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I. CONDICIOHAT•':ENTO CLASICO 

El condicionamiento cl~sico fue estudiado originalmente !'Or 

Pevlov ( 1927) quien realizó loe primeros experimen.tos sobre lo 

que denominó "secreciones psíquicas" en Ftnim~les que dieron 

origen a la investigación de los reflejos condicionados. 

?avlov comenzó estudia.o.do la digestión y con be.se en sue 

investigaciones hallÓ que los E:Ulimales de experimentf!.CiÓn seer~ 

gabP..n sa.liva antes de entrar en con~acto con el alimento. El n.Q. 

tó que el hecho de oír los pasos del experimentador nue traía el 

alimento o ver el plato o cualquier otro estímulo que hubiere 

;;recedido al alimento producía salivación. 

El estudio de referencia es el experimento de la salivación 

condicionada en perros. Antes de comenzar el experimento se 

sometía al perro a una operación en la que se desviaba el condu~ 

to de la glándula. pP.retiroides para que la saliva fluyera a tra

vés de una abertura en el exterior de la mejilla y pudiera ser 

medida. Posteriormente se he.cía soner un dia!'asón y 7 u 8 se~ 

dos después de haber comenzado este estímulo se introducía carne 

en polvo en la boca del animal. El to!'l.o no provocaba. ningu."l.R e_!! 

livación, pero durante la ingestión de comida ha.bía un copioso 

flujo de saliva. Tras 10 e.pareos de tono-comida había una ligera 

salivación, en le. pri~eras pruebes la salivación no se efectuaba 

hasta que el tono hubiera sonado ló segundos; en pruebas ~oste -

rieres, la salivación empezaba cespués de solo 1 ó 2 eeeundos 

De esta manera, el condicionarr.iento clásico es considerado 

como U."l proceso por el cual la función de desen.ce.éenar una re! 

puesta se transfiere de un estímulo e otro, estableciéndose una 

asociación de estímulos, ya que el ex-perimentador presente. dos 

estímulos, en prirn~r lugar el estÍ:r·ul:l con.ó.icionedo {EC) el CW'll 
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I. C ? H ' CLASICOONDICIOIA IENTÚ

El condicionamiento clasico fue estudiado originalmente por
Pav1ov'(l927) quien realizó los primeros experimentos sobre lo
cue denominó "secreciones psíquicas" en animales que dieron
origen a la investigación de los reflejos condicionados. .

Pavlov comentó estudiando la digestión y con base en sue
investigaciones halló que los animales de experimentación segrg
gaban saliva antes de entrar en contacto con el alimento. El ng
tó que el hecho de oír los pasos del experimsntador que traía el
alimento o ver el plato o cualquier otro estimulo que hubiere

precedido al alimento producía salivación.
El estudio de referencia es el experimento de la salivación

condicionada en perros. antes de comenzar el experimento se
sometia al perro a una operación en la que se dsaviaba el condug
to de la glándula parstiroides para que la saliva fluyera a tra-

vés de una abertura en el exterior de la mejilla 3 pudiera ser
medida. Posteriormente se hacia sonar un diapasón 3 7 u 8 segug
dos después de haber comenzado este estimulo se introducia carne
en polvo en la boca del animal- El tono no provocaba ninguna sa
livación, pero durante la ingestión de comida habia un copiosc
flujo de saliva. rras lO aparece de tono-comida habia_una ligera
_salivación, en la primeras pruebes la salivación no se efectuaba
hasta que el tono hubiera sonado 16 segundos; en pruebas posts -
riores, la selivación empezaba después de solo l ó 2 segundos .

De esta manera, el condicionamiento clásico se considerado
como un proceso por el cual la función de desencadenar una rep
puesta se transfiere de un estimulo a otro, estableciéndose una
asociación de estímulos, ya que el experimentador presenta dos
estímulos, en primer lugar el estímulo condicionado (EC) el cual

-1-
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ee originall!l9nte neutro, en el sentido de que no causa por si 

mismo la respuesta ante.e de iniciar el experimento. Después 

presenta el estímulo incondicionado (EIC) que es cualquier 

eet:!m\11.o que evoque una respuesta regular y medible en el 

organismo. 

La respuesta incondicionada (R.IC) es la. desencadena.da por 

un EIC intenso o potente que tiene efectos predecibles sobre la 

conducta del organismo, es una respuesta de tipo reflejo sobre 

la cual el sujeto no parece tener control. 

La presentación tanto del EC como del EIC es independiente 

de la conducta del organ»i.smo. Loe cambios en la conducta ante le 

presentación del EC despuée é9 varias repeticiones o ~pererunientos 

EC / EIC son las respuestas condicionadas {Re). 
En el experimento mencionado el alimento es el EI y la 

salivación ante el alimento es la RIC; el tono es el EC y la 

respuesta de salivación desp\áe de loe apareamientos, es la RC. 

En el condicionamiento cl~eico el parámetro puede ser defi 

nido como una variable que afecta o determina la fuerza del 

condicionamiento. 

I.l PARAMETR0S ~ CONDICIONAMIENTO CLASICO 

Entre algunas de las variables que afectan la potencia del 

condicionamiento se encuentran• 

INTENSIDAD 

La. fuerza del coodicionamiG:nto se relaciona directamente 

con la intensio.ad tanto del .~IC como del EC; esto es, a ma.yor 

intensidad de ambos se producen respuestas condicionadas 

fuertes. 

- 2 -

, 
~es 

se originalmente neutro, en el sentido de que no causa por si
mismo la respuesta antes de iniciar el experimento. Después
presenta el estímulo incondicionado (EIC) que es cualquier
estimulo que evoque una respuesta regular 3 medible en el
organismo.

La respuesta incondicionada (BIG) es la desencedenada por
un BIO intenso o potente que tiene efectos predeciblee sobre la
conducta del organismo, es una respuesta de tipo reflejo sobre

la cual el sujeto no parece tener control.
La peeentsción tanto del EC como del EIG es independiente

de la conducta del organismo. Los cambios en la conducta ante la
presentación del EC despuésdh varias repeticiones oapareamientos
EC / EIC son las respuestas condicionadas (RG).

'En el experimento mencionado el alimento es el EI yla
salivación ante el alimento ss la EIC; el tono es c1.EC y la
respuesta de salivación deepuís de los aparcamientos, es le.BC.

En el condicionamiento clásico el parámetro puede ser def;
nido como una variable que afecta o determina la fueran del
condicionamiento.

I.l PARAMETRDS Qåg-COHDIGIONAMIEHTO CLASI00
Entre algunas de las variables que afectan la potencia del

condicionamiento se encuentran:

INTENSILAD ' ~
La fueras del condicionamiento se relaciona directamente

con la intensidad tanto del EIC como de1.EU¦ esto es, a mayor
intensidad de ambos se producen respuestas condicionadas más
fuertes.

- 2 -



CONDICIONA:raENTO COll'l'OESTO 

Pavlov (1927) demostr6 c¡ue la fuerza del condicionamiento 

de un estímulo depende de si se presenta solo o en compuesto; al 

presentar dos estímulos por se~Rrado estos pueden ser 

condicionados, pero si se presentan en un compuesto de estímulos 

solo uno üe ellos produce la respuesta condicionada~ 

La fuerz del condicionamiento para un EC . particulP.r es 

afectada por su propia saliencia e intensidad a.demás ee las 

ce.re.cter:!sticas del otro estímulo con el c¡ue se pl''esenta en 

compuesto. Al presentar un EC forma~o de dos elementos y al 

aparearse a un EIC, el elemento del EC más fuerte ensombrece 

el condicionamiento del elemento más d'bil (Pavlov, 1927). 

El ensombrecimiento de una eeffal por otra es afectada por 

su intensida.d y por el entrenamiento previo que recibe uno de 

los elementos esto es, si un elemento del EC 

recibe entrenamiento en aislado antes de condicionP.ree 

compuesto 

con el 

otro elemento, el pri~ero afecta el condicionamiento del segu_~do 

elemento. Esta variable que afecta el ensombrecimiento fue 

estudiada por Ke.min (1969) quien report6 que al cond.icione.r en 

aialado el elemento A antes de entrenarse en el compuesto AB, se 

il!lpide el condicionamiento de B. A este efecto el lo llam6 bloque:) 

de uno de los elementos de un EC por entrenamiento apriori de.2. 

otro elemento. 

El procedimiento pl'.X'a que aste fen6meno se de consiste en 

presentar previamente un ruido seguido de un choque el,ctrico en 

cierto número de ensayos. ?osteriormente el estímulo previamente 

ap~.reaóo con el choque y un estímulo nuevo, son seguidos por el 

choque, presentá.~dose a continuación u.~icamente la luz enco~ 

trándose que esta no produce la RC debido a. que este estímulo es 

redundante y no proporciona 1~ormac16n acerca de la ocurrenci~ 

del choque 
~ 3 -

CÚNUICIÚNAMIEHTO GONPUESTÚ

Pavlov (1927) demostró que la fuerza del condicionamiento
de un estimulo depende de si se presenta solo o en compuesto; al
presentar dos estímulos por separado estos pueden ser
condicionados, pero si se presentan en un compuesto de estímulos
solo uno de ellos produce la respuesta condicionada; J

La fuera del condicionamiento para un.EG - particular es
afectada por su propia saliencia e intensidad' además de las
caracteristicas del otro estimulo con el que se presenta en
compuesto. Al presentar un E0 formado de dos elementos y al
aparsarse a un ÉIO, el elemento del EC más fuerte ensombrece
si ccae±c±eaam±ca1;c del cineasta más débil (Pa-nov, 1927)-

E1 ensombrecimiento de una señal por otra es afectada por
su intensidad y por el entrenamiento previo que recibe uno de
los elementos esto es, si un elemento del EC compuesto
recibe entrenamiento en aislado antes de condicionarse con el
otro elemento, el primero afecta el condicionamiento del segundo
elemento. Esta variable que afecta el eneombrecimiento fue
estudiada por Kamin (1969) quien reportó que al condicionar en
aislado el elemento A antes de entrenarse en el compuesto AB, se
impide el condicionamiento de 3. A este efecto el lo- llamó blcota

de uno de los elementos de un.EC por entrenamiento apriori del
otro elemento. I

El procedimiento para que este fenómeno se de consiste en
presentar previamente un ruido seguido de un choque eléctrico en
cierto número de ensayos. Posteriormente el estímulo previamente
aparcado con el choque y un estímulo nuevo, son seguidos por el
choque, presentándose a continuación unicamente la lus snoop
trdndose que esta no produce la RC debido a que este estimulo es
redundante y no proporciona información acerca de la ocurrencia
del choque 3



RELEVANCIA DE~ ~ ! ~ EIC 

Las leyes de l condicionamiento clásico especificam que 

cualquier estímulo perceptible puede funcionar como EC ya que 

cualquier estímulo puede señalar al sujeto que el reforza.miento 

o el castigo ocurrirán. Sin embargo, Seligma,n (1970) arumenta qiE 

existe une eepecifició.ad de mecanismos entre varias clases de 

estímulos y respuestas. Hace enfe.sis en que las a~ociaciones que 

loe organismos hacen entre respuestas y eus consecuenciR.s 

dependen oe la naturaleza de la respuesta y loe. ~ecanismos senso 

riales empleados por ella. 

I.2 CA'l'EGORIAS Q PBOC:!::DWIENTOS ~ CO~ICIO~A!llTIENTO CLASICO 

Basándoee en el condicione.miento clé.sico típico Ee derivaron 

diferentes categorías de condicionamiento cuyas preparaciones o 

procedimientos se diferencian en el tipo de respuestas medidas, 

en la nRturaleza y en la forma en que se presentan los estímulos 

condicionado e incondicionado. Algunos de estos tipos ae condi 

cione.miento son: 

COND!CIONA'i!IENTO ~ PARPADO 

Este tipo de condicionamiento implica una respuesta mo t or a 

en veJ de una secrétoria. Estos estudios se han realizado con 

mayor frecuencia sobre sujetos humanos, im:!)lica por lo genera l 

un soplo de aire como EIC para elicitar el p&rpaóe o refle jo, 

aún cuendo ee he.n utiliza.do pP.ra e.ste prop6sito ruioos fuertes, 

choques moderados y pelmaditae en la mejilla. A veces la re spue~ 

ta ha sido registreda fotogr~ficamente. 'f,e.s recientemente se usan 

dispositivos electr6nicoe pera registrar el p0r~ade o. El ~C 'OU8de 

ser cualquier estímulo detect.able. Y.oderacos estímulos ·1.risuales 

y auditivos s~n loa que s~ han usado con ;n.~yor frecuencia. 

- 4 -

HELEVMICIA QEQ E¦_C_ 1 É 1_i_I2

Las leyes del condicionamiento clásico especifican que
cualquier estimulo perceptible puede funcionar como EC ya que
cualquier estimulo puede señalar al sujeto que el reforzamiento
o el castigo ocurriran, Sin embargo, Seligmsn (1970) arumentaamn
existe una especificidad de mecanismos entre varias clases de
estímulos 3 respuestas. Hace enfasis en que las asociaciones que

los organismos hacen entre respuestas y sus consecuencias
dependen de la naturaleza de la respuesta 3 los mecanismos senso

rieles empleados por ella.

I.2 CATEGGRIAS Q_FEDCEDIHIEHTOS Egg CGNDICIOHAMIEHTU CLASICO

Basándose en el condicionamiento clásico tipico se derivaron
diferentes categorias de condicionamiento cuyas preparaciones o
procedimientos se diferencian en el tipo de respuestas medidas,
en la naturaleza y en la forma en que se presentan los estímulos

condicionado e incondicionado. algunos de estos tipos de condi
cionamiento son:

G ONDICIONAMIEHTO DEL PHRPADO
Este tipo de condicionamiento implica una respuesta motora

en vel de una secretoria. Estos estudios se han realizado con
mayor frecuencia sobre sujetos humands, implica por lo general

un soplo de aire como EIC para elicitar el parpadeo reflejo,
aún cuando ee han utilizado para este propósito ruidos fuertes,
choques moderados y pelmaditae en la mejilla. A veces la respueg
ta ha sido registrada fotográricamente. rms recientemente sexmsn
dispositivos electrónicos pera registrar el parpadeo. El EC=msde
ser cualquier estimulo detectable. moderados estímulos visuales
y auditivos son los que se han usado con mayor frecuencia.

-4-



CO!IDICIOHAMIENTO ~ 

LA respuesta dermogalvánica de la piel (RDG) es un cambio ":n 

la resistencia eléctrica entre una área de la piel y otra. Este 

cambi·:> en la resistencia 1)Uede ser causado por lR trans-;>iración, 

pero hay desacuerdo en si solo el sudor ee el único factor 

implicado. En cuP.lquier e.aso, la RDG confiablemente sigue al cho 

que eléctrico y a otros estímulos dolorosos. 

CONDICIONAMIEJ\:·O m'd. I1ATENCIA CARDIACA 

La latencia cardiaca también puede ser condicionada en ani 

males y en hu!!...:;.nos. Zl BC usual es un tono y el EIC un choque 

una peculiaric~d de este condicionamiento es que la resnuesta 

inicial a.l r.:c solo es frecuentemente opuesta en dirección a la 

RIC a.l choque. 

F.:E SPUESTA EMOC IONAL CONDICION.4DA 

Le. res::;>u~ :; ta. emocional condicionada se diferencia de otros 

tipos de condicionamiento en que es medida directa.mente. En Este 

una rata es ?ntrenada a presionar una. palanca para obtener 

comida. DespuÉs se pl"eeenta un tono por diferentes segundos •. 

Inicialme..:ite la r ata. deja de presionar al escuchP.r el tono 

pero des pués Ei.~que el tono este presente continúa palanqueanóo 

de f orma si:ni: zr a cuando el tono no estebe (habituación). 

Posteri o~=ente el tono se presenta periócicamente eeguido& 

choque eléctr: ~ o. La. rata otra vez suprime el palanquear durante 

el tono. A es~.1 res :;iuesta se le llama respuesta emocional condi 

cionade. (CER). LB.!:,ata manifiesta una res puesta e:nocbnal cond! 

· c ~ onada tal ce-no ans i edad o miedo. Esta res!>uesta interfiere con 

el palanqueo c?usando que l R te.se. decre mente. Est.e decremento se 

toma después ~cmo me dida de respuesta emocional. Esta técnica 

- 5 -

GUHÍDIC NAT ` 'E0 RIJGIG fILN

La respuesta dermogalvånica de la piel (BUG) es un cambio en
la resistencia eléctrica entre una área de la piel 3,' otra. Este
cambio en la resistencia puede ser causado por la transpiración,

pero hay desacuerdo en si solo el sudor es el único factor
implicado. En cualquier caso, la RDG confiablemente sigue al ch_o_
que eléctrico 3" a otros estímulos dolorosos.

cofitxcrosasrszco y._ 1..n's1~:cIA ommxece
La latencia cardiaca también puede ser condicionada en ani

males y en humanos. El EG usual es un tono 1' el EIC un choque

una peculiaridad de este condicionamiento es cue la respuesta
inicial al EG solo es frecuentemente opuesta en direcciån a la
RIC al choque.

1=...S'-1' PUESTA. EMOCIONAL CONDICION.AI›A
La respuesta emocional condicionada se diferencia de otros

tipos de condicionamiento en que es medida directamente.Eh Este

una rata es entrenada a presionar una palanca para obtener
comida, Dsspuše se presenta un tono por diferentes segundosr

Inicialmente la rata deja de presionar al escuchar el tono

pero después aunque el tono este presente continúa pslanqueando
de forma simular a cuando el tono no estaba (habituacidn).

Posteriormente el tono se presenta periódicamente seguidode
choque eléctrico. La rata otra vez suprime el palanquear durante

el tono. A este respuesta se le llama respuesta emocional condi
cionada ÍUERJ- Lagata manifiesta una respuesta emocional condi
cionada tal c:-eo ansiedad o miedo. Esta respuesta interfiere con
el palanqueo causando que la tasa decremente. Este decremento se
toma después como medida de respuesta. emocional. Esta técnica
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ocurre con EC tales como tonos, luces y olores y con EIC tales 

como choques. Estas propiedades son simileo.res a otros procedimi 

entos de condicionamiento clásico. 

AVERSION CONDICIORADA ~ ~ 

Este condicionamiento es oonsideredo como un caso es!>ecial 

derivado del condicionamiento clásico, en el cual el sujeto 

evita o disminuye el consumo de ciertoe estímulos gustativos 

despu's de c¡ue han sid.o asociados con la e.dministraci6n de sus

tancias que inducen enfermedad, tal como náuseas, vómito o 

malestar gastrointe st inrü. 

El estudio de la aversión condicione.da al sabor Ft llegado A. 

ser una de las ~eae más prominentes para la com~rensión de c6mo 

ee ~ue aprenden los organismos. Se ha P.rgui~entado que este 

condicionamiento se rige con las mismas leyes del condicionA mien 

to clásico y que el estímulo gustativo constituye el EC, ~ntras 

que las sustancies tóxicas que provocan enfermedad son los E!C. 

En realidad cuando señales pnrticulA.res están· asocie.das 

con alguna experiencia de malestar o enfermedad caus adas por 

algÚn aeente físico o químico, pueden eó ~uirir pro~iedades ever 

sivas similares a aquellas de u.11 EO convencional en el !>aradif.ma 

clásico de la res~uesta emocional condicionada. 

Sin embarco, esta prepRraciÓn preeenta algun~e diferenciRs 

CO:l rei::pect~ a li>..e ;,ireparFi.c::f.-,nee traóicion1üee da condicionamiento 

una de ellae es que la avereión puede desarrollarse a pese.r de 

las demora.e EO - EIC mucho más largas que aquellas que permi te::i 

el condicionamiento clásico de ~i P.~., con señales . exteroce~tivas 

convencionales y un EIC convencional (Capell y LeBlanc; 1373, 

Garc!a y Revusky, 1974). 

En la siguiente secci6n se discutiré con més detalle este 
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ocurre con E0 tales como tonos, luces y olores 3 con EIC tales
como choques. Estas propiedades son similares a otros procedimi
entos de condicionamiento clásico. .

.ws.ns1on connrcxormne ¿1._ sesos
Este condicionamiento es considerado como un caso especial

derivado del condicionamiento clásico, en el cual el sujeto
evite o disminuye el consumo de ciertos estímulos gustativos
despuós de que han sido asociados con la administración de sus-
tancias que inducen enfermedad, tal como nauseas, vómito o
malestar gastrointdstinal. _

El estudio de la aversión condicionada al sabor a llegado a
ser una de las áreas mas prominentes para la comprensión de cómo
es que aprenden los organismos. Se ha argumentado que este
condicionamiento se rise con las mismas leyes del condicionemien
to clásico y que el estimulo gustativo constituye el E0, mientras
que las sustancias tóxicas que provocan enfermedad son los EIC.

En realidad cuando señales particulares están asociadas
con alguna experiencia de malestar o enfermedad causadas por
algún agente fisico o quimico, pueden adcuirir propiedades ever
sivas similares a aquellas de un EG convencional en el paradigma
clásico de la respuesta emocional condicionada,

Sin embargo, esta preparación presente algunas diferencias
con respecto alas preparaciones tradicionales zh condicionamiento
una de ellas es que la aversión puede desarrollarse a pesar de
las demoras EG - EIC mucho más largas que aquellas que permiten
el condicionamiento clásico de miedo con señales exteroceptivae
convencionales 3 un EIC convdncional (Gapell 3 LeBlanc; 1973,
Garcia y~Revusky, 1974).

