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En el resumen que se presentara a continuacion, se llevara a cano el tema de “olfato
y gusto” con la finalidad de describir y comprender como y cual es el funcionamiento
de cada uno de estos sentidos.

Olfato y Gusto

Segun la literatura el olfato y gusto suelen clasificarse como como sentidos
viscerales que tienen una relacion con la funcion gastrointestinal. Dichos sentidos
nos permiten distinguir el olor y sabor de aquellos productos que podemos percibir
con estos como por ejemplo los alimentos que es lo que normalmentre suele
relacionarse con estos sentidos, sean indeseables o que incluso puedan llegar a ser
mortales y otros alimentos los cuales nos resultan agradables al consumirlos y que
sean nutritivos para nosotros.

El sabor de los alimentos es en parte una combinacion de su sabor y olor y podria
alterarse con respecto a las enfermedades ya que podria perderse un poco de lo
que seria ese “sentido de sabor y olor a los alimentos.

Ambos sentidos estan conectados y/o ligados a diversas funciones como
emocionales y conductuales de nuestro sistema nervioso.

En una cuestion fisiolégica nos permite desencadenar respuestas que intervienen
en la digestion y en la utilizacion de los alimentos. Estos sentidos cuentan con unos
receptores llamados quimiorreceptores que son estimulados por moléculas que
estan disueltas en el moco en el interior de la nariz y la saliva en el interior de la
boca.
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Empezaremos hablando con lo que es
el "sentido del olfato” y segun la
literatura el olfato es el sentido menos
conocidos de nuestros sentidos y se
p— debe al hecho que constituye un
de Bowman fendmeno subjetivo el cuial no puede
estudiarse con facilidad en animales
inferiores.

Tracto olfatorio

Bulbo olfatorio

Célula mitral

Glomérulo

Células

de 80680 Existe otro problema el cual es que el

sentido del olfato en los seres
humanos esta poco desarrollado en
cuanto a una comparacion que sucede
con los animales inferiores.

Célula
olfatoria

Cilios
olfatorios
Capa mucosa

Los estimulos quimicos presentes en el medio ambiente pueden ser detectados por
diferentes sistemas. El sistema olfatorio percibe las moléculas odoriferas
transmitidas por el aire. En el ser humano los olores brindan informacién sobre el
medio ambiente, los alimentos, animales y otras personas que influyen sobre su
conducta alimenticia y social.

Para empezar a entender el funcionamiento de este sentido tenemos la membrana
olfatoria con un tamafio que ocupa un area superficial de 2.4cm, ocupa la perte
superior de cada narina.

Esta membrana se dobla hacia abajo a lo largo de la superficie del tabique en su
parte superior en el sentido medial

Y en el en sentido lateral se pliega sobre el cornete superior e incluso sobre una
pequefia porcion de la cara superior del cornete medio.

Dentro de esta membrana se encuentran alrededor de 100 millones de células
olfatorias que son celulas nerviosas bipolares derivadas del propio sistema nervioso
y que estan intercaladas entre las células de sostén.

En el extremo mucoso de las células olfatorias se forma un boton desde el que
nacen desde 4 a 25 cilios olfatorios que se proyectan hacia el moco que reviste la
cara interna de las fosas nasales. Estos cilios son los encargados de reaccionar a
los olores del aire y estimular células olfatorias. Exparcidas entre las células
olfatorias hay muchas glandulas de Bowan que se encargan de la secrecion de
mocCo.
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Con respecto a la conduccion y como es que funciona todo este proceso del olfato
vamos a tener a la sustancia olorosa que va a difundir hacia el moco que cubre los
cilios.

Posteriormente se une a proteinas receptoras. Esta es una molecula larga que se
abre paso a traves de la membreana doblandose 7 vceces hacia dentro y hacia
fuera. Una vez que se exita la proteina receptora se desprende una subunidad a de
la proteina G y activa la adenilato ciclasa, que esté fija al interior de la membrana
ciliar cerca del cuerpo de la célula receptora. asimismo la ciclasa activada convierte
muchas moléculas de trifosfato de adenosina intracelular en monofosfato de
adenosina ciclico (AMPc).

Este AMPc activa otra proteina cercana de la membrana, un canal activado para el
ion sodio, que abre su “compuerta” y permite el vertido de una gran cantidad de
iones sodio a través de la membrana hacia el citoplasma de la célula receptora. Los
iones de sodio elevan el potencial eléctrico dentro de la membrana celular en
sentido positivo, lo que excita a la neurona olfatoria y transmite potenciales de
accion hacia el sistema nervioso central por medio del nervio olfatorio.

