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I. CONDICIOHANIENTO CLASICO

Bl condicionemiento clésico fue estudisdo originalmente nor
Pevlov (1327) quien realizd los primeros experimentos sobre lo
cue denomind "secreciones psfguicas” en animeles que dieron
origen a la investigscién‘ﬁe los reflejos condicionados.

Pavlov comenzd estudiando 1la digestidn y con bese en sus
investigaciones halld que los enimales de experimentacidn segre
geben saliva antes de entrar en contacto con el elimento. E1 no
t4 que el hecho de ofr los vasos del experimentador oue trafe el
glimento o ver el nleato o cuelquier otro est{mulo que hubiere
srecedido al alimento producfae ealivacidn.

El estudio de referencia es el experimento de la salivecidn
condicionadas en perros. Antes de comenzer el experimento se
somet{a 81 perro a una operacidén en la que se desvieba el conduc
to de lm gléndula peretiroides pere cue la saliva fluyera a tre-
vés de una sbertura en el exterior de 1la mejilla y pudiera ser
medide. Posteriormente se hec{a soner un diepasdn y 7 u & segun
dos despuds de haber comenzado este estfmulo se introduc{a carne
en polvo en la boca del enimal. E1 tono no provocabe ninguna ea
livacidn, vero durante la ingestidn de comida hebfm un copioso
flujo de saliva. Tras 10 epareos de tono-comida hab{a una 1igera

salivac:éﬁ, en ls nrimeras pruebas le salivecidn no se efectusba
haégg_oue al tono hubiera sonado 16 segundos; en pruebas npoete -
riores, la selivecidn empezaba cespués de solo 1 § 2 segundos .

Dz esta manera, el condicioneriento clésico es considerado
como ua proceso por el cual la funcidn de desencadenar unae reg
puesta se trensfiere de un estimulo 2 otro, estableciéndose wuna
asociscidn de estimulos, ya que el exverimentedor presenta dos

estimulos, en orimer luger el estfruls condicionedo (ZC) el cual
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es originalmente neutro, en el sentido de que no causa por si
mismo 1la respuesta antes de iniciar el experimento. Después
presenta el est{mulo incondicionado (EIC) que es cualguier
est{mulo que evogue una respuesta regular y medidle en el
organismo.

La respuesta incondicionada (RIC) es la desencadenada por
un EIC intenso o potente que tiene efectos predecibles sobre la
conducta del organismo, es una respuecsta de tipo reflejo =obre
la cual sl sujeto no parece tener control.

La presentacidn tanto del EC como del EIC es independiente
de la conducta del organismo. Lo cembios en la conducte ante la
presentacidn del EC despuds & varies repeticiones oespareamientos
EC / EIC son las respuestas condicionadas (RC).

En el experimento mencionedo el elimento es el EI y la
salivacidn ante el alimento es 1la RIC; el tono es el 8C y 1la
respuesta de salivacidn después de los epareemientos, es la RC.

En el condicionamiento cléeico el parédmetro puede ser defi
nido como une verisble que efecta o determina 1la fuerza del
condicionamiento.

T.1 PARAMETROS DEL CONDICIONAMIENTO CLASICO

Entre algunas de las veriebles que afectan 1la potencie del

condicionamiento se encuentrans

INTENSICAD

La fuerza del condicionamiento se relaciona directamente
con 1la intensidad tanto del ZIC como del EC; esto es, a mayor
intensided de ambo= se producen respuestes condicionadas més

fuertes.



CONDICIONANIENTO CONPUESTO .

Pavlov (1927) demostrd que la fuerza del condicionamiento
de un estinmulo depende de si se presenta solo o en compuesto; al
presentar dos estimulos por separado estos pueden ser
condicionados, pero si se presentan en un compuesto de estimulos
solo uno Ge ellos produce la respuesta condicionada. '

La fuerz del condicionamiento pera wun EC . perticuler es
efectada por su propia saliencia e inteneided ademds de 1las
cerecter{stices del otro estf{mulo con el que se presenta en
compuesto. Al presentar un EC formedo de dos elementos y al
apareerse a un EIC, el elemento del EC mds fuerte ensombrece
el condicionamiento del elemento més ddbil (Pavlov, 1327).

El ensombrecimiento de una sefial por otra es afectada por
su intensided y por el entrenamiento previo gue recibe uno de
los elementos esto es, 81 un elemento del EC compuesto
recibe entrenamiento en s2islado antes de condicionmarse con el
otro elemento, el primero afecta el condicionamiento dei segundo
elemento. Esta variasble que afecte el ensombrecimiento fue
estudiada por Kemin (1963) gquien revortd que al condicioner en
ajelado el elemento A antes de entrenarse en el compuesto AB, se
impide el condicionamiento de B. A este efecto el lo 1llamé blogu
de uno de 1los elementos de un EC por entrenemiento apriori dael
otro elemento.

El procedimiento parae que 2ste fendmeno se de consiste en
presenter prevismente ua ruido seguido de un choque eléctrico en
cierto nimero de ensayos. Posteriormente el estimulo previamente
spereado con el choque y un estfmulo nuevo, son seguidos por El
choque, presenténdose & continuacidn unicemente 1la luz encon
trdndose gue esta no produce la RC debido & que este est{milo es
redundante ¥y no proporciona informacién acerca de la ocurrencia

del choque 3



RELEVANCIA DEL EC Y IEL EIC

Les leyee del condicionamiento cldeico especificam que
cualquier estimulo perceptible puede funcionar como EC ya gue
cualquier estimulo puede sefialar al sujeto que el reforzamiznto
o el castigo ocurrirén. Sin embargo, Seligmsn (1970) arumenta oue
existe uns especificided de mecanismos entre varias clases de
estimulos y respuestes. Hace enfasis en que les asociaciones que
los organismos hacen entre respuestas Yy sus consecuenciss
dependen ée la neturaleza de la respueste y los mecanismos senso

riales empleados por ella.

I.2 CATEGORIAS O PROCEDIMIENTOS DEL CONDICIONAMIENTO CLASICO

Baséndose en el condicionamiento clésico tipico se derivaron
diferentes categorfas de condicionsmiento cuyas preparaciones o
procedimientos se diferencien en el tipo de respuestas medidss,
en le neturalezs y en la forme en que se presentan los estimulos
condicionado e incondicionado. Algunos de estos tipos de condi
cionemiento soni

CONDICIONANMIENTO DEL PARPADO

Este tipo de condicionamiento implica une respuesta motora

en veg de una secretoria. Estos estudios se han reeslizado con
meyor frecuencia sobre sujetos humands, imnlica por lo generzl
un soplo de aire como EIC vara =liciter el parpadeo reflejo,
evdn cuendo se hen utilizado peras este propdsito ruisos fuertes,
choques moderados y pelmaditas en la mejilla. A veces la respueg
ta ha sido registreda fotogréficamente. “as recientemente se ussn
dispositivoe electrdnicos pera registrar el parnadeo. E1 EC mede
ser cualquier estfmulo detectable. Moderados estfmulos visuales

Yy auditivos son los gue se¢ han usado con mayor frecueancisa.
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CONDICIQNAVISNTIO RDG

LA respuesta dermogalvénica de la piel (RDG) es un cambio en

la resistencie eléctrica entre una érea de la piel y otra. Este
cambios en 1la resistencia puede ser causado por la transviracidn,
pero hay desecuerdo en si solo el sudor es el nico factor
implicado. En cuslguier caso, la RDG confisblemente sigue al cho

que eléctrico 7 a otros estimulos dolorosos.

CONDICIONAMIER-O DE LATENCIA CARDIACA

la latencie cardiaca también puede ser condicionada en eni
males y en humanos. T1 IDC usual es un tono y el ZIC un chogue
una peculiaricad de este condicionamiento es cue la  resnuesta
inicial al SC solo es frecuentemente opuesta en direccidn a la
RIC al chogue.

EESPUESTA EMOCIONAL CONDICIONADA

Le respuesta emocional condicionada se diferencia de otros
tipos de condi:ionamiento en que es medida directemente. Bn Este
una reta es z:ntrenada a presionar una pelenca para  obtener
comida. Después se presentm un tono por diferentes segundos.

Inicielmezte le rata deja de presionar al escucher el +tono
pero después emgue el tono este presente continda pslangueanco
de forma similzr a cuando el tono no estabe (hebituecidn).

Posterisrzente el tono se presenta periddicemente ceguidode
chogue eldctrizo. La rate otra vez suprime el palanquear durante
el tono. A esi2 respuesta se le llama respuesta emocional condi
cionada (CER). Lersta manifiesta una reespuesta emocional condi
cionada tal ccno ansieded o miedo. Este respuesta interfiere con
el palanqueo ¢:iusando que le tesa decremente. Este cdecremento se

toma después c:mo medide de respuesta emocional. Esta técnica
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ocurre con EC tales como tonos, luces y olores y con EIC tales
como choques. Zestas propiededes son simileres a otroe procedimi
entos de condicionamiento clésico.

AVERSION CONDICIONADA AL SABCR

Este condicionamiento es consideredo como un ceso esvecial

derivedo del condicionamiento clésico, en el cual el sujeto
evita o éisminuye el consumo de ciertos esti{mulos gustativos
despuds de gue han sido msociamdos con la edministrecidn de sus-
tancias que induee; enfermedad, tel como néduseas, vémito o]
melester gastroint;stinal.

El estudio de la aversidn condicionede al sebor a llegedo &
ser una de las #éreas més prominentes para la comprensidn de e¢dmo
es gue aprenden los orgenismos. Se ha argumentado que eete
condicionamiento se rige con las mismes leyes del condicionamien
to clésico y que el estfmulo gustativo constituye el =C, mtntras
que las sustancies téxicas que provocen enfermeded son los ZIC.

En reslided cusndo seliales perticulares estén asociedas
con elguna experiencia de malestar o enfermeded caussadas por
algdn agente fisico o quimico, pusden adcuirir proniedades ever
givas similares a esquellaes de wa EC convencional en el peradipma
clésico de la respuesta emocional condicioneda.

Sin embargo, este preperacién preeents algunams diferenciss
con reespects elrs nreparaciones tradicionales & condicionamiento
una de elles es que le evereidn puede desarrollsrse a pesar de
lee demoras EC = EIC mucho mds largas que aguelles gue permitea
el condicionamiento cldsico de mieds con sefirles extercceptivas
convencionales y un EIC convencional (Capell y LeRlanc; 1373,
Garc{a y Revusky, 1374).

Bn le siguiente seccidn se discutird con més detalle este
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condicionamiento y sus diferencies y similitudee con respecto =a
las preperacicnes tradicionales de aprendizaje, dedo gue nuestro
tema de interés es el fendmeno de potenciercidn el cusl se ha eva
luado en preperaciones experimenteles de aversidén condicionada
el sebor.



IT. AVERSION CONDICIONADA AL SABCR

Inicialmente el peradigma de la aversidn condicionada &l
sabor atrajo una gran atencidn tanto a nivel tedrico como experi
mental debido a las diferencias gue presentsba con respecto 2 lss
preperaciones tradicionales de condicionamiento.

Zn la seccidn anterior se menciond que este prradigme esum
preperacién considerada como un caso especial derivado del condi
cionamiento clasico, por esta razdn es importante shondar mées a2l
respecto pera establecer gl este procedimiento puede considererse
como un caso especial por no seguir precisamente las leyes  gue
pusden ser aplicadas a otras situsciones de aprendizaje tmdicional.