En la siguiente sección se discutirá con més detalle este
_ 5 _



condicionamiento y sus diferencias y similitudes con respecto a 

las preparaciones tradicionales de aprendizaje, ae.do que nuestro 

tema de interés es el fenómeno de potenciación el cual se ha. eva 

luado en preparaciones experimentales de aversión condicionada 

al sabor. 

- '1 -

condicionamiento y sus diferencias y similitudes con respecto FL

las preparaciones tradicionales de aprendizaje, dado que nuestro
tema de interés es el fenómeno de potenciación el cual se ha eva
luado en preparaciones experimentales de aversión condicionada
al sabor.
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!I. AVERSION COHDICIONADA ~ SABOR 

Inicialmente el paradigma de la aversión condicionada al 

sabor atrajo una gran atención tanto a nivel teórico como exper! 

mental debido a las C.iferenciA.s que presentaba con respecto a lEe 

preparaciones tradicionales de condicionamiento. 

Zn la sección anterior se mencionó que este p?. rAdigma esum. 

preparación co!'lsideraia como un caso especia.l derivaclo del condi 

cionamiento clasico, por esta razón es importante a.hondar máe 1ü 

respecto psnt. establecer si este procedimiento puede considerP.rse 

como un caso especial por no seguir precisamente las leyes que 

pueden ser aplicadas a otras situAciones de aprendizaje tmdicionaJ. 

Por muchos años, la adquisición de la aversión al sabor fue 

conocida como el fenómeno "rechazo e.l cebo" (bait-ehy), se había 

observado que los sujetos que consumían comida envenenada 

evitaban esta al encontrarla posteriormente aún y cuRndo hubiese 

trA.nsc'Ul"rido un periodo de tiempo largo. 

Este fenómeno se encuentra en la naturaleza en ciertas esp~ 

c ies de Mi;nale s en su búsqueda de a.limento, . como por e jem9lo la 

maripÓS fl monarca tiene la capacidad de utilizar una sustancia 

tóxica pnra su protección cuando es atacada por algÚn ave que al 

ingerirla le produce algu..11a enfermedad o vómito sin llegar a la 

muerte ocecionRndo que el ave a:prenda a rechRzar a l a 

relacionándola con características visuales y 

!TIP.r i pos a 

Si el consumo de un estímulo gustativo ~articular es s e~ 

do por la administración de sustancias que producen malestar 

gastrointestinal, el sujeta decrementa o evita el consumo deest~ 

estímulo en exposiciones subsecuentes. Este fenomeno al ser anR

lizado experimentalmente se le definió como aversión c:ndicionada 

al sabor. Condicionada, porque necesita una asociaci6n entre el 
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II, AVERSION GDHDIGIGHADA ¿Q SABGR

Inicialmente el paradigma de la aversión condicionada al

sabor atrajo una gran atención tanto a nivel teórico como experì
mental debido a las diferencias que presentaba con respecto a.h
preparaciones tradicionales de condicionamiento,

En la sección anterior se mencionó que este paradigma estma
preparación considerada como un caso especial derivado del condi
cionamiento clasico, por esta razón es importante ahondar mas el
respecto para establecer si este procedimiento puede considerarse
como un caso especial por no seguir precisamente las leyes que
pueden ser aplicadas a otras situacionesde aprendizaje tr:adi:d.onal

Por muchos años, la adquisición de la aversión al sabor fue
conocida como el fenómeno "rechazo al cebo" fibsit-ahy), se había

observado que los sujetos que consumían comida envenenada
evitaban esta al encontrarla posteriormente adn 3 cuando hubiese
transcurrido un periodo de tiempo largo,

Este fenómeno se encuentra en la naturaleza en ciertas espg
cies de animales en su búsqueda de alimento,.como por ejemplo la
mariposa monarca tiene la capacidad de utilizar una sustancia
tóxica para su protección cuando es atacada por algún ave que al
ingerirla de produce alguna enfermedad o vómito sin llegar a la
muerte ocasionando que el ave apenda a rechazar a la mariposa
relaoionóndola con caracteristicas visuales,-

Si el consumo de un estimulo gustativo particular es segg
do por la administración de sustancias que producen malestar
gastrointestinal, el sujeta decrementa o evita el consumo deeste
estimulo en exposiciones subsecuentes. Este fenomeno al ser ana-

lizado experimentalmente se le definió como aversión.sndicionada
al sabor. condicionada, porque necesita una asociación entre el
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estímulo gustativo y la suste.naia que le produjo rtalestar al 

sujeto; eversión, porque el sujeto aparentemente evitae1. con.ewno 

del estímulo gustativo previamente envenenado; sabor, porque esta 

evi ta.ción es unR reacción al ea.bar del estímulo previamente env! 

nenado. 

El proc ·~dimiento por el cual se establece d.icha aversión 

implica un procedimiento de condicionamiento clásico y utiliza 

una terminología semejante, es decir, se emplea una sustancia cx:n 

un sabor específico como EC y un estímulo tóxico como EIC, que 

produce enfermedad la cual modifica el incentivo específico del 

sabor (Palmerino, García y Rusiniak, 1980). 

El grado de aversión se mide como la evitación o disminuci.6n 

de consumo del estímulo ¡;:uetativo com;.:iarado con una· prueba de 

preferencia previa al condicionamiento. 

La aversión condicionada aleabor presenta algunas ceracte 

rísticas relevantes para la obtención de la RC, Revusky (1971} 

plantea que so~ pocos los eventos que intervienen entre la preeen 

tación del sabor y la administración del tóxico, siendo de esta 

manera importantes los estímulos qua el sujeto pudiera ingerir y 

si este únicamante consume un eabar durante el intervalo entre 

estímulos, no hay probabilidad de que intervenga otro estínr..üo e 

interfiera con el condicionamiento ante el sabor, resultRndo que 

el sabor es el evento más im~ortante para el sujeto ya que esta 

más próximo a le. ocurrencia o administración del tóxico y por 

consiguiente, la respuesta se condiciona ante el evento que esta 

más contiguo temporalmente con la edministración del tóxico. 

Uno de los pri!'lleros a.nálieis ex!lerimentP.lee del ?.ntee lla 

medo "rechazo al cebo" el cuRl requirió i;ue ee:ielee o.el eabor 

estuvieran separadas del est!mulo que cauea la enfermedad fue el 

de García, ~imeldorf y Koelling (1955). Estoe investigadores 
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estímulo gustativo y la sustancia que le produjo malestar al
sujeto; aversión, porque el sujeto aparentemente evitael consumo
del estímulo guetativo previamente envenenado; sabor, porqueemta
evitación ee una reacción al sabor del estímulo previamente enve
nenado.

El procedimiento por el cual ee establece dicha aversión
implica un procedimiento de condicionamiento clásico y utiliza
una terminología semejante. es decir, se emplea una sustanciacmn
un sabor específico como EC y un estímulo tóxico como EIC, que
produce enfermedad le cual modifica el incentivo específico del
sabor (Palmerino, García y Rueiniak, 1980).

El grado de aversión ee mide como le evitación o disminucüm
de consumo del estimulo guetativo comparado con una prueba de

preferencia previa al condicionamiento.
La aversión condicionada alsabor presenta algunas ceracte

rísticas relevantes para la obtención de la R0, Revusky (1971)

plantea que son pocos los eventos que intervienen entre le pram
tación del sabor y la administración del tóxico, siendo de esta
manera importantes los estímulos que el sujeto pudiera ingerir y
si este únicamente consume un sabor durante el intervalo entre
estímulos, no hay probabilidad de que intervenga otro estímulo e
interfiera con el condicionamiento ante el sabor, resultando que
el sabor es el evento más importante para el sujeto ya que esta
más próximo a la ocurrencia o administración del tóxico y por
consiguiente, la respuesta se condiciona ante el evento que esta
más contiguo temporalmente con la administración del tóxico.

Uno de los primeros análisis experimentales del entes lla
mado "rechazo al cebo" el cual requirió que sedsles del sabor

estuvieran separadas del estímulo que causa le enfermedad fue el
de García, ïimeldorf 3 Koelling (1955). Estos investigadores
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expusieron a re.tas a una eolución de sacarina e inmediatamente 

despuée a 30 R o i:uts de rayoe x. Loe animales exhibieron eversión 

a la eacarinR la cual pereistió a través de muchas semana.e de 

pruebas continuas de :preferencia entre beber aE:Ua y/o sacarina. 

ASÍ mismo, García y Koelling (1966) expusieron a un grupo da 

ratas a una solución novedosa con un se.bor carActerístico, denru.és 

lee aplicaron un trRtamiento que produce enfermedad.; una inyec 

ci6n de cloruro de litio o fueron expueetoe a re.yo!' X. Finalmente 

expusieron a los sujetoe a unA. prue.ba de elección entre el sAbor 

novedoeo y agua e imple. Loe reeultadoe indica.ron q_ue los sujetos 

ineirieron U."la cantidad. mínima del sabor. 

A continuación se hará unA aeecripci6n de eleunoe de los 

parámetros que se han manipulado en el condicionamiento de la. 

aversión al sabor. 

II. l :?ARAMETROS UTILIZADOS fil! ll CONDICIONA~ffil:NTO ~ AVEE.SIO!i 

!J:. SABOR 

ESTIY11ULOS INCONDICIONADOS (EIC) 

Anteriormente se sei'iel6 que el EIC es cualquier estÍ:!lulo qte 

tenga efectos predecibles sobre la conducta del su jeto, esto es 

que provoque en forma regular una respuesta (P.IC). Así tenemos 

que loe estímulos que se emplean son las sustancias ~6~icas que 

producen malestar gastrointestinal tal como nnusea, ó:iaITea. fal t a 

de apetito, etc. Las sust f.J.ncias tóxicas que generalmente se han 

emplee.do para proóucir enfermeóad son1 

Cloruro de litio (LiCl) 

Esta sustancia ha sido utilizada como ETC pare, producir 

ree.ccionee de evitación. Ge.reía et R.l ( lgó6) encontró que al 

e.eociar U.."l líquido sa.boreaóo con inyecciones de LiCl aplicad?.$ 

intraperitonealmente, loe l!ujetoe evitaban el líquido saboree.do 
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expusieron a ratas a una solución de eaoarina e inmediatamente

deepuós e 30 R o mas de rayos I. Los animales exhibieron aversión
a la sacarina la cual pereistió e través de muchas semanas de
pruebas continuas de preferencia entre beber agua y/o eacarina.

ASí mismo, García y Koelling (1956) expusieron a un çrupode
ratas a una solución novedosa con un sabor característico. después
les aplicaron un tratamiento que produce enfermedad; una inyec
ción de cloruro de litio o fueron expuestos a rayos X. Finelmenb
expusieron e los sujetos a una prueba de elección entre el sabor
novedoso 3 agua simple, Los resultados indicaron que los sujetos

ingirieron una cantidad mínima del sabor.
A continuación se hará una descripción de algunos de los

parámetros que se han manipulado en el condicionamiento de la
aversión al sabor.

II. 1 eiaineraos Uciixzenos ppppp cosoxoionavrerco pp_evees1ow
ie@

ESTIMULOS INCUHDIGIDHADDS Låggl
Anteriormente se señaló que el EIC es cualquier estímuloqte

tenga efectos predecibles sobre la conducta del eujeto,esto ee
que provoque en forma regular una respuesta (RIU). así tenemos

que los estímulos que se emplean son las sustancias tóxicas que
producen malestar gastrointestinal tal como ndusean duerma falta
de apetito, etc. Las sustancias tóxicas que generalmente se han

empleado para producir enfermedad son:

ciorure ae iitie (L±c1)
Esta sustancia ha sido utilizada como EIC para producir

reacciones de evitación. García et al (1966) encontró que el
asociar un líquido saboreado con inyecciones de Liol aplicada
intraperitonealmente, los sujetos evitaban el líquido saboreado
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Resultados similares encontraron Lomjan y Wilson ( 1982). La.s 

investigaciones llevadas a cabo posterior.Gente muestrF:.n que al 

e.sociP.r el LiCl con ale:u.na su.stancia. saboreeda ee produce le 

aversión condicionada Eü Pabor (Nach:nan, aehe 197 3; Luongo, 197 6). 

Radiación 

Este es otro tipo de estimulación que se ha empleado para 

producir aversión · al sabor. Entre las radiaciones que mi{s 

comúnmente se han em?leado están los rayos X (Revusky, 1968, Su! 

ker, l971; García et al 1955). 

Adempas de la radiación y del LiCl tarubi~n ee ha empleado 

la apomorfina ( Aslere y Best, 1971 ;La.raen y Hyde, 1977), la e.n 

feramina (Cappel y Le Blanc, 1975), el chorcialzepoxido 

(Cappel et a.11373), la cyclophsnha.mide ('Nright, Foehee,M:fleary, 

1971; Riley y Laekowski, 1973) entre otros. 

As! tambi~n se ha demostrado que la rotación tiene propieda 

des aversivas similares a otros tipos de eetimulRCiÓn. '.Rachlin y 

Green (1973) mostraron que las ratas aprenden a evitar un sabor 

·específico al aparear este con rotación. Siendo las propiedades 

aversivas de la rotación similares a las propiedadés aversivas 

de enfermedad inducida.e por tóxicos y por radiación. 

INTENSIDAD ~ llQ. 
Al incrementar la intensidad del EIC se obtiene unR aversiá:l 

al sabor más pronu.."ICiAda ( Nach~an et al 197 3). Este principio 

apoya la consideración del condicionamiento clásico de que el 

aume nter la intensidad del 3IC, aumenta. la magnitud del condici.!2_ 

namiento. Esto es, que el gTado de eversicSn esta en funcicSn de la 

intensidad del EIC, como en cualquier otra pre~~racicSn. 

- 11 -

Resultados similares encontraron.Lomjan 3 Wilson (1982), Las
investigaciones llevadas a cabo posteriormente muestran que al
asociar el Liül con alsune sustancia saboreeds se produce le
aversión ccndicion.ada el sabor I'.Hs›:i1mm1, ashe 1913; Luengo, 19T6).

Radiación
Este es otro tipo de estimulación que se ha empleado para

producir aversión' al sabor. Entre las radiaciones que más
comúnmente se han empleado están los raros X.(Hevuskï, 1955, Sui
ker, l9Tl; García et al 1955).

sdempas de la radiación 3 del Liül también se ha empleado
la apomorfina (aslers 3 Best, låïl ;Larsen y Hyde, 1917), la an
feramina füappel 3 Le Blanc, 1975); el chorcialeepoxido
[Gappel et al 1973), la oïclophsphamide (Wright, Foshea'Mflleary,
1911; Riley 3 Laskoeski, 1973) entre otros.

así también se ha demostrado que la rotación tiene propieda
des aversivas similares aotros tipos de estimulación. Fachlin 3*
Green (1973) mostraron que las ratas aprenden a evitar un sabor

específico al aparcar este con rotación- Siendo las propiedades
aversivas de la rotación similares a las propiedades aversivas
de enfermedad inducidas por tóxicos y por radiación.

nmansioio g ero
al incrementar la intensidad del EIC se obtiene una aversión

al sabor más pronunciada fifiachman et al 1973), Este principio
apoya la consideración del condicionamiento clasico de que al
aumentar la intensidad del EEG, aumenta la magnitud del condicip
namiento. Esto es, que el grado de aversión esta en funoióntì la
intensidad del EIC, como en cualquier otra preparación,
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ESTBfüLOS CONDICIONADOS i!Q.}. 

Los EC empleados en esta prepP.ración son los que suscite...~ 

i·eacciones Dlf'.nifiestas l.ae que al a.sociarse con enfermedad prod~ 

cen aversión al sabor. Entre estos estí~ulos están los gustativos 

el mif.s comúnmente empleado es una solución de sacarina ( Ge.rcÍR 

el at 1966, Rnchlin -,¡ Green, 1973 y Hllner, 1978), solución de 

aguR salina (Erackbill et al 1971), leche y jugo de uve (Revusky 

y Eedarf, 1967) y P.limentos deficientes en tiemine (Rozin, 1967) 

Entre los estímulos olfativos mle co!I!Ún ~ ! :ente empleados este 

el olor a esencia de almendras. En elgu..~os experimentos se ha 

observado dificultad para establecer asociaciones de un estimulo 

olfativo y una sustancia tóxica (Hankins et al 1973). 

CONCEWXRACION ~ ~ 

Dra~oin (1971) reportó que la lllflgnitud del condicionamiento 

de la aversión al sA.bor está en función de le concentración del 

EC. Esto es, o.ue a rnAyor concentración del EC, mayor es la e.ver 

eión a este inducida por la enfermedad. Así mismo, fü1da U..'1a. 

concentración constante del EC asociada con intensidades mayores 

del EIC mayor es la aversión. Si le intensidad de ambos est:ímuJos 

es constante lA. cantidad de aversión esta inversamente reJac:ionad a 

al intervalo de tiempo entre ambos estímulos (García, He..ni<:ins y 

Rusiniak, 1974). AS~ · Bolles y Riley (1973) emplearon 1 gramo de 

sacarina por litro de ~a, Creen et al (1973 ) e m~leo 2 gramo s y 

Palnierino e:t' al ( 1980) usó el 1% y Do:njan et el ( 1372) el 25% de 

de solución agua sacarina. 

Ahora bien, la aversi6n al sabor com:;:ie.rte características 

similares con el condicione.miento clásico. Este.e Cf;.racterísticas 

sona adquisición, retención y extinci6n. 

Tanto la averei6n al sabor como el condicionamiento de 
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asmïmmos cormlciormocs ¿gl
Los EG empleados en esta preparación son los que suscitan

reacciones manifiestan las que al asociarse con enfermedad prodp
cen aversión al sabor, Entre estos estímulos están los gusifatìvos

el más comúnmente empleado es una solución de eacarina (García
el at 1966, Rachlin 3 Green, 1973 Y dillner, 1978), solución de
agua salina (firackbill et al 1971), leche 3 jugo de uva (Fevuek3
3 Bedarf, 1957) Y alimentos deficientes en tiamina (Hosin, 1967)

Entre los estímulos olfativoe más comúnmente empleados esta

el olor a esencia de almendras. En algunos experimentos se ha
observado dificultad para establecer asociaciones de un estimulo
olfativo 3 una sustancia tóxica (Hankins et al 1973).

ccncsrmaicrou g pq
Drssoin (1971) reportó que la magnitud del condicionamiento

de la aversión al sabor está en función de la concentración del
EG. Esto es, que a mayor concentración del EG, mayor es la aver
sión a este inducida por la enfermedad. Así mismo, dada una
concentración constante del EC asociada con intensidades ma3ores
del EIC mayor es la aversión, Si la intensidad de ambos estfimibs

es constante la cantidad de aversión esta inversamente relacionada
al intervalo de tiempo entre ambos estímulos (García, Hankins 3
Rusiniak, 1974). ASi Bolles 3 Riley (1973) emplearon 1 gramo de
sacarina por litro de agua, Green et al (1973) empleo 2 gramos 3
sainerine es ai (1980) usó ei 1% y oenjan se ai (1972) ei 255 se
de solución agua sacarine.

Ahora bien, la aversión al sabor comparte características
similares con el condicionamiento clásico. Estas características
son: adquisición, retención 3 extinción.

Tanto la aversión al sabor como el condicionamiento de



evitación se establecen rápidamente. 

La primera tiene la ce..re.cterística de f orme.ree en u.~ solo 

ensayo y la segunda ee forma rápidamente, principalmente cuando 

la respuesta de evitación es una reacci6n de defensa natural del 

orge.nismo. La regla general del condicionamiento cl~sico eversivo 

y de la aversi5n al sabor es que una vez ~dquiridos pueden ret~ 

nerse por un periodo de tiempo extremadamente largo. Adem~s una 

vez que los aparece EC-EIC han cesado las respuestas ·al EC decr~ 

mentan g:r-adualmente. Lo cual ocurre llllÍs rápidamente cuando el EC 

se presenta sin el EIC. Esta descripci6n es igualmente apliceb'le 

al aprendizaje tradicional y a la aversión al sabor. 

A pesar de que ambQs procedimientos comparte las ceracte 

rístice.s mencionadas, existen algunas diferencias entre ellos. A 

continuación se hará una breve descripci6n de estas diferencias. 
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evitación se establecen rápidamente.
La primera tiene la característica de formarse en un solo

ensa3o 3 la segunda se forma rápidamente, principalmente cuando
la respuesta de evitación es una reacción de defensa natural del
organismo. La regla general del condicionamiento clásico aversnm

3 de la aversión.al sabor es que una ves adquiridos pueden retg
nerse por un periodo de tiempo extremadamnte largo. además una

ves que los aparece ECJEIC han cesado las respuestas-al EG decrg

mentan gradualmente. Lo cual ocurre más rápidamente cuando el EG
se presenta sin el EIC. Esta descripción es igualmente aplicmms

al aprendizaje tradicional 3 a la aversión al sabor.
A pesar de que ambos procedimientos comparte las caracte

rísticas mencionadas, existen algunas diferencias entre ellos. A
continuación se hará una breve descripción de estas diferencias.
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III. DIFERENCIAS ~ AVERSION & ~ :! ~ PROCEDIUSNTOS 

;¡;§, CONDICIONAMIENTO 

Las manipulaciones paramétricas manejadas en el aprendiz.aje 

de aversi6n producen funciones similares a lAs obtenidas en otr?..s 

situaciones de aprendizaje excepto ques se establece una aso -

ciación selectiva, es decir, una alta especificida.d de la señal 

consecuencia en donde el establecimiento del condicionamiento estÁ 

en función de la naturaleza del reforza~iento subsecuente. Se 

establece tambiJn aprendizaje con grandes demoras entre la ,re -

sentación del EC y el EIC y a que ocurre efecto de potenciación 

en lugar de ensombrecimiento. 

