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El sentido del gusto y el olfato: fisiologia y funcionamiento

Los sentidos del gusto y el olfato son fundamentales para la percepcién de los
sabores y olores, ademas de ser esenciales para la nutricion, la deteccion de
sustancias peligrosas y la regulacion de ciertas respuestas fisioldgicas. Aunque
ambos sentidos estan relacionados, cada uno tiene una funcién especifica y

mecanismos fisioldgicos distintos.

Sentido del gusto
Estructura y organizacion del sistema gustativo

El sentido del gusto esta basado en las yemas gustativas, que son estructuras
especializadas ubicadas principalmente en la lengua, pero también en el paladar,
la epiglotis y la faringe. Estas yemas contienen células receptoras del gusto, que
son células epiteliales modificadas capaces de detectar diferentes sustancias

quimicas en la saliva y enviar sefiales nerviosas al cerebro.

Las yemas gustativas estan agrupadas en las papilas linguales, que se dividen en

tres tipos principales:

® Papilas caliciformes: situadas en la parte posterior de la lengua, contienen la

mayor cantidad de yemas gustativas.

® Papilas fungiformes: distribuidas en la punta y los bordes laterales de la

lengua, contienen menos yemas gustativas.

® Papilas foliaceas: ubicadas en los bordes posteriores de la lengua y menos

desarrolladas en los humanos.
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Cada yema gustativa esta compuesta por células de soporte, células basales y
células receptoras gustativas, que se renuevan constantemente cada 10 dias

aproximadamente.

Sensaciones gustativas primarias

Existen cinco sabores primarios que las yemas gustativas pueden detectar:

® Dulce: causado por azucares, glicoles, alcoholes y ciertos aminoacidos. Se

percibe principalmente en la punta de la lengua.

® Salado: producido por sales ionizadas, especialmente el sodio. Se detecta en

los bordes y la parte anterior de la lengua.

® Acido: debido a la presencia de iones hidrogeno (pH bajo). Se percibe en los

bordes laterales de la lengua.

® Amargo: generado por compuestos alcaloides como la quinina y la cafeina. Se
localiza en la parte posterior de la lengua y es un mecanismo de defensa

contra sustancias potencialmente toxicas.

® Umami: detecta el glutamato y otros aminoacidos, asociado con el sabor de

las carnes y los alimentos ricos en proteinas.

Ademas de estos sabores primarios, el gusto también esta influenciado por la
textura, la temperatura y la activacion de receptores del dolor, como en el caso de

los alimentos picantes.

Mecanismo de transduccién del gusto
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Cuando una sustancia quimica entra en contacto con la lengua, se disuelve en la
saliva y estimula las células receptoras de las yemas gustativas. Cada tipo de

sabor tiene un mecanismo de transduccion especifico:

® Los sabores dulce y umami activan receptores acoplados a proteinas G, que

generan la apertura de canales idnicos y la liberacion de neurotransmisores.

® El| sabor salado se detecta mediante la entrada directa de iones sodio en la

célula receptora.

® El sabor acido es provocado por la entrada de iones hidrogeno, que alteran la

polarizacion de la membrana celular.

® El sabor amargo activa receptores especificos que desencadenan sefales

intracelulares para alertar sobre sustancias potencialmente dafinas.

Vias nerviosas del gusto

Las sefiales gustativas son transportadas al cerebro a través de tres nervios

principales:

® Nervio facial (VIl par craneal): recoge informacion de los dos tercios anteriores

de la lengua.

® Nervio glosofaringeo (IX par craneal): transporta senales desde el tercio

posterior de la lengua.
® Nervio vago (X par craneal): recoge informacion de la epiglotis y el paladar.

Estas sefales llegan al nucleo del tracto solitario en el tronco encefalico, luego al

talamo y finalmente a la corteza gustativa, donde se interpretan los sabores.
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Factores que afectan el sentido del gusto

El sentido del gusto puede verse alterado por diversas condiciones:

® Ceguera gustativa: algunas personas tienen insensibilidad a ciertos sabores,

especialmente al amargor de la feniltiocarbamida.

® [dad: la cantidad de yemas gustativas disminuye con el envejecimiento,

reduciendo la percepcion de los sabores.

® [Enfermedades o dafio nervioso: lesiones en los nervios gustativos pueden

causar pérdida parcial o total del sentido del gusto.

