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RESUMEN

Este estudio examina la importancia del olfato y el gusto en la regulacién del
comportamiento alimentario y la homeostasis, especialmente en adultos mayores y
pacientes con COVID-19. El objetivo fue revisar la evidencia reciente sobre cémo estos
sentidos influyen en la nutricién, la salud y la calidad de vida. Se realizé una busqueda
sistematica en PubMed de estudios publicados entre 2019 y 2024, enfocandose en la
interaccion de los sistemas homeostatico y heddnico. Los resultados muestran que el
olfato, ademas de procesar olores, contribuye a la regulacion de la ingesta de alimentos y
el equilibrio energético. La disfuncién olfativa y gustativa, comun en los adultos mayores
y los pacientes con COVID-19, afecta negativamente el apetito y la nutriciéon, y se asocia
con un mayor riesgo de mortalidad y enfermedades neurodegenerativas. Los estudios

revisados destacan que la pérdida del sentido del gusto y el olfato provoca una reduccién

{BE] m Esta obra esté4 bajo una licencia: https://creativecomons.org/licenses/by-nc/4.0/deed.es_ES



https://orcid.org/0000-0003-0519-5559
https://orcid.org/0009-0005-%200216-0598
https://orcid.org/0000-0002-%207865-5099
https://orcid.org/0000-0002-1636-420X
mailto:ua.ronelsysmartinez@uniandes.edu.ec

7 Snu(g:..!McEBm Revista Cubana de Investigaciones Biomédicas 2024;43(Sup):e3602

del apetito y cambios en los habitos alimenticios, exacerbando problemas de salud en
estas poblaciones. Se concluye que la integracion de evaluaciones olfativas y gustativas
en la atenciéon clinica puede mejorar la deteccion temprana de condiciones
neurodegenerativas y la gestion de la salud nutricional. La investigacion futura debe
continuar explorando los mecanismos subyacentes y desarrollar intervenciones efectivas
para abordar estas disfunciones, mejorando asi la calidad de vida y los resultados de

salud.

Palabras clave: ingesta alimentaria; olfato; gusto; disfunciéon sensorial;

neurodegeneracion.

ABSTRACT

This study examines the importance of smell and taste in regulating eating behavior and
homeostasis, especially in older adults and COVID-19 patients. The objective was to review
recent evidence on how these senses influence nutrition, health, and quality of life. A
systematic search of PubMed for studies published between 2019 and 2024 was
conducted, focusing on the interaction of homeostatic and hedonic systems. The results
show that smell, in addition to processing odors, contributes to the regulation of food
intake and energy balance. Olfactory and gustatory dysfunction, common in older adults
and COVID-19 patients, negatively affects appetite and nutrition, and is associated with a
higher risk of mortality and neurodegenerative diseases. The reviewed studies highlight
that the loss of taste and smell leads to reduced appetite and changes in eating habits,
exacerbating health issues in these populations. It is concluded that integrating olfactory
and gustatory evaluations into clinical care can improve early detection of
neurodegenerative conditions and the management of nutritional health. Future research
should continue to explore the underlying mechanisms and develop effective interventions

to address these dysfunctions, thereby improving quality of life and health outcomes.

Keywords: food intake; olfaction; taste; sensory dysfunction; neurodegeneration.
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Introduccion

El deseo de comer es un fendmeno complejo influenciado por multiples factores
bioldgicos, psicolégicos y ambientales. Desde una perspectiva bioldgica, el olfato y el
gusto juegan roles fundamentales en la deteccién y apreciacion de los alimentos. El olfato,
o sentido del olfato, permite la identificacion de una amplia variedad de compuestos
quimicos volatiles, mientras que el gusto, o sentido del gusto, detecta sabores basicos
como dulce, salado, amargo, acido y umami. Ambos sentidos trabajan en conjunto para
crear una experiencia sensorial rica que influye en las preferencias alimenticias y

decisiones sobre la ingesta de alimentos.

El problema cientifico que se aborda en este estudio radica en la necesidad de desentrafar
cémo las sefales sensoriales del olfato y el gusto se integran en el cerebro para influir en
el deseo de comer. A pesar de los avances en la comprension de los sistemas sensoriales
individualmente, existe una brecha significativa en el conocimiento sobre cémo estos
sistemas interactuan y afectan el comportamiento alimentario. Este estudio busca
explorar estas interacciones y proporcionar una base mas sélida para futuras

investigaciones y aplicaciones clinicas en el ambito de la nutricién y la salud.

