                    CAPITULO 19
    INTRODUCCIÓN A LOS SISTEMAS SENSORIALES. EL GUSTO Y EL OLFATO

1.   INTRODUCCIÓN A LA PSICOBIOLOGIA DE LOS SENTIDOS
  Los sentidos son las vías por las que los datos de la realidad circundante acceden  y afectan al sistema nervioso de las especies que lo poseen.

Los diferentes tipos de energía susceptibles de influir sobre la conducta de un organismo reciben el nombre genérico de estimulación sensorial.
*TIPOS DE ENERGIA ESTIMULAR: LA MODALIDAD SENSORIAL
La estimulación sensorial es el aspecto físico-material de los estímulos, su modalidad y sus características físicas de frecuencia, amplitud o intensidad.

A la transformación de las diferentes modalidades energéticas o tipos de energía en impulsos nervioso llevada a cabo por los receptores sensoriales se le llama trasducción sensorial.

Müller propuso la llamada ley de las energías nerviosas especificas. Esta ley venía a decir que las vías nerviosas estimuladas por cada modalidad estimular especifica transportaban una energía nerviosa también especifica.

Hoy  por hoy sabemos que los impulsos nerviosos son todos iguales.

La ley de Müller según los datos actuales recibe el nombre de ley de líneas marcadas, las vías sensoriales siguen un trayecto predeterminado y genéticamente programado, desde los receptores a las áreas de proyección sensorial donde se “interpreta” o descodifica la información recibida.

La modalidad sensorial depende de que a que parte del sistema nervoso central lleguen los impulsos nerviosos y no de cual haya sido la energía estimular. Los receptores sensoriales están especialmente “sintonizados” con una modalidad sensorial o tipo de energía a la cual responden normalmente. Cada receptor esta programado para responder a un estrecho margen de valores de un tipo determinado de energía: el estimulo adecuado.

*LOS RECEPTORES SENSORIALES Y LA TRASDUCCION
Los receptores olfatorios, los cutáneos y los propio e interoceptivos son del primer tipo (son neuronas), mientras que la vista, el oído, el equilibrio y el gusto cuentan con receptores especializados.

Si el mecanismo es del primer tipo, la transformación de la energía física en impulsos nerviosos requiere la intervención de una célula no neuronal especializada, mientras que, en el segundo caso, la estimulación ha de incidir directamente sobre la neurona sensorial.

Tanto en un caso como en otro, el efecto de la estimulación produce un cambio de potencial graduado del tipo de los que se producen en las neuronas postsinápticas tras la llegada de un neurotransmisor. Normalmente, aunque no siempre (en la retina la trasducción implica la hiperpolarización de los receptores), se produce un potencial excitatorio o despolarización. Este cambio de potencial recibe el nombre de potencial generador si el receptor sensorial es una neurona y potencial de receptor si se trata de un receptor no neuronal.

Hay modalidades sensoriales (audición, visión,..) que producen tanto el potencial de receptor como el potencial generador, mientras que otras, como el tacto, el dolor, el calor, se sirven únicamente de potenciales generadores.

*LA CUANTIFICACION DE LA ENERGIA ESTIMULAR: CODIFICACIÓN DE LA INTENSIDAD (O AMPLITUD) DEL ESTIMULO
Las sensaciones son el resultado de la acción de diferentes tipos de energía que se han transformado, gracias a los receptores, en potenciales de acción que llegan hasta el SNC. 

Los mecanismos por los cuales las neuronas informan de la intensidad de energía son:

1- Un código de frecuencia: Consiste en que a medida que aumenta la intensidad de la estimulación, aumenta correlativamente la frecuencia de potenciales de acción que una neurona sensorial transmite.

2- Fraccionamiento según el rango o código poblacional. En este caso, la intensidad se codifica no solo mediante la frecuencia de impulsos nerviosos, sino también considerando el numero de neuronas que disparan sus potenciales y su umbral de disparo: a medida que aumentamos la intensidad de estimulación, vamos haciendo que las neuronas con un umbral de disparo mas alto empiecen a producir potenciales de acción.

