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LUIS MARTINEZ OTERO

Este doctor en Neurobio

logia tiene entre sus

objetivos cientificos comprender cémo el cerebro
construye la percepcion visual del mundo y por
qué al hacerlo diferentes cerebros utilizan

estrategias distintas. Po

r Elena Soto

«L.os magos nos
llevan dos mil

anos de

ientifico titular del Con-

sejo Superior de Investi-

gaciones Cientificas en el

Instituto de Neurocien-
cias de Alicante, donde dirige el
laboratorio de Neurociencias Vi-
suales. Es miembro fundador de
la Neural Correlate Society dedi-
cada a promover la utilizacion
de obras de arte e ilusiones
visuales en el estudio del cere-
bro. Este investigador impartié
la ponencia ¢Qué se estd coci-
nando en tu cerebro? de un ciclo
organizado por el IFISC que
busca explorar las fronteras en-
tre las diferentes areas del cono-
cimiento y su desarrollo interdis-
ciplinario, para permitir, asi, la
comprensiéon de fendémenos
complejos.

Pregunta.- Su grupo de traba-
jo es Neurociencia Visual y en
concreto la Unidad de Neuro-
biologia Celular y de Sistemas
¢podria explicarnos en qué con-
siste?

Respuesta.- En mi laboratorio
estudiamos dos cosas, las partes
del cerebro que procesan visual-
mente el mundo y esto lo hace-
mos de una manera basica, me-
diante técnicas como la imagen
y el registro electrofisiologico vy,
en segundo lugar, ver las conse-
cuencias que para nuestra per-
cepcién tiene este proceso. Para
empezar, hemos de tener en
cuenta que el cerebro no ve el
mundo sino la actividad de las
células de la retina, y lo mas cu-
rioso es que la retina es plana
por lo que la tercera dimension
es una creacién del cerebro.
Sensorialmente no la recibe, la
recrea, resaltando algunos as-
pectos mas que otros, como el
borde, el color o la forma. Pero
esto no sucede solo con la terce-
ra dimension, el cerebro tiene
sus estrategias, como las ilusio-
nes visuales, y esas son las que
intentamos estudiar. Existen in-
finidad de fendmenos de los que
no somos conscientes y que ne-
gariamos a pies juntillas, porque
somos ciegos a nuestra propia
ceguera.

El mantenimiento de nuestro
cerebro es metabolicamente
muy caro, consume casi el 30%
de la energia y apenas represen-
ta un 3% del cuerpo. En contra
de lo que pudiera parecer es len-

ventaja»

toy limitado tiene que analizar
mucha informacién y para ello
hemos de encontrar atajos. Para
economizar recursos la mente
ha aprendido a extraer lo mas
relevante y, a partir de esos pa-
quetes de informacion, extrapo-
la y saca conclusiones. No con-
trasta suficientemente la infor-
macién, completa los huecos y
ve continuidad donde no la hay,
anadiendo algo que no estaba en
la senal recibida o interpretando
cosas que quiza no sean del todo
correctas. Y de todo esto no nos
damos cuenta porque queda en
un plano inconsciente.

P.- ¢En qué consisten estos
enganos?

R.- Existe la ceguera por falta
de atencion que pasa con la vi-
sién, pero es comun a todas las
modalidades sensoriales. Y suce-
de que, cuando pones el foco de
atencion en ciertas partes, el res-
to del mundo puede cambiar y
tu no te enteras. Los magos nos
llevan dos mil anos de ventaja y
son auténticos expertos en el
empleo de este tipo de estrate-
gias en sus trucos de magia.
Gracias a ellos hemos descubier-
to que cuando dirigen la aten-
cién a un foco determinado fue-
ra de él, pueden hacer lo que
quieran porque el cerebro pasa.
Cuando centramos nuestra aten-
cién en un punto, las células que
representan esa zona aumentan
su actividad y en las de alrede-
dor ésta disminuye, asi que un

«El Santo Grial seria
llegar a comprender los
mecanismos cerebrales
de la consciencia»

«En contra de lo

que pudiera parecer
nuestro cerebro es
lento y muy limitado»

«La retina es plana
por lo que la tercera
dimension es una
creacion del cerebro»

Luis Martinez Otero, investigador del CSIC. / aLserTo vERA

mismo estimulo que antes acti-
vaba esas areas ahora pasa desa-
percibido. Trabajo con magos
porque emplean muchas estrate-
gias que pueden ayudarnos a
comprender, entre otras cosas,
cémo funciona la percepcion.