Este estudio se justifica por la necesidad de comprender mejor los mecanismos
subyacentes que regulan el deseo de comer, especialmente en el contexto de los
trastornos alimentarios y la obesidad, problemas de salud publica de creciente
preocupacion. La investigacion sobre la biologia del olfato y del gusto puede ofrecer
nuevas perspectivas sobre como estos sentidos contribuyen a la eleccién de alimentos y
la satisfaccion alimentaria. Contextualizar este conocimiento dentro del marco de la
neurocienciay la endocrinologia puede ayudar a desarrollar estrategias mas efectivas para

abordar problemas relacionados con la alimentacién y la nutricion.
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El olfato es el sentido mas primitivo y es esencial para la busqueda de alimentos, la
proteccion contra peligros, el apareamiento y la supervivencia. Frecuentemente, es la
primera modalidad sensorial en detectar cambios en el entorno, incluso antes que la vista,
el gusto o el oido. Las moléculas de olor activan las neuronas sensoriales olfativas
localizadas en el epitelio olfativo de la cavidad nasal, transmitiendo esta informacién
especifica al bulbo olfatorio (OB). Este, a su vez, la envia a las regiones cerebrales
superiores involucradas en la percepcion y el comportamiento olfativo. Ademas del
procesamiento de olores, investigaciones recientes indican que el OB también juega un

papel en la regulacién de la ingesta alimentaria y el equilibrio energético.(

La enfermedad por coronavirus-19 (COVID-19) es altamente contagiosay es provocada por
el virus SARS-CoV-2. Los sintomas clinicos de la COVID-19 son diversos e incluyen fiebre,
tos, dolor de cabeza, fatiga y alteraciones en el olfato y el gusto. Tras la infeccién por SARS-
CoV-2, se ha demostrado que los cannabinoides son prometedores en el tratamiento de
los sintomas asociados con la COVID-19 prolongada posaguda, como la depresion, la

ansiedad, el estrés postraumatico, el insomnio, el dolor y la pérdida de apetito.?®

Precisamente, la pérdida del apetito es uno de los tépicos relacionados con el presente
estudio, cuyo objetivo es interpretar el deseo de comer y la biologia del olfato y del gusto
mediante una revision bibliografica. En el contexto de la COVID-19, la alteraciéon del sentido
del olfato y del gusto ha sido reconocida como un sintoma comun, contribuyendo
significativamente a la pérdida del apetito. Aunque numerosos estudios se han centrado
en las diversas facetas de la COVID-19,5% todavia existen vacios en el conocimiento sobre
la conexidn entre la enfermedad y la disminucion o pérdida de estos sentidos esenciales

para la percepcion del sabor y el deseo de comer.

Métodos

Esta revision bibliografica se llevd a cabo para responder las siguientes preguntas

cientificas:

e ;Como influyen los sentidos del olfato y el gusto en el deseo de comer?
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e ;Qué mecanismos bioldgicos subyacen en la alteracion de estos sentidos y como
afectan el comportamiento alimentario?

e ;Cudl es el impacto de enfermedades como la COVID-19 en la pérdida del olfato y
el gusto y, en consecuencia, en la pérdida del apetito?

e ;Qué tratamientos actuales o emergentes pueden abordar estas alteraciones

sensoriales para mejorar el deseo de comer en pacientes afectados?
Estrategia de busqueda y seleccion de articulos

Para llevar a cabo una revision narrativa sobre la interpretacion del deseo de comer y la
biologia del olfato y del gusto, se diseindé una estrategia de busqueda sistematica para
identificar articulos relevantes en PubMed. La busqueda se enfocé en estudios recientes
publicados en los ultimos cinco anos, especificamente desde 2019 hasta 2023. A

continuacion, se detallan los pasos y criterios utilizados en la metodologia:
Definicion de términos clave

Para capturar el concepto del deseo de comer, se utilizaron los siguientes términos y sus

sinénimos: appetite, hunger, food craving, eating behavior.
Para la biologia del olfato, se emplearon términos como: olfaction, smell, olfactory system.

