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TEMA 20

Sentidos Quimicos:
Gusto y Olfato
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2. Gusto
2.1 Papilas gustativas
2.2 Yemas Gustativas

2.3 Estimulacion de las yemas gustativas

2.4 Umbral gustativo

2.5 Transmision de las sefales gustativas al SNC

3. Olfato
3.1 Receptores
3.2 Estimulacion de las células olfatorias

3.3 Via de transmisidn de los impulsos odoriferos al SNC
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1. Introduccion

e Los receptores del gusto y del olfato son quimiorreceptores, es decir,
responden a las moléculas disueltas en los liquidos y alimentos, o en el aire,
respectivamente.

e Los quimiorreceptores que responden a las modificaciones quimicas en el medio
interno se denominan interoceptores; los que responden a las modificaciones
quimicas en el medio externo son los exteroceptores. En este caso, tanto los
receptores del gusto como los del olfato, son exterorreceptores.

e Los receptores del gusto responden a los productos quimicos disueltos en los
alimentos y bebidas.

e Los receptores del olfato responden a las moléculas gaseosas existentes en el
aire, y que se disuelven en el liquido de la mucosa olfativa para estimular la
sensacion de olor.

2. Gusto

e Existen 5 modalidades gustativas primarias:
o Sabor &cido (agrio): causado por &cidos, por la concentracion del (H+).
o Sabor salado: Causado por las sales ionizadas con Na+.
o Sabor dulce: Causado por compuestos organicos (azucares, glicoles,
alcoholes, etc.)
o Sabor amargo: Causado por compuestos organicos (alcaloides y
compuestos nitrogenados)
o Sabor umami “delicioso”: Causado por alimentos que contienen el
aminoacido L-glutamato (carnes, quesos curados, etc.)
e Laintensidad de la sensacion es proporcional al logaritmo de su concentracion.

2.1 Papilas gustativas

e Los receptores gustativos son quimiorreceptores, formados por células
epiteliales, localizados principalmente en el dorso de la lengua, en las papilas
gustativas, o linguales.

e Una persona promedio tiene aproximadamente 10.000 papilas gustativas que se
van regenerando cada 4 a 8 semanas.

e Cada papila contiene numerosos
botones 0 yemas gustativas (de 2.000 a

5000) Amargo
e En la base de la lengua (1/3 posterior),

los receptores sensitivos detectan sabor .

amargo y é&cido, mientras que en la

punta (2/3 anteriores), salado, dulce y

umami. Salado

Dulce y umami
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Los tipos de papilas linguales son:
o Caliciformes, que forman una linea en “V” invertida sobre la superficie
de la parte posterior de la lengua. (Fig. izq.)
o Fungiformes, en la cara anterior plana de la lengua. (fig. centro)
o Foliaceas, situadas en los pliegues a lo largo de las superficies laterales
de la lengua. (Fig. dcha.)
o Las flechas sefialan yemas gustativas.

2.2 Yemas Gustativas

La yema gustativa, o botdn gustativo
estd compuesta por unas 50 a 150
células epiteliales modificadas.

Unas células son de soporte, y otras son
propiamente  gustativas, que se
encuentran sometidas a un desgaste y
una reposicién continua por division
mitética de las células epiteliales
basales.

Los extremos externos de las células

Célula basal
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Estimulo gustativo

Célula receptora
gustativa

Célula de soporte

Neurona aferente sensorial

gustativas estan dispuestos en torno a un poro gustativo, por el que sobresalen
microvellosidades o cilios gustativos, que se proyectan hacia la cavidad oral, y
constituyen la superficie receptora para el gusto.
Alrededor de las células gustativas hay una red terminal ramificada de fibras
nerviosas gustativas, que reciben el estimulo de las células receptoras del

gusto.

Los receptores gustativos pueden diferenciar hasta 10.000 sustancias distintas, a

partir de los 5 sabores 10s.
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2.3 Estimulacion de las yemas gustativas

e Como ya hemos comentado dentro de una papila gustativa encontramos yemas
gustativas, las cuales contienen células gustativas que responden a cada una de
las diferentes categorias del gusto.

e Los potenciales del receptor abren canales de Ca++ dependientes de voltaje, que
inducen la exocitosis del neurotransmisor, dando lugar al potencial de accién en
la fibra nerviosa, y la posterior transmision del impulso gustativo.

