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Resumen: Los hábitos alimentarios desarrollados durante la infancia configuran la base de una programación 

alimentaria temprana que se refleja en la vida adulta. Se sabe que los niños comen lo que les gusta, y que un producto 
dado les gusta si su sabor les resulta agradable. En el presente trabajo de investigación, se pretende analizar las 
variables que determinan que les guste o no el sabor de las verduras por tratarse de un alimento sano y, por lo tanto, 
altamente recomendable. Se concluye que tanto una predisposición genética hacia la sensibilidad al sabor amargo de 
las verduras como el aprendizaje, mediado por la experiencia prenatal y postnatal con sabores de verduras, a aceptar 
dichos sabores influyen en el gusto por y en el consumo de verduras en la población infantil. Se desconoce, sin 
embargo, el impacto concreto que la interacción de tales factores tiene en el consumo de verduras de poblaciones 
infantiles de regiones específicas, tal y como la del País Vasco, lo que se recomienda investigar en el futuro. 

 

Palabras clave: Exposición repetida. Lactancia. Líquido amiótico. Población infantil. Sabor. Verduras. 
 

Laburpena: Haurtzaroko elikadura-ohiturek, helduen bizitzan islatzen den janari-programazio goiztiarraren oinarriak 
konfiguratzen dituzte. Jakina, umeek gustatzen zaiena jaten dute, eta produktu bat gustatzen zaie zapore atsegina 
baldin badu. Honako ikerlan honetan, barazkien zaporea gustukoa izatea ala ez izatea zehazten duten aldagaiak 
aztertzen saiatzen gara, janari osasungarria delako eta, beraz, osoro gomendagarria. Ondoriozta daiteke, barazkien 
zapore mingotsaren sentsibilitateari diogun halako joera bai genetikoak eta bai ikasitakoak, jaio aurreko eta 
ondorengoen esperientziak tarteko, zapore horiek onartzeak umeen barazki-kontsumoan eragina duela. Hala ere, ez da 
ezagutzen faktore horien elkarreragin espezifikoa herri, lurralde edota eskualde berezituetako haurren barazki-
kontsumoan modu konkretuan; hala nola, Euskal Herrian, hain zuzen, etorkizunean ikertzea gomendatzen dena. 

 

Gako-hitzak: Errepikatutako Esposizioa. Edoskitzea. Fluido amniotikoa. Haur populazioa. Zaporea. Barazkiak. 
 

Résumé: Les habitudes alimentaires développées pendant l'enfance forment la base d'un programme alimentaire 
précoce qui se reflète dans la vie adulte. On sait que les enfants mangent ce qu’ils veulent et qu’ils aiment un produit 
donné si leur goût est agréable. Dans le présent travail d'investigation, nous essayons d'analyser les variables qui 
déterminent si elles aiment ou non le goût des légumes, car c'est un aliment sain et, par conséquent, hautement 
recommandé. Il est conclu qu'une prédisposition génétique à la sensibilité au goût amer des légumes et à 
l'apprentissage, liés aux expériences prénatales et postnatales avec les arômes végétaux, d'accepter ces arômes 
influent sur le goût et la consommation de légumes dans la population enfant On ignore toutefois l'impact concret de 
l'interaction de tels facteurs sur la consommation de légumes provenant de populations d'enfants de régions 
spécifiques, telles que celles du Pays Basque, qu'il est recommandé d'enquêter à l'avenir. 

 

Mots-clés: Exposition répétée. L'allaitement. Liquide amniotique. Population enfantine. Goût. Légumes. 
 

Abstract: The eating habits developed during childhood form the basis of an early nutrition programming that is 
reflected in adult life. It is known that children eat what they like, and that they like a given product if its taste is pleasant. 
The present research work tries to analyze the variables that determine children to like or not to like the flavor of the 
vegetables, as vegetables are a healthy food and, therefore, highly recommendable. It is concluded that both a genetic 
predisposition towards sensitivity to the bitter taste of vegetables and learning, mediated by prenatal and postnatal 
experience with vegetable flavors, to accept these flavors influence liking for and consumption of vegetables in the child 
population. However, the specific impact that the interaction of these factors has on the consumption of vegetables from 
child populations in specific regions, such as that of the Basque Country, remains unknown, which is recommended to 
be investigated in the future. 
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INTRODUCCIÓN 

El interés en comprender cómo se forjan los hábitos alimentarios de la población infantil 
reside, por un lado, y entre otros, en el hecho de que existen evidencias que indican que dichos 
hábitos configuran la base de una programación alimentaria que puede provocar la perpetuidad 
de dichos hábitos alimentarios en el futuro de la vida de las personas. El concepto de 
programación alimentaria durante la infancia hace referencia a que los hábitos alimentarios 
desarrollados durante la infancia pueden verse reflejados en los de fases vitales posteriores, 
tales como la adultez. Por ejemplo, se ha demostrado que las preferencias alimentarias 
desarrolladas durante la infancia temprana, es decir, entre los dos y cuatro años de edad, 
correlacionan positivamente con las preferencias alimentarias mostradas en la infancia más 
tardía, es decir, en torno a los seis y ocho años de edad (Skinner, Carruth, Bounds y Ziegler, 
2002; Skinner, Carruth, Bounds, Ziegler y Reidy, 2002) y con las mostradas en la adolescencia 
y en la adultez temprana, es decir, en edades comprendidas entre los doce y los veintidós años 
(Nicklaus, Boggio, Chabanet y Issanchou, 2004). 

En otro estudio (Mikkila, Räsänen, Raitakari, Pietinen y Viikari, 2004), se demostró que las 
elecciones y conductas alimentarias desarrolladas entre la infancia y la adolescencia tardía, es 
decir, durante los tres y los dieciocho años de edad determinan el tipo de dieta ingerida durante 
la vida adulta. Estos efectos a largo plazo sobre las preferencias, elecciones y conductas 
alimentarias se producen gracias a la plasticidad neuronal, típicamente mostrada durante 
períodos sensibles de desarrollo, tales como la infancia temprana, en los que se manifiesta una 
extremada sensibilidad neuronal a la incorporación de información proveniente del ambiente en 
las neuronas (Rohlfs Domínguez, 2011), que se refleja, a su vez, en plasticidad conductual, es 
decir, en las conductas, en este caso, en conductas relacionadas con mostrar o reportar, en la 
edad adulta, preferencias, elecciones o conductas alimentarias idénticas o similares a las 
mostradas o reportadas en la infancia (Rohlfs Domínguez, 2014a). 

