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RESUMEN:

Generar experiencias sensoriales positivas al comer y beber, es actualmente
parte esencial de la gastronomia moderna. La apariciéon de nuevas ciencias
como la Neurogastronomia y la Gastrofisica estan permitiendo estudiar como se
puede crear y reforzar dichas experiencias. Debido a esto, es necesario que
quienes forman parte del mundo de la gastronomia generen mayor interés por
esta clase de estudios, para comprender de qué manera los sentidos inciden en

la percepcién del sabor mientras se come o bebe.

El propdsito de este trabajo es determinar la importancia que tienen los sentidos
en la creacion de una experiencia multisensorial al comer y beber. Para ello, se
ha propuesto realizar varias pruebas experimentales, apoyados en la
metodologia cualitativa, que permitan entender mejor la reaccion que tiene cada
sentido al ser estimulado por aromas, texturas, olores, sonidos y colores,

procedentes de comidas y bebidas.

Un manejo eficaz de los sentidos, mediante estimulos precisos y adecuados,
permite incidir en la percepcion del sabor de las personas y, con ello, se da inicio
a la construccién de una experiencia multisensorial Unica y memorable que
perdurara en la memoria de las personas, no sélo en el momento mismo de

comer y beber, sino a lo largo del tiempo.

Palabras claves: Neurogastronomia, Gastrofisica, sentidos, percepcion,

estimulo, experiencia multisensorial
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ABSTRACT:

Generating positive sensory experiences when eating and drinking is currently an
essential part of modern gastronomy. The appearance of new sciences such as
Neurogastronomy and Gastrophysics are allowing us to study how these
experiences can be created and reinforced. Because of this, it is necessary that
those who are part of the world of gastronomy generate more interest in this type
of study, to understand how the senses affect the perception of flavor while eating
or drinking.

The purpose of this work is to determine the importance of the senses in creating
a multisensory experience when eating or drinking. To do this, it has been
proposed to carry out several experimental tests, supported by qualitative
methodology, which allow us to better understand the reaction that each sense has
when stimulated by aromas, textures, smells, sounds and colors, from food and
beverages.

An effective management of the senses, through precise and appropriate stimuli,
allows to influence the flavor perception of people and, with this, the construction
of a unique and memorable multisensory experience that will last in the memory of
the people, which begins, not only at the very moment of eating or drinking, but
over time.

Keywords: Neurogastronomy. Gastrophysics. Senses, Perception .Stimulation.

Multisensory experience.
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INTRODUCCION:

La importancia de los sentidos en la construccibn de una experiencia
multisensorial durante el proceso de comer o degustar una comida y bebida, es
un tema de gran importancia en la actualidad, no so6lo en el campo de la
gastronomia, sino también en el area general de la alimentacién. Los distintos
estimulos provenientes de los alimentos, a través de colores, texturas, formas,
sonidos, etc., juegan un papel determinante en la percepcioén de los sabores, y a

su vez, en como aquello crea una experiencia multisensorial.

El principal objetivo de la investigacion es establecer la importancia de los
sentidos y cdmo intervienen en la construccidn de una experiencia multisensorial
al degustar una comida o bebida. Ademas, el tema tiene una gran relevancia y
aporta conocimientos necesarios para entender el funcionamiento y desempefio

de los sentidos durante el proceso de comer y beber.
El trabajo investigativo consta de tres bloques detallados a continuacién:

El primer capitulo recopila una historia de la evolucion de la cocina desde sus
inicios, con la aparicion del fuego, hasta la contemporaneidad, tal y como se la
conoce y practica hoy en dia. Asimismo, se menciona la aparicién de las nuevas
ciencias gastrondmicas como la Neurogastronomia y Gastrofisica, y de qué

forma han ido marcando un antes y un después en la gastronomia.

El segundo capitulo describe cada uno de los sentidos; su fisiologia,
funcionamiento, incidencia e importancia en el proceso de degustacion de una
comida o bebida, y a su vez, en la creacién de una experiencia multisensorial

Unica en las personas.

Finalmente, el tercer capitulo agrupa una serie de pruebas experimentales
aplicadas a diez personas. En él se describen los distintos pasos y
particularidades a seguir para la aplicacion de cada una de las pruebas y también

se detallan andlisis, resultados y conclusiones finales de éstas.
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CAPITULO |

EVOLUCION DE LA COCINA E INTRODUCCION A LAS NUEVAS CIENCIAS
DE LA GASTRONOMIA

1.1. Evolucion y generalidades de la cocina

La gastronomia ha sufrido una transformacién y evolucién progresiva a lo largo
de la historia, lo que permiti6 que los seres humanos se desarrollen y
evolucionen. Segun expertos, la transformacion de la cocina se da gracias al uso
y dominio del fuego, y posteriormente, gracias a la agricultura, actividad de gran

importancia que marco un antes y un después en la gastronomia.

1.1.1. Antes del fuego

Antes de la aparicion y dominio del fuego (hace miles de afos) no se puede
hablar de gastronomia, sino basicamente de alimentacién, ya que en los
primeros tiempos no existian formas especificas de cocer los alimentos (Mora
Gobmez, 2010).

La alimentacion que los seres humanos llevaban era muy elemental, dedicaban
casi todo su tiempo para buscar alimentos, comiendo lo que encontraban en el
dia, como raices, hojas, vayas, frutos silvestres, etc. Ademas, consumian
algunos tipos de insectos, gusanos, caracoles y también algunos roedores,
peces y crustaceos. Todos estos alimentos eran ingeridos crudos, sin embargo,
no cubrian el aporte de nutrientes basicos para el desarrollo fisico y mental
(Gutiérrez de Alva, 2012).

1.1.2. Después del fuego
La capacidad del hombre para crear, mantener y transportar el fuego fue el logro
mas importante en historia de la humanidad, permitié al ser humano dar un paso

gigante en su evolucién, empezando por la forma en cdmo se alimentaban.

Situar el dominio del fuego en un punto exacto del tiempo y del espacio para
muchos investigadores es muy dificil. Sin embargo, se cree que el hombre tuvo
la capacidad de manipularlo a su favor hace mas o menos unos 500.000 a

600.000 afios. Tal acontecimiento permiti6 al ser humano desarrollarse y
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evolucionar rapidamente, y, conjuntamente con la agricultura, dio lugar al

nacimiento de la cocina.

Al someter los alimentos al fuego antes de consumirlos, se descubren varias
ventajas, por ejemplo, productos como la carne y algunos vegetales duros, se
volvian blandos, mejoraban su sabor y se podian masticar con mayor facilidad,
ya sea cocinandolos directo al fuego o en agua caliente. Mas adelante, el fuego
les permite moldear y forjar armas y utensilios fundiendo los metales. El fuego
se convierte en el centro de la vida social prehistérica y de esa forma su dominio
cambia no solo la forma de consumir los alimentos, sino también su evolucion

misma (Mora Gomez, 2010).

