;Cémo identifica la lengua las sensaciones de dulce, salado, dcido
y amargo? La ciencia estd descubriendo las interpretaciones que realiza
el cerebro de esas sefiales, traducidas en los distintos gustos

David V. Smith y Robert F. Margolskee

@ ué sensaciones $e ex-
perimentan al morder
una pegajosa barra de
chocolate y caramelo?
Es blanda, dulce, cre-

mosa. Al cerrar la boca para tragar, el
aroma levemente amargo del chocola-
te asciende por los conductos nasales.
El sentido del olfato, es cosa archisabi-
da, interviene también en la percepcion
del sabor; lo puede atestiguar cualquie-
ra que haya sufrido un resfriado.

El sabor es una compleja amalgama
de la informaci6n sensitiva proporciona-
da por el gusto, el olfato y la sensacion
téciil que se tiene de la comida cuando
se mastica, caracteristica esta que los es-
tudiosos suelen denominar “sensacion
bucal”. La palabra gusto se aplica, en
sentido estricto, solo a las sensaciones
que provienen de las células especiali-
zadas de la boca, a pesar de que el vulgo
emplea indistintamente gusto y sabor.
En general, los cientificos acotan la per-
cepci6n humana del gusto a cuatro mo-
dalidades: salado, dulce, dcido y amar-
0. Pero algunos han sugerido la posible
existencia de otras categorfas. Es el caso
del umami, variedad gustativa que indu-
ce el glutamato, uno de los veinte ami-
noécidos que forman las protefnas de la
carne, del pescado y de las legumbres.
El glutamato sc utiliza también como
potenciador del sabor en el aditivo glu-
tamato monosodico.

Se ha avanzado bastante en la dilu-
cidacién del funcionamiento del senti-
do del gusto. A lo largo de los ultimos
afios, uno de los autores (Margolskee)
y otros neurobiélogos han identificado
proteinas determinantes para que las
células gustativas detecten sustancias
dulces y amargas, amén de descubrir
que existen protefnas similares impli-
cadas en ¢l sentido de la vista. Otros,
enire ellos el grupo dirigido por Smith,
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coautor del articulo, han observado que
las neuronas del cerebro responden a
més de un tipo de sefial gustativa, de
la misma forma que las neuronas que
intervienen en el procesamiento de los
estimulos visuales originados en la re-
tina pueden reaccionar ante méis de un
color. Se estd haciendo la luz en el me-
canismo de operacién de uno de los
sentidos menos comprendidos.

Los detectores del gusto

T.as células del gusto se encuentran en
el interior de unas estructuras especia-
lizadas. Los botones gustativos, asi se
llaman éstas, se alojan sobre todo en
la lengua y en el paladar blando. En
su mayoria, los botones gustativos de
1a lengua se hallan, a su vez, dentro de
las papilas gustativas, prominencias
pequefias de la lengua que le confieren
su aspecto aterciopelado y que se cla-
sifican segiin su morfologia. Las papi-
las fungiformes, que residen en la par-
te anterior de la lengua, contienen uno
o varios botones gustativos. Son faciles
de identificar, sobre todo después de to-
mar un vaso de leche o poner una gota
de colorante en la punta de la lengua.
De mayor tamafio son las papilas cali-
ciformes, que, en nimero aproximado
de doce, estdn en la parte posterior de
la lengua, distribuidas en forma de “V”
invertida. Las papilas foliadas crean
pequefios surcos en los bordes laterales
de la parte posterior de la lengua. Las
papilas mds numerosas son las filifor-
mes, que, sin embargo, carecen de bo-
tones gustativos y estdn implicadas en
la sensacion tactil bucal.

Los botones gustativos son estructu-
ras en forma de bulbo con una apertu-
ra en su extremo superior, o poro gusta-
tivo. Entre cincuenta y cien por botdn,
las células gustativas presentan unas
proyecciones digitiformes, las microve-

llosidades, que sobresalen del poro gus-
tativo. Las sustancias quimicas de la co-
mida se disuelven en la saliva y entran
en contacto con las células gustativas a
través del poro gustativo. Allf interac-
cionan con receptores del gusto (protei-
nas de la superficie de las células) y con
protefnas poriformes, los canales i6ni-
cos. Estas interacciones desencadenan
cambios eléctricos en las células gusta-
tivas, que estimulan la emision de sefia-
les quimicas, actividad que se traduce
en impulsos enviados al cerebro.

