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resumen

Los humanos somos capaces detectar una gran variedad de olores
y sabores. Continuamente somos bombardeados por moléculas
que se liberan en el medio ambiente y a través de sentidos como el
gusto y el olfato, estas moléculas nos proveen de informacién
importante para la disponibilidad de alimento, placer potencial o
dafio derivado de ellas.

El gusto es un sentido filogenéticamente muy primitivo, que
capacita a los organismos superiores para detectar compuestos
nutricionalmente importantes como azUcares, sales y aminodcidos
asi como para evitar sustancias nocivas como dacidos, alcaloides y
toxinas que normalmente presentan sabores muy amargos.

Las células receptoras gustativas son células epiteliales modifi-
cadas, con forma de huso, agrupadas formando 6rganos senso-
riales llamados botones gustativos, estas células quimioreceptoras
monitorean el medio ambiente de la cavidad oral, convirtiendo
sustancias quimicas en patrones especificos de actividad neuronal.

Ubicacion de los botones gustativos

En los mamiferos los botones gustativos estén ampliamente
distribuidos en la superficie dorsal y bordes laterales de la
lengua, paladar blando y orofaringe. Los botones
gustativos linguales estdn asociados con estructuras espe-
cializadas llamadas papilos. Los botones gustativos
extralinguales se distribuyen en la superficie del epitelio
bucal. Existen cuatro tipos principales de papilas linguales:
filiformes, fungiformes, caliciformes y foliadas. Las mds
numerosas son las filiformes, localizadas sobre el dorso
lingual en los tercios anterior y medio, estas no poseen
botones gustativos y por lo tanto no contribuyen a la
funcién gustativa; més bien son las encargadas del aspecto
aterciopelado de la lengua y estdn involucradas en la
sensacién tactil. Las papilas fungiformes estén localizadas
en los dos tercios anteriores de la lengua, intercaladas
entre las papilas filiformes. En el ser humano el nGmero de
papilas fungiformes es de 200, y entre 2 y 5 botones
gustativos por papila ubicados en la parte superior de estas
papilas, estdn inervadas por la cuerda del timpano, rama
del nervio facial (VIl par craneal). Se observan como puntos
rojos sobre la superficie de la lengua. Las papilas
circunvaladas o también conocidas como caliciformes, se
ubican en la unién entre la regién oral y faringea de la
lengua, formando la V lingual, los botones gustativos se
localizan dentro de las invaginaciones de la papila, en el
humano existen entre 8 y 12 papilas con un promedio de
250 botones por papila, estdn inervadas por el nervio
glosofaringeo (IX par craneal). Las papilas foliadas,
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abstract

Humans are able to detect a variety of odors and flavors. We are
continuously bombarded by molecules that are released into the
environment through the senses such as taste and smell, these
molecules provide us with important information about the
availability of food, potential pleasure or harm resulting from
them.

The taste is a very primitive phylogenetically sense, which enables
superior organisms fo detfect nutritionally important compounds
like sugars, amino acids and salts as well as as to prevent harmful
substances like acids, alkaloids and toxins that normally present
very bitter flavors.

The receiving taste cells are epithelial cells modified, spindle-
shaped, grouped as sensory organs called gustatory buttons, these
cells chemically receiving monitor the environment of the oral
cavity, turning chemical substances in specific patterns of neuronal
activity.

ubicadas en la parte posterior de la lengua sobre los bordes
laterales, consisten en una serie de pliegues, en el humano
existe una sola papila foliada con 6 o 7 invaginaciones
sobre cada lado de la lengua y, los botones se encuentran
en el epitelio de las invaginaciones, con un promedio de
1280 botones por papila (Bradley, 1995). Estdn inervadas
por el nervio glosofaringeo (IX par craneal) (figura TA). Los
botones gustativos extralinguales se distribuyen a lo largo
en el epitelio del paladar blando y la orofaringe, en el
humano, su nimero es de 420 y 950 respectivamente.
Recientemente se reporté la presencia de botones
gustativos en la laringe (Sbarbatiy cols., 2004) (figura 1B).
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. . Cuerda del timpano
Nervio glosofaringeo (vIT)
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Figura 1. Ubicacién de las
papilas linguales en la
superficie dorsal de la
lengua. En A, la imagen
izquierda, muestra un
esquema del dorso
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pilas foliadas

lingual, ubicando a las 77
papilas gustativas, a la "B "iL.
derecha secciones R
transversales esquemdticas las fungiformes
de las papilas linguales

mostrando la localizacién de los -_//L
botones gustativos. En B, la ubicacion =T
dentro del epitelio de los ilBafiliformes

botones gustativos extralinguales.