Para la biologia del gusto, se incluyeron términos como: gustation, taste, taste buds,

gustatory system.
Construccion de la estrategia de busqueda

La estrategia de busqueda se formulé combinando los términos clave mencionados
utilizando operadores booleanos (AND, OR) para abarcar todos los aspectos relevantes del
tema. La estrategia de busqueda utilizada fue la siguiente: ((appetite OR hunger OR "food
craving” OR "eating behavior”") AND (olfaction OR smell OR "olfactory system”) AND
(gustation OR taste OR "taste buds” OR "gustatory system”)) AND (("last 5 years"[PDat])

AND (review[ptyp] OR systematic[sb]))

Realizacion de la busqueda en PubMed
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Se accedi6 a la base de datos PubMed a través de su sitio web oficial

(https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/). Se ingreso la estrategia de busqueda en el campo de

busqueda de PubMed. Se aplicaron filtros para restringir los resultados a articulos
publicados en los ultimos cinco afios (desde 2019 hasta 2023). Se limit6 la busqueda a
articulos de tipo revision (review) y estudios sistematicos (systematic), asegurando asi la

inclusion de trabajos que proporcionen un analisis exhaustivo del tema.
Seleccion de articulos

Se revisaron los titulos y resimenes de los articulos recuperados para identificar aquellos
que fueran pertinentes al tema de estudio. Se aplicaron los siguientes criterios de
inclusion:

e Articulos publicados en inglés o espanol.

e Articulos que aborden aspectos relacionados con el deseo de comer, olfato y gusto.

e Articulos de revisiéon y estudios sistematicos que proporcionen un analisis

comprensivo del tema.

Se excluyeron articulos que no cumplian con los criterios de inclusién o aquellos cuyo

enfoque no era relevante para el propésito de la revision.
Extraccion y analisis de datos

e De los 31 articulos recuperados con la estrategia de busqueda, se realiz6 una
lectura completa de los textos seleccionados para extraer informacion relevante.

e Se sintetizé la informacion clave de cada articulo, destacando los hallazgos
principales sobre la relacién entre el deseo de comer y la biologia del olfato y del
gusto.

e Se organizé la informacion extraida en secciones tematicas para facilitar su

andlisis y discusion en el articulo de revision.

Sintesis y redaccion de la revision
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e Lainformacién obtenida de los articulos seleccionados se integré en un formato
narrativo para proporcionar una vision comprensiva del estado actual del
conocimiento sobre el deseo de comer y la biologia del olfato y del gusto.(®
e Se discutieron las implicaciones clinicas y posibles futuras lineas de investigacion

basadas en los hallazgos de la revision.
Resultados de la busqueda

La busqueda en PubMed utilizando la estrategia descrita resulté en la identificacion de 31
articulos publicados entre 2019 y 2024 que cumplian con los criterios de inclusion. Estos
articulos fueron revisados y analizados para proporcionar una sintesis narrativa del tema
en cuestién. La informacion extraida se presenta en las secciones de resultados y

discusion de este articulo de revision.

Resultados

A continuacion, se muestran de forma breve algunos de los resultados mas relevantes de

la revision bibliografica efectuada:

La evidencia actual sugiere que solo bajo un conjunto limitado de condiciones se observa
un efecto significativo de la presencia de olores ambientales en las actitudes y decisiones
alimentarias de las personas. Los estudios experimentales se han centrado en cémo las
caracteristicas de los estimulos olfativos, como la congruencia entre las senales olfativas
y los alimentos, la intensidad y la duracién de la exposicion a los olores, y las propiedades

gustativas de los olores, influyen en el comportamiento alimentario.®

La presencia de sodio (Na) es vital para diversos procesos homeostaticos en el organismo,
y sus niveles son estrictamente controlados por varios sistemas organicos. El sodio se
obtiene principalmente de la dieta, habitualmente en forma de NaCl (sal de mesa), y las
sustancias que contienen sodio tienen un sabor salado, siendo naturalmente apetecibles
en concentraciones beneficiosas para la homeostasis fisiolédgica. La importancia de

mantener el equilibrio del sodio se manifiesta en el apetito por este mineral, una respuesta
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activa que involucra al cerebro, diferentes sistemas organicos periféricos y factores
endocrinos para aumentar la ingesta de sodio y restaurar sus niveles cuando estan bajos.
El cerebro integra la informacién sensorial visceral y las senales endocrinas para regular

la ingesta de sodio.(”