El origen de dichas sefiales yace en
la concentracion de dtomos dotados de
carga eléctrica, 0 iones. Al igual que las
neuronas, las células gustativas presen-
tan en reposo una carga neta negativa
en su interior y una carga neta positi-
va en su exterior. Las sustancias quimi-
cas de la comida modifican esta situa-
cion a través de distintos mecanismos
que incrementan la concentracion de
iones positivos en las células gustati-
vas. El resultado es la supresion de la
diferencia de cargas entre el exterior y
el interior celular. A esa despolariza-
cién se debe el que las células gusta-
tivas liberen al exlerior neurotransmi-
sores, moléculas que desencadenan en
las neuronas en contacto con las célu-
las gustativas la transmisién de mensa-
jes eléctricos.

Los estudios realizados en humanos
y animales demuestran el cardcter va-
riable de la correlacion entre las carac-
terfsticas quimicas de las sustancias y
la modalidad gustativa asociada, espe-
cialmente en el caso de los compuestos
amargos o dulces. Muchos carbohidra-
tos son dulces, pero no todos. Ademds,
existe una multiplicidad de tipos de
productos quimicos que pueden provo-
car la misma sensacion: el cloroformo
y los edulcorantes artificiales como el
aspartamo o la sacarina suelen conside-
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1. ANATOMIA DEL GUSTO. Distinguimos en la lengua hasta cuatro tipos de estruc-
turas prominentes denominadas papilas gustativas. En el centro, a la izquier-
da, se pueden observar la estructura de una papila clicforme y detalles de los

rarse dulces, a pesar de que su estructu-
ra quimica no tenga nada en comiin con
la del azicar. Por contra, los compues-
tos que provocan gustos salados o édci-
dos, menos variables, suelen ser iones.

Los productos quimicos asociados a
los gustos salado y 4cido actdan direc-
tamente sobre los canales idnicos. En
cambio, los responsables del sabor dul-
ce y amargo se unen a ciertos recepto-
res de la superficie celular que desen-
cadenan una cascada de sefiales en el
interior de las células, cuyo resultado
final se manifiesta en la apertura y el
cierre de los canales i6nicos. En 1992,
Susan K. McLaughlin y Peter J. Mec-
Kinnon, colaboradores de Margolskee,
identificaron con éste uno de los miem-
bros clave de la cascada. Lo llamaron
gustoducina, dada su similitud molecu-
lar con la transducina, una proteina de
las células retinianas que ayuda a trans-
formar o transducir la sefial luminosa
que alcanza la retina en un impulso
eléctrico constitutivo de la visién.

La gustoducina y la transducina son
protefnas G, que se encuentran unidas a
la parte interna de distintos tipos de re-
ceptores de superficie. (Se le impuso ¢l
nombre de proteina G en razdn del tri-
fosfato de guanosina, o GTPF, que regu-
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la su actividad.) Cuando una molécula
gustativa genuina se une a una célu-
la gustativa receptora, con la especifi-
cidad de una llave en su cerradura, las
subunidades de la gustoducina se se-
paran y catalizan una serie de reaccio-
nes bioquimicas que desembecan en la
apertura o cierre de canales i6nicos. De
esta manera, el interior de la célula pre-
senta una carga mas positiva.

En 1996 Margolskee v dos mds de
su equipo, Gwendolyn T. Wong y Kim-
berley S. Gannon, utilizaron ratones
modificados genéticamente por ellos
mismos a los que faltaba una de las tres
subunidades de la gustoducina. Preten-
dian demostrar el papel crucial de la
proteina G en la identificacién del gus-
to asociado a componentes amargos y
dulces. A diferencia de los ratones nor-
males, los ratones modificados no pre-
ferfan los alimentos dulces, ni evitaban
los amargos. No bebian con avidez el
agua muy endulzada e ingerfan solu-
ciones con componentes muy amargos
como si de agua corriente se tratara.
Los investigadores observaron tam-
bién, en los ratones que carecian de la
gustoducina, una menor actividad eléc-
trica en los nervios implicados en res-
puesta a sustancias dulces y amargas.

