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El presente volumen, primero de una serie, trata 
sobre el conocimiento actual de los últimos aconte
cimientos en la periferia del gusto y el olfato. 

El libro está dividido en cinco partes, cada una 
con sus capítulos correspondientes, tratando de lo 
siguiente: 

Parte I: Acontecimientos Bioquímicos en la Recep
ción y Respuesta del Gusto (4 capítulos). 

Parte II: Mecanismos Iónicos de la Activación de 
la Célula del Gusto (5 capítulos). 

Parte III: Acontecimientos Bioquímicos en la 
Recepción y Respuesta Olfatoria (5 capítulos). 

Parie IV A: Mecanismos Iónicos de la Respuesta 
Olfatoria (5 capítulos). 

Parte IV B: Mecanismos Iónicos de la Respuesta 
Olfatoria (4 capítulos). 

Al final de cada capítulo, y en todos ellos, hay un 
apartado de Discusión. Todos los capítulos llevan 
abundante bibliografía. 

La investigación en los aspectos bioquímicos de 
los mecanismos en el gusto y el olfato tiene una historia 
relativamente breve, los tres primeros experimentos 
datan de los últimos 25 años. Los esfuerzos para probar 
la mantenida hipótesis receptor para explicar especí
ficamente estos sentidos no se ha hecho hasta finales 
de 1960 y primeros de 1970. Desde ese tiempo el 
progreso ha sido continuo y nuestro conocimiento de 
los mecanismos que intervienen en la respuesta del 
mensaje químico ha crecido sustancialmente. 
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