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Introduccion

Como sabemos la fisiologia es la ciencia que estudia la funcién y el equilibrio del
organismo. El objetivo de la fisiologia es explicar como los sistemas, las células, e
incluso las moléculas, interactian para mantener una funcién normal en el cuerpo
humano.

Como seres humanos nos hace ser especial tener la habilidad de sentir, tocar y oler
las cosas los sentidos son los mecanismos que permiten al cuerpo humano percibir
el mundo que lo rodea, en este ensayo vamos a hablar sobre el sentido del olfato y
el gusto ya que estos suelen clasificarse como sentidos viscerales por su intima
relacion con la funcion gastrointestinal. Desde el punto de vista fisioldgico hay
relacion mutua entre estos dos sentidos.

Tanto sabor de diversos alimentos es, en gran parte, una combinacion de su sabor
y de su olor. En consecuencia, muchos de los alimentos pueden tener un “sabor
diferente” si la persona tiene un resfriado que disminuye el sentido del olfato.

El sentido del olfato es un sistema que permite percibir los olores y que nos alerta
sobre peligros y el sentido del gusto es un sentido basico del cuerpo humano que
nos permite percibir los sabores de los alimentos y bebidas que consumimos.

Los receptores del olfato y del gusto conocidos como quimiorreceptores estimulados
por moléculas disueltas en el moco producido en el interior de la nariz, y la saliva
producida en la boca, también encontramos estimulos que nacen de fuentes
externas, y por ello se han clasificado como exteroceptores a tales estructuras. Las
sensaciones que cursan por el olfato y el gusto permiten a las personas diferenciar
entre 30 millones de compuestos segun la bibliografia, ya que estos sentidos
pueden diferenciar a los alimentos y transformar la informacion recibida en
conductas apropiadas.

Ahora vamos a hablar mas sobre el Olfato:
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intima cercania con el mundo exterior.

El epitelio olfatorio de los seres humanos contiene unos 50 millones de neuronas
bipolares sensitivas olfatorias intercaladas con células de apoyo similares a glia ya



gue estas son células no neuronales y las células madre basales; estas ultimas
generan nuevas neuronas olfatorias cuando se necesita reponer las dafiadas en la
exposicion al entorno.

El epitelio olfatorio esta cubierto de una fina capa de moco secretada por las células
sustentaculares y las glandulas de Bowman (su funcién principal es producir
secreciones que hidratan y protegen el epitelio olfatorio.), y estas glandulas se
encuentran por debajo del epitelio.
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(sustancias quimicas) se disuelven en el moco y se unen a receptores odoriferos en
los cilios de las neuronas olfatorias.

El moco se genera en un entorno molecular y i6nico adecuado para la deteccion de
olores (como dato el moco contiene Agua, Sales minerales, Mucinas, Proteinas de
defensa, Oligosacaridos de defensa, Lipidos surfactantes, Células de defensa).

Nuestros axones de las neuronas olfatorias estan irrigados por el primer par craneal
pasan a través de la ldmina cribosa del etmoides y penetran en los bulbos olfatorios,
en dichos bulbos, los axones de tales neuronas establecen contacto con las dendritas
primarias de las células mitrales y las células en penacho para formar unidades
sinapticas anatomicamente independientes llamadas glomérulos olfatorios. Por medio
de las neuronas se crea la sinapsis, en esta sinapsis las células mitrales o las de
penacho excitan a la célula granulosa por medio de la liberacion de glutamato y las
células granulosas. En el epitelio olfatorio se logran identifican terminaciones libres de
fibras trigeminianas del dolor; son estimuladas por sustancias irritantes, lo cual da su
“olor” caracteristico a sustancias como la menta, el mentol y el cloro. Y la activacion de
las terminaciones por sustancias irritantes para las vias nasales también desencadena
estornudos, epifora, inhibicion respiratoria y otros reflejos.

Corteza olfatoria:

Las células de penacho son mas pequefias que las mitrales y tienen axones mas
delgados, pero son semejantes desde el punto de vista funcional. Estos axones de las
células mitrales y en penacho pasan en sentido posterior a través de la estria olfatoria
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lateral para terminar en las dendritas apicales de las

neuronas piramidales en cinco regiones de la
corteza olfatoria: ndcleo olfatorio anterior, tubérculo <
olfatorio, corteza piriforme, amigdala y corteza \ o d
entorrinal. . ‘

A partir de estas regiones la informacion viaja
directamente hasta la corteza frontal o por medio
del talamo, a la corteza orbito frontal. El orbito
frontal, y la activacion de tal via por lo comun es mas
intensa en el lado derecho que en el izquierdo; de
este modo, la representacion cortical del olfato es asimétrica, es probable que la via
que llega a la amigdala participe en las respuestas emocionales a estimulos olfatorios,
y la que llega a la corteza entorrinal se refiera de los “recuerdos” olfatorios. De nuevo
las neuronas sensitivas vomeronasales establecen proyecciones con el bulbo olfatorio
accesorio, y de ese punto siguen a la amigdala y al hipotalamo, que intervienen en la
conducta reproductiva y de consumo de alimentos. Los estimulos de entrada
vomeronasales tienen enorme importancia en las funciones mencionadas. El érgano
vomeronasal tiene unos 100 receptores acoplados a la proteina G, cuya estructura es
diferente de la del resto del epitelio olfatorio.