Por otro lado, se sabe actualmente que determinadas enfermedades crónicas, tales como 
diabetes, hipertensión, alteraciones cardiovasculares e incluso ciertos tipos de cáncer derivan, 
al menos en parte, del consumo de alimentos con alto contenido en azúcares, grasas y sal a lo 
largo de la vida (Cappuccio, 2013; Huang, Huang, Tian, Yang y Gu, 2014; Anand et al., 2015; 
Han et al., 2015; Sayon-Orea, Martínez-González, Gea, Alonso, Pimenta y Bes-Rastrollo, 2015; 
Dinicolantonio, Lucan y O’Keefe, 2016; Erkoyun, Sözmen, Bennett, Unal y Boshuizen, 2016; 
Lustig, 2016; Donazar-Ezcurra, López-del Burgo, Martínez-González, Basterra-Gortari, de Irala 
y Bes-Rastrollo, 2017; Oikari et al., 2018; Varsamis et al., 2018), y que un elevado consumo de 
frutas y verduras durante la infancia nos protege frente al futuro desarrollo de dichas 
enfermedades (Van Duyn y Pivonka, 2000; Knai, Pomerleau, Lock y McKee, 2006; Mikkila et 
al., 2009; Mennella, Reiter y Daniels, 2016; Kerr, Anderson y Lippman, 2017), debido a las 
propiedades antiinflamatorias de la composición química de las frutas y las verduras. «La 
inflamación [celular] es la primera respuesta biológica del sistema inmune ante una infección, 
lesión o irritación» (Zhu, Du y Xu, 2017: 1). 

En el número treinta y cuatro de la revista científica Zainak, Atie Guidalli, Contreras 
Hernández y Zafra Aparici (2011) vierten la crítica en virtud de la cual el consumo real de 
alimentos de los niños –de aquí en adelante utilizaré este término para referirme tanto a niños 
como a  niñas. Asimismo, cualquier término que, para referirme tanto a menores de edad como 
a personas adultas, sea utilizado en el género masculino, por ejemplo, escolares, infantes, 
monitores, etc. incluirá también a su contraparte femenina– en los comedores escolares puede 
distar mucho cuantitativa y cualitativamente de los menús previamente planificados; que no 
existen datos sobre cuál es dicho consumo real, por lo que se desconoce, y que éste no resulta 
necesariamente del diseño de tales menús, sino de una serie de «factores que pueden 
influenciar las actitudes y las decisiones de los escolares hacia la comida: factores 
psicofisiológicos (las características organolépticas de los alimentos que se manifiestan a nivel 
individual); factores socioculturales (significados sociales de los alimentos y de la comida, 
percepciones y actitudes en relación al cuerpo y las diferencias de género al respecto, entre 
otros) y factores organizativo-pedagógicos relativos al comedor escolar (conjunto de normas y 
prácticas específicas, tiempo destinado, actores implicados –escolares, monitores, cocina, 
docentes, padres– y el tipo y grado de interacción entre ellos)» (Atie Guidalli et al., 2011: 69). 
Asimismo, enfatizan la necesidad de estudiar en profundidad estos factores, y animan a la 
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comunidad científica a ello, para comprender la ingesta real de la población infantil en los 
comedores escolares. 

Desde el campo de la Psicología, y, más concretamente, de la Psicobiología del Desarrollo, 
se estudia, entre otras cuestiones, el impacto del primer tipo de factores, y más concretamente, 
el impacto de la percepción individual de las propiedades sensoriales de los alimentos sobre la 
conducta alimentaria en población infantil. Gracias a la investigación experimental en dicho 
campo, sabemos que los alimentos consumidos por los niños se corresponden directamente 
con sus preferencias alimentarias, y que éstas se basan fundamentalmente en sus preferencias 
gustativas, cuyo foco es el sabor de los alimentos (Nasser, 2001; Sorensen, Möller, Flint, 
Martens y Raben, 2003; Zeinstra, Koelen, Kok y De Graaf, 2007). Percibir el sabor de una 
sustancia o comida requiere que nuestro sistema nervioso periférico detecte al mismo tiempo 
los siguientes tipos de estímulos: su sapidez, su olor o aroma, temperatura y textura. También 
requiere que el conjunto de estas informaciones viajen de la periferia al sistema nervioso 
central, donde el cerebro las integra, generándose, así, «una impresión sensorial unitaria» 
(Beauchamp and Mennella, 2011: 1), es decir, el sabor que percibimos (leer revisiones de 
Pritchard, 2015; Duchamp-Viret, Lacroix, Kuszewski y Baly, 2016; Roper, 2017). Por otra parte, 
el término preferencia hace referencia a realizar una determinada elección frente a otra, lo que 
difiere del término gustar, que se refiere a una reacción afectiva positiva (Rozin y Vollmecke, 
1986). Pues bien, los niños prefieren comer lo que les gusta frente a lo que no les gusta, es 
decir, lo que para ellos tiene un "buen" sabor, y suelen rechazar y, por lo tanto, no comen lo 
que les sabe "mal" (Birch, 1999; Burguess-Champoux, Marquart, Vickers y Reicks, 2006; 
Mennella et al., 2016). En otras palabras, los niños comen por placer. 

En el presente artículo, con el fin de contribuir a aportar algo de luz y, por lo tanto, 
responder, al menos en parte, a la necesidad planteada por Atie et al., (2011) de analizar los 
factores que determinan el consumo real de los niños en los comedores escolares, se 
analizarán y expondrán las variables que pueden determinar el que un alimento en particular 
sea percibido como de buen o mal sabor para la población infantil. Como se ha explicado 
anteriormente, se ha demostrado científicamente que esta condición de los alimentos se 
encuentra a la base de las elecciones que realizan los niños a la hora de comer, ergo puede 
contribuir a determinar lo que los escolares deciden ingerir en los comedores escolares. Para 
ello, en la medida en que el estado actual de esta cuestión lo permita, se tratará de abordar 
dicha condición explicando la evidencia actual acerca de los factores determinantes del 
consumo infantil de verduras, como modelo de estudio de la conducta alimentaria infantil, por 
una razón fundamental; porque las verduras, al contrario que alimentos ricos en grasas, 
azúcares y sal, son un tipo de alimento sano y, por lo tanto, altamente recomendable para el 
ser humano, en general, y para los niños, en particular. De hecho, la Organización Mundial de 
la Salud (OMS) considera el consumo regular de verduras a lo largo de todo el ciclo vital como 
imprescindible no sólo para mantenerse en buenas condiciones de salud, sino para evitar la 
muerte derivada de alteraciones cardiovasculares, por ejemplo, de un infarto, y de algunos 
tipos de cáncer, tales como los gastrointestinales, y atribuye un 2.8% del total de muertes a 
nivel mundial al bajo consumo de frutas y verduras  (OMS, 2018). 