1.1.3. El inicio de la cocina

Con el dominio del fuego, y luego con la practica de la agricultura, se da el inicio
de la cocina y el hombre empieza a hacer una transicién de un ser cazador
ndmada a un ser agricultor sedentario, comienza a desarrollar un gusto mas
exigente con respecto a los alimentos y empieza a establecer actividades mas
organizadas como la caza, pesca y agricultura. También la elaboracion y el uso
de utensilios y recipientes que irian inventando, ayudarian para la coccion de sus

alimentos.

Aparte de cocer los alimentos con la exposicion directa al fuego, la primera forma
de cocinarlos en agua fue a través del uso de huecos en la tierra, y mas adelante
en una especie de recipientes de piedra o cuencos, dénde se colocaba el agua
y se agregaban piedras calentadas al rojo vivo, lo que permitia llevar el agua a
ebullicién y de esa forma cocinar los alimentos sin riesgo de quemarlos durante
su preparacion, esta forma de coccion seria el antepasado mas lejano de las
sopas y caldos. Luego, la técnica se desarrollaria con el uso de recipientes y

vasijas de barro y posteriormente de metales (Neirinck y Poulain, 2001).

La agricultura se convierte en pilar fundamental de la alimentacion de las
civilizaciones humanas, mas tarde, la invencion del arado en el afio 3.000 a.C.
en Mesopotamia cambia la forma de cultivar. La mujer, que era quien cultivaba,
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poco a poco deja de realizar esa actividad y es el hombre, junto con el buey,
quien se encargaria de esa tarea. Los primeros cultivos que se registran en el
viejo mundo son de trigo, cebada, mijo, provenientes de Asia menor, Siria y
Armenia. En Europa prehistorica se cultivaba la col, avena, habas, guisante, mijo,
higuera y la vid, también se registra el consumo de peras, manzanas, ciruelas y
cerezas. Por otro lado, en Medio Oriente se daban los cultivos de datil, garbanzo,
almendro, granado y olivo. La cebada, el mijo, el trigo y la lenteja se cultivaban

mucho en Egipto y en Asia central se cultivaba el ajo y la cebolla.

La caza de animales era desempefiada por el hombre, mientras que la mujer se
encargaba de prepararlos en el hogar. Los animales que cazaban no solo eran
animales grandes, sino también pequefios roedores, lagartijas, etc. La pesca era
parte de las actividades cotidianas y conforme el ser humano evolucionaba,
fueron desarrollando diferentes técnicas y herramientas de caza como lanzas,
flechas, arpones, redes y anzuelos, lo que les facilitd desarrollar esas actividades

con mas destreza y rapidez (Gutiérrez de Alva, 2012).

El reno, el perro y el asno fueron los primeros animales domesticados. El reno
ademas de dar carne proveia huesos para la elaboracién de herramientas y piel
para prendas de vestir, mientras que el perro (15.000 a.C.) fue atraido por el
fuego y luego seria de gran ayuda para la ganaderia y agricultura. La mayoria
de animales de granja como ovejas, cabras, cerdos y mas adelante bueyes,
vacas, gallos y camellos fueron domesticados en Oriente. Los egipcios
inventaron la manera de engordar animales de granja como aves y mamiferos y
el cerdo fue el animal mas domesticado en diferentes partes del mundo, debido
a que era una gran fuente de carne para la alimentacién, grasa para la
conservacion y su piel para curtir, ademas, podia ser criado en espacios

pequefios (Gutiérrez de Alva, 2012).

La fermentacion, luego de la coccion, fue el descubrimiento mas importante, ya
que no solo se limitaba a facilitar la conservacién de ciertos alimentos, sino que

ademas modificaba la textura y el gusto de ellos, dando lugar a nuevos productos
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como por ejemplo la cerveza, el vino, el pan, los quesos y yogures (Neirinck y
Poulain, 2001).

1.1.4. Civilizaciones y culturas mas influyentes en la cocina

1.1.4.1. Mesopotamia

Mesopotamia se considera como la transicion del hombre ndmada a sedentario
y fue clave en el desarrollo de la humanidad. Fue la civilizacién que mas aporto
a la humanidad, con inventos como la escritura, la rueda, astronomia,
matematicas, el derecho, la agricultura (con el arado), ganaderia e irrigacion,
entre otros. Fue una de las cunas de la ganaderia y agricultura y sus principales
cultivos fueron de mijo, cebada y trigo, también arroz, sésamo, garbanzo, lenteja,
calabazas, berenjenas, pepinos y cebollas, aunque muchos de esos productos
procedian de otras regiones del mundo. También cultivaban frutos de como
higos, datiles, almendras, nueces, pistachos, moras, granadas y las uvas se las
consumian frescas mas que secas o transformadas en vino. Domesticaron
plantas y varios animales como ovejas, caballos, cerdos, bueyes, cabras, patos
y onagros (un tipo de burro salvaje) que sirvieron para transporte (Badia
Montalvo, 2016).

1.1.4.2. Egipto

Fue la primera potencia econémica mundial, basada casi totalmente en la
agricultura, y su desarrollo como civilizacion se dio en varios aspectos como la
ganaderia, astronomia, arte, etc. Contaban con gran variedad de productos para
su alimentacion, como mijo, cebada, trigo, ajo, cebolla, puerro, rdbano, apio,
pepino, datil, meldn, sandia, higos, uvas, almendro y granada; legumbres como
habas, lentejas, judias, guisantes y garbanzos, raices, el bulbo del lotus, leche,
queso y algunas variedades de peces, ademas, carnes de bodvidos, liebres,
antilopes, erizos, hienas y ratones de campo. La oca fue una de las aves que
mas consumian, ya que utilizaban su higado para elaborar lo que hoy se conoce
como foie gras. Su comida era condimentada con cebolla, ajo, especias, hierbas
y aceite (Badia Montalvo, 2016).
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Los egipcios también descubrieron la levadura, y aunque se cree que lo hicieron
inconscientemente, se les atribuye el hecho de que supieron aprovecharla
rapidamente para la elaboracién de cerveza y posteriormente de pan de trigo y
cebada, aunque en primera instancia los panes eran hechos con mijo, amasados
con los pies y cocidos en moldes circulares, cénicos y alargados. La necesidad
de conservar los alimentos los llevé a idear tres formas de conservacion: el
secado al sol, la salazén y el confitado. La apicultura fue otra actividad muy
importante, usaban la miel de abeja para endulzar y la cera para la elaboracién
de velas, asimismo, la reposteria, dulces y pasteles de carne fueron

elaboraciones muy tipicas en su consumo diario (Gutiérrez de Alva, 2012).

1.1.4.3. Hebreos

La cultura hebrea era generalmente agricultora y cultivaba centeno, mijo, olivo,
vid y mas adelante el trigo. Su alimentacién estaba muy regida por la religién y
en base a ello clasificaban el tipo y consumo de alimentos, asi como la forma de

preparacion.

