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El sabor de los recuerdos: Formacion de la memoria gustativa

Resumen

La posibilidad de reconocer el sabor es una de las funciones cerebrales mas importantes y
necesarias para nuestra sobrevivencia. La ruta para percibir y reconocer un sabor inicia por
la activacion de las células gustativas, donde los receptores en cada célula receptora estan
“‘entonados” para responder a una modalidad basica de sabor. La informacién captada por estas
células llega al cerebro a través del procesamiento multisensorial, distribuido a lo largo y ancho
de redes plasticas en varias estructuras, donde se integra la informacion del sabor, su valor
hedonico y reforzante, comparandolo también con el estado interno del cuerpo. A través de esta
integracion, se activan simultaneamente regiones cerebrales encargadas del almacenamiento
de la informacion, para asi lograr una memoria a largo plazo. Esta memoria es constantemente
actualizada dependiendo de nuestras experiencias cambiantes con los alimentos, que dependen
radicalmente de las consecuencias gastrointestinales que producen y de nuestro grado de
saciedad o expectacion.

Palabras Clave: Percepcion, aprendizaje, sentido del gusto.
The flavor of memories: Taste memory formation

Abstract

The ability to recognize a taste is one of the most important brain functions and is essential for our
survival. The pathway to perceive and recognize a taste begins with the activation of the taste
cells, each with receptors tuned to respond to a basic taste modality. The taste information received
by these cells reaches the brain through multi-sensorial processing that is distributed throughout
plastic networks in several brain structures, where its hedonic and reinforcing value is integrated
and compared with the body’s internal state. This integration results in the simultaneous activation
of brain regions responsible for storing the taste information, generating a long-term memory.
Such taste memories are constantly updated by new experience, including expectations or degree
of satiety, but especially any gastrointestinal after effects associated with the taste.

Keywords: Perception, learning, sense of taste.

Introduccion

A lo largo de nuestra vida, y quiza sin darnos cuenta, el sentido del gusto nos acomparfa dando

1? «

una variada gama de entonaciones a nuestras experiencias cotidianas. “jQué gusto verte!”, “eso

que pas6 me dejo un mal sabor”, “ella si que tiene buen gusto por las cosas” y hasta frases mas
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prosaicas como “mamacita qué sabrosa estas”, son expresiones utilizadas a diario que resaltan
la importancia ancestral de saborear no soélo los alimentos sino la vida misma.

Figura 1. Los musculos de la cara se mueven de forma caracteristica cuando probamos
alimentos desagradables, asi como cuando observamos imagenes repugnantes o cuando nos
enfrentamos a una injusticia.

Y nos guste o no, la posibilidad de reconocer a lo que “saben” las cosas es una de las capacidades
mas importantes y necesarias para nuestra sobrevivencia. Esta funcién primordial subyace no
solo en el reconocimiento de los alimentos que entran por la boca; de hecho los musculos de
la cara se mueven de la misma manera cuando probamos alimentos desagradables, asi como
cuando observamos imagenes repugnantes o cuando nos enfrentamos a una injusticia.

Figura 2. Adriaen Brouwer: La bebida amarga, 1630-1640.
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Es mas, solemos sentir realmente asco en respuesta a ofensas morales; la repugnancia, definida
como una “emocioén de fuerte desagrado y disgusto hacia sustancias y objetos, como determinados
alimentos, excrementos, materiales organicos putridos o sus olores”, es entonces mas que una
metafora ante ciertas experiencias negativas. Pero el sentido del gusto es mucho mas dentro del
arcoiris de sensaciones, es el sentido que le da gusto a la vida; en compafiia de los olores y de la
vista, saborear es sin duda uno de los placeres mas increibles e inigualables.

La capacidad de sentir

Es innegable que los sentidos nos proporcionan informacién vital que nos permite relacionarnos
con el mundo que nos rodea de manera segura e independiente. A través de los sentidos
interpretamos y le damos una coherencia, subjetiva y muy humana, a eso que llamamos realidad.
Por medio de las sensaciones, que son una cascada de mecanismos y procesos fisico-quimicos
en nuestro cuerpo y cerebro, se procesan todos los estimulos que recibimos, como la luz, los
sonidos, el olor y el sabor, la temperatura, el dolor, el placer, etcétara. De tal forma, percibir
es la funcion cerebral, y el primer proceso cognitivo, que nos permite elaborar e interpretar la
informacién proveniente de nuestro entorno a través de los 6rganos de los sentidos distribuidos
a lo largo del cuerpo.