*CODIFICACIÓN DE LA DURACIÓN Y LA LOCALIZACIÓN DE LA ESTIMULACIÓN
La duración de la Estimulación:

Un fenómeno habitual es el de la disminución o desaparición de la sensación. 

Cuando esta reducción se explica por la fisiología de los receptores sensoriales recibe el nombre de adaptación sensorial, mientras que cuando los receptores siguen respondiendo de la misma manera pero el individuo deja de responder a la estimulación, se suele hablar de habituación.

Un buen sistema sensorial será el que proporciona información fidedigna.

La reducción de respuesta sensorial a pesar de mantenerse la estimulación se conoce como adaptación sensorial. Normalmente obedece a cambios fisiológicos de la membrana del receptor consistentes en inactivación de los canales de entrada de iones positivos o apertura de canales dependientes de  C (2+).

Los receptores que se adaptan deprisa reciben el titulo de receptores fásicos, mientras que a los que tardan mucho o no son adaptables se les clasifica como tónicos.

Los receptores fásicos informan esencialmente de cambios en la estimulación, mientras que los tónicos están diseñados para proporcionar información mas fidedigna, mas realista como el equilibrio, el dolor, el grado de tensión de un tendón...

La localización de la Estimulación: Campos Receptivos e Inhibición Lateral

La ubicación o localización de la estimulación se basa en la organización estructural de los receptores sensoriales, en el modo como se relacionan los receptores sensoriales con las diferentes zonas centrales de procesamiento de la información que recogen.

En el caso de los receptores cutáneos, a la corteza de proyección sensorial se la conoce como homúnculo sensorial porque contiene un plano o mapa de toda la superficie corporal: este homúnculo sensorial demuestra que hay una correspondencia entre cada punto de la piel y zonas determinadas de la corteza de proyección sensorial, lo que quiere decir que el origen de la estimulación esta codificado por líneas marcadas.

La actividad fisiológica de una neurona sensorial resulta modificada por la estimulación de los receptores que contacten con ella: es lo que se conoce como campo receptivo.

La sumación de las diferentes sinapsis en la membrana dendrítica y somática de la neurona de 2° orden determina su actividad electrofisiológica. La interacción entre campos receptivos próximos explica el fenómeno de inhibición lateral. 

Percibimos mejor los cambios en la intensidad de la estimulación sensorial o zonas de contraste.

No hay un paralelismo estricto entre la intensidad real y la percibida. La observación de fenómenos fisiológicos congruentes con el fenómeno de la Banda de Mach en los omatidios permite afirmar que este fenómeno puede explicarse por inhibición lateral, donde la estimulación de un campo receptivo no solo excita a la neurona sensorial sino que, simultáneamente, inhibe a las que ocupan campos receptivos próximos.

Hay una relación entre campos receptivos, inhibición lateral y frecuencia de impulsos de las neuronas sensoriales. La codificación de la intensidad de un estimulo dado es el resultado de la interacción entre la propia magnitud de ese estimulo y la magnitud de los demás estímulos que puedan estar incidiendo simultáneamente en el campo receptivo de esa neurona: por eso, la intensidad codificada de un estimulo no siempre es directamente proporcional a la intensidad de ese estimulo.

2.   EL GUSTO
El sabor es la sensación resultante de la trasducción sensorial que tiene lugar en los receptores del gusto que se encuentran en la lengua, pero también en el paladar blando, la faringe, la laringe, el esófago y la epiglotis.

*LA LENGUA, LAS PAPILAS Y LOS BOTONES GUSTATIVOS

Estas células se hallan insertasen una estructura conocida con el nombre de botón gustativo.

Los botones del gusto de la lengua no se distribuyen de modo uniforme, sino que, se concentran en la superficie superior de las papilas fungiformes y los bordes laterales de las llamadas papilas foliadas y circunvalladas.

