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Cómo se desarrollan las preferencias gustativas
La mayoría de nuestras preferencias en cuanto a los sabores no están predeterminadas biológicamente, sino que suelen estar relacionadas con algún tipo de experiencia. Aunque existen ciertos factores genéticos que provocan diferencias en la percepción de los sabores, es más normal que las similitudes en las preferencias gustativas reflejen experiencias parecidas con distintos tipos de sabores y alimentos. La configuración de las preferencias gustativas comienza en el útero y continúa durante el resto de nuestra vida.

Configuración prenatal

Todos los sentidos humanos se establecen en la fase embrionaria (semanas 1 a 8 de gestación) y a principios de la fase fetal, y maduran a distinta velocidad. El desarrollo y maduración de los órganos  sensoriales está estrechamente vinculado con el del sistema nervioso central. La formación de los órganos comienza en la cabeza; por eso, los órganos sensoriales de esta zona (ojos, oídos, nariz, lengua) también se establecen muy temprano1. Del mismo modo, el sentido del gusto se forma y madura pronto ya que las primeras papilas gustativas aparecen en la octava semana de gestación.

Los compuestos de aroma presentes en el fluido amniótico estimulan los receptores del gusto del feto en cuanto éste empieza a tragar (alrededor de la 12ª semana de gestación)2. Los impulsos del gusto se transmiten a varios núcleos (grupos de neuronas) del tronco cerebral, donde inducen – entre otras cosas – los reflejos relacionados con el flujo salival y los movimientos de la lengua3.

La composición del líquido amniótico cambia durante el desarrollo del feto, especialmente cuando éste empieza a orinar. Cada día el feto traga entre 200 y 760 ml de liquido amniótico, dependiendo de la etapa del desarrollo, y se expone a un gran número de componentes de los sabores, incluyendo varios azúcares (p. ej. glucosa, fructosa), ácidos grasos, aminoácidos, proteínas y sales. Los sabores de la dieta materna llegan al fluido amniótico. De este modo, los bebés ya experimentan patrones culturales gustativos mucho antes de tener un contacto directo con los alimentos propiamente dichos4.

Durante las semanas 26ª a 28ª de la gestación pueden detectarse relaciones entre la estimulación de los receptores del gusto y cambios que se asemejan a reflejos en la expresión facial. Esto es especialmente evidente con los estímulos de sabor amargo. 

A las 32 semanas de gestación, el feto responde ante un cambio en el sabor del líquido amniótico modificando su manera de beber3. Dependiendo de si el sabor de dicho fluido es dulce o amargo, el feto adapta su patrón de deglución aumentando o disminuyendo respectivamente la frecuencia con la que traga2.

Preferencias gustativas innatas

Para los recién nacidos, el sentido del gusto es el más importante de todos y el más desarrollado3. Muchos experimentos con recién nacidos muestran una elevada aceptación del gusto dulce en todas las culturas. Incluso reaccionan ante una solución muy diluida de azúcar con una expresión facial de comodidad y satisfacción. Por el contrario, el sabor del ácido cítrico es rechazado haciendo una mueca con los labios. No se aprecia ninguna respuesta ante las soluciones amargas o saladas diluidas, pero en altas concentraciones los sabores amargos sí producen rechazo. Entre los 14 y 180 días de edad se aprecia un cambio en la aceptación de los sabores amargos2. La preferencia por el sabor dulce tiene sentido a nivel evolutivo  (“sabor de seguridad”) y puede explicarse por el hecho de que indica una fuente de energía (carbohidratos) que no es tóxica y su consumo es seguro.

Por su parte, el sabor amargo suele asociarse con alimentos tóxicos. Se asume que existe una programación evolutiva similar para los demás sabores. Por ejemplo, el sabor ácido podría avisarnos de que un alimento está deteriorado, mientras que el sabor salado podría relacionarse con los minerales. El sabor “umami” (= sabroso) indica una fuente rica en proteínas ya que suele darse naturalmente en alimentos de origen animal5.

La leche materna influye en las preferencias

La leche materna contiene numerosos compuestos aromáticos que la madre incorpora a través de su alimentación. Los sabores naturales de algunos alimentos (ajo o vainilla) pueden detectarse en la leche humana entre 1 y 2 horas después de su consumo2. El sabor de la leche materna también podría influir en las preferencias del recién nacido. Por ejemplo, unos científicos americanos demostraron que los niños cuyas madres habían consumido zumo de zanahoria entre embarazo y el cese de la lactancia preferían cereales con sabor a zanahoria durante su infancia, en comparación con un grupo de control cuyas madres no lo habían consumido2.

Tabla 1: Reacciones innatas ante los componentes de los sabores
Sabor básico 

Reacción innata 


Desarrollo

Grundgeschmacksart 
Positiva 



Prenatal

Dulce 


Negativa /Rechazo, incierta 
Prenatal

Ácido 


Positiva 



A la edad de 46 meses

Salado 


negative/rejecting 

Prenatal

umami 


Incierta 



Se desconoce

Fuente6

Los bebés que se alimentan con leche de fórmula también crean “experiencias gustativas” que influyen en sus gustos posteriores. Se comprobó que los adolescentes y adultos alimentados con fórmula, durante la infancia preferían una muestra de kétchup aromatizada con vainilla7. Por el contrario, los sujetos alimentados con leche materna en su infancia preferían la muestra que no estaba aromatizada. Las leches de fórmula infantiles solían contener vainilla para que los niños las aceptaran 