Por otro lado, el consumo de verduras durante la infancia fomenta el desarrollo cognitivo 
(Contento et al., 1995) y, junto con actividad física, previene la obesidad infantil (Aranceta-
Batrina y Pérez-Rodrigo, 2016), además de prevenir el desarrollo de enfermedades en la edad 
adulta, tal y como se ha indicado arriba. Sin embargo, y, a pesar de estos beneficios, los datos 
acerca del consumo infantil de verduras no reflejan las recomendaciones de las autoridades en 
materia de salud. Por ejemplo, Aranceta et al. (2008) recomiendan un consumo diario de 
verduras para niños de menores de seis años, de entre seis y ocho años, de entre nueve y 
once años y para mayores de doce años de 150g, 200g y 245g, respectivamente, pero la 
media del consumo de verduras en niños de entre dos y trece años se ha calculado en 66.1g 
diarios, esto es, muy por debajo de las recomendaciones indicadas (Serra Majem y Aranceta 
Bartrina, 2002). Así que, entender qué factores influyen en el hecho de que los niños decidan 
comer o no comer un alimento dado como las verduras es esencial porque puede proporcionar 
información valiosa que contribuya a esclarecer cómo se desarrollan los hábitos alimentarios de 
los niños y, por lo tanto, a entender, al menos parcialmente, por qué comen lo que comen los 
niños en los comedores escolares. Asimismo, se expondrán las implicaciones que este análisis 
conlleva para la investigación futura de factores determinantes del consumo de verduras de 
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poblaciones infantiles de una determinada región, tomando como ejemplo, la población infantil 
vasca. 

1. IMPACTO DE LA GENÉTICA EN LA ACEPTACIÓN DE LAS VERDURAS EN LA 
POBLACIÓN INFANTIL 

Se sabe que, en general, a los niños no les gustan y, de hecho, no aceptan fácilmente las 
verduras, sobre todo las verduras de tipo cruciferáneo (verdes), tales como las espinacas o las 
acelgas (ver figura 1), y que las verduras son su comida menos preferida (Rasmussen et al., 
2006). Esto es debido al sabor amargo de estos alimentos, ya que para los niños éste es un 
mal sabor (Aranceta-Batrina y Pérez-Rodrigo, 1996; Cooke and Wardle, 2005). 

 

Figura 1  
Imagen que representa 150g de espinacas (izquierda) y 150g de acelgas (derecha), ambas cocidas.  

150 gr. es la cantidad de verdura diaria recomendada por Aranceta et al. (2008)  
para niños menores de seis años 

También sabemos que desde el nacimiento, los niños muestran una atracción y un rechazo 
naturales por los sabores dulce y amargo, respectivamente (Mennella, Pepino y Reed, 2005). 
Esta peculiaridad humana, también presente en los primates (Steiner, Glaser, Hawilo y 
Berridge, 2001), se ha confirmado gracias a la observación de patrones diferenciados de 
expresiones faciales intensas, mostrados por bebés en respuesta a diferentes sustancias, tales 
como el azúcar –de sabor dulce– o la quinina –de sabor amargo–. Por ejemplo, los bebés 
humanos suelen mostrar una sonrisa al probar el sabor dulce, y encoger o arrugar la nariz a la 
vez que abrir la boca al probar el sabor amargo (Steiner et al., 2001). Imágenes de este tipo de 
expresiones faciales se pueden ver, entre otros, en Steiner (1979); Rosenstein y Oster (1988); 
Mennella y Beauchamp (1998); Steiner et al., (2001); Mennella et al., (2016). 

Este rechazo innato hacia el sabor amargo puede variar entre los individuos, ya sean 
adultos o niños, debido, al menos en parte, a su nivel genético de sensibilidad hacia la 
sustancia denominada 6-n-propiltiouracilo (PROP), que explica el variado grado o expresión 
fenotípica con la que perciben el de sabor amargo (Bartoshuk, 2000; Prutkin et al., 2000; Bufe 
et al., 2005; Drayna, 2005), lo que puede afectar sus preferencias alimentarias, lo que, a su 
vez, puede afectar su conducta alimentaria (Wardle, Sanderson, Gibson y Rapoport, 2001; 
Tepper, 2008; García-Bailo, Toguri, Eny y El-Sohemy, 2009; Lakshmi, Radhika, Prabhat, 
Bhavana y Sai, 2016). Esta variabilidad perceptiva en relación al sabor amargo de las verduras 
deriva del elevado polimorfismo del gen del sabor amargo definido como TAS2R38, que hace 
que tanto niños como adultos perciban el sabor amargo de PROP y de las verduras de forma 
diferenciada (Mennella et al., 2016). Los que son sensibles a PROP y, por lo tanto, al sabor 
amargo, por ejemplo, de las verduras de color verde, se pueden clasificar en degustadores, 
degustadores medios o incluso súper degustadores, y a los que no lo son se les denomina no 
degustadores (Bartoshuk, Duffy y Miller, 1994). 
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Tabla 1 
Distribuciones genéticas de degustadores y no degustadores de algunas regiones del planeta 

 

Referencia Región Degustadores No degustadores 

Yeomans, Prescott, Gould,  
(2009) 

Europa y  
Estados Unidos 

70% de la población  
adulta caucásica 

30% de la población  
adulta caucásica 

García-Bailo et al.  
(2009) 

Oeste de África 97% 3% 

Guo y Reed  
(2001) 

Japón, China  
y Sub-Sáhara 

85% 15% 

García-Bailo et al.  
(2009) 

 60% 40% 
 

Existen algunos datos acerca de la proporción de degustadores frente a no degustadores a 
nivel mundial. Éstos indican que el 75% de la población perciben el sabor amargo de manera 
intensa, frente al 25% restante, que es menos sensible (Kim y Drayna, 2005). Por otra parte, 
estas proporciones cambian entre zonas geográficas diferentes (Tabla 1). 

Interesantemente, hay una ausencia de no degustadores en una pequeña comunidad de 
indígenas brasileños (Delwiche, Buletic y Breslin, 2000), y, sorprendentemente, no existen 
datos sobre este tipo de distribuciones genéticas entre la población adulta ni infantil española, 
en general, ni entre la población adulta ni infantil de las diferentes comunidades, por ejemplo, la 
vasca, en particular, y sería interesante cubrir esta brecha investigadora, ya que aportaría 
información acerca del estado actual de esta cuestión en dichas poblaciones, lo cual 
contribuiría a hacer predicciones acerca de las preferencias culinarias y, a su vez, hábitos 
alimentarios, en especial, relacionados con la ingesta de verduras de dichas poblaciones. 

