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RESUMEN

Se acepta que hay cinco sabores bésicos. dulce, acido, sala-
do, umami y amargo. En el caso delasgrasas, lamayoriade
sus propiedades sensoriales son atribuibles a los
triglicéridos, ya que contribuyen alas caracteristicas desea-
bles de sensacién en boca. Grasasy aceites forman parte de
un selecto grupo de alimentos necesarios para nuestra sa-
lud. El término oleogustus derivadel latin oleo, que esuna
raiz |éxica para aceites o grasas, y gustus, que se refiere al
gusto. Evidencias apuntan aque CD36 es el principal recep-
tor de sabor graso. La estimulacion de células del gusto hu-
mano aisladas con una alta concentracion de acidos grasos
da como resultado una elevada respuesta de calcio
intracelular. En laindustria alimentaria |a sefializacion del
gusto agrasapuede conllevar implicaciones parael desarro-
Ilo de productos alimenticios, gestion del apetito, digestion
y trastornos del gusto y para recomendaciones dietéticas.
Palabras clave: oleogustus, grasa, gusto, CD36, industria
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ABSTRACT
Oleogustus: the sixth flavor at the food industry

It is accepted that there are five basic tastes: sweet, sour,
salty, umami and bitter. In the case of fats, most of their
sensory properties are attributable to triglycerides, as they
contribute to the desirabl e characteristics of mouthfeel. Fats
and oilsare part of a select group of foods necessary for our
hedlth. Theterm oleogustus derivesfrom the L atin oleo, which
isalexical root for oils or fats, and gustus, which refersto
taste. Evidences suggest that CD36 is the main receptor of
fatty taste. Stimulation of isolated human taste cells with a
high concentration of fatty acidsresultsinahighintracellular
calcium response. In the food industry, fat taste signaling
can haveimplicationsfor the devel opment of food products,
appetite management, and digestion and taste disorders and
for dietary recommendations.

Keywor ds: oleogustus, fat, taste, CD36, food industry.

INTRODUCCION

La I1SO 3972:2011 establece cinco sabores bésicos:
dulce, &cido, salado, umami y amargo (1). Sin embar-
go, también se debe tener en cuenta que, ademas de
los cinco sabores bésicos, |os sabores metdlicosy gra-
S0 poseen varias cualidades adicionales que han de-
mostrado las caracteristicas necesarias paraincluirlos
y considerarlos como prototipos de gustos (2).

En d caso particular delasgrasas, lamayoriade suspro-
piedades sensoriales son atribuiblesalostriglicéridos, ya
gue contribuyen alas caracteristicas deseables de sensa-
ciénenlaboca Ladetecciony laimpresion sensorial de
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las grasas estan dadas en gran medida por €l sistema
somatosensorial. En contraste, los &cidos grasos no
esterificados tienen propiedades sensoriales desagra-
dables, y se haevidenciado que estas formas se detec-
tan, en parte, através del sistema gustativo. Esta mo-
dalidad se conoce como oleogustus. Sin embargo, este
umbral es muy variable. Se han propuesto mltiples
explicaciones para esta variabilidad, que incluyen las
contribuciones de sexo, nimero de ocasiones de prue-
ba de sabor, adiposidad y genética (3).

El sabor graso en si no es agradable. Cuando las con-
centraciones de &cidos grasos son altas en un alimento,
generalmente se rechaza, como seria e caso cuando
un alimento esta rancio. Siendo asi, |a sensacién del
sabor graso es una advertencia para no comer el pro-
ducto. Al mismo tiempo, |as bajas concentraciones de
&cidos grasos en los aimentos pueden aumentar su
atractivo, a igual quelos productos quimicos amargos
desagradables pueden mejorar el placer delosalimen-
tos como €l chocolate, €l caféy €l vino.

Los lipidos son influyentes en |os perfiles de sabor de
los alimentos, y los productos lacteos no son una ex-
cepcion. Losvolétilesderivadosdelagrasaen los pro-
ductos | acteos tipicamente producen sabores descritos
por |os consumidores como dul ce, mantecoso, Cremoso
y rico, que se derivan de &cidos grasos, lactonas,
carbonilosy ésteres de &cidos grasos. Los lipidos tam-
bién pueden interactuar con proteinas, carbohidratosy
otros ingredientes en las matrices de alimentos para
producir unaampliagama de perfiles de sabores com-
plegjosy extensos (4).

Uno delos mecanismos propuestos de ladeteccion oral
de nutrientes de &cidos grasos es através del grupo de
diferenciacion 36 (CD36), un transportador de acidos
grasos. CD36 se encuentra en la cavidad oral en las
papilas gustativas humanas, especificamentelas papilas
circunvalar y foliar. Variantes genéticas de CD36 se
han asociado con lavariacion del umbral de deteccion
de &cido oleico (C18:1), lo que aportamés pruebas del
papel de CD36 para la deteccion del sabor graso por
los seres humanos (2).