La importancia de este mecanismo para activar los nervios olfatorios estriba en que
multiplica enormemente el efecto excitador hasta del mas débil de los compuestos
olorosos.
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Esta informacién va a ir hacia los glomérulos y estos son la terminacion de miles de
axones de las células olfatorias y reciben dendritas de las células mitrales y el
conjunto de estos componentes se encuentra dentro de una estructura llamada
“Bulbo olfatorio™ que se encuentra sobre la ldmina cribosa.

Ademas del mecanismo quimico basico por el que se activan las células olfatorias,
diversos factores fisicos influyen sobre su grado de estimulacion.

En primer lugar solo es posible oler las sustancias volatiles que pueden inhalarse
por las narinas.

En segundo lugar la sustancia estimulante ha de tener al menos un caracter un poco
hidrosoluble para que sea capaz de atravesar el moco y llegar a los cilios olfatorios.

En tercer lugar, es util que ademas sea como minimo un tanto liposoluble, se supone
gue debido a que los componentes lipidicos del cilio constituyen una débil barrera
para los productos que no sean liposolubles.

Las celulas olfatorias tienen un estimulo continuo con potencial de -55mV mientras
estan en reposo y cuando una una sustancia olorosa es captada se produce una
despolarizacién que va a llevar a este potencial a unos -30mV.

En cuanto a la clasificacion de esta: En el pasado, la mayoria de los fisidlogos
estaban convencidos de que muchas de las sensaciones olfatorias se encuentran a
cargo de unas cuantas sensaciones primarias bastante independientes, de forma
parecida a lo que sucede con la vision y el gusto, que derivan de unas pocas
sensaciones primarias determinadas.

es el siguiente:
. Alcanforado.
. Almizclefio.

. Floral.

. Mentolado.

. Etéreo.

. Acre.
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. Putrido.
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Continuando este resumen seguiremos con el “'sentido del gusto™ que este puede
definirse como la capacidad de detectar sustancias a través de los receptores
gustativos. El gusto constituye sobre todo una funcién de las yemas gustativas de
la boca, pero es una experiencia frecuente que el sentido del olfato también
contribuya poderosamente a su percepcion. Es por esta razén por la cual ambos

sentidos estan relacionados y se complementan entre si.

La importancia del gusto radica en que permite a la persona la capacidad de
escoger sus alimentos en funcién de sus deseos, ademas ayuda a percibir la textura
de los alimentos, detectada por la sensibilidad tactil de la boca, y la presencia de
sustancias que estimulen las terminaciones para el dolor, como la pimienta, modifica

enormemente la experiencia gustativa.

Los estudios psicofisiolégicos y neurofisioldgicos han identificado un minimo de 13
receptores quimicos probables en las células gustativas, de los siguientes tipos: 2
receptores para el sodio, 2 para el potasio, 1 para el cloruro, 1 para la adenosina, 1
para la inosina, 2 para el sabor dulce, 2 para el sabor amargo, 1 para el glutamato
y 1 para el ion hidrogeno.

Con el fin de realizar un analisis practico del gusto, las capacidades sefialadas de
los receptores también se han reunido en cinco categorias generales llamadas

sensaciones gustativas primarias. Estas son agrio, salado, dulce, amargo y

bk
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Dulce Acido Salado Amargo Umami

«umami».
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Una persona puede percibir cientos de sabores diferentes y se cree que todos ellos

no son sino combinaciones de las sensaciones gustativas elementales.

Empezaremos con el sabor Agrio que es causado por los acidos, es decir, por la
concentracuion del i6n de hidrogeno y cuanto més acido sea un alimento mas

potente se vuelve dicha sensacion.

El sabor Salado despierta por sales ionizadas, especificamente por la
concentracion del ién de sodio. Los cationes de las sales, sobre todo los cationes
sodio, son los principales responsables del gusto salado pero los aniones también

contribuyen en menor medida.

El sabor Dulce estd ocacionado por diversas clases de sustancias quimicas. Entre
los tipos de productos que lo originan figuran los azlcares, glicoles, alcoholes,
aldehidos, cuerpos cetbénicos, amidas, ésteres, ciertos aminoacidos, algunas
proteinas pequefias, los acidos sulfonicos, los acidos halogenados y las sales

inorganicas de plomo y berilio.