Las circunvalladas se encuentran a lo largo de una franja en forma de V en la parte posterior de la lengua, las fungiformes se distribuyen por la superficie anterior de la lengua, y las foliadas se localizan a lo largo de la superficie lateral de la lengua.

Las células gustativas proyectan extensiones en forma de microvellosidades hasta el poro en que termina el botón gustativo, mientras que por el otro extremo hacen sinapsis con las neuronas sensoriales. Dentro de cada botón gustativo hay entre 50 y 150 receptores. 

Las células receptoras del gusto tienen una vida breve y están siendo continuamente reemplazadas por otras.

*LA TRASDUCCION GUSTATIVA
Existen cuatro cualidades gustativas: dulce, salado, ácido y amargo. Aunque cabe añadir el del glutamato monosódico, el umami de los orientales.

El sentido del gusto es resultado de la selección natural. Las capacidades sensoriales que aporta tienen algún valor adaptativo. Para distinguir lo que es bueno para comer y sobrevivir de lo que no lo es.

trasducción gustativa, interacción entre el estimulo y su receptor, interacción que, en ultima instancia, acaba dando lugar a una señal nerviosa.

Puede establecerse un paralelismo entre los mecanismos moleculares de los quimiorreceptores bacterianos y la trasducción gustativa en los animales.

Las microvellosidades son estructuras lipoproteicas.

El sabor de un alimento es la suma de un conjunto de sensaciones gustativas a las que se añaden otras de tipo táctil (textura, humedad, temperatura) y oloroso. 

Los receptores gustativos funcionan de forma similar a las neuronas en la medida en que las sustancias estimulantes actúan sobre receptores de membrana, bien abriendo canales iónicos, bien activando receptores proteinicos que inician una cascada metabólica responsable de la activación de segundos mensajeros; en ambos casos, el resultado final es una despolarización de la célula y la liberación de neurotransmisores en la sinapsis entre el receptor y la neurona sensorial aferente.

Lo dulce

Es razonable que la glucosa tenga un sabor dulce puesto que este azúcar es la fuente de energía de los seres vivos.

Las sustancias mas dulces que existen son un dipéptido, el L-aspartil-1-fenilalanina metil-ester, y dos proteínas, la taumatina y la monelina.

El hecho de que una mosca pueda morir de inanición a base de alimentarse solo de sacarina prueba de alguna manera hasta que punto los receptores gustativos están preparados para detectar el valor nutritivo de los alimentos por un sabor dulce.

El proceso de trasducción sensorial del sabor dulce implica una despolarización de la célula receptora. Esta despolarización puede ser una consecuencia del cierre del canal dependiente de voltaje del potasio, que esta normalmente abierto.

Lo amargo

El sabor amargo es un indicio de que las sustancias que así saben pueden ser venenosas. Entre las sustancias que dan sabor amargo están los alcaloides, los mas famosos son la estricnina, la solanina y la brucina, muy venenosas, y la quinina, la cocaína, la nicotina y la cafeína. 

La toxicidad de estas sustancias unida a su natural abundancia, permite hipotetizar que ha sido una fuente de presión con valor de selección natural. Los individuos que evitan los alcaloides han sobrevivido y dejado mas descendientes.

Otras sustancias amargas son los glicósidos, la urea, el ácido pícrico, el sulfato de magnesio y el oxido de calcio. La sustancia mas amarga es el denatonium.

Algunas sustancias amargas como el denatonium, que no atraviesan la membrana celular, parecen actuar activando un tipo de proteína G especifica de los receptores del gusto, cuyos efectos son una reducción en los niveles de AMPc y GMPc que actúan bloqueando canales iónicos y, consecuentemente, una despolarización del receptor.

La quinina y otras sustancias amargas similares parecen limitarse a bloquear la salida de iones de potasio a través de los canales apicales.

Lo salado

Las únicas sustancias con sabor puramente salado son el Cloruro Sódico y el Cloruro de Litio.

La trasducción del sabor salado parece ser el resultado del paso de iones a través de canales catiónicos independientes de voltaje presentes en la membrana apical de las células receptoras.