ESPECIFICIDAD ~REFORZAMIENTO 

La asociación select i va de los estímulos es una de las 

diferencias entre eversión al sabor y otros procedimientos de 

condicione.miento tradicional. Uno de los supuestos de l a teoría 

del aprendizaje es que sus leyes son independientes de las s:f'!.pJes 

y de los reforzamientso empleados en situaciones de aprendizaje 

particulares. Pavlov (1927) prOtJUSO que cualquier fenómeno puede 

ser convertido en EC. Que cualquier señal dis criminable tal como 

un tono audible o una luz visible, el cual precede al refbrzamien 

to con comida en diferentes ocasiones puede elicitar respuestas 

asociadas con comida en ausencia del reforzarr.iento corno lo ccn

firlt&ll :nuche.s evidencias experimentales. 

La consideración de las res puesta.s adaptativas de 1::..nimales 

envenenados no está de acuerdo con esta proposición; el epereer 

una señal perceptible con un reforzamiento efectivo no e se gura 

un aprenó.izaje asociativo efectivo; la señal debe ser aproniaó.a 

a la consecuencia posterior. Los animales que sobreviven P1intel'lto 

de envenenR.mieDto subsecuente mente evitan lfl. comida envenenada, 
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III. DIFERENCIhS ENTRE AVERSION AL SABOR Y`0¶FOS PROCEDIWIENTÚS

DE CONDICIUHAHIENTO

Las manipulaciones paramótricas manejadas en el aprendizaje
de aversión producen funciones similares a las obtenidas sn1mrss

situaciones de aprendizaje excepto que: se establece una asc -
ciación selectiva, es decir, una alta especificidad de la señal
consecuencia en donde el establecimiento del condicionamiento está
en función de la naturaleza del reforzamiento subsecuente. Se
establece también aprendizaje con grandes demoras entre la pre -
sentación del EC 3 el EIC 3 a que ocurre efecto de potenciación
en lugar de ensombrecimiento.

ESPECIFICIDAD DEL›REFüZAMIENTO

La asociación selectiva de los estímulos es una de las
diferencias entre aversión al sabor 3 otros procedimientos de

condicionamiento tradicional, Uno de los supuestos de la teoría

del aprendizaje es que sus leyes son independientes de las fialles
3 de los reforzamientso empleados en situaciones de aprendizaje
particulares. Pavlov (1927) propuso que cualquier fenómeno puede
ser convertido en.EC. Que cualquier señal discriminable tal como

un tono audible o una luz visible, el cual precede alreflnuamimi
to con comida en diferentes ocasiones puede elicitar respuestas
asociadas con comida en ausencia del reforzamiento como lo con-
firman muchas evidencias experimentales.

La consideración de las respuestas adaptativas de animales
envenensdos no está de acuerdo con esta proposición; el aparcar
una señal perceptible con un reforzamiento efectivo no asegura

un aprendizaje asociativo efectivo; la.senal debe ser apropiada
a la consecuencia posterior. Los animales que sobreviven alintento
de envenenamiento subsecuentemente evitan la comida envenenado,
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pero no el lugar en que la consumieron. De esta manera, loe est! 

mulos visuales, euditivos y tactuales definen el luger del veneno 

pero no se convierte en EC aún y cuando se presenten al mismo 

tiempo de la ingestión (Wilconxon, Dragoin y Kral, 1971). 

Loe ~abajos desarrollados en aver~ión al sabor mueetra.n C!l-8 

los estímulos gustativos son seffales efectivas parR~el animal 

aprenda a. evitar la ingestión de sustancie.e que le produjeron 

enfermedad. 

García et al (1966) comparó la efectividad relativa de la 

asociación de las señales sabor y choque cutáneo con er.d'ermedad, 

y encontró que el sabor se asocia selectivamente con malestar 

gastrointestinal, mientras que la. s.eñales visuales se R.Socian oon 

choque que induce dolor. Cuan.do la estimulación aucUovisual y la 

f;'UStativa se aparean con choque, las reacciones de evitación solo 

se tre..'lsfieren a señrües audiovisuales, por el contrario, si los 

dos est~:nulos se apP.rean con enfermedad las reacciones de evita

ción se transfieren a señales audiovisuales, mientras que al 

apA.rearse ambos estímulos con enfermedad las reacciones de evita 

ción unicamente se transfirieron a estímulos gustativos y no a 

los audiovisulaes. Seligman (1370) hace referencia a que existe 

una especificidad de mecanismos asociativos entre VRTia.s clases 

de estímulos y respuestas. Enfatiza que las asociaciones que los 

sujetos hacen entre respuestas y sus consecuencias depende de lA 

naturelez.a de la res puesta y los meca."lismos sensoriales empleFJ.doet 

por la ree~~esta. Lo cual sugeriría que los organismos en ta 
aversión al sabor estan preparados a deserrolla.r ciertos tipos 

de asociaciones entre sabores y estÍr:nllos que son producidos por 

sustancias químicas, pero no P.quellos que son producidos por un 

choque eléctrico. 

Puesto que la enfermedad tiende a ser causada por la 
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pero no el lugar en que la consumieron. De esta manera, los está
mulos visuales, auditivos 3 tactuales definen el lugar del vmeno
pero no se convierte en.EC aún 3 cuando se presenten al mismo
tiempo de la ingestión (Wilccnxon, Dragcin 3 Hral, 1971),

Los trabajos desarrollados en aversión al sabor muestren mm

los estímulos gustativos son señales efectivas para que el animal
aprenda a evitar la ingestión de sustancias que le produjeron
enfermedad. '

García es si (1966) comparó ia e±'e¢t±v±eee 1-eiauve se ie.
asociación de las señales sabor 3 choque cutáneo con enfermedad,
3 encontró que el sabor se asocia selectivamente con malestar
gastrointestinal, mientras que la señales visuales se asocian con
choque que induce dolor. Cuando la estimulación audiovisual 3 la

gustativa se aparsan con choque, las reacciones de evitación.sobo
se transfieren a señales audiovisuales, por el contrario, si los
dos estímulos se aparsan con enfermedad las reacciones de evita-
ción ae transfieren a señales audiovisuales, mientras que al
aparearse ambos estímulos con enfermedad las reacciones de evita
ción unicamente se transfirieron a estímulos gustativoe 3 no a

los audicvisulaes. Seligman (1970) hace referencia a que existe
una especificidad de mecanismos asociativos entre varias clases
de estímulos 3 respuestas. Enfatiza que las asociaciones que los
sujetos hacen entre respuestas 3 sus consecuencias depende de la
naturaleza de la respuesta 3 los mecanismos sensoriales empleada
por la respuesta. Lo cual sugeriría que los organismos en Ia
aversión al sabor estan preparados a desarrollar ciertos tipos
de asociaciones entre sabores 3 estímulos que son producidos por

sustancias químicas, pero no aquellos que son producidos por un
choque eléctrico,

Puesto que la enfermedad tiende a ser causada por la
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ingestió.n de agua o comida dafiinas las ratas tienden a asociar 

enfermedad con estimulación gustativa, volviéndose más alta lR. 

probabilióad de sobrevivir en co~pFración con aquellos animales 

que no han desarrollado tal predisposición par lo que se considera 

·que el .aprendizaje de avereión tiene características ~daptativas 

puesto que se ha desarrollado como soluciones eficientes a tipos 

particulares de cambios ambientales. 

Aunque las ratas aprenden rápidamente a asociar el SP.bor de 

la sustancia ingerida con enfer~edad subsecuente, otros tipos de 

estímulos, es decir, señales exteroceptivas son menos asociables 

con enfermedad, debido a que no se relacionan íntimamente con el 

comer como los estímulos olfativos y gustativos (Revusky y García 

1970). Sin embargo, estas asociaciones son posibles con más nú

mero de ensayos y u.'P'l procedimiento cuidadoso (Le.rsen e Hyde 1911) 

aunque estas asociaciones no son tan pronu.~ciadas como lR.s obte

nidas con señales interoceptivas, adem~s se exinguen fácilmente 

y necesitan una demora óel reforzamiento más corto (Rozin, 19ó9·}, 

Willner et al (1968) mostr6 que las ratas son capaces de 

asociar enfermedad con señales .no gustativas. Dicho autor envenen·:> 

a sus sujetos despues de que habían consumido agua. en un ambiente 

distintivo. En pruebas posteriores los sujetos decrementaron el 

consu:no del estímulo gustativo en ese ambiente particular. 

DEMORA ~ REFORZAMIENTO 

Tradicionalmente la adquisición de u.~a respuesta ha sido 

limitada al principio de contiguided temporal entre EC-EIC o 

entre la respuesta y el reforzamiento. Se ha considerado t a.nto 

teórica como prácticamente que el aprendizaje no ocurre sin el 

reforzamiento inmediato. Por ejemplo, una rata hambrienta no , · 

aprende a presionar una pe.la.nea si la respuesta no es inmediata-
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ingestidn de agua o comida dañinas las ratas tienden a asocisr
enfermedad con estimu1aci6n'gustativa, volviéndose más alta la
probabilidad de sobrevivir en comparacion con aquellos animales
que no han desarrollado tal predisposición por lo que se considera
que el aprendizaje de aversión tiene caracteristicas edaptativas

puesto que se ha desarrollado como soluciones eficientes a tipos

particulares de cambios ambientales.
Aunque las ratas aprenden rápidamente a asociar el sabor de

la sustancia ingerida con enfermedad subsecuente, otros tipos de

estímulos, es decir, señales exteroceptivas son menos asociables
con enfermedad, debido a que no se relacionan íntimamente con el
comer como los estímulos olfativoa y gustativos (Hevusìcy y García

1970). Sin embargo, estas asociaciones son posibles con más nú~
mero de ensayos 3' un procedimiento cuidadoso (Larsen e Hyde 1971)
aunque estas asociaciones no son tan pronunciadas como las obte-
nidas con señales interoceptivas, además se eninguen fácilmente
y necesitan una demora del reforzamiento más corto (Rosin,l969ì,

Willner et al (1968) mostró que las ratas son capaces de

asociar enfermedad con señales _no gustativas. Dicho autor enveneno
a sus sujetos despues de que habian consumido agua en un ambiente

distintivo.'En.pruebas posteriores los sujetos decrementaron el

consumo del estímulo gustativo en ese ambiente particular.

DEMGHA §§Q_REFGRZaMIEHTO
Tradicionalmente la adquisición de una respuesta ha sido

limitada al principio de contiguidad temporal entre EC-EIC o
entre la respuesta 3 el reforzamiento. Se ha considerado tanto
teórica como prácticamente que el aprendizaje no ocurre sin el
reforzamiento inmediato. Por ejemplo, una rata hambrienta nos
aprende a presionar una palanca si la respuesta no es inmediata-
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mente seguida de reforzamiento, o por una eeñe.l la cue.l ha sido 

previamente asociP.de. con él. Adem~s si se incrementa el in12rvalo 

de tiempo entre el :se y el EIC, incrementa el niimero de estimula; 

intervenientes aumentando con ello la probabilidad de que uno 

de los estímulos o ambos se asocien con eventos extraños interf! 

riendo la asociaci6n EC - EIC. En una gran variedad de situaciones 

experimente.lee se ha demostrado que con demorp.,s entre los estím~ 

los de 3 a 45 segundos el aprendizaje se ~eteriora. 

Sin embargo, se ha. demostrado que la contigu.idEld temporal 

de los eventos e. ser asocie.dos no es intrínsice.!Jlente necesaria 

para que ocurra aprendizaje, ya que en la aversi6n condicionada 

se han utilizado grandes demoras entre el EC - EIC que han ido 

desde minutos hasta horas (García, Ervin y Koellin 196ó; Riley 

Jacobs y Lolordo, 1976). 

De acuerdo a Revusky (1970) el a~rendizaje ocurre con demo

ra del reforzamiento porque la si tuaci6n sabor-enfermedad da u na 

clase de sistema cerrado el cual esta libf e de interferencias y 

porque los eventos tales como los propios movimientos del animal 

y los ~estímulos del medio ambiente no se asocian con el sabor 

ingerido ni con taxicosis (McGowan, Ervin y Koellin, 1968). 

PCYI'ENC!ACION 

Este efecto es otra de las diferencias entre el condiciona

miento clásico y el aprendizaje de la aversi6n al sabor. 

De a.cuerdo a le.s leyes del condicionamiento pavloviano, cu

ando un estímulo débil y otro fuerte se combinan para formar un 

B C compuesto, el sabor, que es un EC máe efectivo que el olor 

cuando s e evalúa sepe.radamente, ensombrece el condicione.miento 

del olor, el cual es un EC débil (Pavlov 1927; Kamin, 1969). 

En el condicionamiento de aversi6n al condicionar a los 
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mente seguida de reforzamiento, o por una señal la cual ha sido
previamente asociada con él. además si se incrementa el intervalo
de tiempo entre el EG jr el EIC, incrementa el número de estimulos
intervenientes aumentando con ello la probabilidad de que uno
de los estimlos o ambos se asocian con eventos extraños interfi
riendo la asociacidn EC - EIC. En una gran variedad de situacioms

experimentales se ha demostrado que con demoras entre los estimg
los de 3 a #5 segundos el aprendizaje se deteriora.

Sin embargo, se ha demostrado que la contiguided temporal
de los eventos a ser asociados no es intrinsicamnte necesaria
para que ocurra aprendizaje, ya que en la aversión condicionada
se han utilizado grandes demoras entre el EG - EIC que han ido
desde minutos hasta horas (Garcia, Ervin 3 Koellin 1966; Riley
Jacobs y Lolordo, 1976).

De acuerdo a Revusky (1970) el aprendizaje ocurre con demo-
ra del reforzamiento porque la situación sabor-enfermedad datina
clase de sistema cerrado el cual esta libre de interferencias 3
porque los eventos tales como los propios movimientos del animal
y los eestímulos del medio ambiente no se asocian con el sabor
ingerido ni con taricosis fficüowan, Ervin 3 Kosllin, l968).

POTBTIGIACION

Este efecto es otra de las diferencias entre el condiciona-

miento clásico 3 el aprendizaje de la aversión al sabor.
De acuerdo a las leyes del condicionamiento pavloviano, cu-

ando un estimulo débil y otro fuerte se combinan para formar un
EC compuesto, el sabor, que es un EG más efectivo que el olor
cuando se evalúa separadamente, ensombrece el condicionamiento
sei ner, ei enel se -se :zo débil (revise 1921; seem, 1969).

En el condicionamiento de aversión al condicionar e los
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sujetos oon un EC compuesto <B olor y sabor, el sabor potencia el 

condicionamiento ca la aversión al olor en lugar ee ensombrecerlo 

(Coburn, Garc!a, Kiefer y Rusinia.k, 1984). Este efecto se 

demuestra presentando una seital débil en compuesto con una seña 1 

fuerte asocie.das con enfermedad. Si hay potenciación la aversión 

al sabor para la señal débil ee mayor en relación a la obtenida 

cuando esta señal ee presenta sola entes de inducirse la enferm! 

dad. Se considera que la potenciación es opuesta al ensombreci -

miento en el sentido de que una señal fuerte mejora en lugar de 

atenuar el condicionamiento de una se~al débil. 

En general el procedimiento empleado para obtener potencia

ción en ratas coco en pájaros es semejante. La potenciación del 

olor por el sabor fue originalmente re~ortada por Rusiniak, HB.!l 

kins, GRrcía y Brett (1979) quienes establecieron que cuando la 

· sacarina se mu.cló con una solución que contenía esencia de el -

:nendrae, el sabor a sacarina potenció el cond.icionamiento del 

olor. 

Otros investigadores .mostraron que la potenci~ción del sab~ 

en ·ratas no se lÍmita al olor. Galef y Osborne encontraron que 

estos animales también aprenden a evitar propiedades visuales de 

la comida, al presentar estas señales en co~puesto con un sabor 

novedoso durante el condici~namiento. Lett (1980) su~ió que 1Bs 

asociaciones olor-enfermedad o color-enfermedad son resultado de 

un mecanismo f'ilÓgenético comÚ.rf a los vertebrados y que lR hP.bi 

lidad pexa formar aversiones potenciadas ee Cl'il'Rcter!stica de 

los mecanismos básicos sabor - enfermedad, en donde tales meca 

rtismos proveen una protección adecuada en las situaciones natur~ 

les que impl:!can selecció~ de comida. 

Al presente se han desarrollado dos modelos que intentan e~ 

plicar el mejoramiento de la aversión producida cuRndo un olor 
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sujetos con un EC compuesto En olor jr sabor, el sabor potencia el
condicionamiento m la aversión al olor en lugar de ensombrecerlo
(Coburn, Garcia, Kiefer y' Rusiniak, 1984). Este efecto se
demuestra presentando una señal débil en compuesto con una seña l
fuerte asociadas con enfermedad. Si hay potenciación la aversión
al sabor para la señal débil es mayor en relación a la obtenida
cuando esta señal se presenta sola antes de inducirse la enfermp
dad. Se considera que la potenciación es opuesta al ensombreci -
miento en el sentido de que una señal fuerte mejora en lugar de
atenuar el condicionamiento de una señal débil.

En general el procedimiento empleado para obtener potencia-
ción en ratas como en pájaros es semejante. La potenciación del
olor por el sabor fue originalmente reportada por Rusiniak, Eng
kins, Garcia y Brett (1979) quienes establecieron que cuando la
sacarina se mezcló con una solución que contenía esencia de al -
mendras, el sabor a sacarina potanció al condicionamiento del

olor. -
Otros investigadores.mostraron que la potenciación del sabor

en ratas no se limita al olor. dalef y Osborne encontraron que
estos animales también aprenden a evitar propiedades visuales de
la comida, al presentar estas señales en compuesto con un sabor
novedoso durante el condicionamiento. Lett (1980) sugirió quelss
asociaciones olor-enfermedad o color-enfermedad son resultado de

un mecanismo filógenótico común a los vertebrados y que la habi
lidad para formar averaiones potanciadas es caracteristica de
los mecanismos básicos sabor - enfermedad, en donde tales meca
nismos proveen una protección adecuada en las situaciones natura
les que implican selección de comida.

al presenta se han desarrollado dos modelos que intentan ex
plicar el mejoramiento de la aversión producida cuando un olor
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se presenta en compuesto con el sabors 

1) Por un le.do, la hipótesis de la convergencia. neural 

(Palmerino, RusiniFJt y García 1980) plantea que la. presencia. del 

sabor dure.nte el condicionamiento incrementa o ,otencia la fU3I'Za 

de la asociación olor enfermeded. Esta potenciación se limita s 

las situnciones de aprendizaje que implican el sabor y alguna 

forma de retroalimentación visceral como reforzamiento. De esta 

manera el sabor potencia la asociación de un olor e.co!llpañado de 

enfermedad, proporcionámdole algunas de sus propiedadee. Una de 

estas propidadee es que el sabor se e.socia selectivamente - con 

enfermedad demorada por mediación de algunos mece.nismos innatos, 

así, un olor qme normalmente no se asocia con enfermedad se "IOelve 

asociable al preeente.rse en compuesto con el sabor. 

El olor solo no se condiciona debido a que es diferente al 

sabor tanto funcional:.ieomo estructuralmente sien.do necesaria la 

presencia de un estímulo gustativo para regular la situación de 

condicionamiento, es decir, la asociación olor enfermedad. 

2) Por otro lado, la hipótesis planteada por Durlach y 

Rescorla ( 1980) hace referencia e. que el efecto de potenciación 

puede explicarse basándose en le..s reglas de condicionamiento el .t1. 

eico. De acuerdo a esta la potenciación ocurre debido al- efecto 

de sumación el cual es mediado por las l'.eociaciones de loe cornp2_ 

nentes olor y sabor. El efecto de aversión adquirido por el EC 

débil, no sólo se C.ebe a su asociaci6n con enfermedad sino tam -

bién por su asociación con un EC fuerte y aversivo tal como el 

sabor. 

Hasta aquí hemos visto que 1a e.versión r-1 SP..bor :presenta mé.s 

similitudes que diferencias con respecto e. las preparaciones 

tradicionales de condicionamiento. Al respecto Logue (1979) s~ 

giere que el aprendizaje de aversión al sa.bor puede ser descrito 

con las leyes del conóicionl'lmiento clásico ya· que e.mbos comparten 
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se presenta en compuesto con el sabor:
l) Por un lado, la hipótesis de la convergencia neural

(Pa1merino, Rusiniakìy Garcia l980) plantea que la presencia del
sabor durante el condicionamiento incrementa o potencia la funca
de la asociación olor enfermedad. Esta potenciación se limita a
las situaciones de aprendizaje que implican al sabor y alguna
forma de retroalimentación visceral como reforzamiento. De esta

manera el sabor potencia la asociación de un olor acompañado de
enfermedad, proporcionámdole algunas de sus propiedades- Una de

estas prcpidades es que el sabor se asocia selectivamente con
enfermedad demorada por mediación de algunos mecanismos innatos,
así, un olor que normalmente no se asocia con enfermedadmvielta
asociable al presentarse an compuesto con el sabor.