Papilas
filiformes

Papila
caliciforme

Botones
gustativos

Glandulas
salivales

Papila
caliciforme

Botones
¢ gustativos

botones gustativos humanos. Unicamente en las papilas caliciformes, foliadas
o fungiformes hay botones gustativos. Durante la masticacidn, las sustandias
quimicas de la comida entran en los poros de los botones gustativos donde in-

La actividad ante la presencia de pro-
ductos salados y 4dcidos se mantenia en
la forma habitual.

Dos grupos, liderado uno conjunta-
mente por Charles S. Zuker, del Instituto
Howard Hughes de Medicina en la Uni-
versidad de California en San Diego, ¥
por Nicholas J. Ryba, del Instituto Na-
cional de Investigacién Dental y Cra-
neofacial, y el otro por Linda B. Buck,
de la facultad de medicina de la Universi-
dad de Harvard, identificaron hace cinco
afios en ratones y humanos los verdade-
ros receptores vinculados al sabor amar-
g0 y que activan la gustoducina. Ambos
equipos descubrieron que los recepto-
res T2R/TRB pertenecian a la familia
de unos receptores semejantes integrada
quizé por entre 40 v 80 miembros.

El grupo de Zuker y Ryba insertd
los genes que codifican dos de los re-
ceptores gustativos de estos ratones, el
mT2R5 y el mT2R8, en células de cul-
tivo y descubrié que las células modifi-
cadas se activaban en presencia de dos
compuestos amargos.

Los investigadores hallaron que, en
determinadas cepas de ratones, una
versidn del gen mT2R5 tendia a trans-
mitirse conjuntamente con la capaci-
dad de percibir el gusto amargo propio
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teraccionan, en la superficie de unas células gustativas espedalizadas, con cier-
tas moléculas de las microvellosidades, procesos digitiformes que se proyectan
hacia el exterior. La interaccin desencadena una serie de cambios electroqui-

del antibi6tico cicloheximida, un indi-
cio més de que los genes de los recep-
tores T2R eran responsables de la iden-
tificacién de las sustancias amargas. Se
buscaron luego los receptores que reco-
nocen sustancias dulces.

Se estudi6, ademds, €l receptor res-
ponsable de un gusto que los japoneses
llaman wmami, de dificil traduccién, tal
vez carnoso o sustancioso. En 1998 Ni-
rupa Chaudhari y Stephen D. Roper, de
1a Universidad de Miami, aislaron en te-
jido de rata un receptor que se une al glu-
tamato y postularon que era el responsa-
ble de 1a modalidad del gusto umarmi.

Algunos investigadores observaban
con escepticismo que el wmami fuera
el quinto sabor bésico, tan significativo
como el dulce, el salado, el dcido y el
amargo. Pese a que el sabor del glutama-
to pueda ser una sensacidn tnica, sélo
los japoneses tienen una palabra para de-
signarlo. Por fin, en 2003, el grupo de
Zuker identifico los receptores responsa-
bles del gusto dulce y del umami.

Pero el sentido del gusto es mucho
mas complejo que unos simples recep-
tores para los cinco sabores basicos y las
interacciones quimicas que generan en
las células gustativas. A pesar de nuestra
tendencia a identificar la informacién
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del gusto en términos de modalidades
(wmami, salado, dcido, dulce y amargo),
el sistema gustativo también interpreta
otros atributos derivados de los estimu-
los quimicos. Un sabor intenso puede
ser placentero, desagradable o neutro.
Las neuronas de la via del gusto regis-
tran estos atributos de forma simultdnea,
a la manera en que el sistema visual re-
presenta la figura, el brillo, el color y el
movimiento. Con harta frecuencia, las
neuronas del gusto responden también a
estimulos tactiles y térmicos.

Sentido del gusto y cerebro

Durante mucho tiempo fue objeto de
debate si las neuronas estaban pro-
gramadas de suerte tal que cada una
de ellas reaccionara frente a una tini-
ca sustancia, como la sal o el aziicar
—identificando asi una sola variedad
gustativa—, 0 si se requeria la activi-
dad de cada neurona para la percepcion
de mds de una variedad gustativa. Son
muchos los estudios, como los realiza-
dos por uno de los autores (Smith), que
demuestran que las neuronas gustativas
periféricas y las centrales responden de
una manera caracteristica ante més de
un tipo de estimulo. Si bien cada neu-
rona responde de un modo mds intenso

micos en las células gustativas que se traduce en la transmision de unas sefia-
les; éstas terminan por alcanzar el cerebro. Tales impulsos, junto a la informa-
G6n recogida por el offato y atin otras sensaciones tictiles, generan los sabores.

ante una sustancia determinada, en ge-
neral suelen observarse respuestas ante
estimulos relacionados con variedades
gustativas distintas.