Oleogustus. Origenes

Ladefinicién de gusto haevolucionado en gran medida
desde la antigiiedad. En su obra De |’ ame, Aristételes
distingue dos sabores principalesy opuestos, el dulcey

€l amargo, y considerauntuosos, salados, agrios, aspe-
ros, astringentesy &cidos como sensaciones derivadas
de estos dos sabores elementales. En 1751, Carl von
Linne propuso diez cualidades gustativas: hiumeda, seca,
agria, amarga, grasa, astringente, dulce, agria, mucosa
y salada. No fue sino hasta 1824 que Michel-
EugéneChevreul se refirié a las dimensiones téctil,
olfativay gustativaen |as sensaciones percibidasenla
boca durante laingesta de alimentos.

En 1864, Adolf Fick propuso cuatro sabores «prima-
rios» 0 «fundamentales» - dulces, salados, &cidos 'y
amargos - asociados con cuatro tipos de receptores
del gusto. Finalmente, a comienzos del siglo XX, se
propone & sabor umami. La identificacién del recep-
tor asociado a principios de ladécada de 2000 definiti-
vamente valida este quinto sabor.

El gusto (estrictamente €l gusto) y el sabor (este Ulti-
mo serefiere alaentradacombinadadelaestimulacion
gustativa, olfativay posiblemente tambiéntrigeminal)
son, sin duda, conceptos complejos paraintentar des-
enredar, tanto anivel tedrico como empirico. Lascues-
tiones se vuel ven més confusas debido alaexistencia
defendmenostales como lareferenciaoral, y el hecho
de que a veces se usan diferentes términos en diferen-
tesidiomas para referirse a estas dos percepciones (5).

A pesar de més de dos milenios dereflexion, se carece
de consenso sobre |0 que constituye un sabor bésico, y
la sensacion: 1) tiene una consecuencia ecolégica, 2)
es provocadapor unaclase distintivade productos qui-
micos, 3) proviene de la activacion de receptores es-
pecializados, 4) se detecta a través de los nervios
gustativos y se procesa en |os centros gustativos, 5)
posee una calidad no solapante con otras cualidades
primarias, y 6) evoca una respuesta conductual y / o
fisiolégica (6). Para ser definido como sabor bésico
debe contar con unaestructuratnica, hadeinteractuar
con un unico receptor, que debe ser transmitido por el
sabor de los nervios en €l sistema nervioso central,
donde se decodificalainformacion del gusto, y debe
tener unafuncién en particular.

Grasas y aceites forman parte de un selecto grupo
de alimentos necesarios para la salud. El término
oleogustus deriva del latin oleo, que es una raiz
|éxica para aceites o grasas, y gustus, que se refie-
re al gusto. Este término fue sugerido por Running,
Craigy Mattes(5), y propuesto siguiendo €l precedente
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establecido parael sabor umami (umai: delicioso/ sa-
lado, mi: sabor), luego de un estudio realizado con 102
catadores, donde se les presentaron compuestos que
tenian sabor salado, dul ce, umami, amargo, &cidoy gra-
S0, y se les solicitd que ordenaran las soluciones en
grupos, sobre la base de que poseian cualidades
gustativas similares: olor, texturay apariencia. Segin
su criterio, el término oleogustus proporcionaria una
palabra facil de reconocer como pertinente a gusto,
pero dificil de confundir con otras sensaciones de per-
cepcion grasa.

Grupo de diferenciacion 36 (CD36) y la percep-
cion grasa

Los cinco sabores bésicos que el paladar puede reco-
nocer son: dulce, salado, amargo, &cido y umami. Re-
cientemente, ademés, se encuentra la percepcion oral
delagrasa, lacua hasido denominadaolegustusy se
contemplalaposibilidad de que sea determinadacomo
el sexto sabor basico, el cual esta asociado con la oxi-
dacion de écidos grasos (7). El gusto es el primer fac-
tor de la eleccion de alimentos. La deteccion de laca-
lidad o cantidad de molécul as sapidas se vuelve esen-
cial paraasegurar el funcionamiento optimo del orga-
nismo, o incluso su supervivencia. El sentido del gusto
permite aprender sobre |a naturaleza comestible y nu-
tritivade un aimento (8, 9).

En los mamiferos, el sistema del gusto acttia en con-
junto con el olfatorio, y lossistemasdel trigémino (tem-
peraturay deteccion de textura) paraindicar si se pue-
den ingerir los aimentos. Esta funcidn es soportada
por células receptoras del gusto que se agrupan en
papilas gustativas encontradas no sélo en €l dorso la
superficiedelalenguay en el paladar blando, sino tam-
biénenlalaringe, lafaringey laparte superior lado del
esofago (10).