El vino fue la bebida mas elaborada y consumida por esta civilizacion y
consumian mayormente carne de cabra y cordero, la res solamente la
consumian en ocasiones especiales. El consumo de cerdo, caballo y roedores
estaba prohibido ya que se consideraban animales impuros. Ademas, la leche la
consumian agria o cuajada, debido a que no podian conservarla fresca por largos
periodos de tiempo. Existia una gran variedad de frutas como uvas, datiles, higos
y granadas, y usaban el cilantro y comino negro para aderezar elaboraciones

con lentejas, garbanzos y alubias (Gutiérrez de Alva, 2012).

1.1.4.4. Grecia

En la Grecia clasica aparece por primera vez el término gastronomia y es en
donde surgen los primeros gastrénomos. Con dicho vocablo, los griegos
buscaban darle sentido y nombre a la celebracidon de la cual participaban los
ciudadanos entablando conversaciones y compartiendo ideas y discusiones

cuando comian. Los griegos son influenciados por otras culturas, como la egipcia
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y turca, con lo que van moldeando nuevas tradiciones y dando paso a otras

formas de ver y practicar la cocina (Gonzalez Pelaez, 2016).

Las actividades agricolas eran limitadas, sin embargo, contaban con pequefos
cultivos de trigo y cebada, aunque cultivaban abundantemente la vid y el olivo,
por lo que fueron grandes productores de vino y aceite de oliva. El principal
pescado que consumian era el atun, el cual conservaban en aceite de oliva,
también consumian salmonete, pulpo, pez espada, carpas, rodaballo y centurién.
Su alimentacion incluia todo tipo de carne, aunque en menor medida la de buey,
mientras que la de cordero la consideraban excelente, la carne de cerdo era muy
apetecida, a diferencia de otras culturas, lo que dio lugar a la aparicion por
primera vez las morcillas. Las carnes de jabalies y liebres eran usadas para
preparar un tipo de guiso aderezado con vino tinto, comino, cebolletas, tomillo y
aceite, y al final lo ligaban con sangre, este plato luego seria conocido como
ragu. Mejoraron y crearon nuevos tipos y formas de pan y fueron quienes

elaboraron por primera vez el croissant (Gutiérrez de Alva, 2012).

De la molturacién de la oliva lograban tres productos: con el primer prensado
obtenian el aceite comestible, con el segundo conseguian aceite para ungir el
cuerpo y con el tercero obtenian el orujo o residuo, que era usado como
combustible para alumbrar. En los banquetes tenian la costumbre de comer
recostados y estirados, apoyados sobre su brazo izquierdo y usando la mano
derecha para tomar los alimentos que consumian. Asimismo, la mujer estaba
relegada de dichas celebraciones y ya en su cultura acostumbraban a tener tres
comidas al dia y, si habia una celebracién, agregaban una cuarta (Gonzalez
Pelaez, 2016).

1.1.4.5. Roma

La cocina romana fue adquirida en gran parte de Grecia, y de algunos otros
paises conquistados. El imperio romano se caracterizé por recopilar y anexar
costumbres, normas y tradiciones de diferentes culturas, para luego

reinventarlas e incorporarlas a su patrimonio cultural. Roma fue el imperio mas
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grande conocido en el mundo clasico y llegé a expandirse en toda Europa y parte

de Africa y Asia.

Los romanos eran basicamente un pueblo conformado por agricultores y
soldados. Al inicio, su alimentacion cotidiana se basaba en productos locales,
como vegetales, cereales y legumbres hervidas, pero con la expansion romana
y el comercio pudieron acceder a nuevos productos, como datiles y ciruelas de
Damasco, cabritos de Ambrosia, pescados de Pesino, entre otros mas, los que
cambiaron su forma de alimentarse, y mas adelante con el descubrimiento de

América, otros productos llegarian a su territorio (Cartaya Banos, 2008).

La gallina y el gallo ingresaron de Persia, el pavo real y el faisan se introdujeron
desde Egipto, asi como el flamenco rosa, este ultimo era muy apetecido por su
lengua, la cual era consumida como un manjar para las clases altas. Consumian
avestruces, loros, patos y grullas, también el cabrito, cordero y lechén, la carne
de res no era considerada apta para las clases altas. También consumian
pescados como el escaro, pez muy apetecido. Cultivaban la vid y el olivo, aunque
fueron los griegos quienes perfeccionaron el arte de hacer el vino y extraer el
aceite. El garum fue una preparacion importante en su alimentacion, se trata de
una salsa a base de visceras de pescados puestas en salmuera y dejadas
fermentar al sol. Esta salsa, si bien tiene su origen en Grecia, fue en Roma donde
fue mas apreciada y utilizada en casi todos los platos que elaboraban, sobre todo

para la clase alta (Gutiérrez de Alva, 2018).

Los romanos hicieron historia, no solo por los manjares que preparaban en su
cocina, sino también por las costumbres que implantaron, como los lujos de sus
mesas, arreglos florales, espectaculos, vajilla y decoracién en general.
Normalmente contaban con tres comidas al dia, aunque este numero podia
aumentar a siete y era la cena la mas importante de todas, ademas, usaban
solamente cuchillos y cucharas y cuando comian tomaban con las puntas de los
dedos pequenas porciones de comida para no ensuciarse. Las comidas se

trataban de acontecimientos muy ostentosos entre las clases mas nobles, y sus
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habitos eran poco ortodoxas, ya que en los grandes banquetes normalmente
contaban con vomitorios, que eran recipientes donde, luego de haber comido
abundantemente, vomitaban para vaciar el estdomago y seguir comiendo
(Gonzalez Pelaez, 2016).

Existieron grandes gastrénomos, siendo los mas importantes Luculo y Apicius,
cocineros que transformaron por completo la gastronomia romana, sobre todo
este ultimo que cred una obra gastronédmica que perdura hasta la actualidad,
titulada De Re Coquinaria donde se recopila casi quinientas recetas plasmada
en diez libros. Dicho recetario basa sus elaboraciones en las caracteristicas de
la época, como el uso abundante de hierbas aromaticas, la mezcla de lo salado
con lo dulce y especias, Apicius hizo uso del garum en practicamente todas sus
recetas y de otras especias como el orégano, pimienta, tomillo, raiz de junco,

hinojo, mejorana, eneldo, chalote y bayas de enebro (Gutiérrez de Alva, 2018).

1.1.5. Edad Media
1.1.5.1. Hispania

El aporte de Hispania a la gastronomia fue de gran importancia. Se trataba de
un territorio donde se cultivaba trigo y cebada, sin embargo, eran también
grandes cultivadores y productores de la vid y olivo, por lo que producian aceite
de oliva de calidad y también vino. En cuanto a la ganaderia, fueron muy
reconocidos por la crianza del cerdo de pata negra, del cual obtenian el jamdn
ibérico, un producto sumamente fino. La caracteristica de este jamén es que los
cerdos eran alimentados solamente con bellotas, lo que le daba un sabor y
textura caracteristica a la carne, obteniendo un jamén bajo en grasa y de
excelente calidad, eso también lo convertia en el mas caro (Gutiérrez de Alva,
2012).