Por muchoe afos, la sdquisicidn de la aversidn al sabor fue
conocide como el fendmeno "rechazo el cebo" (bait-shy), se habia
observado que 1los sujstoa‘que consumfen comida envenenada
evitaban esta el encontrarla posteriormente edn y cuando hubiese
transcurrido un periodo de tiempo largo.

Este fendmeno se encuentra en la naturaleza en ciertas esog
ciees de mnimales en su bdsqueda de alimento,.como por ejemolo la
meriposa monarca tiene la capacidad de utilizar una sustancia
téxica para su wsroteccidn cuando es atmcada por elgin ave gque &l
ingerirla ie produce alguna enfermeded o vdmito sin lleger =a la
muerte ocecionando que el eve aprenda a rechezar e la meriposa
relacionéndola con caracter{sticas visuales,

Si el consumo é&e un estimulo gustativo perticular es segd
do-por la administracidén de sustancias que producen malestar
gastrointestinal, el sujetea decrements o evite el consumo de este
estimulo en exposiciones subsecuentes. Este fenomeno el ser ana-
lizedo experimentalmente se le definid como aversidn emdicionada

al sabor. Condicionads, porque necesita una msociscidn entre el
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estimulo gustativo y la sustaneis oque le produjo malestar =l
sujeto; aversidn, porque el sujeto eparentemente evitael consumo
del esti{mulo gustativo previamente envenenado; sabor, porque esta
evitecidn es una reaccién al sabor del est{mulo previamente enve
nenado.

Bl proczdimiento por el cusl se establece dicha aversién
implica un procedimiento de condicionamiento clésico y utiliza
una terminologia semejente, es decir, se emplea una sustancia om
un sabor especi{fico como EC y un estimblo tdxico como TIC, que
produce enfermedad la cual modifica el incentivo espec{fico del
sebor (Palmerino, Gercfa y Rusiniek, 1980).

El grado de aversidén se mide como le evitacidn o disminudén
de consumo del estfmulo guetativo comﬁaradc con una prueba de
preferencia previa al condicionamiento.

La aversién condicionade elsabor presente algunes ceracte
r{sticas relevantes para la obtencidn de la RC, Revusky (1971)
plantea que son pocos los eventos gque intervienen entre la presen
tacidn del sebor y la administracidn del tdxico, siendo de este
manera importantes los esti{mulos que el sujeto pucdiera ingerir y
si este Unicamante consume un sabor durante el intervalo entre
estimules, no hay probabilided de que intervenga otro estimulo e
interfiera con el condicionemiento ante el sebor, resultando que
el sabor es el evento mds imnortente para el sujeto ya que este
més préximo a la ocurrencia o administracidn del téxico y por
consiguiente, la respuesta se condiciona ante el evento que este
més contiguo temporalmente con la edministracidn del tdxico.

Uno de los primeros andlisis experimentales del sntes lla
medo “"rechazo al cebo" el curl requirid nue serdeles del  esebor
estuvieren separadas del estimulo que ceusa la enfermeded fue el
de Gercis, Timeldorf y Xoelling (1355). Estos investigadores

-9-



expusieron m ratas a una solucidén de sacerina e inmediatamente
después a 30 R o mds de rayoes X. Loe animales exhibieron eversidn
a la sacarina la cuel nersistid s través de muchas semenas de
pruebas continues de preferencia entre beber asua v/o sacarina.

£8{ mismo, Garcfa y Koelling (1366) expusieron a un grupoés
retes a une solucidn novedosa con un sebor ceracter{stico, deeoués
les eplicaron un tratamiento que produce enfermedad; una inyec
cién de cloruro de litio o fueron expuestos a rayos X. Finelment
expusieron a los sujetos a una pruebe de eleccidn entre el sabor
novedoso y agua simple. Los resultados indiceron gue los sujetos
ingirieron una cantidad minima del =abor.

A continuacidn se hard une descrivcidn de elgunoe de los
pardmetros gue se han manipuledo en el condicionamiento de 1la

aversidn al sabor.

II. 1 PARAMETROS UTILIZADOS EN EL CONDICIONAVIENTO DE AVERSION
AL SABOR

ESTINULOS INCONDICIONADOS (EIC)
Anteriormente se seffald que el EIC es cuslguier estimulogwe

tenga efectos predecibles sobre la conducte del sujeto, esto es
gue provoque en forma regular une respuesta (RIC). As{ tenemos
que los estimulos que se emplean son las sustencies téxices ague
producen melestar gastrointestinel tal como ndusea, Gisrreas, falta
de apetito, etc. Las sustancias tdxicaes que generalmente se han
empleedo para producir enfermedad sons

Cloruro de litio (LiCl)

Bsta sustencies ha sido utilizada como EIC pare wroducir
reecciones de evitacidn. Garcfa et Al (1366) encontrd que el
esociar un 1fguido saboreado con inyecciones de LiCl eplicades
intraperitonealmente, los sujetos evitaban el 1fquido saboreado

- 10 -



Resultados similares encontraron Domjan y Wilson (12382). Las
investigaciones llevefes a cabo posteriormente muestrsn que al
esocier el LiCl con algune sustancia seborerde se produce le
avers_ién condicionade gl sebor (Nechmen, ashe 1973; Luongo, 1976).

Radiacién

Este es otro tipo de estimulacidn que se ha emplezdo para
producir aversidn al ssbor. Entre 1las radieciones gque més
cominmente se han empleado estén los rayos X (Revusky, 1968, Sut
ker, 1371; Gerc{e et al 1955).

Adempes de la raediscidén y del LiCl tarbién se ha empleamdo
la apomorfina (Aslers y Best, 1371 ;Larsen y Hyde, 1977), la en
feramina (Cappel y Le Blanc, 1375), el chorcialzepoxido
(Cappel et al 1373), la cyclophsphamide (Wright, Foshee, lM€leary,
1371; Riley y Laskowski, 1373) entre otros.

Ae{ también se ha demostrado que la rotacidn tiene propieda
des aversivas similares a otros tipoe de estimulacidn. Rachlin y
Green (1973) mostraron que las rates aprenden a evitar un sabor
especifico 2l aparear este con rotecidn. Siendo les propiedades
eversivas de la rotacidn similares a las propiedasdés aversivas

de enfermedad indwcides por tdxicos y por radiacidn.

INTENSIDAD DEL EIC

Al incrementer 1la intensided del EIC se obtiene una aversid
2l szbor més pronunciesde (Nachman et el 1373). Este principio
epoya la consideracién del condicionamiento cldsico de gue el
eumenter le intensidad del ZIC, aumente la megnitud del condicio
namiento. Esto es, que el gredo de evereidn esta en funcidn ée la

intensidad del EIC, como en cualguier otra prepsrecidn.
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ESTINULOS CONDICIONADOS (BC)

Los ZC empleados en esta preparacién son los gue susciten

reacciones manifiestas las que al ssociarse con enfermedad produ
cen eversidn al sabor. Entre estos estfmulos estédn los gustativos
el més cominuente empleado es una solucidn de sacarina (Gercia
el at 1366, Rachlin y Green, 1373 y %illner, 1378), solucidn de
agus salina (Brackbill et al 1371), leche y jugo de uve (Revusky
y Bederf, 1967) y alimentos deficientes en tiamina (Rozin, 1367)

Entre los estimulos olfativos més cominvente empleados este
el olor a esencia de almendras. En elgunos experimentos se ha
observedo dificultad pera esteblecer asocisciones de un estimulo
olfativo y una sustancie tdxica (Hankins et el 1973).

CONCENTRACIUN DEL EC

Dreroin (1371) revortd que la magnitud éel condicionemiento
de la eversidn al sabor estd en funcidn de la concentracidn del
EC. Zsto es, oue a mayor concentracidn del =C, mayor es le ever
8ién a este inducida por la enfermedad. Asi mismo, dada una
concentracidn constante del EC esociada con intensidedes mayores
del EIC mayor es la eversidn. Si la intensidad de ambos estimubs
es constante la cantided de aversidn esta inversamente relacionads
al intervalo de tiempo entre ambos estimulos (Gercfe, Henkins y
Rusiniak, 1974). ASi Bolles y Kiley (1973) emplearon 1 gremo de
eacarina por litro de ague, Creen et al {1373) empleo 2 gramos y
Palmerino et &l (1380) usé el 1% y Domjan et el (1372) el 25% de
de solucidén agua sacarina.

Ahora bien, la eversidn al sabor comperte ceracteristicas
simileres con el condicionamiento clfsico. Estes cerecter{sticas
sont adquisicidn, retencidn y extincidn.

Tanto 1la evereidn al sabor como el condicionamiento de
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evitacidn se establecen répidamente.

La primera tiene la cerecter{stica de formerse en un solo
ensayo ¥ la segunda se forma rédpidamente, principalmente cuando
le respuesta de evitacidén es una reasccidn de defensa natural del
orgenismo. La regla general del condicionamiento clésico eversivo

y de la aversidn al sabor es que una vez sdquiridos pueden rete
nerse por un periodo de tiempo extremadamente largo. Ademés una
vez que los epareos EC-EIC han cesado las respuesteas al ZC decre
mentan gradualmente. Lo cual ocurre més répidamente cuando el ZC

se presenta sin el EIC. Esta descripcidn es igualmente aplicekle
al aprendizaje tradicional y a la aversién al sabor.

A pesar de que embos procedimientos comparte las ceracte
ristices mencionadae, existen algunes diferenciess entre ellos. A
continuecién se herd una breve descripcidn de estes diferencias.
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IIT. DI¥SRENCIAS ENTRE AVERSION AL SABOR Y OTROS PROCEDIVISNTOS
IZ CONDICIONAMIENTO

Las manipuleciones paramétricas mane jadas en el aprendizaje
de aversidn producen funciones similares a lers obtenidas en otres
situaciones de aprendizaje excepto gue: se establece une aso -
ciacidn selectiva, es decir, una alta especificided de la sefial
consecuencia en donde el establecimiento del condicionamiento estd
en funcidn de la naturalegza del reforzamiento subsecuente. Se
establece también aprendizaje con grandes demoras entre la nre -
sentacidn del EC y el EIC y a que ocurre efecto de potencizcidn

en luger de ensombrecimiento.

ESPECIFICIDAD DEL REFCRZANIENTO

Le esociacidén selectiva de 1los estimulos es une de las

diferencias entre sversidn z1 debor y otros procedimientos de
condicicnamiento tradicional. Uno de los supuestos de la teoria

del aprendizaje es que sus leyes son independientes de las sficles
Y de los reforzamientso empleados en situaciones de aprendizaje

perticulares. Pavlov (1327) propuso gque cualouier fendmeno puede
ser convertido en EC. Que cualquier seflal discrimineble tal como
un tono audible o una luz visible, el cual precede sl reforzamien
to con comide en diferentes ocasiones puede elicitar respuestes

esociedas con comida en susencia del reforzamiento como lo con-
firmen muches evidencias experimenteles.

La consideracidn de les respuestas adaptatives de enimzles
envenenados no esid de acuerdo con esta proposicidn; el epereer
una sefal perceptible con un reforzamiento efectivo no essegurs
un aprendizaje asociativo efectivo; la se?lal debe ser aproniede
a la consecuencia posterior. Los animales gque sobreviven dintento

de envenenamiento subsecuentemente evitan la comida envenenada,
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pero no el lugar en que la consumieron. De esta mzners, los estg
mulos visuales, esuditivos y tectuales definen el luger del veneno
pero no se convierte en EC eln y cuando se presenten al mismo
tiempo de la ingestidén (Wilconxon, Dragoin y Kral, 1971).

Los trebajos deserrollados en aversidn =2l sabor muestran e
los estimulos gustativos son eeflales efectivas para qe €l enimal
aprenda a evitar la ingestidn de sustancies que 1le produjeron
enfermeded.

