10/05/06 grupo de Maitane
SENTIDOS QUÍMICOS

Gusto / olfato: estrechamente unidos

La sensación gustativa es una interpretación de la información gustativa más la información de sustancias olorosas que estimulan los receptores olfatorios.

A través del sistema visual percibimos un amplio espectro de receptores.

GUSTO

En total somos capaces de diferenciar por lo menos 100 sabores diferentes que se obtienen a partir de la combinación de los 4 sabores primarios o también llamados clásicos. Dependiendo le las combinaciones de estos sabores primarios, aparecen percepciones diferentes.

Sabores clásicos: _ dulce: sustancias químicas(éteres, alcoholes, azúcares)

                            _ ácido: sustancias con hidrogeniones

                            _ salado: sales ionizadas(porción catiónica más responsable de conferir este sabor salado que la porción iónica) 

                            _ amargo

                            _ UMAMI: corresponde al que percibimos al ingerir el glutamato         monosódico: muy presente en las comida japonesa.

Los R. Gustativos se encuentran en la estructura histológica de la lengua: en las papilas. LaS papilas( que pueden ser caliciformes, foliadas o fungiformes) contienen botones gustativos donde por fin se encuentran los receptores gustativos.

El botón gustativo presenta unas células de sostén que forman una especie de cono con un poro central; presenta también microvellosidades abiertas hacia el poro, así, la sustancia química puede interactuar con R de las vellosidades que son proteínas de la membrana; de modo que cuando que por ejemplo la sal se disuelve, la porción catiónica interactúa con la microvellosidad.

Canales iónicos de las microvellosidades se abren y al hacerlo, el pot. De reposo de la célula varía.

Otras sustancias interactúan con proteínas de la membrana de la microvellosidad provocando cambios eléctricos en la célula.

SALADO:
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En las sales iónicas: los cationes generan la apertura de los canales iónicos en las microvellosidades, se abren los canales de sodio, entran los iones sodio, se da un aumento de iones con carga positiva en la célula y se da la despolarización; el cambio eléctrico es responsable de que los canales de calcio dependientes de voltaje se abran, el aumento de calcio intracelular hace que se exociten los NT que se encuentran en los gránulos, de forma que los NT contactan con la fibra aferente y se da el potencial de acción. 

ÁCIDO
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El sabor ácido se encuentra en sustancias que contienen hidrogeniones, esta concentración de hidrogeniones provoca la apertura de los canales de sodio. 

Además los hidrogeniones interactúan con los R de las membranas de las vellosidades que son canales de potasio , se cierra el canal de potasio, de tal forma que al haberse cerrado estos canales de potasio, se incrementa la concentración de potasio al interior de la célula, y con la entrada de sodio, se despolariza la célula. Esta despolarización provoca la apertura de los canales de calcio dependiente de voltaje, el aumento de calcio intracelular desencadena la exocitosis de los NT como anteriormente, y los NT interactúan con los recptroes de las fibras afrentes.

DULCE
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Las sustancias químicas interactúan con R. de membrana de las microvellosidades que es un R acoplado a una proteína G. Al darse la interacción, se promueve la actividad de la adenilato cilcasa que hace que aumente el AMPc. Los niveles de AMPc provocan el cierre de los canales de potasio y al cerrarse estos últimos, se despolariza la célula. La despolarización se hace de nuevo responsable de la apertura de canales de calcio depndientes de voltaje. El aumento de calcio intracelular hace que se exociten los NT que se encuentran en los gránulos, de forma que los NT contactan con la fibra aferente y se da el potencial de acción. (igual que hasta ahora)

AMARGO
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Los R se sitúan en las vellosidades, están acoplados a proteínas G que desencadenan la transducción de señales. La sustancia (no se dijo cuál) interactúa con el R, actúa la PLC, que aumenta los niveles de IP3 que e responsable de la salida de calcio del depósito intracelular. Además se cierran los canales de potasio y así la célula se despolariza, se abren los canales de calcio dependientes de voltaje y el calcio es el responsable por exocitosis de NT, produciéndose finalmente el potencial de acción. 

UMAMI
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Los R acoplados a proteínas G de la membrana de las vellosidades, al interactuar con la sustancia química, desencadenan muchas las vías intracelulares que provocan la salida de calcio del depósito intracelular.

Además la sustancia también provoca la apertura de los canales de sodio, al aumentar el nivel de sodio la célula se despolariza y el cambio de voltaje genera la apertura de los canales de calcio dependientes de voltaje. De nuevo los niveles de calcio intracelular hacen que se exociten los NT que se encuentran en los gránulos, de forma que los NT contactan con la fibra aferente y se da el potencial de acción. 

   Si la concentración de la sustancia que estimula estos R se encuentra en elevada concentración, aumenta la sensibilidad del R y aumentan los PA. Dependiendo del tipo de sustancia química los R se estimulan en menor o mayor grado de tal forma que percibimos sabores diferentes.

Existe por lo tanto un patrón de descarga, y el conjunto de grado de actividad de las células gustativas hacen percibir cientos de sabores diferentes.