1.1.5.2. Imperio Bizantino
Su alimentacion era variada, consumian vegetales y legumbres como
esparragos, setas, alcachofas, lechugas, chicharos, habas, lentejas, entre otros,

a todos estos los sazonaban de varias formas, utilizando sal, vinagre, aceite,
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comino, miel canela o vino. Consumian carnes de cabrito, cordero, lechones,
una variedad de conejo llamado gazapo, ganso, faisan, venado, gallina, rana y
pescado. También gustaban mucho de las visceras de cerdo y cordero. La
reposteria fue muy variada, preparaban diferentes pasteles, confituras,
mermeladas y jaleas en base a diferentes frutas como cerezas, sandias, uvas
pasas, melones, manzanas, peras, ciruelas y datiles, mezclandolas con nueces,

miel, vinos dulces, y especias dulces.

La civilizacién bizantina se caracterizé por poseer una cocina refinada y
pomposa, la que influiria en la cocina arabe y de Europa central. Las comidas se
realizaban en familia y la costumbre de comer recostados poco a poco fue
desapareciendo para adoptar el habito de comer sentados. Inventaron el uso del
tenedor, vestian la mesa con un mantel y colocaban servilletas, ademas,
ubicaban un recipiente para lavarse las manos, lo que decian eran modales de
buena educacién. Las técnicas de coccion que utilizaron fueron el hervido y
horneado en pescados, asimismo, usaban una cruz de hierro para asar carnes y

conocieron el punto exacto de coccion en los alimentos (Gutiérrez de Alva, 2012).

1.1.5.3. Persia

La cocina persa o arabe, se extendia desde el norte de Africa hasta Iran. Su
gastronomia llegd a conocerse gracias al Imperio Bizantino. La alimentacién
arabe se basd en su mayoria en un alto consumo de carnes, algunos vegetales
y muy poco pescado. Los persas introducen la cafia de azucar, arroz y aves de
corral como gallos, gallinas y faisanes, todos ellos procedentes de China,
también hacen conocer el caviar y los pistachos. Asimismo, Persia da a conocer
por primera vez la pasta y los helados, este ultimo, era una preparacion en base
a hielo y con diferentes frutas, y pistachos. Aportan también varios frutos como

naranjo, berenjena, granada, almendra, datiles, algodén, entre otros.

Influye notablemente en occidente y ensefia nuevas preparaciones con
ingredientes pocos conocidos para la época. El cuscus por ejemplo es el plato

mas reconocido y era elaborado con sémola de trigo y carnes con verduras
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cocinadas al vapor, también elaboraban el tabbouleh que era un plato hecho con
trigo partido y remojado, mezclado con tomates, cebollas, perejil, menta, y
aderezado con aceite de oliva y limén. Se trataba de una cocina bastante
condimentada y aromatizada. Al principio comian recostados, como lo hacian
otras culturas, pero luego, lo hacian sentados sobre cojines y alrededor de la
mesa sin usar cubiertos ni platos individuales, sino solamente usaban las manos
para tomar los alimentos directamente de las bandejas en donde se servian
(Gutiérrez de Alva, 2012).

1.1.6. Edad Moderna

1.1.6.1. EI Renacimiento

El renacimiento es considerado como el punto de partida de la Edad Moderna,
esta corriente nace en Florencia, marcando e imponiendo nuevas costumbres de
moda, comida y pensamiento, de la mano de la famosa familia Médici. Es
considerada como la época de la revolucion y resurgimiento del arte, filosofia,
ciencia, educacion, musica y comida. Italia es la que mas aporta y en ella nacen
grandes personajes como Leonardo Da Vinci, Miguel Angel, Botticelli, Rafael,
entre otros artistas esplendorosos, asi como también importantes cocineros,
como el reconocido chef Bartolomeo Scappi y el filésofo y gastrénomo

Bartolomeo Sacchi (Gonzalez Pelaez, 2016).

El uso de los cubiertos se populariza aun mas y casi toda la gente los utiliza
mientras se sientan derecho alrededor de la mesa. Con la conquista de América,
ingresan nuevos productos que enriquecen aun mas la gastronomia europea,
entre ellos: tomate, fréjol, maiz, pimiento, chocolate, camote, mani y la papa,
esta ultima, que fue consumida muchos afos después, ya que en un inicio era
considerada como téxica y como un alimento solo para cerdos. Fue una época
en donde el consumo de vino era muy elevado. Los italianos utilizaron mucho las
hierbas aromaticas en sus platos de carne y popularizaron el consumo del
aguardiente, con el cual elaboraron el marrasquino, a base de cerezas. También,
son responsables del descubrimiento de la masa hojaldre, aunque se dice que
es propia de Espafia y Francia.
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Bartolomeo Scappi, fue un chef muy innovador de la época, aportd con su libro
La 6pera del arte de cocinar, asi como varias técnicas como por ejemplo el bafio
maria para la preparacion del zabaione, el empanizado para proteger la carne
cuando se las frie, la técnica de envolver con papel enmantecado los faisanes
para no secarlos y batir la gelatina con cuchara de madera y no de hierro para

no darle un sabor amargo, entre otras técnicas mas (Gutiérrez de Alva, 2012).

1.1.6.2. Siglo XVIl y XVIil

El uso del tenedor se introduce a Inglaterra y Alemania y continia expandiéndose
por toda Europa, volviéndose habitual en el siglo XVIII. Los franceses dicen
haber inventado el hojaldre por autoria de Claude de Lorraine, quien fue
panadero y pintor, aunque se cree que esa masa aparecio en Constantinopla.
En 1651, Pierre La Varenne, publica Le cuisinier francois (El cocinero francés),
obra que se considera como el primer libro de cocina francesa, también se
publica L Art de bien Traiter de L.S.R., y se abre el primer café Le Procope en
Paris. Por otro lado, inicia el consumo de la papa, aparecen los ragouts, también
los coulis y jugos que servirian para dar sabor a las salsas y que serian base de
los fondos, nacen los aderezos y se amplia la nocién y concepto de salsa,
comienza a elaborarse los mousses, el roux y la reduccién como técnicas de
ligazén. Asimismo, el respeto por los sabores toma importancia y se reduce
drasticamente el uso de especias y condimentos. El servicio se vuelve cada vez

mas refinado (Neirick y Poulain, 2001).

El siglo XVIll es el siglo de la cocina francesa, ya que se asientan definitivamente
las bases de las salsas, el gusto por los vinos y platos, ademas, aparecen los
vinos espumosos y el champagne. En Espafia, se suma el maiz y el arroz a su
alimentacion. Francia tiene influencia en la cocina italiana a través de varios
libros y recetarios sobre platos y cocciones. Se da uso a varios productos
llegados de Américas, principalmente el tomate, que era usado para la
elaboracion de salsas y aderezos, lo que se impregna en la cocina italiana
(Gutiérrez de Alva, 2012).
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Neirick y Poulain (2001) mencionan que en el siglo XVIII se utiliza por primera
vez la palabra restaurante, lo que se referia a una especie de caldo de cocido
llamado caldo restaurante, porque se creia que restauraba a quien lo consumia.
El uso de la palabra restaurante para llamar asi a un establecimiento se remonta
al 1756, cuando un tal Boulanger abre un café en la calle Poulies, en Francia,

donde servia dichos caldos restaurantes.