Los receptores de olores y transduccion de sefales:
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El umbral de deteccién de olores:

Los umbrales de deteccion de olores son las concentraciones minimas de una
sustancia quimica que es posible detectar, las enormes diversidades de umbrales
ilustran la extraordinaria sensibilidad de los receptores odoriferos. Y en el otro extremo
del espectro, algunas sustancias toxicas son inodoras; tienen umbrales de deteccion
odorifera mayores que las concentraciones letales. Una persona puede detectar e



identificar un odorifero en una concentracién particular, en tanto que otra apenas si lo
percibe.

Adaptacion:

El olor desagradable disminuye su percepcion del mismo y al final desaparece; este
fendbmeno en ocasiones beneficioso proviene de la adaptacion relativamente rapida o
de la desensibilizacidon que se produce en el aparato olfatorio, la adaptacion en dicho
aparato acaece en varias etapas.

Proteinas que podemos encontrar son:

El epitelio olfatorio contiene una 0 mas proteinas que se unen a sustancias odoriferas
producidas por las células sustentacelulares y liberadas en el espacio extracelular. Se
ha aislado una OBP de 18 kDa que es propia de la cavidad nasal y probablemente
existen otras proteinas similares. Dicha proteina muestra notable homologia con otras
del cuerpo identificadas como portado ras de pequefias moléculas lipofilas. En el caso
del gusto al parecer existe una proteina de unién similar; dichas OBP pueden actuar en
varias formas.

Sentido del gusto:

Para este sentido encontramos a un 6rgano del gusto o sensitivo especializado que
esta constituido por unos 10 000 bulbos gustativos que son corpusculos ovoides que
miden 50 a 70 um. Se conocen cuatro tipos de células morfolégicamente diferentes
dentro de cada bulbo gustativo: basales, oscuras, claras, e intermedias; las ultimas tres
células se denominan tipos |, Il y Il del gusto. Son neuronas sensitivas que reaccionan
a estimulos del gusto o gustativos. Cada bulbo gustativo tiene 50 a 100 células y los
tres tipos celulares pudieran representar fases de diferenciacion de las células del
sentido del gusto, en desarrollo, y las células claras serian las mas maduras.
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Los bulbos gustativos en los
dos tercios anteriores de la
lengua estan inervados por la
cuerda del timpano que es
parte del nervio facial; los que
estan en el tercio posterior de
la lengua reciben fibras de la
rama lingual del nervio
glosofaringeo

Los tres tipos principales de
papilas (circunvalada, foliada y
fungiforme) estan en zonas

especificas de la lengua.
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Los bulbos del gusto
estan compuestos de
células madre basales y
tres tipos de células
homadnimas (oscuras,
claras e intermedias).
Las células del gusto se
extienden desde la base
del bulbo gustativo hasta
el poro, en donde las
microvellosidades entran
en contacto con
sustancias sapidas
disueltas en la saliva y el
moco.
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Las fibras sensitivas que provienen de los bulbos del gusto en los dos tercios
anteriores de la lengua transcurren en la cuerda del timpano del nervio facial y las
que provienen del tercio posterior de la lengua llegan al tronco encefalico por medio
del nervio glosofaringeo.

Modalidades del gusto, receptores y transduccion:

Nosotros los seres humanos tenemos cinco modalidades gustativas basicas
perfectamente establecidas: dulce, agrio, amargo, salado y umami.

El “sabor” umami se agrego a los cuatro sabores clasicos en fecha reciente, pero
se sabia de su existencia desde hace unos 100 afios.

El sabor es agradable y dulzén, pero difiere del sabor dulce habitual desde ahora
se sabe que todas las sustancias gustativas se perciben en otras partes de la lengua
y estructuras vecinas.

Los sabores salado y agrio se perciben por la activacion de los receptores
ionotrépicos.