La disfuncion olfativa y gustativa se han identificado como sintomas frecuentes en
pacientes con COVID-19, con una prevalencia que varia entre el 41-61 % para el olfato y el
38,2-49 % para el gusto. La mayoria de los estudios sobre este tema sostienen que la
alteracion en la percepcion quimiosensorial (gusto y olfato) provoca principalmente una
disminucidn del apetito. Esto lleva a una sensacién de saciedad mas rapida durante las

comidas y, por ende, a una reduccion del peso corporal.®

El gusto y el olfato son fundamentales para nuestra capacidad de percibir los alimentos.
El consumo excesivo de alimentos altamente sabrosos y ricos en energia puede llevar a
un aumento de la ingesta caldrica y a la obesidad. Por lo tanto, hay un interés creciente en
estudiar los mediadores biolégicos del sabor de la grasa y el olfato asociado,
considerandolos como objetivos potenciales para intervenciones farmacoldgicas vy
nutricionales en el contexto de la obesidad y la salud. En los ultimos cinco afos, ha habido
un rapido incremento en el nimero de estudios que examinan los mecanismos

subyacentes al sabor y el olor de la grasa.®

El cerebelo desempena un papel en los aspectos homeostaticos, motores, gratificantes y
afectivos del consumo de alimentos. La prediccion y la retroalimentacion son
fundamentales en muchos elementos de la alimentacién, ya que el consumo de alimentos
estd influenciado por las expectativas. Por ejemplo, los relojes circadianos inducen
hambre antes de una comida, y el acto de comer envia sefales de retroalimentacién que

generan saciedad.("?

De manera similar, la vista y el olor de la comida crean una expectativa sobre su sabor, y
el sabor real proporciona un valor de recompensa interno que se compara con esa
expectativa. Se cree ampliamente que el aprendizaje cerebeloso implica predicciones de
retroalimentacion para comparar los resultados esperados con la retroalimentacion

sensorial. Por lo tanto, proponemos que la funcion principal del cerebelo en la alimentacion
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es responder a los errores de prediccion que surgen en los ambitos homeostatico, motor,

cognitivo y afectivo.(?

La regulacion de la ingesta de alimentos en los humanos es un proceso complejo,
controlado por la interacciéon dinamica de los sistemas homeostatico y hedénico. La
regulacion homeostatica es gestionada por senales apetitivas provenientes del intestino,
el tejido adiposo y el nervio vago. Simultdaneamente, los procesos de recompensa, tanto
conscientes como inconscientes, regulan el aspecto hedénico de la alimentacioén. La vista,
el olfato, el gusto y la percepcion de la textura proporcionan una retroalimentacion
poderosa relacionada con los alimentos al sistema nervioso central (SNC), influyendo en
las areas del cerebro asociadas con la recompensa alimentaria. Ademas, la composicién
de macronutrientes estimula la liberacion de senales de apetito desde el intestino, que el
SNC traduce en procesos de recompensa inconscientes. Este complejo proceso de
regulacion a multiples niveles da forma y regula el comportamiento alimentario

humano.(™

El sentido del gusto es un sentido primario que actiua como guardian de las sustancias
que ingresan al cuerpo. Los animales, incluidos los humanos, consumen alimentos que
contienen estimulos gustativos apetecibles, como aquellos con componentes dulces,
moderadamente salados y umami (glutamato), y tienden a evitar los alimentos de sabor
amargo, ya que muchos compuestos amargos son téxicos. El gusto es mediado por
grupos de células receptoras del gusto heterogéneas (TRC) organizadas en papilas
gustativas en la lengua, las cuales transmiten la informacién gustativa desde la cavidad
oral a los centros cerebrales de orden superior a través de las neuronas sensoriales

gustativas de los ganglios craneales séptimo y noveno.(?

El sentido del gusto proviene de lainformacién sensorial generada cuando los compuestos
en la cavidad oral y la orofaringe activan las células receptoras del gusto en las papilas
gustativas, produciendo la percepcidon de sabores dulces, amargos, salados, acidos o
umami, segun la naturaleza quimica del sabor. Las alteraciones del gusto (disgeusia)
pueden manifestarse como pérdida completa del gusto (ageusia), reduccién parcial

