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El gusto por lo dulce,
(es universal en el reino animal?
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Comer es una de las cosas que a las personas nos produce
uno de los mayores placeres y puede despertar multitud de
emociones. Aclarando, por supuesto, que nos referimos
a alimentos en un buen estado, o a los que por sus carac-
teristicas (nivel de dulzor, qué tanta sal o grasa contienen,
etc.) nos parezcan muy apetecibles. Y aunque en gustos
se rompen géneros (porque habemos a quienes no nos
gusta lo muy dulce o lo muy acido), hay un consenso: los
alimentos dulces, por ejemplo, una manzana en su punto
de madurez, una rebanada de pastel, son apetecibles
para la mayoria.

Los sabores no siempre son agradables; por lo re-
gular, los alimentos que tienen un sabor amargo causan
aversion y evitamos su consumo debido a que lo rela-
cionamos con venenos potentes, con la presencia de
posibles compuestos téxicos en los alimentos. En el caso
de los alimentos 4cidos, no es clara su funcién respecto
a la necesidad de encontrar fuentes de energia o evitar
venenos, sin embargo, el gusto que tenemos por el sabor
acido puede estar relacionado, en algunas especies como
la nuestra, con la necesidad de encontrar alimentos ricos
en vitamina C y evitar enfermedades como el escorbuto
(Frank et al., 2022).

Y por supuesto, hay el ejemplo que se ajusta a las dos ca-
ras de la moneda: el sabor salado. Cantidades moderadas
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de sal mejoran el sabor de los alimentos; los huma-
nos utilizamos la sal como aditivo en casi toda la
comida que consumimos; incluso, si olvidamos po-
nerle sal, decimos que estd insipida. Sin embargo,
cantidades exageradas de sal pueden producir el
efecto contrario, hace que los alimentos sean de-
sagradables y evitamos comerlos.

Que los alimentos tengan valencia apetecible o
repulsiva tiene que ver con un mecanismo arraigado
a nivel genético que nos permite elegir qué comery
qué no basandonos en su sabor. Solo con eso —en
principio— sabriamos si serd benéfico para nues-
tra supervivencia. Los alimentos apetecibles lo son
porque nos pueden proveer de energia 0 Son segu-
ros para su consumo y podemos, de ellos, adqui-
rir componentes estructurales indispensables para
nuestros érganos y tejidos, o bien importantes para
lafuncion regular de nuestras células. Al final, el reco-
nocimiento de los sabores, junto con las emociones
que despiertan, son un estimulo para el consumo
de nutrientes esenciales y para evitar alimentos en
mal estado o dafninos (Beauchamp, 2016).

Los compuestos quimicos que activan nuestro
sistema gustativo se desprenden de los alimentos
y se disuelven en la saliva de la boca. Nuestro siste-
ma gustativo reconoce diferentes tipos de quimicos
y nuestro sistema nervioso central los asocia con
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un sabor. La clasificacién de los sabores es muy
conocida: dulce, salado, acido, amargo y umami
(asi se le conoce al sabor que producen los ami-
nodcidos, que componen a las proteinas). Adicio-
nalmente y aunque existe controversia, se puede
agregar el sabor de las grasas y del agua (Beau-
champ, 2016). Este ultimo pudiera parecer contra-
dictorio, porque una de las principales cualidades
del agua es que no tiene sabor, pero nadie puede
negar que después de un periodo prolongado de
privacion de agua, beber un vaso con agua, simple
y llanamente isabe a gloria! Y el sistema gustativo
tiene mucho que ver con eso.

Hablando solo de los vertebrados, el 6rgano que
detecta los sabores es primordialmente la lengua;
en su superficie se encuentran las papilas gusta-
tivas, que son estructuras visibles a simple vista,
de diferentes formas y tamanos, con aspecto de
“bolitas” que sobresalen en la lengua. En las papi-
las se encuentran los botones gustativos, que son
estructuras microscdpicas compuestas por varias
células gustativas cada uno (nétese que hemos
pasado de la papila gustativa, al botdén gustativo y
ahora ala célula gustativa). Las sustancias quimicas
de los alimentos son detectadas por estas células
gustativas a través del poro gustativo que abre hacia
la cavidad oral y que cada uno de los botones tiene.