Existe otro tipo de ceguera
que también es muy curiosa, la
ceguera a la eleccién. Este feno-
meno fue descubierto hace unos
seis anos por los investigadores
Peter Johansson y Lars Hall que
llevaron a cabo un experimento
con diferentes elementos, como
fotografias o mermeladas. En él
se ensenaba dos fotografias o se
daba a catar dos mermeladas a
los participantes, pidiéndoles
que escogieran una. Tras la elec-
cidn, el investigador les daba el
cambiazo y el participante debia
justificar el porqué de su elec-
cién. Y, sorprendentemente, la
gran mayoria daba todo tipo de
explicaciones que sustentaban lo
contrario de lo que en principio
habia elegido. Y es que tu mente
se confabula e inventa argumen-
tos a posteriori, justificando lo
que haga falta.

P— ¢Cual es uno de los princi-
pales desafios de la Neurocien-
cia de sistemas en la actualidad?

R.- El Santo Grial seria com-
prender qué es la consciencia,
que es lo que hace que exista un

salto cualitativo entre el cerebro
de los animales y los humanos.
Actualmente, parece que se tra-
ta de un proceso gradual, pero
seguimos desconociendo los me-
canismos cerebrales que lo ex-
plican. Y otro de los retos es el
lenguaje. Por decirlo de alguna
manera, estamos comenzando a
entender el hardware, pero toda-
via nos falta el software.

P~ éQué se cocina en nuestro
cerebro cuando vemos un limén,
una cereza o un pastel de choco-
late?

R.- La idea que queria trans-
mitir es que los 6rganos de los
sentidos son un filtro y la sensa-
cién la tenemos en el cerebro.
Existe un experimento muy inte-
resante que se ha realizado con
sumilleres a los que se les ha da-
do a catar tres vinos: uno tinto,
otro blanco y un tercero que es
también blanco, pero al que se le
ha anadido un colorante que no
altera ni el sabor ni el olor, pues
todos lo perciben como tinto. Es-
te ejemplo nos demuestra como
el sentido de la vision puede pre-
dominar sobre el del guste o el
del olfato, al tiempo que nos ilus-
tra sobre el poder de las expec-
tativas que, puede llegar a ser
tan fuerte que a veces podemos
jurar que ha pasado algo que no
ha pasado.

P- Existe la Neurococina ¢Co-
mo pueden ‘maridarse’ Neuro-
ciencia y Gastronomia?

R.- La comida es una expe-
riencia multisensorial y muchos
cocineros estdan interesandose
por las neurociencias y estudian-
do cémo influyen sentidos como
el del oido y la vision para inte-
grar sonidos y colores en el me-
nu. Yo creo que los cocineros co-
menzaron trabajando con la
Gastronomia molecular, investi-
gando las propiedades fisico-
quimicas de los alimentos y, aho-
ra comienzan a dar el salto a la
Neurociencia. Y es que depen-
diendo cémo se cocine un plato
cambia de color y esto a su vez
influye en su sabor. De este ma-
ridaje con la Neurociencia han

«Actualmente estamos
empezando a entender el
hardware, pero todavia
nos falta el software»

«Muchos cocineros
estan comenzando
a interesarse por la
Neurociencia»

«Si el color de una
bebida es rojo la
percibimos mucho mas
dulce que si es verde»

surgido experiencias aciistico-
gastronémicas, como la de un
chef inglés que combina los pla-
tos de marisco y pescado con el
sonido del mar.

P- (Puede nuestro cerebro
cambiar la percepcion de un ali-
mento simplemente cambidndo-
le el color?

R.- Pues parece ser que si y
existe una experiencia muy inte-
resante realizada con bebidas
azucaradas de diferentes colores
que lo demuestra. La prueba
consistia en que el publico cata-
ra diferentes bebidas para que
evaluar su dulzura. Se comprob6
que si los colores eran rojos la
gente las percibia como mucho
mas dulces que si eran verdes,
aunque el grado de azidcar fuera
exactamente igual.

P- ¢Qué mecanismo o meca-
nismos cerebrales debieran tener
en cuenta los profesionales que
se dedican a la Gastronomia?

R.- En los tdltimos diez anos
nuestro conocimiento del cere-
bro ha crecido de forma expo-
nencial y esto también ha influi-
do en la Gastronomia. Experi-
mentos como el anterior podrian
tener mucha implicacion desde
el punto de vista de la salud pa-
blica. Si a una bebida pueden
quitdrsele azicares, pero afa-
diéndole color rojo el publico si-
gue percibiéndola igual de dulce,
podria ser una buena estrategia
para elaborar productos mas sa-
ludables. Otro ejemplo es el del
sonido, los humanos asociamos
lo que cruje a lo fresco, por eso
cualquier alimento que nos lo re-
cuerde nos va a gustar mas. Las
bolsas de patatas fritas hacen ese
sonido y es un ejemplo de como
un envoltorio puede influir sobre
el sabor de un producto.



