PERCEPCION DEL SABOR -

DULCE Y UMAMI

EN MAMIFEROS

os mamiferos han desarrollado sistemas de

percepcion sensorial, los cuales permiten

recibir los estimulos visuales, sonoros y
quimicos en donde destacan los que pueden ser
potencialmente nutrimentales o toxicos, del medio
ambiente. De esta manera han evolucionado, el
sistema visual, auditivo, tactil, olfativo y gustativo.
Este ultimo sistema ha permitido a las diferentes
especies de mamiferos y particularmente al hombre
discriminar entre moléculas alimenticias y
moléculas toxicas y de esta manera prevalecer
hasta nuestros tiempos.

El sistema gustativo permite captar las
denominadas moléculas sapidas (moléculas que
imparten sabor a los alimentos), contenidas en los
alimentos y asi el sistema permite identificar hasta
cinco diferentes modalidades gustativas, que son:
sabores acidos, amargos, salados, DULCES vy
UMAMI (Figura 1).

[
I

@ Amargo

X Acido / Agrio
] Umami

I Salado

B Dulce

Imagen: umami-madrid, emrank

Figura 1. Las cinco diferentes modalidades gustativas
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EISABOR DULCE y UMAMI estan relacionados con
las moléculas energéticas nutrimentalmente
hablando, donde se encuentran carbohidratos o
azucares, contenidos en diferentes alimentos como
la lactosa, carbohidrato contenido en la leche
producida por todas las especies de mamiferos
cuando amamantan sus crias, incluido la especie
humana. Ya en etapas de madurez e independencia
nutrimental, los mamiferos pueden diversificar su
acceso a fuentes de carbohidratos como la
sacarosa contenida en los frutos, preferido por
animales fruticolas, o la trehalosa, azucar contenida
en la sangre de algunos insectos preferidos por
animales insectivoros como las musarafas siendo
éstas de los mamiferos mas pequenos.

Una pizza con peperonni, hongos y anchoas, y date un festin de
umami.

Percepcion del sabor dulce y umami en mamiferos
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Asi también, aun cuando existen mamiferos
carnivoros, éstos han desarrollado una predileccion
por la carne fresca de las presas o de la carrofias, lo
cual es debido al contenido de proteinas y
aminoacidos, los cuales imparten el sabor umami a
la carne, esta modalidad gustativa es percibida de
una manera preferencial por los mamiferos
carnivoros como los felinos, entre ellos los tigres y
leones, por ejemplo. En el caso de los seres
humanos percibimos esta modalidad gustativa a
través de moléculas como la fenilalanina el cual es
encontrado en el aspartame, el que se utiliza como
un edulcorante artificial de bajo contenido cal6rico,
ademas tenemos el caso del glutamato
monosaddico, utilizado como exaltador de sabor en
las sopas instantaneas y ampliamente utilizado en
la comida de tipo oriental.

Asi en el caso de la fenilalanina y el glutamato
monosddico al ser aminoacidos, los detectamos
como moléculas sapidas y relacionadas con los
carbohidratos, con los sabores UMAMI y DULCE
respectivamente, los cuales son detectados en los
organos de percepcion gustativa de la cavidad oral,
como es el caso de lalengua, la cual posee tres tipos
de papilas gustativas: a) fungiformes, las cuales se
ubican en la parte anterior de la superficie de la
lengua; b) foliadas localizadas en la parte lateral y
posterior de la lengua; y c) caliciformes localizadas
en la parte retronasal de la superficie de la lengua
(Figura 2).
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Figura 2. Imagen de Tesis de Doctorado, Aspectos Moleculares y Celulares
del Sistema Gustativo del Raton (Ortiz-Alvarado R., 2006. Francia).

Sabor umami en el jamén ibérico



Todas las papilas gustativas contienen a suvez alos
denominados corpusculos gustativos los cuales
agrupan a las células especializadas en la
percepcion gustativa, que expresan en su superficie
celular a los receptores especializados en la
deteccidn de moléculas sapidas contenidas en los
alimentos como son los aminoacidos o
carbohidratos, contenidos en diferentes
proporciones en la dieta de todos los mamiferos.

Particularmente la mayor parte de los mamiferos
detectan los sabores DULCE y UMAMI, por tres
tipos de receptores gustativos ampliamente
conservados y expresados en varias especies de
mamiferos incluidos, desde luego, los seres
humanos. Estos receptores han sido descubiertos y
descritos funcionalmente a lo largo de este siglo, por
equipos de investigaciéon Europeos y Americanos,
quienes otorgaron la nomenclatura Tas1R-1,
Tas1R-2, Tas1R-3, (TASR de “taste receptor’ o
receptor de sabor).

Adicionalmente se ha demostrado su relacion en la
percepcion de estas dos modalidades gustativas
(DULCE y UMAMI) y en fechas recientes se trata de
evidenciar la relacion de estos receptores con
enfermedades que implican al sistema gustativo y
el control de la ingesta alimentaria como es el caso
de la obesidad y la diabetes mellitus en los seres
humanos, éstos debido a la percepcion de azucares
en la dieta de los seres humanos y su relacion con
estas enfermedades metabdlicas,

Prepara una pasta con salsa de tomates
frescos fileteados y salteados y sirvela con
abundante queso parmesano. Tanto el fruto
como el queso son ricos en umami.
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