Lo ácido

El sabor ácido es consecuencia de las alteraciones en los canales iónicos de la parte apical de la membrana receptora. Lo mas probable es que sea el ion hidrógeno el causante de dicho sabor: al bloquear la salida espontánea y habitual de los iones potasio induce despolarización de la célula receptora.

El valor del pH no predice la intensidad de la acidez para los ácidos débiles como el ácido cítrico.

La Estimulación de los Receptores Gustativos por Aminoácidos y Ácidos Grasos

En los mamíferos, los aminoácidos son percibidos como dulces o amargos. 

Los ácidos grasos afectan a la actividad de los receptores gustativos, concretamente inhibiendo desde fuera determinados canales de potasio: estos canales son sensibles únicamente a los ácidos grasos esenciales, lo que obliga a concluir que es sistema gustativo participa también en la detección de estos nutrientes imprescindibles.

*EL PROCESAMIENTO NEURAL DEL GUSTO
Vías Nerviosas del Gusto

Las neuronas aferentes que entran en contacto sináptico con los receptores de los botones gustativos son:

· Lengua:   par VII nervio facial -  papilas fungiformes- ganglio geniculado.

                      par  IX glosofaringeo  - papilas circunvalladas y foliadas- ganglio petroso
-    Faringe:   par X nervio vago  - ganglio nodoso.

Estos tres nervios craneales van ipsilateralmente y hacen sinapsis en el núcleo del tracto solitario (bulbo raquídeo y medula espinal), de relevo, las aferencias gustativas se agrupan en el núcleo gustativo del núcleo solitario, y luego proyectan al tálamo (toda la información sensorial tiene que pasar por el tálamo), y por la cápsula interna van a la corteza. 

Algunas neuronas proyectan sobre:

· el núcleo parabranquial del puente- para reflejos autonómicos

· el núcleo central de la amígdala- procesamiento con aspectos afectivos de la comida

Codificación Neural de los Sabores
La codificación de la cualidad sensorial esta determinada por las conexiones que establecen las fibras sensoriales: si estimulamos eléctricamente una fibra gustativa tendremos una sensación gustativa, mientras que si estimulamos el nervio auditivo ocasionaremos una sensación auditiva. Es lo que se conoce como teoría de líneas marcadas.

En el caso de las cualidades gustativas básicas, cada neurona sensorial responde a mas de una cualidad gustativa. Sin embargo cada fibra responde de modo especial a una cualidad sensorial.

Otro dato que apoya la especificidad relativa de las fibras gustativas es que hay una cierta separación espacial entre las zonas de proyección sensorial de las cualidades gustativas en el Sistema Nervioso Central.

Todo lo dicho apoyaría la teoría de codificación de líneas marcadas o vías especificas.

La especificidad es relativa, puesto que cada fibra responde a mas de una cualidad. 

Una segunda teoría conocida como codificación de patrones de respuesta, considera fundamental el hecho de que la especificidad no sea absoluta y trata de explicar la codificación gustativa en función de la comparación entre las entradas de impulsos de las diferentes fibras gustativas aferentes. Comparación llevada a cabo por las neuronas del SNC.

La codificación central de un sabor determinado es el resultado de la comparación de la estimulación nerviosa que entra por la línea aferente que responde especialmente a ese sabor con la actividad de las líneas aferentes que responden a otros sabores.

*FUNCIONES BIOLÓGICAS DEL GUSTO
Cuanto mejor sabor tiene una determinada comida mas estamos dispuestos a ingerir de ella.

El aspecto placentero de la ingestión es el resultado de lo que se conoce como fase cefálica, que consiste en el conjunto de reflejos digestivos (secreción de saliva, de insulina, secreciones gástricas, motilidad digestiva, etc) que se ponen en marcha al estimularse los receptores sensoriales, especialmente el olfato y el gusto, junto con otros receptores sensoriales de la boca y del cerebro.