Figura 3. Parte externa de los 6rganos de los sentidos.

En otras palabras, gracias alos sistemas sensoriales, encabezados por los 6rganos de los sentidos,
las diferentes energias emitidas en nuestro mundo, como la emision de energia luminosa, la
energia quimica, etcétera, asi como la distribucion de la materia y energia en el espacio y el
tiempo, son procesados en nuestro cerebro y permiten formar una representacion del mundo
transformada en actividad neuronal. Particularmente, el sentido del gusto trasmite al cerebro la
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naturaleza quimica de la gran variedad de sustancias con la que nos alimentamos.

Figura 4. El placer de saborear

En primer lugar, para saborear, en el sentido estricto de la palabra, se requiere que las
sustancias entren por la boca, se disuelvan en la saliva y tengan contacto estrecho con la legua
y el paladar. La lengua posee propiedades musculares singulares que permiten mover lo que se
come y lo que se bebe, mezclando y “extrayendo” las cualidades quimicas de lo que se ingiere.
Obviamente el sentido del gusto es necesario para seleccionar los alimentos adecuados, pero
reconocer el sabor es algo mas que reconocer el “gusto”. Simultaneamente el cerebro integra

y compara las diferentes propiedades de la comida. Cuando comemos una paleta helada,
sentimos la temperatura, la textura, la forma, etcéreta. En conjunto las propiedades de los
alimentos permiten percibirlos en varias modalidades, escalas y jerarquias; por lo tanto la
integracion total de su “sabor” es una vasta gama de propiedades diferentes. Particularmente
relevante son las caracteristicas olfativas que acompafian a todo lo que comemos; mas de la
mitad de lo que se detecta como “sabor” procede de lo que el olfato capta a distancia de las
particulas de los alimentos que se desprenden y se disuelven en el aire. El olor potencia al
gusto. No queda duda que el principal factor que contribuye al gusto es el sentido del olfato;
basta recordar la carencia de sabor de los alimentos cuando sufrimos una congestion nasal
durante un resfriado severo. También, sabemos que una de las principales preocupaciones de
la industria de comida rapida y mercadotecnia alimentaria, esta ligada sin duda al olor de los
productos, mas que a su sabor o su contenido nutritivo.

Ademas del olor, existen otras caracteristicas que suelen integrarse al probar un determinado
alimento; un ejemplo interesante es el de los alimentos picantes que contienen sustancias
denominadas capsaicinas, sintetizadas por algunas plantas que evolucionaron de forma
sobresaliente sus sistemas de defensa para evitar ser comidas. Las capsaicinas generan una
sensacion caliente, literalmente interpretada como algo increiblemente ardiente en la boca. Las
propiedades quimicas de estas sustancias activan receptores especificos a lo largo de nuestra
piel, mucosa y lengua, que transmiten la informacion para su procesamiento e integracion en
el cerebro, lo que permite reconocer a estos alimentos de forma inmediata como estimulos
calientes que literalmente queman, inflaman y causan dolor.(1) Sin embargo, a pesar de estas

sensaciones contundentes, muchas personas en paises como el nuestro, suelen regocijarse al
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haber descubierto el engafio de estas plantas y mantienen el gusto masoquista por estos exéticos
alimentos.

¢, Como es que, a pesar de que nuestro cerebro integra y nos informa de las caracteristicas
esenciales de los alimentos, existen gustos tan diferentes entre las personas? ;Por qué ciertos
alimentos son valorados de forma diferente dependiendo de las experiencias previas de cada
persona? ;Por qué sabores aparentemente desagradables, acidos o amargos, suelen degustarse
en alimentos altamente placenteros y valorados inclusive como productos gourmet?

La respuesta esta probablemente en el hecho de que mucho mas que el gusto, es el sabor entero
de la experiencia integrada en nuestro cerebro; cuando comemos algo delicioso sentimos placer
alegria y queremos repetir la experiencia jcon mucho gusto!