Garcfa et al (1966) comperd la efectividad relativa de 1la
esociacién de les sefiales sabor y choque cuténeo con enfermedad,
y encontrd que el sabor se asocia selectivamente con mslestar
gastrointestinal, mientras que la sefiales visuales se aAsocianmn
chooue gue induce dolor. Cuando la estimulacidn sudiovieual y le
gustativa se aperean con choque, las reacciones de evitacidn solo
se trensfieren s sefieles sudiovisualesg, por el contrario, =i los
dos estimulos se eperean con enfermedad las reacciones de evita-
cidn se trensfieren e sefales sudiovisuales, mientres que al
apareerse ambos estimulos con enfermedsd las reacciones de evita
cién unicamente se transfirieron a estimulos gustativos y no a
los audiovisulees. Seligman (1370) hace referencia a gue existe
une especificidad de mecanismos asociativos entre variss clases
de estf{mulos y respuestas. Enfatiza que les asocimciones gue los
sujetos hacen entre respuestes y sus consecuencias depende de la
netureleze de la respuesta y los mecanismos sensoriales emplesdos
por la recspuesta. Lo cual sugeriria que los organismos en Ta
eversidn sl sabor estan preparados a2 deserroller ciertos ‘tivos
de asociaciones entre sabores y estimulos que son producidos por
sustancies guimicas, pero no arguellos que son producidos por un
chogue eléctrico.

Puesto ogue 1le enfermedsd tiende a ser causada por la
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ingestidn de agua o comida dafinas las ratas tienden a easocier
enfermeded con estimulacidn gustativa, volviéndose mds alte 1a
probabilidad de sobrevivir en comperacidén con aquelles animales
que no han desarrollado tal vredisposicidn par 1o que se considera
‘que el_aprendizaje de aversidn ticne ceracter{sticas adaptatives
puesto gue se ha desarrollado como soluciones eficientes a tipos
particuleres de cembios ambientales.

Aunque las rates aprenden rédpidamente a asocier el sabor de
la sustancia ingerida con enfermeded subsecusnte, otros tipos de
est{mulos, es decir, sefinles exterccentivas son menos asociables
con enfermedad, debido a que no se relacionan Intimamente con el
comer como los est{mulos olfativos y gustativos (Revusky y Garcis
1970). Sin embergo, estas ssociaciones son posibles con més ni-
mero de ensayos y un procedimiento cuidadoso (Larsen e Hyde 1971)
eunque estes asociaciones no son tan pronunciadas como las obte-
nidas con sefiales interoceptivas, ademfs se exinguen fécilmente
¥ necesitan una demora del reforzamiento mds corto (Rozin,1259),

Willner et al (1968) mostrd gue les rates son capaces de
egociar enfermedad con sefirles no gustativas. Dicho zutor envenenn
e sus sujetos despues de que hab{an consumido agua en un embiente
distintivo. En pruebas posteriores los sujetos decrementaron el

consumo del estimulo gustetivo en ese ambiente particular.

DEMORA IEL REFORZANIENTO

Traedicionalmente la adguisicidn de una respuesta ha sido
limitada al principio de contiguided temporasl entre EC-EIC o)
entre la respuesta y el reforzemiento. Se ha considerado tanto
tedrica como précticamente que el aprendizaje no ocurre sin el
reforzamiento inmediato. Por e jemplo, una reta hambrienta no .

aprende a presionar una palanca si la respuesia no es inmediata-
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mente seguida de reforzamiento, o por una sefel la cuel ha eido
previamente asocisda con €1l. Ademés si se incrementa el intervalo
de tiempo entre el =C y el EIC, incrementa el nimero de estimulos
intervenientes aumentendo con ello la probebilidad e gque uno
de los estimulos o ambos se asocien con eventos extrafios interfi
riendo la asociacién EC - EIC. En una gran verieded de situaciomes
experimenteles se ha demostrado que con demorazs entre los estimu
los de 3 a 45 segundos el aprendizaje se deteriora.

Sin embargo, se he demostrado que la contiguided temporal
de los eventos a ser asociedoe no es intrinsicepente necesaria
pera qué ocurra aprendizaje, ya gue en la aversidn condicionada
se hen utilizedo grandes demorae entre el EC - EIC que han ido
desde minutos hasta horas (Garcfa, Brvin y Xoellin 19663 Riley
Jacobs y Lolordo, 1376).

De acuerdo a Revusky (1970) el aprendizaje ocurre con demo-
ra del reforzemiento porque la situacidn sabor-enfermeded de una
clase de sistema cerrado el cuel esta libre de interferencies y
poroue los eventos tales como los propios movimientos del animal
¥ los iestimulos del medio ambiente no se asocian con el sabor
ingerido ni con taxicosis (NMcGowan, Ervin y Xoellin, 1368).

POTENCIACION

Este efecto es otra de las diferencias entre el condiciona-
miento cldsico y el eaprendizaje de la aversidn al sabor.

De scuerdo a les leyes del condicionemiento pavleviano, cu-
ando un estimulo aébil y otro fuerts se combinen para formar un
BC compuesto, el sabor, gque es un EC mds efectivo que el olor
cuando se evalda seperademente, ensombrece el condicionemiento
del olor, el cual es un =C &é€bil (Pavlov 1927; ¥amin, 13693).

En el condicionamiento de averesién el condicioner a 1los



sujetos con un EC compuesto é olor y sabor,; el ssbor potencia el
condicionamiento & la aversidn al olor en luger & ensombrecerlo
(Coburn, Gerefa, Kiefer y Rusiniak, 1984). Este efecto se
demuestra presentando una seXfesl débil en compuesto con una sefial
fuerte msociadas con enfermedad. Si hay potenciecidn la eversidn
al sabor para la sefial d€bil es mayor en relacidn a la obtenida
cuendo esta sefial ee presenta sola antes de inducirse la enferme
dad. Se considera gque la potenciamcién es opuesta al ensombreci -
miento en el sentido de gque una sefial fuerte mejora en lugar de
atenuer el condicionamiento de una sefal débil.

En general el procedimiento empleado para obtener potencia-
c¢idn en ratas como en pdjaros es semejante. La potencimcidn del
olor por el sabor fue originalmente reportedéa por Rusiniek, FHan
kins, Garc{a y Brett (1973) quienes establecisron gue cuando 1la
‘sacarina se mezcld con una solucidn que contenfa esencia de el -
mendrae, el sabor & sacerina potencid el condicisnamiento del
olor.

Otros investigadores mostrearon que la potencimcidn del sabor
en ratas no se 1f{mite al olor. Galef y Osborne encontreron que
estos animales también aprenden a eviter propiedades visuales de
la comida, al presenter estes sefiales en compuesto con un sabor
novedoso durante el condicitnemiento. Lett (1380) sugirid que lus
asociaciones olor-enfermeded o color-enfermedad son resultado de
un mecanismo fildgenético comin a los vertebrados y gue 1la hebi
lided pera formar eversiones potenciadas es caracter{stica de
los mecanismos bdsicos sabor - enfermedad, en donde teles meca
nismos proveen una proteccidn adecuada en las situaciones nature
les que implfcen seleccida de comida.

Al presente se han desarrollado dos modelos gue intentan ex

plicaer el me joramiento de la aversidn vroducida cuando un olor
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se presenta en compuesto con el sebor:

1) Por un ledo, la hipdtesis de 1la convergencia neural
{Palmerino, Rusiniak'y Gerefa 1980) plantem gque ls presencia del
sabor durente el cqndicionamiento incrementa o notencia la fuerza
de la asociacién olor enfermeded. Esta potencimcidn se limita =
las situesciones de avrendizaje que implicen el sabor y alguns
forma de retroalimentacién visceral como reforzamiento. De este
menera el sabor potencia la asociscidn de un olor scompafiado de
enfermedad, proporciondmdole algunes de sus propiedesdes. Una de
estas propidades es que el sabor ge essocia selectivamente con
enfermecad demorada por mediacidén de algunos mecanismos innatos,
as{, un olor gme normelmente no se asocia con enfermedad = welw
asociable &l preesenterse en compuesto con el sabor.

El olor solo no se condiciona debido a que es diferente al
sabor tanto funcionalweomo estructuralmente siendo neceseria la
precencia de un estimulo gustativo pera reguler la situscidn de
condicionamiento, es decir, la esociacidn olor enfermedad.

2) Por otro ledo, 1la hipétesis plantemda por Durlach y
Rescorla (19580) hece referencim a que el efecto de potencisciédn
puede explicerse baséndose en les reglas de condicionasmiento cl g
eico. De mcuerdo a esta la potencimcidn ocurre debido al efecto
de sumacidn el cuel es mediado por las associmciones de los compo
nentes olor y sebor. Bl efecto de aversidn sdquirido por el EZC
éébil, no s8lo se cebe & su esociacidn con enfermedad sino tem -
bién por su asociacién con un EC fuerte y aversivo tal como el
sabor.

Haste equi hemos vieto que la aversidn fl esbor oresenta mds
similitudes gue diferencies con respecto 2 las preparaciones
tredicionales de condicionamiento. Al respecto Logue (1979) su
giere que el aprendizaje de aversidn al sebor puede ser descrito

con las leyes del condicionamiento clésico ya jue ambos compartm
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similaridades cualitativaes y que las diferencies que parecidn
existir entre estos, son debidas a dos problemas al hacer una
comperacién entre ambos procedimientos. La primera es que les
leyes de aprendizaje usedes pera comperar los doS procesos no se
especifican claremente y que no es asdecuado hacer una distincidn
entre las diferenciss cualitetives y cuantitatives entre los dos
tipos de aprendizaje. Ademés basado en un gran nimero de eviden-
cias experimentales muestre que las diferencies no son significa
tivas ¥ que hay més simileridedes que diferencias entre los dos
tipos de aprendizaje.

En el siguiente apartado ee retomard con més cdetelle el
efecto de potencimcidén dado gue nuestro tema de interés estd in-
merso en este efecto por lo gue se presenterdn los espectos mds
relevantes sobre el mismo.
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IV. EFECTQ DE POTENCIACION

DEFINICION

Garcfa (1980) plentea que la comida es un estimulo formado
de dos elementos sensoriales, el olor y el sabor, cada uno con
caracter{sticas funcionales propies gque pueden observerse al con
dicionarse de menera seperada o en compuesto y el ser eveluadas
de forma sisleda en extincidén. Para la ratas, el olor eswe sefial
dévil pera un envenenamiento con téxico demorado, mientras que
el sebor es una sefial fuerte. Sin embargo al combinar ambas sefia
les en un EC compuesto y al ser seguidas de envenenamiento el sa
bor potencia al olor. Esto ‘es, cuendo las retas reciben la pre
sencia conjunta de un estimulo olfativo ¥ de uno gustetivoe ¥
después se les administra una sustencia téxica, la presencia del
sabor facilita o potencie el condicionamiento de la aversién el
olor. A este efecto se le llama potenciacién del estimulo olfeti
vo por uno gustativo y ha recibido gran atencidn ya que desafia
la generalidad del fendmeno de ensombrecimiento y porque es in -
consistente con la competencis entre los elementos (Palmerino et
al 1980, Durlach et al 1980).

De acuerdo a les nociones clésicas de condicionamiento la
sefial fuerte ensombrece el condicionamiento del componente 8ébil
pues se considera gue un elemento del compuesto compite con el
otro pere adquirir fuerza asociativa, de tal manera que se condi
cione el de meyor fuerza o saliencia. En el condicionamiento de
eversidn los elementos del EC compuesto no comp{ten sino que
juegen diferentes roles en la secuencim de ingestidn,

La potenciacidn tiene imvliceciones para los mecenismos de
condicionamiento y memoria ya que es opuesta al fendmeno de en -
sombrecimiento, razén por la cual es importante identificar les

condiciones experimentales que la producen.