(Modificado de Bradley, 1995; Jacobs, 2000).
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Estructura de los hotones gustativos

Los botones gustativos tienen forma de globo ligeramente
alargado, estdn formados por células epiteliales
modificadas que se extienden desde la membrana basal
hasta la superficie externa del epitelio, presentan
microvellosidades que protruyen a través de una pequefa
apertura, el poro gustativo, a la cavidad oral, por debajo
de estas microvellosidades, las células gustativas estan
unidas por complejos de unién estrecha, éstos separan la
membrana apical de la basolateral. La ubicacién de estas
uniones estrechas, forman una barrera que separa el
medio ambiente externo de la cavidad oral y el medio
interno del botén.

En los mamiferos el nomero de células que conforman un
botén, oscila entre 50 a 100 células epiteliales y el tamafo
de estos botones varia entre 50-60 micras de altura y de
30-70 micras de ancho (figura 2). En cada botén gustativo
existen cuatro tipos celulares morfolégicamente distin-
guibles: células tipo I: son células angostas y largas que se
extienden desde la base del botén hasta el poro gustativo,
presentan proyecciones apicales digitiformes, estas células
electrodensas (por eso se llaman también células
obscuras), se caracterizan por presentar grandes vesiculas
de centro denso en el citoplasma apical y nicleo alargado
e identado, constituyen aproximadamente el 60% de la
poblacién celular total. Las células tipo II: se extienden por
encima de la membrana basal y las microvellosidades
apicales son més cortas que las de la célula tipo | 'y no se
extienden hasta el poro gustativo, su citoplasma es
electrolicido, se conocen también como células claras, su
nucleo es redondo u oval, estas células corresponden a un
30% de la poblacién del botén gustativo. Las células tipo ll1:
morfolégicamente, son parecidas a las células tipo Il, pero
presentan una sola prolongacion citopldsmatica que se
extiende hasta el poro gustativo, presenta numerosas
vesiculas electrodensas concentradas en su porcién basal,
son las menos numerosas y se ubican en la regién central
del botén, la superficie basolateral presenta canales para
sodio, potasio y calcio dependientes de voltaje capaces de
generar potenciales de accién. Las células tipo IV: son
células basales que estdn en contacto con la membrana
basal, y que a diferencia de las células anteriores estan
confinadas a la superficie basal y se conocen como células
basales (Pumplin y cols., 1997; Yee y cols., 2001; Clapp y
cols., 2004).

Los axones de las neuronas aferentes gustativas penetran
la membrana basal pierden su vaina de mielina y dentro
del botén gustativo se ramifican extensamente, inervando
a los células gustativas excepto a las basales. Las fibras
nerviosas contactan con las que inervan en surcos
profundos donde se asocian con gran nimero de vesiculas
sindpticas (figura 2). La célula basal es una célula
progenitora y se piensa que no estd involucrada en la
tranduccién del gusto (Kinnamon y cols, 1988), las células
tipo Il y mds recientemente las células tipo Il se consideran
células receptoras (Huang y cols 2008).

El ndmero total de fibras que penetran al botén gustativo
supera al nimero de fibras que existen en los nervios del
gusto, por lo tanto, existe una gran ramificacién, se ha
reportado que de 50 fibras que llegan al botdn, se
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Figura 2
Reconstruccién de una seccion sagital de un botén gustativo.

