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ESTUDIO COMPARATIVO DEL UMBRAL DEL GUSTO
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50 bo r o m o rq o alumnos del Primero de Bachillerato de Investigacion de Ciencias y Tecnologias del IES San

| barrio de Los Dolores (Cartagena).
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INTRODUCCION
Papllas para el

El sentido del gusto depende de la estimulacion de los il
llamados "botones gustativos”, los cuales se situan
preferentemente en la lengua, aungue algunos se
encuentran en el paladar; su sensibilidad es variable.

Los nervios (principalmente faciales) conectados con las 5o S G SR 5
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nervioso situado en el bulbo raquideo (continuacion de TR, ol Papllas pow-

la médula, alli donde empieza la columna vertebral); de

aqui, los impulsos se transmiten a las caras superior e

interna del |I6bulo parietal, en intima relacion con el area

del cerebro relacionada con el olfato.

A partir de los estudios psicologicos, se piensa en general
gue existen cuanto menos cuatro sensaciones sapidas
primarias: acido, salado, dulce y amargo; pero sabemos
gue una persona puede percibir cientos o miles de
sabores diferentes. Se supone que se trata de

RESULTADOS

Resultados en el primer grupo de edad (12-18 afnos)
Sabor salado Sabor dulce

Umbral sabor salado (12-18 afios) Umbral sabor dulce (12-18 afios)
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combinaciones de las cuatro sensaciones primarias.

Las casi 10.000 papilas gustativas que tiene el ser
humano estan distribuidas de forma desigual en la cara
superior de la lengua. Por lo general, las papilas
sensibles a los sabores dulce y salado se concentran
en la punta de la lengua, las sensibles al acido ocupan
los lados y las sensibles al amargo estan en la parte
posterior.

Los compuestos quimicos de los alimentos se disuelven
en la humedad de la boca y penetran en las papilas
gustativas a traves de los poros de la superficie de la
lengua, donde entran en contacto con las celulas
sensoriales. Cuando un receptor es estimulado por una
de las sustancias disueltas, envia impulsos nerviosos al
cerebro. La frecuencia con que se repiten los impulsos
Indica la intensidad del sabor.
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Resultados en el segundo grupo de edad (18-30 anos)
Sabor salado Sabor dulce
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Resultados en el tercer grupo de edad (30-60 anos)

Sabor salado Sabor dulce

OBJETIVOS
» Conocer y utilizar los conceptos de umbral de deteccion y de reconocimiento. Umbral del sabor salado (30-60 afios) Umnbral sabor dulce (30-60 afos)
» Determinar a qué concentracion son capaces de detectar, personas de diferentes ® ] .

grupos de edad, los sabores dulce y salado. o prsonss
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~ Estudiar las posibles variaciones del umbral de deteccion del gusto dependiendo = e e Vo 29 §B 87T LT 148 175

del grupo de edad al que pertenezca. N (a0 Immlr

MATERIAL Y METODOS

» Preparacion de muestras

Disoluciones de sal: 17 mmol/L, 34 mmol/L, 51 mmol/L,
68 mmol/L, 85 mmol/L y 102 mmol/L.

Disoluciones de azucar. 29 mmol/L, 58 mmol/L, 87
mmol/L, 117 mmol/L, 14’6 mmol/Ly 17’5 mmol/L.

» EXperimento

Tomamos los catorce vasos y los etiguetamos. Ponemos
en cada uno 100 cm® de agua y afiadimos la sal o el
azucar.

El que hace la prueba va probando de los diferentes
vasos gue hemos preparado y no sabe qué disolucion
va a tomar. Le damos siempre agua pura entre cada
dos disoluciones, aunque podemos darsela también
varias veces seguidas, para evitar gue el sujeto sepa
gué disolucion va a probar. Es necesario aclarar con
agua limpia la cuchara cada vez que el probador la
utilice.

El probador ira marcando las casillas de los vasos con las
letras correspondientes donde detecte el sabor dulce.
Es importante intercalar de forma irregular el agua pura.
Eso hara que el sujeto no sepa si va a probar una
disolucion o agua sola.

CONCLUSIONES
» Conforme va aumentando la edad de los encuestados les resulta mas dificil detectar
el sabor dulce o salado en una disolucion acuosa.

» El sabor mas facil de detectar es el salado que en su cantidad maxima fue detectado
por todos los participantes, a diferencia del sabor dulce.

» El umbral de deteccion no depende del sabor que te resulte mas agradable.

» No existen variaciones del umbral del gusto dependiendo del sexo.
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