1.1.7. Edad Contemporanea

1.1.7.1. Siglo XIX

El siglo XIX es considerado como la edad de oro de la cocina francesa. La
revolucion comercial da lugar a la aparicion de la carta en los restaurantes. La
cocina toma importancia y los quimicos de la época, empiezan a tratarla como
una ciencia, ya que, aseguran que detras de las preparaciones se dan procesos
y cambios quimicos que deben ser controlados. El chef Antonin Careme vy el
gastréonomo Brilllat-Savarin, pasaron parte de su vida tratando de entender y
explicar lo que le llamaban el osmazomo, lo cual era el sabor y el gusto que se

extraian en el caldo de coccién de las carnes (Neirinck y Poulain, 2001).

Grandes cocineros como Antonin Careme y August Escoffier dejaron un legado
e hicieron historia en la cocina. Careme fue un chef francés conocido como “el
rey de los cocineros y el cocinero de reyes”, busco que sus preparaciones fueran
balanceadas y armonicas en texturas, colores y sabores, ademas llevé orden a
la cocina, volviéndose mas higiénica. También haria una primera clasificacion de
4 salsas madres que fueron: salsa de tomate, salsa bechamel, salsa alemana y

salsa espafiola.

Por otra parte, el chef francés Auguste Escoffier, que también fue llamado
cocinero de reyes, publicé la Guia culinaria. Fue un maestro indiscutido de la
cocina modera, establecié brigadas de trabajo en la cocina, normas de
comportamiento y aseo de los cocineros. Hizo una segunda y definitiva
clasificacién de cinco salsas madres, que perduran hasta hoy, en base de la

clasificacion de Careme, las cuales son: salsa holandesa, bechamel, velouté,
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espafola y pomodoro. Asimismo, aparecieron famosos gastrénomos como
Brillant-Savarin, quien, sin ser cocinero en la practica, fue un gran referente
gastronémico. Escribioé su libro de gran importancia llamado La fisiologia del
gusto, dénde se refiere a la gastronomia como una de las bellas artes y se refiere
a ella como una ciencia que se apoya en la anatomia, quimica, medicina y fisica.
También, Joseph Berchoux fue un poeta y escribié un libro llamado Gastronomia,
y es considerado como quien introdujo el termino gastronomia en el vocabulario
francés y aseguraba que se debia demostrar educacion y delicadeza al comer
(Gutiérrez de Alva, 2012).

El servicio toma relevancia en los restaurantes y se instauran el servicio francés,
ruso e inglés. Los modos de coccion se diversificaron, apareciendo el salteado y
el braseado, técnicas que eran muy utilizadas en las preparaciones, sobre todo
en platos con base en carnes. Asimismo, aparecieron nuevos utensilios y
equipos como los frigorificos y los fogones de hierro, este ultimo, podia funcionar
con lefia o carbon de piedra. Por otra parte, es el siglo del nacimiento de la agro-
industria y se crean por primera vez productos como la margarina, sopas en
polvo, conservas y el azucar de remolacha, entre otros, la mayoria de productos
serian por la necesidad de transportar alimentos para las tropas militares. Las
criticas gastrondomicas hacia los restaurantes y su comida empieza a tomar
relevancia y motivan a los restaurantes y chefs a mejorar sus platos. El
nacimiento del turismo y de la industria hotelera suceden también en este siglo,
lo que afectaria directamente a la cocina, ya que debian empezar a brindar una

oferta gastrondmica a los turistas (Neirinck y Poulain, 2001).

1.1.7.2. Siglo XX

La primera mitad del siglo veinte se caracteriza por la unién del turismo con la
gastronomia, pero sobre todo una nueva generacion de grandes chefs aparece
en el mundo gastronémico. Para 1960, los cocineros cansados de la cocina
clasica poco flexible de Careme y Escoffier, chefs como Michel Gerard, Henri
Gault y Christiann Millau dejan ver la necesidad y lanzan lo que se conoce como

La Nouvelle Cuisine. En este movimiento se suma Paul Bocuse, quien marcaria
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el cambio hacia una nueva cocina, la cual buscaba respetar los sabores
originales, combinar sabores, texturas y ser mas ligera, sana y dietética. Paul
Bocuse mas adelante sobrepasaria la idea de la nouvelle cuisine y mediante la
practica de su cocina propone mejorar e innovar las elaboraciones utilizando
productos frescos, llegando a escribir un libro llamado “La cuisine de marché”,

donde propone sus nuevas ideas (Neirinck y Poulain, 2001).

Las caracteristicas principales de la nueva cocina, era abandonar las salsas
madres y elaborar salsas mas ligeras a base de nuevos ingredientes, incluso
frutas. Adoptaron nuevos métodos de coccidn, entre ellos los orientales y
americanos. Las largas preparaciones se terminan y se sustituyen por cocciones
a la minute, a excepcion de fumet y bouillon. Fernand Point, maestro de Paul
Bocuse, establece que los cocineros debian ser creativos al construir sus platos
y que no deberian solamente permanecer en la cocina, sino que también debia
relacionarse mas con los clientes para conocer sus gustos. En 1900, aparece la
reconocida Guia Michelin, que mas adelante y hasta la actualidad evaluaria la

calidad y excelencia de los restaurantes en el mundo (Gutiérrez de Alva, 2012).

1.2. Las ciencias de la gastronomia: Neurogastronomia y Gastrofisica
1.2.1. Etimologia

Segun Pena, Guevara y Fraiz (2016), la palabra gastronomia tiene su origen en
la Grecia clasica y se deriva del latin gnomos que significa estudio y gastros que
se refiere al estbmago, lo que en conjunto indica que la gastronomia se refiere
al estudio del estémago, enfocado a los alimentos, en todas las formas, que el

ser humano consume.

1.2.2. Definicién de gastronomia

La gastronomia esta definida como el arte de comer bien, sobre todo desde el
punto de vista estético, pero, ademas implica todo lo relativo a las artes culinarias
y también sobre las culturas alimentarias de los pueblos (Lopez, Carabias, y
Diaz, 2011).
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Bernaldez Camiruaga (2015) menciona que la gastronomia abarca aspectos
muy importantes, que actualmente hacen de ella no sélo una disciplina de
estudio sino una ciencia, tales como: el estudio de la comida y la cocina como
pilar fundamental de la construccion social y cultural; también se enfoca en el
estudio del alimento y sus caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas, y la

forma de utilizarlos adecuadamente en la cocina.

Por lo tanto, la gastronomia es una actividad multidisciplinaria que se apoya en
varias ciencias para explicar y entender el desarrollo de los procesos culinarios
y sus efectos en el gusto, ya que un gastronomo ademas de enfocarse en el
sabor y estética de un plato, debe garantizar una elaboracién culinaria segura y
equilibrada que aporte los nutrientes necesarios para la buena salud de las

personas.