Por otro lado, se ha observado que las variaciones individuales en la sensibilidad al sabor 
amargo se relacionan con diferentes patrones de aceptación de ciertas verduras, en especial, 
las verdes. En concreto, una alta sensibilidad al sabor amargo se relaciona con una reducida 
aceptación de estas verduras, tanto en adultos (Mennella et al., 2016) como en niños (Tabla 2). 

A la luz de la evidencia identificada y reportada en la Tabla 1, observamos que la relación 
entre sendas variables, es decir, entre SPROP y la aceptación de verduras amargas sólo se ha 
estudiado en niños ≥ 3 años, por lo que queda aún por averiguar, de acuerdo con Mennella et 
al. (2016), si esta asociación de variables se da en niños más pequeños, es decir, en niños ≤ 3 
años, edad crítica para la programación alimentaria, tal y como se ha visto en la introducción. Si 
fuera así, se observarían distintos patrones de aceptación de verduras crucíferas entre infantes 
degustadores, los cuales mostrarían menos aceptación o más rechazo por las verduras verdes 
e infantes no degustadores del sabor amargo de PROP, los cuales mostrarían el patrón 
contrario, es decir, más aceptación y menos rechazo por tales verduras. Cabe decir, no 
obstante, que la edad modifica este principio, ya que se ha observado que los niños son menos 
sensibles a PROP a medida que aumenta su edad, pero son mucho más sensibles que los 
adultos (Bartoshuk et al., 1994; Mennella et al., 2016; Rohlfs Domínguez, 2017a), por lo que la 
infancia supone un período de máxima percepción del sabor amargo. De hecho, se ha 
observado que a medida que aumenta la edad de los niños, éstos aumentan el consumo de 
frutas y verduras (Mikkila et al., 2009), lo que se debe probablemente y, al menos, en parte, al 
progresivo descenso de la percepción de la cualidad amarga de las verduras, según avanza el 
curso del desarrollo vital. 

Adicionalmente y, de acuerdo con Mennella et al. (2016), falta por dilucidar si las variaciones 
en el genotipo de TAS2R38 influyen en el gusto inicial por verduras crucíferas, es decir, cuando 
los infantes tienen menos de tres años de edad. De ser así, se confirmaría que la variabilidad 
genotípica de dicho gen contribuiría a diferencias individuales en el gusto inicial por verduras 
crucíferas. Finalmente, sería interesante examinar sendas cuestiones en la población infantil 
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española, en general, y en la población infantil de las distintas comunidades autónomas, por 
ejemplo, la del País Vasco, en particular, ya que no existen datos al respecto, y aportarlos 
fomentaría el conocimiento predictivo sobre preferencias y hábitos alimentarios de dichos 
colectivos. 

Tabla 2 
Recopilación de los resultados de estudios que han examinado la asociación entre la sensibilidad al sabor 

amargo de PROP (SPROP) y la aceptación de verduras verdes en niños 
 

Referencia Edad  Variable/es medidas Resultados 

Fisher et al.  
(2012)  

3-5 años 
(A)  

- Gusto por brócoli crudo con 
salsa 
- SPROP  

- La salsa y SPROP no variaron el gusto 
incrementado por el brócoli crudo 
después de la exposición. 
- El grupo de niños sensibles (GNS) 
comió más brócoli con salsa que sin 
salsa 
- La salsa no cambió el consumo de 
brócoli crudo del grupo de niños no 
sensibles (GNNS) 

Bell y Tepper 
(2006)   

3-4 A  - Consumo de verduras amargas 
(brócoli crudo, pepino, aceitunas 
negras) y verduras no amargas 
(zanahorias y pimientos rojos) 
- SPROP  

- El GNNS comió  más verduras 
(amargas y no amargas) que el GNS-   
- El GNNS comió más verduras amargas 
que verduras no amargas que el GNS 

Keller et al. (2002)  4-5 A  - Aceptación de brócoli crudo  
- SPROP  

- El GNS informó de una menor 
aceptación del brócoli crudo, en 
comparación con El GNNS 

Turnbull y Matisso-
Smith (2002) 

3-6 A  - Aceptación de espinaca cruda, 
brócoli crudo y brócoli cocido  
- SPROP  

- El GNS sólo mostró una menor 
aceptación de la espinaca cruda en 
comparación con el GNNS 

Anliker, Bartoshuk, 
Ferris y Hooks 
(1991)  

5-7 A  - Gusto por brócoli crudo y cocido 
- Sensibilidad a PROP (SPROP) 

- Sin diferencias significativas entre el 
grupo de niños sensibles (GNS) y niños 
no sensibles (GNNS) 

2. MECANISMOS DE APRENDIZAJE DE LA CAPACIDAD DE ACEPTAR LAS VERDURAS 

La determinación genética de las preferencias y elecciones alimentarias, explicada en la 
sección anterior, no es, ni mucho menos, total, ya que el aprendizaje inducido por la 
experiencia, a través de una serie de mecanismos que tienen que ver con la exposición a 
sabores, puede moldear las preferencias gustativas y, así, la aceptación de los alimentos, por 
ejemplo, las verduras, en niños e infantes, gracias a la plasticidad neuronal y conductual, 
típicamente mostrada en estas edades. Se trata fundamentalmente de la exposición repetida, 
durante fases tempranas de desarrollo, a los sabores  provenientes de las bebidas y comidas 
que se suelen degustar en el ambiente habitual, lugar de residencia o cultura en el que se 
desarrollan los niños. 

La exposición repetida a cualquier estímulo genera un tipo de aprendizaje muy concreto, 
que es el aumento del gusto por dicho estímulo, debido al incremento de nuestra familiaridad 
con el mismo, lo cual es provocado por la repetición de la exposición al estímulo (Zajonc, 1968; 
Bornstein, 1989). En otras palabras, cuantas más veces nos encontremos con un estímulo 
dado, más probable es que nos guste porque nos resultará familiar, y lo familiar gusta (Burón, 
2000). Por ejemplo, cuando escuchamos repetidas veces en la radio una melodía neutra, es 
decir, que, en un principio, no nos provoca ningún tipo de afecto –ni gusto ni disgusto–, lo que 
puede y suele ocurrir es que terminamos sintiendo predilección por ella. El mismo principio se 
aplica a los sabores; degustar repetidamente un sabor neutro incrementa nuestra familiaridad 
con él, lo que aumenta nuestro afecto positivo, es decir, nuestro gusto por él (leer revisión de 
Wadhera, Capaldi y Wilkie, 2015). 

