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Noticia general )
Descubren cémo los humanos perciben el sabor amargo
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Al beber o comer un alimento margo es habitual que las personas arruguen la cara.
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Lectoria:
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Descubren como los
humanos perciben el
sabor amargo

Un estudio detalla que una protefna envia sefiales al cerebro, el
cual procesa y luego identifica el amargor de los alimentos.

Agencia EFE

racias a los recepto-
res del gusto de la
lengua, los seres

humanos perciben cinco sa-
bores: acido, dulce, umami,
amargo y salado. Ademas
de permitir disfrutar de los
alimentos, ayudan a deter-
minar su composicion qui-
mica y a evitar que se con-
suman sustancias toxicas.

¢Pero cémo percibimos
los sabores? Un estudio pu-
blicado ayer en la revista
Mature y liderado porinves-
tigadores de la Facultad de
Medicina de la Universidad
de Carclina del Norte
(UNC), en Estados Unidos,
ha descrito cémo es la es-
tructura de la proteina del
receptor del sabor amargo
TAS2R14 y cémo hace su
funcion.

“Se sabe muy poco sobre
la estructura de los recepto-
res del sabor dulee, amargo
y umami, pero ahora, gra-
cias a una combinacién de
métodos  bioquimicos y
computacionales, conace-

mos la estructura del recep-
tor del sabor amargo
TAS2R14 y los mecanismos
que inician la sensacién del
sabor amargo en nuesira
lengua”, detallé el cientifi-
co de la UNC y coautor del
estudio, Yoojoong Kim.

En concreto, el equipo
descubrié que cuando los
saborizantes amargos en-
tran en contacto con los re-
ceptores TASZR 14, las sus-
tancias quimicas se encajan
en un punto especifico del
receptor, lo que hace que la
proteina cambie de forma,
activando la proteina G. Es-
to desencadena una serie de
reacciones  bioquimicas
dentro de la célula recepto-
ra del gusto que activan el
receptory que, a través de
los nervios craneales, envia
senales a pequenas fibras
nerviosas a un drea del ce-
rebro que procesa y percibe
las senales como amargura.
Todo este complejo sistema
de senalizacién se produce
casi instantineamente.

Mientras trabajaban pa-
ra definir su estructura, los
investigadores  hallaron

olra caracteristica Gnica de
TAS2R14: que el colesterol
le ayuda a activarse.

*Mediante simulaciones
de dindmica molecular,
también descubrimos que
el colesterol pone al recep-
tor en un estado semiactivo,
por lo que puede ser activa-
do facilmente por el degus-
tador amargo”, explico Kim.

El descubrimiento de es-
te nuevo sitio de unidn alos-
térica para sustancias de sa-
bor amargo es tnico. La re-
gion de unidn alostérica se
encuentra entre TAS2R14 y
su proteina G acoplada, de-
nominada proteina G alfa.
Esta regitn es critica para
formar un complejo de se-
nalizacién que ayuda a
transferir la sehal del recep-
tor del gusto a la proteina G
a las células receptoras del
gusto.

"En el futuro, esta es-
tructura serd clave para des-
cubrir y disenar firmacos
candidatos que puedan re-
gular directamente las pro-
tefnas G a través de los sitios
alostéricos™, afirmo el ex-
perto y coautor del estudio.
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