CONDICIONES EXPERIMENTALES QUE PRODUCEN EL EFECTO IE POTENCIACION
Una primera condicidn importante pera producir potenciacién
es la preeentecidén del olor (est{mulo débil) como wuna distl

en un disco cerce del conducto de egua (Bouton, Jones, McFPhillps
¥y Swertzentruber 1986).

La forma de presentar el olor difiere sustancialmente en el
efecto que la sacarina produce en su condicionemiento. E1 olor
mezclado directamente en la sacerina (sefial proximal) para  que
la rata lo consuma tiene un efecto diferente a cuando este se
presenta en la parte media de la pipeta del bebedero (sefial dis-
tal). E1 olor distal es potenciado, mientras gue el olor proximel
es ensombrecido (Palmerino, Rusiniak, Rice, Forthman y Gercie,
1982) 1o que indica gue les rates manifiestan un eprendizaje di-
ferente con el olor presentado distal o proximalmente y que la
aversidén condicionada con un método de edministracién se genera-
liza a las pruebas condicionades con el otro, sunque la presenta
cién sea diferente en el ensayc de condicionamiento y en las
pruebas se mantiene el mismo petrén de resultedos.

La forma de administrar el olor iambién difiere en el tipo
de conducta gque controla una vez que han sido condicionados. Aun
que el olor distel condicionado en compuesto con secarina edquie
re la habilifad de suprimir el acercerse a la localizacién del
conducto de ague, el olor proximel no afecte este tipo de conduc
te. La relativa habilided del olor proximel pere suprimir conduc
tes apetitives como el acercarse & la locelizacidn de la comide
contrasta mercedemente con la habilidad del olor distal pera
suprimir el consumo del 1lfquido. :FRusiniskx (1973) mostrd que
adicionendo el olor al agua Be produce un decremento mayor del
consumo que c¢olocando el olor en el disco y gue sdicionendo 1le

sacerina increments la supresidn, desafortunadamente esta inves-
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tigacidn no llevd un registro observacional por lo que no se
evalud el tipo de conducta que presentaron los sujetos, sino que
solemente los resultedos se beseron en el consumo de lfguido.

581 estimulo distal que gufa la conducte instrumental puede
ser selectivemente potencieda por la estimulecidn proximel gue
controla el acto consumatorio. Subsecuentemente la retroslimenta
cién interma regule el valor hedénico de embos, el estimulo
proximal interno y el distal externo potenciedo proporcionendo -
con ello los efectos de consumo homeostdtico. '

Una segunda condividn es la utilizacidn de un ZIC & efectos
viscersles demorados tal como el LiCl (Rusiniak et al 1979).

La naturaleza del EIC empleado para producir potenciacién
es pertricularmente importante por la diversidad de funciones que
muestran y el tipo de funciones gque produce. Pare obtener poten-
cizcién se regquiere ée un EIC especi{fico gue regule la comida.

Un chogue no produce potenciacién porque no es un EIC efec-
tivo para alterar la secuencia digestiva. As{ la potenciacidn se
lfmite el condicionamiento homeostético interno en donde es nece
sarie la retroalimentacidn visceral. Al epareer el sabor a caca
rina con chogue el olor es un EC més efectivo que el sabor, asi
gue el componente ensombrece mds que potencisr al componente dé-
bil. Por el contrario, al aparear el sabor a sacarina con LiCl
el olor es un EC mds débil gue el sebor. Por consiguiente, la po
tencircidn fepende de la naturaleze del EIC utilizado en el con-
dicionamiento..

La naturaleze selectiva de la potenciscidn es clare debido
a la asociacidn entre cleses especificas de estimulos, sin ember
go el condicionamiento sabor-choque puede establecerse también
con estimulacién intensa y contigua (Osborne, 1978), pero no pug
de igumlarse al condicionamiento répido y eficiente del condicio

namiento olor- choque; eimilermente el condicionamiento olor en-
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fermedad es posible con enfermedad inmedista y repetida pero sin
aproximarse al condicionemiento de sabor enfermedad obtenido en
un solo ensayo. La elicitacién de respuestas cualitativamente ei
milares es un reguisito pare que se de potenciacién.

Tercero, la importancia de utilizar un sabor (EC fuerte )
como el elemento que facilita el condicionamiento del olor (EC
débil) cuendo estos se presenten em el compuesto olor sabor.

~ Palmerino €t a1 (1980) afirma que una condicién necesaria -
para que ee de potencimcidn es la presentacidén simulténea  del
olor y el sabor en el ensayo de envenenamilento. En la investiga-
cién que realizaron dichos eutores dieron a sus sujetos exposi
ciones previeas al ensayo de envenenamiento al compuesto 0S(olor
sebor) secuenciado o simulténeo o bien a estos componentes  por
seperado; posterior a esta exvosicidén, en el ensayo de condicio-
namiento presentaron el compuesto o las seflales nor seperado.

Concluyeron que la potenciscidn eabor olor necesita de 1a

presentacién 0S eprrereads con téxico ¥y gus esta asocciacidn  es
més importante que la exposicidn previa 0S; de igual menera moe=-
traron que la preexposicidn del olor y del sabor en ocasiones se
cuencisdes rompe el efecto. Mds tarde Coburn, Gercfa y Kiefer
(1984) estudiaron con més detalle este efecto variaando la nresen=
tacién temporal de estas eeales. Encontraron que la nresentecidn
simulténea del EC compuesto es necesmario pera producir potencie-
¢idn ¥y gue la secuencis natural de contiguided hecias edelante en
la que o precede a S facilite el efecto més que la eecuencia
opueste, as{ miemo mostraron que a un intervalo de 2 minutos entre
la presentecidén de los componentes se atenua el efecto y a unocde
5 el efecto se rompe.

Estas investigaciones y otras (Miller, Welly y Berdo, 1986)

apoyan la efirmacién que utilizendo un condicionamiento simulté-
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neo del compuesto OS se obtiene potenciacién del olor.

NODELOS EXPLICATIVOS DEL EFECTO DE POTENCIACION

"‘p—.u respecto existen dos aproximaciones tedricas que explican
el efecto, de potenciscidn. Por un lado se encuentra ls hipdtesis
de la convergencia neural »lanteada por Garc{a y Rusiniak( 1380)
¥ por otro laexplicacidn del efecto & potenciacién en términos
de ssociaciones entre componentes propueste por Durlach y Rescor

1a (1980). &

HIPOTESIS D= LA CONVERGENCIA NEURAL

Estae hipétesis enfatiza las diferencies funcioneles y estfwc

tureles entre el olor y el eesbor. Lg v{a olfativa es un canal de
informacién miltiple que gufa conductas apetitivas, conductas de
evitacién de competidores y depredsdcres y ¢e seleccidn de pereja
ecte cenal es miltiple en el sentido que los sujetos constante -
mente olfatean el aire y muchos estimulos olfativos intervienen
entre el olor de la comide y su retroalimentacién viecersl cau -
gando interferencia. E1 sabor por el contrarioc, estd implicado
en actos consumatorios por 1o que estd més libre de interferen -
cies gue el olor, estd mds aislado de la estimulacidn orel y de
la retroalimentacidén visceral. Sin embargo, las vias aferentes
olfativae y viscerel convergen directamente en el tallo cerebral
indicanéo una relecidn estrecha entre sabor, ingestidn y emesis.
Cuando el olor y el ssbor son perte de un EC compuesto, el
sabor que es un elemento de la cimide y que gufa el consumo de
elle le da mcceso 2l elemento olor al sistema emético potencian-
do la edguisicidn de la aversidn al olor (Gsrcfa y Rusiniek 1380)
Al presentsr el compuesto OS y al ser seguldos de retroali-
mentacidn viscersl, el olor adquiere algunss de 1lgs caractarist;
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cesg fel sabor dentro de la "memoria" del sujeto, como si una
"puerta" neural permitiera al olor entrar en el mecanismo espe-
cirlizedo fecilitedo por el sabor y la retroalimentacidén visce-
rel. As{ el olor categorizado como un est{mulo alimenticio ~es
protegido de la interferencia de otros olores subsecuentemente
olfateados por los enumales y permanece disponible por el condi
cionemiento con efectos del alimento sobre largos intervalos de
tiempo entre el EC- EIC.

Esta hipdtesis considera ademds gue la presencia del ssbor
durente el proceso de condicionamiento incrementa o potencia la
fuerza de la esociacién olor enfermedead.

HIPOTESIS ASOCIATIVA

En esta se plantea una posible asociacidn de los elementos

del EC compuesto (olor sabor) en donde el EC débil es aversivo
no solo por su amsociacidn con la enfermedad, sino también  por
su asociecién con el EC fuerte. De esta forma se tiene que el
EC compuesto es funcionalmente distinto a cada uno de los ele -
mentos por separsdo (Durlach y Rescorla 1981). Por consiguiente
la asociacién olor enfermedad que se forms sl apaereer el compu-
estp OS es més débil que la gque se forma el aparear o condicio-
ner el sabor aisledamente. Los autores entes citados a este -
efecto lo llaman efecto de sumacidn en luger de potenciacidn.

Este efecto de sumscidn es mediesdo por la asociacidn entre
el O y S. De acuercio a esta hipdtesis se formen 3 asocieciones
diferentes al apereer estos componentes con enfermedesd: olor -
enfermeded, sabor = enfermedad y'olor - ggbor.

Les dos teorias mencionadas surgen de vprocedimientos expe-
rimentales diferentes por lo que une breve revisién de los pro=-

cedimientos que emplea cada una pere obtener potenciacidn es -
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fundamental. Bésicemente ambas teor{ss se diferencfan en si su
procedimiento ineluye o no preexposiciones al compuesto 0S.

Palmerino (1979) did a sus sujetos 2 ensayos de condicionemien
to en los que epared el compuesto OS con envenenamiento con LiCl
el olor lo vresentd distalmente en un disco de pepel filtro colp
cado alrededor de la piveta del bebedero. Antes de la prueba de
eversidn 21 olor, le mitad de los sujetos recibid exposiciones mo
reforzadas al sabor hasia fxtinguir le eversidén a este. Posterix
mente se les aplicd una prueba de aversidn al olor en donde mos-
traron mercsda avereidn a este estf{mulo. Estos resultados den
evidencia de que le extincidn de 1z avesridn al sabor no elimina
la potencimcidn sabor olor producida por el compuesto OS durante
el enseyo de condicionemiento.

Empleando une técnica de precondicionamiento sensorialen la
gue preexpocsiciones no reforzedas al compuesto son seguides del
epereo del sabor con LiCl en sus dos primeros experimentos y =
miestran oue las prexposiciones fueron efectives pere producir
asocimciones olor sabor. Sugiriendo que las preexposiciones faci
liten led asocisciones y pueden heber sido neceseries pera su
ocurrencia, puesto que la adquisieidén de la seociacidn entre com
ponentes se rompe con la subsecuente ocurrencia de un EIC.