El comienzo de saborear

La fascinante capacidad de integracién sensorial inducida al comer requiere el reconocimiento
en paralelo de todas las caracteristicas contenidas en el alimento llevado a la boca, pero también
incluye el contexto, es decir donde y como se come. De forma basica, y para iniciar de alguna
manera esta ruta sensorial, sabemos que cualquier estimulo gustativo (el cual, a lo largo de
este articulo, también llamamos indistintamente como “gusto” o “sabor”) debera estar contenido
dentro de la clasificacion o modalidad esencial de dulce, salado, amargo, acido o umami; este
ultimo esta representado por el sabor del acido glutamico o aminoacidos similares parecido al
producido por la carne. La percepcion especifica y altamente eficiente de estas modalidades
gustativas basicas se logra al detectar las moléculas que los caracterizan; por ejemplo, lo dulce
con carbohidratos, lo salado con iones y minerales, lo amargo con alcaloides, lo acido con acidos;
todos ellos contenidos en diferentes concentraciones en cada alimento.(2) Dichas moléculas
interactuan con los receptores especificos distribuidos a lo largo de toda la lengua, el paladar y
la epiglotis.

Figura 5. Es una idea enteramente falsa la informacién muy difundida de que existen sectores
divididos en la lengua para cada uno de las modalidades gustativas.

La lengua entera puede percibir casi con la misma intensidad las cinco modalidades gustativas
basicas, siendo una idea enteramente falsa la informacion desafortunada y altamente difundida
de que existen sectores divididos en la lengua para cada modalidad. Esta informacion erronea
nacio ante el descuido y falta de seguimiento para corroborar la interpretacion que originalmente
dieron investigadores serios del tema. Lo cierto es que al presente, a pesar de la identificacion
reciente en el afo 2000 de los receptores gustativos, aun prevalece en algunos libros de texto
supuestamente acreditados, uno de los errores mas grandes del siglo pasado.
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Figura 6. Esquema de la lengua, las papilas gustativas y las células receptoras del sabor.

Modificado de referencia(2).

Actualmente, es indiscutible que las cinco modalidades gustativas son detectadas cada una por
una familia de receptores gustativos, localizados a lo largo de toda la lengua, del paladar suave, de
la parte trasera de la boca y de la epiglotis. Particularmente, tan sélo en la lengua, se encuentran
mas de 10,000 papilas gustativas y cada una contiene de 50 a 150 células receptoras gustativas.
Aun no se conoce el grado de variacion en el numero de estas células sensoriales contenidas en
cada papila, asi como tampoco la proporcion de los cientos de receptores para las moléculas de
los cinco “gustos” basicos en cada una de ellas.(2)

Evidencia reciente indica que las propiedades de cada una de las papilas gustativas dependen
de las diferentes familias de células y sus receptores del gusto, denominados TR (por sus siglas
en inglés). Se cree que la distribucidon y/o caracteristicas de cada una determinan la codificacién
final del conjunto de sabores presentes en un alimento. Al parecer, cada célula receptora codifica
la propiedad mas relevante del sabor ingerido y se encarga de enviar esta informacion codificada
al cerebro, donde esta codificacion se procesa e integra.(3)
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Figura 7. Esquema de una papila gustativa donde se representan en colores diferentes cada
una de las células receptoras que la conforman. Modificado de referencia (2).

La teoria actual sugiere que los receptores en cada célula receptora estan “entonados” para
responder a una modalidad basica de sabor - dulce, amargo, salado, acido o umami- y cada una
esta inervada por fibras que también responden sdélo a una modalidad; es decir, cada modalidad
del sabor es especificada por la actividad de células receptoras y fibras que no traslapan la
informacion recibida.(2,3)

La ruta central del sabor

En la actualidad, los detalles de codificacién del sabor por cada una de las células receptoras son
parte de un profundo estudio y debate cientifico. Lo que esta claro es que a través de la activacion
de los receptores en estas células se desatan cascadas de activacion, mediadas por la liberacion
de neurotransmisores quimicos, que envian sefales a través de los nervios facial, glosofaringeo
y vago a regiones centrales del cerebro, donde la complejidad en la codificaciéon e integracion
se incrementa considerablemente. La primera region del sistema nervioso central activada tras
ingerir un alimento, es una estructura notable denominada nucleo del tracto solitario (NTS) que se
encarga del procesamiento inicial de la gran mayoria de la informacién que captamos por nuestros
sentidos. Cuando comemos algo, en esta estructura se activan neuronas que responden, la gran
mayoria de las veces, a una modalidad gustativa especifica de los sabores desprendidos de los
alimentos.(3)
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Figura 8. Esquema de las rutas centrales del sabor activadas a partir de la lengua y la epiglotis.
En el recuadro se muestra la inervacién del nucleo del tracto solitario por los nervios craneales
del nervio vago (X), glosofaringeo (I1X) y facial (VII).