Se observa el poro gustativo, el botén estd inmerso dentro del
epitelio lingual estratificado escamoso queratinizado. La membrana
basal separando el epitelio de tejido conectivo, en éste Ultimo, se
observa una célula de Schwann (S). Los diferentes tipos de células
que conforman el botén se indican con nimeros (ver texto).
Modificado de Bradley, 1995.

incrementa a mds de 200 dentro de éste (figura 3A).
Ademds una fibra nerviosa del gusto inerva a més de un
botén gustativo, existiendo superposicién entre los botones
gustativos inervados por fibras gustativas diferentes
(Mistreta, 1998) figura 3B.

Papila fungiforme

A Extensa ramificacién del
nervio dentro de la papila
Haces nerviosos
subepiteliales
Papila fungiforme
B Papila filiforme Botan gustativo

Figura 3
Inervacién de papilas fungiformes. En A, multiple inervacién
de una papila fungiforme en el centro de la papila. B, distribucién de
tres axones aferentes gustativos en las papilas con sobrelapamiento
de campos receptivos. Modificado de Bradley, 1995.
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Propiedades dindmicas de los botones gustativos

Las células de los botones gustativos, al igual que las
células del epitelio circundante son rdpidamente
reemplazadas. El recambio de los botones gustativos se ha
estudiado a través de técnicas con autorradiografia, las
células basales de los botones gustativos son las primeras
en marcarse, seguidas por las células tipo |, después las
células tipo lll y al final las células tipo 1l, esto sugiere que
éstas células son formas transicionales, que pasan por
diferentes etapas del ciclo vital de una sola linea celular. Las
células basales son reemplazadas a partir de células del
estrato germinativo del epitelio circundante y migran hacia
el botén, una vez que penetran en el botén gustativo, se van
desplazando desde la periferia hacia el centro, este patrén
migratrorio crea interrogantes sobre el mantenimiento de
las conexiones nerviosas, es decir los nervios se conectan y
desconectan de las células gustativas conforme van
pasando por los diferentes estadios en su ciclo vital, y una
terminal nerviosa siempre estd conectada a un tipo celular
particular, o bien los nervios siguen conectados a sus
respectivas células conforme pasan por las diferentes
etapas de su ciclo vital, esto no se conoce, sin embargo, hay
que considerar que estas propiedades dindmicas de los
receptores gustativos tienen implicaciones en la estabilidad
de la respuesta de una fibra aferente del gusto, ya que si las
fibras se conectan y desconectan durante la migracién, la
respuesta de una fibra aferente permanece estable, por
otro lado, si las fibras nerviosas permanecen unidas a las
células gustativas durante toda su vida, la respuesta de la
fibra aferente cambiaria con el tiempo (Shimatani y cols,

2003).

Otra propiedad dindmica de los botones gustativos es su
capacidad para regenerarse. Experimentos realizados en
animales, han demostrado que una vez que se secciona un
nervio gustativo, los botones gustativos inervados por él
desaparecen, y es hasta que el nervio regenera y alcanza el
epitelio que los botones gustativos reaparecen y son
solamente los nervios gustativos los que promueven la
regeneracién de los receptores gustativos, ya que si se
suturan los nervios gustativos cortados y se promueve el
crecimiento de nervios no gustativos, no hay regeneracién
de los botones gustativos, sin embargo si se cruza el nervio
glosofaringeo que normalmente inerva a los botones
gustativos de la parte posterior de la lengua y la orofaringe
hacia la regién anterior que es inervada por la cuerda del
timpano, si se produce la regeneracién de los botones
gustativos, las caracteristicas en la respuesta neural ante
los estimulos quimicos, son idénticas a los registros con la
inervaciéon normal. Estos experimentos soportan la
hipétesis de que los axones sensoriales que inervan a los
receptores gustativos, secretan sustancias tréficas que
estimulan a las células del estrato germinativo, para que se
diferencien en células gustativas y migren hacia el botén y
no hacia células epiteliales estratificadas del epitelio bucal.
La vida media de las células de un botén gustativo es de 10
dias (Farbman 1980; Hendricks, y cols 2004).

El mito del mapa lingual
Uno de los hechos mds inciertos acerca del gusto, es el

mapa lingual, éste aparece en casi todos los libros de texto,
en él se muestran grandes diferencias regionales de
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sensibiidad para detectar los sabores bdsicos sobre la
superficie lingual humana. Este mapa indica que las
sustancias dulces son detectadas en la punta de la lengua;
las sustancias saladas en las porciones laterales del tercio
anterior; las dcidas en los bordes laterales del tercio medio
y posterior y las sustancias amargas se detectan bésica-
mente en la parte posterior de la lengua (figura 4).

