
 

 

	

 Con los cinco sentidos
P l a n  l e c t o r  I E S  O r o t a v a  2 0 1 6 - 1 7

Parar el reloj y vivir intensamente  / FERNANDO TRÍAS DE BES 
Olvidamos que presente  significa regalo. Los regalos se disfrutan, se saborean y aprecian. Vivir 
intensamente obliga a parar el reloj, a no pensar en otra cosa más que en lo que se está 
experimentando. El tiempo es el que es. Lo único que está en nuestra mano es decidir cómo 
queremos disfrutarlo. Tiempo de calidad, no cantidad de tiempo.

Fijémonos en los niños. Cuando son chicos y juegan con algo, lo hacen solo con eso. De acuerdo, la 
aparición de un nuevo estímulo los puede hacer abandonar lo que tienen entre manos y dirigirse a otro 
asunto con suma facilidad. Pero es debido a la curiosidad. Su percepción del tiempo es inexistente. Su 
presente es absoluto y a él se entregan con los cinco sentidos.

Hiperosmia, la capacidad de oler un jazmín en un estercolero / IRENEU CASTILLO 
Según parece, los hiperósmicos, ya sea por cuestiones hormonales (migrañas, embarazo,…), 
genéticas o inducidas por sustancias externas, disponen de una mayor cantidad de conexiones 
neuronales entre las células detectoras y el bulbo olfativo.  Ello hace que, en caso de padecer 
hiperosmia, cualquier partícula volátil que sea susceptible de ser olida,, se verá corregida y 
aumentada en intensidad. Si el olor es agradable, se disfrutará enormemente, pero si es malo las 
personas hiperósmicas lo pasan muy mal. 

Los efectos del silencio en el cerebro / ANDREA GARCÍA CERDÁN
Vivimos en un mundo muy ruidoso. Vivimos con la música y la radio enganchada a nuestros oídos, ponemos la 
televisión “de fondo”, tenemos ruidos a nuestro alrededor casi todo el tiempo. Y esto, lejos de mantenernos alerta y 
despiertos, puede tener efectos perjudiciales en nuestro cerebro. Y es que, la contaminación auditiva es algo muy 
real. El silencio nos ayuda a contrarrestar los efectos del ruido excesivo. Te mostramos, cuales son los beneficios 
del silencio para nuestro cerebro.

1. Estimula la creación de nuevas neuronas
Recientemente, científicos han descubierto que una exposición al silencio durante dos horas al día estimula la 
creación de nuevas neuronas en el hipocampo (una importante parte del cerebro, implicada en la memoria, las 
emociones y el aprendizaje). Y es que nuestros cerebros tienen la capacidad de crear nuevas neuronas y nuevas 
conexiones neuronales durante toda nuestra vida. El cerebro tiene un impresionante potencial para adaptarse a las 
circunstancias y entornos. A esto se le llama plasticidad neuronal. Existen diferentes actividades de  gimnasia 
cerebral dirigidas a estimular la plasticidad cerebral.

2. Reduce el estrés
El silencio es más eficaz para relajarnos que música “relajante”, según un estudio. Los investigadores descubrieron 
que durante la escucha de diferentes tipos de música, pausas de dos minutos entre pista y pista producían unos 
niveles de relajación muy superiores a los que se conseguían con la música sonando.

3. Potencia nuestro funcionamiento cognitivo
Diversos estudios, como  este, han visto que el ruido puede perjudicar nuestra memoria a largo plazo, y la 
adquisición y desarrollo de las capacidades lingüísticas y de lectura en nuestros niños. La buena noticia es que 
estos efectos son reversibles. Cuando el aeropuerto cierra o nos mudamos a una ciudad más tranquila, nuestro 
funcionamiento cognitivo vuelve a su estado óptimo.

¿Cómo utilizar el poder del silencio para mantener nuestro cerebro sano?
- Aunque nos encante la música y ésta tenga una gran influencia positiva en nuestro estado de ánimo y en nuestra 
relajación, nuestro cerebro necesita “descansar” de los sonidos. Por tanto, apaga la música, aíslate lo máximo 
posible del ruido  y dedica unos minutos al día a concentrarte en el silencio.