Siguiendo la ruta central, las neuronas activadas en el NTS se encargan a su vez de activar,
igualmente a través de sus conexiones y cascadas de mensajeros quimicos en sus terminales, a
las neuronas en el nucleo parabraqueal, una estructura que posee mayor complejidad al responder
e integrar variados aspectos de la informacién sensorial. También en este nucleo la mayoria de
las neuronas se activan de forma especifica ante una modalidad particular; no obstante, existen
otras poblaciones de neuronas que responden de una forma mas amplia activandose por varios
sabores; en otras palabras su “entonacién” o respuesta es mas amplia para diferentes sabores
que se integran simultaneamente. Por ejemplo, las experiencias (codificaciones) previas que
se hayan tenido con un sabor determinado induciran la activacién de diferentes areas en este
nucleo; las areas dorsales se activan para un sabor nuevo en comparacion con las activadas
por un sabor familiar que es desagradable.(4) Algo similar ocurre en el tdlamo, que es la tercera
estructura activada en la ruta del sabor, donde la codificacion esencial de los cinco gustos basicos
activan especificamente algunas neuronas, pero muchas otras también responden en conjunto a
distintas modalidades o estimulos, como el olor, la textura, etcétera.
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Figura 9. Esquema de las rutas centrales del sabor activadas a partir del nucleo del tracto
solitario (1) el cual proyecta a regiones centrales, que incluyen el talamo, la amigdala y la
corteza insular, entre las principales.(2)
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Debido que reconocer los sabores incluye algo mas que la codificacion de las modalidades
basicas del gusto, es necesaria la activacion de neuronas que respondan de forma mas amplia y
compleja, integrando simultdneamente informacion variada que necesita ser evaluada, comparada
y catalogada. De tal forma, en la ruta central del sabor, en las areas cerebrales encargadas de
procesar e integrar aspectos mas complejos del sabor, las neuronas responden o “entonan” de
forma mas amplia, permitiendo procesar en paralelo informacioén variada y compararla con la
adquirida en experiencias previas relacionadas con ese sabor.(3)

Una importante estructura integradora es la denominada corteza gustativa, que es una area
multimodal capaz de integrar varios aspectos de la informacién, ya que sus neuronas no sélo
responden a los sabores, sino también a la temperatura, al tacto, al dolor y al estado de las
visceras.(5,6) La respuesta orquestada por grupos de neuronas en esta corteza, llamados
“‘ensambles”, permiten procesar e integrar todas las caracteristicas contenidas en un alimento,
y ademas, compararlas con la informacion almacenada previamente asociada a ese sabor. De
esta forma, se logra un cédigo combinado especifico (7) que permitira reconocer posteriormente
ese sabor dentro de una amplia gama de combinaciones. Al parecer, los ensambles de neuronas
en la corteza que procesan modalidades o caracteristicas parecidas del sabor se encuentran
cercanamente agrupados,(8,9) donde los cinco gustos basicos producen la activacion de
ensambles de neuronas especificos que se traslapan. (10)

Como mencionamos en un inicio, muchas veces cuando percibimos un sabor también éste
puede inducirnos un estado afectivo o emocional, referido como un valor hedénico que puede ser
positivo o placentero, o negativo si provoca disgusto o malestar. Por razones evolutivas evidentes,
lo dulce y salado en concentraciones adecuadas es placentero; los frutos y semillas altamente
nutritivas son dulces; las sales y minerales necesarios para la vida son salados. Por otra parte lo
amargo y acido es generalmente desagradable al ingerirlo, ya que las toxinas y venenos suelen
ser amargos y/o acidos. En la ruta central del sabor, varias son las estructuras que se encargan
del reconocimiento del valor heddnico inicial o instintivo del sabor, teniendo la corteza gustativa
una funcion primordial para representar el valor heddnico de los sabores que se adquiere con la
experiencia de su ingestion. (11)

