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Descubren como los humanos
perciben el sabor amargo

Un estudio detalla que una proteina envia sefiales al cerebro, el cual procesa y luego identifica el amargor.

Agencia EFE

racias a los recepto-
G res del gusto de la
lengua, los seres
humanos perciben cinco
sabores: dcido, dulce, uma-
mi, amargo y salado. Ade-
mas de permitir disfrutar
de los alimentos, ayudan a
determinar su composi-
cidn quimmicay a evitar que
se consuman sustancias
toxicas.

¢Pero cdmo percibimos
los sabores? Un estudio
publicado ayer en la revis-
ta Nature y liderado por
investigadores de la Facul-
tad de Medicina de la Uni-
versidad de Carolina del
Norte (UNC), en Estados
Unidos, ha descrito cdmo
es la estructura de la pro-
teina del receptor del sa-
boramargo TASZR14 y co-
mo hace su funcidn.

“Se sabe muy poco so0-
bre la estructura de los re-
ceptores del sabor dulce,
amargo y umami, pero
ahora, gracias a una com-
binacidn de métados bio-
quimicos y computacio-
nales, conocemos la es-
tructura del receptor del

AL BEBER O COMER UN ALIMENTO AMARGO ES HABITUAL QUE LAS PERSONAS ARRUGUEN LA CARA.

sabor amargo TAS2R14 y
los mecanismos que ini-
cian la sensacién del sabor
amargo en nuestra len-
gua”, detalld el cientifico
dela UNCy coautor del es-
tudio, Yoojeong Kim.

En concreto, el equipo
descubrié que cuando los

saborizantes amargos en-
tran en contacto con los
receptores TAS2R14, las
sustancias quimicas se en-
cajan en un punto especi-
fico del receptor, lo que
hace que la proteina cam-
bie de forma, activando la
proteina G. Esto desenca-

dena una serie de reaccio-
nes bioquimicas dentro
de la célula receptora del
gusto que activan el re-
ceptor y que, a través de
los nervios craneales, en-
via sefiales a pequenas fi-
bras nerviosas a un drea
del cerebro que procesa y
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percibe las sefiales como
amargura. Todo este com-
plejo sistema de senaliza-
cion se produce casi ins-
tantdneamente.
Mientras trabajaban
para definir su estructu-
ra, los investigadores ha-
llaron otra caracteristica

unica de TAS2ZR14: que el
colesterol le ayuda a acti-
varse.

“Mediante simulacio-
nes de dindmica molecu-
lar, también descubrimos
que el colesterol pone al
receptor en un estado se-
miactivo, por lo que pue-
de ser activado ficilmente
por el degustador amar-
go”, explicd Kim.

El descubrimiento de
este nuevo sitio de unién
alostérica para sustancias
de sabor amargo es tinico.
La regién de unién alosté-
rica se encuentra entre
TAS2R14 y su proteina G
acoplada, denominada
proteina G alfa. Esta re-
gion es critica para for-
mar un complejo de sefia-
lizacién que ayuda a
transferir la senal del re-
ceptor del gusto a la pro-
teina G a las células recep-
toras del gusto.

“En el futuro, esta es-
tructura sera clave para
descubrir y disefiar fir-
macos candidatos que
puedan regular directa-
mente las proteinas G a
través de los sitios alosté-
ricos”, afirmé el expertoy
coautor del estudio. @
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