Los sabores agrio, amargo y umami son percibidos por activacion de los receptores
metabotropicos, muchos GPCR en el genoma humano son receptores gustativos
(familias T1R y T2R). En algunos casos los receptores mencionados se acoplan a
la proteina G heterotrimérica, gustducina, misma que disminuye el nivel de cAMP y
aumenta la formacion de fosfato de inositol (IP3), lo cual puede ocasionar
despolarizacion.

El sabor salado es generado por el cloruro de sodio y los mecanismos sensibles a
€l son mediados por un conducto selectivo de sodio conocido como ENaC, que es
el conducto epitelial de sodio sensible a amilorida, la penetracion del sodio en los
receptores de lo salado despolariza la membrana y genera el potencial del receptor.

El sabor agrio (acido) es percibido con la intervencion de protones (hidrogeniones),
el ENaC permite la penetracién de protones y puede contribuir a la percepcion del
sabor agrio. e amarga —
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La capacidad de los seres humanos para discriminar diferencias en la intensidad de los
sabores, a semejanza de la discriminacion de intensidades por el olfato, es relativamente
pequefia y burda. Es necesario un cambio de 30% en la concentracion de la sustancia por
catar, para detectar una diferencia de intensidad. El umbral del gusto denota la
concentracion minima en que se percibe una sustancia. Las concentraciones umbrales de
sustancias a las cuales reaccionan los bulbos gustativos varian con la sustancia particular.
Las sustancias amargas tienden a mostrar el umbral mas bajo. Algunas sustancias toxicas
como la estricnina tienen un sabor amargo, en concentraciones pequefiisimas, lo que evita
la ingestién accidental de la misma, que origina convulsiones letales.

Algunos datos curiosos que tenemos nosotros sobre el sentido del gusto son:

Para cuidar el sentido del gusto debemos cuidar nuestra boca y nuestra lengua,
entendiendo que existe un proceso degenerativo natural que con el pasar de los afios nos
hara perder la intensidad de los sabores. Sin embargo, debemos tomar en consideracion
los siguientes peligros:

e El consumo crénico de tabaco y alcohol deterioran las papilas gustativas.

e La exposicién continua de la lengua a sustancias picantes, demasiado calientes o
demasiado frias, deteriora la salud de las papilas gustativas.

e No llevar una correcta higiene bucal y salud odontoldgica pueden perjudicar el sentido
del gusto.

o Ciertos medicamentos, la radioterapia o los trastornos hormonales pueden producir
trastornos en el gusto, como pérdida o alteracion de la percepcion de los sabores.



El gusto presenta el fendmeno “de posreaccion” y fendmenos de contraste, similares en
alguna forma a las imagenes visuales residuales y los contrastes. Algunos de ellos son
“artefactos” quimicos, pero otros pueden ser fendmenos realmente centrales (del encéfalo).
En una planta se ha identificado una proteina modificadora del gusto, la miraculina, que al
aplicarla en la lengua hace que la proteina cambie el sabor &cido por dulce. Los animales,
incluidos los seres humanos, tienen aversiones particularmente intensas a alimentos
nuevos si después de consumirlos “se sienten mal”. La utilidad de tales aversiones en la
supervivencia se manifiesta en situaciones en que se evita la ingestion de téxicos.

Y para complementar voy a comentar de algunos trastornos que nos pueda atacar al sentido
del gusto mas comunes:
Algunos de los trastornos mas comunes del sentido del gusto son:

. Hipogeusia. Reduccién de la capacidad gustativa.
. Ageusia. Pérdida completa del gusto.
* Percepcion fantasma del gusto. Un sabor persistente, a menudo desagradable, a
pesar de no tener nada en la boca.

* Disgeusia. Un sabor fétido, salado, rancio o metalico en la boca. A veces, también
ocurre disgeusia con el sindrome de quemazoén de la boca, que causa una sensacion
dolorosa.
Causas
Algunas personas nacen con trastornos del sentido del gusto, pero la mayoria de esas
afecciones se manifiestan después de una lesion o una enfermedad. Los problemas del
gusto pueden ser causados por:
* Infecciones de las vias respiratorias superiores y del oido medio (incluso COVID-

19, influenza 0 resfriado coman).
* Falta de higiene bucodental y problemas dentales, asi como dolor bucodental y
problemas con la dentadura postiza.
» Sequedad de la boca.
. Extraccion de la muela cordal (tercer molar).
. Cirugia de los oidos, la nariz y la garganta.
. Lesion de la cabeza.
. Ciertos medicamentos, incluso antibioticos y antihistaminicos.
* Radioterapia para el cancer de la cabeza y del cuello.
. Tabaquismo.

* Exposicion a sustancias quimicas, como insecticidas.
En conclusién, conocer nuestros sentidos es importante ya que nos permite tener una
percepcion de las cosas y conocer su fisiologia es importante para nuestra formacién de
médicos gracias.
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