En sus experimentoes 3 y 4 Durlach y Reecorle (1960) eviden-
cian el aprendizaje entre componentes utilizendo un procedimiento
gue incluye al menos una preexposocién el compuesto antes del -
enseyo de condicionamiento. Una exposicidn de 10 min. fué dada
antes del condicionemiento en el experimento 3 y 2 preexﬁosieio-

nes en el experimento 4. En el dltimo de sus 5 experimentos o=

miten los ensayos de preexposicidn yal igual cue en el experi =
mento originel obtienen potenciecidn del olor.
Los eutores gue epoyan 1la hip5teeia de la convergencia neu-
s



ral no edministran preexposciciones al compuesto O0S antes del
condicionamianto, pues consideran que no son une caracteristica
de 1la potencimcidn eabor olor (Clarke, Vesbrook e Irwin, 1379) ni
son requeridas por la 1légica del exverimento (Galef y Osborne -
1978). kdemds Prlmerino (1979) demostrd que las preexposiciones
debilitan el efecto. E1 experimento originerl no incluye preexpo
siciones de precondicionamiento al compuesto 0S5, por lo que cual
quier essociecidn entre comnonentes se forma en el ensayo de con
dicionamiento en el que el EC se aparea con enfermeded. Al  reg
pecto Lett (1386) que con los eneayoe de precondicionamiento las
rates tienen suficiente oportunided pera former esociaciones.

Una explicacidn de loe hellazgos de Durlach y Rescorla (19-
80) es que el mejoremiento de la aversidn el olor gue se obtiene
brjo sus condiciones es que el efecto de sumacidn es mediado por
las asociaciones olor sabor. Dichos autores al omitir los ensa -
yos de precondicionemiento en su experimento 5 concluyen que las
asociaciones entre componentes son resvonsables de la potencia -
cién y gue estes se formen répidamente edn y con la ocurrencia
del EIC.

Desefortunadamente esta conclusién se considers errdnea ya
que su experimento muestra gue la potenciscidn puece ocurrir sin
preexposiciones Al compuesto 0S y no explica cue cualquier anren
dizaje entre componentes ocurra durente el ensayo de condiciona-
miento.

(p La hipdtesis de sumacidn plantea que al tiempo de la prueba
la presentacidn del agua odorizeda sctive le esociecidn olor sa-
bor que & su vez asctiva la asociacidn sabor enfermedad. De  tel
manera que la suma de estas asocieciones llevan al sujeto a su -
primir el consumo de agua con olor. As{ el mejoramiento de la
avereidn el olor se atribuye al efecto de sumecidn de las asocie



ciones de primer orden : olor enfermeded y sebor enfermedad.

Una diferencia de suma importancia entre las 2 teorfases
gue la hipdtesis de la convergencia neursl plantea que el sabor
‘potencia o incrementa la fuerza de la ersociacién olor durante el
proceso de condicionamiento, lo cual implica que la fuerza de la
aversién potenciada es independiente de la fuerza de la aversién
al sebor el tiempo de la prueba, por lo gque si ee debilite la -
fuerze 2e la asociacién eebor enfermeded durente el intervalo en
tre el condictonamiento y la prueba, la potenciacidn no se afec-
ta. Bs decir, el mejoramiento de la aversidn al olor es indepen-
diente de la aversidén al sebor condicionada, puesto gue la pre -
sencia del sabor fortalece le asociacidn olor enfermedad durente
el condicionamiento, as{ la avereidn al olor producifa por el
compuesto 0Sno depende de la formacidn (XKiefer, Rusiniak y Garcia
1982) o del mentenimiento de la aversidn condicionsda (Lett, 1984
y Palmerino 13973).

Palmerino (19739) y Lett (1984) proporcionaron evidenciass de
que le extincidén de le aversién al sabor no elimina el mejora -
miento de la aversién al olor producida por el EC compuesto du
rente el condicionaniento. Zllos llevaron a cabo una serie de ex
perimentos cuyos resultedos indicaron gue la potenciacidn no de=-
pende de la aversidn al sabor; 1la potenciacidn del olor se obtu
vo con igual magnitud independientemente de si o no la aversidn
al sebor hebia sido extinguida indicendo que le potenciecién no
depende del fortalecimiento de la esversién al-sabor:)

MD C Ahora bien, peres mostrar que los datos obtenidos por Durlech
y Rescorla (I1980) son releventes para explicar .el efecto de po -
tenciacidn es importante demostrar gue les asociaciones entre

los elementos gue formen el EC compuesto se forman durante el

enseyo Ge condicionamiento y que ecetas asocisciones son responsa
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bles del efecto originel de potenciacidn. As{ mismo se debe  de
mostrar gque la extincidn ée la eversidn al sabor no altera o eli
mina la potenciacidn de la aversidn al olor:qi

Por lo tento, pare demoetrar que los resultados obtenidos
por Palmerino (1373) =on importantes para exnlicar la notencia -~
cién es imprescindible demostrar que este efecto no es producido
por un procedo de sumacidn medimdo por el eprendizaje entre com-
ponentes, sino mfs bien, que la fuerza de la szsociecida slor en
fermedad que se forma durante el condicionamiento es independien
te ce la fuerza de la aversidn al szbor durante la prueba. ZIsto
es, que al debiliter 1la fuerza de la asociecidn sabor enfermedad
durante el intervalo de tiempo gue traenscurre entre el ensayo de
condicionamiento y las »ruebas subsecuentes no se afects la noten
ciecibn sebor olor. [/ / & v,

Zl presente trabejo tiene como finzlidad evaluar el efecto
ée la preexposicién ovlor enfermeded sobre el subsecuente dessrro
1lo de le potencircidn sabor olor. Frra evaluar ests pesibilidad
se utilizd el peradigma stendard de blocueo (Kamin, 1963) en uns
preparacidn de aversidn al eabor. Zn el procedimiento de bloquen
un ZC es inicialmente epareado con el ZIC, un sepundo ZC 28  en
tonces presentedo en compuesto con el elemanto vreentrensdo y el
SC compuesto es apereado con el ZIC, pruebas posteriores demues-
tran oue el priner EC apareedo al EIC bloguea el condicionamiento
al sejundo ZC.

Las doe explicaciones sobre potencizcidn snoyen la  nocidn
de condicionmmiento del 2C @ébil por el ZC més fuerte sin ember-
go ege contrejnonen en algunocss puntos.

Le interpretecidn en términos de esocimciones entre se?Zales
enfatiza le compatibilidasd de 1le notenciscidn con los mecanismos

generales @ condicionamiento pavloviano, mientres owele hindtesis
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¢e la convergencie neursl considera ocue prra el establecimiento
de 1m potenciacidn eabor olor se reguiere de un estimulo gustati
vo que permita le asociacidn olor enfermedamd y de un EIC especi-
fico gue regule 1la situacidn de condicionamiento.

As{ de nmcuerdo e 1os plantesmientos de la hindtesis de 1n
convergenciz neural, el bloqueo no se establecerfa. Zsto es, 1a
asocizeidn previa de olor enfermedad no afecta el desasrrollo de
la potenciscidn el no ser posible la esociscién olor enfermedad
sin le presencia de un sabor. En suma, pAra que se establezcauna
relacién entre los componentes del ZC en aversidn sl sebor es ng
ceserio el condicionamiento del XC compuesto 0S seruido de un e-
gente tdxico.

Por otra perte, si consideresmos la intervretecidn deda nor
Durlech y Rescorla (128C) ce espererim obtener el efecto  de
blogueo ya gue de acuerdo & sus predicciones el olor si es rso -
ciable con enfermedad reoguiriendo para ello de una serie de con-
diciones que permitan la formacidén de les asocisciones entre los
elementos éel EC comnuesto, nermitiendo de esta manera les poten=-
cizcidn del olor por medio de una interaccidn establecida entre
el elemento guetativo y el EIC sdemés de unh nsociacidnentre los
componentes.

Para eesto se lleveron e cabo dos experimentos. E1 primero -
se ciseAd para evaluer el efecto de un apereamiento previoé olr
enfermedzd sobre el subsecuente desarrollo de la potenciescida de
un ‘olor por un sabor.

En el segunco experimento se maninuld el ndmero de ansrea -
mientos previos de olor enfermeded ml esteblecimiento ce la no -
tenciscidn, con el propdsito de evelusr =i el nimero de nreexpo-
siciones 0/LiCl afecta la potenciecidn de la aversidn a2l olor en
donde el sabor sirve pera esteblecer y fortelecer las asociecio
nes 0O/LiCl. - 31 -



EXPERIMENTO I

Bl objetivo del presente experimento fue evaluar el estable
cimiento de una esociacién previa de olor -~ enfermedad, sin 1la
presencia de un sabor, sobre el subsecuente desarrollo de 1lez
potenciscidn de un estf{mulo olfetivo por un esti{mulo gustativo.

Kamin (1969) reporté que el condicionamiento previo de un
elemento A bloguea o atenua el condicionamiento del elemento B
al ser posteriormente reforzado este elemento en el compuesto AB
Y que el condicionamisnto de B se atenua como resultado del con
dicionamiento previo del elemtnto A. De esta manera, la hebilided
del componente olor apareado con enfermedad para bloguear la ad
quisicidn de la aversidén al sabor puede ser utilizsda para eva
luer la fuerza del condicionamiento al olor.

De acuerdo con los planteamientos de Palmerino y Rueiniak,
(1980) 1la asociacidén previa de olor enfermedad no debe Dbloguear
el condicionamiento del sebor y subsecuentemente la eversidn al
mismo al no ser posible la asociacién olor enfermedad sin la pre
sencia de un sabor que permita la msocimcidn del olor con enfer-
medad la cusl debe ser regulaedes por la retroalimentacidn de un
BIC perticular Que produzca los efectos viscerales lentos y demo

rados necesarios pare potencializar la adquisicidn de la aversin

al olor.
METODO
SUJETOS

Se emplearon 27 retas Wister machoe, de 200 a 350 gramos Ce
peso, provenientes del bioterio General de la E.N.E.P.I. Los -

sujetos fueron experimentalmente ingenuos, estuvieron alojados
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individualmente en cajas - hoger. Estuvieron en un régimen de
privecién de zgua de 23.8 hHores; el elimento siempre estuvo
disponible.

APLRATOS

La cémare experimental consistid de una caja de aluminio de
25X 75X 70 con 3 compertimientos cada uno de loe cusles permitid
colocar 2 bebederos simlténeamente. En cada bebedero se oresentd
olor en un disco de papel filtro colocado alrededor de la pipeta
del bebedero.

En las sesiones en las que solo se requirid de un dbededero

la otra sbertura permanecid cerrada.

ATERIAIES

Se emplearon 6 botellas = bebederos ée 100 ml., 2 probetas
greduades de 100 ml., 1 crondmetro, 1 bdscule, jeringas desechae-
bles de 1 ml., discos de 3 cm. de didmetro por .5 de profundidad
papel filtro para los discoe, cloruro de litio (LiCl) de .7 M en
una dosis de 2 ml/Xg., solucidn selina (NaCl) a2l 9 % en una dosis
de 2 ml/Xg., solucidn de agua sacarine al .1% y esencia de almen

aras.

SITUACION EXFPERINMENTALL
Se trabajé en un cubiculo, en donde estuvo colocada la céma
Té experimental, en este mismo espacio se midieron las susten -

cias

PROCEDINIBNTO
ADAPTACION AL PROGRAMA DE PRIVACION

Antes de inicier el experimento los sujetos recibieron un
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periocdo de adaptecidn a beber agua diariamente en los bebederos
durente un periodd de tiempo limitado.

ENTRENANIENTO |
Posteriormente al periodo de adaptecidn, los sujetos se -

asigneron al azar a 3 grupos de 9 sujetos ¢/u y fueron expuestos
a ensayos de entrenamiento & tomer sgua en le cémera experimentsl
durente un periodo de tiempo de 10 minutos al dfa durante 1 sema
ne. Pera llevar un control del peso de los sujetos se les pesd .
dieriemente antes de ceda sesidn. Una hora después de cada eeeidn
sé lee did ecceso a 10 min. de agua con el objeto de mentener el
equilibrio de agua en el cuerpo.del animal.