Las células gustativas presentan unas vellosi-
dades en la region superior o apical (en direccion
hacia la cavidad oral) en las que se localizan varios
tipos de receptores de membrana a los que se unen
las sustancias quimicas de los alimentos. Depen-
diendo de sus caracteristicas, los quimicos pueden
0 no unirse a cierto tipo de receptor. En el caso de
los roedores (especificamente ratas y ratones) y
de los humanos (de acuerdo con la dieta, compar-
timos con ratas y ratones el hecho de que somos
animales omnivoros), se conocen receptores para
las sustancias dulces, amargas, acidas y el umami.
Algo que es muy importante hacer notar es que ca-
da célula gustativa responde casi exclusivamente a
un solo sabor, lo cual establece una especificidad
de respuesta para cada sabor. Ya dentro del botén
gustativo, las células gustativas pueden “convivir”
con células que responden a distintos sabores. En la



regién basal (opuesta a la apical) de las células gus-
tativas, el sistema nervioso periférico hace contacto
con ellas a través de los nervios facial, glosofaringeo
y vago (que son los pares craneales VII, IX y X). La
informacién de las células sensoriales de la lengua
es entonces transmitida al sistema nervioso central
y llevada al encéfalo, en donde se genera el recono-
cimiento de los sabores y las sensaciones que estan
relacionadas con ellos (Roper y Chaudhari, 2017).

EL SABOR DULCE Y SU RECEPTOR

El sabor dulce es uno de los que mas adeptos tiene
dentro del consumo de alimentos en la poblacion,
y es una trampa evolutiva: se piensa que el gusto
por lo dulce tiene el objetivo de encontrar alimentos
con la mayor cantidad de energia posible. Cuando
hablamos de comidas dulces, hablamos de grandes
cantidades de carbohidratos (azlcares) y, en la na-
turaleza, los azUcares se encuentran en las frutas y
hierbas, aunque no todas las frutas son dulces, por
ejemplo, el aguacate, y no todo lo dulce es un car-
bohidrato, por ejemplo, algunos aminoacidos. Los
humanos hemos hecho del azlicar toda una industria
de consumo, utilizandola de manera indiscriminada
como aditivo para postres y bebidas, lo cual ha lle-
vado a laingesta desmedida de azlcares quedando
sobrepasado el objetivo primario de su consumo.

Los carbohidratos (glucosa, fructosa, etc.), algu-
nas sustancias quimicas como el aminoacido feni-
lalanina, y los edulcorantes artificiales se unen al re-
ceptor para el sabor dulce y lo activan. Este receptor
es codificado por dos genes y su nombre técnico es
T1R2+T1R3, nombre que, para ser sinceros, da muy
pocas pistas sobre su funcién. Son en realidad dos
proteinas con funcién de receptores que en la mem-
brana de las células gustativas se unen y forman
uno solo (Roper y Chaudhari, 2017). El receptor del
sabor dulce no reconoce a otros quimicos que no
sean los que mencionamos previamente; sin embar-
go, cualquier molécula que pudiera activarlo pro-
duciriala sensacién de haber probado algo dulce.

Por otra parte, en la naturaleza hay una multitud
de animales que no consumen frutas ni hierbas: los
mamiferos que viven en el mar, como las ballenas o

las focas; los mamiferos carnivoros, como los feli-
nos (pequenos o grandes) y buena parte de las aves
(que solo comen insectos o semillas). Sin embargo
encontrar en la naturaleza una fuente rica en carbo-
hidratos fuera de estos alimentos es complicado.
Entonces, élos animales que no consumen ni frutas
ni hierbas detectan el sabor dulce? La pregunta es
valida en el contexto de que en biologia siempre se
dice “sino se usa, se degenera”, propuesta hecha
por Lamarck, y que tiene el sentido de que si por
razones ecolégicas o ambientales el animal se ve
en la necesidad de adaptar su dieta para sobrevivir
(como, por ejemplo, el consumo de solo carne o
solo bambu), épara qué desperdiciar recursos en
el mantenimiento de una via sensorial que no esta
siendo utilizada?

Hay varios estudios que sugieren que la adap-
tacién a una dieta exclusiva de carne produce la
degeneracion del receptor por lo dulce (hablando
especificamente de la parte T1R2 del receptor, que
da la especificidad para la deteccién de lo dulce).
Los gatos domésticos son carnivoros estrictos y
son famosos (entre otras peculiaridades) por su
indiferencia hacia los alimentos dulces. Para poder
determinar el porqué, se llevaron a cabo andlisis
genéticos de la expresion de los receptores a los
distintos sabores y se encontrd que el gen que
codifica para la proteina T1R2 sufrié una pseudo-
genizacion, lo que quiere decir, en palabras sim-
ples, que rastros de ese gen estan presentes en el
genoma del animal, pero no tiene las secuencias
adecuadas y necesarias para poder convertirse en
proteina, por lo que los gatos estan inhabilitados
para la deteccién de carbohidratos o cualquier qui-
mico “con sabor dulce”, ya que no tienen receptores
T1R2+T1R3 funcionales en las células gustativas. Lo
mismo sucede con todos los felinos, pequefos y
grandes: el sabor dulce les es indiferente (Beau-
champ y Jiang, 2015). Otro ejemplo son los mur-
ciélagos, de los cuales la gran mayoria se alimenta
de frutas e insectos, siendo solo tres especies las
que se alimentan exclusivamente de sangre (de
gallinas) y utilizan sensores infrarrojos para detectar



