actuan como feromas. Las neuronas 
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sensitivas vomeronasales  establecen proyecciones con el bulbo olfatorio 

accesoriode ahí a la amigdala y al hipotalamo  interviniendo con la conducta  

reproductiva y el consumo de alimentos  este organo vomeronasal contiene unos 

100 receptores  aclopados por proteina G. Dicho organo no se desarrolla en los 

humanos. Se dice  que el sentido del olfato es mas agudo en mujeres que varones 

y este aumenta  en la fecha de ovulación. 

Receptores  de olores y tranduccion de señales  

Se sabe  que existe  unos 500 genes olfatorios  funcionales en los humanos,que 

promedio  comprende el 2% del genoma humano  Las secuencias  de aminoacidos  

de los recprtores  de los olores son muy  diversas son  los receptores acoplados a 

proteina G. Cuando una molecula  odorifera se une a un receptor  se disocian  las 

subunidades  de la proteina G, la subunidad α activa  la de adenilato ciclasa  para 

catalizar la produccion de Camp actua como segundo mensajero abre los conductos  

cationicos  e incrementa  la permeabilidad  a Na, K y Ca. Generando un potencial 

de receptor graduado. Abre los conductos de cloruro activado por el  calcio  y 

despolariza  aun mas la celula ,por los mayores  niveles de  cloruro intercelular de 

las neuronas olfatorias  sensitivas. Si el estimulo es muy intenso para rebasar el 

umbral  del potencial receptor desencadena  un potencial de accion en el nervio 

olfatorio. Cada neurona envia  evia  proyecciones  a uno o dos glomerulos  

establecen proyeccion  en partes diferentes de la corteza  olfatoria  los glomérulos  

olfatorios  muestran inhibición  lateral  mediada por celulas  periglomerulares  y 

granulosas enfocando a s4eñales  olfatorias regulando la frecuencia de oscilación. 

Umbral de deteccion de olores  las moleculas que emiten olores  odiferas  son 

pequeñas  y contiene  de 3 a 20 atomos  de carbono, pero con diferente 

configuración  generan otros olores entre sus caracteristicas  con sustancias con 

olores intensos  contiene  relativamente  grande de agua  y su liposolubilidad las 

anomalias  que puede generar son  anosmia que incapacidad de percibir olores  y 

la hiposmia  es la disminucion de la sensibilidad  olfatoria. Y suele presentarse con 

mayor frecuencia en las embarazadas, mientras que la disonomia  es la distersion  
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del sentido del olfato puede ser causada  por infecciones  de senos paranasales, 

daño  parcial de los nervios olfatorios y mala higiene bucal. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Los umbrales  de deteccion  de olores  son concentraciones minimas  de una 

sustancia  quimica que es posible de detectar ilustrado la extraordinaria sencibilidad 

de receptores odoríferos por ejemplo. Acido sulfhidrico,acetico ,la gasolina , 

sustancias inodoras  como el bioxido de carbono. La direccion  de la cual  proviene 

un olor suele estar indicada  por una minima diferencia  en lapsos env que llegan 

las moleculasodoriferas a las dos fosas nasales. 

Proteinas  que unen a sustancias  odoriferas  

Son producidas por las celulas sus tentaculares y liberadas en el espacio 

extracelular se aislado una OBPde 18kDa propia de la cavidad nasal como 

portadoras  de pequñas moleculas  lopofilicas estas actuan de varias formas la 

primera concentran las sustancias odoriferas y transfiere receptores, segunda es 

puede dividir ligandos  hidrofobos que estan en el aire y llevarlos a la fase acuosa, 

y tercer las puede secuesrar las sustancias odorifadas y alejarlas del sitio de 

reconocimiento de oloresLa adap´tacion  o desensibilizacion se produce  en el 

aparato olfatorio  en varas etapas : la primera  puede ser mediada  por proteina que 

se une al ca /calmodulina  y se liga  a proteinas de los conductos receptor para 

disminuir  su afinidad  por los nucleotidos ciclicos, la adaptacion a coto plazo se 

produce  en respuesta al Camp incluye  una via de retroalimentación  participa la 

proteina  cinasa IIque depende del calcio./calmodulina y actua en adenilil ciclsa, la 
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adaptacion a largo plazo incluye la activacion del guanilato ciclsa y produccion 

Cgmp. Intercmbio  Na / Ca ´para restaurar el equilibrio ionico. 