Existen dos tipos de exposición repetida: por un lado, la mera exposición, que tiene lugar 
cuando la repetida degustación de un sabor no va aparejada a ninguna consecuencia. Por otro 
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lado, cuando aquélla sí va asociada a una consecuencia, hablamos de condicionamiento 
asociativo del sabor (Rohlfs Domínguez, 2014b). En este caso, la consecuencia puede ser 
positiva, por ejemplo, el aporte calórico resultante de la ingesta de un alimento altamente 
calórico, en cuyo caso hablaríamos de aprendizaje por condicionamiento sabor-caloría, o el 
placer hedónico que se siente al comerlo, en cuyo caso hablaríamos de aprendizaje por 
condicionamiento sabor-sabor, o negativa, tal y como lo es la náusea que provoca el ingerir 
una sustancia aversiva, por ejemplo, un alimento en estado de descomposición, en cuyo caso 
hablaríamos de aprendizaje mediado por condicionamiento aversivo (ver revisiones de Rozin y 
Vollmecke, 1986; Wadhera et al., 2015). Además, la exposición a los sabores de los alimentos, 
en general, y de las verduras, en particular, puede tener lugar de dos formas: 1. A través de 
sustancias naturalmente producidas por la madre, tales como el líquido amniótico –durante el 
desarrollo prenatal– y la leche materna –en fases tempranas del desarrollo postnatal–. 2. A 
través de las comidas y bebidas ofertadas en casa y en los comedores escolares –durante la 
infancia temprana y tardía– (Rohlfs Domínguez, 2017b). 

Durante el desarrollo prenatal, los fetos permanecen rodeados de líquido amniótico dentro 
de la placenta. Este líquido amniótico está provisto de los sabores derivados de la dieta 
materna durante el embarazo, por ejemplo, del sabor del ajo (Mennella, Johson y Beauchamp, 
1995). Normalmente, una mujer embarazada, al igual que cualquier otra persona, se alimenta 
de los productos a los que puede acceder, y que, por lo tanto, existen en su lugar de 
residencia, cultura o ambiente. Pues bien, las moléculas de sabor y olor provenientes de los 
ingredientes de las comidas y bebidas, típicamente encontradas en el ambiente de la madre e 
ingeridas por ésta, se retienen durante la digestión (Guichard y Salles, 2016), y se transfieren a 
la corriente sanguínea de aquélla y, por lo tanto, a la del feto, a través del cordón umbilical 
adherido a la placenta (Smith y Lau, 2016), llegando así a todas las células del feto y a su 
orina. Dado que la composición molecular de la orina del ser humano, en general, y del feto, en 
particular, refleja la de las sustancias transportadas a su corriente sanguínea (Brace y Moore, 
1991; Brunzel, 2018), como resultado de dicho proceso de transferencias de sustancias entre 
la madre y el feto, la composición de la orina de éste también se ve configurada por las 
moléculas de sabor y olor trasladadas a su corriente sanguínea. Dado que los bebés en 
desarrollo prenatal orinan regularmente en el líquido amniótico (Touboul, Boulvain, Picone, 
Levaillant, Frydman y Senat, 2008), la orina fetal lleva las moléculas de sabor y olor de la dieta 
de la madre al líquido amniótico (Mennella y Beauchamp, 1998). Una vez aquí, estas moléculas 
estimulan los receptores de sabor, localizadas en las papilas gustativas del feto, las cuales se 
desarrollan entre la séptima y quinceava semana gestacional (Bradley, 1972) y los del olor, de 
tal manera que el bebé en desarrollo detecta ciertos sabores, tal y como el del dulce (Trazer, 
Schubert, Timischl y Simbrunger, 1985; Maone, Mattes, Bernbaum y Beauchamp, 1990). Una 
serie de estudios ha investigado la relación de la exposición a los sabores de la dieta materna 
durante la gestación prenatal sobre ciertas variables relacionadas con las preferencias por y el 
consumo infantil de verduras (Tabla 3). 

En base a lo señalado en la tabla 2, se puede deducir que la degustación del líquido 
amniótico sápido supone una primera oportunidad para aprender a aceptar los sabores de las 
verduras. En concreto, los efectos de la exposición prenatal a las verduras en la dieta infantil se 
manifiestan de forma clara en algunas fases del desarrollo postnatal, tales como la fase 
perinatal (Schaal et al., 2000), primeros meses (Mennella et al., 2005b) y la infancia tardía 
(Hepper et al., 2013), mientras que en el caso de la infancia temprana, en concreto a la edad 
de 2 años, la evidencia es menos robusta, lo que podría deberse a que el tipo de verdura 
ingerida por la madre durante el embarazo, por ejemplo, verdura amarga o no amarga, marque 
una diferencia en cuanto al impacto de dicha exposición prenatal a verduras en su posterior 
consumo, en concreto, a la edad de 2 años, lo que habría que examinar en futuros trabajos de 
investigación (Rohlfs Domínguez, 2017b). 

La asociación entre la exposición prenatal a los sabores de las verduras consumidas por las 
madres durante el embarazo y el desarrollo postnatal de preferencias por tales verduras y el 
grado de consumo postnatal de verduras, puede verse como un mecanismo de adaptación 
(Nicklaus, 2016), que facilita a los bebés en desarrollo prenatal el aprender a preferir y comer 
las verduras que estarán presentes en su ambiente, una vez nacidos, frente a las que no lo 
estarán, aumentando así sus probabilidades de supervivencia nutricional (Rohlfs Domíngez, 
2017b). 
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Tabla 3 
Compendio de resultados de estudios que han examinado el impacto de la exposición in utero al sabor de 

la verdura ingerida por la madre en el gusto por y consumo de verduras en la infancia 
 

Referencia Edad Variable/es 
medidas 

Verdura o hierba 
ingerida por la 

madre en el 
embarazo 

Resultados 

Ashman, Collins, 
Hure, Jensen y 
Oldmeadow 
(2016) 

2-3 A - Aceptación de 
variedad de frutas 
y verduras (sin 
especificar) 

- Variedad de frutas y 
verduras (sin 
especificar)  

- La dieta 
materna 
durante el 
embarazo 
correlacionó 
con la 
aceptación de 
frutas y 
verduras de los 
niños. Este 
efecto resultó 
ser modulado 
por la dieta 
materna 
durante la 
infancia  