Figura 4

Mapa lingual clésico,

en donde se sefalan las
diferentes regiones de

supuesta méxima

sensibilidad de los sabores
bésicos sobre la superficie
lingual humana.
http://www.sciam.com/print version

Desde 1961, Kimura y Beidler demostraron que las células
gustativas de los botones ubicados en la papilas
fungiformes eran capaces de responder a los cuatro
sabores considerados en ese momento como bésicos:
salado, dulce, amargo y dcido. Muchos investigadores del
gusto, han demostrado desde entonces que este mapa esté
equivocado, sin embargo, no se ha purgado de la
literatura. En realidad todas las cualidades gustativas se
detectan en todas las regiones de la lengua que contienen
botones gustativos, con algunas ligeras diferencias en
sensibilidad (Kinnamon, S.C., 2000; Scott 2004). Las
regiones extralinguales que contienen botones gustativos
también contribuyen de manera importante al gusto.
Pacientes que reciben por primera vez una prétesis dental
total superior, se quejan de que antes de ésta, percibian
mejor los sabores, esto se produce si la prétesis cubre a los
botones gustativos del paladar blando.

Supercatadores

Algunas personas tienen un nimero mayor de papilas
linguales, se les conoce como supercatadores, ellos se
distinguen por tener una densidad mayor de papilas
fungiformes (figura 5), y por lo tanto el nimero de botones
gustativos aumentados, y tienen una sensibilidad extrema a
las sustancias amargas, les desagrada los vegetales verdes
y la comida grasosa. Los supercatadores representan el
25% de la poblacién, y ésta caracteristica se presenta més
frecuentemente en mujeres que en hombres (tabla 1).

Supercatadores

No catadores Catadores normales

Figura 5
Diferencias en el nGmero de papilas fungiformes. En el
interior de los circulos amarillos se observa la densidad de papilas
fungiformes en la punta de la lengua de no catadores, catadores
normales y supercatadores.
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% de la poblacién  Densidad de papilas x cm?
Supercatadores 25 98
Catadores normales |50 73
No catadores 25 54

Tabla 1. Porcentaje de la densidad de papilas fungiformes en la punta
de la lengua, determina el que sean supercatadores o no.

Mecanismos receptores

En las microvellosidades de las células receptoras del gusto
es donde se lleva a cabo el proceso de transduccién
sensorial (estimulo quimico a eléctrico). La funcién de los
botones gustativos consiste en analizar los constituyentes
quimicos de los alimentos, que disueltos en la saliva, se
ponen en contacto con las células receptores durante la
masticacién. Tales sustancias producen cambios eléctricos
en las células gustativas, que son fransformados en
potenciales de accién en las aferentes primarias del gusto
que inervan a los botones gustativos, estos potenciales son
conducidos a través de vias nerviosas hacia el cerebro,
donde evocan la sensacién que denominamos gusto
(figura 6).

Figura 6
Mecanismo general de la transduccién del sabor. Las
sustancias quimicas disueltas en la saliva, se unen a receptores
ubicados en la membrana apical de la célula gustativa, la

activacién de estos receptores despolariza a la célula directamente
o a través de segundos mensajeros, aumentando la concentracién

de calcio intracelular a través de canales dependientes de voltaje
para calcio ubicados en la membrana basolateral o de almacenes
intracelulares, produciéndose la liberacién del neurotransmisor, éste
se une a receptores postsindpticos generando potenciales de accién

en la aferente gustativa.