(Cémo puede entonces interpretar el
cerebro las distintas modalidades gusta-
tivas, si cada neurona responde a varios
estimulos de sabores diferentes? Muchos
investigadores estan convencidos de que
la diferenciacién s6lo es posible a partir
de los diversos patrones de actividad de
un nutrido conjunto de neuronas.

Este planteamiento conduce a los in-
vestigadores del sentido del gusto a re-
cuperar una teoria antigua. Los primeros
estudios electrofisiolégicos de neuronas
sensoriales gustativas realizados a prin-
cipios de los afios cuarenta del siglo xx
por Carl Pfaffmann, de la Universidad
Brown, demostraron que las neuronas
periféricas no respondian especifica-
mente ante estimulos relacionados con
una sola modalidad del gusto, sino que
recogian todo un espectro de sensacio-
nes gustativas. Pfaffmann sugirio que
la modalidad del gusto podria estar re-
presentada por el modelo de actividad
entre las neuronas gustativas, habida
cuenta de la ambigiiedad de la actividad
de cada célula. A lo largo de los afos
setenta y ochenta, se fueron acumulan-
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LOS SABORES BASICOS

CELU LA GUSTATIVA LOS ESTIMULOS INTERPRETADOS POR EL CEREBRO como mo—

- dalidades biasicas del gusto (salado, acido, dulce, amargo y, posi-
blemente, umami) desencadenan una serie de reacciones quimi-
cas en las células gustativas de los botones gustativos. Las cinco

MICRO- vias bioguimicas asociadas a cada modalidad se muestran por se-
VELLOSIDADES : parado y en distintas células gustativas para mayor claridad de
exposicion. En realidad, las células gustativas no estan programa-
das, dirfase afinadas, para un Unico tipo de estimulo gustativo.

@——SAL (NaCl)

~ ION SODIO
(Na*

LAS SALES, como el cloruro sédico (NaCl), activan a las células
gustativas cuando los iones de sodio (Na*) atraviesan los canales
i6nicos y penetran en las microvellosidades situadas en la super-
ficie apical de la célula. Los iones de sodio pueden también entrar

a través de los canales situados en la superficie basolateral de la
célula. La acumulacion de estos iones provoca un cambio electro-
quimico, una despolarizacion, que resulta en la entrada de iones
de calcio (Ca*) en la célula. El calcio, a su vez, incitaa la célulaali- -
berar ne’urotransmi\:iores, mensajeros quimicos almacenados en
vesiculas. Las neuronas reciben el mensaje y transmiten la senal
al cerebro. Las células gustativas vuelven a su estado previo, se re-
polarizan, mediante una serie de reacciones; entre ellas, la aper-
tura de canales iénicos de potasio para facilitar la salida de [os
iones de potasio (K*). : :

IVoldY
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&

i

LOS ACIDOS ofrecen tal sabor porque generan iones de hidré-
geno (H") en disolucion. Estos iones actian de tres maneras en la
célula gustativa: entran directamente en la célula gustativa, blo-
quean los canales de potasio (K*) de las microvellosidades y se
unena los canales de las microvellosidades produciendo su aper-
tura para permitir la entrada de otros iones con carga positiva. La
acumulacion de cargas positivas despolariza la célula y desenca-
dena la liberacién de neurotransmisores.
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do datos que indicaban que cada neu-
rona hallaba maxima sintonfa con una
modalidad gustativa. Se pensd entonces
que la actividad observada en un deter-
minado tipo de células se asociaba con
una modalidad gustativa dada, una hi-
potesis que se conocerfa como la de la
serie etiquetada. De acuerdo con tal hi-
pétesis, la actividad de las neuronas que
se excitaran de forma preferente ante la
presencia de aziicar se asociaria a sen-
sacion de dulee, la actividad de las que
respondieran preferentemente a los dci-
dos indicarfa dcido, etcétera.

