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ANEXO - Trabajo Practico N° 12
Receptores Sensoriales

Los receptores sensoriales pueden clasificarse en funcién del tipo de estimulo que detecten:

e Mecanorreceptores: detectan deformacidbn mecanica del receptor o de los tejidos adyacentes
(oido, algunos receptores del sentido del tacto)

e Termorreceptores: detectan cambios en la temperatura; unos responden al frio y otros al calor.

e Fotorreceptores: detectan luz (la retina del 0jo).

e Quimiorreceptores: detectan la presencia o ausencia de un compuesto quimico (gusto, olfato, nivel
de O; en la sangre arterial, osmolaridad de los liquidos corporales, concentracién de CO3)

o Nociceptores: son receptores del dolor. Detectan dafio (fisico o quimico) en los tejidos (Figura 1y
2).

Mecanomeceptor

b) Receptor del dolor
Figura 1y 2: Receptores del dolor en la piel (Mecanoreceptores)

Referencias Figura 1:
1. Célula sensorial del corpusculo caroétideo sensible a estimulos quimicos
Célula gustativa a moléculas presentes en los alimentos
Neurona olfativa sensible a odégenos
Corpusculo de Pacini, sensible a estimulos mecénicos de presion
Terminales nerviosos de la piel sensibles a estimulos nocivos que provocan dolor
Células pilosas del oido interno sensibles a las ondas inducidas por los estimulos acusticos

Células de la retina (conos o bastoncitos) sensibles a los efectos de la luz
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Primera neurona de la via sensorial de mecanorreceptors de elongacién presente en el huso

muscular (muasculo esquelético)
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También se puede clasificar los receptores segun la procedencia del estimulo:
o Exterorreceptores: reciben estimulos del medio externo y se ubican en los érganos de los
sentidos.
e Interorreceptores: captan estimulos internos como presion, Ta, pH, hambre, nauseas, sed, etc).
Se ubican en las visceras, vasos sanguineos.
e Propiorreceptores: captan estimulos internos. Se ubican en mausculos, tendones,

articulaciones. Informan sobre orientacion en el espacio, posicién de miembros.

La quimiopercepcion constituye la base de numerosas actividades del comportamiento, incluida, de
manera particular en los animales, la comunicacion interindividual. La funcion mas importante de la
quimiopercepcion estad en relacién con la busqueda y captura de los alimentos, asi como con los
procesos que regulan su adecuada digestion. Al propio tiempo, los sentidos quimicos desempefian un
papel muy importante en la evitacion de sustancias o ambientes nocivos. En muchos animales, la
deteccion de las sustancias quimicas segregadas por un individuo determinado forma parte del
mecanismo de atracciéon sexual; por otra parte, la secrecién de sustancias quimicas puede ser utilizada
tanto para atraer a una potencial victima como para alejar o rechazar a los posibles depredadores.

Debe tenerse en cuenta que las pruebas realizadas en un examen sensorial habitual, dependen del
relato subjetivo o introspectivo del sujeto a quien se le realiza la valoracion.

La experiencia pasada, la combinacién de sensaciones, la comparacion con otra y los aspectos
afectivos que acompafian a las sensaciones, transforman la sensacién pura en percepcion. Todo esto
explica, por ejemplo, que dos personas puedan recibir los mismos estimulos y percibirlos, sin embargo,

en forma diferente.

Sentido del gusto

En los mamiferos, la sensibilidad gustativa depende de la adecuada estimulacion de receptores
ubicados en formaciones especializadas, los botones gustativos, particularmente adaptados para la
deteccion de sustancias en disolucidn. Los receptores gustativos estan, habitualmente, localizados en
determinadas areas de la superficie dorsal de la lengua y no en el paladar, como podria deducirse de la
expresion popular «tener un buen paladar» (en los peces se hallan distribuidos por toda la superficie
corporal).

Un botén gustativo esta constituido por un conjunto de células de tipo epitelial ordenadas o
estructuradas en forma de cdliz o de copa (unas 30 a 40 por boton o papila caliciforme). Dichas células
muestran, a nivel del polo apical, numerosas microvellosidades que se proyectan sobre los pequefios
poros o0 aberturas de los botones gustativos y sirven de elementos de conexion con el liquido presente
en la superficie de la lengua. De esta manera, en el botdn gustativo, las sustancias con sabor, en

disolucién, se ponen en contacto con las células sensoriales.
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Las sefiales emitidas por los receptores gustativos son transmitidas al sistema nervioso central a través
de las numerosas fibras nerviosas que los inervan. En el hombre existen alrededor de unos 12.000
botones gustativos sobre la superficie de la lengua, distribuidos no de manera uniforme, sino
concentrados en determinadas areas, que se extienden desde la punta de la lengua hasta los bordes
laterales y sobre una pequefia zona que cruza transversalmente el érgano, a nivel de la base de la
lengua. De esta forma, la superficie de la lengua presenta unas areas con una gran densidad de
terminaciones sensoriales para los receptores gustativos, dotados de una elevada sensibilidad para la
quimiopercepcion, y otras, relativamente mucho mas extensas, desprovistas totalmente de
quimiorreceptores y que muestran una insensibilidad absoluta a la mayor parte de las sustancias
quimicas.