El olor solo no se condiciona debido a que es diferente al
sabor tanto funcionaleeomo estructuralmente siendo necesaria la
presencia de un estimulo gustativo para regular la situación de

condicionamiento, es decir, la asociación olor enfermedad.
2) Por otro lado, la hipótesis planteada por Durlach y

Rescorla (1980) hace referencia s que el efecto de potenciación

puede explicarse basándose en las reglas da condicionamiento clfi
sico, De acuerdo a esta la potenciación ocurra debido al efecto
de sumación al cual es mediado por las asociaciones de los compg
nantes olor y sabor. El efecto de aversión adquirido por el EC
débil, no sólo se debe a su asociación con enfermedad sino tam -
bién por su asociación con un.EC fuerte y avarsivo tal como el

sabor.
Hasta aqui bamos visto que 'La aversión el sabor presenta mas

similitudes que diferencias con respecto a las preparaciones
tradicionales de condicionamiento. al respecto Logue (1979) su

giere que el aprendizaje de aversión al sabor puede ser descrito
con las leyes del condicionamiento clásico ya que ambos comparan
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e i mill'l.l'ida.dee cualitativas y ~ue 11'1.s diferencias que parecíá.n 

existir entre estos, son debidas a dos problemas al hacer una 

comparaci6n entre ambos procedimientos. La primera es que las 

leyes de aprendizaje usa.das pera comperer los dos procesos no se 

eepecifícan claramente y que no es adecuado hacer una distinción 

entre las diferencias cualitativas y cuantitativas entre los dos 

tipos de aprendizaje. Ademl.s basado en un gran número de eviden

cias experimentales muestra que las diferencias no son significa 

tivas y que hay ~s similaridades que diferencias entre los dos 

tipc:s de aprendizaje. 

En el siguiente apartado se retomará con ~s detalle el 

efecto de potenciaci6n dado que nuestro tema de interés está in

merso en este efecto por lo que se presentarán los aspectos més 

relevantes sobre el mismo. 
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similaridades cualitativas y que las diferencias que parecían
existir entre estos, son debidas a dos problems al hacer una
comparación entre ambos procedimientos. La primera es que las
leyes de aprendizaje usadas para comparar los dos procesos no se
especifican claramente y que no es adecuado hacer una distinción
entre las diferencias cualitativas y cuantitativas entre los dos
tipos de aprendizaje. además basado en un gran número de eviden-
cias experimentales muestra que las diferencias no son significa
tivas y que hay más similaridadcs que diferencias entre los dos
tip@ de aprendizaje .

En.e1 siguiente apartado se retonará con más detalle el
efecto de potenciación dado que nuestro tema de interés está in-
merso en este efecto por lo que se presentaran los aspectos más
relevantes sobre el mismo.
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IV. EFECTO~ PO'JSNCIACION 

DEFINICIOH' 

García (1980) plantea que la comida es un estímulo formado 

de dos elementos sensoriales, el olor y el sabor, cada uno con 

características funcionales propias que pueden observarse al coa 

dioionarse de manera separada o en compuesto y al ser evaluadas 

de forma. aislada en extinci6n. Para la rata, el olor esWB seffal 

débil para un envenenamiento con t6xico demorado, mientras que 

el sabor es una señal fuerte. Sin embargo al combinar ambas sef'l.! 

les en un EC compuesto y al ser seguidas de envenenamiento el e~ 

bor potencia al olor. Esto 'es, cuando las ratas reciben la pre 

sencia conjunta de un estímulo olfativo y de uno gustativo y 

después se les administra una sustancia t6xica, la presencia del 

sabor facilita o potencia el condicionamiento de la aversi6n al 

olor. A este efecto se le llama potenciaci6n del estímulo olfati 

vo por uno gustativo y ha recibido ~an atenci6n ya que desafía 

la generalidad del fenómeno de ensombrec~miento y porque es in -

consistente con la competencia entre loe elementos (Palmerino et 

al 1980, Durlach et al 1980). 

De acuerdo a las nociones clásicas de condicionamiento la 

señal fuerte ensombrece el condicionamiento del componente d.ébil 

pues se considera que un elemento del compuesto compíte con el 

otro pP.ra adquirir fuerza asociativa, de tal manera que se cond! 

ciona el de mayor fuerza o saliencia. En el condicionamiento de 

aversi6n loe elementos del EC compuesto no compíten sino que 

juegan diferentes roles en la secuencia de ingeeti6n. 

La potenciación tiene im~licaciones para los mecanismos de 

condi cionamiento y memoria ya que es opueeta al fen6meno de ~n -

sombrecimiento, razón por la cual es importante identificar las 

condiciones experimentales que la producen. 
- 21 -

IV. EFECTO EQ PUTENGIACIDN

EEFINICIOH
Garcia (1980) plantea que la comida es un estímulo formado

de dos elementos sensoriales, el olor y el sabor. cada uno con
caracteristicas funcionales propias que pueden observarse al con
dioionarse de manera separada o en compuesto Y al ser evaluadas
de forma aislada en extinción. Para la rata, el olor es\nn.señal
débil para un envenenamiento con tóxico demorado, mientras ' que

el sabor es una señal fuerte. Sin embargo al combinar ambas seña
les en un.EG compuesto y al ser seguidas de envenenamiento el sa
bor potencia el olor. Esto ee, cuando las ratas reciben la pre
sencia conjunta de un estimulo olfativo y de uno guststivc 3
después se les administra una sustancia tóxica, la presencia del
sabor facilita o potencia el condicionamiento de la aversión el
olor. A este efecto se le llama potenciación del estimulo olfati
vo por uno gustativc y ha recibido gran atención ya que desafía
la generalidad del fenómeno de ensombrecimiento y porque es in -
consistente con la competencia entre los elementos (Palmerino et
al 1980, Durlach et al 1980).

De acuerdo a las nociones clásicas de condicionamiento la
señal fuerte ensombrece el condicionamiento del componente dóbil
pues se considera que un elemento del compuesto compite con el

otro para adquirir fueras asociativa, de tal manera que se condi
ciona el de mayor fueras o saliencia. En el condicionamiento de
aversión los elementos del E0 compuesto no compiten sino que
juegan diferentes roles en la secuencia de ingestión.

La potenciación tiene implicaciones para los mecanismos de
condicionamiento y memoria ya que es opuesta el fenómeno de en -
sombrecimiento, ramón por la cual es importante identificar las
condiciones experimentales que la producen-
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CONDICI ONES EXPERIMENTALES QUE PRODUCEN ~EFECTO DE POTENCHCION 

Una primera condic16n importante pera producir potenciac16n 

es la preeentaci6n del olor (est:!mulo d'bil) como u.na di~ 

en un disco cerca del conducto de aeua (Bouton, Jonee, McPhilll.ps 

y Swe.rtzentruber 1986). 

La forma de presentar el olor difiere sustancialmente en el 

efecto que la sacarina produce en su condicionamiento. El · olor 

mezclado directamente en la sacarina (señal 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 (señal dis

tal). El olor distal ee potenciado, mientrae que el olor prox:ilml 

ee ensombrecido (Palrnerino, Rusiniak, Rice, Forthme.n y Ge.rc:!a, 

1982) lo que indica que las ratas manifiestan un aprendizaje di

ferente con el olor presentado distal o proximalmente y que la 

aversi6n condicionada con un ~todo de edministraci6n se eenera.

liza a las pruebas condicionadas con el otro, aunque la preeent~ 

ci6n eea diferente en el ensaye de condicionamiento y en las 

pruebas se mantiene el mismo patr6n de resultados. 

La forma de administrar el olor ~;ambién difiere en el tipo 

de conducta que controla una vez que han sido condicionados. Aua 
que el olor distal condicionado en compuesto con SF-.ca.rina adqui!_ 

re la habili6ad de eu-primir el acercarse a lE! loca.lizaci6n del 

conducto de afU,a, el olor proximal no afecte eete tipo de condu~ 

ta. La rela.tivn hebilidad del olor proximal para suprimir con6u~ 

tas apetitivas como el acercarse e. la localización de la comió.a 

contrasta marcada.mente con la habilidad del olor dietal para 

suprimir el consumo del líquido. :Rusiniak (1979) mostró que 

adicionP.ndo el olor al agua se produce un decremento mayor del 

consumo que colocando el olor en el disco y q_ue adicionA.ndo lP. 

eacerina incremente la supreei6n, desafortunadamente esta inves-
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oormxozolms sxrsansmumzs gU_e_ Pnooccas gp amooo Q Pomaracnoxon
Una primera condición importante para producir potenciación

es la presentación del olor (estimulo débil) como una dishl
en un disco cerca del conducto de agua (Bouton, Jones, McPhiLdps
y Saartsentruber 1986).

La forma de presentar el olor difiere sustancialmente en el
efecto que la sacarina produce en su condicionamiento. El `olor
masclado directamente en la sacarina (señal 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 (señal dis-
tal). El olor distal es potenciado, mientras que el olor prornmd
es ensombrecido (Palmerino, Rusiniak, Rice, Forthman y Garcia,
1962) lo que indica que las ratas manifiestan un aprendizaje di-
ferente con el olor presentado distal o proximalmente y que la
aversión condicionada con un mótodo de administración se genera-
lisa a las pruebas condicionadas con el otro, aunque la presenta
ción sea diferente en el ensayo de condicionamiento y en las
pruebas se mantiene el mismo patrón de resultados.

La forma de administrar el olor también difiere en el tipo
de conducta que controla una vas que han sido condicionados. Aun

que el olor distal condicionado en compuesto con secarina adquig
re la habilidad de suprimir el acercarse a la localisación del

conducto de agua, el olor proximal no afecta este tipo de condup
ta. La relativa habilidad del olor proximal para suprimir condup
tas apetitives como al acercarse a la localización de la comida
contrasta marcadamente con la habilidad del olor distal para
suprimir el consumo del liquido. fäusiniak (1979) mostró que
adicionando el olor al agua se produce un decremento mayor del
consumo que colocando el olor en el disco y que adicionando le
sacarina incrementa la supresión, desafortunadamente esta inves-
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tigación no llevó un registr9 observacional por lo que no ee 

evaluó el tipo de conducta que presentaron loe sujetos, sino que 

solamente los resultados se bE1.earon en el consumo de líquido. 

El ut!mulo distal que gu!a la conducta instrumental puede 

ser eelectivamente potencie.da por la eetimulación proximal que 

controla el acto coneumatorio. Subsecuentemente la retroaliment~ 

c16n interna regula el va¡or hedónico de ambos, el estímulo 

proximal interno y el distal externo potenciA.do proporcionando -

con ello los efectos de co.nsurno homeostático. 

Una segunda condivión ee la utilización de u.n EIC ée efectos 

viscerales demorados tal como el LiCl (Rusiniak et al 1979). 

La naturaleza del EIC empleado para. producir potenciación 

es pe.rtricul~.rmente importante por la diversidad de funcionesque 

muestran y el tipo de funciones que produce. Para obtener poten

ciación se requiere de un EIC específico que regule la comida. 

Un choque no produce potenciación porque no es u.~ EIC efec

tiVOc"!JRra alterar la secuencia digestiva. As! la potenciación se 

l~mita e.1 condiciona~iento homeostético interno en donde es nec~ 

saria la retroalimentación visceral. Al aparear el sabor a caca 

rina con choque el olor es un EC más efectivo que el sabor, as! 

que el componente ensombrece más que potenciar al comp·onente dé

bil. Por el contrario, al aparear el sabor a sacarina con LiCl 

el olor es un EC más d'bil que el sabor. Por consieuiente, la ~o 

tencieción :depende de la naturaleza del EIC utilizado en el con

dicionamien.to •• 

La naturaleza selectiva de la potenciación es clara debido 

a la asociaci6n entre clases específicas de est!mulos, sin embB.!: 

go el conoicionamiento sabor-choque puede establecerse t&mbién 

con estimulación intensa y contigua (Os borne, 1978), pero no pu,2_ . 

de i guala.rea al condicionamiento rápido y eficiente del condici2 

rmmiento olor- choque¡ similarmente el condicionamiento olor en-
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tigación no llevó un registro obeervacional por lo que no se
evaluó el tipo de conducta que presentaron.los sujetos, sino que
solamente los resultados se basaron en el consumo de liquido.

El estímulo distal que guia la conducta instrumental puede
ser selectivamente potenciada por la estimulación proximal que

controla el acto consumatorio. Subsecuantemente la retroalimenta
ción.interna regula el valor hedónico de ambos, el estímulo
proximal interno 3 el distal entorno potenciado proporcionando -
con ollo los efectos de consumo homeostético. _

Una segunda condición es la utilización de un Elüam efectos
viscerales demorados tal como el Liül (Husiniak et al 1979).

La naturaleza del'EIü empleado para producir potenciación
es partricularmente importante por la diversidad de funcionesçma
muestran 3 al tipo de funciones que produce. Para obtener poten-
ciación se requiere de un.EId especifico que regule la comida.

Un choque no produce potenciación porque no es un EIC efec-
tivoppara alterar la secuencia digestiva- asi la potenciación se

limita al condicionamiento homeostático interno en donde es neca
seria la retroalimentación visceral. al aparcar el sabor a caca
rina con choque el olor es un.EG más efectivo que el sabor, asi
que el componente ensombrece mas que potenciar al componente dó-
bil. Por sl contrario, al aparcar el sabor a sacarina con Lidl
el olor es un EG más débil que el sabor. Por consiguiente, la po
tsnciación depende de la naturaleza del EIC utilizado en el con-
dicionamiento..

La naturaleza selectiva de la potenciación es clara debido
a la asociación entre clases especificas de estímulos, sin embar
go al condicionamiento sabor-choque puede establecerse también
con estimulación intensa 3 contigua Eüsborne, 1975], pero no pue
de igualarse al condicionamiento rapido 3 eficiente del condicig

namiento olor- choque; similarments el condicionamiento olor en-
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!ermedad es posible con enfermedad inmediata ":l repetida. pero sin. 

aproximarse al condicionamiento de sabor enfermedad obtenido en 

un solo ensayo. La elicitaci6n de respuestas cualitativamente e! 
mila.ree es un requisito para que se de potenciaci6n. 

Tercero, la importancia de utilizar un sabor (EC fuerte ) 

como el elemento que facilita el condicionamiento del olor (EC 

dt<bil) cuan.do estos ee presenten em el compuesto olor sabor. 

·--P Palmerino ~al ( 1980) afirma que una. condici6n neces.a1üa -

para que se de potenciaci6n es la presentaci6n simultánea del 

olor y el sabor en el ensayo de envenenamiento. En la investiga

ci6n que realizaron dichos autores dieron a sus sujetos exposi 

cienes previas al ensayo de envenenamiento al compuesto OS(olor 

sabor) secuenciado o simultáneo o bien a estos componentes por 

eepP..rado; posterior a esta exposici6n, en el ensayo de condicio

na~iento presenta.ron el compuesto o las señales por sepai·edo. 

Concluyeron que la potenc1Rci6n eabor olor necesita de la 

presentaci6n OS a?flra!'eada con t6xico y que es ta asociaci6n es 

más importante que la expoaici6n previa OS; de iguRl manera mos

traron que la preexposici6n del olor y del sabor en ocasiones se 

cuenciade.s rompe el efecto. Má.s tarde Coburn, García y Kiefer 

(1984) estudieu-on con más detalle este efecto variando la ~resen• 

taci6n temporal de estas sefüüee. Encontraron que lA. presentfei6n 

simultánea del EC compuesto es necesArio p~..ra producir potenc i e

ci6n y que la secuencia natural de contiguidPd hacia adel~nte en 

la que o precede a S facilita el efecto más que la secuencia 

opuesta, así mismo mostraron que a un intervalo de 2 minutos entr:e 

le. preeentac16n de los componentes se atenuR el efecto y a u."l o ee 
5 el efecto se rompe. 

Estas investigaciones y otras (ri'.iller, Kelly y Bardo, 1986) 

apmyan la afirmaci6n que utilizando u.~ condicionamiento simultá-
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fermedad es posible con enfermedad inmediata y repetida pero sin
aproximarse al condicionamiento de sabor enfermedad obtenido en
un solo ensayo. La elicitación de respuestas oualitativamsnte sp
milares es un requisito para que se de potenciación.

Tsrcero, la importancia de utilizar un sabor (EG fuerte }
como el elemento que facilita el condicionamiento del olor (Ed
dóbil) cuando estos se presentan en el compuesto olor sabor.
H{) Palmerino'@t`al (1950) afirma que una condición necesaria -

.-

para que se ds potenciación es la presentación simultánea del

olor y el sabor en al ensayo de envenenamiento. En la investiga-
ción que realizaron dichos autores dieron a sus sujetos exposi
ciones previas al ensayo de envenenamiento al compuesto Uãfolor
sabor] sacuenciado o simultáneo o bien a estos componentes por
separado: posterior a esta exposición, en el ensayo de condicio-

namiento presentaron el compuesto o las señales por separado.
Goncluyeron que la potenciación sabor olor necesita de la

presentación 05 aparareada con tóxico y que esta asociación es
más importante que la exposición previa DS; de igual manera mos-
traron que la preexposición del olor p del sabor en ocasiones se
ouenciadas rompa el efecto. Más tarde doburn, Garcia y Kiefer

(19841 estudiaron con mas detalle este efecto variando la presen-
tación tcmporal de estas señales. Encontraron que la prsssntanón
simultanea del EG compuesto es necesario para producir potencia-
ción y que la secuencia natural de contiguidad hacia adelante en
la que o precede a 5 facilita el efecto más que la secuencia

opuesta, asi mismo mostraron que a-un intervalo de 2 minutosnmnms
la presentación de los componentes se atenua el efecto r a unofis

5 el efecto se rompe.
Estas investigaciones y otras (millar, Holly 3 Bardo, 1956)

apdyan la afirmación que utilizando un condicionamiento simultá-
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neo del compuesto OS se obtiene potenciación del olor. 

MODELOS EXPl·ICA'l"IVOS ~ EFECTO t!, POTENCIACIOH 

-9.Al respecto existen dos aproximR.ciones te6ricf!.s que ecplica.n 

el efect~ de potenciaci6n. Por un lRdo se encuentra l~ hipótesis 

de la convergencia neural ,1anteada por García y Rusiniak( 1980) 

y por otro laexplicaci6n del efecto da potenciación en términos 

de asociaciones entre componentes propuesta por Durlach y Rescor 

la ( 1980). Lt'-

HIPOTESIS §. g CONVERGENCIA NEURAL 

Esta hipótesis enfatiza las diferencias funcionales y estf~ 

turales entre el olor y el sabor. Lit vía. olfa.tiva es un canal ó.e 

información mÚltiple que guía conductas apetitivas, conductas de 

evitación de competidores y depredadores "I' C:e selección de pe.reja 

este Cenfll es múltiple en el sentido que los sujetos constan~e -

mente olfatean el aire y muchos estímulos olfativos intervienen 

entre el olor de la comide. y su retroalimentación visceral cau -

sando interferencia. El sabor por el contrario, está implicado 

en actos consumatorios por lo que está más libre de interferen -

cias que el olor, está más aislado de la esti:nu.lación oral y de 

la retroalimentaci6n visceral. Sin embargo, las vías aferentes 

olfativa y visceral convergen directamente en el tallo cerebral 

indicando u.na relación estrecha entre sabor, ingestión y emesis • 

. Cuando el olor y el sabor son parte de un EC compuesto, el 

sabor que es un elemento de la cimida y que guía el consumo de 

e lla le da acceso al elemento olor e.l sistema emético potencia.n

ao la a.dquisición de la aversión al olor ( G,A.rc!a y Rusinia.k 1300) 

Al presentar el com~uesto OS y al ser sel!Uidos de retroali

mentaci6n viscer1ü, el olor adquiere Rlguna.s de lR.s carRcteríst.!, 
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neo del compuesto US se obtiene potenciación del olor.

MGUELUS EXPLIUåTIVOS Që_EFECTO Qå POTENCIACIOH

'tp-al respecto existen dos aproximaciones teóricas que etplican
el efectó;de potenciación. Por un lado se encuentra la hipótesis
de la convergencia neural planteada por Garcia y Rusiniakf l98ü)
3' por otro laexplicación del efecto de potenciación en tórminos
de asociaciones entre componentes propuesta por Durlach y Rescog
le t19eo).¿1f

araomssïs gg pp oonvsaaenoxi Nsusit
Esta hipótesis enfatiza las diferencias funcionales y estrg:

turales entre el olor y el sabor. La vis olfativa es un canal de
información múltiple que guía conductas apetitivas, conductas de
evitación de competidores y depredadores y de selección de pareja
este canal es múltiple en el sentido que los sujetos constante -
mente olfataan el aire y muchos estímulos olfativos intervienen
entre el olor de la comida y su retroalimentación visceral cau -
sando interferencia. El sabor por el contrario, está implicado
en actos consumatorios por lo que está más libre de interferen -
cias que el olor, está más aislado de la estimulación oral y de
la retroalimentación visceral. Sin embargo, las vias aferentes
olfativa 3 visceral convergen directamente en el tallo cerebral
indicando una relación estrecha entre sabor, ingestión 3 emesis.