Estos factores cefálicos correlacionan especialmente con la calidad de comida: a mejor comida mayor amplitud de los reflejos cefálicos; cuando se eliminan las sensaciones cefálicas asociadas a la ingestión, mediante lesión nerviosa o por bloqueo farmacológico, se elimina también la diferencia de respuesta cefálica.

La calidad evaluada en términos gustativos correlaciona principalmente con el valor energético de la comida.

Hambres especificas (HE) y Aversión Gustativa (AG).

Se han descrito casos de niños con deficiencias de sodio, capaces de seleccionar una dieta rica en ese elemento, en este caso, el apetito por el sodio es un tipo de hambre especifica.

La Aversión gustativa consiste en que un animal aprende a evitar una comida determinada si en alguna ocasión su ingestión vino seguida al cabo de minutos o incluso horas, de sensaciones desagradables como mareos o vómitos. La aversión gustativa se basa en la asociación del sabor de la comida ingerida con el malestar posterior. Se trata de un aprendizaje de tipo pavloviano donde la relación temporal entre el estimulo condicionado y el incondicionado es mucho mayor de lo que se admitía como teóricamente posible. Este mismo fenómeno de aversión gustativa puede explicar algunas hambres especificas: una dieta carente de algún elemento esencial tiene por definición que ser insatisfactoria.

3. EL OLFATO

    La comunicación sexual entre macho y hembra suele iniciarse por vía olfativa. En el caso de nuestra especie, la función del olfato es algo mas vaga.

El olfato permite detectar hasta 10.000 olores diferentes. 

Son las sustancias orgánicas las que pueden producir estimulación olorosa: en el caso de los animales terrestres, estas sustancias suelen ser volátiles, y mayormente liposolubles; las mas abundantes son los ácidos, alcoholes, y ésteres habituales en las plantas y animales comestibles.

Las feromonas son unas sustancias olorosas especificas capaces de señalar y provocar cambios fisiológicos en los congéneres.

*ANATOMIA FUNCIONAL
   Las sustancias olorosas lo son porque algunas de sus moléculas se esparcen por el aire y entran en contacto con los receptores olfativos, las neuronas receptoras olfatorias o receptores olfatorios.

En muchos mamíferos, el acceso es directo por que los receptores se encuentran en la vía de paso del aire hacia los pulmones, mientras que en el hombre, la mucosa olfatoria, que es donde se encuentran los receptores, esta ligeramente apartada de esa vía por lo que, respirando normalmente, solo entre un 5 y un 10% del aire pasa cerca de esa mucosa olfatoria. Así que, cuando queremos oler mejor, realizamos repetidas y breves inspiraciones nasales (“esnifamos”).

La Cavidad Nasal
La cavidad nasal humana consta de dos huecos a ambos lados, cuyas paredes presentan tres o cuatro pliegues que dificultan el paso franco del aire permitiendo que se humedezca y caliente antes de llegar a los pulmones. Solo en el techo del pliegue superior hay receptores olfativos insertos en la mucosa olfatoria.

La Mucosa Olfatoria

La mucosa olfatoria consta de receptores olfativos, células de sostén y células básales. Este epitelio olfatorio esta cubierto por una capa de mucus de grosor variable.

Las células de soporte presentan microvellosidades, en tanto que los receptores proyectan cilios hacia el interior de la capa mucosa.

La interacción entre las sustancias odoríferas y sus receptores tiene lugar en estos cilios. 

El mucus, segregado por las glándulas de Bowman, que también producen el pigmento amarillo característico de la mucosa olfatoria (también llamada pituitaria amarilla), participa en el proceso receptor, entre otras cosas, haciendo que las moléculas olorosas se muevan mas despacio, debido a su viscosidad, además de actuar de filtro para proteger el epitelio y también seleccionando las moléculas estimulares en función de sus propiedades de hidro y liposolubilidad: cualquier sustancia olorosa tiene que ser hidrosoluble y liposoluble. Cuanto mayor es la liposolubilidad, mayor es su capacidad de estimular a los receptores.