Dentro de las cualidades gustativas bdsicas, encontramos
a los sabores, salado, amargo, dulce, écido y reciente-
mente se ha descrito al umami, cualidad gustativa que se
evoca especificamente por aminoécidos como glutamato y
L-argininay 5 "ribonucleétidos.
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Mecanismos de transduccion mediados por canales ionicos

Sabor salado. Se produce por el cloruro de sodio (Na+Cl-).
Los iones Na+ entran a las células receptoras a través de
canales de sodio sensibles a amilorida, ubicados en la
membrana apical en el poro gustativo. La entrada de Na+
produce despolarizaciéon de las célula gustativa, ésta
despolarizacién abre canales dependientes de voltaje para
sodio lo que produce potenciales de accién en la célula
gustativa, ésta despolarizacién en la superficie basolateral,
abre canales de calcio dependientes de voltaje para calcio,
situados en la cercania de las vesiculas sindpticas, el
aumento en el calcio intracelular, libera el neurotransmisor
que se une a receptores ubicados en las neuronas aferentes
gustativas (figura 7).

Sabor écido. En el sabor dcido se conocen varios
mecanismos, los protones (H+) de las sustancias dcidas,
bloquean a los canales de potasio ubicados en la
membrana apical de la célula receptora del gusto. El
bloqueo de estos canales causa despolarizaciéon. También
existen canales a través de los cuales pasan protones, uno
de ellos se bloquea con amiloriday el otro no, la entrada de
protones produce despolarizacién de la célula gustativa,
ésta despolarizacién abre canales dependientes de voltaje
para sodio lo que produce potenciales de accién en la
célula gustativa, ésta despolarizacién en la superficie
basolateral, abre canales de calcio dependientes de voltaje
para calcio, situados en la cercania de las vesiculas
sindpticas, el aumento en el calcio intracelular, libera el
neurotransmisor que se une a receptores ubicados en las
neuronas aferentes gustativas (figura 7).

Sabor amargo. El mecanismo asociado especificamente a
la transduccién de agentes gustativos amargos, involucra a
canales idnicos algunos cationes divalentes, la quinina, y el
bloqueador cldsico de canales de potasio el tetraetila-
monio (TEA), actéan también a través del bloqueo directo
de los canales de potasio apicales, despolarizando a la
célula receptora (figura 7).

Sales Na* Acidos Amargo

. Sales divalentes
. H Amilorida ik

Memb.
Apical
K+ H K*
+

s [ il

Na [
+ >
Potencial de uccién

Figura 7
Mecanismos de transduccién mediado por canales idnicos.
Los sabores salados, mediados por el sodio, el sabor écido
mediado por protones y el sabor amargo activado entre
ofros por sales divalentes y quinina, activan a canales
ubicados en la membrana apical. Ver texto.
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Mecanismos de transduccion mediados por receptores acoplados a
proteinas G (GPCRs)

Los investigadores Charles Zuker, Ken Mueller, Jayaram
Chandrashekar y Wei Guo del Instituto Médico Howard
Hughes (HHMI) en la Universidad de California, en San
Diego, y sus colegas Nick Ryba, Elliot Adler y Mark Hoon
del Instituto Nacional de Investigacién Dental y Craneo-
facial (NIDCR, por sus siglas en inglés), de Bethesda,
Maryland, han trabajado intensamente en la identificacién
de los receptores gustativos.

Sabor dulce y amargo

En 1999, un equipo conducido por Zuker y Ryba informé
sobre el descubrimiento de dos genes, TIR1 y T1R2, que
tenian la mayoria de las caracteristicas esperadas de genes
receptores del gusto. Los genes se asemejaban a ofros
genes receptores sensoriales conocidos y eran expresados
en los lugares apropiados dentro de las células receptoras
del gusto, en la lenguay en el paladar (Hoon y cols, 1999).
Pero sélo dos receptores eran demasiado poco para
manejar el enorme nimero de productos quimicos que
producen las sustancias dulces y amargas. Mds adn, TIR1y
T1R2 generalmente no fueron encontrados en los mismos
lugares que la gusducina, una proteina G de acoplamiento
que activa a la fosfolipasa C (PLC,,), que es critica en el
envio de la sefal amarga desde los botones gustativos
hasta el cerebro. Eso significaba que faltaba la familia de
los receptores del gusto que se acoplaban con la
gusducina, posteriormente identificaron una secuencia que
parecia ser la del receptor, y demostraron que pertenecia a
una familia de unos 80 genes, a los que llamaron T2Rs. Al
igual que TIRT y T1R2, los genes T2R eran expresados
selectivamente en las célulos receptoras del gusto
(Chandrashekar y cols, 2000). La expresiéon de esta nueva
familia, se encuentra en que cada célula que expresa a uno
de estos receptores es una célula que expresa gusducina.