En 1983 Smith vy sus colaboradores
Richard L. Van Buskirk, Joseph B. Tra-
vers y Stephen L. Bieber demostraron
que las mismas células que otros ha-

bfan interpretado como series etiqueta-
das eran responsables de las similitudes
y diferencias en el patrén de actividad
de las neuronas gustativas. De esta for-
ma, las mismas neuronas eran respon-
sables de la representacion de la moda-
lidad del gusto, con independencia de
que se consideraran células etiqueta-
das o elemento diferenciador de un pa-
tron entre neuronas. Los investigadores
demostraron que la distincién neuronal
enire estimulos de diferentes modalida-
des dependia de la activacion simultd-
nea de los distintos tipos de células, lo
mismo que la visién del color dependia
de la comparacion de la actividad en-
tre las células fotorreceptoras del ojo.
Estas y otras consideraciones nos han

conducido a apoyar la idea de que los
patrones de actividad son clave para
codificar la informacién del gusto.
Sabemos ahora que los productos que
tienen un gusto parecido provocan mo-
delos de actividad similares entre los
grupos de neuronas del sistema. Adn
mds, podemos comparar estos patrones
y realizar andlisis estadistico multiva-
riante para extraer las similitudes de esos
patrones. Se han abordado tales compa-
raciones gréficas de los estimulos gus-
tativos a partir de la respuesta neuronal
en hdamsters y ratas y se ha observado
su enorme parecido con graficos simi-
lares obtenidos en experimentos reali-
zados en el drea del comportamiento.
A partir de estos estudios, se han infe-

LOS ESTIMULOS DULCES, como el aztcar o los edulcorantes sintéti-
cos, no entran en las células gustativas, pero desencadenan cambios
en el interior de las mismas. Se unen a unos receptores, situadosenla
superficie de la célula gustativa, que estan conectados a proteinas G.
Cuando esto sucede, las subunidades (¢, B yy) de la proteina G se es-
cinden en dos subunidades funcionales oy By que activan una enzi-
ma proxima. Seguidamente, la enzima convierte a ciertas moléculas
precursoras del interior de la célula en lo que se conoce como segun-
dosmensajeros que, deformaindirecta, cierran los canales de potasio.

LOS ESTIMULOS AMARGOS, como la quinina, también acttan
a través de los receptores de acoplamiento de la proteina G y de

segundos mensajeros. En este caso, sin embargo, los mensaje-
ros secundarios instan la liberacion de iones de calcio del reticulo
endoplasmatico. La acumulacion de calcio resultante en la célu-
la conduce a la despolarizacién y subsiguiente liberacion de neu-
rotransmisores.

LOS AMINOACIDOS, como el glutamato, responsable de la varie-
dad gustativa conocida como umami, se unen a los receptores de
acoplamiento de la proteina G y activan a los segundos mensaje-
ros. No se conocen alin con certeza las reacciones en cuya virtud
los segundos mensajeros conducen a la liberacion de los paque-
tes de neurotransmisores.
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DE GUSTOS Y CONDUCTAS

EDWARD BELL

LA INFORMACION SENSORIAL de las células gustativas es cla-
ve para ayudarnos a detectar y a responder de forma adecuada
a nuestras necesidades nutritivas. El sabor dulce de los aztcares,
por ejemplo, potencia la ingesta de carbohidratos. Las sefales
gustativas provocan también respuestas fisioldgicas, como la li-
beracion de insulina, que facilita una utilizacion efectiva de los
nutrientes ingeridos. Ante la falta de sodio, animales y humanos
buscan en su ingesta las fuentes de sodio. De acuerdo con los re-
sultados experimentales, las personas y los animales con deficien-
cias dietéticas tienden a ingerir alimentos con alto contenido en
vitaminas y minerales.

La evitacion de sustancias dafiinas reviste, cuando menos, idén-
tica importancia que la ingesta de alimentos apropiados. El cardc-
ter universal del rechazo que provocan las moléculas intensamente
amargas demuestra la estrecha conexidn entre gusto y repugnan-
cia. Los compuestos toxicos, como la estricnina y otros alcaloides
comunes entre las plantas, muestran a menudo un fuerte sabor
amargo. De hecho, muchas plantas han desarrollado dichos compo-
nentes para protegerse de los herbivoros. El sabor &cido propio de
los alimentos estropeados contribuye a su rechazo. Todos los anima-
les rechazan en general las sustancias de sabor dcido o amargo, sal-
vo en concentraciones minimas.