1.2.3. Neurogastronomia y Gastrofisica

En la actualidad, el area de la gastronomia ha evolucionado rapidamente, desde
la apariciéon de la nouvelle cuisine, y con la idea principal de dar un giro a la
cocina en todos los aspectos posibles, chefs, cientificos e investigadores
culinarios han dedicado sus esfuerzos a estudiar y explicar todo lo que sucede

en torno a esta disciplina, desde el punto de vista cientifico.

La gastronomia no se enfoca unicamente en la alimentacion del ser humano o
en una preparacion con buen sabor y aspecto, sino que, importantes
investigadores como Gordon Sheperd y Charles Spence, en base a varios
estudios han establecido que el acto de comer no sélo es una actividad
fisioldgica, sino también una actividad emocional y sensorial que tiene al cerebro
como su actor principal. Ademas, se han dedicado a estudiar por qué el gusto y
el sabor se ven afectados debido a estimulos que los sentidos reciben de los
alimentos y como ese hecho genera experiencias multisensoriales (Astobiza,
2013).

La neurogastronomia nace principalmente entre la relacion de la neurociencia y
la gastronomia y con el afan de estudiar de manera cientifica lo que sucede
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cuando las personas comen. Para ello, primeramente, es necesario entender
que la neurociencia se dedica al estudio de la actividad del cerebro de manera
integral, se encarga de entender el funcionamiento de la mente y de qué manera
se crean nuevas conexiones entre neuronas cuando se aprende algo nuevo
(Ramirez, 2015).

Asimismo, otro concepto define a la neurociencia como “la disciplina que estudia
el desarrollo, estructura, funcién, farmacologia y patologia del sistema nervioso”
(Redolar, 2002).

Por lo que se entiende que la neurociencia estudia el conjunto de los diferentes
elementos que conforman el sistema nervioso y como la relacion e interaccion
entre ellos constituyen las bases de la conducta humana, es decir, cdmo las

personas actuan y se comportan en diferentes situaciones.

Aunque Gordon Sheperd es considerado el padre de la neurogastronomia, éste
menciona que no fue hasta Brillat-Savarin (1755-1826) que el olor fue apreciado
y tomado en cuenta, debido a su influencia en el gusto y sabor de las comidas,
lo que significd el interés por la buena comida y las sensaciones que causaba.
Con la neurogastronomia, Sheperd estudia las reacciones que tiene el cerebro,
a través de los sentidos, a los sabores de los alimentos. Empezé a investigar que
sucede al momento de comer o beber y, gracias a sus investigaciones, llegd a
determinar que el cerebro esta involucrado de manera directa en la construccién
del sabor de los alimentos. Para llevar a cabo los estudios, se apoya en
diferentes ciencias y se dedica a estudiar el cerebro y los sentidos como los
principales receptores, que, al ser estimulados por los alimentos, causan
diferentes reacciones y generan una percepcion de sabor. Sostiene ademas que,
los alimentos contienen moléculas de sabor, pero es realmente el cerebro el que

crea los sabores de las moléculas.

Por otra parte, Sheperd (2012) da una especial importancia al olfato y manifiesta
que es el sentido mas importante en la construccion del sabor. Sefiala que con
el olfato se reconocen dos tipos de olores: el olor ortonasal y el olor retronasal,
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este ultimo permite que al exhalar se puedan enviar pequefias bocanadas de
olores a la parte trasera de la cavidad bucal mientras se mastica y traga,
permitiendo obtener el sabor de los alimentos. Indica que la neurogastronomia
empieza por el cerebro y pregunta como crea las sensaciones de la comida, al
contrario de otras ciencias que empiezan por la comida y preguntan como
estimula los sentidos. Es decir, el autor sefiala que es el cerebro quien crea y

establece el gusto y sabor de la comida y bebida.

El chef y neurdlogo investigador SGnchez Romera (2008) menciona que no se le
puede dar una definicién exacta al sabor, sino que mas bien es un concepto muy
complejo, ya que depende de otros factores, tales como sociales, culturales e
incluso religiosos. Por lo tanto, el sabor va mas alla de la suma de ingredientes
o el estilo de cocinar, y depende de la forma en que el cerebro recibe informacion
y la procesa para generar una percepcion de sabor y a su vez crear una
experiencia sensorial. Sobre la experiencia sensorial, el autor asegura que la
experiencia es el resultado de una actividad cadtica organizada, en la cual
intervienen el cerebro racional y el cerebro emocional. De esta forma, el cerebro
aprende y memoriza la actividad al mismo tiempo que se motiva y se emociona,
luego la guarda y la repite cuando lo necesite. En la cocina, eso sucede con un
elemento en concreto, como un mousse, a partir del cual, una persona lo evalua
y crea su propia experiencia sensorial en base a varios aspectos como su
percepcion sensorial innata, necesidades nutritivas, condicién sociocultural,

subjetividad, etc.

Otra disciplina que se relaciona intimamente con la neurogastronomia es la
gastrofisica, su creador, el profesor e investigador Charles Spence (2017)
relaciona la gastronomia con la psicofisica y manifiesta que se encarga del
“estudio cientifico de los factores que influyen en la experiencia multisensorial al
degustar una comida o bebida”, es decir, al igual que la neurogastronomia, se
apoya en otras ciencias como la psicologia experimental, la neurociencias, el
marketing, la neurogastronomia, el disefio, entre otras, y se enfoca en estudiar
la manera que los alimentos interactuan e influyen en el sabor que se percibe,
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considera que el sabor de un alimento es un resultado integral del acto de comer
y que el gusto de los alimentos sdlo se da en la boca. El autor también senala
que los sentidos pueden ser estimulados no solo por la comida, sino también por
el entorno donde se come, como la vajilla, sonidos, colores, ambiente, velocidad
al comer, con quién se come, etc., y que el conjunto de sensaciones que se
generan influye directamente en la percepcion que se tiene del sabor, es decir,

el placer de comer radica en la mente y no tanto en la boca.

La gastrofisica se basa en la ciencia intermodal y multisensorial y se hace una
diferenciacion entre estos dos términos. En el primero se refiere a cuando sucede
algo en un sentido interviene lo que se experimenta en los otros, mientras que el
segundo se usa para explicar lo que sucede, es decir, “por ejemplo, cuando
alteramos el sonido del crujido que oimos al morder una patata chip. En este
ultimo caso, lo que oimos y sentimos se integra en el cerebro en una percepcion
multisensorial de frescura y de textura crujiente y los dos factores se unen en la

experiencia de un solo alimento” (Spence, 2017).