Sentido del gusto  

Constituye sobre todo a una funcion de las yemas gustativas de la boca,la 

importancia radica en el hecho que permite  a una persona escoger la comida en 

función de sus deseos  y a menudo según  las necesidades metabolicas de los 

tejidos corporales para cada sustancia especifica. Se han identificado un minimo de 

13 receptoresquimicos probables en las celulas gustativas 2 receptores de sodio y 

potasio ,1 cloruro,1 adenosina,1 para la inosina dulce,2 para sabor amargo,uno para 

glutamato y un ion de  hidrogeno. 

 

Bulbos gustativos  

El organo del gusto  esta constituido  por 10000 bulbos gustativos  que son 

corpusculos ovoides que miden 50 a 70 µm. Se conocen cutro tipos de  celulas  

morfologicamente diferentes en cada bulbo gustativo:basales, oscuras,claras e 

intermedias.se denomina tipo I,II,III del gusto.son neuronas sensitivas  y cada bublo 

tiene entre 50 a 100 celulas. 

Los extremos apicales  de las celulas  del gusto  poseen microvellosidades  que 

envian proyecciones al poro gustativo , pequeño orificio  en la superficie dorsal de 

la lengua  en que  las celuas gustativas estan expuestas  al contenido de la boca 

recibiendo cada una 50 fibras nerviosas y estas reciben impulsos de cinco bulbos 

.las celulas  basales provene de las celulas epiteliales  que rodea los bulbos 

gustativos.Se diferencian las celulas  en nuevas y las antiguas  son sustituidas  y su 

vida media es 10 dias . 

En los seres humanos ,los bulbos gustativos  se encuentran  en la  mucosa de la 

epiglotis, el paladar blando y la faringe  asi como las paredes  de las papilas de la 

lengua. Las papilas  fungiformes son estructuras redondeadas cuyo numero 

aumenta  cerca de la  punta de la lengua contiene  cinco bulbos del gusto  situados  

de manera  predominante  en la parte superior de la papila. Las papilas  

circunvaladas son organos notables  dispuestos  en v en el dorso de la lengua  
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contiene 100 bulbos  situados  mas bien  alos lados de las papilas, las papila foliadas  

estan en el borde posterior de  la lengua. Las glandulas de  von  Ebner  tambien 

llamadas glandulas gustativas  o serosas  secretan saliva en lahendidura  que 

rodean estas dos papilas. 

 

 

 

 

 

 

Vias del gusto 

Las fibras sensitivas que provienes de los bulbos  del gusto  en los dos tercios  

anteriores de la lengua transcurre  en la cuerda del timpano  del nervio  facial y las 

que provienen  del tercio posterior de la lengua  lllegan al tronco encefalico  por 

medio del nervio  glosofaringeo. 

 

 

 

 

 

 

 

Las fibras de otros areas extralinguales como la faringe lllegan al tronco encefalico 

por medio del nervio neumogastrico o vago. En cada lado las fibras  gustativas 

mielinicas pero de  conduccion lenta  que constituye a los tres  nervios , se une  en 

la porcion gustativa  del nucleo  del fasciculo soltario en el bulbo raquideo  despues 

los axones  de las neuronas de segunda orden  asciende en elmenisco medial 

ipsolateral  y esytablece proyecciones directas  al nucleo posteromedial del talamo. 

Desde el talamo  los axones de las neuronas  de tecer orden pasan a otras  que 

esta en la insula  anterior y el operculo frontal  de la  corteza cerebral ipsolateral. La 
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region mencionada   se encuentra  en  sentido rostral al area  facial  de la  

circunvolución poscentral,que es probablemente la zona que medida la percepción 

consciente  del gusto  y la discriminación  gustativa. 

Modalidades del gusto receptores y transduccion  

Los seres humanos tienen cinco modalidades gustativas  basica  perfectamente 

establcidas Las sensaciones  gustativas  primarias estan son: 

 Sabor agrio  es causado  por los acidos,es decir  por la concentracion  de ion 

de hidrogeno,cuando mas  acido sea un alimento, mas pontentese vuelve 

dicha sensación  

 Sabor salado se despierta por las sales ionizadas, especialmente por la 

concentración  del ion sodio. Los cationes del sodio son los principales  

responsables del gusto salado,pero los aniones tambien contribuye a gran 

medida. 