Hasta ese momento todo indicaba que los T2Rs eran los
receptores del gusto amargo, pero los investigadores
todavia no tenian una prueba definitiva. Necesitaban
demostrar que cuando introducian un compuesto amargo,
el compuesto se une al receptor y desencadena la actividad
de las células receptoras. Eso es dificil de lograr en un
sistema viviente, asi que los investigadores disefaron
células de cultivo de laboratorio para "informar" la
actividad, cuando se desencadena correctamente.
Demostraron que tres de los receptores -dos de ratény uno
humano- emitian sefales, especificamente, en respuesta al
sabor amargo.

El descubrimiento del gen candidato para el receptor
del sabor dulce, llamado T1R3, fue publicado en el 2001
por dos grupos de investigacién al mismo tiempo, Linda
Buck y sus colegas de la Facultad de Medicina de Harvard;
y Robert Margolskee y sus colegas de la Facultad de
Medicina Monte Sinai de la Universidad de Nueva York
(Montmayeur, y cols., 2001; Maxy cols, 2001). Los estudios
de Buck y sus colegas revelaron que el gen T1R3, estaba
relacionado con genes similares previamente identifi-
cados, como TIR1 y TIR2 (Montmayeur, y cols, 2001),
todos presentan un gran lazo extracelular que sobresale de
la membrana celular. (Figura 8). Los receptores juntos,
reconocen azucares naturales como sucrosa y glucosa y
edulcorantes como sacarina y acesulfame cuando se
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expresan en sistemas heterdlogos (Nelson y cols, 2001),
ademds, ratones knockout TIR2 + T1R3 (manipulados
genéticamente y no expresan estos receptores), son incapa-
ces de reconocer azGcares naturales y artificiales (figura 8).

Sabor umami

El gusto del glutamato monosédico (GMS), es lo que se
identificé como gusto umami. Desde 1908, Kikunae lkeda,
identificé por primera vez al umami a partir de sopa de
algas, aislando la molécula que origina este tipo de sabory
demostrando que era glutamato monosédico; al igual que
la saly la pimienta, el GMS es, en la actualidad, una de las
sustancias saborizantes mds usadas en el mundo. Frecuen-
temente los occidentales describen al umami como sabor a
caldo o sabor a carne; sin embargo, el glutamato es uno de
los componentes principales en la mayor parte de los
alimentos que contienen proteinas naturales, tales como la
carne, el pescado, la leche, los quesos anejados y algunos
vegetales como los tomates y el maiz y, en menor
proporcién, la cebolla y las zanahorias. El glutamato
monosédico anadido a muchas comidas, aumenta el
sabor de éstas, y se usa ampliamente en la industria
alimenticia, y como tal, se encuentra en cereales, sopas
enlatadas y de sobre, y es un componente importante de la
salsa de soya.

Por algunos afios, se propuso al receptor de glutamato
metabotrépico (taste mGluR4), como el receptor umami,
(Chaudhari, y cols, 1996; Lindemann y cols, 2002), sin
embargo los ratones knockout que carecen de mGIluR4 son
capaces de seguir detectando al glutamato.

El descubrimiento de que el receptor heteromérico
formado por TIR1+T1R3 reconoce a los L-aminoécidos
incluido el glutamato, cuando se expresan en sistemas
heterélogos (Nelsony cols., 2002; Liy cols, 2002), y que los
ratones que carecen de receptores TIR1 o T1R3, tienen
incapacidad para detectar el glutamato u otros amino-
dcidos (Zhao y cols, 2003). Una pequena respuesta al GMS
en estos ratones, permitié proponer sensores de umami
adicionales (Damak y cols, 2003), sin embargo esta
respuesta se eliminé al administrar bloqueadores de sodio,
lo cual sugiere que la respuesta residual es por el sodio
presente en el GMS mdés que por el glutamato (Zhao y cols,
2003). Lo que indica que el heterémero TIRT+ TIR3
permitié es el receptor umami (Zhao y cols, 2003; Scott y
cols, 2004). (Figura 8.)
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Figura 8
Receptores para los sabores dulce y aminodcidos. Los
receptores T1R acoplados a proteinas G, presentan un extremo
amino terminal extracelular muy largo. En A, la asociacién del
receptor TiR2+T1R3, identifica azdcares naturales y artificiales.
En B el heterémero T1R1+T1R3 identifica L-aminodcidos como
el glutamato. (Modificado de Scott, 2004).