Salado
e El sabor salado se debe a la presencia de iones " -
sodio (Na+), que activan de manera especifica las s — Canal de Na
células receptoras del sabor salado. EI Na+ se : P tenclal de receuior
introduce en las células receptoras sensitivas a - Ca
través de canales de Na+ localizados en las G
membranas apicales, dando lugar al potencial ’
receptor. Il
“L- Polencial de accion
Acido
M __H
)V:cha”"’ i e El sabor acido (agrio), lo provocan los iones
yer »‘)‘;\ bl Hidrdgeno (H+), que entran en la célula por canales
D :, folenatae et de Na+ generando un potencial de accion en el
)’7/— - Canal de Ca’* receptor. Ademaés bloguean canales de salida de K+,
o aumentando la despolarizacion.
L ¢ A Adentlilciclasa Dulce
“\~ Potencial de acclon Proteina ‘:‘_. i
i AR \_“‘-.. __«K'
e Elsabor dulce, lo provoca una molécula <70 4 SEREE— Canal de €
de azlcar que se une a un receptor RARD /N Fotencle)
acoplado a la adenilciclasa a través de J ™
una proteina G. Se produce AMPc que | et
bloguea un canal de K+ y genera un fg;-_g
potencial receptor. 7 1‘

| < Polencial de accidn

e El sabor amargo, lo provocan
sustancias que bloquean canales de K+ y genera un potencial receptor.

e El sabor umami (delicioso), es inducido por el aminoacido Glutamato, que se
une a un canal catibnico permitiendo la entrada de Na+ y Ca++, 0 puede
desencadenar una respuesta mediada por segundos mensajeros, generando un
potencial de accion en la célula receptora.

Umami Aminoacido c Amargo
il ./ B 3 aG il
Al ~Na'y Car Sustancia ~_ \ Ml K
s+ Receptor-canal amarga U o e 1, :
o 7 l /& ~ Canal de K*
: Receptor 1P, .
Polencial de receplor F ,/i = > Potencial de receplor
- Canal de Ca’* W ‘
2+ |
y dependiente del voltaje Ca”"
LAA S [ Iy ?
| ‘&/ Potencial de accion ! JL/ Potencial de accion
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e Las células gustativas para el sabor salado y acido se despolarizan por los iones.
Mientras que las celulas gustativas para el sabor dulce, umami y amargo se
despolarizan por medio de los receptores acoplados a las proteinas G y las
acciones de los segundos mensajeros.

2.4 Umbral qustativo

e Corresponde al umbral de la concentracion de determinadas sustancias para
desencadenar estimulacion:
o Para el Sabor acido (agrio): HCI = 0,0009 N
o Para el Sabor salado: NaCl = 0,01 M
o Para el Sabor dulce: Sacarosa = 0,01 M
o Parael Sabor amargo: Quinina = 0,000008 M
e Lo que se quiere expresar con estas unidades es que los umbrales de las
concentraciones de los sabores acido y amargo son tan bajas debido a que estos
sabores corresponden a la mayoria de venenos, por lo que es un mecanismo de

defensa.

2.5 Transmision de las sefales gustativas al SNC

Los impulsos gustativos procedentes
de los 2/3 anteriores de la lengua se
transmiten por el nervio facial (VII).
Los procedentes del 1/3 posterior de
la lengua se transmiten por el nervio
glosofaringeo (1X).

Los procedentes de la base de la
lengua y faringe se transmiten por el
nervio vago (X).

Tanto el facial como el glosofaringeo
y el vago desembocan sus impulsos
gustativos en el ndcleo solitario del
troncoencéfalo, desde aqui van al
tdlamo, y posteriormente a la corteza
cerebral.

3. Olfato

3.1 Receptores

La membrana olfatoria ocupa la parte
superior de cada narina (cada uno de
los agujeros de la nariz)

Gustatory cortex
(anterior insula-
frontal operculum)

Ventral postenor/

medial nucleus of
thalamus

Geniculate

Chorda ganglion

Tongue tympani

\ Nucleus of
\ solitary tract
Gustatory

area

8
Petrosal
ganglion

Glossopharyngeal

Nodose
ganglion

Pharynx
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e EIl aparato olfativo estd constituido por células olfatorias, que son células
nerviosas bipolares (con dos prolongaciones), que son las células receptoras.
También encontramos células de sostén que son epiteliales y células basales
(madre) encargadas de generar nuevas células receptoras, con objeto de sustituir
las neuronas lesionadas por su exposicion al ambiente.