 Sabor dulce son compuestos organicos  los generan este sabor. Entre los  

tipos de productos  que originan  figuran los 

azucares,glicoles,alcoholes,aldehidos,cuerpos cetonicos,etc. 

 Sabor amargo  existen dos clases  particulares tienen  una especial 

probabilidad de causar esta sensación ,las sustancias organicas de cadena 

larga que contienen nitrogeno y alcaloides  

 El sabor umami delicioso designa una sensacion gustativa de agradable,es 

un sabor  dominante en los alimentos  que contienen I- glutamato como 

extractos carnicos, queso curado ,un receptor  puede estar relacionado con 

uno de los receptores glutamatergicos. Este ultimo se agrego  desde hace 

unos 100 años este es activado por  el glutamato  monosodico que se utiliza 

ampliamente  en la  culinaria asiatica. 
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 Los conductos controlados por ligandos receptores ionotrópicos y los GPCR 

metabotropicos. Los sabores salado y agrio  se percibe por la activacion  de los 

receptores  ionotropicos. Los sabores agrio,amargo y umami son percibidos por 

activación de los receptores metabotropicos. Muchos GPCR en el  genoma humano  

son receptores gustativos familias T1R YT2R  y algunos receptores se acoplan a la 

proteina G heterotrimerica, gustducina la que disminuye Camp y aumenta la 

formacion de de fosfato de inositol locual puede ocasionar despolarización.y el saldo 

son mediados por unconducto selectivo  de sodio como ENaCque es el conducto 

epitelial de sodio sensible a  amilorida.la pentracion  del na en los receptores de lo 

salado despolariza la membrana y genera el potencial del receptor y el agrio   el 

ENaC permite la penetracion de protones y los hidrogeones tambien se unen  al 

conducto sensibles al k y lo bloquean la disminucion de la permeabilidad a este 

ultimo ion lo despolariza la membrana y HCN  conducto cationico regulado por 

nucleotidos ciclicos y activado por hiperpolarización y otros mecanismos.el sabor 

amargo es generado por compuestos sin relacion alguna y unos se unen a 

conductos selectivos de potasio y los bloquean . muchos GPCR interactuan con la 

gustducina son  estimuladas por sustancias amargas como la estricnina, otros 

compuestos son permeables a la membrana por ejemplo la quinina. Y el sabor 

umami depende de la activación del receptor metabotropico truncado del glutamato 

mGluR4 en los bulbos gustativos  y tambien puede activar  los receptores 

ionotropicos. 

Umbral del gusto y discriminacion de intensidad 

Denota la concentración minima enque percibe una sustancia . Las concentraciones 

umbrale de las sustancias  a las cuales reaccionan  los bulbos  gustativos varian 

con la sustancia particular las sustancias amargas tienden a mostrar el umbral mas 

bajo.se ha clonado una proteina que se une a las moleculas generadoras del gusto 

es producida por la glandula de von Ebner y secretar  moco al interior de la 

hendidura alrededor de las papilas circunvaladas y tiene la funcion  concentradora 

las anomalias son ageusia desapericion del sentido del gusto  este puede ser 

ocasionado por provenir dal daño en los nervios lingual  y glosofaringeo y hipogeusia 
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menor sensibilidad del gusto tambien ocacionan transtornos  de sensibilidad de 

gusto entidades  neurologicas como  schwannoma vestibular, disautonomia familiar  

y esclerosis multiple,disgeusia percepcion desagradable del sabor incluyendo un 

sabor  metalico,salado  o rancio  tambien originan algunas anomalias  en situaciones 

en que se alteran  las concentraciones de serotonina  y noradrenalina  en la 

ansiedad y /o depresion  la administración de algun inhibidor de la recaptación  de 

5-HT. 

Los  umbrales  de algunos sabores son: 

 Acido clorhidrico  el sabor es agrio  su concentracion  umbral  es de 100 

µmol/L 

 Cloruro de Sodio salado es 200µmol/L concentración  

 Clorhidrato de estricnica es amargo 1.6 µmol/L 

 Glucosa dulce  es de 80000µmol/L 

 Sacarosa es dulce  es de 10000µmol/L 

 Sacarina es dulce es 23 µmol/L 
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