- Para relajarte, puedes escuchar música tranquila, y para potenciar sus efectos, deja dos minutos de separación 
en canción y canción.
- En el día a día, reduce todas las fuentes de ruido que puedas controlar. 
- Haz escapadas o retiros de silencio. Un fin de semana en el campo o en zonas muy poco habitadas, en contacto 
con la naturaleza pueden ayudarnos a disminuir nuestro estrés y darle a nuestro cerebro el silencio que necesita.



 

	

Realidad mixta: buscan digitalizar los cinco sentidos 
 para compartirlos en redes sociales / MACARENA FERNÁNDEZ 

Abrazar, besar, oler y saborear a la distancia, entre otros, podrían ser una realidad dentro de poco. ¿Locura 
o algo necesario?
Cuando estás lejos, lo que más extrañas es poder abrazar a las personas que quieres. Poder probar esa 
comida casera que sólo sabe preparar tu mamá. Poder sentir el olor de tu casa, hacerle una caricia a tu 
perro o darle un beso a tu novio, ¿verdad? Por eso es que dicen que las relaciones a distancia nunca 
funcionan, porque a pesar de que la tecnología actual nos permite estar en contacto permanente, es el 
contacto físico el fundamental.
¿Cuántas veces has soñado con poder teletransportate y así conseguir estar en el lugar que quieres y con 
las personas que quieres? Bueno, si bien estamos bastante lejos de lograr eso, los avances tecnológicos 
cada día están acortando más las distancias entre unos y otros.
Adrian Cheok, académico y director del Imagineering Institute de Malasia, es quien quiere desafiar los 
límites de la comunicación actual, con un ambicioso proyecto que consiste en digitalizar los cinco sentidos 
a través de la combinación entre inteligencia artificial y tecnologías multisensoriales. Una fusión para que el 
mundo físico y el digital puedan convivir e interactuar en tiempo real.
En el mundo real solo puedes abrazar a una persona cada vez, pero si las digitalizas, puedes abrazar a tus 
mil amigos en Facebook, afirmó el investigador. El debate está abierto, por un lado quienes encuentran en 
este proyecto un tremendo avance para la comunicación, y por otro, quienes lo consideran un verdadero 
escándalo.

Cómo digitalizar los 5 sentidos
Cheok, australiano y pionero en proyectos multisensoriales, defiende la idea de que es necesario 
desarrollar tecnologías que ayuden a completar y hacer más satisfactorias y cercanas nuestras 
comunicaciones a distancia. ¿Cómo lograr esto? Gracias al desarrollo de un hardware que copia de la 
manera más fiel posible el mundo real, para poder oler, besar, abrazar y saborear mediante chips o a 
través de la red. Lo que busca este proyecto es poder almacenar la información de las moléculas del gusto 
u olfato a través de bits, para poder transmitir la información eléctricamente al cerebro, y que este, a su 
vez, pueda asumir las sensaciones y transmitírnoslas. Todo esto sería posible si el proyecto de Cheok 
prospera, y todo indica que lo hará dentro de 15 años como máximo. Por el momento, ya ha conseguido 
sus primeros resultados: la transmisión de olores a través de una aplicación móvil; la reproducción del 
sabor dulce, mediante un dispositivo que estimula las papilas gustativas; hacer creer al cerebro que la 
comida que hemos ingerido es mucho más de la que hemos tomado en realidad; e incluso ya hicieron 
posible que dos personas sientan un beso a miles de kilómetros de distancia.
Cheok quiere ir más allá aún y dice que el siguiente paso es que esa persona no tiene porqué ser real. 
Puede ser una creación virtual. Tendremos robots o personajes virtuales que serán nuestros amigos y 
podremos comunicarnos con ellos a través de nuestros cinco sentidos gracias a Internet. La combinación 
de la inteligencia artificial y la tecnología multisensorial lo hará posible en el futuro. Tendremos amigos e 
incluso amantes que no serán físicos.

Es posible que la idea ahora pueda espantar, pero como bien defiende el australiano “antiguamente la 
gente sintió lo mismo con la invención del teléfono, luego con la televisión (audio e imágenes en vivo), con 
la llegada de Internet y también con las imágenes en 3D”.
Todo suena muy loco, pero Cheok se ha ganado el prestigio internacional y ya es un ingeniero muy 
reconocido.