Nicklaus, 
Chabanet, 
Lange, Schlich, 
Monnery-Patris y 
Issanchou 
(2014)   

2 A  - Aceptación de 
variedad de 
verduras (sin 
especificar) 

- Variedad de 
verduras (sin 
especificar) 
   

- No se 
encontró 
ningún efecto 

Hepper, Wells, 
Dornan y Lynch 
(2013)  

8-9 A  - Consumo de 
patata aliñada con 
ajo fresco  

- Comidas 
aderezadas con ajo 
fresco   

- El grupo 
expuesto (GE) 
consumió más 
patata con ajo 
fresco que el 
grupo no 
expuesto 
(GNE)  

Mennella, 
Turnbull, Ziegler 
y Martínez  
(2005) 

6 días-9 meses 
(M)  

- Aceptación de 
frutas y verduras 
varias (sin 
especificar) en el 
destete 

- Frutas y verduras 
varias (sin 
especificar) 

- El tipo de 
frutas y 
verduras 
aceptadas por 
los infantes 
correlacionaba 
con el tipo de 
frutas y 
verduras 
ingeridas por la 
madre 

Mennella, Coren, 
Jagnow, y 
Beauchamp 
(2001)  

5.7 ± 0.2 M  - Reacción 
hedónica 
(actividad oro-
facial) hacia 
cereales con sabor 
a zanahoria  

- Zumo de zanahoria     - Cambios 
positivos en la 
reacción 
hedónica a los 
cereales, 
mostrados por 
el GE frente al 
GNE   

Schaal, Marlier y 
Soussigan 
(2000) 

37-42 semanas 
gestacionales 

- Reacción 
hedónica ante la 
presentación de 
anís (función 
olfativa) 
inmediatamente 
después del 
nacimiento 

- Anís - El GE mostró 
respuestas 
faciales 
positivas 
- El GNE 
mostró 
respuestas 
faciales 
negativas o 
neutras  
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La segunda oportunidad para aprender a aceptar los sabores tiene lugar una vez nacido el 
bebé. A partir de su nacimiento, el bebé continúa aprendiendo información acerca de los 
sabores de la dieta que es consumida por la madre, en el caso de que sea amamantado por 
ésta, ya que la leche materna, además del líquido amniótico, también contiene moléculas de 
los sabores y olores de los alimentos ingeridos por aquélla. Esto se sabe gracias a una serie de 
estudios en los que se ha detectado la presencia de sustancias, tales como ajo, alcohol, menta, 
vainilla y zumo de naranja, ingeridas por madres, en su leche materna (Mennella y Beauchamp, 
1991a; Mennella y Beauchamp, 1991b; Mennella, 1995; Mennella y Beauchamp, 1996; 
Mennella y Beauchamp, 1999). Si esto es así, durante la lactancia también se produce una 
exposición repetida a los sabores y olores de las comidas y alimentos, por ejemplo, de las 
verduras, que la madre ha decidido consumir, y que normalmente son típicas de su cultura. 
Este tipo de exposición repetida también puede inducir cambios en la aceptación y, por lo tanto, 
en el gusto por dichos alimentos, entre ellos, las verduras (Tabla 4). 

Tabla 4 
Síntesis de estudios que han examinado el impacto de la exposición, durante el amamantamiento, al 

sabor de la verdura ingerida por la madre en el gusto por y consumo de verduras en la infancia 
 

Referencia Edad Variable/es 
medidas 

Verdura ingerida 
por la madre 

durante la lactancia 

Resultados 

Mennella y 
Beauchamp 
(1999) 

3.4±1.0 meses 
(m) 

- Aceptación de 
cereales 
preparados con 
agua (CA) o con 
zumo de zanahoria 
(CZZ) 

- Zumo de zanahoria 
o no consumo de 
este zumo 

- El GE al zumo 
de zanahoria 
consumió 
menos CZZ que 
CA y menos 
tiempo que el 
GNE 

Mennella, 
Jangow, y 
Beauchamp 
(2001) 

 5.7±0.2 m - Aceptación de 
CA o CZZ. 
- Expresiones 
faciales 

- Zumo de zanahoria 
o no consumo de 
este zumo, durante la 
lactancia o durante el 
embarazo     
   

- El GE tanto 
durante la 
lactancia como 
durante el 
embarazo 
comió más CZ 
Z, y mostró 
menos 
expresiones 
faciales de 
distancia hacia 
éste que el GNE  

Mennella, 
Daniels y Reiter 
(2017) 

7.9 m - Aceptación de 
cereal simple, 
cereal con sabor a 
zanahoria y cereal 
con sabor a brócoli 

- Variedad de zumos 
de verduras: de 
zanahoria, 
remolacha, apio, 
raíces y de verduras,  
bien durante 1 m y 
empezando en el 0.5 
m, 1.5 m y 2.5 m. o 
durante 3 m, y 
empezando en  
el 0.5 m 

- El GE durante 
1 m y 
empezando en 
0.5 m mostró 
una tasa más 
rápida a la hora 
de comer el 
cereal con 
sabor a 
zanahoria que si 
la exposición 
hubiera durado 
3m; que hubiera 
empezado en 
meses 
posteriores y 
que l GNE 
- No se 
encontró ningún 
efecto en 
relación al 
consumo del 
cereal con 
sabor a brócoli 
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Una vez que se ha producido el destete, y, por lo tanto, a partir del momento en que se les 
empieza a introducir alimentos sólidos, los niños siguen teniendo repetidas experiencias con los 
sabores de las comidas, por ejemplo, de las verduras, que los adultos, normalmente los padres 
o tutores en el hogar y los responsables de los colegios en los comedores escolares, deciden 
ofrecerles a la hora de comer. Se recomienda introducirles los alimentos sólidos entre los 
cuatro y seis meses porque, a partir de esta edad, una dieta basada exclusivamente en la 
ingesta de leche no se considera adecuada para un crecimiento sano (Hendricks y Bdrudden, 
1992). Para comprobar experimentalmente los efectos de la mera exposición repetida en el 
consumo infantil de verduras durante el destete, se han realizado una serie de estudios, en 
base a los cuales se puede concluir que entre los cuatro y los treinta y ocho meses de edad se 
requieren entre seis y treinta y cinco exposiciones –una exposición consiste en una comida al 
día–, para lograr un aumento en la aceptación de verduras, tales como zanahoria, judías 
verdes, alcachofa, guisante, calabacín, calabacín con tomate, calabaza, pimiento rojo, espinaca 
y brócoli (Sullivan y Birch, 1994; Gerrish y Mennella, 2001; Wardle, Herrera, Cooke y Gibson, 
2003; Forestell y Mennella, 2007; Mennella, Nicklaus, Jagolino y Yourshaw, 2008; Paul et al., 
2011; Forestell y Mennella, 2012; Caton, Ahern, Remy, Nicklaus, Blundell y Hetherington, 2013; 
Remy, Issanchou, Chabanet y Nicklaus, 2013; Hetherington et al., 2015). Además, las verduras 
menos amargas, por ejemplo, la zanahoria y el pimiento rojo, requieren un mínimo de seis y 
ocho exposiciones (Wardle et al., 2003a; Paul et al., 2011), mientras que las verduras más 
amargas, por ejemplo, la espinaca o el brócoli, requieren de al menos de doce (Hetherington et 
al., 2015). No obstante, se recomienda leer la revisión de Wadhera et al., (2015) para conocer 
una opinión diferente en relación a los estudios de Forestell y Mennella (2007), Remy et al., 
(2013) y Hetherington et al., (2015), en base a la cual se sugiere que, debido al diseño 
experimental utilizado en estos tres estudios, el condicionamiento asociativo más que la mera 
exposición pudo inducir un aumento en el gusto por las verduras en los niños que participaron 
en ellos. 

