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Descubren cómo los humanos 
perciben el sabor amargo 
Un estudio detalla que una proteína envía señales 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: ácido, dulce, uma- 
mi, amargo y salado. Ade- 
más de permitir disfrutar 
delos alimentos, ayudan a 
determinar su composi- 
ción química y a evitar que 
se consuman sustancias 
tóxicas. 

¿Pero cómo 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 cómo 

es la estructura de la pro- 
teína del receptor del sa- 
bor amargo TAS2R14 y có- 

mo hace su función. 

“Se sabe muy poco so- 
bre la estructura de los re- 

ceptores del sabor dulce, 
amargo y umami, pero 
ahora, gracias a una com- 
binación de métodos bio- 
químicos 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 sensación del sabor 

amargo en nuestra len- 
gua”, detalló el científico 

de la UNC y coautor del es- 
tudio, Yoojoong Kim. 

En concreto, el equipo 
descubrió que cuando los 

saborizantes amargos en- 

tran en contacto con los 
receptores TAS2R14, las 
sustancias químicas se en- 
cajan en un punto especí- 
fico del receptor, lo que 
hace que la proteína cam- 
bie de forma, activando la 
proteína G. Esto desenca- 

  

dena una serie de reac 
nes bioquímicas dentro 
de la célula receptora del 
gusto que activan el re- 
ceptor y que, a través de 
los nervios craneales, en- 
vía señales a pequeñas fi- 
bras nerviosas a un área 
del cerebro que procesa y 
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percibe las señales como 
amargura. Todo este com- 
plejo sistema de señaliza- 
ción se produce casi ins- 
tantáneamente. 

Mientras trabajaban 
para definir su estructu- 
ra, los investigadores ha- 
llaron otra característica 

única de TAS2R14: que el 

colesterol le ayuda a acti- 
varse, 

“Mediante simulacio- 

nes de dinámica molecu- 

lar, también descubrimos 
que el colesterol pone al 
receptor en un estado se- 
'miactivo, por lo que pue- 
de ser activado fácilmente 
por el degustador amar- 
go”, explicó Kim. 

El descubrimiento de 

este nuevo sitio de unión 
alostérica para sustancias 
desabor amargo es único. 
La región de unión alosté- 
rica se encuentra entre 
TAS2R14 y su proteína G 
acoplada, denominada 
proteína G alfa. Esta re- 
gión es crítica para for- 
mar un complejo de seña- 
lización que ayuda a 
transferir la señal del re- 
ceptor del gusto a la pro- 
teína G a las células recep- 

toras del gusto. 
“En el futuro, esta es- 

tructura será clave para 
descubrir y diseñar fár- 

macos candidatos que 
puedan regular directa- 
mente las proteínas G a 
través de los sitios alosté- 

ricos”, afirmó el experto y 
coautor del estudio. € 
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  EL PROTOTIPO PERMITE UNA MAYOR ABSORCIÓN DE LUZ SOLAR. 

Un nuevo material haría un 190% 
más eficientes los paneles solares 
Un equipo de investigado- 
res de la Universidad de 
Lehigh (Estados Unidos) ha 
desarrollado un material 
cuántico que podría dispa- 
rar la eficiencia de los pa- 
neles solares, un hallazgo 
que permitirá fabricar una 
nueva generación de pla- 
cas con las que afrontar las 
necesidades energéticas 
mundiales. 
El prototipo, que utiliza el 
nuevo material como capa 

activa en una célula solar, 
logra una absorción foto- 
voltaica media del 80% y 
una eficiencia cuántica ex- 
terna (EQE) o capacidad 
para convertir la Juz solar 
en electricidad sin prece- 
dentes de hasta el 190%, 
superando así con creces 
el límite teórico de eficien- 
cia Shockley-Queisser para 
materiales basados en sili- 
cio. 
El salto de eficiencia del 

  

material se atribuye en 
gran medida a sus caracte- 
rísticos “estados de banda 

intermedios”, niveles de 
energía específicos que se 
sitúan dentro de la estruc- 
tura electrónica del mate- 
rial y que resultan ideales 
para la conversión de la 
energía solar. Además, el 
prototipo funciona espe- 
cialmente bien con altos 

niveles de absorción en las 
regiones infrarroja y visi- 

ble del espectro electro- 
magnético. 
“Este trabajo representa 
un importante salto ade- 
lante en nuestra compren- 
sión y desarrollo de solu- 

ciones energéticas sosteni- 
bles, con enfoques innova- 
dores que podrían redefi- 
nir la eficiencia y accesibi- 

lidad de la energía solar en 
un futuro cercano”, asegu- 
ra Chinedu Ekuma, coau- 
tor del estudio. o 

 

Fecha:
Vpe:
Vpe pág:
Vpe portada:

11/04/2024
    $391.783
    $708.350
    $708.350

Audiencia:
Tirada:
Difusión:
Ocupación:

      15.600
       5.200
       5.200
      55,31%

Sección:
Frecuencia:

MUSICA, CINE Y ESPECTACULOS
DIARIO

Pág: 20


