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«A nadie le amarga un dulce». ¿Por qué?. Los distintos componentes de los alimentos o 
sustancias que ponemos en contacto con nu£stras papilas gustativas son capaces de 

presentar, como mínimo, cuatro determinantes distintivos que combinados adecuadamente 
integran b que es para nosotros su sabor global: dulce, amargo, agrio y salado. 

"" " '~ ' n nuestra lengua y paladar 
existen muchos centros gus-

*' ~ tativos formados por células 
que en sus membranas pose-

l en proteínas receptoras espe-
/ " ' " " """ cíñcas capaces de reconocer 
las moléculas origlnadoras de esos compo­
nentes gustativos, como es el dulce. Tras 
amplificar y convertir (transducir) estas 
señales se envían al cerebro en forma de 
estímulos que, debidamente procesados e, 
integrados, nos proporcionan la sensación 
de sabor. De todos modos el del gusto es uno 
de los sentidos menos conocidos, aunque en 
los últimos tiempos hemos comenzado a 
conocer sus mecanismos moleculares de 
funcionamiento, más concretamente los 
relativos a los sabores dulce y amargo. La 
primera conclusión ha sido la reanimación 
de que aunque tremendamente complejos, 
los sistemas biológicos suelen usar una mis­
ma estrategia para conseguir multitud de 
resultados diferentes. 
Proteínas G. Así sucede con los variadísi­
mos tipos de proteínas G que controlan en 
nuestro cuerpo una amplia cantidad de fenó­
menos ligados a la transmisión y transduc-
ción de señales celulares relacionadas con la 
acción hormonal, el papel de factores celula­
res como los de crecimiento, o el reconoci­
miento de sensaciones. 

Por ejemplo, a pesar de sus diferencias con 
las visuales y olfativas, también en las sensa­
ciones gustativas representan un papel 
importante las proteínas G de las membranas 
celulares. Las proteínas G fueron descubier­
tas por Alfired D. G. Güman, quien recibió 
(junto a Martin RodbeUfor) el premio Nobel 
de Medicina de 1994 por sus trabajos para 
aclarar su papel en la transducción de las 
señales celulares. En el caso de los seres 
superiores, como el hombre, la adecuación 
entre órganos y tejidos, y sus respuestas ante 
los estímulos está mediada por un correcto 
procesamiento, amplificación y conversión de 
esas señales, que en el caso de los gstímulos 
procedentes de nuestros sentidos llegan final­
mente al cerebro para producir la correspon­
diente sensación. 

El mecanismo general consiste en que 
una señal (por ejemplo una determinada 
molécula) alcanza la membrana de la célula 
considerada y allí es reconocida específica­
mente por un receptor proteínico situado en 
la membrana celular. Como consecuencia del 
cambio conformacional producido se trans­
mite un estímulo hasta ciertas proteínas G, 
también situadas en la membrana celular, lo 
que afecta (de ahí su nombre) a la capacidad 
de estas proteínas para enlazarse o no a 
nucleótidos de guanina tales como el GDP 
(difosfato de guanina) o el GTP (trifosfato de 
guanina). Esta propiedad, a su vez, es la que 
provoca que se estimulen o inhiban precisos 
sistemas enzimáticos que determinan los 
niveles intracelulares de los conocidos como 
nucleótidos cíclicos, el AMPc (adenosín 
monofosfato cíclico) y/o el GMP (guanosín 
monofosfato cícüco). Con ello se consigue 
transducir y ampliar la primitiva señal extra-
celülar hasta la forma de una señal intrace-

lular de AMPc y/o GMPc que, a su vez, soñlos 
puntos de partida a partir de los cuales se 
regulan y controlan muy variados procesos 
metabóMcos y fisiológicos posteriores. 
Sentidos. En la vista, es en los conos y bas­
tones donde el estímulo luminoso es recono­
cido por unas estructuras fotorreceptoras, 
sensibles a los 3 colores básicos, que poseen 
transducina, que es una proteína de la femi-
lia G, cuya activación conduce a la activación 
de la enzima fosfodiesterasa, y esto hace dis­
minuir el nivel intracelular de nücleótido 
cíclico, que por debajo de cierta concentra­
ción no puede impedir, que se abran ciertos 
canales existentes en la membrana celular. 
En tal caso se produce una gran entrada de 

iones calcio, que son responsables del fenó­
meno llamado despolarización, que es el ini­
cio dé la señal nerviosa que finalmente llega­
rá al cerebro y se integrará como una señal 
luminosa. . 

En el caso del olfato poseemos más de 
1000 genes diferentes para otros tantos tipos 
de receptores celulares específicos para los 
diferentes olores y cada neurona olfativa es 
característica para cada uno de esos recepto­
res. Pero el mecanismo de la transducción de 
las señales es también parecido, dependiente 
de proteínas G y de los nucleótidos cíclicos. 