Para la neurogastronomia y la gastrofisica, la mente puede cambiar casi por
completo la forma en que se percibe un sabor, eso se debe a miles de afios de
evolucion del cerebro humano, tiempo durante el cual este 6rgano aprendio a
seleccionar, analizar y guardar informacion sobre cada cosa o alimento, llegando
a asociar los sabores con colores, e incluso con formas. Por tanto, estas nuevas
ciencias permiten el estudio de los sentidos y su funcionamiento en el campo de
la gastronomia. Ademas, varios gastronomos e investigadores han dado gran
importancia a las nuevas experiencias emocionales que la comida y bebida
pueden ofrecer y muchos coinciden en que es tan importante lo que esta en la
mente como lo que esta en el plato o en la boca de la persona que prueba un

alimento.
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1.3. Gastronomia techo-emocional: Las emociones en la cocina
moderna y sus principales exponentes

1.3.1. Generalidades

La gastronomia tecno-emocional es una tendencia de la cocina que se enfoca
en estimular y prestar atencion a los cinco sentidos a través de las comidas, y no
solo al gusto y olfato, como se lo hacia regularmente. El término tecno-emocional
nace en el siglo XX, desde la aparicién de la nouvelle cuisine y posteriormente

de la mano de Harve This y Nicholas Kurti (Casalins, 2012).

La gastronomia tecno-emocional engloba varias tendencias culinarias como la
cocina molecular, fusion y de vanguardia, y se enfoca en estudiar y entender
cada uno de los ingredientes que componen un plato, con el fin de lograr una
armonia de sabores, colores y texturas que permitan crear una experiencia

integral al momento de comer o beber.

1.3.2. Tendencias gastronémicas

1.3.2.1. Cocina nueva (Nouvelle Cuisine)

La nouvelle cuisine fue uno de los grandes cambios que vivid la cocina en el
ultimo tercio del siglo XX. Dicho movimiento surge gracias a dos criticos famosos
de aquella época, Christian Millaut y Henri Gault, quienes escriben sobre la
necesidad de reinventar la cocina y crear nuevos platos que se basen en el
respeto a los sabores originales de los alimentos, evitar preparaciones
sobrecargadas y sobrevaloradas dando paso a una cocina mas ligera, sana y
liviana, que ademas, buscaba la mezcla de alimentos frescos, combinando
adecuadamente sabores, colores y texturas para crear alimentos nutritivos y
sanos, y huevas experiencias en los comensales. Por lo tanto, la nueva cocina
pretende utilizar los conocimientos clasicos, pero se fundamenta en la
creatividad e innovacién de los cocineros para lograr los cambios propuestos,

haciendo del chef un artista (Gutiérrez de Alva, 2012).

Gault-Millaut resumen las bases de la nueva cocina en diez mandamientos que
escribieron asi:
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1. No se coceran demasiado los alimentos.

2. Se utilizaran productos frescos y de calidad.

3. Se aligerara el menu.

4. La cocina no sera sistematicamente modernista, es decir, por ser un
movimiento nuevo no se desecharan los conocimientos antiguos de la
cocina.

5. Se servira, no obstante, de las aportaciones de las nuevas técnicas.

6. Se evitaran adobos, fermentaciones, exceso de grasas, etc.

7. Se eliminaran las salsas blancas y tostadas.

8. No se ignorara la dietética.

9. No se manipularan las presentaciones, es decir, se tratara de que los

alimentos realcen naturalmente.

10. El cocinero sera inventivo.

1.3.2.2. Cocina fusiéon

La cocina fusion es un movimiento gastrondmico que consiste en mezclar dos
diferentes tipos de gastronomias de regiones o paises, tomando como base sus
ingredientes o técnicas, de manera que se logren nuevas elaboraciones
gastronémicas. Esta tendencia puede remontarse hasta tiempos del Imperio
Romano, debido al constante comercio y extensién que tuvo, lo que permitia el
intercambio cultural, social, religioso y gastrondmico, sin embargo, se dice que
el movimiento toma fuerza en la década de los setenta en Estados Unidos,
debido a la creciente inmigracién en el pais que dio paso a una mezcla de oriente
y occidente. La idea principal de la cocina fusion es experimentar un viaje a
destinos diferentes a través de la cocina. Ademas, es una practica que debe
darse consciente o inconscientemente, aunque debe aplicarse de tal forma que
haya una combinacion equilibrada y creativa de sabores y técnicas, por lo que
se necesita conocer previamente costumbres y culturas de los lugares que vayan
a ser fusionados, para obtener elaboraciones bien logradas (Lozano Ardon,
2009).
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1.3.2.3. Cocina molecular

Se trata de una tendencia de cocina puesta en practica en los afios ochenta,
pero que nace unos afnos antes de las manos de Harve This y Nicholas Kurti,
cientificos dedicados a la fisica y a la quimica, quienes se interesaron en los
aspectos fisico-quimico de los alimentos durante su proceso de elaboracion. Por
tanto, la cocina molecular estudia los cambios fisicos y quimicos que ocurren en
los alimentos durante su proceso de elaboracion, con el fin de mejorar técnicas

y combinarlos adecuadamente para lograr mejores resultados.

La cocina molecular se define como la relacion entre la cocina y los procesos
fisicos y quimicos que suceden en ella. Es decir, se ocupa de aplicar conceptos
cientificos al entendimiento y desarrollo de elaboraciones culinarias, con la
finalidad de descubrir los cambios que suceden durante la preparacion y coccion
de los alimentos y utilizarlos adecuadamente para realzar la experiencia
gastrondmica desde una perspectiva sensorial. Ademas, se considera que la
cocina molecular se basa principalmente en la deconstruccién, término que se
refiere al acto de desmontar o descomponer una preparacion clasica para luego
reconstruirlo con nuevas texturas y presentaciones, pero manteniendo los

principales ingredientes y su sabor predominante (Casalins, 2012).

Para Koppmann (2017), el objetivo principal de la cocina molecular, también
llamada por algunos, cocina de vanguardia o cocina tecno-emocional, es
complementar la cocina con la ciencia para conocer la reaccion fisico-quimica
de los alimentos y permitir a cocineros emplear técnicas adecuadas y mejorarlas,
minimizando los errores en su proceso de elaboracion, lo que permite innovar o

crear nuevos alimentos.

La cocina molecular hace uso de diferentes productos quimicos que permiten
cambiar colores y texturas para lograr nuevas experiencias, ademas motiva a la
innovacién y creatividad de cocineros. Alcanza su punto mas alto gracias al

cocinero e investigador Ferran Adria, quien practico este tipo de cocina en su
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restaurante El Bulli que permanecio abierto hasta 2011, sin embargo, muchos

otros grandes cocineros siguieron también sus pasos (Lozano Ardon, 2009).

1.3.2.4. Cocina de vanguardia

La cocina de vanguardia puede ser considerada como la conjugacién de varias
tendencias y formas de gastronomia. Para muchos, es el paso definitivo de la
cocina tradicional hacia la cocina sensorial, que se enfoca en estimular todos los
sentidos. Fue Ferran Adria quien permitioé el cambio, y convirtié a la cocina en un
acto creativo y en una experiencia de deleite, como sucede al ir a una sala de

arte 0 a un concierto de épera.

La cocina de vanguardia tiene el objetivo principal de transmitir emociones,
comunicar y expresar sentimientos a través de un plato bien logrado. Hoy por
hoy, el acto de comer significa interpretar lo que la comida produce en la persona
y se requiere mayor responsabilidad. Este movimiento culinario se centra en lo
minimalista, es decir, se debe tener la capacidad de crear nuevas preparaciones
en base a un numero reducido de ingredientes y lograr un plato creativo que
estimule los sentidos y cause emociones a partir de pocos ingredientes, aunque

para ello se necesite un complejo proceso de elaboracion (Lozano Ardén, 2009).

