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Fernando Fernández-Aranda y Susana Jiménez Murcia, con las pruebas de olor que usan en sus estudios.
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Javier Cudeiro, autor del libro 'Paladear con el cerebro'.
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Ser un supergustador tiene sus
ventajas y sus inconvenientes

El olfato y el gusto pueden influir en
el desarrollo de obesidad y anorexia

El componente genético de
la percepción del sabor mo-
dula los gustos y las prefe-
rencias de cada persona,in-
fluyendoensushábitosdie-
téticos y, por lo tanto, en su
salud.El término supergus-
tador (supertaster), que no
cuenta con la aprobación de
toda la comunidad cientí-
fica, se ha generalizado en
losúltimosañosparadesig-
nar a aquellas personas que
experimentan sensaciones
gustativas más intensas
que el resto y, de forma ca-
racterística,tienen una ma-
yor sensibilidad para apre-
ciar los sabores amargos.

Una de las investigadoras
pioneras en este campo,
LindaBartoshuk,delCentro
para el Olfato y el Gusto de
la Universidad de Florida,
ha explicado a DIARIO MÉ-

DICO los principales rasgos
de los supergustadores: "Se
cree que es una condición
genética y probablemente
están implicados diversos
genes. Está asociada a una
menor preferencia por las
verduras y, por eso, está re-
lacionada con un mayor
riesgo de cáncer de colon.
Los supergustadores tien-
den a beber y fumar menos,
lo que reduce su riesgo de
cáncer de cabeza y cuello".
Por otra parte, se ha obser-
vado que estas personas "se
inclinan en menor medida
por las comidas ricas en
grasas e hidratos de carbo-
no, lo que reduce su riesgo
de enfermedad cardiaca".

¿Eso es todo? Ni mucho
menos. La investigación en
este terreno se remonta a
hace dos décadas,pero aún
queda mucho terreno por
recorrer y todos los frentes
siguen abiertos.

GEN TAS2R38

Uno de los equipos con más
experiencia en la relación
entre gusto y genética es el
de Paolo Gasparini, de la
Universidad deTrieste (Ita-
lia),quehacomprobadoque
algunos aspectos, como el
sabor amargo, están más
fuertemente asociados a
componentes genéticos. En
este sentido,se ha visto que
ciertas variantes del gen
TAS2R38predisponenauna

El sabor, aliado y enemigo de la salud
Diversos genes se han asociado a
variaciones en el sentido del gusto

MADRID
MARÍA SÁNCHEZ-MONGE
Maria.Sanchez@diariomedico.com

mayor sensibilidad hacia
ese tipo de sabor. Pero ni
este gen está únicamente
asociadoalsaboramargoni
es el único que se ha inves-
tigado.

Gasparini y sus colabora-
dores publicaron hace unos
meses un estudio en Jour-
nal of Food Sciences sobre
la genética de las preferen-
cias alimenticias en el Cáu-

caso y Asia Central. Halla-
ron asociaciones significa-
tivasentrevariantesdelgen
TAS1R2 y el gusto por el vo-
dka, el vino blanco y la car-
ne de cordero; entre PCLB2
y la preferencia por el té ca-
liente; TPRV1seasociabaal
gusto por la remolacha; y
ITPR3 tanto a la carne de
cordero como al queso de
oveja.

En España, uno de los
equipos científicos que tra-
bajanenesteámbitoeselde
Fernando Fernández-Aran-
da y Susana Jiménez Mur-
cia, del Ciber de Fisiopato-
logía de la Obesidad y la
Nutrición (CIBERobn) y del
Hospital de Bellvitge, en
Barcelona. La mayoría de
los estudios sobre la in-
fluencia del gusto y el olfa-

to en la conducta alimen-
taria se llevan a cabo en po-
blación general,pero el gru-
po de Fernández-Aranda se
centraen lassituacionesex-
tremas: la anorexia nervio-
sa y la obesidad.