Existe un quinto sabor 
 y se llama UMAMI 

       

Si piensan que sólo hay cuatro sabores -dulce, 
salado, amargo y ácido- sepan que existe un 
quinto. Se llama umami y comienza a afianzarse 
más allá de las cocinas de los restaurantes 
h i p e r v a n g u a r d i s t a s . D o s c a d e n a s d e 
alimentación del Reino Unido -Waitrose y 
Booths- han empezado a vender una crema 
concentrada de dicho gusto, bautizada como 
Taste nº 5.  

Todo empezó en 1908, cuando  el científico 
japonés Kikunae Ikeda descubrió que el 
glutamato monosódico  producía una sensación 
gustativa distinta. No se encuadraba dentro de lo 
dulce, ni de lo amargo, salado o ácido, y la 
bautizó como umami (sabroso, en japonés). Pero 
¿a qué sabe el quinto gusto? "El queso 
parmesano, las anchoas, los espárragos, los 
tomates, la carne, la salsa de soja o el jamón 
ibérico tienen un regusto umami"

¿Cómo se reconoce y qué lo identifica? Andoni 
Luis Aduriz,  chef  del restaurante Mugartiz y 
poseedor de dos estrellas Michelin, lo explica 
así: "Es como si los colores no tuviesen nombre 
y alguien te pidiera que describieras el amarillo. 
Digamos que el umami es sabroso sin ser 
salado, tiene una capacidad de llenar toda la 
boca y el paladar, perdura, retiene el gusto".

Según Aduriz, casi todo el mundo, frente a los 
fogones, busca el umami de forma inconsciente, 
aunque no sepa que exista. "Es como esa madre 
que al terminar el guiso nota que le falta algo y 
le echa tres cucharadas de tomate [con una alta 
concentración de glutamato] porque sabe que 
redondea y consolida el sabor del plato".

Los científicos le dan la razón. Como explica 
Puigdomènech, estamos programados para 
saborear y percibir e l umami. En 2001, 
investigadores de la Universidad de California 
demostraron que en la lengua humana hay 
receptores específicos que permiten identificar lo 
umami, igual que los hay para reconocer lo 
salado o lo amargo. "Y un sabor no sólo es una 
sensación, también es una señal, adelanta al 
cerebro información sobre lo que estamos 
comiendo", apunta el físico. El sabor dulce, por 
ejemplo, detecta la presencia de glucosa y 
sacarosa. Y el umami identifica un producto rico 
en proteínas. "Se ha descubierto que los 
pandas, aunque son omnívoros, no tienen 
receptores de umami porque su dieta no es rica 
en proteínas", explica Puigdomènech. Pobres 
pandas.

CARMEN MAÑANA / EL PAIS 

Ayer te besé en los labios. 

Te besé en los labios. Densos, 

rojos. Fue un beso tan corto 

que duró más que un relámpago, 

que un milagro, más. 

El tiempo 

después de dártelo 

no lo quise para nada 

ya, para nada 

lo había querido antes. 

Se empezó, se acabó en él. 

Hoy estoy besando un beso; 

estoy solo con mis labios. 

Los pongo 

no en tu boca, no, ya no 

—¿adónde se me ha escapado?—. 

Los pongo 

en el beso que te di 

ayer, en las bocas juntas 

del beso que se besaron. 

Y dura este beso más 

que el silencio, que la luz. 

Porque ya no es una carne 

ni una boca lo que beso, 

que se escapa, que me huye. 

No. 

Te estoy besando más lejos. 

PEDRO SALINAS 

Las ilusiones opticas son efectos sobre el sentido de la vista caracterizados por la percepción visual 
de imágenes que son falsas o erróneas. Falsas si no existe realmente lo que el cerebro ve o erróneas si el 
cerebro interpreta equivocadamente la información visual.
Las ilusiones ópticas son siempre visuales, es decir que la única manera de reconocerlas es a través de la 
vistad. Las ilusiones ópticas pueden ser muy variadas y generar distintas sensaciones de acuerdo a cada 
persona ya que cada uno las capta y aprehende de manera particular y subjetiva. 