Cuando el olor y el sabor son parte de un EG compuesto, el
sabor que es un elemento de la cimida y que guia el consumo de

ella le da acceso al elemento olor al sistema emótico potencian-
do la adquisición de la aversión al olor (Garcia 3?' Rusiniak 1352))

al presentar al compuesto OS y al ser seguidos de retroali-
mentación visceral, el olor adquiere algunas de las caracteristi
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ce.e de l sabor dentro de la "memoria" del sujeto, como si una 

"puerta" neural permitiera al olor entrar en el mecanismo espe

ciRlizado facilitado por el sabor y la retroalimentación visce

re,l . As! el olor categorizado como U.'l estímulo alimenticio es 

protegido de la interferencia de otros olores subsecuentemente 

olfateados por loe anumalee y permanece disponible por el cond! 

cionamiento con efectos del alimento sobre largos intervalos de 

tiempo entre el EC- EIC. 

Esta hipótesis considera además que la presencia del sabor 

durante el proceso de condicionamiento incrementa o potenciR la 

fuerza de la asociación olor enfermedad. 

HIPOTESIS ASOCIATIVA 

En esta se plantea una posible asocüición de los elementos 

del EC compuesto (olor sabor) en donde el EC débil es aversivo 

no solo por su asociación con la enfermedad, sino también por 

su asociación con el EC fuerte. De esta forma se tiene que el 

EC compuesto es funcionalmente distinto a cada uno de los ele -

mentos por separado (Durlech y Rescorla 1981). Por consiguiente 

la asociación olor enfermedad que se forma al aparear el compu

estp OS es role débil que la que se forma al aparep..r o condicio

nar el sabor aisle.damente. Los autores antes citados a este 

efecto ¡o llaman efecto de swnación en lugar de potenciación. 

Este efecto de sumación es mediado por la asociación entr e 

el O y S. De acuer~o a esta hip6tesis ee formen 3 asociaciones 

diferentes al aparear estos componentes con enfermedads olor 

enfermedad, sabor - e!'lfermedad y olor - sabor. 

Las dos teor!as mencionadas surgen de procedimientos expe

rimentales diferentes por lo que una. breve revisi6n el.e los pro

cedimientos ~ue emplea cada una para obtener potenciación es 
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cas del sabor dentro de la "memoria" del sujeto, como si una

"puerta" neural permitiera al olor entrar en el mecanismo espe-
cializado facilitado por el sabor y la retroalimentación visce-
ral. Asi el olor categorieado como un estimulo alimenticio _ es
protegido de la interferencia de otros olores subsecuentemente

olfateados por los anumales y permanece disponible por el condi
cionamiento con efectos del alimento sobre largos intervalos de
tiempo entre el Ed- EIC.

Esta hipótesis considera además que la presencia del.sabo:~
durante el proceso de condicionamiento incrementa o potencia la
fueras de la asociación olor enfermedad.

HIPÚÍESIS ASÚGIETIÚÄ

En esta se plantea una posible asociación de los elementos
del EC compuesto (olor sabor) en donde el EC débil es aversivo

no solo por su asociación con la enfermedad, sino también por
su asociación con sl.EC fuerte. De esta forma se tiene que el
EC compuesto es funcionalmente distinto a cada uno de los ele -
mntos por separado (Dur1ach.y Rescorla 1951). Por consiguiente
la asociación olor enfermedad que se forma al aparcar el compu-
estp OS es mas débil que la que se forma al aparcar o condicio-
nar el sabor aisledamsnte. Los autores antes citados a este -
efecto lo llaman efecto de sumaciôn en lugar de potenciación.

Este efecto de sumacidn es mediado por la aeociacidn entre
el 0 y S. De acuerdo a esta hipótesis se forman 3 asociaciones

diferentes al aparcar estos componentes con enfermedad: olor -
enfermedad, sabor - enfermedad y olor - sabor.

Las dos teorias mencionadas surgen de procedimientos expe-
rimentales diferentes por lo que una breve revisión de los pro-
cedimientos que emplea cada una para obtener potenciación es -
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fundamental. Básicamente ambas teorías se diferencían en si su 

procedi.'.lliento incluye o no preexposic~ones al compuesto OS. 

Palmerino (1979) di6 a sus sujetos 2 ensayos de conóicionamieu_ 

to en los que apare6 el co~puesto OS con envenenamiento con LiCl 

el olor lo present6 distalmente en un disco de papel filtro col~ 

cado al.reóeóor de la pi~eta del bebedero. Antes de la prueba de 

aversi6n al olor, la mitad de los sujetos recibi6 exposicionesno 

reforzadas al sabor hasta extineuir la e.versión a este. Posteria" 
~ -

mente se les a.plic6 unR prueba de a.versión al olor en donde mos-

traron marcada averei6n a este estímulo. Estos resultados dan 

evidencia de que le. extinción de la avesrión al sabor no eliminn. 

la potenciación sabor olor producida por el com~uesto OS durante 

el ensayo de condicionamiento. 

Empleando une. técnica de ~recondicionarniento sensoria.len la 

que preexposiciones no reforzadas al compuesto son seguide,.s del 

a.pareo del sabor con LiCl en sus dos primeros experimentos y 

muestran que las prexposiciones fueron efectives pare producir 

asocif!ciones olor sabor. Sugiriendo o.ue lfls preexposiciones fa.e!_ 

lite.n laei. asociaciones y pueden haber sido necesarias pe.ret su 

ocurrencia, puesto que la adquisinión de la aeociación entre com 

ponentes se ro~pe con le. subsecuente ocurrencia de un EIC. 

En sus experimentos 3 y 4 Durlach y Reecorla (1960) eviden

cian el apr enóizaje entre componentes utilizando un procedimiel11X> 

que incluye al menos una. preexposoción al compuesto antes del 

ensayo de conóiciooa.miento. Una exposición de 10 min. fu' dada 

antes del conóicione.miento en el experimento 3 y 2 preex'!losicio

nes en el experimento 4. En el Último de sus 5 experimentos o-

mite n los ensayos de preexposición ~al igual o.ue en el experi -

mento original o"otienen potenciación del olor. 

Loe autores que apoyan la hipótesis de la convergencia neu-
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fundamental. Básicamente ambas teorias se diferencian en si su

procedimiento incluye o no preexposiciones al compuesto 05,
Palmerino (1979) dió a sus sujetos 2 ensayos de condicionamieg_

to en los que apareó el compuesto 08 con envenenamiento con Liül

el olor lo presentó distalmente en un disco de papel filtro colg

cado alrededor de la pipeta del bebedero, Antes de la prueba de
aversión al olor, la mitad de los sujetos recibió exposicionesno
reforsadas al sabor hasta pxtinguir la aversión a este. Poeternr
mente se les aplicó una prueba de aversión al olor en donde mos-
traron marcada aversión a este estimulo. Estos resultados dan

evidencia de que la extinción de la avesrión al sabor no elimina
la potenciación sabor olor producida por el compuesto GS durante
el ensayo de condicionamiento.

Empleando una técnica de precondicionamiento sensorialen la
que preexposìciones no reforzadas al compuesto son seguidas del
apareo del sabor con LiCl en sus dos primeros experimentos y -
muestran que las prexposiciones fueron efectivas para producir

asociaciones olor sabor. Sugiriendo que las preexposicicnes faci
litan las asociaciones y pueden haber sido necesarias para su
ocurrencia, puesto que la adquisición de la asociación entre com
ponentes se rompe con la subsecuente ocurrencia de un EIC.

En sus experimentos 3 Y 4 Durlach y Rescorla (1960) eviden-
cian el aprendizaje entre componentes utilizando un procedimiemn

que incluye al menos una preexposoción al compuesto antes del -
ensayo de condicionamiento. Una exposición de 10 min. fué dada
antes del condicionamiento en el experimento 3 y 2 preexposicio-
nes en el experimento 4. En el último de sus 5 experimentos o-

miten los ensayos de preexposición ¿al igual que en el exneri -
mento original obtienen potenciación del olor.

Los autores que apoyan la hipótesis de la convergencia neu-
- 
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ral no ad~inistran preexposciciones al compuesto OS antes del 

condicionamiento, pues coneidere.n que no son una característica 

de lA. potenoir-teión ee.bor olor (Clarlce, \','esbrook e Irwin, 1979) ni 

son requeridas por lA lógica del ex~erimento (Galef y Osborne 

1978). Además Palmerino (1979) demostró ~ue las preexpoeiciones 

debilitan el efecto. El experimento originAl no incluye preexp2 

eioio:ies de precondiciona:niento nl compuesto OS, por lo que cual 

quier asociación entre componentes se forma en el ensayo de con 

diciona:niento en el que el EC se apnrea con enfermedad. Al re~ 

pecto Lett ( 1986) que con loe eneayos de precondicionarni9nto las 

ratas tienen suficiente oportunidad pP.ra formar asociaciones. 

Una explicación de loa hallazeoe de Durlach y Rescorla (19-

80) es que el mejoramiento de la aversión ~l olor que se obtiene 

be.jo EIUS condiciones es que el efecto de sumación es mediado :;>or 

las asociaciones olor sabor. Dichos autores al omitir los enea -

yos de precondiciona:niento en su experimento 5 concluyen que les 

asociaciones entre componentes son res~onsables de la potencia -

ción y que estas se for~an r'pide.mente aún y con la ocurrencia 

del BIC. 

Desafortunadamente esta conclusión se considera. errónea ya 

que su experimento ~uestra que la potenciación pueee ocurrir sin 

preexposiciones Al compuesto OS y no explica que cualquier apre~ 

dizaje entre com:;:ionen'!;es ocurra dure.!'lte el ensayo c:le condicio!"la

miento. 

)J La. hipótesis de surnación plantee. que al tiempo de la. prueba 

la. presentación del aguA. odorizada activa la asociación olor sa

bor que a su vez activa la e.sociación sabor enfermedad. Le tal 

manera que la suma de estas asociaciones llevan al sujeto a su -

primir el consumo de agua con olor. Así el mejoramiento de la 

aversión el olor se A.tribuye A.l efecto de sume.ción de las asoci!. 
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ral no administran preexpoeciciones al compuesto GS antes del
condicionamiento, pues consideran que no son una caracteristica
eo 1a potenciación saber oler (cierne, team-esk e Ir-win, 1979) si
son requeridas por la lógica del experimento {Ga1ef y Osborne -

1978). Además Palmerino (1979) demostró que las preexposiciones
debilitan el efecto. El experimento original no incluye preexpg
eiciones de precondicionamiento al compuesto GS, por lo que cual
quier asociación entre componentes se forma en el ensayo de con
dicionamiento en el que el E0 se apnrea con enfermedad. al reg
pecto Lett (1956) que con los ensayos de precondicionsmiento las
ratas tienen suficiente oportunidad para formar asociaciones.

Una explicación de los hallazgos de Durlach y Rescorla (19-
80) es que el mejoramiento de la aversión al olor que se obtiene

bajo sus condiciones es que el efecto de eumación es mediado por
las asociaciones olor sabor. Dichos autores al omitir los ensa -
yos de precondicionamiento en su experimento 5 concluyen que las
asociaciones entre componentes son responsables de la potencia -
ción y que estas se forman rápidamente aún y con la ocurrencia
del EIC.

Desafortunadamente esta conclusión se considera errónea ya
que su experimento muestra que la potenciación puede ocurrir sin
preexpoeiciones al compuesto OS y no explica que cualquier apreg
disaje entre componentes ocurra durante el ensayo de condiciona-
miento.

ip La hipótesis de sumsción plantea que al tiempo de la prueba
la presentación del agua odorieeda activa la asociación olor sa-
bor que a su ves activa la asociación sabor enfermedad. De tal
manera que la suma de estas asociaciones llevan el sujeto a su -
primir el consumo de agua con olor. Asi el mejoramiento de la
aversión al olor se atribuye al efecto de sumación de las asocip
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cienes de primer orden s olor enfermedad y sabor enfermedad. 

Una. diferencia de suma importancia entre le.e 2 teorías es 

que la hipÓteeie de la convergencia neural plRntea que el sabor 

.potencia o incrementa la fuerza de la Rsociación olor durante el 

proceso de condicionamiento, lo cual implica que la fuerza de la 

aversión potenciada es independiente de la fuerza de la. aversión 

al sabor al tiempo de la prueba, por lo que si se debilita la 

fuerza ie la asociación eabor enfermedad durante el intervalo e~ 

tre el condicionamiento y la prueba, la potenciación no se afec

ta. Es decir, el mejoramiento de la aversión al olor es indepen

diente de la aversión al SRbor condicionada, puesto que la pre -

sencia del sabor fortalece la asociación olor enfermedad durante 

el condicionamiento, así la aversión al olor producifa por el 

compuest o osuo de pende de la formación ( Kiefer, Rusiniak y Ga:rcia 

1982) o del mantenimiento de la aversión condicionada (Lett, 1984 

y Pal mer ino 1979~. 

Palmerino (:1979) y Lett ( 1984) proporcionaron evidencies de 

que le extinción de l a aversión al sabor no elimina el mejora 

mient o de la avers ión al olor producida por el EC compuesto d~ 

r ante el condicionar..1iento. Ellos llevP.ron a cabo una serie de ex 

per iment os cuyos result ados indicp.ron que la notenciación no de

pende de la aversión al sabor; la potenciación del olor se obt~ 

vo con i gua.l magnitud i ndependientemente de si o no la aversión 

al s P..bor había sido extinguida indicando que la potenciación no 

depende del f ortalecimiento de lR aversión al \6abor:) 

~0 e Ahora bien 1 pP...ra mostrar que los datos obtenidos por Durlach 

y Res cor la (1980) son relevantes para explicar \el efecto de po -

tenc i ación es i mportante demoetrar que las asociaciones entre 

los e lement os que f or man el EC compuesto se forman durante el 

ensayo de cond i c iona~iento y que estas aeocieciones s on respons! 
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ciones de primer orden 1 olor enfermedad y sabor enfermedad,
Una diferencia de suma importancia entre las 2 teoriases

que la hipótesis de la convergencia neural plantea que el sabor
potencia o incrementa la fuerza de la asociación olor durante el
proceso de condicionamiento, lo cual implica que la fueren de la
aversión potenciada es independiente de la fuersa de la aversión

al sabor al tiempo de la prueba, por lo que si se debilita la -
fuerza de la asociación sabor enfermedad durante el intervalo ep
tre el condicionamiento y la prueba, la potenciación no se afec-
ta. Es decir, el mejoramiento de la aversión al olor es indepen-

diente de la aversión al sabor condicionada, puesto que la pre -
sencia del sabor fortalece la asociación olor enfermedad durante
el condicionamiento, asi la aversión al olor producifa por el

compuesto Odpo depende de la formación (Kiefer, Rusiniak y Garcia
l9B2) o del mantenimiento de la aversión condicionada (Lett,l934
ji' Palmerino 1979).

Palmerino $1979) y Lett (1984) proporcionaron evidencias de
que la extinción de la aversión al sabor no elimina el mejora -

miento de la aversión al olor producida por el EG compuesto dg
rante el condicionamiento. Ellos llevaron a cabo una serie de ex
perimentos cuyos resultados indicaron que la potenciación no de-
pende de la aversión al sabor; la potenciación del olor se obtp
vo con igual magnitud independientemente de si o no la aversión

al sabor habia sido extinguida indicando que la potenciación no
depende del fortalecimiento de la aversión al sabor¿3
ho Á ahora bien, para mostrar que los datos obtenidos por Ilurlacb
y Rescorla (1980) son relevantes para explicar.el efecto de po -
tenciación es importante demostrar que las asociaciones entre
los elementos que formen el EC compuesto se forman durante el
ensayo de condicionamiento y que estas asociaciones son responsg

-
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bles del efecto original de potenciP.ción. hSÍ mis mo se debe ~e 

mo$trar e¡_ue la extinción d.e le. eversión al sP.bor no altera o eli 

mina la potenciación de le. aversión al olor ~~ 
?or lo tanto, pn.re. demostrar que los resultados obtenidos 

por ?al:nerino ( 197:3-) eon iinportantes pP..rn e:x:::ilicP.r ln potenciA. -

c16n es i mµrescindible demostrar que este efecto no ee producido 

por un procedo de surnación mediAdo por el aprendizaje entre com

('Onentes, sino más bien, que la fuerz.a de le. asociación olor en 

fermeda.d que se forma. durante el condicionP.rniento es inde::iendieQ 

te de la fuerza de la aversión al sabor durante l~ prueba. 3sto 

es, que Rl debilitar ll'\ fuerza de la asociación sabor enferr.'ledad 

durante el intervalo de tiempo que transcurre entre el ensayo de 

condicionl\miento y las .?ruebas subsecuentes no se A. fect1-1 1$1. po t~"l. 

ciP-ción SS¡bor olor. (_ Q ) ~ ~"' . 
Zl presente trabe.jo tiene como fins.lidi:i d evaluar el efecto 

de la preexposición Olor enf~roeded sobre el subsecuente des err2 

llo de le potenciación sabor olor. Pr.ra evaluP.r estA ;,ic sibilicl ao 

s e utilizó el p<!.rHdiemR stP.naard de blof'.ueo (Kamin, 196'3 ) en u.n i; 

preparaci
1
ón de aversión i:il sabor. En el :,ir ocedi rn iento de bloque o 

un 3 C es iniciiümente a paread.o con el !UC, un $efU:-ido EC es eri, 

tonces presente.do en compuesto con el elemento preen trene.do y el 

:SC compuesto es ap F>..rea.cio con el S IC, pruebl1.S posteriores cemuei:;

tra."l. qu.el tel prLner E:C aparee.do al E!C bloquea el co:i d iciona111.ie n t.o 

al se~ru.ndo :se. 
LP.s dos explicaciones sobre potenciación r.!'oyen l a n oción 

de conóicionamiento ·cel :::e débil po:r el ·~e :n~. s fuerte sin e rnbP.r 

go se co11traponen en !Ü[U.nos puntos. 

La interpretación en tér:ninos de asociaciones entre se ~ales 

enffitü:e. la co mpP.tibil.ids.d de lF: ::>otenc1':1ción con l os !".leCAn is m.)s 

é·e.nerales fu condicionami.entr.> i;iavloviano, mientrAs ~u; le hi:nótesis 
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bles del efecto original de potenciación, asi mismo se debe Qe
mostrar que la extinción de la aversión al sabor no altera o e1¿
mina la potenciación de la aversión al olorfqì

Por lo tanto, para demostrar que los resultados obtenidos
por Palmerino (19791 son importantes para explicar la potencia -
ción es imprescindible demostrar que este efecto no es producido

por un procede se sumaoión mediado cor el aprendizaje entre com-
ponentes, sino mós bien, que la fueros de la asociación olor en
fermedad que se forma durante el condicionamiento es independiep
te de la fuerza de la aversión al sabor durante la prueba. Esto
ee, que al debilitar la fuerza de la asociación sabor enfermedad
durante el intervalo de tiempo que transcurre entre el ensayo de
condicionamiento y las pruebas subsecuentes no se afecta la potap
ciación sabor olor, Í? à 'f .

El presente trabajo tiene como finalidad evaluar el efecto
de la preexposición olor enfermedad sobre el subsecuente desarrg
llo de le potenciación sabor olor. Para evaluar este posibilidad
se utilizó el paradigma standard de bloqueo (Karin, 1969) en una
preparación de aversión el sabor. En el procedimiento de bloqueo
un SC es inicialmente aparcado con el EIC, un serundo 30 es eg
tonces presentado en compuesto con el elemento preentrenedo y el

SC compuesto es aparcado con el EIC, pruebas posteriores demues-
tran oue el primer EC aparcado al EIC bloquea el condicimmmmento

al seøundo EG.
Las dos explicaciones sobre potenciación apoyan la noción

de condicionamiento del dd débil por el EC más fuerte sin embar-
go se contraponen en algunos puntos.

la interpretación en términos de asociaciones entre señales
enfatiza la compatibilidad de la potenciación con los mecanismos

generales oa condicionamiento oavloviano, mientras -suela hipótesis
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óe la convergencia ~eural considera oue pF..ra el establecimiento 

de le ,otencie.ción sabor olor se requiere de un estímulo eus'tet.!, 

vo que permita la n.sociación olor enfermedad y de un EIG especí

fico o_ue regule la situación de condicionA.mir::nto. 

Así de acuerdo P los plRnteamientos de la hi,ótesis de lR 

convergencia neural, el bl?queo no se establecer!a. Esto es, la 

asociación previa de olor enfermedad no P.fecta el desarrollo de 

la potenciRción al no ser posible la asociación olor enfermedad 

sin la presencia óe u..11 sabor. En suma, pi:;ra (1.ue se establezca una 

relación entre los componentes del EC en aversión al sebor es n~ 

cesario el condicionamiento del 3C compuesto OS ser:uido de U...'1 e.

gente tóxico. 

Por otra parte, si considerRmos lFI inter'?r.ete.ción dP.da -;::¡or 

Durlach y Res corla ( 19eO) se esperaría obtener el efecto de 

bloqueo ya que de acuerdo a sus predicciones el olor si es P.so -

ciRble con enfermedad reo.uiriendo para ello de una serie de con

,diciones que permitP..n la formación de las asociaciones entre los 

elementos del EC compuesto, ~ermitiendo de esta manera la poten

ciación del olor por rnecli:i de una interacción establecida entre 

el elemento gue.tativo y el EIC además de una JlSOCiaciónentre los 

componentes. 