La capacidad que posee una especie molecular definida para estimular un determinado tipo de receptor
gustativo esta condicionada por diversos tipos de factores fisicos y quimicos. Para que una sustancia
tenga sabor, es necesario que se disuelva en la saliva, ya que los botones gustativos solamente son
excitados por sustancias en disolucion. Las sustancias insolubles, como el oro, el platino, la vaselina,
etc., carecen de todo sabor. Por otra parte, paradéjicamente, sustancias relativamente solubles en el
agua, como el nitrégeno o el oxigeno, no originan tampoco ninguna sensacion gustativa. Las hexosas
(monosacéridos) poseen todas ellas sabor dulce, siendo la sensibilidad méaxima para la fructosa,
intermedia para la glucosa y minima para la manosa. Las moscas son atraidas por las hexosas y
disacaridos, pero no sienten ninguln atractivo por las triosas y tetrosas. En otros casos, a pesar de la
completa identidad quimica, existen diferencias en la calidad del gusto en funcién de la disposicion
espacial de determinados grupos funcionales; asi, la d-fenilalanina tiene sabor dulce, mientras que la I-
fenilalanina, el aminoacido natural, tiene sabor amargo. Curiosamente, sustancias cuya composicion
gquimica es totalmente distinta pueden poseer un sabor casi idéntico, éste es el caso de la sacarosa, la
sacarina y los ciclamatos, las cuales, a pesar de corresponder a estructuras quimicas completamente
distintas, poseen sabor dulce todas ellas.

La cualidad de un sabor viene determinada por un conjunto de sensaciones originadas en distintos tipos
de receptores. Dejando aparte el olfato, que contribuye en gran manera a configurar el «sabor» de los
alimentos (en casos de resfrio o al bloquear las aberturas de las fosas nasales no podemos «saborear»
la comida), las sensaciones gustativas dependen de la estimulacion de receptores térmicos, mecénicos,
etc., ademés de los propiamente quimicos. El sabor acre (aspero y picante) de algunas sustancias es
debido a la estimulacion simultanea de las fibras de la sensibilidad dolorosa. La sensacién de
astringencia es debida, probablemente, a una ligera lesiobn de los mecanorreceptores por los iones
hidrogeno libres. Entre las sustancias con sabor que estimulan, a la vez, la sensibilidad térmica,
tenemos como ejemplos caracteristicos el del mentol, que da lugar a una sensacion de frio o frescor, y
el alcohol, que favorece la sensacién de calor. La gran variedad de sabores que apreciamos en las

comidas o0 manjares es, por tanto, el resultado de sensaciones complejas, en las que participan no sélo

ANEXO - T.P12, Receptores Sensoriales, 3



U.N.P.S.J.B
Dpto. Biologia y Ambiente
Cétedra fisiologia General

los estimulos de tipo gustativo, sino los tactiles, térmicos, olfatorios, etc. Las cualidades propiamente
tipicas del sentido del gusto corresponden a los cuatro sabores fundamentales: dulce, salado, acido y
amargo. Estas distintas cualidades o modalidades no son percibidas de igual manera en todas las areas
0 regiones gustativas, sino que ofrecen diferencias de localizacion caracteristicas. Asi, la maxima
sensibilidad para el dulce se localiza en la punta de la lengua; para el acido en la parte posterior del
reborde lingual; para el salado en la parte anterior del reborde lingual y, en menor proporcion, en la

punta de la lengua, y para el amargo en la base de la lengua.

N. facial

+ Amargo @ Acido | Salado ~ Dulce

Figura 3. Distribucion de las modalidades gustativas.

La intensidad de la excitacion depende de la extension de la zona afectada o estimulada por el

excitante, razon por la cual «paladeamos» cuando deseamos percibir mejor un gusto débil (figura 3).

Distribucién de los receptores gustativos

Los receptores gustativos son el punto de partida de una serie de reflejos importantes. La secrecion de
los jugos digestivos depende, en gran medida, del sabor de la sustancia ingerida. La secrecion de saliva
y de jugo géstrico es mucho mas intensa cuando el alimento despierta una sensacion agradable que
cuando éste es recibido con desagrado. La méxima capacidad para estimular la produccion de saliva la
poseen las sustancias de caracter acido, las cuales dan lugar a una profusa secrecion cuyo objetivo
principal es el de reducir la concentracion de hidrogeniones y con ello evitar la lesion de las mucosas
bucal, faringea y esofégica. Las sustancias de sabor dulce dan lugar a una secrecion salival moderada,
mientras que las de sabor amargo inducen una secrecién minima. Curiosamente, estas Ultimas poseen
la capacidad de estimular de manera notable la secrecién de jugo gastrico, lo que explica su efecto

favorable sobre la digestion.
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Sentido del olfato

El sentido del olfato comprende un conjunto de fendbmenos mucho mas complicados que en el caso del
gusto. Los receptores olfatorios estan constituidos por terminaciones nerviosas localizadas en la parte
superior y posterior de las fosas nasales.