Las Neuronas Receptoras Olfatorias

Los receptores olfatorios son neuronas bipolares con una proyección dendrítica hacia la superficie de la mucosa olfatoria donde se engrosa y proyecta sus cilios, y una proyección axónica en su polo opuesto que conecta ipsilateralmente con el bulbo olfatorio. Normalmente, estos axones que son extremadamente finos, van en paquetes de 100 a 1000, cubiertos por una capa de mielina producida por células de Shwann. Los receptores olfatorios se regeneran, produciéndose nuevos receptores cada 60 días por diferenciación de las células básales.

*LA CODIFICACIÓN NEURAL DEL OLOR
Las interacciones entre neuronas olfativas y sustancias olorosas son del tipo de las que se dan entre receptor neuronal y neurotransmisor. El neurotransmisor puede ser cualquier molécula proveniente del medio ambiente capaz de activar los receptores de las neuronas olfatorias.

No ha sido posible determinar cuales son los olores básicos, aunque se han propuesto siete olores:  etéreo, frutal, floral, canforáceo, menta, pútrido y acre.

Esta clasificación y las demás, se han mostrado insatisfactorias.

Los receptores olfatorios cuando interactúan con los estímulos apropiados, responden generando potenciales graduados que se difunden pasivamente por el soma celular hasta alcanzar el segmento proximal del axon, donde se genera el potencial de acción cada vez que se alcanza el umbral de disparo.

La trasducción olfativa se inicia en los cilios de las neuronas receptoras. La frecuencia de los potenciales de acción depende de la concentración de la sustancia olorosa; sin embargo, una exposición prolongada, da lugar con el paso del tiempo, a una reducción en la frecuencia de los potenciales hasta niveles relativamente bajos: es lo que se conoce como adaptación sensorial.

Algunos de estos potenciales graduados parecen ser consecuencia de la apertura de canales iónicos específicos para el sodio (Na+).

La activación de la adenilato ciclasa, es uno de los mecanismos de la trasducción olfativa: el AMPc resultante es, el responsable de la apertura de los canales de sodio. La adenilato ciclasa es especialmente activada por sustancias de tipo frutal, floral o herbáceo. Y mucho menos por sustancias de tipo pútrido.

Se ha visto que la potencia odorífera de una sustancia no solo depende de su hidro- o liposolubilidad, sino también de su afinidad por una molécula de tipo proteínico conocida con el nombre de proteína ligadora de odoríferos (PLO): es probable que la PLO se una y transporte a través de la capa de mucus las moléculas no hidrosolubles de forma que puedan llegar a interactuar con los receptores de la membrana de los cilios de las neuronas olfatorias.

Otra posible función de la PLO podría ser actuar de filtro receptor impidiendo que la mucosa olfatoria sufra una concentración excesiva de sustancias.

*VIAS OLFATORIAS

Proyecciones Primarias: del Epitelio Olfatorio al Bulbo Olfatorio

Los axones desmielinizados de los receptores olfatorios hacen sinapsis con las dendritas de las células mitrales, empenachadas y periglomerulares del bulbo olfatorio. La disposición espacial de los árboles dendríticos de estos tipos de células es en glomérulos (así llamados por su forma relativamente redondeada): el área en su conjunto se conoce como área glomerular. Las células periglomerulares que se hallan insertadas en los glomérulos, interconectan los diferentes glomérulos y su actividad parece ser de tipo inhibitorio. También dentro del bulbo olfatorio las células granulares, que no tienen axones y que interactúan mediante sinapsis dendro-dendríticas con las células mitrales: sus efectos son también de tipo inhibitorio. 

Al bulbo olfatorio llegan aferencias procedentes de otras estructuras el sistema nervioso central, concretamente a las células granulares y periglomerulares: estas conexiones podrían modular la actividad del bulbo olfatorio en función del estado motivacional del animal, potenciando la capacidad de captar unos olores y otros dependiendo de si el animal esta hambriento o saciado.

La codificación de la información olfativa no se ha logrado descifrar todavía.