Sentido del olfato

Estructura y funcion del sistema olfativo

El sentido del olfato permite detectar sustancias quimicas en el aire. Su érgano
principal es la membrana olfatoria, ubicada en la parte superior de las fosas
nasales. Esta membrana contiene millones de células olfatorias, que son neuronas

bipolares especializadas con prolongaciones llamadas cilios olfatorios.

Cada célula olfatoria esta conectada al bulbo olfatorio, que procesa las sefales

antes de enviarlas al cerebro.

Mecanismo de transduccion olfativa

Cuando una molécula olorosa entra en contacto con los cilios olfatorios, se une a
un receptor acoplado a proteina G, lo que activa una cascada de sefiales
intracelulares y provoca la apertura de canales ionicos. Esto genera un potencial

de accidon que viaja al bulbo olfatorio y luego al cerebro.
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Clasificacion de los olores

A diferencia del gusto, el olfato tiene una gran variedad de estimulos primarios. Se

han identificado al menos siete categorias principales de olores:

® Alcanforado (como la naftalina)

® Almizclado (como los perfumes)

® Floral (como las rosas)

® Mentolado (como la menta)

® [Etereo (como ciertos solventes)

® Putrido (como los huevos podridos)
® Acre (como el humo o el vinagre)

Cada receptor olfatorio puede responder a multiples sustancias, permitiendo una

amplia gama de combinaciones y percepciones.

Vias nerviosas del olfato

Las sefiales olfatorias viajan a través del nervio olfatorio (I par craneal) hacia el

bulbo olfatorio y luego a tres areas principales:

® Sistema primitivo: controla respuestas emocionales y reflejos a olores.
® Sistema antiguo: asocia olores con recuerdos y experiencias previas.

® Sistema moderno: permite la percepcion consciente y el analisis detallado de

los olores.
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Adaptacion olfativa

El sistema olfativo se adapta rapidamente. En pocos segundos, la sensibilidad a
un olor puede disminuir hasta en un 50%. Esta adaptacion ocurre tanto a nivel de

los receptores olfatorios como en el sistema nervioso central.

Factores que afectan el sentido del olfato
Edad: la capacidad olfativa disminuye con el envejecimiento.

Infecciones respiratorias: pueden bloquear la llegada de moléculas olorosas a la

membrana olfatoria.

Dario cerebral o enfermedades neurolbgicas: pueden afectar la interpretacion de

los olores.
Conclusion

El gusto y el olfato son sentidos quimicos esenciales para la supervivencia, la
alimentacion y la deteccion de peligros. Ambos estan estrechamente relacionados
y trabajan en conjunto para proporcionar una percepcion completa de los sabores
y olores. Su estudio es crucial para entender enfermedades que afectan la
percepcion sensorial y para desarrollar tratamientos en caso de pérdida de estos

sentidos.

El gusto y el olfato son sentidos fundamentales para la vida, no solo porque
permiten disfrutar de los sabores y olores del entorno, sino porque desempefian
un papel esencial en la identificacion de alimentos seguros, en la regulacion de
respuestas fisioldgicas y en la creacidon de experiencias sensoriales que influyen
en la memoria y las emociones. Ambos sentidos trabajan en estrecha relacion vy,
aunque tienen mecanismos de transduccién diferentes, sus funciones se

complementan para generar una percepciéon global del mundo que nos rodea.
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El sabor de los alimentos no es solo una cuestion de gusto; de hecho, la mayor
parte de la experiencia gustativa proviene del olfato. La nariz y la boca estan
conectadas por la nasofaringe, lo que permite que las moléculas volatiles de los
alimentos lleguen a la membrana olfatoria y complementen la informacién captada
por las yemas gustativas. Esta interaccién explica por qué cuando una persona
tiene un resfriado o una obstruccion nasal, la percepcion del sabor de los

alimentos se ve drasticamente reducida.

Ademas, la textura, la temperatura y la activacién de los receptores del dolor,
como en el caso de los alimentos picantes, también influyen en la experiencia
general del gusto. Esto significa que la percepcion de un alimento no solo depende
de los receptores gustativos y olfatorios, sino también de otros factores

sensoriales que enriquecen o alteran la manera en que los interpretamos
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