Las intensas reacciones de placer y repugnancia provocadas por
las sustancias dulces y amargas ya estan presentes en el momento del
nacimiento y parecen depender de conexiones nerviosas del tronco
encefalico inferior. Tanto en neonatos anencefalicos, que carecen de
prosencéfalo, como en animales a los que el prosencéfalo se ha des-
conectado de otras estructuras nerviosas mediante cirugfa, se obser-
van las respuestas faciales gue se asocian con el placer y la repugnan-
cia frente a estimulos dulces y amargos, respectivamente.

El sélido ‘nexo entre gusto y placer es la base del fenémeno del
aprendizaje a la aversion a ciertos sabores. Los animales, incluidos los
humanos, aprenden rapidamente a evitar un alimento nuevo si cau-
sa, 0 se relaciona con molestias gastrointestinales. El aprendizaje de la
aversion gustativa, sea natural o inducido de forma experimental, pue-
de derivar de una asociacion de sustancia y enfermedad, aun cuando
medie un lapso de varias horas entre ambas. Uno de los efectos secun-
darios de los tratamientos con radiacion y quimioterapia en los pacien-
tes cancerosos es la pérdida del apetito. En gran medida, se debe a
aversiones gustativas mas condicionadas que favorecidas por las mo-
lestias gastrointestinales producidas por estos tratamientos. Por culpa
de ese mecanismo ha resultado harto complicado desarrollar un vene-
no efectivo para el control de las ratas, especialmente diestrasa lahora

de asociar sabores nuevos y sus consecuencias fisiologicas.

MEDIDA DE LAS PREFERENCIAS DE LAS NEURONAS GUSTATIVAS

Numero de impulsos generados por las neuronas (durante cinco segundos)
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rido qué estimulos se asocian con varie-
dades gustativas parecidas y diferentes
en esos animales. Demuestran los datos
que los patrones de actividad entre neu-
ronas contienen la informacidn necesa-
ria para la discriminacion entre modali-
dades del gusto.

Cuando se bloquea la actividad de
determinados grupos de neuronas, desa-
parece la discriminacién conductual
entre los estimulos, asi en la diferen-
ciacion entre el cloruro sodico, la sal
comun, y el cloruro potdsico. Una de-
mostracién empirica de lo anterior pue-
de obtenerse si se trata la lengua con
amilorida, un diurético. Thomas P. Het-
tinger y Marion E. Frank, del Centro de
Ciencias de la Salud de la Universidad
de Connecticut, demostraron que la
amilorida reducia la actividad de algu-
nos tipos de neuronas gustativas peri-
féricas, pero no de ofras. Este diurético
bloquea en las células de los recepto-
res gustativos los canales de sodio de
las membranas apicales, que son las
membranas que estdn junto a la aper-
tura del poro gustativo y ejerce su in-
fluencia de forma principal en neuro-

2. LOS EXPERIMENTOS sobre la actividad neuro-
nal han demostrado que las neuronas gustati-
vas se excitan en presencia de distintos tipos de
estimulos gustativos —ya sean dulces, salados,
acidos o amargos—, a pesar de que las célu-
las suelan responder con mayor intensidad a un
tipo. No se muestran los estimulos amargos.
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UN “MAPA DEL G

UNA DE LAS INFORMACIONES MAS DUDOSAS sobre el sentido
del gusto, que se cita con frecuencia y se reproduce de un modo
habitual en los libros de texto, s un falso mapa de la Jengua que
muestra grandes diferencias sensoriales en distintas regiones de
la misma. Asf, los botones gustativos situados en la punta de la
lengua detectarian el sabor dulce, los laterales el acido, los situa-
dos en la parte posterior el amargo, y los |nstalados en Ios bordes
anteriores, el salado.

Hace afios que los investigadores del sentido del gusto saben
gue estos mapas de la lengua no son correctos. Aparecieron a
principios del siglo xx como consecuencia de una interpretacion
equivocada de investigaciones realizadas en el siglo xix.

La verdad es que todas las variedades del gusto pueden detec-
tarse en todas las regiones de la lengua que contienen botones -
gustativos. Hasta el momento, no existe ningun indicio de que
cualquier tipo de segregacién espacial de la sensibilidad contri-
buya a la percepcién de las modalidades gustativas, & pesar de
que existen ligeras diferencias sensoriales en Ia lengua y el pala-

dar, sobre todo en los roedores.

“MAPA DE LA LENGUA” que persiste en muchos fibros de texto,
apesar de que se basa en una interpretacion errineq
de investigaciones realizadas en el siglo x.