El sistema gustativo se desarrolla desde muy tempra-
no, en €l Utero. Las papilas gustativas aparecen antes
del término del primer trimestre de gestacion, por o
queel feto escapaz dedistinguir lossaboresdel liquido
amniGtico a partir del primer trimestre (8). El 6rgano
primario responsable del sentido del gusto eslalengua,
que contiene la maguinaria biol6gica (receptores del
gusto) paraidentificar los productos quimicos no vol &
tilesde los alimentos y |os no alimentos que se ponen
en laboca (2).

Se cree que la percepcion de la grasa en la cavidad
oral depende casi por completo de sefiales texturales
(11) y aromaticas que activan |los sistemas olfatorio y
olfativo. Sin embargo, ahora hay cada vez mas prue-
bas para respaldar un papel importante del sistema
gustativo en la percepcion delagrasay en el metabo-
lismolipidicointestinal. Lasensibilidad sensorial dela
grasa oral y gastrointestinal parece estar asociada, y
existe similitud en los eventos de recepcion
quimiosensoria y susviasdetransduccion de sefiadliza-
ciénenlalenguay € tracto gastrointestinal.

En e mecanismo de deteccion del oleogustus estén
involucradas las proteinas salivales. La proteina
Lipocalin-1 o Von Ebner’sglad (VEG) tiene una
interaccion demostrada con los écidos grasos. La
Lipocalina-1 solo seexpresaenel VEGy esunadelas
Unicas proteinas salivales grandes que interactta di-
rectamente con €l entorno receptor del gusto. Debido
aesto, sepiensaquelaLipocalina-1 ayudaasol ubilizar
y administrar grasa a |los receptores del gusto (12).

Lamayor parte de la evidencia apunta a que CD36 es
el principal receptor de sabor graso. La estimulacion
de células del gusto humano aisladas con unaaltacon-
centracion de écidos grasos dacomo resultado unaele-
vadarespuestade calcio intracelular. El descubrimien-
to del CD36 tiene origenes complejos, heterogéneosy
redundantes, dando lugar a una multitud de nombres
alternativos (FAT [translocasa de &cidos grasos],
GPllIb[glicoproteinaplaguetarial l1b], GPIV, SCARB3
[receptor Bven], Receptor de colégeno tipo |, receptor
detrombospondina, PASIV y CHDS7 [susceptibilidad
alaenfermedad coronarial). La nomenclatura refleja
lamultifuncionalidad delaproteinay |os continuos de-
safios para establecer mecanismos de sus actividades
biol6gicas. Hoy en dia, CD36 es ampliamente conoci-
do por su capacidad para unir formas modificadas de
lipoproteinade bajadensidad (L DL) como un miembro
del receptor de lafamiliade clase B, pero esano esde
ninguna manera la tnica funcién de CD36 (13, 14).

Estudios recientes demuestran que los humanos pue-
den detectar &cidos grasos de cadena larga no
esterificados (AGNE) en la cavidad oral, conocidos
como sabor graso. Esta evidencia incluye un cuerpo
creciente detrabajo psicofisico humano, comoidentifi-
cacion de receptores en el epitelio lingual humano y
mecanismos de transduccion (15).

172

Ciencia y Tecnologia de Alimentos \ol. 29, No. 3, 2019




El cambio mediado por lipidosen laexpresion de CD36
lingual podriamodular lamotivacion paralagrasadu-
rante unacomida, inicialmente esatay luego gradual -
mente decreciente, secundaria alaingesta de alimen-
tos. Estoshallazgos, que ponen derelieve e papel des-
empefiado por el CD36 en lapercepcidn sensorial, plan-
tean laposibilidad de nuevas estrategias farmacol 6gicas
para modificar la atraccion de aimentos grasos y dis-
minuir los riesgos de obesidad (16). Por otra parte e
potencial metastasico de las células iniciadoras
metastésicas se ve reforzado por unadietaaltaen gra
sas 0 exposicion a altas concentraciones de &cido
palmitico. En consecuencia, la predisposicion de los
tumores paradesarrollar metéstasis podria estar direc-
tamente relacionadacon el contenido de grasaen nues-
tra dieta (17).

Existen farmacos que se pueden utilizar como un com-
ponente soluble en salivay derivar en un potente recep-
tor activador de alimentos en las células del gusto (1).
Es importante analizar, empero, s es conveniente de-
sarrollar estetipo de medicamento, pues en un estudio
del IRB Barcelona (15) se han identificado las células
responsables de iniciar y promover metastasis en di-
versos tipos de tumores humanos. La proteina CD36,
gue absorbe grasas desde lamembrana celular, esfac-
tor determinante para que las células tumorales sean
metastéticas. Seguin este estudio |os tumores humanos
analizados, sin CD36 no desarrollan metastasisy blo-
quear la proteina ademas, reduce drasticamente las
metastasis establecidas.