(hipogeusia) o agudeza excesiva del gusto (hipergeusia). Aunque no son potencialmente
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mortales, estas alteraciones pueden causar malestar, pérdida de apetito y cambios en los
habitos alimenticios, afectando la salud. Sus causas son diversas, incluyendo factores
genéticos y ambientales como el envejecimiento, exposicidn a sustancias quimicas,
drogas, traumatismos, consumo elevado de alcohol, tabaquismo, mala salud bucal,

desnutricion e infecciones virales respiratorias superiores, como la gripe.('®

El olfato es un sentido que participa en una variedad de tareas complejas, influyendo en el
comportamiento alimentario, aumentando la conciencia de peligros ambientales y
afectando la comunicacién social. Sorprendentemente, los trastornos del olfato son muy
comunes, especialmente entre las personas mayores. Diversos estudios recientes,
centrados principalmente en individuos de edad avanzada, han demostrado una fuerte
asociacion entre el deterioro olfativo y el riesgo de mortalidad general. De hecho, la
anosmia se ha identificado como un predictor mas potente del riesgo de mortalidad a 5

anos que la enfermedad cardiovascular.(¥

La disfuncién olfativa relacionada con la edad, también conocida como presbicia, es una
discapacidad sensorial comun en los adultos mayores. Este grupo demografico es
especialmente vulnerable al deterioro olfativo debido a condiciones comérbidas o
exposicion a agresiones virales, traumaticas o ambientales. Aunque existen varios
métodos para evaluar el olfato, estos solo estan disponibles en entornos especializados y
deben considerar factores como la edad, el sexo, la ascendencia y la cognicién. Es
importante destacar que la disfuncién olfativa se ha sugerido como un signo temprano de
enfermedades neurodegenerativas como el Alzheimer y el Parkinson, pudiendo asi servir
como herramienta diagndstica y prondstica para estas condiciones. Ademas, la pérdida
del sentido del olfato afecta la nutricién, la seguridad y las relaciones sociales, y es un

predictor de mortalidad.(®

Discusion
Los hallazgos de esta revision bibliografica destacan la complejidad y la importancia del

olfato y el gusto en el comportamiento alimentario humano y la homeostasis. La evidencia
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sugiere que el olfato, siendo uno de los sentidos mas primitivos, desempena un papel
crucial en la busqueda de alimentos, la deteccion de peligros, el apareamiento y la
supervivencia. Estudios recientes indican que el bulbo olfatorio no solo procesa olores,
sino que también contribuye a la regulacion de la ingesta de alimentos y el equilibrio
energético, integrando informacién sensorial y senales endocrinas para ajustar la ingesta

de sodio y otros nutrientes esenciales.

La percepcion de sabores y olores esta intimamente ligada a la regulacion del apetito y la
ingesta de alimentos. La evidencia muestra que las caracteristicas de los estimulos
olfativos, como la congruencia entre las senales olfativas y los alimentos, la intensidad y
la duracién de la exposicion, modulan significativamente el comportamiento alimentario.
Este hallazgo sugiere que intervenciones dirigidas a alterar el entorno olfativo pueden

influir en las elecciones alimentarias y, potencialmente, en el manejo del peso.

La disfuncion olfativa y gustativa, particularmente en el contexto del COVID-19, tiene un
impacto significativo en el comportamiento alimentario y la salud. La reduccién del apetito
y la sensacién rapida de saciedad debido a la alteracion quimiosensorial pueden llevar a
una pérdida de peso involuntaria y cambios en los habitos alimenticios. Esta relacion
subraya la necesidad de estrategias de manejo para pacientes que experimentan pérdida

del gusto y olfato, tanto para mejorar su calidad de vida como para prevenir desnutricion.

El sentido del gusto, al actuar como guardian de las sustancias que ingresan al cuerpo, es
crucial para la deteccion de sabores apetecibles y la evitacion de compuestos
potencialmente toxicos. Los estudios muestran que el consumo de alimentos ricos en
sodio y compuestos umami es esencial para la homeostasis, mientras que las alteraciones
en la percepcion gustativa pueden afectar significativamente el comportamiento
alimentario. Ademas, la comprensién de los mediadores bioldgicos del sabor y el olor de
la grasa abre nuevas oportunidades para intervenciones farmacoldgicas y nutricionales en

el tratamiento de la obesidad.

La disfuncion olfativa en la poblacién de edad avanzada no solo afecta la nutricién y la
seguridad, sino que también se asocia con un mayor riesgo de mortalidad y puede ser un

signo temprano de enfermedades neurodegenerativas como el Alzheimer y el Parkinson.
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Estos hallazgos sugieren que la evaluacion y el manejo de la funcién olfativa deben
integrarse en la atencién clinica de los adultos mayores para mejorar su calidad de vida y

potencialmente identificar afecciones neurodegenerativas en etapas tempranas.