CONDICIONANIENTO

Una vez establecido el entrenamiento ¢id inicio la fase de
condicionamiento. Todos loes sujetos recibieron 2 ensayos de este
tipo. Las condiciones especificas pers ceda grupo fueron las
siguientess

Los sujetos del grupo O/LiCl recibieron en el primer ensayo
1l apareamiento de esencim de almendres presentado en el disco
colocaedo en la parte medie del bebedero durante 10 min. ¥y 5 min.
més terde se les adminietrd una inyeccidn intraperitoneal (i.n.)
de LiCl.

En el segundo ensayo los sujetos recibieron solucidn de
agua con secarina mds esencia de almendres colocado en el disco
en la perte medie de la pineta del bebedero durante 1C min. y 5
min. deepués se les administrd el LiCl. Esto es, en este 20. en-
seyo les rates recibieron la presentacidn del ZC compuesto OS sg
guido de la presentacidén del LiCl.

Les dosis de les sustenciee manejedes no verid en ninguno
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de 1los grupos, ni tampoco el tiempo en zue fueron presentsdas.

En el grupo 0/NeCl el primer dfa de condicionamiento fué
similer al del grupo enterior, pero en lugar de LiCl se empled
NaCl en dosis equivalente. E1 segundo d{a de condicionamiento fie
idéntico 2l del grupo 0/LiCl.

En el ler. ensayo al grupo 0S/LiCl solo se le dié a beber
agua. No hubo presentacidn previa del olor. En el 20. ensayo ee
1levd a cebo el mismo trastemiento que en los grupos anteriores.

Posterior a los enseyos de condicionemiento se 1llevaron a
cabo 2 pruebas pera todos los sujetos. Una de ellas fuédle pruebe
de aversidn al olor y la otra de eaversién al sabor.

En el ler. dfa de prueba se precenté a los sujetos 2 bebede
ros dursnte 5 min. Uno contenfa sgue simple y el otro solucidn
de secerine, los bebederos se cambisron de posicién cada 2.5 min.
pera eviter posibles discriminaciones de luger, més no de la sp

lucidn en ef misme.

PRUEBA DE AVERSION AL OLOR

En esta prueba se llevd a cabo el mismo procedimiento que =
la pruebe anterior, excepto que 1 bebedero contenia ague simple
¥y el otro agua con olor a almendra. Se registrd el consumo de

1{guidos durante todas les fases experimentales.

EXTINCION

Finalmente se les did a los sujetos 3 dfas de extincidn ave
sidn al sabor. Pare esto se presentd un bebedero con solucidn Ge
sacarina durente 5 min. Al iguel que en las sesiones de pruedbs,

el bebedero se cambid de posicidn & los 2.5 min.
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RESULTADOS Y DISCUSION

Loe resultedos de este experimento indican que la preexposiciin
de un ensayo de olor enfermedad no interfiere con el subsecuente
desarrollo de la potencizcidn sebor olor. Z1 andlisis estad{stic
de los detos obtenidos indicd que no hubo diferenciams estad{sti-
camente significetivas en el consumo de 1la solucidn agua olor en
ninguno ée los grupos (H=.4240, p>0.05); por consiguiente, la
aversién al olor es similar en 1os tres grupos. Tampoco existen
diferencias significativas en le aversién al sabor obtenida en
cualquiera de los grupos (H=.653, p».80). As{ los grupos 0S/LiCl
0/LiCl y O/NaCl mostreron aversidn tanto al olor como al sabor.

Sin embargo, no hubo diferenciss entre los grupos en las -
aversiones obtenidas ni parae el olor ni pare el sabor. La prueba
T de Wilconxon reveld cue los grupos no difieren en 1la magnitud
de la aversidn al olor ni al sebér (T=4.5, 18 y 4 »>0.05 respec-
tivamente.

La figura 1 presenta el consumo del estfmulo gustetivo y ol
fativo de ceda grupo en los periodos de pruebam. Muestra la razdn
de supresién para el consumo ante el olor y el sebor, calculada
como consumo al EC entre conswno totel de cada pruebe.

Gréficamente la aversidn sl olor es mayor que la aversidén =al
sebor, ein embargo la eversidn a ambos est{mulos es similer en -
los 3 grupos. E1 consumo promedio de la solucidn agua olor en 1=
prueba de olor y el consumo de la solucidn de sacarina en 1la
prueba de sabor en los grupos 0S/LiCl, O/LiCl y C/NaCl es similer
(1.1, 1.2 y 1.3; ¥y 1.7, 1.5 y 1.5 ml. respectivamente), &ain a
peéar de cue en el grupo 0/LiClhubo una preexposicidén olor enfer
medad antes del establecimiento de la potenciecidn la cu=l se

1levd a cebo en todos los grupos en el 20. enseyo de condiciona-
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mizsnio. Los patrones de estos resultados son aperentemente
consistentes con la hipdtesis planteedn por Gercfa y Cols. (1980)
ye gue se podrfa espersr gue un epereamiento olor enfermedzd no
bloguease 1la aversidn el sabor en el 20. ensayo de condicionamients
sin embargo, la everzidn al sabor no es diferente en ninguno ce
los grupos, lo cual hece suponer gue una preexposicién olor en -
fermedad no produce ninguna asociacién olor enfermeded.

El efecto de potenciecidn obtenidoen el presente no éifiere
del obtenido por Palmerino, Rusiniek y Garcia (1380) pues se ob-
tuvo un consumo menor de agua oler con respecto al consumo de la
LB, estad{sticamente este diferencia es significativa en cedauno
de los grupos, en los tree grupos las éiferencias se inclinseron
hacie un solo sentido mostrando que la centided de 1lfguido consu
mido por los sujetos durante la LB difiere del consumo en la pru
eba de olor. Igumlmente ocurre en la prueba de sebor, les dife =~
rencies se inclinan hacia un solo sentido, por lo tanto, la cen-
tidad de 1lfquido ingerido en la LB es meyor al consumo en la
prueba de sabor.

La figura 2 muestra las diferencias de conswuno de olor ¥y sg
bor en las pruebes respectivas en relecidn a le centidad de lioui
do ingerido durante la LB, calculada como la diferencim de consu
mo de la LB y el EC. Como puede notarse, la diferencia de consumo
de olor es gréficamente meyor que la diferencia del sabor en com
peracién con la LB, 1o cual indica que el sabor potencid al olor
siendo estos resultedos consistentes con otras investigaciones -
sobre el efecto de potenciacidén (Gercfa, Hankins y Rusinisk 1376
Palmerino et 2l 1979; Palmerino, 1982) en lo gue resnectapgcuando
Mes'rates reciben la presencie de un conjunto de estimulos olfa-
tivo y de un sebOr y después ce les edministra una sustencis

téxica, la presencia del esabor potencia el condicionsmiento de
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la eversidn a2l olor siendo mayor la aversidn al olor gue le aver
sidn al sebor, sréficamente.

Durante el periodo dz extincidn los grupos mostraron eversidn
a la sacerina la cual se extinguid graduamlmente hasta desaparecer
en el 3er. dfa, siendo el consumo de este Yltimo similar al nivel
de consumo de la LB. En este dltimo dfa el grupo 0S/LiCl ya no
mostré aversidn al sab,r, sino mds bien preferencir a €1, ya que
la aversidn al sabor tiende a ser mayor que el punto de indife -
rencia mientra gue los grupos O/LiCl y C/NaCl mostreron niveles
bajos de aversida mproximéndose &l punto de indiferencia.

La figura 3 muestira el consumo de sacarina de ceda grupo en
los dfas de extincidn, durante el periodo en el cualse vresentd
el 5C sabor sin el EC olor y s=in 1= administrecidén de LiCl. ®n
este gréfica, la ebecise corresponde a los dims de presentacidn
de secerina durante los dims de extincidn de le aversidn al sawr
¥ la ordensde al consumo de secarins por gruno; calculzde como
el porcentage de smcarina consumida en cada uno de los dies de
extineidn con resvecto al conswmo de la LB.

En el ler. dfa de extincidn, los sujetos de los 3 grupos
consumieron centidades similares, el sndlicsis estedistico indicd
gue no hubo diferencims significetives entre ellos (H=0.01 p).ad
en el segundo dfa el consumo de los grupos tampoco mostrd niveles
diferentes (H= 1.91 p?C.50), en el ler. 6fa el consumo de sabor
aumentd considerablemente, hasta lleger 2 un consupo similar €l &
la 1B, no se encontraron diferenciss significetivas en el consum
de sacarina entre los grunos (E=3.84 p7 0.20), nor consiguiente,
no hubo diferencies en el consumo de sacarina entre los grunos.

No obestente, se obtuvieron diferencies significetives al
comprrer el consumo de ssccarina de los 3 dfas de extineidn por

grupo (Xr = 5.05, 11.05 y 13.33 p<0.05) ya que el consumo incre
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mentd a trevés de las sesiones de extincidn. Estos Getos sugieren
que un ensayo de preexposicién qlor enfermedad no interfiere con
el desarrollo de la aversidn el sabor ni con el efecto de poten-
ciacidn debido tel vez & que en la la. fase del grupo O/LiCl no
se establece ningin tipo de esociscidn entre el olor y la enfer-
medad al no obtener dif'erencies en el consumo cde sacarina durarte
la extincidn de la aversidn al sebor con respecto a los grupos

0/WeCl y 0S/LiCl adn a pesar de que en el grupd O/LiCl existid

una preexposicidn olor enfermedad y en los otros 2 grupos no, lo
cual confirma los plenteamientos de la hipdtesis de la convergen

cia neural.
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EXPERIMENTO II

En el experimento 1 se obeervé que una preexposicidn de olor
enfermedad no blogueala subsecuente aversidndeun EC sabaxr presente
do posteriormente en compuesto con el EC olor previamente entre-
nado, debido tal vez & la no asociacidn olor enfermedad. Este 2o
experimento se disefi§ con el objeto de evaluer si més de 1 preex
posicién olor enfermedad efecta la fuerza del condicionemiento al
olor y as{ producir el efecto de blogueo del estimulo gustativo.

Con resvmecto & esto Kamin (1969) hace referencia a que las
gsefinles que son débilmente condicionsdms no son egentes de blo-~-
queo efectivo y que pera obtener bloqueo es neceserio gue el ele
mento preexpuesto ses fuertemente condicionado, de tel menera que
la fuerza de este est{mulo se disminuye el incrementarse la fuer
za de este est{mulo se dieminuye al incrementar le fuerza gdel
otro elemento del EC compuesto, por medio del condicionamiento
repétido antes de presentar conjuntemente embos est{mulos, loaue
supone gue veries preexposiciones olor enfermedsd podrfan inter-
ferir con el efecto de blooueo de la aversién el esbor.

De este forma en el presente = manipuld & ndmero & exposicio
nes previas de clor enfermedsd entes delesteblecimientod&la potent_:lsei&)

¥ETOLO

SUJETOS
Se empleeron 18 retes Wistar machos provenientes del Biote-
rio de la B.N.5.P,I. con caracter{sticas similares a los sujetos

empleados en el ler. experimento.

APIRATOS
Se empled le misma cémara experimental del experimento I.
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MATERIAIES

Los mismos que en el experimento I.

SITUACIDN EXPERIMENTAL
La misme que en el experimento anterior.

ADAPPACION AL PROGRAMA DE PRIVACTON

Antee de iniciar el experimento loe sujetos recibieron un
periodo de adaptacién a beber agum dieriamente en el bebedero du
rante un periodo de tiempo limitedo.

