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Actualmente, algunas enfermedades me-
tabólicas en nuestra sociedad son en 
parte consecuencia de una inadecua-

da selección de alimentos que, si bien pueden 
resultar nocivos para la salud en cantidades 
excesivas, son consumidos principalmente 
debido a lo atractivo de su sabor. Por esto, 
enfermedades como la obesidad se han incre-
mentado de forma alarmante tanto en países 
desarrollados como en desarrollo, aumentan-
do el riesgo de desarrollar enfermedades cró-
nicas como el síndrome metabólico, diabetes 
mellitus tipo 2 y enfermedad cardiovascular.

Las preferencias alimentarias juegan un rol 
importante en la elección de los alimentos, es-
pecialmente en los niños, donde las preferen-
cias se forman a través de una combinación 
de factores genéticos, ambientales y familia-
res, y resultan de la mezcla entre las prefe-
rencias innatas, explicadas por fundamentos 

genéticos, y la habilidad de desarrollar nuevas 
preferencias en base a un aprendizaje sobre lo 
que es seguro y nutritivo para comer. Evolu-
tivamente, los factores genéticos involucrados 
en las preferencias alimentarias se pueden ex-
plicar debido a que el gusto es la modalidad 
sensorial que permite a los organismos distin-
guir aquellos alimentos ricos en nutrimentos 
de aquellos que pudieran contener sustancias 
tóxicas. En la naturaleza, muchos de los com-
puestos a nivel molecular que confieren el sa-
bor amargo son nocivos para la salud, por lo 
que una adaptación evolutiva para la percep-
ción de estos compuestos puede evitar el con-
sumo accidental de toxinas vegetales. De igual 
forma, el sabor dulce en los alimentos puede 
indicar la valiosa presencia de energía, por lo 
que una preferencia hacia alimentos altos en 
grasas y azúcares se puede observar en niños 
de muchos países, mientras que la ingestión de 
vegetales es casi universalmente evitada.
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Evidencia científica ha demostrado una 
diversidad de genes implicados en la deter-
minación de las distintas preferencias ali-
mentarias relacionadas con las diferencias 
interindividuales en el umbral de detección al 
sabor de los alimentos. Por ejemplo, el sabor 
amargo tiene influencias significativas sobre el 
comportamiento alimenticio. El sabor de un 
mismo alimento, como el brócoli, puede ser 
percibido como agradable o desagradable por 
diferentes personas, lo cual parece residir en 
los receptores de la lengua. En general, se han 
considerado cinco sabores básicos: dulce, sa-
lado, ácido, amargo y umami, para los que se 
han propuesto distintos receptores encarga-
dos de su percepción. De estos sabores, el sa-
bor amargo y el sabor dulce han sido los más 
estudiados a nivel genético debido a que han 
mostrado estar implicados en el desarrollo de 
las preferencias alimentarias. Las papilas gus-
tativas, fungiformes, foliadas y circunvaladas, 
encargadas de percibir los sabores y están for-
madas por grupos de 50 a 150 células de re-
ceptores gustativos, encargados de controlar 
cómo percibimos el sabor, y se dividen princi-
palmente en las categorías de dulce y salado. 
Una vez que el alimento llega a la boca, las 
sustancias de la comida se mezclan con la sa-
liva y se unen a los receptores gustativos. 

En el caso del sabor amargo, encontramos 
que un tipo especial de receptor, denomina-
do TAS2R38, por ser parte de los receptores 
tipo T2R acoplados a proteínas G, tiene un 
papel importante en la regulación de qué tan 
intenso podemos percibir el sabor amargo de 
alimentos como los vegetales (brócoli, coliflor, 
lechuga, etc.). Existen variaciones genéticas en 
este receptor que otorgan a algunas personas 
mayor sensibilidad al sabor amargo, a quienes 

se les llama catadoras. Se piensa que los cata-
dores al sabor amargo pueden tener una pre-
ferencia más baja hacia los vegetales y otros 
alimentos amargos y mayor gusto por alimen-
tos dulces y con grasas. Las personas cuyas va-
riaciones genéticas en el receptor TAS2R38 al 
sabor amargo son menos sensibles, llamadas 
no-catadoras, pueden tener preferencias más 
altas hacia los vegetales que los catadores. El 
sabor dulce tiene dos tipos de receptores encar-
gados de su detección, los receptores TAS1R2 
y TAS1R3. Las variaciones genéticas en estos 
receptores contribuyen a que distintas perso-
nas perciban el sabor dulce de forma diferente. 
Se cree que aquellas personas que tengan una 
menor sensibilidad hacia la detección del sabor 
dulce son las que van a mostrar una preferen-
cia más alta hacia el consumo de azúcares.

Otro aspecto que juega un papel importan-
te en las preferencias alimentarias es la edad, 
ya que la adaptación hace que los gustos de 
los niños hacia la comida estén orientados a la 
búsqueda de nutrientes como calorías y grasas, 
por lo que la sensibilidad de los receptores a 
los sabores disminuye con la edad (conforme 
aumenta la edad, se reduce la capacidad sensi-
tiva de los receptores), siendo diferentes entre 
las niñas y los niños. Finalmente, cabe men-
cionar el aspecto psicológico y cerebral, ya 
que el consumo de alimentos con altos conte-
nidos de grasa y azúcares activa al sistema de 
recompensa cerebral y ocasiona la liberación 
de dopamina, generando así una sensación de 
bienestar. Esta sensación de bienestar puede 
llegar a producir una adicción a los alimen-
tos similar a la adicción a algunas drogas, lo 
que puede promover un consumo excesivo de 
alimentos ricos en carbohidratos y grasas que 
aumente el riesgo de desarrollar obesidad.  
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En conclusión, entender la influencia de los 
factores genéticos y ambientales que modulan 
las diferencias en la percepción de los sabores 
puede ofrecer valiosas oportunidades para 
mejorar la alimentación e implementar hábi-
tos saludables que ayuden a prevenir enferme-
dades metabólicas. 
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