Bulbe olfatoric
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Figura 4. Localizacion del sentido del olfato.

En el hombre existen unos 20 millones de receptores olfatorios, cada uno de los cuales presenta
alrededor de 20 prolongaciones o filamentos de tipo ciliar. Estos receptores son, de hecho, células

sensoriales primarias que envian o proyectan sus axones directamente al cerebro (figura 4).

El epitelio nasal contiene también terminaciones nerviosas libres, pertenecientes a la rama nasal del
trigémino, las cuales responden a la presencia de sustancias quimicas a menudo distintas a las que
excitan habitualmente los receptores olfatorios.

El mecanismo por medio del cual se consigue la estimulacién de los receptores olfatorios dista de estar
completamente aclarado y presenta numerosos problemas e interrogantes. Moléculas de tamafio o
estructura muy diferente pueden oler de manera parecida, mientras que, por el contrario, moléculas muy
similares pueden dar lugar a sensaciones olorosas totalmente distintas.

El nimero de cualidades o modalidades de sensaciones olfatorias es inmenso, estimandose que el
olfato humano puede llegar a detectar unos 10.000 tipos distintos de olores. A pesar de la gran variedad
de olores que podemos percibir, no existe un criterio aceptable y aceptado por todos los autores para
clasificar las distintas sensaciones olfatorias de manera satisfactoria. A titulo de orientacion y con un

criterio totalmente arbitrario, podemos distinguir las siguientes variedades:
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De hecho, existe un nuamero relativamente pequefio de sustancias, unas 50, que dan lugar a
sensaciones olfatorias puras; la mayoria de las sustancias o compuestos odoriferos originan
estimulaciones mixtas, en las que participa también el sentido del gusto, asi como la estimulacién de las
terminaciones libres del nervio trigémino de la mucosa nasal.

Cuando el individuo realiza movimientos respiratorios tranquilos, poco profundos, el aire que esta en
contacto mas inmediato con la region olfatoria esté casi en reposo, por lo que tan so6lo una pequefia
fraccion de la sustancia odorifera inhalada llega a ponerse en contacto con los receptores olfatorios.
Para “oler” mejor llevamos a cabo inspiraciones intensas, profundas, con objeto de movilizar una mayor
cantidad de aire y, con ello, incrementar el nUmero de moléculas que entran en contacto con las células
neurosensoriales. La sensacion no es igual para cualquier concentracion de la sustancia que haya que
detectar. Cuando aumenta la concentracion de una sustancia odorifera, se percibe, al comienzo, una
sensacion olorosa indefinida («se huele algo») para, a medida que se alcanzan valores o
concentraciones superiores, detectar la sensacion olfatoria especifica. En el primer caso se alcanza el
«umbral de sensibilidad» y en el segundo el «<umbral de especificidad».

El perro posee una sensibilidad olfatoria muy superior a la del hombre, presentando unos umbrales
olfatorios que son de 6 a 8 drdenes de magnitud inferiores a los de la especie humana. El perro puede
detectar concentraciones de compuesto odorifero del orden de 10.000 moléculas por centimetro cubico
de aire; teniendo en cuenta que esta masa se distribuye entre varios millones de células o receptores
olfatorios, se deduce facilmente que debe bastar, probablemente, una sola molécula para estimular un
receptor olfatorio.

Los receptores olfatorios se adaptan con suma rapidez, lo que explica que, al entrar en una habitacion,
se perciba claramente un olor determinado, mientras que al cabo de un cierto tiempo no se note ya

dicha sensacion.
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Sentido de la vista

Los Fotorreceptores (Figura 5 y 6) captan estimulos luminicos o fotones. Se encuentran en la retina.

Se calsifican en:

Conos: Sensibles a estimulos intensos, generan la vision en colores. Contienen pigmentos que
reciben luz de distinta A, se degradan y producen un estimulo que genera una imagen visual de ese
color. Hay tres tipos de pigmentos (para verde, rojo y azul) y tres tipos de conos para cada uno. La
combinacion de los conos estimulados ofrece el matiz de colores.

Bastones: Sensibles a luz menos intensa. Responsables de la visién en tonalidades grises.
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Figura 5: Esquema de un ojo humano.
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Figura 6: Conos y bastones (Fotoreceptores)
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