Aunada a la corteza gustativa, la amigdala es otra estructura fundamental encargada de procesar
el valor heddnico, no sélo de lo que se come, sino de una gran gama de experiencias. La activaciéon
delas neuronas de la amigdala desencadena a su vez la activacion de otras estructuras, incluyendo
varias regiones corticales que almacenan la informacion a largo plazo, que en otras palabras se
encargan de formar la memoria del sabor. (11)

Aprendiendo y recordando el sabor

Cuando probamos algo, pocas veces nos percatamos conscientemente de que simultaneamente
estamos reconociendo el sabor y recordando todo lo que puede estar asociado a éste. En un
inicio, cuando los sabores de algun alimento nos resultan novedosos, generalmente no tienen
ningun significado y solemos compararlos Unicamente con las modalidades basicas o con algun
otro alimento; sin embargo, la preferencia o el desagrado futuro por ese alimento esta relacionado
con los eventos sobresalientes ligados durante y después de su consumo. ;,Quién no ha dejado
de comer por meses, inclusive afios, algun alimento que le provoco un terrible dolor estomacal
y numerosas vistas al bafio? Por otra parte ;Quién puede resistir dejar de comer ese platillo

especial que cada afo enarbola una celebracion?
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Cada vez que ingerimos algo aprendemos a relacionarlo; esto se acentlia cuando los sabores son
relevantes o novedosos. La necesidad de aprendery posteriormente recordar las consecuencias de
lo que comemos es obvia; somos lo que comemos y nuestra supervivencia depende de reconocer
lo nutritivo de lo dafino. Por lo tanto el cerebro posee la capacidad de almacenar informacion
asociada a lo que se come, que impacta directamente en la actitud y la frecuencia con que se
comen determinados alimento para -casi siempre- beneficio de nuestra salud. Actualmente se
sabe que las neuronas, en las diferentes areas de la ruta del sabor, son capaces de modificar
su actividad quimica, eléctrica y su conformacion, dependiendo del tipo de experiencia asociada
con el sabor. Precisamente, las neuronas de la corteza gustativa son altamente “plasticas”; es
decir, se adaptan rapidamente y cambian su respuesta conforme se transforma el valor hedénico
durante el consumo de un nuevo sabor, pero también durante el consumo de un sabor familiar,
lo que permite la actualizacién constante de la memoria del sabor a lo largo de dias, meses o
afnos después. Gracias a esta plasticidad, somos capaces de reconocer inicialmente que algo
es amargo pero aprender que no es dafino y, posteriormente, este sabor ahora familiar puede
resultar agradable con un valor altamente placentero; ejemplos clasicos son la cerveza, los
vinos y algunos quesos fuertes, que una vez que se degustan y se supera la aversion inicial,
suelen provocar un incremento goloso en su consumo. Cierto es que en todas las ocasiones que
consumimos un alimento determinado, somos capaces de reconocerlo especificamente, a pesar
de que, de tanto en tanto, su connotacion heddnica cambia. En otras palabras, la capacidad
de reconocer las modalidades del sabor permanece intacta en nuestro cerebro; los alimentos
interaccionan siempre con los mismos receptores en la boca, pero éstos terminan activando
patrones diferentes de neuronas dependiendo de la historia de experiencias que tengamos con
ese sabor. Son precisamente las neuronas de la corteza gustativa las que poseen esta complejidad
para comandar los cambios plasticos de estos patrones y almacenar la informacion asociada con
el sabor. Las neuronas de la corteza se activaran de forma orquestada, pero diferente, cada vez
que ingerimos algo, entonandose a las circunstancias pasadas y presentes, para asi lograr una
memoria actualizada de ese sabor.(3) Pero la activacion de patrones especializados en la corteza
no es aislada; la posibilidad de reconocer el valor hedonico del alimento incluye la activacion
simultanea de otras estructuras muy importantes. (11)

Como mencionamos, la amigdala juega un papel central en la modulacién del almacenamiento de
memorias emotivas (12); el contexto emotivo que rodea el evento de saborear un alimento puede
tener un impacto en la duracién y fuerza con la que recordamos posteriormente ese sabor. Un
alimento que después de comerse provoca una fuerte irritacion gastro-intestinal, es asociado en
un contexto altamente desafortunado que, en algunas ocasiones, también puede ser potenciado
por olores asociados durante su ingestion. En consecuencia, esta experiencia induce una memoria
emotiva solida y duradera que impide el consumo en el futuro de cualquier alimento que tenga
este sabor u olor. Esto se logra, gracias a que la amigdala se activa en paralelo, ayudando a que
patrones diferentes de neuronas interaccionen en la corteza gustativa. La activacion de estos
patrones, modulados por la amigdala, permite adicionalmente que se den cambios quimicos y
morfolégicos en cada una de las neuronas participantes, que inducen cambios en la respuesta a
largo plazo, reflejados en la memoria.(12)