PP..ra esto se llevaron e. cabo dos experimentos. 31 ;iri:r•ero -

se eiseñó para evaluar el efecto de un apareamiento previo ce olor 

enfermedad sobre el subsecuente desarrollo de la potencieci6n de 

un 'olor por un sabor. 

En el segundo experimento se manipuló el número de aparea. -

mientes previos de olor enfermedad P.l establecimiento ce l!'\ pe 

tencie.ción , con el propósito de eve.lut:"..r si f;ll nó.mero de preexpo

siciones O/LiCl afecta la potenci~ción de la aversión al olor en 

co nde el sabor sirve para establecer y fortalecer las asociecio 

nes O/LiCl. - 31 -

oe la convergencia neural coneioera oue para el establecimiento
oe la potenciación sabor olor ee reouiere oe un estímulo gustati

vo que permita la asociación olor enfermeãao 3 de un EIC especi-
fico que regule la situación de condicionamiento.

aei de acuarúo a los planteamientos de la hipótesis ce la
convergencia neural, el bleoueo no ae establecería. Esto ee, le
asociación previa oe olor enfermefiad no afecta el ôessrrollo oe

la potenciación al no ser posible la asociación olor enfarmaoao
sin la presencia oe un sabor. En suma, para que ee estsbleacatma
relación entre los componentes äel EG en aversión al sabor es ng

ceaario el ccnfiicionamiento del EU compuesto GS seguido oa un a-
gente tóxico.

Por otra parte, si consideramos la interpretación daoa oor
Durlaoh v Heacorla (1950) ee esperaría obtener el efecto oe

bloqueo ya que oe acueråo a sus preâiccionea el olor si ea ase -
oiable con enfermaoad requiriendo para ello de una serie de con-
diciones que permitan la formación de las asociaciones entre los

elementos cal EG compuesto, nermitienüo oe esta manera la poten-
ciación ãel olor por meoio de una interacción establecida entre
el elemento auatativo 3 el EIC además de una aeociaciónentre los
componentes.

Para esto se llevaron a cabo ños experimentos. El primero -
se diseñó para evaluar el efecto ee un anaraamiento previoeaoknf
enfermeoafl sobre el aubaecuente desarrollo de la potenciación de
un'olor por un sabor.

En el segundo experimento se maninuló el número óe anarea -
mientos previos de olor enfermeãafl al establecimiento ce la pc -
tencieción, con el propósito de evaluar ai el número de preexpc-
aicionas üƒLiGl afecte la potenciación de la aversión al olor en
äonde al sabor sirve nara establecer 3 fortalecer las asociacio
nea Q/Liül. _ 31 _



EXP&RI~NTI!> ! 

El objetivo del presente experimento fue evaluar el establ! 

cimiento de u..~a asociac16n previa de olor - enfermedad, sin la 

presencia de un sabor, sobre el subsecuente desarrollo de la 

potenciaci6n de un est!rnulo olfativo por un estímulo gustativo. 

Kamin (1969) report6 que el condiciona.miento previo de un 

elemento A bloquea o atenua el condicionamiento del elemento B 

al ser posteriormente reforzado este elemento en el compuesto AB 

y que el condicionA.!!liento de B se atenua como resultado del co~ 

dicionamiento previo del eleme.o:to A. De esta manera, la habilidad 

del componente olor apareado con enfermedad para bloquear la a~ 

quisici6n de la aversi6n al sabor puede ser utilizada para eva 

luar la fuerza del condiciona.~iento al olor. 

De acuerdo con los planteamientos de Palrnerino y Rusiniak, 

(1980) la asociaci6n previa de olor enfermedad no debe bloquear 

el condicionamiento del sabor y subsecuentemente la aversión al 

mismo al no ser posible la asociaci6n olor enfermedad sin la pr!_ 

sencia de un sabor que permita la asociación del olor con enfer

medad la cual debe ser regulada por la retroalimentación de un 

EIC particular que produzca los efectos viscerales lentos y demo 

redes necesarios para potencializar la Rdquisición de le aversDn 

al olor. 

l'STODO 

SUJETOS 

Se emplearon 27 ratas Wistar machos, de 200 a 350 f'I'arnos óe 

peso, provenientes del bioterio General de la E.N.s.p.r. Los -

sujetos fueron experimentalmente in~enuos, estuvieron alojados 
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sxmnirmmcc _;

El objetivo del presente experimento fue evaluar el eatablg
cimiento de una asociación previa de olor - enfermedad, sin la
presencia de un sabor, sobre el subeecuente desarrollo de la
potenciación de un estimulo olfativa por un estimulo guetativo.

Kamin (1969) reportó que el condicionamiento previo de un
elemento A bloquea o atenua el condicionamiento del elemento B
al ser posteriormente reformado este elemento en el compuesto AB
3 que el condicionamiento de B se atenua como resultado del cop
dicionamiento previo del elemento A. De esta manera, la.habïHdad
del componente olor aparcado con enfermedad para bloquear la ad
quisición de la aversión al sabor puede ser utilizada para eva
luar la fuerza del condicionamiento al olor.

De acuerdo con los planteamientos de Palmerino y Rusiniak,
(1950) la asociación previa de olor enfermedad no debe bloquear
el condicionamiento del sabor y subsecuentsmente la aversión al
mismo al no ser posible la asociación olor enfermedad sin la prg
sencia de un sabor que permita la asociación del olor con enfer-
medad la cual debe ser regulada por la retroalimentación de un
EIC particular sus produzca los efectos viscerales lentos y demo
rados necesarios para potencialisar la adquisición de la aversión
al olor.

NETODO

SUJETOS
Se emplearon 27 ratas Wistar machos, de 200 a 350 gramoséa

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 - hogar, Estuvieron en un régimen de 

privaci6n de agua ele 23 .8 h:oras; el alimento siempre estuvo 

disponible. 

APARATOS 

La cámara experi.:nental consisti6 de una caja de alumin.io de 

25X 75X 70 con 3 compartimientos cada uno de los cuales permiti6 

colocar 2 bebederos simultáneamente. En cada bebedero se present6 

olor en un disco de papel filtro colocado alrededor de la pipeta 

del bebedero. 

En las sesiones en las que solo se requiri6 de un bebedero 

la otra abertura permaneci6 cerrada. 

!1t4.TERIALE S 

Se emplearon 6 botellas - bebederos de 100 ml., 2 probetas 

graduañas de 100 ml., l cron6metro, 1 báscula, jerine,as desecha

bles de 1 ml., discos de 3 cm. de diámetro por .5 de profundidad 

papel filtro para los discos, cloruro de litio (LiCl) de .7 M en 

una dosis de 2 ml/Kg., soluci6n salina (NaCl) al 9 'fo en una d~ie 

de 2 ml/ l:g., soluci6n de a.gua sacarina al ,)$ y esencia de almea 

dras. 

SITUACION EXPERINENTP.L 

Se tra.baj6 en U.'l cubiculo, en donde estuvo colocada la cárn_!!; 

rá experimental, en este mismo espacio se midieron las sustP.n 

cias 

PROCEDTh'"IENTO 

ADA..-.>rACION 1J:. PROGRAMA IE PRIVACION 

A.'1tes de inicie.r el experimento los sujetos recibieron un 
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individualmente en cajas - hogar. Estuvieron en un rógimn de
privación de agua de 23.8 Horas; el alimento siempre estuvo
disponible.

Ãfàflåïüs

La cámara experimental consistió de una caja de aluminio de
25K 752 T0 con 3 compartimientos cada uno de los cuales permitió

colocar 2 bebsderos simultáneamente. En cada bebedero ssgnssentó

olor en un disco de papel filtro colocado alrededor de la pipeta
del bebedero.

En las sesiones en las que solo se requirió de un bebedero
la otra abertura permaneció cerrada.

HÉTÉRIAHES

Se emplearon 6 botellas - bebederos de lüü ml., 2 probetas
graduadas de 100 ml., l cronómetro, l báscula, jeringas desecha-
bles de l ml., discos de 3 cm. de diámetro por .5 de profundidad
papel filtro para los discos, cloruro de litio (Lidl) de .T H en
una dosis de 2 ml/Kg., solución salina (flaül) al 9 f-'5 en una dosis
de 2 ml/Kg., solución de agua sacarina al .ls y esencia de almep
aras.

SITUAGIÚH EXEERIMENTAL

Se trabajó en un cubiculo, en donde estuvo colocada la cåmp
rá experimental, en este mismo espacio se midieron las sustan -

cias

PRDCEDIMIENTD

ADAPTAGIUN ¿Q PROGRAMA HE PRIVACION

antes de iniciar el experimento los sujetos recibieron un

¡ 11-.- -1



periodo de adapt ación a beber agua diar iamente en loe bebederos 

durante un periodo de tiempo limitado. 

ENTRENAMIEil'TO 

Posteriormente al periodo de adaptación, los sujetos se 

asignaron al azar a 3 grupos de 9 sujetos c/u y fueron expuestos 

a ensayos de entrenamiento a tomar agua en la cámara experimentil 

durante un periodo de tiempo de 10 minutos al d!a durante 1 sem~ 

na. Pe.ra llevar un control del peso de los sujetos ee les pesó· 

diariamente antes de cada sesión. Una hora después de cada eesión 

se les diÓ acceso a 10 min. de agua con el objeto de ma.ntener el 

equilibrio de agua en el cuerpo.del animal. 

CONDICIONAMIENTO 

Una vez establecido el entrenamiento dió inicio la fase de 

condicionamiento. Todos loe sujetos recibieron 2 ensayos de este 

tipo. La.e condiciones espec!ficRe para. cada grupo fueron las 

siguientess 

Loe sujetos del gTUpo O/LiCl recibieron en el primer ensayo 

l apareamiento de esencia de almendr~e presentado en el disc o 

colocado en la ~arte media del bebedero áurante 10 min. y 5 mi n . 

más tarde se lee administró una inyección intraperitoneal (1. p.) 

de LiCl. 

En el segundo ensayo los sujetos recibieron solución de 

agua· con SE'.oa.rina más esencia de almendras colocado en el disco 

en la parte media d.e la pipeta del bebedero durante 10 min. y 5 

min. óeepu's se les administró el LiCl. Esto es, en este 2o. en

se.yo las rata.e recibieron la presentnción del EC compuesto OS e~ 

EUido de la presentación del LiCl. 

Las dosis de las sustancias manejadas no ve.rió en ninruno 
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periodo de adaptación a beber agua diariamente en los bebederos
durante un periodo de tiempo limitado.

ENTRENAMIEIITO _
ïosteriormente al periodo de adaptación, los sujetos se -

asignaron al asar a 3 grupos de 9 sujetos c/u.y fueron expuestos
a ensayos de entrenamiento a tomar agua en la cámara saperimenmd

durante un.periodo de tiempo de 10 minutos al día durante l semg
na. Para llevar un control del peso de los sujetos se les pesó
diariamente antes de cada sesión. Una nora después de cada sesión
se les dió acceso a 10 min. de agua con el objeto de mantener el
equilibrio de agua en el cuerpo.del animal.

OONDIGIONARIEHTD
Una ves establecido el entrenamiento dió inicio la fase de

condicionamiento. Todos los sujetos recibieron 2 ensayos de este
tipo. Las condiciones específicas para cada grupo fueron las
siguientes:

Los sujetos del grupo Q/LiCl recibieron en el primer ensayo

l aparcamiento de esencia de almendras presentado en el disco
colocado en la parte media del bebedero durante 10 min. y 5 min.

más tarde se les administró una inyección intraperitoneal (i.p.)
de Liül.

En el segundo ensayo los sujetos recibieron solución de
agua con sacarina más esencia de almendras colocado en el disco
en le parte media de la pipeta del bsbsdero durante 10 min. y 5
min. despuós se les administró el Liül- Esto es, en este Ec. en-
sayo las ratas recibieron la presentación del E0 compuesto OS sp
guido de la presentación del Lidl.

Las dosis de las sustancias manejadas no varió en ninguno

-34-



de los grupos, ni tampoco el tiempo en que fueron presentadas. 

En el grupo O/NaOl el primer d!a de condiciona.miento fué 

similar al del grupo anterior, pero en lugar de LiCl se empleó 

NaCl en dosis equivalente. El segundo d:!a de condiciona.miento f\:e 

idéntico al del grupo O/LiCl. 

En el ler. ensayo al grupo OS/LiCl solo ee le diÓ a beber 

agua. No hubo presentación previa del olor. En el 2o. ensayo se 

llev6 a cebo el mismo tratamiento que en los grupos anteriores. 

Posterior a los ensayos de condicione.miento se llevaron ~ 

cabo 2 pruebas parR todos los sujetos. Una de ellas fuéJ.a prueba. 

de aversión al olor y la otra de aversión al sabor. 

PRUEBA !!_ AVERSION AL ~ 

En el ler. día de prueba se presentó a los sujetos 2 bebed~ 

ros durante 5 min. Uno contenía ague. simple y el otro solución 

de sacerina, los bebederos se cambiaron de posición ca.da 2.5 min. 

pera evitar posibles discriminaciones de lugar, més no de la s~ 

lución en sí misma. 

PRUEBA ~ AVERSION !J:. ~ 
En esta prueba se llev6 a cabo el mismo procedimiento que l1'l 

la prueba anterior, excepto que 1 bebedero contenia agua simple 

y el otro agua con olor a almendra. Se registró el consumo de 

líquidos durante tode.s las fa.ses experimentales. 

EXTIHC!ON 

Finalmente se les diÓ a los sujetos 3 d!as de extinción a.'V!: 

sión al sabor. Para esto se presentó un bebedero con solución de 

sacarina durante 5 min. Al igual que en las sesiones de prueba, 

· el bebedero se cambió de posición a los 2.5 min. 
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de los grupos, ni tampoco el tiempo en que fueron presentadas.
En el grupo Q/Nadl el primer dia de condicionamiento fué

similar al del grupo anterior, pero en lugar de LiCl se empleó
Nadl en dosis equivalente. El segundo dia de condicicnamientozñs
idéntico al del grupo Q/Lidl.

En el lar. ensavo al grupo O3/Liül solo se le dió a beber
agua. No hubo presentación previa del olor. En al 2o. ensayo se
llevó a cabo el mismo tratamiento que en los grupos anteriores.

Posterior a los ensayos de condicionamiento se llevaron a
cabo 2 pruebas para todos los sujetos. Una de ellas fuólagarueba
de aversión al olor y la otra de aversión al sabor.

PRUEBA Q AVERSIOH É ía@
En el lar. dia de prueba se presentó a los sujetos 2 bebedg

ros durante 5 min. Uno contenía agua simple y el otro solución
de sacarina, los bebaderos se cambiaron de posición cada 2.5 min.
para evitar posibles discriminaciones de lugar, más no de la so

lución en si misma,

PEUEIBA É AVEBSIDH ¿fé 21211
En esta prueba.se llevó a cabo el mismo procedimiento que ai

la prueba anterior, excepto que 1 bebederc contenia agua simple
y el otro agua con olor a almendra. Se registró el consumo de
liquidos durante todas las fases experimentales.

EXTIHCIOH

Finalmente se les dió a los sujetos 3 dias de extinción amp;
sión al sabor. Para esto se presentó un bebsdero con solución de
sacarina durante 5 min, al igual que en las sesiones de prueba,
el bebedero se cambió de posición a los 2.5 min.

-35- '

F" 1-13-_-11



RESULTADOS X DISCUSION 

Loe resulte.dos de este experimento indican que la preexpn1ci:Sn 

de un ensayo de olor enfermedad no interfiere con el subsecuente 

desarrollo de la potenciación eabor olor. Zl aná.lisis eetadístiro 

de los datos obtenidos indicó que no hubo diferencias estRdÍsti

camente significativas en el consumo de lR. solución Agua olor en 

ninguno de loe grupos (H•.4240, p>0.05); por consiguiente, le 

aversión al olor es similar en los tres grupos. Tampoco existen 

diferencias eignificRtivas en la aversión al sabor obtenida en 

cuftlquiera de los grupos (H=.653, p).80). As í los grupos OS/liiCl 

O/L1Cl y O/NaCl mostraron aversión ta.~to al olor co~o al sabor. 

Sin embargo, no hubo diferencias entre los grunos en l ?-s 

aversiones obtenidas ni para el olor ni pare el sabor. La prueba 

T de Wilconxon reveló que los erupos no difieren en l~ magnitud 

de le. aversión al olor ni al sabor (T=4•5, 18 y 4 p>0.05 ·respec

tiva.mente. 

La figura 1 presenta el consumo del estímulo eust~tivo y 01 
fativo de cada grupo en loe periodos de prueba. Muestra la razón 

de supresión ,ara el consumo ente el olor y el sabor, calculada 

co:no consumo al EC entre consumo total de cada pruebe. 

Gráficamente la aversión al olor es mayor que 1a aversión al 

sabor, sin embargo la aversi6n a ambos estímulos es si~iler en -

los 3 grupos. El consumo promedio de la solución agua olor en la 

prueba de olor y el consumo de la soluci6n de sacarina en la 

prueba de sabor en los grupos OS/LiCl, O/LiCl y O/NACl es si.milP.r 

( 1.1, 1.2 y 1.3; y 1.7, 1.5 y 1.5 ml. respectivamente), 
, 

SU-'l a 

peáa.r de que en el grupo O/LiClhubo una preexposición olor enf e!_ 

medad antes del establecimiento de 111. potencia.ción la cu?..l se 

llev6 a cabo en todos los grupos en el 2o. ensayo de condicio~a-
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ESULTADOS 1 DISCUSION

Los resultados de este experimento indicancpsls.nreexnoshiån
de un ensayo de olor enfermedad no interfiere con el subsecuente
desarrollo de la potenciación sabor olor. El análisis eetadistflm
de los datos obtenidos indicó que no hubo diferencias estadísti-

camente significativas en el consumo de la solución agua olor en
ninguno de los grupos (Hi.4240, pI›0.05); por consiguiente, le
aversión al olor es similar en los tres grupos. Tampoco existen
diferencias significativas en la aversión al sabor obtenida en
cualquiera de los grupos (H=.653› 97.80). Asi los grupos OS/Lidl
Q/LiCl 3 Q/Naül mostraron aversión tanto al olor como al sabor.

Sin embargo, no hubo diferencias entre los grupos en las -
aversiones obtenidas ni para el olor ni para el sabor. La prueba
T de Wilconxon reveló que los grupos no difieren en le magnitud
de la aversión al olor ni al saber (T=4.5, ld 3 4 p›U.05 respec-

tivamente.
La figura 1 presenta el consumo del estimulo guetetivo y ol

fativo de cada grupo en los periodos de prueba. Muestra la razón
de supresión para el consumo ente el olor v el sabor, calculada
como consumo al EG entre consumo total de cada pruebe.

Gráficamente la aversión al olor es mayor que'kaeversión el
sabor, sin embargo la aversión a ambos estímulos es similar en -
los 3 grupos. El consumo promedio de la solución agua olor en le
prueba de olor y el consumo de la solución de sacarina en la
prueba de sabor en los grupos OS/Li-31, O/Liül 1,* C/Nndl es sim:ì.1s.r
(l.1, 1.2 y 1.3; 3 1-T, 1.5 y 1.5 ml. respectivamente), sun a

podar de que en el grupo Q/Liülgubo una preesposición olor enfer
medad antes del establecimiento de la potenciación la cusl se

llevó a cabo en todos los grupos en el 2o. ensayo de condiciona-
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mie n',~ o . Loe patrones de es.tos resultados son aparentemente 

consistentes con la hip6tesie plnnteedH por García y Cole. ( 1980) 

ya que se podría esperar que un apEU'eamiento olor enfermedad no 

bloctuea.se Ja aversi6n el sabor en el 2o. ensayo de condicione.mientJ 

, sin embargo, la aversi6n al sabor no es diferente en ninguno de 

los grupos, lo cual he.ce suponer que unA preexposici6n olor en -

fermedad no produce ninguna asociAci6n olor enfermedad. 

El efec~o de potenciaci6n obtenidoEn el pre$ente no difiere 

del obtenido por Palmerino, Rusiniak y Ge.reía (1980) pues se ob

tuvo un consumo menor de agua olor con respecto el consumo de la 

LB, estadística.mente esta diferencia es significativa en cadauno 

de los grupos, en los tres grupos las diferencias se inclinaron 

hacia un solo sentido mostrando ctue la cantidP.d de líquido cons~ 

mido por los sujetos durante la LB difiere del consumo en la PT!! 

eba de olor. Igualmente ocurre en la prueba de sabor, las dife -

rencias se inclinan ha.cia un solo sentido, por lo tanto, la can

tidad de liquido ingerido en la LB es me.yor al consumo en la 

prueba de sabor. 