fuentes de sangre mas que la percepcién gustati-
va. En estas tres especies, uno de los genes que
codifica para el receptor dulce (T1R2) también es
un pseudogen (Zhao et al., 2010b).

Tenemos también el ejemplo de las aves; la ma-
yoria consume semillas, animales e insectos como
dieta primaria. Considerando esto, seria esperable
que las aves no detecten los sabores dulces, y los
pollos domésticos, los bermejos y las aves de rapi-
Aa son algunos ejemplos de este caso. De hecho,
se ha descrito que el gen que produce la proteina
T1R2 no se encuentra en su genoma, pero si se en-
cuentra en animales que estan emparentados con
ellos, como los reptiles. Al no ocurrir la sintesis de
una parte clave del receptor para sabores dulces,
las aves que mencionamos son indiferentes al sabor
que producen los azlcares. Sin embargo, dentro
de las aves, hay un grupo importante conformado
por individuos que consumen frutas y néctares. Los
colibris son el caso emblematico; su dieta se basa
en el consumo de néctar de las flores, alimento cu-
ya principal caracteristica es su dulzor. Pero, épor
qué los colibris tienen gusto por lo dulce a diferen-
cia de otras aves? Es un caso curioso, porque al
igual que sus demas parientes aves, los colibris no
cuentan con el gen que codifica para el receptor
T2R1, lo que en principio los inhabilitaria para de-
tectar sabores dulces. Sin embargo, si se pone a
un colibri a escoger entre un bebedero con agua
simple y otro con agua adicionada con algun azu-
car, el colibri siempre escoge beber de aquel que
contiene azlcar, lo que da certidumbre de que si
detecta los carbohidratos en el agua de los bebede-
ros o en los néctares. Entonces, é&cémo hacen los
colibris para detectar a los carbohidratos? La detec-
cién del sabor umami producido por el consumo de
proteinas (el sabroso sabor de la carne), se da por
un receptor similar al que se activa por sustancias
dulces, pero el del umami estd compuesto por las
proteinas T1R1+T1R3. Este receptor si se encuentra
en el repertorio de los receptores gustativos de las
aves y, como era de esperarse, al igual que ocurre
con todos los receptores de este tipo que se han

estudiado en el reino animal, se activa ante la pre-
sencia de aminoacidos como el L-glutamato. En el
caso de los colibris, se descubrié que este receptor
para el sabor de las proteinas o umami, tiene algu-
nas mutaciones que lo hacen un poco distinto al
del receptor de umami de, por ejemplo, los pollos.
Debido a esas mutaciones, el receptor para umami
T1R1+T1R3 del colibri ademas de activarse cuando
es expuesto a aminoacidos (la cual seria su funcion
primaria), también se activa cuando es expuesto a
azUcares simples. Este hallazgo inesperado expli-
ca por qué los colibris pueden detectar azlcares
a pesar de no tener el receptor para dulce que de
manera habitual en el resto de los vertebrados de-
tecta esos nutrientes, el TIR2, y que el receptor al
umami en los colibris y otras aves consumidoras de
néctar suple esa funcién, por lo que tienen la mo-
tivacion de origen sensorial para consumir el néc-
tar de las flores (Toda et al., 2021). Esta adaptacion,
seguramente, fue parte de la supervivencia de esa
especiey, ahora, gracias a estas mutaciones estos
animales se encuentran ampliamente distribuidos
en todo el mundo alimentandose de liquidos dul-
ces para obtener energia.

Otro animal del que se sospechaba que quiza no
podia detectar el sabor dulce era el panda gigante,
esto debido a que su dieta se basa exclusivamente
en el consumo de hojas de bambd, las cuales tie-
nen muy bajas concentraciones de azlcares. Para
determinar si el sistema gustativo de los pandas
detecta el sabor dulce, se hicieron estudios de pre-
ferencia para beber agua simple o agua con azucar
y se observé que los pandas preferian beber agua
azucarada, lo cual indicé que tienen intacta la via
sensorial de la deteccién de carbohidratos en los
alimentos (o como en este caso, en las bebidas).
Lo anterior se corroboré con estudios genéticos y
a nivel celular en que se detectd en su genoma el
receptor TIR2+T1R3 y se demostrd que se activaba
cuando era expuesto a carbohidratos en ensayos
in vitro (Jiang et al., 2014).

