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Resumen: Descubrir el mecanismo de los receptores del 
tacto y la temperatura otorgó el Nobel de Medicina y Fisiolo-
gía a Ardem Patapoutian y David Julius. Este texto describe 
el funcionamiento de los sentidos y su conexión con el siste-
ma nervioso central, y de manera específica el mecanismo 
hallado por los científicos ganadores del prestigiado premio. 
El compuesto estrella es la capsaicina, una proteína del chile 
que activa los receptores de la piel y eso permite identificar 
el tipo de temperatura. Estos hallazgos son relevantes no 
solo en fisiología, sino en el área médica en general y, desde 
luego, en la industria farmacéutica. 
Palabras clave: sentidos, fisiología humana, mecanismo de 
transducción de la temperatura.

Abstract: Ardem Patapoutian and David Julius were awar-
ded the Nobel Prize in Medicine and Physiology for their 
discovery of the mechanism of touch and temperature 
receptors. This text describes the functioning of the senses 
and their connection with the central nervous system, and 
specifically the mechanism found by the scientists who won 
the prestigious prize. The star compound is capsaicin, a chili 
bell pepper protein that activates receptors in the skin and 
thus allows the identification of the type of temperature. 
These findings are relevant not only in physiology, but also 
in the medical field in general and, of course, in the pharma-
ceutical industry. 
Keywords: senses, human physiology, temperature trans-
duction mechanism.

Para poder interpretar los estímulos que provienen de 
nuestro entorno contamos con cinco sentidos principales 
—visión, audición, olfato, gusto y tacto—, los cuales se en-
cargan de recibir distintas clases de señales, procesarlas y 

La percepción del medio
como método para ganar el premio Nobel

convertirlas en información eléctrica para, poste-
riormente, ser transmitida a través de las neuro-
nas periféricas al sistema nervioso central. Dicho 
mecanismo de conversión de señales en energía 
eléctrica es lo que llamamos transducción. 

En su capa más profunda, los ojos contienen 
células especializadas que convierten la energía 
lumínica, transportada en forma de fotones, para 
darnos la capacidad de ver la luz y los colores. En 
la región interna del oído existe un tipo de neuro-
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nas que pueden percibir los cambios 
mecánicos producidos por las vibra-
ciones en el ambiente y permitirnos 
captar el sonido. El olfato y el gusto 
son los sentidos químicos, capaces 
de responder a sustancias que se en-
cuentran en nuestro medio. En la na-
riz, las sustancias volátiles estimulan 
a neuronas especializadas y encarga-
das de transformar la señal en olores 
perceptibles; mientras que, en la boca, 
los botones gustativos identifican las 
moléculas presentes en los alimentos 
y así percibir los sabores.

El tacto, a su vez, capta distintos 
estímulos -—presión, vibración, dolor o 
temperatura-— a través de receptores 
localizados en la piel. En sus capas 
cuenta con múltiples terminaciones 
nerviosas especializadas en detectar 
las características de un material con 
el que tiene contacto y determinar su 
forma, superficie, dureza y textura. 
Para esto, las neuronas tienen en su 
porción más distal proteínas especí-
ficas que se activan al ser estiradas 
o comprimidas por un estímulo me-
cánico, por ejemplo, al colocar una 
moneda de determinado peso sobre 
la palma de la mano. Hasta hace al-
gunos años, estas proteínas se desco-
nocían; sin embargo, el doctor Ardem 
Patapoutian, ganador del Nobel de 
Medicina 2021, junto con su equipo, 
describieron por primera vez en 2010 
una clase especial de proteínas deno-
minadas Piezo (del griego “piesi” que 
significa presión), responsables de la 
transducción de los estímulos mecá-
nicos en la piel.

Con la piel somos capaces de per-
cibir las características de un objeto, 

así como la temperatura del ambiente 
en el que estamos. Durante siglos, 
entender este mecanismo térmico ha 
sido un reto debido a que no se com-
pone de elementos químicos, como 
los sabores y olores, ni produce ondas 
vibratorias en el aire ambiente, como 
el sonido. El descubrimiento de la pro-
teína que puede modificar su estruc-
tura con el cambio de temperatura ha 
revolucionado nuestro entendimiento.

A finales del siglo pasado, el profe-
sor David Julius,  igualmente ganador 
del Nobel de Medicina y su equipo de 
trabajo describieron un receptor en 
neuronas sensoriales que es capaz de 
activarse cuando la temperatura am-
biente supera los 40 °C, denominado 
Receptor de Potencial Transitorio v1 
(trpv1). Esta fue la primera proteína 
descrita en participar en el mecanis-
mo de transducción de la temperatu-
ra, pero no la única. A partir de estos 
trabajos se han descrito otros recep-
tores específicos que se localizan 
en la superficie del organismo y que 
participan en proporcionarnos la sen-
sación del calor, el frío o lo templado.
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El receptor trpv1 también reac-
ciona a la capsaicina, un compuesto 
del chile. Dado que nuestro orga-
nismo no es capaz de distinguir la 
forma por la que se activó el recep-
tor, consumir capsaicina a grandes 
concentraciones, como en una típica 
comida mexicana, provoca una sen-
sación de calor y hace que la piel 
transpire en abundancia, actuando 
en este caso como quimiorreceptor, 
similar a los descritos en la lengua y 
la cavidad nasal. Este mecanismo de 
doble activación ha sido utilizado por 
la industria farmacéutica, por ejemplo, 
en la producción de analgésicos que 
contengan sustancias como el mentol, 
que es capaz de despertar otra clase 
de receptor trp y darnos la sensación 
de frescor, dado que se reacciona a 
temperaturas cercanas a los 10 °C 
(Pergolizzi et al., 2018).