CAURIE GRACE

nas que responden preferentemente al
cloruro sédico.

Smith y su colaborador Steven J. St.
John demostraron que el tratamiento
con amilorida elimina las diferencias
entre el cloruro sédico y el cloruro po-
tasico en el patrén de actividad neuronal
de las ratas. A tenor de la respuesta con-
ductual de las ratas, elimina también su
capacidad para diferenciar estos estimu-
los, tal como ha puesto de relieve el gru-
po de Alan C. Spector, de la Universidad
de Florida. Aunque de un modo comple-
tamente distinto, la reduccion de la acti-
vidad en otros tipos de células suprime
las diferencias de los patrones de activi-
dad neuronal por estas sales. De tal in-
vestigacion se desprende que es la com-
paracion de la actividad entre las células
la responsable de la discriminacién de
los sabores y no un tipo celular especi-
fico. De la actividad relativa de distin-
tos tipos de neuronas depende, pues, la
discriminacién de las variedades gusta-
tivas; cada tipo neuronal contribuye al
conjunto del patrén de actividad para
distinguir entre estimulos dispares.

Debido a la variabilidad de la respues-
ta de las neuronas gustativas, hemos de
comparar los niveles de actividad de un
conjunto de ellas para hacernos una idea
de cudl sea la sensacién que perciben. Si
una célula determinada puede responder
igual ante estimulos dispares, en funcién
de sus concentraciones relativas, un solo

Los cINCO SENTIDOS

tipo de neurona no serd capaz por s mis-
mo de distinguir entre estimulos de va-
riedades gustativas diferentes. En este
aspecto el gusto es como el sentido de
la vista, donde tres tipos de fotorrecepto-
res responden a la luz de un amplio aba-
nice de longitudes de onda para permitir
la visién de los matices de color del arco
iris. La carencia de uno de estos pigmen-
tos de los fotorreceptores impide la dis-
criminacién del color, impedimento que
podria muy bien extenderse a las longi-
tudes de onda para las cuales ese recep-
tor es el mds sensible. En breve, no cabe
la discriminacién entre estimulos rojos y
verdes si el individuo se halla privado del
fotopigmento rojo o verde.

Pese a que esta analogia con la per-
cepcién de los colores permite una ex-
plicacion razonable de la codificacion
neuronal del gusto, se debate todavia si
el papel de los tipos neuronales en la co-
dificacién del gusto supera en importan-
cia el desempefiado en la vista. Queda
por dilucidar si el gusto es un sentido
analitico —cada variedad se percibi-
rfa de forma independiente— o sintéti-
co —las distintas variedades se combi-
narfan en una dnica percepcidn, como es
el caso de la vista—. La determinacién
de la relacion entre la actividad de estas
neuronas con una amplia variabilidad
de respuesta y las sensaciones desenca-
denadas por las mezclas de variedades
gustativas constituye un verdadero desa-

fio para el esclarecimiento del funciona-
miento de dicho sistema.

Los avances experimentales en la in-
vestigacién del sentido del gusto (pen-
semos en el aislamiento de protefnas de
células gustativas o en la representacién
nerviosa de los estimulos gustativos y la
percepeidn de las variedades gustativas)
permitirdn una visién mds completa del
funcionamiento del sentido del gusto en
el hombre. Estos conocimientos alenta-
rdn el descubrimiento de nuevos edul-
corantes artificiales y el desarrollo de
sustitutivos de la sal y las grasas. En re-
sumen, el disefio de alimentos y bebidas
mds sanos, de un sabor delicioso.

Tue Gustatory System. Ralph Norgren
en The Human Nervous System. Dirigi-
do por George Paxinos. Academic Press,
1990.

Taste Receprion. Bernd Lindemann en
Physiological Reviews, vol. 76, n.° 3,
pags. 718-766; julio 1996.

NEURAL CoDING OF GUSTATORY INFORMA-
TION. David V. Smith y Stephen J. St.
John en Current Opinion in Neurobiolo-
gy, volumen 9, n.° 4, piginas 427-435;
agosto 1999.

THE MoLEcuLaR PHYSI0LOGY OF TasTE
Transpuction. T, A. Gilbertson, S. Da-
mak y R. F. Margolskee en Current Opi-
nion in Neurobiology, vol. 10, n.° 4,
pags. 519-527; agosto 2000.

71