ENTRENAFIENTO

Después del periodo de adptecidén, los sujetos fueron esigna
dos el azar a 2 grupos de 8 sujetos y fueron expuestos a enseyos
de entrenamiento & beber agua en la cémara eXperimental durante
un periodo de tiempo de 10 min. al dfa durante 1 semana. Los su-
jetoe fueron pesados antes de cada sesidn y 1 hora después se lee
@14 ecceso a 10 min. de agua.

CONDICIONAMIENTO

Deepuds Ge que los sujetos fueron entrenados did inicio el
condicionamiento. En este experimento se formaron los grupos (2)
0/1LiCl y (4) O/LiCl.

En ambos grupos se llevd a cabo el mismo procedimiento del
grupo 0/LiCl del experimento I, tanto en el primer como en el
segundo ensayo de condicionamiento, a excencidn de oue el grupo
(2) 0/LiCl recibid 2 preexnosiciones de olor enfermeded y el
grupo (4) 0/LiCl recibid 4 preexposiciones. Al finalizar le
presentacidn de les preexpoeiciones los sujetos fueron expuestos

e una solucidn de sscerina més esencia de almendres en el disco
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de papel Tiltro colocado en la parte media de la pipetea del bebe

dero durente 10 min. ¥y 5 min. mds terde se presentd el 21C.

PRUEBA IE AVERSION AL SABOR

%

En esta fase se presentd a los sujetos 2 bebederos durante
5 min. uno con egue simple y otro con solucidn de escerina, estos

se cawbieron de posicidn a los 2.5 min.

PRUEBA DE AVERSION AL OLOR
La segunda prueba se llevd a cabo de igual menere, excepto

que uno de los bebederos contenfa esgua simple y el otr: agua con
olor en el disco. Se registrd el consumo de 1lfquido durante todo

el experimento.

EXTTNCION

Finalmente se les did a los sujetos 3 dfes de extincidén =
la aversidn al sabor. Se les presentd un bebedero con ssluciédn
de sacerina durante 5 min. , =2l igual que en las sesior:s anterio

res, el bebedero se cembid de posicidn a los 2.5 min.
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RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados muestren gque al aumentar el nimero de
preexposiciones olor enfermeded, de 2 a 4 como les menejedas en
el presente experimento, se observa una disminucidn de le aversidn
al sebor més no de la aversién al olor.

La figura 4 nresenta 1los resultados principales del ex-
perimento. Nuestra la rezén de supresidén para el consumo de olor
Y sabor de cada grupo en los pveriodos de vrueba. En esta figura
se puede observar un alto grado de sveérsidn al olor y una dismi-
nucidn de la avereidn a la sacarina, la cuel fué similar en 1los
2 grupos.

E1l grupo (2) 0/LiCl el cuel recibid 2 preexposiciones olor
enfermedad consumid menos sacarine (1.7 ml.) que el fgrupo (4)
O/LiCl (3.7 ml.) el cual fué sometido a 4 preexposiciones previes
olor enfermedad. Pruebas estadf{stices sefalan diferencias no sig
nificetivas en el consumo de secarina entre los gruvos en el lex
dfa de prueba de sabor (H= 8.5 p> 0.05).

81 grupo (2) 0/LiCl consumié una centidad meyor de sgua odo
rizeda (1.37 ml.) que el gruno (4) 0/LiCl (.87 ml.) mostrendo
asi{ este Yltimo grupo, niveles més sltos de aversidn &l olor el
Ser menor el consumo en la prueba de olor, encontréndose diferen
cias significetivas en los niveles de consumo sgue olor entre los
2 grupos (U= 21.5 p¢ 0.05).

E1 grupo que recibid 2 preexposiciones gréficamente mostrs
diferencies en 1ls magnitud de la avereidn =21 olor y el sebor, sin
embargo, estad{sticamente estas diferencies no son significati -
vas (T= 7.5 p »0.,05). ¥ientras que el gruno (4) 0/1iCl most?B
diferencias significativas tento gréfice como estadisticamente en
la magaitud de la eversidn al olor y &l sebor (T= 0 p{ 0.05).
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La figura 5 muestra les diferencias de coasumo agua olor ¥y
agua sebor en las pruebas respectivas en relacidn a 1la cantided
de lfouido ingerido durante la 1B. En este figura la diferencia
de consumdo del olor es mayor que la diferencia de consumo del
sebor en comparacién con la LB, lo cuel confirma que los detos se
edecuan & los resultados de Gercfa y Rusiniek (198C) y Durlach y
Rescorla (1980) en que la aversidn al olor es mayor a la eversidn
al sebor. Estedfsticamente estas diferenciece son significetivas
en cada uno de los grupos, ya que la prueba Wilconxon indica aque
las diferencias de rango de olor y sabor se inclinan hacia un
solo sentido, mostrendo que la cantidad de 1fquido consumido por
los sujetos en la 1B difiere del nivel de 1lfouido ingerido durante
las pruebas de olor y sabor, por consiguiente, la cantidad de 1i
quido ingerido por los sujetos en la LB es mayor al consumo en
las pruebes respectiveas.

LA figura 6 muestra el desarrollo de la extincién de la aver
gién al ssbor donde se presentd el EC sabor, sin el EC olor y sin
el EIC. Dicha figura muestra 2 curvas diferentes, 1 para cadawun>
de los grupos (2) O/LiCl y (4) 0/LiCl. E1 ler. gruno muestra un
incremento gradual del consumo de sebor hesta alcenzar un nivel
casi iguel al nunto de indiferencia en el 3er. dfe, 1o cual indi
ca una dieminusién significativa de la aversidén encontréndose de
esta manera diferencies significetives en el consumo de sacerina
entre los 3 dfes de extineidn (¥r =10.56 p¢ 0.05).

E1l grupo (4) 0/LiCl muestra un consuzo de sacarina meyor cue
el punto de indiferencia desde el ler. dfa de extincién mostrendo
es{ preferencia al sabor le cual incrementé graduslmente durante
los 3 dfes de extincidn, encontréndose diferencims estmdfetica -
mente significativas en el nivel de consumo entre los dies de
extineidn (Xr = 2.43 p{ 0.05)
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Los datos sugieren gque 1la aversidén al sabor =wuede ser
atenueda o blogueada si se aumenta el nimero de preexposiciones
olor enfermeded entes de presentar el EC compuesto olor sebor ¥
que la asversidn al olor incrementa al ser mayor el nimero de pre
exposiciones. 4sf{ mismo sugieren que repetidas asociaciones olor
enfermedad harfen posible una explicacidn esociativa ée la poten
ciacién ya cue desde el punto de vista de Durlach y Rescorla (13
80) el olor si se asocia‘directamente a enfermedad sin ser nece-
saria la presencia del sabor.

De esta manera, el efecto de bloqueo de la aversidn alsshor
es congruente con el reportado en otras investigaciones (Xamin
1369; Maxintosch, 1971).

El hecho de gue las asociaciones olor enfermedad interfiersn
con el subsecuente condicionamiento sebor enfermeded plantea 1la
posibilidad ée gue un EC olor pueds ser asociedo a enfermedad

cuendo se eperea con esta més de dos veces.
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DISCUSION GENERAL

Los resultados de los exoerimentos reportados evidenciaron
que el efecto de potencireidn sabpr olor no se ve afectado con
una sola preexposicién olor enfermedad (experimento I) ein
embargo, si el nipero de preexposiciones es mayor a 2 lesavesion
al sabor es blogueada por el olor (experimento II). _

En el experimento original se presentd el ZC compuesto de
un sabor y de un olor seguidos de la administrecién de una sus -
tancie téxica (LiCl). En el exverimento I ademds de ocue a un
grupo se le condiciond de esta forma, a otro grupo antes del
apareamiento EC - EIC se le administrd una preexposicién olor
enfermedad y otro grupb fué expuesto de olor apareado con solucién
salina. En el experimento II se manejé el nidmero de apereamientos
olor enfermedad previos al establecimiento de la potenciacidn,
es decir, un grupo fud expuesto a 2 apareamientos o preexposi -
" ciones y otro a 4. ‘

En el primer experimento no se encontreron diferencias enla
aversién al olor ni el sabor, mientras que en el segundo se en -
contrd un decremento en la aversiédn al sabor, mfs no de la aver-
sidn el olor.

Los resultados de los grupos 0S/LiCl, O/Nacl y O/LiCl  gel
experimento I son congruentes con la hipdtesis de le convergen -
cie neural en el sentido de gue el olor no se asocia directemen—
te a enfermedad considerando como neceseria lea presencie de un
est{milo gustativo para que el olor pueda ser azsociszdo & enfer-
meded y de un SIC esveci{fico oque altere el sistema emético ¥y oue
regule le situacidn de condicionamiento.

As{ mismo esta teorfam también enfatiza 1las diferencias

Tuncioneles y estructurales entre el olor y el sabor planteando
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que les vias aferentes gustativas y viscerales convergen directa
mente en el tallo cerebral y le vie eferente olfative se proyecta
el sistema 1limbico ein tener acceso directo al tallo cerebral.
De tel suerte que el sabor y 1la retroaslimentecidn visceral
facilitan que el olor se asocie con enfermedad ye gue el olor
edguiere algunas de las proniedades del sabor gue le permiten e
este entrer al mecenismo especielizado del sabor (Garcfe y Rusi
niek 1980).

Estos datos nos permiten suponer gque el sebor potencia al
olor en luger de blogquearlo debido a cue los estimulos olfetivos
Yy gustativos funcionan de manera distinta en las diversas fases
de la secuencia de ingestidn ya gue el sabor es una seflal proxi-
mal que controla el consumo de la comida, mientras gue el olor
es una sefial distal gque controla el zproximarse & ella siendo
ambos estimulos diferentes, y wor lo tento funcioneslmente no re
dundantes, sugiriendo gue como el olor controla un sistems de
respuestes distinto el del sebor, necesite més de un spereesmiento
olor enfermedad pars gue embos puedan asocierse tel como 1lo
muestran los datos obtenidos en la presente investigacidn (Garcie
Lusiter, Bermudez Rettoni, Deems, 1985 y Gercfe y Fusiniek 1980)

De esta manera el hecho de un aparcemiento olor enfermeded
no produzce un efecto sobre la subsecuebte potenciacidn szbor -
olor plentea la posibilidad de gue en la primera presentacidn el
olor necesite la presencia de un ssbor pare poder ssocierse a
enfermedad y como el olor ¥y el sabor controlan esistemas de res -
puestas distintos se necesite mds de 1 apareamiento olor enferme
ded pare producir una respuesta condicionada detectable el olor.

Al respecto Bouton, Jones, Phillips y Swart-Zentruber (1386)
sugleren que el olor controle un sistema de respuestes distinto

al del ssbor,-dichos sutores examinen las intereacciones cue ce
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esteblecen entre el olor y el sebor y puntuslizen gue el sabor a
sacerina potencia el condicionemiento del olor presentado como
sefiel distel, vero cue ensombrece el mismo olor presentado como
sefial proximal. Esta diferencie devende de 1la menera en que  se
administre el olor durente el condicionamiento, siendo indepen -
diente de la menera en que se wnresente el olor: dursnte las prue
bas. Lo cue indica que la eversidn condicionsda con un método de
edminietracidn es generalizeble e las pruebas condicionadas con
el otro método, esto es aungue la preseniacidn sea diferente en
el enseyo de condicionamiento y en la prueba se mantiene el miemo

patrén de resultados. Estos resultados muestran que el ° ‘sabor

ensombrece al olor proximasl ee un EC redundente con respecto el
EC sabor, el cual es una sedel proximal de tal menera que al
evaluer el efecto que tiene el olor proximel en el condiciona -~
miento de un olor nuevo o diferente (presentedo como. sefial Gistel)
se observa gue el olor proximeal no potencia el condicionemiento
de un olor distal diferente.