OTROS FACTORES

Partiendo de los trabajos en
población general, el inves-
tigador barcelonés postula
que es lógico pensar que
quienes tienen una menor
capacidad gustativa ingie-
ran una mayor cantidad de
comidaparaobtener lamis-
ma sensación gustativa que
el resto y tengan más pro-
blemasdeobesidad.Sinem-
bargo, advierte: "Las cosas
no son tan simples y no sólo
dependen del gusto.Tam-
biénestán implicados,entre
otros, el olfato o aspectos
como el sistema de recom-

pensaanivel cerebral".Ade-
más, hay que contar con el
componente cultural.

En todo caso,apunta que
"lo que se suele apreciar es
que las personas más obe-
sas tienen una menor ca-
pacidad para detectar de-
terminados sabores y,gene-
ralmente,el salado es el que
discriminan menos".

Elestudiode la influencia
del gusto y el olfato puede
ayudar al tratamiento. "En
los trastornos alimentarios
hay más rechazo emocional
a determinados sabores",
indica el experto. "En la
anorexia, el dulce se asocia
al aumento de peso y debe-
mos incorporar a la terapia
la sensibilidad a ciertos sa-
bores, independientemente
del componente calórico".

Tampoco hay que perder
de vista los trabajos del
equipo de Valerie Duffy, de
la Universidad de Connecti-
cut,sobre cómo influyen las
variaciones en la percep-
ción quimiosensorial en el
sabor de la comida, las pre-
ferencias culinarias y la in-
gestióndecomida.Y,porsu-
puesto, cómo afectan a los
hábitos dietéticos y,en últi-
ma instancia, a la salud.

Javier Cudeiro es catedrá-
tico de Fisiología y dirige el
grupo Neurocom en la Uni-
versidad de La Coruña. Su
trabajo se centra en la per-
cepción sensorial y la in-
tegración motora, pero su
interés por la denominada
neurogastronomía le llevó
a escribir el libro Paladear
con el cerebro (CSIC/Cata-
rata, 2012), en el que se
adentra, entre otras cues-
tiones, en el fenómeno de
los supergustadores.

Según relata, la historia
de esta línea de investiga-
ción se remonta al año
1931, cuando "a un quími-
co que trabajaba en la casa
Dupont se le cayó un bote

El 25 por ciento de la
población responde al
patrón de supergustador
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del compuesto feniltiocar-
bamida (PTC) y el polvillo
quedó en suspensión.Él no
notó nada, pero uno de sus
compañeros le preguntó
qué era aquello tan horri-
blemente amargo. De ahí
surgió la pregunta de cómo
es posible que dos perso-
nas puedan percibir de for-
ma tan distinta".

Años más tarde, a co-
mienzos de la década de
1990, la científica estadou-
nidense Linda Bartoshuk
retomó la investigación so-
bre la percepción gustativa
y definió tres tipos de per-
sonasen lapoblacióngene-
ral. "Aproximadamente el
25 por ciento de los indi-
viduospercibeelPTCcomo
muy amargo. Estos serían
los supergustadores. Otro

50 por ciento, los gustado-
res intermedios, nota un
sabor amargo, pero mucho
menos.Finalmente,losgus-
tadores nulos apenas lo
perciben como amargo o,
incluso,nada en absoluto",

explica el científico.Hoy en
día, los estudios ya no se
realizan con PTC, sino con
propiltiouracilo (PROP).

Los patrones gustativos
tienen su corespondencia
en los receptores de las pa-

pilas gustativas, de forma
que los supergustadores
tienen una mayor cantidad
de determinado tipo de és-
tas para el sabor amargo.
Y el gen TAS2R38 codifica
la proteína que actúa como
receptordeestesabor."Una
persona con dos alelos do-
minantes de este gen será
supergustadora; loshetero-
cigotos son gustadores in-
termedios y los homocigo-
tos recesivos, gustadores
nulos", según precisa Cu-
deiro.

Las personas obesas
tienen una menor
capacidad para
detectar determinados
sabores y, en términos
generales, se ha visto
que el salado es el
que discriminan menos
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