Loslipidosrepresentan arededor del 40 % delaingesta
cadricadiariaen la dieta occidental, mientras que en
nutricion la recomendacion es 10 % mas baja. Este
suministro cronico de alto contenido de grasaasociado
con un desequilibrio (exceso de &cidos grasos satura-
dosy colesteral, atarelacion w6/w3) indudablemente
ha aumentado €l riesgo de obesidad y enfermedades
relacionadasincluyendo ladiabetestipo 2, aterosclerosis,
hipertension eincluso canceres (10). Lacremosidad y
la viscosidad que se asocia a |os alimentos grasos se
debe en gran parte alostriglicéridos: unamoléculacon
tres acidos grasos que deja en general méas sensacion
en laboca que un verdadero estimulo del gusto.

A la importancia del sentido del gusto se suma la
interaccion entre el gusto y laactivacion de los proce-
sosdigestivos, |o que hace quee vinculo entre el sabor

y laingesta de grasa sea, en especial, por € vinculo
quelagrasadietéticatiene con el desarrollo delaobe-
sidad.

L os &cidos grasos de cadena larga provocan una sen-
sacion perceptible, Unicay diferenciada de los otros
sabores. Las concentraciones empleadas de estos &ci-
dos grasos libres son algo mas atas que las que se
encuentran en lamayoria de los alimentos, pero com-
parables alos aceites de cocinay productos fermenta-
dos o rancios.

El sabor graso es un érea de creciente interés, espe-
cialmente en la investigacion quimico-sensoria y
nutricional, con laposibilidad de que esté vinculado con
el consumo de alimentos grasos. Laingestay regula-
cién de las grasas dietéticas se considera importante
en el desarrollo de sobrepeso y obesidad, dada su ata
densidad energéticay palatabilidad junto con su capa-
cidad para promover el exceso de energia (2). Sin
embargo, esto es especulativo. Otras clases de com-
puestos también pueden interactuar con el sistemade
sabor (por gemplo, &cidosgrasos, calcio, amiddn), pero
las respuestas cualitativas que dan los seres humanos
aestos no son tan fuertes como lo hacen paralos otros
cinco sabores.

Las grasasy la alimentacion en la tercera edad

Las opcionesde alimentosincluyen aspectosfisiol 6gi-
cos, nutricionales, ambientalesy socioculturales, pero
la genética también juega un papel importante. Las
cualidades sensoriales de | os alimentos son esenciales
parala preferencia de los mismos, siendo importante
para la adherencia a los cambios dietéticos (18).

El sabor es, actualmente, untemadeinterésprioritario
paralaindustria agroalimentaria. Los avances tecno-
| 6gi cos conseguidos han tenido como contrapartidauna
notabl e disminucion del sabor delosalimentos, debido
al crecimiento acelerado de cultivos, precocidad de la
produccién y rapidez de los procesos de fabricacién
industrial. Estos factores, unidos a las tendencias del
mercado de reducir el consumo de grasaenlosalimen-
tos, han ocasionado una pérdida gradua del sabor (19).

Es cierto que las necesidades energéticas descienden
a medida que aumenta la edad, pero las grasas son
importantesen laalimentacién diariadelapersonaadul -
ta mayor. El porqué de la importancia del consumo
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moderado de grasas es simple: las grasas son fuente
concentrada de energia y aportan mas calorias que
otros nutrientes, favorecen la palatabilidad de los ali-
mentos, ayudan alaabsorcion y transporte de vitami-
nascomoA, D, Ey K y mantienen lapiel saludable.

Se recomienda que los lipidos de la dieta no sobrepa-
sen el 30% del total energético ingerido enun dia, pero
se admite hasta 35 % cuando el aceite de oliva es la
grasade adicion mayoritaria. En relacion con €l repar-
to de &cidos grasos, no sobrepasard de 7 a 10 % en
forma de saturados, ni el 10 % en forma de
poliinsaturados, y € resto en formade monoinsaturados
(10 a 18 %). Se deberé garantizar €l aporte diario de
acidos grasos esenciales. El consumo de colesterol ha
de ser inferior a 300 mg/d (20).

Un estudio prospectivo de dos afios en 5 386 holande-
ses con edades mayores de 55 afios muestra que una
alta ingestion de grasas totales, grasas saturadas y
colesterol estuvo asociada a un incremento del riesgo
dedemencia, mientrasque el consumo de pescado (gra-
sas poliinsaturadas) se asocio inversamente alainci-
dencia de enfermedad de Alzheimer (21).
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