La figura 2 muestra las diferencias de consumo de olor y s~ 

bor en las pruebes respectivas en relaci6n a l a cP..ntidad de l;Íq~ 

do ingerido durA.nte la LB, calcul~da como la diferencia de cons~ 

mo de la LB y el SC. Como puede notarse, la diferencia de oonsumo 

de olor es gr~ficamente m~yor ~ue la diferencia del sabor en c om 

paraci6n con la LB, lo cual i~dica que el sabor potenció al olor 

siendo estos resultados consistentes con otras investigaciones ~ 

sobre el efecto de potenciaci6n ( Ge.rcÍA 1 Ha.nkins y Rusi:iie.k 1376 

Palmerino et al 1979; Palmerino, 1982) en lo ~ue respect a 0cuando 

~'las · 'r.átas reciben la presencia de un conju.'1to de estÍ!:"Ulos olfa

tivo Y de un sabor y despuls ~e lee administra un~ sustancia 

t6xica, la ~reeencia del sabor notencia el condiciona~iento de 
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misn o. Los patrones de estos resultados son aparentemente
consistentes con la hipótesis planteada por Garcia y Cole. (1980)
ya que se podria esperar que un aparcamiento olor enfermedad no
bloquease la aversión:-:-l sabor en el 2o. ensayo de condicionamiento
sin embargo, la aversión al sabor no es diferente en ninguno de
los grupos, lo cual hace suponer que una preexposición olor en -
fermedad no produce ninguna asociación olor enfermedad.

El efecto de potenciación obtenidoen el presente no difiere
del obtenido por Palmerino, Rusiniak y Garcia (1980) pues se ob-
tuvo un consumo menor de agua olor con respecto al consumo de la
LB, estadísticamente esta diferencia es significativa en cadauno
de los grupos, en los tres grupos las diferencias se inclinaron
hacia un solo sentido mostrando que la cantidad de líquido consp
mido por los sujetos durante la LB difiere del consumo en la pru
eba de olor. Igualmente ocurre en la prueba de sabor, las dife -
rencias se inclinan hacia un solo sentido, por lo tanto, la can-
tidad de liquido ingerido en la LB es mayor al consumo en la

prueba.de sabor.
La figura 2 muestra las diferencias de consumo de olor y se

bor en las pruebes respectivas en relación a la cantidad de lfing

do ingerido durante la LB, calculada como la diferencia de consu
mo de la LB y el.EG. domo puede notarse, la diferencia decnnsumo
de olor es gráficamente mayor que la diferencia del sabor en com
pareción con le LB, lo cual indica que el sabor potenció al olor
siendo estos resultados consistentes con otras investigaciones 1
sobre el efecto de potenciación (Garcia, Hankins y Rueiniek 1376
Palmerino et al 1979; Palmerino, 1952) en lo que respectaacuando

1g3^±gg¿greciben la presencia de un conjunto de estímulos olfa-

fi?° Y ¿B un BBbflT'y después se les administra una sustancia
tóxica, le presencia del sabor potencia el condicionamiento de
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la. aversitSr1 a l olor siendo rnP..yor la aversión al olor que le. ave!:_ 

eión al sabor, €l"áfica.mente. 

Durante el periodo de extinción los rrupos mostrP.ron aver-sión 

a la sacarina la cual ee extinguió gradual~ente hasta desaparecer 

en el 3er. día., siendo el consumo de este Último siiiiilP..r a.l nivel 

de consumo de la LB. ~n este Último día el grupo OS/LiCl ya no 

mostr6 aversión al sabnr, sino más bien preferencia a él, ya que 

lA. aversión al sabor tiende a ser mf!yor que el punto de indife -

renciA. mientra que los grupos O/LiCl y O/NaCl mostraron niveles 

bajos de aversión aproximlÚldoee al punto de indiferencia. 

La figurA. 3 mueetrA. el consumo de sacarina de cAdA. grupo en 

loe días de extinción, durante el periodo en el cunlse ~reeentó 

el EC sabor sin el EC olor y sin l <! admin.istrP.ción de LiCl. i!:n 

este. gráfica, la e.bcise. corresponde a los dÍR.s de presentación 

de sacarina dura:ite los días de extinción de le aversión al sab:>r 

y la ordenad.a al consumo de sacarina por e,rupo ; calculad?. co:no 

el porcenta.ge de s ;:i carina consumida en cada uno de los dÍns de 

extinción con respecto al co~sumo de l a LB. 

En el ler. día de extinción, los sujetos de los 3 grupos 

consumieron cantidaétes similares, el an Rlh".is estRdistico indicó 

que no hubo diferencias significativas entre ellos (H=0.01 p).90 

en el se gundo día el consu~o de los grupos tampoco mostró niveles 

diferentes (H= 1.91 p?0.50), en el 3er. día el consumo de saber 

awnentó considerablemente, hastA. llegar a un co!"lsumo similar Fl ce 
la LB, no se encontraron diferencir.s significativas en el coneum~ 

de SA.carina entre loe erupos ( H=3 .84 p7 0.20), :oor consiguiente, 

no hubo diferencias en el consumo de sacarina entre los eru,os. 

No obstante, se obtuvieron diferencias sig:lificativas al 

compF.rar el consumo de s 1: cA.rina de los 3 afr.s de extinción por 

grupo (Xr = 5 .05, 11.05 y 13 .9·3 p <. 0.05) YR (lUe el consumo incr! 
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la aversión al olor siendo mayor la aversión al olor que le ave;
sión el sabor, gráficamente.

Durante el periodo de extinción los grupos mostraron evasión
a la sacarina la cual se extinguió gradualmente hasta desaparanr

en el 3er- dia, siendo el consumo de este último similar alrxwel
de consumo de la LB. En este ultimo dia el grupo G3/Liül ya no
mostró aversión al sabfir, sino más bien preferencia a él, ya que

la aversión el sabor tiende a ser mayor que el punto de indife -
rencia mientra que los grupos Q/Lifll y C/Nsül mostraron niveles
bajos de aversión aproximóndoee el punto de indiferencia.

La figura 3 muestra el consumo de sacarina de cada grupo en
los dias de extinción, durante el periodo en el cuales presentó

¡.113el EC sabor sin el EG olor y sin le administración de Liül.
esta gráfica, la abcisa corresponde a los dias de presentación
de sacarina durante los dias de extinción de le aversión al smmr
y la ordenada al consumo de sacarina por grupo; calculada como
el percentage de sacarina consumida en cada uno de los dias de
extinción con respecto al consumo de la LE.

En el ler. dia de extinción, los sujetos de los 3 Efflnos
consumieron cantidades similares, el análisis estadístico indicó
que no hubo diferencias significativas entre ellos (H=0.0l p>.9Q
en el segundo dia el consumo de los grupos tampoco mostró niveles
diferentes (Ha 1.91 p7D.50), en el 3er. die el consumo de sabor
aumentó considerablemente, hasta llegar a un consumo similarsl de
la LB, no se encontraron diferencias significativas en el consumo
de sacarina entre los grupos (H=3.E4 p7 0.20), por consiguiente,
no hubo diferencias en el consumo de sacarina entre los grupos.

No obstante, se obtuvieron diferencias significativas el
comparar el consumo de sacarina de los 3 dias de extinción por

grupo (Ir s 5.05; 11,05 y 13.99 p<L0.ü5) ya que el consumo incrg
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ment6 a través de las eesiones de extinci6n. Estos detos sugieren 

que un ensayo de preexposici6n olor enfermedad no interfiere con 

el desarrollo de la a.versi6n al sabor ni con el efecto de poten

ciaci6n debido tal vez a que en la la. fase del grupo O/LiCl no 

se establece ningún tipo de asociaci6n entre el olor y la enfer

medad al no obtener diferencias en el consumo de sacarina. durart.e 

la extinci6n de la aversi6n a.l sabor con res pecto a los r.rupos 

O/He.Cl y OS/LiCl aún a pesar de que en el grupo O/LiCl existi6 

una preexposici6n olor enfermedad y en los otros 2 grupos no, lo 

cual confirma los planteamientos de la hipótesis de la converge~ 

cia neural. 
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mentó e través de las sesiones de extinción. Estos datos sugieren
que un ensayo de preexpoeición olor enfermedad no interfiere con
el desarrollo de la aversión al sabor ni con el efecto de poten-
ciación debido tal ves e que en la la. fase del grupo Q/Liül no
se establece ningun tipo de asociación entre el olor y la enfer-
medad al no obtener diferencias en el consumo de sacarina durame

la extinción de la aversión el sabor con respecto a los grupos
o/naci 1,- os/moi sin a pesar es sus en si apps o/1.101 asistió
una preexposición olor enfermedad y en los otros 2 grupos no, lo
cual confirme los planteamientos de la hipótesis de la convergeg
cia neural.
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EXPERIMSNTO !! 

En el experimento 1 se observ6 que U.."J.a preexposici6n de olor 

enfermedad no bloquea J.a subsecuente e.versi6n de un EC sRb:r pre:::e.."lt!_ 

do posteriormente en compuesto con el EC olor previamente entre

ne.do, debido tal vez a le. no asociaci6n olor enfermedad. Este 2:>. 

experimento se diseñ6 con el objeto de evaluar si mP.s de l p:r-ee:1i 

posici6n olor enfermedad afecta la fuerza del condicionamiento al 

olor y así producir el efecto de bloqueo del estímulo fll.Stativo. 

Con respecto e. esto Kamin (1969) hace referencia a que las 

señales que son débilmente condicionr;dae no son agentes de blo ~ 

queo efectivo y que pEU"a ootener bloqueo es neceeerio que el ele 

mento preexpuesto sea fuertemente condicionado, de tal ma.nerao,ue 

la fuerza. de este estímulo se disminuye el incrementarse la fu~ 

za de este estímulo ee disminuye al incrementar la fuerza del 

otro elemento del EC compuesto, por medio del condicionamiento 

repetido antes de presentar conjunte.mente ambos estímulos, lo cµe 

supone que va.ria.e preexposiciones olor enfermedad podrían inter

ferir con el efecto de bloqueo de la aversi6n el SRbor. 

De esta forma en el presente e manipul6 el número & exposici.2, 

nes previas cie olor enfer:recFd e.ntee &lestablecimiento dal.<i potenciscioo 

!r'8TODO 

SUJETOS 

Se emplearon 18 ratas Wistar machos provenientes del Biote

rio O.e la E.N.E.:?.I. con ct=1racterísticas similares a los sujetos 

empleados en el ler. experimento. 

APARATOS 

Se emple6 la misma cámara eX?~rimente.l del experimento I. 
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EIPEIRIP-'EHTD E

En el experimento ln se observó que una preexposición de olor
enfermedad no blooueels subeecuente aversión de un EC sab-:r presa.-1tp_
do posteriormente en compuesto con el EC olor previamente entre-
nado, debido tal ves a la no asociación olor enfermedad. Este Eo-

experimento se diseñó con el objeto de evaluar si mas de l preeg
posición olor enfermedad afecta la fuerza del condicionamiento el

olor y asi producir el efecto de bloqueo del estimulo guetativo.
Gon respecto a esto Kamin (1969) hace referencia a que las

señales que son dóbilmente condicionadas no son agentes de blof-
queo efectivo y que para obtener bloqueo es necesario que el ele
mento preexpuesto sea fuertemente condicionado, de tal manera que
la fuersa de este estimulo se disminuye el incrementarse la fue_r
sa de este estimulo se disminuye al incrementar la fueras del
otro elemento del EG compuesto, por medio del condicionamiento
repetido antes de presentar conjuntamente ambos estímulos, lo :pe
supone que varias preexposiciones olor enfermedad podrian inter-
ferir con el efecto de bloqueo de la aversión el sabor.

De esta forma en el presente Q manipulóel n1ímero¬-tb expoflcig

nes previas de olor enfercs dsd antes tblest ablecimiento dela pote notación

BET-DIJÚ

SU-ET-GS

Se emplearon ld ratas Wister machos provenientes del Biote-
rio de la E.1¬I.E.?..I, con caracteristicas similares a los sujetos

empleados en el ler, experimento,

s.Í?.åRd.TGS

Se empleó la misma camera experimental del experimento I..
_ ¿3 _



MATERIJ.LE S 

Los mismos que en el experimento I. 

SI'I'UACI~N EX:?SRn~NTAL 

La misma que en el ex~erimento anterior. 

ADAPrACI~N ~ PROGRAMA !2§. PRIVACION 

A."ltee de iniciar el experimen.to loe sujetos recibieron un 

periodo de adaptaci6n a beber eguA. dieria.mente en el bebedero d~ 

ran~e un periodo de tiempo limitado. 

ENTRENANIENTO 

Deapu'a del periodo de adptación, los sujetos fueron asign~ 

dos al azar a 2 grupos de 8 sujetos y fueron expuestos a ensayos 

de entrenamiento a beber agua en la cámara. experimentr>.l durante 

un periodo de ;iempo de 10 min. el d!a durante l semana. Los su

jetos fueron pesados antes de cada. sesión y l hora después se les 

diÓ acceso a 10 min. de agua. 

CONDICIONAMIENTO 

Deepu's de que loe sujetos fueron entrenados dió inicio el 

condic.ionamiento. En este experimento se formaron loe e-rupos ( 2) 

O/LiCl y (4) O/LiCl. 

En ambos €'%"Upos ee llevó a cabo el miemo procediroiento del 

grupo O/LiCl del experimento I, tanto en el primer como en el 

segundo ensayo de condicionamiento, a excepción de oue el grupo 

(2) O/LiCl recibió 2 preexpoeiciones ele olor enfermedad y el 

grupo (4) O/LiCl recibi6 4 preexposiciones. Al finaliz-ar lP. 

presentación de las preexpoeiciones los sujetos fueron expuestos 

a une solución de s11.cl!l"ina mi<e esencia de Rlmeridres en el disco 
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HaEERIaLES
Los mismos que en el experimento I,

SITUACION EXPERIMENTAL
La misma que en el experimento anterior.

ADAPTAGIUN ¿L PROGRAMA EQ PRIViCION
Antes de iniciar el experimento los sujetos recibieron un

periodo de adaptación a beber agua diariamente en el bebedero dg
rante un periodo de tiempo limitado.

EHTREHAHIBNTO
Deepuóe del periodo de edpteción, los sujetos fueron asigng

dos al aser a 2 grupos de 8 sujetos y fueron expuestos a ensayos
de entrenamiento a beber agua en la cámara experimental durante
un periodo de tiempo de 10 min. al dia durante l semana. Los su-

jetos fueron pesados entes de cada sesión y 1 bora después se les
dió acceso a 10 min. de agus.

GDHDICIONAMIENTO

Deepuós de que los sujetos fueron entrenados dió inicio el
condicionamiento. En este experimento se formaron los grupos (2)
o/moi y (4) o/moi.

En ambos grupos se llevó a cebo el mismo procedimiento del
grupo Q/Lidl del experimento I, tanto en el primer como en el
segundo ensayo de condicionamiento, a excepción de sus el grupo
(2) Q/LiCl recibió 2 preexpoeicionee de olor enfermedad y el
grupo (4) Q/Liül recibió 4 preexpoeiciones. al finalizar la
presentación de las preexposiciones los sujetos fueron expuestos
a una solución de sacarina más esencia de almendras en el disco
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de papel filtro colocado en la parte media de la pipeta del beb1 

dero durante 10 min. y 5. min. más tarde se presentó el ~IC. 

PRUEBA !;§. AVERSION fJ!. SABOR 

En esta fase se present6 a los sujetos 2 bebederoe durante 

5 min. uno con e.eua simple y otro con solución de sricerina, esroe 

se cambie.ron de posici6n a los 2.5 min. 

PRUEBA DE AVERSIO!~ fJ!. QMlli 

La segunda prueba se llev6 a cabo de igual manera, excepto 

que uno de los bebederos contenía agua simple y el otr~ agua con 

olor en el disco. Se registró el consumo de líquido durante todo 

el experimento. 

EXTilWION 

Finalmeni:;e se les diÓ a los sujetos 3 d!e.s de exti..'lci6n a 

la aversión al sabor. Se les presentó un bebedero con ~~luci6n 

de sacarina durante 5 min. , e.l igual que en lAs sesio:::s antert.o 

res, el bebedero se cambió de posici6n a los 2.5 min. 
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de papel filtro cclecadc en la parte meåia Ge la pipeta del bebe

dero ãurante 10 min. y 5.min. más tarde se presentó el EIC.

Pmrssfi Q afirsasïcn g É@
En esta fase se presentó a les sujetos 2 bebaderos ¿urante

5 min. uno con agua simple y ctrc cen solución de sacarina, estes'

se cambiaron de posición a les 2-5 min.

assess E Avaasïcn Q el-ea
La segunea prueba se llevó a sabe ee igual manera, excepto

que una de les bebederes contenía agua simple y el str: agua cen
clcr en el disco. Se registró el consume ee líquido durante todo
el experimente.

EXT INC IDH

Finalmente se les fiiô a les sujetas 3 días de extinción a

la aversión al sabor. Se les presentó un bebeãerc con seluciôn

de sacarina durante 5 min. , al igual que en las sesiones anterip
res, el bebederc se cambió de pesición a les 2.5 min.

-#5-
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RESULTADOS X DISCUSIOli 

Loe resultados muestren que !Ü Rumentfl.T el número de 

preexposic:!.ones olor enfermedad, ele 2 a 4 como le.s me.ne jades en 

el presente experimento, se observa una disminución de la a'\7erei6n 

al sabor más no de la aversión al olor. 

La figura 4 presenta los resultados principales del ex

perimento. ~!uestra la razón de supresión pAra. el consumo de olor 

y sabor de cada grupo en los periodos de prueba. En estR figura 

se puede observar un alto erado de aversión al olor y una dismi

nución de la aversión a la sacarina, la cual fu~ similar en los 

2 CTupos. 

El grupo ( 2) O/LiCl el cual recibió 2 pree:>:posiciones ol·:)r 

enfermedad consumió menos sacarina (1.7 ml.) qµe el frupo (4) 

O/LiCl (3.7 ml.) el cual fu~ sometido a 4 preexposiciones previas 

olor enfermedad. ?ruebae estad!sticas señalan diferencias no si! 

nificativas en el consumo de sacarina entre los grupos en el le~ 

d!a de prueba de sabor (H= 8.5 p > 0.05). 

El BTUpO (2) O/LiCl consumió una cantidad mayor de agua od2 

rizada (1.37 ~l.) que el grupo (4) O/LiCl (.87 ml.) mostrando 

as! este Último grupo, niveles más altos de averei6n al olor al 

ser menor el consumo en la prueba de olor, encontr~ndose diferen 

cias significativas en los niveles d.e consumo aeufl olor entre lDs 

2 grupos (U= 21.5 p( 0.05). 

El grupo que recibió 2 preexposiciones €l"áficamente mostró 

diferencias en l~ magnitud de la aversión e.1 olor y el ee.bor, sin 

embargo, estadísticamente estas diferencias no son significati -

vas (T• 7.5 p;>-0.05). ~ientras que el ei-upo (4) O/MCl most:ó 

diferencias significativa.e tanto gr~fice. com:> estadisticamente en 

.la magnitud de la e.versión al olor y s.l sabor ('I'= O p( 0.05). 

- 4ó -

RESULTADÚS 2 DISCUSION

Los resultados muestran que al aumentar el número de
preexposicicnes olor enfermedad, de 2 a 4 como las manejadas en
el presente experimento, se observa una disminución de la aversión
al sabor mas no de la aversión al olor.

La figura 4 presenta los resultados principales del er-

perimento. Muestra la razón de supresión para el consumo de olor
y sabor de cada grupo en los periodos ds prueba. En esta figura

se puede observar un alto grado de aversión al olor y una dismi-
nución de la aversión a la sacarina, la cual fuó similar en los
2 grupos.

El grupo (2) Q/Liül el cual recibió 2 preexposiciones olor
enfermedad consumió menos sacarina [l.T ml.) que el srupo (4)
0/LiCl (3.7 ml.) el cual fué sometido a 4 preenposiciones prmdas
olor enfermedad. Pruebas estadisticas señalan diferencias no sig

nificativas en el consumo de sacarina entre los grupos en el len
día de prueba de sabor (Hs 8.5 pl-0.05).

El grupo (2) O/Liül consumió una cantidad mayor de agua odo
risada (1.37 ml.) que el grupo (#1 Q/Liül (.87 ml.) mostrando

asi este último Grupo, niveles mas altos de aversión al olor al
ser menor sl consumo en la prueba de olor, encontrándose diferen
cias significativas en los niveles de consumo agua olor entrelos
2 grupos ts- 21.5 p< o.o5J.

El grupo que recibió 2 preemposiciones gráficamente mostró
diferencias en la magnitud de la aversión al olor y al sabor,sin
embargo, estadísticamente estas diferencias no son significati ~
vas (Tn 7.5 p;>0.05). mientras que el grupo (4) Q/Liül mostó
diferencias significativas tanto gráfica como estadisticamenteen
la magnitud de la aversión al olor 3 al sabor (T= 0 p<_0.05).
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La figura 5 muestra las diferencias de co~sumo aeua olor y 

agua sabor en las pruebas respectivas en relación a la cantidad 

de l:!a.uido ingerido durante la LB. En esta figura la diferencia 

de consumo del olor es mayor que la diferencia de consumo del · 

sabor en comparación con la LB, lo cuA.l confirma que los dato e se 

adecuan a los resultados de Gt>.rcía y P.ueinie.k (1980) y DurlAch y 

Rescorla ( 1980) en que la aversión al olor es mR~'or a la P..versión 

al sabor. Estadísticamente estns diferencias son si&nificativas 

en cada uno de los grupos, ya que la prueba Wilconxon indica que 

las diferencias de ra..~go de olor y sabor se inclinan hacia un 

solo sentido, mostrando que la cantidad de líquido co:isumido por 

los sujetos en lR. LB difiere del nivel de l!quido ingerido durarJte 

las pruebas de olor y sabor, por consiguiente, lA. cantidad de l! 

quido ingerido por los sujetos en la LB es mayor al consumo en 

las pruebas respectivas. 