Proyecciones del Bulbo Olfatorio

Las células mitrales y empenachadas se agrupan en el tracto olfatorio y proyectan directamente sobre el córtex prepiriforme, el núcleo del tracto olfatorio lateral, el núcleo olfatorio anterior, el tubérculo olfatorio, los núcleos anterior y corticoposterolateral de la amígdala, el extremo rostroventral del hipocampo anterior y las áreas entorrinales dorsomedial y lateral.  también llegan proyecciones bulbares a la banda diagonal de Broca.

Proyecciones Terciarias y Cuaternarias

La información olfativa llega hasta diferentes estructuras del mesencéfalo y del diencéfalo a través de diferentes vías paralelas:

· Vías Tálamo-Corticales: Las fibras olfativas del córtex pririforme y otras procedentes de la amígdala hacen sinapsis en el núcleo dorsomedial del tálamo. La información olfativa recogida en el tálamo se proyecta a la corteza orbitofrontal donde se procesaria la información olfativa a nivel consciente.

· Vías Hipotalámicas, Hipocámpicas y Habenulares: Algunas fibras del córtex piriforme y del tubérculo olgatorio, que discurren por el haz prosencefálico medial, proyectan sobre el hipotálamo. El área entorrinal proyecta sobre el hipocampo. Otras fibras proyectan sobre la habenula.

· Vías Reticulares: Los estímulos olorosos también son capaces de provocar reacciones de orientación y alerta, reacciones que están mediadas por la formación reticular.

Las proyecciones orbitofrontales son las responsables de la discriminación olfativa, mientras que las vías límbicas serán las responsables del importante componente afectivo que contienen los olores.

*FUNCIONES BIOLÓGICAS DEL OLFATO
El olfato colabora con el gusto en el control de lo que respiramos e ingerimos desempeñando además un papel relevante en la adquisición de la aversión a determinadas sustancias asociadas a malestar subsecuente a su ingestión.

El olfato juega un papel protagonista en el despliegue de la conducta sexual de casi todos los mamíferos, incluido el hombre, así como en otros procesos de comunicación intraespecificos: conducta maternal, filial, agresiva, marcado del territorio. Etc..

Los aromas exhalados por las hembras sexualmente receptivas resultan atrayentes para los machos.

Las feromonas son sustancias odoríferas portadoras de información o mensajeros químicos cuya captación por un receptor puede desencadenar en el determinados procesos fisiológicos o promover conductas especificas.

Parece ser que las feromonas afectan directamente a la secreción de hormonas hipofisarias del eje hipotálamo-hipofisario-gonadal.

El olor de un macho extraño puede provocar la reabsorción de los fetos/embriones en una rata hembra preñada por otro macho diferente (efecto de Bruce).

La presencia de un macho adulto acelera hasta en diez días la pubertad en ratas prepúberes (efecto Vandenberg)

En ratas hembras, la pubertad sufre retrasos significativos como consecuencia de la presencia de otras hembras, de madres lactantes, de hembras dominantes o, simplemente, de su olor.

Los machos también ven afectados sus niveles hormonales de testosterona por la presencia de feromonas femeninas.

En los roedores se ha descrito una estructura olfativa distinta; el órgano vomeronasal u órgano de Jacobson. Esta estructura olfativa tiene en el cerebro un área de proyección especializada, el bulbo olfatorio accesorio, que se distingue morfológicamente del bulbo principal y que se encuentra un poco por detrás de este. En ratas la lesión del bulbo olfatorio accesorio afecta negativamente a la conducta sexual de los machos. En el caso de las hembras, también se ve deteriorada su capacidad de exhibir lordosis, entre otras.

Las proyecciones límbicas del sistema olfatorio humano pueden explicar el efecto que las feromonas tienen en nuestra especie: se ha descrito que las mujeres que viven juntas tienden a ovular a la vez, que la capacidad olfativa de las mujeres aumenta notablemente en la fase ovulatoria del ciclo, etc.