La disminucién de la funcién olfativa es prevalente entre los adultos mayores, afectando
amas del 50 % de las personas entre 65y 80 anos y al 62-80 % de los mayores de 80 anos.
Esta disfuncién influye significativamente en el bienestar fisico, la calidad de vida, el
estado nutricional y la seguridad diaria, y se asocia con un aumento de la mortalidad.
Varios factores contribuyen a esta pérdida sensorial relacionada con la edad, incluyendo
la congestion nasal, el dafio acumulativo del epitelio olfativo por agresiones ambientales,
la reduccién de enzimas metabolizadoras en la mucosa, la pérdida de células receptoras

y cambios en los sistemas de neurotransmisores.(®

Estos hallazgos concuerdan con la presente revision, que también destaca la alta
prevalencia de disfuncién olfativa en los adultos mayores y su impacto negativo en la
salud y calidad de vida, ademas de subrayar su potencial como indicador temprano de

enfermedades neurodegenerativas como el Alzheimer y el Parkinson.(®)

Numerosos informes de médicos y pacientes durante la pandemia de 2019 a 2020 indican
que el COVID-19 se asocia con elevados niveles de trastornos en la percepcion del olfato
y el gusto, como anosmia, hiposmia, ageusia y disgeusia. Se ha demostrado que el virus
utiliza el receptor de la enzima convertidora de angiotensina 2 para entrar en las células.
Este hallazgo ha generado un mayor interés en estudiar la expresion de esta enzima en el
tejido neuroldgico y evaluar su posible contribucion al dano. Estos resultados son
consistentes con la presente revision, que resalta la alta prevalencia de disfuncion olfativa
y gustativa en pacientes con COVID-19 y su impacto negativo en el apetito, la nutriciéon y

el comportamiento alimentario.('")

En resumen, la integracién del olfato y el gusto en la comprension del comportamiento
alimentario y la salud proporciona un enfoque holistico que puede mejorar la efectividad
de las intervenciones dietéticas y terapéuticas. La investigacion futura debe continuar
explorando los mecanismos subyacentes y las aplicaciones clinicas de estos sentidos

para promover una mejor salud y bienestar.
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Conclusiones

Este estudio resalta la importancia critica del olfato y el gusto en la regulacién del
comportamiento alimentario y la homeostasis. Los hallazgos indican que el olfato, siendo
uno de los sentidos mas primitivos, no solo facilita la deteccion de alimentos y la
percepcion del entorno, sino que también juega un papel esencial en la regulacién de la
ingesta de alimentos y el equilibrio energético. La disfuncién olfativa y gustativa,
particularmente prevalente en la poblaciéon de edad avanzada y en pacientes con COVID-
19, tiene implicaciones significativas para la salud y el bienestar, afectando el apetito, la

nutricién y la calidad de vida.

La revision de la literatura evidencia que los trastornos olfativos y gustativos, como la
anosmia y la ageusia, estdan asociados con una disminucién del apetito y una rapida
sensacion de saciedad, lo que puede llevar a una pérdida de peso involuntaria y cambios
en los habitos alimenticios. Este fendmeno es especialmente relevante en el contexto del
COVID-19, donde la disfunciéon quimiosensorial es comun y puede agravar los desafios

nutricionales y de salud en los pacientes afectados.

Ademas, la disfuncién olfativa en la poblacion anciana no solo afecta su nutricién y
seguridad, sino que también se ha identificado como un predictor significativo de
mortalidad y un posible indicador temprano de enfermedades neurodegenerativas como
el Alzheimer y el Parkinson. Estos hallazgos subrayan la necesidad de integrar la
evaluacion y el manejo de la funcidn olfativa en la atencidn clinica de los adultos mayores

para mejorar su calidad de vida y detectar precozmente condiciones neurodegenerativas.

La creciente comprension de los mediadores bioldgicos del sabor y el olor, y su impacto
en el comportamiento alimentario, abre nuevas oportunidades para intervenciones
farmacoldgicas y nutricionales dirigidas a mejorar la salud y prevenir la obesidad. La
integracion de estos conocimientos en estrategias dietéticas y terapéuticas puede ofrecer

un enfoque mas holistico para el manejo de la salud y el bienestar.

En resumen, este estudio destaca la complejidad y la importancia del olfato y el gusto en

la salud humana, proponiendo que una mayor atencion a estos sentidos en la investigacién
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y la practica clinica podria mejorar significativamente los resultados de salud y la calidad
de vida, particularmente en poblaciones vulnerables como los ancianos y los pacientes
con COVID-19. La investigacion futura debe sequir explorando estos mecanismos y

desarrollar intervenciones efectivas para abordar las disfunciones olfativas y gustativas.
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