LA figura 6 muestra el desarrollo de la extinción de la mre.r 

si~n al sabor donde se presentó el EC sabor, sin el EC olor y s~"l 

el EIC. Dicha figura :nuestra. 2 curvas diferentes, l para cada U.'1 :> 

de los grupos (~) O/LiCl y (4) O/LiCl. El ler. grupo muestra un 

incremento gradual del consumo de sabor he.eta alcPnzar un nivel 

ca.si igua.l al ,unto de indiferencia en el 3er. dÍe, lo cual indi 

ca una disminusión significativa de la aversi6n encontrándose de 

esta manera diferencias significativas en el consumo de sacar ina 

entre los 3 días de extinci6n (Xr =10.56 p( 0.05). 

El grupo (4) O/LiCl muestra un consu:no de sacarina rne.yor q-..e 

el punto de indiferencia desde el ler. día de extinci6n mostra~do 

as! preferencia al sabor la cual incrementó gTadualmente durP.nte 

los 3 días de extinción, encontr~ndose diferencias estRdÍetica -

mente significativas en el nivel de consumo entre los d!es de 

extinción (Xr • 2 .43 p (O .05) 

- 48 -

1

La figura 5 muestra las diferencias de consumo agua olor y
agua sabor en las pruebas respectivas en relación a la cantidad
de liouido ingerido durante la LB. En esta figura la diferencia
de consumo del olor ee mayor que la diferencia de consumo del
sabor en comparación con la LB, lo cual confirma que los datos se
adecuen a los resultados de Garcia y Rueiniak (1980) y Durlach y
Rescorla (1980) en que la aversión al olor es mayor a la aversifin
al sabor, Estadisticamsnte estas diferencias son significativas
en cada uno de los grupos, ya que la prueba wilconron indica que
las diferencias de rango de olor y sabor se inclinan hacia un
Bolo sentido, mostrando que la cantidad de líquido consumido por
los sujetos en la LB difiere del nivel de líquido ingerido durmna
las pruebas de olor y sabor, por consiguiente, la cantidad de li
quido ingerido por los sujetos en la LB es mayor al consumo en
las pruebas respectivas.

LA figura 6 muestra el desarrollo de la extinción de la mm;
sión al sabor donde se presentó el E0 sabor, sin el EC olor y sn:
el EIC. Dicha figura muestra 2 curvas diferentes, l para cadaunao
de ios grupos (2) o/L±c1 y (4) o/1.101. al 1er. grupo muestra un
incremento gradual del consumo de sabor hasta alcansar un nivel
casi igual al punto de indiferencia en el 3er. dia, lo cual indi
ca una dieminusión significativa de la aversión encontrándose de
esta manera diferencias significativas en el consumo de sacarina
entre los 3 dias de entinción.(Xr =l0.56 p¿_0.ü5).

El grupo (4) Q/Liül muestra un consumo de sacarina mayorcme
el punto de indiferencia desde el ler. dia de ea-:tinción mostrando
asi preferencia al sabor la cual incrementó gradualmente durante
los 3 dias de extinción, encontrándose diferencias estadística -
mente significativas en el nivel de consumo entre los dias de

extinción (xr - 2.43 1140.05)
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Los datos sugieren que la aversión al sabor puede ser 

atenuada o bloquea.da si se aumenta el nú.~ero de ~reexposiciones 

olor enfermedad antes de preeentnr el EC compuesto olor sabor y 

que la aversiÓ~ al olor incrementa al ser mayor el número de pr~ 

exposiciones. J,s!. mismo sugieren (lUe repetidas asociaciones olor 

enfermeó.a.d har!e.n posible una explica.ci6n asociativa de la poten: 

ciación ya o_ue desde el punto de vista e.e Durlach y Rescorla ( 12, 

80) el olor si ee asocia directa.mente a enfermedad sin ser nece

saria la presencia del sabor. 

De esta ma.'lera, el efecto de bloqueo de la. aversión al sebor 

es congruente con el reportad.o en otras investigaciones (Kamin 

1969; 1riadntosch, 1971). 

El hecho de que las asocie.cienes olor enfermedad interfieran 

con el subsecuen~e condicionamiento sabor. enfermed.e.d plRntea la 

posibilidad de que un EC oior pueda ser asociado a enfermedad 

cuando se apEiea con esta má.s de dos veces. 
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Los datos sugieren que la aversión al sabor puede ser
atenuada o bloqueada si se aumenta el número de preexposiciones

olor enfermedad antes de presentar el EC compuesto olor sabor y
que la aversión al olor incrementa al ser mayor el número de pp
exposiciones. asi mismo sugieren que repetidas asociaciones olor
enfermedad harian posible una explicación asociativa de la potep
ciación ya que desde el punto de viste de Durlach y Rescorla (12
BU) 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 aversión alsabor
es congruente con el reportado en otras investigaciones (Kamin
1969; naaintesen, 1971).

El hecho de que las asociaciones olor enfermedad interfieni
con el subsecuente condicionamiento sabor enfermedad plantea la

posibilidad de que un.EC olor puede ser asociado a enfermedad
cuando se aparea con esta más de dos veces.
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!JISCUSION GENERAL 

/ 
Los resultados de loe exoerimentos reportados evidenciaron 

que el efecto de notenci~ción sabor olor no se ve afectado con 
• 1 

una sola preexposición olor enfermedad (experimento I) sin 

embargo, ei el nú.:pero de preexposiciones ee mayor a 2 la aversion 

al sabor es bloqueada por el olor (experimento II). 

En el experimento original se presentó el EC compuesto de 

un sabor y de un olor seguidos de la administración de una sus -

tancia tóxica (LiCl). :S:n el ex!'erimento I además de que a un 

grupo se le condicionó de esta forma, a otro grupo antes del 

aparea.miento EC - EIC se le administró una preexposición olor 

enfermedad y otro grupo fu' expuesto de olor aparee.do con eoluci.Ón 

salina .• En el experimento II se manejó el nÚ.'!lero de aperea.."'liento!' 

olor enfermedad previos al establecim~ento de la potenciP.ción, 

es decir, un grupo fu' expuesto a 2 apareamientos o preexposi -

ciones y otro a 4. 

En el primer experimento no se encontraron diferencias enla 

aversión al olor ni al sabor, mientras que en el segundo se en -

contró 1..L"l decremento en la e.versión al sA.bor, m~s no de la aver

sión al olor. 

Los resultados de los grupos OS/LiCl, O/NacL y O/LiCl del 

experimento I son congr·uentes con la hipótesis de la co:ivergen -

cia neure.l en el sentido de que el olor no se asocia dire:ctsmen

te a enfermedad considerando como necesaria la presencia de un 

est!mulo E;UStativo para que el olor ::iueda ser asoci~do a eni'er

meded y de un SIC es¡:iec:!fico que altere el sistema emético Y ci.ue 

regule la situaci~n de condicionamiento. 

As! mismo esta teor!a tambi'n enfatiza la.s diferencias 

funciona.lee y estructurales entre el olor y el sabor planteando 
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'FDISCUSION C-3 ERAL

Los resultados de los exoerimsntos reportados evidenciaron
que el efecto de potenciación sabor olor no ee ve afectado con
una sola preexposición olor enfermedad (experimento I) sin
embargo, si el número de preexposiciones es mayor a 2 lasmemnon
al sabor es bloqueada por el olor (experimento II). _

En el experimento original se presentó el Ed compuesto de
un sabor y de un olor seguidos de la administración de una sus -
tancia tóxica-(LiGl). En el experimento I además de que a un
grupo se le condicionó de esta forma, a otro grupo antes del
aparcamiento EG - EIC se le administró una preexposición olor
enfermedad 3* otro grupo fue' expuesto de olor aparcado con solución
salina. En el experimento II se manejó el número de aparcamientos

olor enfermedad previos al establecimiento de la potenciación,
es decir, un grupo fuó expuesto a 2 aparcamientos o preexposi -
ciones y otro a 4. I

En el primer experimento no se encontraron diferencias enla
aversión al olor ni al sabor, mientras que en el segundo se en -
oontró un decremento en la aversión al sabor, más no de la aver-
sión al olor.

Los resultados de los grupos 03/Lidl, Q/NacL y Q/Lidl del
experimento I son congruentes con la hipótesis de la convergen -
cia neural en el sentido de que el olor no se asocia directamen-
te a enfermedad considerando como necesaria la presencia de un
estimulo gustativo para que el olor pueda ser asociado a enfer-
medad y de un EIC especifico que altere el sistema emético y que
regule la situación de condicionamiento.

Asi mismo esta teoria también enfatiza las diferencias
funcionales y estructurales entre el olor v el sabor planteando
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o..ue las vías aferentes gustativas y viscerales convereen direct~ 

mente en el tallo cerebral y le. vía P..ferente olfativa se proyecta 

al sistema lÍmbico sin tener acceso directo al tallo cerebral. 

De tal suerte que el sabor y la retroalimentación visceral 

facilitan que el olor se asocie con enfermedad ya que el olor 

adquiere algunas de las propiedades del sabor que le '9ermiten a. 

este entrar al mecanismo especializado del sabor (García y Rusi 

niak 1980). 

Estos datos nos permiten suponer que el sabor potencia al 

olor en lugar de . bloquearlo debido a que los estímulos olfativos 

y gustativos funciona..'l de ·ma.nera distinta en lP..s diversa.s fases 

de la secuencia de ingestión ya que el sabor es unn señal proxi-

mal que controla el consumo de la comida, ~ientras que el olor 

es una señal distal que controla el aproximarse a ella siendo 

ambos estímulos diferentes, y ;,ior lo tanto funcionrümente no r~ 

dundantes, sugiriendo que como el olor controla un sistema de 

respuestas distinto al del sabor, n.ecesite más de un ap?rei>.miento 

olor enfermedad pnra que e.robos puedan asociarse tal como lo 

muestran los datos obtenidos en la presente investigación (Garcia 

Lusiter, Bermudez Rattoni, Deems, 1985 y Ge.reía y F.usiniak 1980) 

De esta ·manera el hecho de un apareamiento olor enfermedad 

no produzca un efecto sobre la subsecuebte potenciación sabor 

olor plP..ntea la posibilidad de que en la primera presentación el 

olor necesite lR presencia de un sabor para poder asocif...rse a 

enfermedad y como el olor y el sabor control~n sistemas de res -

puestas distintos se necesite más de 1 apareamiento olor e nferm~ 

dad para producir una respuesta condicionada dete.cts.ble al olor. 

Al respecto .Bouton, Jones, Phillips y Swart-Zentruber(l986) 

sugieren que el olor controla un sistema de respueste.s distinto 

al de 1 sabor,: dichos e.utores examint:.::'1 les interacciones c.ue ~e 
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que las vias aferentes gustativas y viscerales convergen directa
mente en el tallo cerebral y la via aferente olfativa se proyecta
al sistema-limbico sin tener acceso directo al tallo cerebral.
De tal suerte que el sabor y la retroalimentación visceral

facilitan que el olor se asocie con enfermedad ya que el olor
adquiere algunas de las propiedades del sabor que le permiten a
este entrar al mecanismo especializado del sabor (Garcia y Pusi
niak 1980).

Estos datos nos permiten suponer que el sabor potencia al
olor en lugar de bloquearlo debido a que los estímulos olfatimos
y gustativos funcionan de manera distinta en las diversas fases
de la secuencia de ingestión ya que el sabor es una señal proxi-
mal que controla el consumo de la comida, mientras que el olor

es una señal distal que controla el aproximarse a ella siendo
ambos estímulos diferentes, y por lo tanto funcionalmente no rp
dundantes, sugiriendo que como el olor controla un sistema de

respuestas distinto al del sabor, necesite más de un aparcamiento
olor enfermedad para que ambos puedan asociarse tal como lo
muestran los datos obtenidos en la presente investigación (Garcia
Lusiter, Bermudez Rattcni, Deems, 1985 y García y Eusiniak 1980)

De esta-manera el hecho de un aparcamiento olor enfermedad
no produzca un efecto sobre la subsecuebte potenciación sabor -
olor plantea la posibilidad de que en la primera presentación el
olor necesite la presencia de un sabor para poder asociarse a
enfermedad y como el olor y el sabor controlan sistemas de res -
puestas distintos se necesite mas de 1 aparcamiento olor enfermp
dad para producir una respuesta condicionada detectable al olor.

al respscto.Bouton, Jones, Phillips y dwart-Zentruberfilãdd)
sugieren que el olor controla un sistema de respuestas distinto
al del sabor,:dichos autores examinan las interacciones que se
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establecen entre el olor y el sabor y puntue.lizan que el sabor A 

sacarina potencia el condicionamiento del olor pree:entEJ.do como 

señal distal, nero que ensombrece el mis mo olor presentado como 

señal · proximal. Este diferencia de!Jende de la mr>...nera en que se 

administre el olor durante el condicionamiento, siendo indepen -

diente de la manera en que se presente el olor -durante las prue 

bas. Lo que indica que la eversión condicionada con u.."1' :nétodo de 

adminietración es generalizable a las pruebas condicionadas con 

el otro método, esto es aunque la presentación sea diferente en 

el ensayo de condicionamiento y en la prueba se mantiene el mie:mo 

patrón de resultados. Estos resultados muestran que el · ; ' sabor 

ensombrece al olor proximal ef:. un EC redundente con respecto el 

EC sabor, el cual es una sei'ial proximal áe ta.l menerA. que al 

evaluar el efecto que tiene el olor proximal en el condiciona 

miento de un olor riuevo o diferente (presentado como señal Cistel) 

se observa que el olor proximal no potencia el condicionamiento 

de un olor distal d.iferente. 

En el experimento I el estímulo proximal (sabor) potenció 

al estímulo distal (olor) el obtener una aversión mayor al olor 

que al sabor y su.bsecuentemente la. retro2.limentación interna 

pr oporcionada por el LiCl fué necesaria para regular el : valor 

hedónico de amb os proporcionando con ello los efectos viscerales 

de consumo h omeostát i co. 

Los datos del s egu..".ldo experimento muestran que si el número 

de pree xposiciones e s :r.t=.,yor a 2 el olor bloquea la nversión al -

s abor, i ndicanéio ?.SÍ q_ue repetide.s asociaciones olor enfermeded. 

hP.rÍ an posible una explic ación asocütiva de la potenciación 

( Durlach y Resc orla 138U ). La cual plfmtea la proba.bilidad de una 

pos :Lb l e as ociación de l os elementos del EC compuesto olor sebor 

así e l i:;c defbil ( olor) sería P.versivo no solo por su asociación 
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establecen entre el olor y el sabor y puntualisan que el sabor n
sacarina potencia el condicionamiento del olor presentado como
señal distal, pero que ensombrece el mismo olor presentado como
señal proximal. Esta.difsrencia depende de la manera en que se
administre el olor durante el condicionamiento, siendo indepen -
diente de la manera en que se presente el olor-durante las prup
bas. Lo que indica que la aversión condicionada con un método de
administración es generalisable a las pruebas condicionadas con
el otro método, esto es aunque la presentación sea diferente en
el ensayo de condicionamiento y en la prueba se mantiene elrmmmo
patrón de resultados. Estos resultados muestran que el' ' 'sabor
ensombrece al olor proximal es un.EC redundante con respecto al
EC sabor, el cual es una señal proximal de tal manera que al
evaluar el efecto que tiene el olor proximal en el condiciona -
miento de un olor nuevo o diferente (presentado como señal distal)
se observa que el olor proximal no potencia el condicionamiento

de un olor distal diferente.
En el experimento I el estimulo proximal (sabor) potenció

al estimulo distal (olor) el obtener una aversión mayor al olor
que al sabor y subsecuentemente la retroalimentación interna
proporcionada por el Liül fué necesaria para regular el i valcr
hedónico de ambos proporcionando con ello los afectos viscerales
de consumo homeostdtico. “

Los datos del segundo experimento muestran que si el número
de prsexposiciones es mayor a E el olor bloousa la aversión al -

sabor, indicando asi cua repetidas asociaciones olor enfermedad
harian posible una explicación asociativa de la potenciación
(Durlach y Reacorla l9EU). La cual plantea la probabilidad deuma

posible asociación de los elementos del EC compuesto olor sabor
asi el 50 débil (olor) sería aversivo no solo por su asociación
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con un EC fuerte y aversivo (sabor), de esta forma Ee tiene que 

el EC compuesto olor sabor es funcionalmente distinto a cada uno 

de los elementos por separa.do. 

De acuerdo a esto cada una de las teorías planteadas sobre 

potenciaci6n serían fundamentales y complementarias para expli.cP:r 

los resultados de los dos experimentos realizadOSJ el hecho de 

que un aparea.miento olor enfermedad no erfecte la potencia.ci6n S!!; 

bor olor plantea la posibilidad de que en la primera. presenta 

ción el olor funcione de acuerdo a l~ hip6tesis de la convergen

cia neural y necesite la presencia de un sabor pP..ra poder ser 

asociado a enfermeda.d, también podría e.rgu.mentp.rse c1ue el olor 

controla un sistemP.. de respuestas diferente e.l del snbor y (!Ue 

debido a esto se necesite más de un apareamiento olor enfermedad 

para producir asociaciones entre ellos lv cual sería congruente 

con lfl hip6tesis asociativa la cual considera que el olor ai se 

asocia directamente R enfermedad. 

Las diferencias entre una y otra son compatibles con .los 

hallazgos obtenidos en las investigaciones realizad~s por Pusi -

oiak y Garc!a (1980) y por Durlach y Bescorla (1980), la.e c.uales 

fundamentalmente difieren en procedimiento. Los autores que apo

yan la. hipótesis asociativa administran exposiciones no reforza 

das al estírrulo olfativo antes de la potenciaci6n y los que e.po

yAn la. hip6teeis de lfl convergencia. neure.l no. Adem~s GE1rc!e. et 

al ( 1980) habÍ"l. demostrado que las preexposiciones debilitan el 

efecto de potencia.ci6n se.bor olOr siendo compatible con los &.tos 

del experimento II en el cuRl lR RVersi6n al olor ee bl•:>o_ueade 

por el sab~r, de~ostrando con ello que le.e preexposiciones debi

lit ~...n el mejoramiento de lR aversi6n al olor, evidenciando que 

ellas tienden a reducir la. probabilidad ci.e una. explicación en 

términos a.sociRtivos. 
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con un EC fuerte 3 avereivo (sabor), de esta forma se tiene que
el EC compuesto olor sabor es funcionalmente distinto a cada uno
de los elementos por separado.

De acuerdo a esto cada una de las teorias planteadas sobre
potenciación serian fundamentales y complementarias para explirr
los resultados de los dos experimentos realisadosç el hecho de

que un aparcamiento olor enfercedsd no afecte la potenciación se
bor olor plantea la posibilidad de que en la primera presenta

ción el olor funcione de acuerdo a la hipótesis de la convergen-
cia neural y necesite la presencia de un sabor para poder ser
asociado a enfermedad, también podria argumentarse que el olor
controla un sistema de respuestas diferente al del sabor y que
debido a esto se necesite más de un aparcamiento olor enfermedad
para producir asociaciones entre ellos lo cual sería congruente
con la hipótesis asociativa la cual considera que el olor si se
asocia directamente a enfermedad. '

Las diferencias entre una y otra son compatibles con los
hallazgos obtenidos en las investigaciones realizadas por Rusi -
niak y García (1980) y por Durlach y Eescorla (1980), las cuales
fundamentalmente difieren en procedimiento- Los autores que apo-

yan la hipótesis asociativa administran exposiciones no reforza
das al estímulo olfetivo antes de la potenciación y los que apo-
yan le hipótesis de la convergencia neural no- además García et
al (1980) habia demostrado que las preexposiciones debilitan el
efecto de potenciación sabor olor siendo compatible con losemtoe
del experimento II en el cual la aversión el olor es bloqueada
por el sabor, demostrando con ello que las preexposiciones debi-
litan el mejoramiento de la aversión al olor, evidencisndo que

ellas tienden e reducir la probabilidad de una explicación en
términos asociativos.
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Una ex,¡icaoi6n de los hallazgos de DurlP.ch y P.escorlP. (19~ 

80) ee que el mejore.miento de la aversi6n al olor obtenida bajo 

sue condicionee es que el efecto de sumaci6a es mediado por lA -

e.sociaci6n olor · sabor. 

Se ~uede concluir que las asociaciones olor enfermedad son 

distinta.S a las asociaciones sabor enfermedad y que un análisis 

nu{s detallRdo de las relaciones entre olor enfermedad dArÍR un 

panorama ~s amplio sobre el fen6meno de potenciaci6n. 
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Una explicación de los hallazgos de Durlach y Rescorla (19-
80) es que el mejoramiento de la aversión al olor obtenida bajo
sus condiciones es que el efecto de sumación ee mediado por la -
asociación olor sabor.

Se puede concluir que las asociaciones olor enfermedad son
distintas a las asociaciones sabor enfermedad y que un analisis
más detallado de las relaciones entre olor enfermedad daría un
panorama más amplio sobre el fenómeno de potenciación.
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