Si bien es cierto que la memoria ayuda a reconocer el qué y el ahora de las cosas, también en
muchas ocasiones, al recordar algo necesitamos tomar una decisién al respecto. Al recordar
propiamente el sabor de algo podemos predecir las consecuencias gratas o desagradables, ya
que también memorizamos el valor recompensante y placentero o desagradable y nocivo. Esta
capacidad integrativa se logra gracias a la intrincada comunicacién entre la amigdala, la corteza
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gustativa, y las cortezas frontal y prefrontal. Estas ultimas estructuras son regiones cerebrales
donde las neuronas se consideran también multisensoriales, que responde a un gran numero de
estimulos recibidos a través de nuestros sentidos, pero también a la actividad interna del cerebro.
Al parecer, en estas cortezas se llevan a cabo procesos esenciales para poder integrar variados
aspectos de los alimentos que hemos consumido y que se relacionan con el olor, el sabor, el valor
hedonico y el estado motivacional. Un aspecto importante al alimentarnos, que suele estar muy
presente en las personas acostumbradas a dietas disminuidas y forzadas, es saber reconocer
cuando estamos saciados o satisfechos, a pesar de que el alimento mantenga su valor placentero.
Es comun que el valor hedodnico que percibimos en un alimento determinado varia dependiendo
de cuan saciados estemos, o como bien dicen “para buena hambre no hay mal pan”. Como el
sabor del alimento no cambia, es entonces el estado interno en el que nos encontremos, que
depende del grado de hambre o saciedad, el que otorga la interpretacion final de la percepcion
del sabor. Esta capacidad de preferencia o respuesta diferencial a los alimentos, se logra en parte
por la activacion simultdnea de las neuronas multimodales de la corteza prefrontal y las otras
regiones antes mencionadas.(13)

La plasticidad de las neuronas en estas estructuras subyace precisamente en la capacidad de
responder quimicamente de forma variada, asi como en la posibilidad de tener mayor o menor
numero de conexiones para alterar el patron de respuesta ante un mismo estimulo. Esta dinamica
de cambios en las neuronas, en sus conexiones y en los circuitos de conexion que forman, es
precisamente donde reside la memoria de los sabores.

El reto actual de la ciencia radica necesariamente en entender la complejidad que se da durante
la formacion de estos patrones, la interaccién entre las estructuras y los cambios quimicos y
morfolégicos necesarios en cada una de las neuronas para mantener esta complejidad.

Conclusiones

El conocimiento actual indica que la ruta para percibir y recocer un sabor inicia con la activacion
de las células gustativas, agrupadas en las papilas gustativas de la lengua y epiglotis, donde los
receptores en cada célula receptora estan “entonados” para responder a una modalidad basica
de sabor - dulce, amargo, salado, acido o umami- y cada célula esta inervada por fibras que
también responde s6lo a una modalidad. La informacion captada por estas células llega al cerebro
a través del procesamiento multisensorial, distribuido a lo largo y ancho de redes plasticas en
varias estructuras, donde se integra la informacion del sabor, su valor hedonico y reforzante,
comparandolo también con el estado interno del cuerpo. Durante la integracion de tan variados
aspectos del sabor del alimento, se activan simultaneamente regiones cerebrales encargadas
del almacenamiento de la informacion, para asi lograr una memoria a largo plazo. La memoria
del sabor es constantemente actualizada dependiendo de nuestras experiencias cambiantes,
que dependen radicalmente de las consecuencias gastrointestinales que produce el sabor y de
nuestro grado de saciedad o expectacion.

Claramente, un alimento no sélo se caracteriza por su sabor, sino también por la suma del olor,
textura y atractivo visual, que lo convierten en una experiencia integrada al estado emocional e
interno de quien lo consume; pudiendo posteriormente reconocer un alimento como altamente
placentero y evocar con él momentos, personas y lugares, singulares e inolvidables de la vida.
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