El gusto es im sentido fllogenéticamente 
muy primitivo, que capacita a los organismos 
superiores para ewtar las toxinas (que nor­

malmente presentan sabores muy amargos) 
así como para buscar nutrientes. Como indi­
cábamos anteriormente, el gusto comprende, 
al menos, cuatro determinantes distintivos 
(dulce, amargo, salado y agrio) y nuestra len­
gua y paladar cuentan con bastantes cente­
nares de estructuras sensoras que poseen 
entre 50 y 150 células receptoras especializa­
das cada ima de ellas. Diversos estudios indi­
can que la percepción de los sabores agrio y 
salado está mediada por estímulos iónicos 
que afectan a los canales de sodio y potasio de 
las membranas celulares, que siguiendo con 
la lógica molecular de la economía de los pro­
cesos biológicos, dependen de los mecanis­
mos antes señalados característicos de las 
proteínas G. 
Amargo. Respecto al sabor amargo recien­
tes investigaciones han descubierto la exis­
tencia de unos genes que codifican a los 
receptores específicos relacionados con pro­
teínas G. La historia de esta investigación es 
interesante. En primer lugar, usando ratones 
normales, transgénicos y "noqueados" (con 
un gen anulado), los investigadores localiza­
ron el gen buscado Posteriormente, haciendo 
uso de los datos que se iban conociendo del 
proyecto Genoma Humano consiguieron 
localizar una región análoga a la de ese gen 
en el cromosoma 12 humano. 

El Dr. Zuker de la Universidad de San 
Diego, en California, investigó en ratas y rato­
nes sus sensores gustativos, identificando en 
el año 1999 a" dos genes, los TRl y TR2, que 
resultaron ser receptores relacionados con 
proteínas G, que se expresaban en los lugares 
adecuados de la lengua y el paladar. 

Más recientemente el Dr. Robert Margols-
kee, de la Facultad de Medicina Mount Sinai, 
ha encontrado una proteína G, la gustducina, 
muy relacionada con los receptores para los 
sabores dulce y amargo, pero Mgada a recep­
tores para el sabor amargo que son diferentes 
a los TRl y TR2 previamente descubiertos. 
Las investigaciones han proseguido con el 
estudio de una zona cromosómica humana 
que se sospechaba que estaba relacionada 
con la capacidad de reconocer el sabor amar­
go de una determinada molécula (el n-pro-
piltiouracilo), consiguiéndose mostrar la exis­
tencia de una ampUa familia genética T2R 
constituida por unos 80 genes que también 
se expresan en los sensores gustativos de len­
gua y paladar Todos estos genes codifican 
para receptores que se expresan en células 
que también poseen siempre también la pro­
teína G gustducina. 

Otros grupos de investigación, incluidos 
los de algunas empresas biotecnológicas, 
están investi^ndo la localizadón de los genes 
responsables de los restantes sabores, como el 
dulce. Y es que, aparte del interés científico 
de conocer cómo funciona nuestro sentido 
del gusto, las derivaciones de estas investiga­
ciones permitirán poder controlar los sabores 
de productos de ingestión desagradable, como 
ciertos medicamentos así como la febricación 
de pesticidas más eficaces (sabores que repe­
lan a los insectos), así como otras múltiples 
aplicaciones comerciales industriales, agríco­
las, cosméticas, etcétera. 

• TABACO. En la recientenjcnie celebrada í)l 
Reunión de la .Asociación Americana pura la 
investig.u:ióii del Cáncer se ha [jR'srntado una 
extensa in\estigacii')n realizada solm; 27.924 per­
sonas claramente demostrativa de que el hábito 
de fumar incix'ineiita apa-ciatílemenU; ios ries-
ffií, de apaiición de adenomas de colfni y de cán­
cer- coliirrectal, auirieutando también su giado 
medio de; agix;sividad. Para los fúmadoa-s con el 
hiihilo contraído por más liempo los riesgos son 
Tiiayores que para los lumadores más Tfcientes. 
i.a buena noticia es que al dejar de fumar el 
incrt;niento de richuo (|ueda casi anulado. 

•AlZHBMffi . Investigadores del Hovvard Huglies Medical Institute 
han publiciido en la revista NÍI/un; la ideiUificdción ima en/irua (jue 
ix'sponde a las agicsiínies tóxicas a las ccíJulas cerebrales y activa una 
íieumdc'fiencraciiín que está relacionada con la que st: observa en per­
sonas que tií;nen la eníennedad de Al/hciiner. F.n sii trabajo, los cien-
lílicüs lian tiescntratiado el iTiecLUiisiuo de luncionamiento de la cal-
paíiia sobre una proteína reguladora, la llamada p'Áyi. que participa 
eíi el desarrollo del tejido neiAiosu. A lo laigo de varios experimentos 
pnjbaron que la calpaíiia es la en/itiia clave <iue corla a pi-i-"; en dos 
fragmentos, que pueden desencadenai' daños en el ceixibro. Kilo 
sugieiw que la en/.ima calpaína podn'a ser un blanco de ataque para 
las drogas diseñadas pai'a ix-'turdar o ¡«na detener la piogresión del 
daño cerebral causado por la enfermedad de Al/heimer. 

• AUMENTACIÓN Y SALUD. Novedado s positiv.Ls res­
pecto al ginseng recién publicadas en la revi.sta Archi­
ves oj'intfrnal Irilcrnal Mcchrinf Iras una investiga-
ciiín realizada sobie jjcrsonas nonnales y otras con dia­
betes de tipo \l. Se les suministró a cada una de ellas 
•i gramos de ginseng, bien simulláneanierite o 40 
minutos antes de la ingesta de 25 gj-amos del a/úcaí' 
glucosa. Î n las pi-rsonas normales el gingseng indujo 
una apreciable leducción de la absoicicin del a/úcar 
sólo en el caso de su suministro prĉ vio al a/.úcar. En 
los diabéticos la ifducción de la absorcicin inducida poi-
el gingseng tuvo lugar en cnali|uiera de las dos cir­
cunstancias analizadas. 