El sabor Amargo de la misma manera que el sabor dulce no esta ocacionado por
un solo agente quimico. Y exiaten 2 clases particulares que tienen una especial
probabilidad de causar sensaciones de sabor amargo: 1) las sustancias organicas
de cadena larga que contienen nitrégeno, y 2) los alcaloides. El sabor amargo,
cuando se da con una gran intensidad, suele hacer que la persona o el animal
rechace la comida. Esta reaccion es una funcion indudablemente importante de
dicha sensacion gustativa, pues muchas toxinas mortales presentes en las plantas
venenosas son alcaloides, y practicamente todos estos alcaloides suscitan un sabor

amargo intenso, normalmente seguido por el rechazo del alimento.

Y por ultimo el sabor Umami, esta es una palabra japonesa que significa “delicioso”,
y es el sabor dominante de los alimentos que contienen I-glutamato, como los
extractos carnicos y el queso curado, y algunos fisiélogos lo consideran una quinta

categoria independiente de estimulos gustativos primarios.
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Existe un umbral gustativo para cada uno de estos sabores que la sustancia debe

alcanzar para producir el gusto.

Para el sistema de conduccion del gusto tenemos a la lengua que es un 6rgano
musculoso de la boca en el que se encuentran las papila gustativas como las papilas
caliciformes, fungiformes, filiformes y foliadas.

En estas papilas se van a encontrar o que son las “"yemas gustativas o botones
gustativos™ que estdn compuestas por 50 células epiteliales modificadas
aproximadamente, algunas de las cuales son células de soporte y otras son células
gustativas. Estas Ultimas se encuentran sometidas a una reposicion continua por

una division mitotica de las células epiteliales vecinas.

Los extremos externos de las células gustativas estdn expuestas entorno a un
minusculo “poro gustativo’, desde este punto sobresalen microbellosidades o

pequefios cilios que se dirigen hacia la cavidad oral en el poro gustativo.
Estas proporcionan proporcionan la superficie receptora para el gusto.

Un producto quimico con sabor se unira a una molécula proteica receptora cerca de
la membrana de una vellocidad y esto abrira canales iénicos lo que permite que los
iones de sodio e hidrogeno con carga positiva penetren y despolaricen la

negatividad normal de las células.

Epitelio
escamoso
estratificado

Fibras nerviosas
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Posteriormente el propio compuesto con sabor resulta arrastrado gradualmente
fuera de la vellocidad por la saliva la cual retirar4 ese estimulo. El tipo proteina
receptora en cada vellocidad gustativa determina el tipo de gusto que se vaya a
percibir. Para los iones, sodio e hidrégeno que despiertan las sensaciones de sabor
salado y agrio respectivamente, las proteinas receptoras abren canales idnicos
especificos en la membrana apical de las células gustativas lo que activa los
receptores.

Sin embargo para las sensaciones de sabor dulce y amargo las porciones de las
moléculas proteicas receptoras que sobresalen a través de las membranas
radicales, activan sustancias transmisoras como segundos mensajeros en el interior
de las células gustativas y estos son los que suscitan los cambios quimicos

intracelulares que producen las sefales gustativas.

Tras la primera aplicacion del estimulo gustativo, la frecuencia de descarga de fibras
nerviosas procedentes de la yema, asciende hasta un maximo en una pequefa
fraccion de segundo pero se adapta en los segundos posteriores, hasta regresar a

un nivel mas estable mientras permanezca el estimulo gustativo.

Por lo tanto el nervio gustativo transmite una sefial potente inmediata y una sefal
continua mas débil, todo el tiempo que la yema gustativa siga expuesta al estimulo
correspondiente.

Los impulsos gustativos que estan presentes en 2/3 partes de la lengua se dirigen
hacia el nervio lingual y a continuacion van por la cuerda del timpano hacia el

nervio facial y finalmente llegan al tracto solitario en el tronco del encéfalo.

Las sensaciones gustativas de las células calciformes situadas en el dorso de la
lengua y en otras regiones posteriores de la boca, se transmiten a traves del

nervio gloseofaringeo y también hacia el tracto solitario.

Finalmente unas cuantas sefiales gustativas se conducen hacia el tracto solitario
desde la base de la lengua y otras porciones de la region faringea por medio del

nervio vago.
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Todas las sensaciones gustativas hacen sinapsis en los nucleos del tracto solitario
y todos en la regién posterior del tronco del encéfalo. Estos envian neuronas de
segundo orden hacia una pequefia zona en el nucleo ventral posteromedial del
talamo y desde ahi las neuronas de tercer orden se dirigen hacia el polo inferior de

la circunvolucién postcentral en la corteza cerebral parietal, y hacia el area insular

anterior-opercular frontal.

Corteza gustativa
(insula anterior- g . : y )
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