   A lo largo de la vida vamos perdiendo botones gustativos, es decir la capacidad de percepción gustativa que cambia según los diferentes olores.

   Tampoco tenemos la misma sensibilidad en toda la lengua:

● En el caso de una sustancia salada(NaCl) requerimos 0,01M de sustancia para percibir el sabor salado, a partir de ahí percibimos diferentes intensidades de sabor saldo.

 ● Para una sustancia ácida(HCl) el nivel mínimo está en 0,0009M. Por lo tanto se dice que somos más sensibles a  lo ácido que salado.

 ● Amargo (quinina): 0,000008M

 ● Umami (glutamato):    0,0007M

 ► En el caso de lo amargo, se tarta de un mecanismo protector: debido al posible efecto dañino de la sustancia(por eso el umbral es tan bajo)

   Las fibras nerviosas de los botones descargan en diferente grado de actividad, la información va a los núcleos centrales desde donde percibimos la sensación gustativa.

_Los 2/3 anteriores de la lengua son recogidos por la cuerda del tímpano hasta llegar al núcleo facial(tracto solitario*) 

_La región más posterior( V lingual: donde los botones gustativos son más sensibles a lo amargo) recogida por el nervio glosofaríngeo donde se sitúa la primera neurona que envía la información al núcleo del tracto solitario donde está la segunda neurona de la vía.

_Los botones gustativos se encuentran también en el paladar blando, epiglotis, en los pilares de las amígdalas y en la región faríngea. Esta sensibilidad es recogida por el nervio vago.

*tracto solitario: región orbital * de la corteza haciendo relevo en el tálamo

*región donde se reconoce la información, también va a la región profunda del homúnculo parietal y a la zona somatosensorial donde se encuentra la sensibilidad de la lengua.

Al homúnculo llega la información táctil y gustativa, también de temperatura, 

Por lo tanto nuestra percepción gustativa se ve influenciada por las terminaciones nerviosas de dolor(picante) y sensaciones unidas al gusto y olfato.

OLFATO

Es uno de los sentidos más desconocidos y también rudimentarios en comparación con otros animales.

Tiene que ver con la respuesta de conducta, de velocidad y percepción de olores.

Somos capaces de percibir por lo menos 1000 olores diferentes a partir de olores primarios que en principio son 7. Sin embrago, otros autores los clasifican en 50.

Los siete olores primarios son:

_alcanfor 

_almizcle: se trata de un animal, tipo búfalo o así dijo la profa, en google sale este resultado:     [image: image6.jpg]


       ¿¿¿

_floral

_menta

_pútrido

_picante

_éter

   Los R olfatorios se encuentran en la mucosa olfatoria, en total ocupan una superficie de entre 2 y 4cm cuadrados en cada fosa nasal donde además hay células de sostén y células. Las células que contienen los R son las células receptoras olfatorias que son neuronas bipolares. Estas neuronas tienen pelos, cilios o bastones olfatorios que se sitúan en el extremo de la fosa nasal.

En la región externa, hay una capa de moco poco diluida producida por las glándulas de moco de la fosa nasal.

   La sustancia, el olor, ha de ser volátil para que llegue a la fosa nasal, también ha de ser hidrosoluble y ha de llegar a los cilios olfatorios.

Al llegar la sustancia interactúa con la proteína receptora acoplada a proteína G.

Al darse la interacción sust. Olorosa / pta G, se activa la pta G que activa a la adenilato ciclasa. El aumento de adenilato ciclasa aumenta los niveles de AMPc en la célula y el AMPc abre los canales de sodio; esta apertura provoca la despolarización de la célula que genera la apertura de los canales de sodio dependientes de voltaje y a continuación se da un cambio eléctrico que va a ase transmitido mediante cambios en la descarga del P.A. que es descargado de modo tónico. 

Por lo tanto la célula descarga un P.A a determinada frecuencia, pero si la cambia la carga eléctrica celular, se genera un cambio en el patrón de descarga del P.A. Esta descarga se transmite por las neuronas bipolares a través de las fibras que constituyen las neuronas olfatorias que atraviesan la lámina cribosa del etmoides hasta llegar al bulbo olfatorio.

   La teoría que se sostiene hoy en día dice que unas células  se activan más que otras provocando la percepción concreta del olor, sin embrago hay una contradicción: 

si existe un enorme grado de convergencia de 25 000 células olfatorias como puede haber luego sól  25 células mitrales   ???

   En el bulbo olfatorio las fibras interactúan con las fibras y las células mitrales formándose unos glomérulos glomerulares: glomérulos olfatorios alrededor del glomérulo hay células periglomerulares que junto con las células granulares inhiben la información olorosa.
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   La información llega hasta la corteza donde percibimos el olor. 

La percepción se da en 2 áreas:

_ área olfatoria medial: se dirige a la región hipotalámica por delante donde están los núcleos septales y ahí la información interviene en los reflejos básicos

_área lateral: región piriforme y prepiriforme a la región de la porción cortical y sistema límbico de las emociones , la información interviene en la respuesta emocional.

Vía de la información al tálamo y luego posteriormente a la región órbito-frontal donde se sitúa el reconocimiento del olor. 