Acostumbrados a ingerir alimentos sólidos durante el destete, la exposición repetida a los 
sabores de las comidas continúa en sendos contextos, el hogar y el comedor escolar. En este 
sentido, y entre los dos y los seis años de edad, a la hora de enfrentarse a nuevas comidas 
sólidas, aparece el fenómeno de la neofobia, lo que se correlaciona de forma negativa con el 
gusto y el consumo de alimentos, especialmente las verduras (Birch y Marlin, 1982; Dovey, 
Straples, Gibson y Halfors, 2008). Sin embargo, si se aplica mera exposición repetida de al 
menos catorce días seguidos a una verdura que previamente es rechazada, y que es nueva, se 
consigue un incremento en el consumo de esta verdura, lo que fue demostrado por Wardle, 
Cooke, Gibson, Sapochnik, Sheiham y Lawson (2003) en niños de tres a siete años de edad. 
Junto con la mera exposición repetida, el condicionamiento asociativo también puede provocar 
un aumento en el consumo de verduras en niños a partir de tres años de edad, lo que significa 
que también produce un aprendizaje en el gusto por las verduras en ellos. De hecho, Wadhera 
et al., (2015), a partir de su revisión de estudios que han analizado experimentalmente la 
relación de ambas variables, concluyó que mientras que «la mera exposición repetida parece 
ser suficiente para aumentar el gusto por las verduras no amargas en niños de todas las 
edades, el condicionamiento asociativo [y, por lo tanto, el uso de un reforzador o consecuencia 
positiva], parece ser necesario para que los niños a partir de los dos años de edad en adelante 
consuman más verduras» Wadhera et al., (2015: 81). 

Las experiencias tempranas de los niños con los sabores de las verduras propias de la 
cultura, ambiente o región en la que vive la madre –durante el desarrollo prenatal y durante la 
lactancia–, y de donde ellos viven posteriormente –durante el destete y durante la infancia–, 
pueden dar lugar a cambios en los patrones de aceptación y de consumo de verduras de los 
niños. En concreto, y en base a la evidencia aquí revisada, dichos cambios pueden suponer un 
aumento en su gusto por ellas porque, gracias al haber experimentado su sabor a edades 
tempranas, tal y como se ha analizado anteriormente, han aprendido a que les gusten. Por lo 
tanto, los niños tienen que saborear las verduras para aprender a que les gusten (Mennella et 
al., 2016). Al producirse este aprendizaje, se incrementan las probabilidades de que los niños 
las consuman regularmente, pudiéndose generar, así, un hábito alimentario concreto, el 
basado en el consumo regular de determinadas verduras. Dado que los hábitos alimentarios 
adquiridos en edades tempranas se reflejan en los de la vida adulta, tal y como se ha explicado 
en la sección de la introducción, las probabilidades de que dicho hábito alimentario, es decir, un 
consumo regular de verduras, se muestre durante la vida adulta, también aumenta, lo que a su 
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vez, aumenta las probabilidades de que, una vez sean adultos, éstos transmiten dicho hábito 
alimentario a su descendencia mediante los mecanismos basados en la exposición repetida 
aquí analizados, perpetuándose, de esta forma, una conducta alimentaria familiar basada en un 
consumo regular de verduras. 

Por otro lado, en función del territorio geográfico habitado concreto del planeta, se cultivan o 
importan un tipo u otro de verduras, que son, por lo tanto, las que existen y están accesibles 
para su consumo para las personas que viven en ese lugar. Así, por ejemplo, entre las 
verduras que se cultivan habitualmente en Euskadi están el pimiento verde –de Gernika–, el 
pimiento rojo, el tomate, la guindilla, la lechuga, el puerro, la acelga, la berza y la judía verde 
(vaina). En Andalucía, ejemplos de verduras que se pueden encontrar frecuentemente son el 
tomate, el espárrago, el pepino, la berenjena y el haba. Gracias a los mecanismos de 
exposición a los sabores aquí descritos, los lugareños de sendas regiones aprenden desde 
pequeños a que les gusten el sabor de sus verduras y a preferir estas verduras frente a otras 
que no existen –bien porque no se cultivan o bien porque no se importan a su lugar de 
residencia–; el sabor de verduras que les resultan familiares porque son las que hay en su lugar 
de residencia y porque, siendo así, son las que llevan probando y consumiendo una y otra vez 
desde muy temprana edad. Como han aprendido a que les gusten tales verduras, los lugareños 
de ambas regiones terminan incorporándolas a sus respectivos recetarios gastronómicos. De 
hecho, estos recetarios suelen estar compuestos de platos típicos de la zona, elaborados a 
partir de combinaciones de ingredientes, entre los que se incluyen las verduras indicadas 
(Figuras 2 y 3). 