La identificaciéon de los receptores gustativos T1Rs que
reconocen azUcares y aminodcidos, los receptores T2Rs
que reconocen sustancias amargas y ambas familias de
receptores estdn acopladas a proteinas G probablemente
Gq, que estd acoplada a la fosfolipasa C, (PLC,,), lo que
lleva a la formacién de diacilglicerol (DAG) e inositol
trifosfato (IP3), éste Gltimo induce la liberacién de calcio de
almacenes intracelulares, Gltimamente se demostré que el
aumento en el calcio intracelular activa a un canal para
sodio dependiente de calcio llamado TPRM5 (Transitory
Potencial Receptor M5), que se identifica como un receptor
para sodio dependiente de la activacién de proteina Gg, la
entrada de sodio a través de éste canal, despolariza a la
célula lo que activa a canales para calcio.
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Figura 9
Mecanismos de trasduccién mediados por proteinas G.

Los receptores para dulce, amargo y umami, estédn acoplados a
proteinas Gq, que activa a la PLC52, la formacién de DAG e Ip3,
éste Ultimo induce la liberacién de calcio de almacenes
intracelulares, éste aumento activa a TRPM5 a través del cual
fluye sodio, ésta despolarizacién activa a canales de calcio
dependientes de voltaje, produciendo la liberacién del
neurotransmisor.

En la tabla 2, se muestran umbrales humanos de deteccién
para los diferentes sabores.
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Gusto Sustancia Umbral de deteccion
Salado NaCl 0.01M

Acido HCI 0.0009M

Amargo quinina 0.000008M

Dulce sucrosa 0.01M

Umami glutamato 0.0007M

Tabla 2. Umbrales de deteccién humano de diferentes sustancias
que evocan los cinco sabores bésicos.

Vias centrales del gusto

La informacién del gusto es transmitida desde los botones
gustativos a las fibras aferentes primarias del gusto. Los
botones gustativos de los dos tercios anteriores de la lengua
(papilas fungiformes), estdn inervados por neuronas
sensitivas del ganglio geniculado, cuyas ramas periféricas
viajan con la cuerda del timpano, una rama del nervio
facial (VII par craneal). Los botones gustativos del tercio
posterior de la lengua estédn inervados por neuronas
sensitivas del ganglio petroso, cuyas ramas periféricas
viajan con la rama lingual del nervio glosofaringeo (IX par
craneal). Los botones gustativos del paladar, estan
inervados por la rama petrosa superficial mayor del VIl par
craneal. Los botones gustativos de la epiglotis y el eséfago,
lo estén por la rama laringea superior del nervio vago (X
par craneal). Algunos de estos nervios transportan también
vias aferentes somatosensitivas que inervan las regiones de
la lengua alrededor de los botones gustativos (figura 10).

Las fibras sensitivas que reciben aferencias procedentes
de las células gustativas y que viajan con los pares
craneales VI, Xy X penetran en el haz solitario del bulbo
raquideo, donde establecen sinapsis con una columna de
células situadas en el drea gustativa de la parte rostral y
lateral del ndcleo del haz solitario en el tallo cerebral. Las
neuronas del drea gustativa, se proyectan al tdlamo, donde
terminan en la regién parvocelular del nicleo medial
posterior ventral. Alli las neuronas que forman parte de la
via gustativa se agrupan separadas de las neuronas de los
demds modalidades sensitivas procedentes de la lengua.
Las neuronas de la regién parvocelular del tdlamo que
reciben las aferencias gustativas, se proyectan sobre
neuronas situadas en el limite entre la insula anterior y el
opérculo frontal de la corteza cerebral (figura 10).
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