En el experimento I el est{mulo proximel (sabor) notencid
al esti{mlo distal (olor) el obtener une aeversidn meyor &l olor
gue al szbor y subsecuentemente la retroelimentacidn interna
proporcioneda por el LiCl fué necesaria psre reguler el - valor
hedénico de mmbos proporcionando con ello los efectos viscerales
de consumo homeostdtico. %

Los detos del segundo experimento muestran aue si el nimero
de preexposiciones es meyor a 2 el olor bloguea la aversién al -
sebor, indicendo asi que repetidas asociasciones olor enfermeded
her{asn posible une explicazeidn asocistiva de la potenciecidn
(Durlech y Reecorla 13€0U). Lla cual plentea la probabilided de una
posible asociacidn ¢e los elementos del ZC compuesto olor sabor

eei el 5C éé€bil (olor) serie avereivo no solo por su asociaciédn
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con un EC fuerte y eversivo (sabor), de esta forma se tiene que
el 5C compuesto olor sabor es funcionalmente distinto a cada uno
de los elementos por seperado.

Te acuerdo a esto ceda una de las teorfes plantesdas sobre
potencizeidn ser{an fundementales y complementariass pare explicer
los resultados de los dos experimentos realizadosj el hecho de
gue un apsreamniento olor enfermedad nc mfecte la potenciascidn ea
bor olor plantea la posibilided de que en la primera presenta
cidn el olor funcione de acuerdo a 1la hipétesis de la convergen-
cie neurel y necesite la presencia de un sabor pera poder ser
esociado a enfermedad, también podrfie ergumentarse que el olor
controla un sisteme de respuestes diferente el del sabor y que
debido a esto se necesite méds de un apareamiento olor enfermedad
para producir associaciones entre ellos lo cual seria congruente
con le hipdtesis asociativa 1la cual considera que el olor si se
esocia directemente a enfermedad.

Las diferencies entre una y otra son compatibles con los
hallazgos obtenidos en las investigaciones realizedzas por Pusi -
niak y Garc{z (1980) y por Durlech y Rescorle (19€0), las cuales
fundamentalmente difieren en procedimiento. Los autores gue apo-
yan la hipdtesis asociativa edministran exposiciones no reforzea
des 2l estimulo olfetivo antes de la potenciecidn y los gue epo-
yaen la hipéteeis de lam convergencia neural no. Ademds Garcia et
a2l (1980 habia demostrado que las nreexposiciones debilitan el
efecto e potenciacidn sabor olor siendo compatible con los detos
del experimento II en el cual 1a aversidn el olor es blogueade
por el sebor, derostrando con ello que las preexposiciones debi-
litsn el mejoramiento de la aversidén al oler, evidenciando que
elles tienden & reducir la probabilidad de uaa explicecidn en

términos amsocimtivos.
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Una exnlicacién de los hallazgos de Durlech y Bescorla (19-
80) em gue el mejoramiento de la aversidn al olor obtenida dbajo
sus condiciones es que el efecto de sumacidén es mediado por la -
esociecidn olor sabor.

Se puede concluir gque las asocieciones olor enfermedad son
distintas & las asocimciones sabor enfermedad y cue un andlisis
més detallado de las relaciones entre olor enfermeded darfa wun
nanorama més amplio sobre el fendmeno de potencizcidn.

- 56 -



BIELIOGRAFIA

Ahlers, R.H. and Best, P.J. Novelty wvs temporal contiguity in
leerned tacste aversions. Psychonomic Science, 1971, 25, 34 - 36.

Bolles, R.C., Riley, A.L. and Laskowski, B.A. A furher demos
trations of the leearned safety effectes in food-aversions learning
Bulletin of the Psychonomic Society, 1973, 1, 130-192.

Boton, B.¥., Jones, L.D., MePhillips and Swertzentruber, D. Po
tentietion end Overshedowing in odor-aversions learnings Role of
method of odor presentation, the distal-proximel cue distinction
add the conditionebility of odor. lesrning and Motivation, 1986,
17, &7-98.

3reackbill, R.M., Rosenbush, S.N. end Brookshire, H.K. Acquieitim
and retention of conditioned teste aversions ss a fuction of the
teste quality of the CS. lLearning and motivetion 1971,2, 341-350

Ceppel, H.D. end Le Blanc, A.C. Punihment of saccherin drinxing
by emphetemine in rats and its reversal by chlordiazepoxide. Jour
nel of Comparative end Physiological Psychology, 1973,85, 97-104.

Ceppel, E.D. and LeBlanc, A:«€. Conditioned aversions by emphets
mines: Rates acquisition and of the loss ettenuating effects of

prior exposure, Psychophermecolozy, 1975, 43, 157, 162. '

Coburn, ¥X.L. Garcfas, J. end Kiefer, S.W. and Rusiniek, X.W. Teste
potentiation of poisoned odor by temporael contiguity. Behevioral
Neuroscience, 1984, 98, 5, £13-819.



Clarke, J.C., Wesbrook and Irwin, J. ©Potentistion instead of
overshadowing in the pigeon. Behavioral and Neural Biology, 1379
25, 18-29.

Domjan, . and Wilson, N.E. Specifity of cue to consequence in

aversion learning in the rat. Psychonomic Secience, 1972, 26, 3,
143-145. :

Dragoin, W.B, 'Ocnditioning end extiction of teete aversions with
veriations in intensity of the CS and US in two egtrains of rats.
Psychonomoc Science, 1971, 22, 303-3C4.

Durlach, P.J. and Rescorle, R.A. Potentietion rether then overs-
hedowing in flevor-sveregion leerning; Ain enalysis in terms of
within-compound associations, Journel of Experimental Psychology
Animal Behavior Procecsses, 1980, 6, 175-187.

Gelef, B.G. and Osborne, B. Novel taste facilitetion of the asso
ciation of visual cues eith toxicosis in rats. Journel of Compa=-

rative and Phyeiologicel Peychology, 92,906 - 316.

Garcfe, J., Ervin, F.R. end Koelling, R.A. Leerning with prolon=-
ged deley of reinforcement. Psychonomic Science, 1966, 5,121-122.

Gerc{a, J., Hankins, W.G. and Rusinisk, ¥.W. Eehaviorsl resula -
tion of the milieu interne in men end ret. Science, 1974, 185 ,
143-145.

Gerc{a, J., Kimeldorf, D.J. end Koelling, R.A. Conditioned aver-
sion to seccharin resulting from exposure to gemma radiation.



Science, 1955, 122, 157-158.

Gere{a, J. end Xoelling, R.A. Relation of cue to consegquence in

gvoidance lesrning. Psychonomic Science. 1966, 4, 123-124.

Gﬂrciaq Je, Mc Gowan, B.Kl’ ErVin’ F.R. and Koelling, Re.As Cues
Their relative effectiveness es a fuction of the reinforcer.
Science, 1968, 169, T794-T735.

Kamin, L.J. Predictebility, surprise, ettention and conditionine
En B.A. Campbell and R.M. Church (Zds), Punishment and _aversive
Behsvior. New Yerx: Appleton-Century-Croffts, 1969.

Leresen, J.D. and Hyde, T.S. Acomparison of leerned aversione to
guatatory end exterocentive cues in rets. Animsl leernineg and
Behevior, 1977, 5, 1, 17-20.

Lett, B.T. Extintion of teste aversions does not eliminate teste
votentistion of odor eversions in rats of color aversions in pi
geons. Lnimal Lesrning and Behavior, 1384, 12, 414 - 420.

Logue, 2.iWs TASte aversions and the Generality of the Law of
Leerning. Bsychological Bulletin, 1973, €6, 2, 276-296.

Luongo, L.F.  Stimulus selection in diseriminetive teste-—amversion

learning in the ret. 1976 .« fnimel Learning and Behevior, 4, 3,
225=-230.

Mecxintoseh, N.J. The Psychology of Animal lLeerning. London.;
icedemie, 1374.



Miller, J.S., Xelly, X. and Bardo, W.Ts A within-event snalysis
of teste-potentisted odor and contextusl aversions. Animal Iear
ning and Behevior, 1966, 14, 1, 15-21.

Nachman, ¥. end Ashe, J.H. Learned taste eversions in rats as =
fuction of dosage, concentration and route od edministration of
LiCl. Physiology end behevior, 13973, 10, 73-78.

Pavlov, I.P. Conditioned Reflex (G.V. Anrep, trans ). London :
Oxford University Press, 1327.

Rusiniak, ¥X.W., Palmerino, C.C., Rice, A.G., Forthmesn, D.L. =and
Garc{a, J. PFlavor-Illeness aversione: Potentiation of odor by
taste with toxin but not shocx in rats. Journal of Comperetive

and Pbysiological Psycholosy, 19€2, 96, 4, 527-539.

Palmerino, C.C., Rusiniak, ¥.W. and Carcfa, J. Flevor-Illness -
aversione: The peculiar role of odor and taste in memory for poi
son. Science, 208, 753-755.

Raéhlin, H. and CGreen, L. The effect of rotation on the leerning
of teste eversions. Bulletin Peychonomic Society, 1973, 1, 2,137-
138,

Rozin, P. Specific eversions as a component of specific hungers
Journal of Compererive and Physiologicel Peychology, 1967, 63,

Revusky, S. and Bederf, E.W., Associetion of illness with inges-
tion of novel foode. Science, 1967, 155, 219=-220.



» £l y -‘ﬁ z
JHAM CA MPUS
JZYACH A

Revusky, S.H. Aversion to sucrose produced by contingent X irra-
diation: Temporel and dosage parameters. Journal of Comperative
and Phsiologicel Psychology, 1968, 83, 1, 17-22.

Revusky, S. The rol of interference in essocistion over a delay
In W.X. Honing and P.H.R. Jemes. eds. Animal HMemory. New York;
ALcedemic Press, 1971. gy 1001011

Rijey, A.L., Jacobs, W.S. and Lolordo, U.M. Drug exposure end
the acquisition and retention of a conditioned taste aversion.
Journel of Comperetive and Physiologicel Psychology, 1976, 90,
799~ 807.

Rusinik, X.W., Henkins, W.C., Gercfa, J. end Brett, L.P. Flavor-
illness eversions: Potentiation of odor by taste in rats. Behavio
ral and Neurasl Biology, 1979, 25, 1-1T7.

Seligmen, ¥.E.P. On the Generslity of the laws of learning. Psy
chological Review, 1970, 77, 5, 406-418.

Sutker, L.W. The effect of initial taste preference on subse -
quent rediation-induced aversive conditioning to saccharin solu-

tion. Psvechonomic Science, 1971, 25, 1l=2.

Willner, J.A. Blocking of a taste aversion by prior pairing of
exteroceptive stimuli with illness. 1378. leerning end Motivetion
9, 125-140C.

Wilcexon, H.C. Dragoin, W.B. end Kral, P.A. Illness-induced aver
sions in rat and quail; relative salience of
ry cuee..Scienca, 1371, 171, 826-£28.

visuel end gustato-




	Portada
	Índice
	I. Condicionamiento Clásico
	II. Aversión Condicionada al Sabor
	III. Diferencias entre Aversión al Sabor y Otros Procedimientos de Condicionamiento
	IV. Efecto de Potenciación
	Discusión General
	Bibliografía