 

Figura. 2 
Platos típicos del País Vasco o Euskadi hechos ad hoc por la autora: Gilda (sup. izda.), que lleva guindilla 

(izda.) y, en ocasiones, pimiento rojo con alegría (dcha.), importado de La Rioja; piperrada –piper es 
pimiento en euskera– (sup. dcha), que lleva pimiento verde y rojo, tomate, cebolla y ajo; pencas rellenas 

de jamón y queso con salsa de pimiento verde (inf. izda) y purrusalda (inf. dcha.), que lleva puerro, patata, 
zanahoria y cebolla. La elaboración de estos dos últimos platos está inspirada en las respectivas recetas 

de Carlos Arguiñano 
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Figura. 3 
Fotografías de platos típicos de Andalucía hechos ad hoc por la autora: gazpacho (sup. izda.); habas con 

jamón (sup. dcha.); berenjenas con miel de caña (inf. izda.). Esta foto ha sido realizada y cedida 
altruistamente por Dña. Elena Ureña Cañada y calabacín frito 

Se trata de verduras cuyos sabores son, presumiblemente, aquéllos a los que los lugareños 
fueron repetidamente expuestos a edades tempranas o similares a ellos; por las que, a 
consecuencia de esta exposición temprana, desarrollaron preferencias durante la infancia; cuyo 
consumo se ha convertido en un hábito alimentario, como resultado de haber aprendido a que 
les gusten y a preferirlas durante la infancia; que siguen consumiendo durante la vida adulta, 
dado que los hábitos alimentarios durante la infancia perduran en la vida adulta, y cuyo 
consumo regular –hábito– transmiten a su descendencia porque es lo que conocen y les gusta 
desde pequeños. La concatenación de estos procesos explicaría, al menos parcialmente, el 
ciclo de desarrollo, perpetuación y transmisión inter-generacional de un determinado hábito 
alimentario, por ejemplo, el basado en el consumo de las verduras propias de una región 
determinada, tal y como la del País Vasco. Finalmente, y, junto con otras variables, tales como 
las creencias de un determinado pueblo, colectivo o etnia, la reiterada sucesión de este ciclo, a 
lo largo del tiempo, supone probablemente las bases del origen de una determinada cultura 
culinaria de una determinada zona geográfica, tal y como la que está a la base de la cocina 
vasca en Euskadi, al menos en lo que se refiere a las comidas o platos que la componen. 

3. IMPLICACIONES DE LO APRENDIDO AQUÍ PARA FUTUROS ESTUDIOS DE LA 
POBLACIÓN INFANTIL CONCRETAS, TALES COMO LA POBLACIÓN INFANTIL VASCA 

En base a la información aquí revisada, se hipotetiza que el proceder de uno u otro origen 
geográfico, por ejemplo, del País Vasco, puede influir en el hecho de si la población infantil 
nacida y criada allí consume verduras satisfactoriamente, es decir, conforme a 
recomendaciones estipuladas por autoridades en la materia, tales como la OMS o no y en el 
tipo de verduras consumidas; en el hecho de si las consumirán durante la vida adulta y en el 
hecho de si las transmitirán a su descendencia, lo que se recomienda estudiar en el futuro. 
Para ello, convendría estudiar los efectos que la interacción de los dos factores principales, es 
decir, los de una predisposición genética a degustar los sabores de las verduras, por un lado, y 
de la experiencia temprana con dichos sabores, por otro lado, tiene sobre el gusto y consumo 
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de verduras en poblaciones infantiles de orígenes geográficos específicos, tales como la 
población infantil vasca. ¿Por qué? porque, como se ha visto en la segunda sección del 
presente artículo, la distribución genética de degustadores y no degustadores del sabor amargo 
de las verduras verdes o crucíferas cambia según la región a considerar, y, de hecho, se 
desconoce dicha distribución en la población infantil vasca. Por lo tanto, habría que analizar 
cuál es la predisposición genética de esta población específica a degustar el sabor amargo de 
las verduras y el impacto que esta variable tiene sobre el gusto y el consumo inicial de las 
mismas, es decir, cuando los niños tienen menos de tres años. Esto se haría examinando si las 
variaciones en su genotipo del TAS2R38 influyen en su gusto inicial por verduras crucíferas. A 
partir de aquí y para comprobar el impacto que, considerando esta base genética, tiene la 
experiencia con los sabores de las verduras en el gusto por y el consumo inicial de ellas, habría 
que averiguar cuántas veces habría que repetir la exposición a verduras tanto a nivel prenatal 
como postnatal para que los niños de la población vasca desarrollen un gusto por ellas y, por lo 
tanto, las consuman. 

CONCLUSIONES 

El primer objetivo del presente artículo ha sido analizar las variables que provocan que el 
sabor de un determinado alimento, por ejemplo, las verduras, un alimento sano pero 
generalmente rechazado por los niños, sea percibido positiva o negativamente por la población 
infantil y entender, así, qué es lo que lleva, al menos en parte, a que los niños coman lo que 
comen realmente en los comedores escolares. Como segundo objetivo, se han pretendido 
explicar las implicaciones que este análisis conlleva para la investigación futura de factores 
determinantes del consumo de verduras de la población infantil vasca. 

En cuanto al primer objetivo y en términos generales, lo que sabemos actualmente es que la 
combinación de principalmente dos factores, esto es, una predisposición genética a degustar o 
no degustar determinados sabores, tales como el sabor amargo de las verduras, a lo que está 
dedicado la segunda sección del presente artículo, y el aprendizaje a aceptar dichos sabores, 
mediado por la experiencia prenatal y postnatal con sabores de verduras, objeto de análisis del 
tercer apartado, determinan en última instancia los gustos y preferencias por las verduras de la 
población infantil. Una alta predisposición genética a percibir el sabor amargo de las verduras 
llevará, en principio, a un reducido consumo infantil de verduras, pero si los niños experimentan 
repetidamente el sabor de verduras típicamente encontradas en su ambiente, por ejemplo, 
verduras típicas del País Vasco, si se trata de niños nacidos y criados allí, desde su gestación 
prenatal, pasando por la lactancia y durante su infancia, aquéllos aprenderán a que les gusten 
estas verduras, aumentándose las probabilidades de que las consuman tanto durante su 
infancia como en la adultez; de que transmitan este hábito alimentario, es decir, el comer este 
tipo de verduras a la generación futura, y presumiblemente, de que tales verduras se 
incorporen a los recetarios propios de una cultura culinaria determinada, tales como la cocina 
vasca. 

En relación con el segundo objetivo, y como fruto del análisis llevado a cabo en el marco del 
primer objetivo, surge la necesidad de estudiar en el futuro, mediante trabajos de investigación 
de corte intracultural, el impacto concreto que dicha interacción de factores tiene en el consumo 
de verduras de poblaciones infantiles de regiones concretas, como la del país vasco, al 
desconocerse dicho impacto, y ya que la distribución genética de la sensibilidad al sabor 
amargo de las verduras entre la población es cambiante según la región del planeta que 
tengamos en cuenta. 
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