Hablando de los 0sos en general, aunque per-
tenecen al orden Carnivora, la mayoria tiene una
dieta variada (por ejemplo, los 0sos negros y los
famosos osos pardos —los que se roban la comida



de los picnics en el parque nacional de Yellowstone),
son omnivoros y algunas especies son carnivoras
estrictas (como los 0sos polares), en tanto que otras,
como los pandas, son herbivoras.

La dieta del panda gigante basada solo en hojas
del bambu (que constituye el 99 % de su consumo
de alimentos) es una adaptacion ecoldgica peculiar;
esas hojas son muy poco nutritivas y por lo mismo
se requiere consumir una enorme cantidad de ellas
para satisfacer las necesidades energéticas de un
animal tan grande (un adulto consume de 12 a 38
kg por dia), lo que hace suponer que debid ocurrir
una presién evolutiva que llevé a una adaptaciéon
del sistema gustativo, como ocurrié en otras es-
pecies animales. Cuando se secuencio6 el genoma
completo de estos animales, se encontré que el
gen para el receptor a umami (especificamente
para la proteina T1R1) es un pseudogen, lo que
sugiere que el sabor de las proteinas debe serles
indiferente (insectos o carne), aunque esto ultimo
necesita ser corroborado ya que no existen estudios
conductuales de preferencia por dichos alimentos
en los pandas (Zhao et al., 2010a). Sin embargo,
evolutivamente hablando, no suena descabellado
que dicha adaptacién haya podido ocurrir; el panda
en estado salvaje y en cautiverio solamente con-
sume hojas de bambu para alimentarse, y la via
sensorial de la deteccion de alimentos ricos en pro-
teinas representaria un lujo innecesario. De lo que
si hay evidencia, es de que el panda gigante tiene
un mayor repertorio de receptores para sustancias
amargas respecto a sus congéneres, lo cual resulta
pertinente en las especies herbivoras para detectar
la presencia de compuestos toxicos, ya que son
mas susceptibles de sufrir envenenamiento (Shan
etal., 2017). Es probable que el ancestro del panda
gigante prescindiera de la carne, lo que llevé a la
degeneracion del gen para umamiy reforzo el estilo
de vida herbivoro del panda. Sin embargo, contra-
rio a lo esperado (y a lo propuesto por Lamarck),
en otros herbivoros como la vaca y el caballo, el
receptor a umami se encuentra intacto y aun es
una incégnita el para qué, por lo que las razones
de que un gen se mantenga funcional o degenere
hacia un pseudogen parecen variar entre especies.
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CONCLUSIONES

El gusto por lo dulce, es universal entre los huma-
nos en mayor o menor medida. Sin embargo, no es
universal dentro del reino animal; de hecho, no lo
es el gusto por ningun sabor. Puede ser entonces
sorprendente para nosotros, como seres humanos,
que el sabor dulce no produzca en cualquier animal
la misma sensacion que nos produce a nosotros, a
quienes puede generar una experiencia placentera.
Los sabores son una motivacion para seleccionar
nuestra dieta y nos basamos en ellos para incremen-
tar o evadir el consumo de ciertas sustancias. Hay
casos en que el nicho ecoldgico de ciertos animales
y la adaptacién a este hicieron necesarias ciertas
adaptaciones que incluyeron a los receptores de las
células gustativas favorecieron la obtencion de los
alimentos y propiciaron una mayor supervivencia
de la especie. Para terminar, aclararemos que hay
ejemplos mas extremos de adaptacién del sistema
gustativo de los aqui citados y provienen de los
mamiferos marinos. Es muy probable que estos
animales que retornaron al mar, como las ballenas
barbadas y los delfines nariz de botella, hayan teni-
do una pérdida sensorial muy amplia de modalida-
des del gusto, y que hayan preservado solamente la
capacidad de detectar el sabor salado, ya que los
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genes para la deteccién del gusto dulce, amargo y
umami se encuentran como pseudogenes en sus
genomas. Esto parece estar apoyado por el hecho
de que no se reconocen papilas gustativas en sus
lenguas y por la manera en que se alimentan, ya que
cuando degluten sus alimentos, tragan la comida
sin probarla, lo que hace suponer que el gusto no
les es muy necesario; no, cuando menos, desde la
idea que tenemos de como nos es util a nosotros.
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