e (Cada neurona sensitiva bipolar
tiene una dendrita que se
proyecta hasta la cavidad nasal
donde finaliza formando una
protuberancia de la que nacen de Mitrg! cell
4 a 25 cilios olfatorios.

e Los cilios olfatorios forman una
densa marafia en el moco, y son
los encargados de reaccionar a
los olores del aire y de estimular  Sustentacular
las células olfatorias. cole (i)l

o Esparcidas entre las células Olfactory cell—| VA 0] (4
olfatorias hay muchas glandulas W ool o \l

de Bowman, que segregan ©facty C"ia\éﬁi\ l ) O I

moco, formando una capa  wmucus layer = —

glucoproteica que recubre los

receptores olfativos.

Oifactory tract

Olfactory bulb

Bowman's
gland

[~
£ 1N

)

\
| |‘|
| (\/

3.2 Estimulacion de las células olfatorias

e La parte de cada célula olfatoria que responde a los estimulos quimicos, como
ya le he comentado, son los cilios olfatorios.

e La sustancia olorosa se une a las receptoras de dichos cilios. Estos receptores
son proteinas transmembrana acopladas a proteinas G.

e Lasubunidad a de la proteina G, activa la adenilciclasa, la cual convierte ATP
en AMPc. Este ultimo actla como segundo mensajero abriendo el canal idnico
Na+/Ca2+ que permiten la difusion hacia el interior de la célula de Na+ y Ca+
originando un potencial de accién que se transmite por el nervio olfatorio.

e Cada neurona olfativa bipolar posee un axon, que se proyecta a través de la
l&mina cribosa del etmoides hasta el bulbo olfativo de la corteza cerebral.

Molécula  Receptor de Ca’* Na*
olorosa / la molécula Adenilato 1 C
\ olorosa ciclasa Canal de
Na‘/Ca2" >
»oy A d o o d e o 2 o o b PO oe veIoee

il OO h\ qe AR

' AL "i I




Manuel Pineda Salazar Fisiologia-T20

Nota: esto es todo lo que explico del tema, lo que hay a continuacion no creo ni
que se plantee preguntarlo. Dejo a vuestra merced la voluntad de estudiarlo, o
pasar al siguiente tema
Existe un efecto multiplicador en cascada, que permite detectar proporciones
infimas de particulas olorosas, ya que:

o Una unica proteina receptora puede estar asociada hasta con 50 proteinas

G.

o Cada proteina G activa multiples moléculas adenilciclasa.

o Cada molécula de AMPc abre un gran n° de canales de Na+.
La frecuencia de impulsos del nervio olfatorio cambia en proporcion al
logaritmo de la intensidad del estimulo.
Los receptores olfatorios se adaptan el 50% durante el primer segundo.
Sin embargo las sensaciones olfatorias se adaptan casi hasta su extincion en 1
minuto. Esta adaptacion psicoldgica, mucho mayor que la fisica, ocurre dentro
del SNC.

3.3 Via de transmision de los impulsos odoriferos al SNC

El bulbo olfatorio constituye el | par craneal, prolongacion anterior del tejido
cerebral desde la base del encéfalo.
El procesamiento de la informacion olfativa comienza en el bulbo olfatorio,
donde las neuronas sensitivas bipolares establecen sinapsis con neuronas 2%rias
(células en penacho y células mitrales) en el interior de los glomérulos, cada uno
recibe estimulos de un solo tipo de receptor olfativo.
Cada bulbo olfatorio posee varios miles de glomérulos, donde sinaptan unos
25.000 axones procedentes delas células olfatorias con las dendritas de unas 25
grandes células mitrales y unas 60 células en penacho.
El tracto olfatorio penetra en el encéfalo a nivel de la unién anterior entre el
mesencéfalo y el cerebro, sin hacer escala en el talamo, dividiéndose en 2 vias:
o Olfatoria medial: Sistema olfatorio arcaico que se encarga de los reflejos
olfatorios bésicos relacionados con la comida (salivar).
o Olfatoria lateral:
= Sistema olfatorio antiguo: Control automatico pero adquirido
(aversion a alimentos toxicos)
= Sistema olfatorio moderno: Analisis consciente de los olores.