1.3.3. Principales exponentes

Al final del siglo veinte y en lo que va del siglo veintiuno, grandes exponentes de
gastronomia tecno-emocional han aparecido, logrando cambios importantes en
la gastronomia contemporanea. Estos cocineros han conseguido, a través de la
creacién de nuevos platos y elaboraciones gastronémicas, que sus comensales

tengan nuevas experiencias sensoriales, mas alla de gustos y sabores.

Uno de los principales exponentes es Ferran Adria, chef espafiol, quien se hizo
famoso por su gran trabajo que realiz6 en el restaurante El Bulli, dando un giro
a su propuesta de cocina. Fue considerado en su momento el padre de la cocina
molecular, él basaba su cocina en la manipulacion fisico-quimica de los
alimentos, y gracias al uso de productos quimicos como gelificantes, espesantes
y otros, podia deconstruir diferentes platos clasicos y presentar nuevas e
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innovadoras preparaciones con nuevas texturas y colores, pero manteniendo el
sabor caracteristico de la preparacion. Para él, la importancia de la gastronomia
radica en satisfacer todos los sentidos del comensal y debe reinventarse
constantemente, con el fin de crear nuevas recetas y no copiar lo que ya existe
(Norton, Villanueva y Wathieu, 2008).

Otro exponente es Grant Achatz, chef muy reconocido y famoso por la propuesta
de cocina vanguardista que aplica en su restaurante llamado Alinea en Chicago.
La vision del chef se centra en la idea de que el comensal debe disfrutar de la
comida como si una persona disfrutara de una obra de arte en un museo de arte
moderno, por lo cual, hacer que las personas despierten sus cinco sentidos
cuando comen es la principal filosofia del chef y su restaurante, sostiene que la
cocina no debe ser una clase de ciencias, sino que se debe dar al cliente una
experiencia unica cuando come, para lo cual utiliza técnicas y métodos
innovadores que permiten crear colores y texturas que asombran y gustan a sus

clientes (Lozano Ardon, 2009).

Heston Blumenthal es un chef de origen inglés duefio del famoso restaurante
The Fat Duck. Se ha dedicado a ofrecer platos modernos y minimalistas, con los
que pone en practica todo su conocimiento, producto de la investigacion y
experimentacién, para jugar con todos los sentidos, ademas de la memoria, de
quienes comen en su restaurante. El chef menciona que ningun plato es por
naturaleza propia desagradable, sino nadie lo comeria, de ahi menciona la
importancia de analizar y trabajar en el estudio de las causas que llevan a que

cierta comida les guste a unos y no a otros (Lozano Ardén, 2009).

Andoni Luis Aduriz es un gran exponente de la cocina moderna e innovadora, la
propuesta de su restaurante le ha valido muchos reconocimientos, entre ellos
dos estrellas Michelin. El chef ha sido expositor y participante principal de
muchos eventos culinarios alrededor del mundo, dénde ha ensefiado su pasion
por la cocina y su diferente forma de cocinar para los sentidos y no solo para el

estdmago (lberostarchef, s.f.).
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Homaru Cantu fue un reconocido cientifico, inventor y cocinero de Estados
Unidos. Basicamente, su cocina era un laboratorio, donde se dedicaba a
experimentar de muchas formas con la comida, con el fin de crear platos que
fueran completamente nuevos y que causaran en la gente nuevas sensaciones
(Lozano Ardon, 2009).

CAPITULO Il
LOS SENTIDOS Y EL SABOR EN LA GASTRONOMIA
2.1. Etimologia

Segun Sanchez Romera (2008), la palabra sentido proviene de la raiz latina
sentire, que se refiere a la percepcion de todos los sentidos, proviene de la raiz
indoeuropea sent que significa “ir adelante” o “ir hacia algo”. Se puede decir que,
partiendo de que los sentidos son basicos para percibir el alrededor, ellos no son
ajenos en el mundo neurogastronémico, y junto a otras vias neuronales, permiten
descubrir y asimilar la experiencia sensorial generada al comer. Por lo tanto, la
sensorialidad, representada por la vista, oido, tacto, olfato y gusto toma una
importancia trascendental en la cocina y en la transicién de una cocina nutritiva

hacia una cocina emocional.

2.2. Sensaciony percepcion
Las sensaciones Yy percepciones tienen una especial relevancia en la
neurogastronomia, por tanto, se debe tener una informacion clara de como se

generan y como funcionan en la experiencia de las personas.

‘La sensacion representa el conocimiento consciente o subconsciente de los
cambios en el medio interno o externo”. También que “la naturaleza de las
sensaciones y el tipo de reaccion generada varian de acuerdo con el destino de
los impulsos que conducen la informacion sensitiva al sistema nervioso central
(SNC)”. Es decir, si los impulsos nerviosos llegan a la parte mas baja del tronco
cerebral, suceden los reflejos mas complejos, como los cambios en la frecuencia
cardiaca o en la frecuencia respiratoria; y, cuando los impulsos nerviosos llegan
a la corteza cerebral, ocurren los estimulos sensoriales entrada y la persona
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obtiene consciencia de ellos, y se puede identificar con precision las sensaciones

provenientes del tacto, gusto u oido.

La percepcion “Es el conocimiento consciente y la interpretacion de las
sensaciones y es primordialmente una funcién de la corteza cerebral”. Por lo que,
la informacion sensitiva no es percibida a menos que llegue a la corteza cerebral
(Tortora y Derrickson, 2006).

Por otra parte, la percepcion sensorial se trata de una informacion “no
inteligente”, ya que utiliza a los sentidos como receptores de informacién que
luego se procesa en el cerebro y se hace inteligente. La experiencia sensorial en
la cocina es una integracién global que tiene a los sentidos como sus medios de
recoleccion de informacion, que a la posta permiten crearla y registrarla en el
sistema limbico, o sea, en las areas de la memoria, de las emociones, del

aprendizaje y de la razon misma (Sanchez Romera, 2008).

2.3. Sistema limbico
En el campo de la neurogastronomia y la cocina, las emociones, sensaciones y
percepciones, que experimenta el ser humano, se generan y procesan en un

area especifica del cerebro conocida como sistema limbico.

El sistema limbico se ubica rodeando la parte superior del tronco encefélico y el
cuerpo calloso, en el borde interno del cerebro y el piso del diencéfalo. Su
nombre provine de limbus que significa borde o margen. Aunque el mundo de la
ciencia no discierne claramente, se dice que los componentes principales de

dicho sistema son:

e Lobulo limbico, incluye el surco del cingulo, el hipocampo y el giro
hipocampico.

¢ Giro dentado.

e La amigdala cerebral.

¢ Nucleos septales.

o Tubérculos mamilares del hipotalamo.
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e Bulbos olfatorios.
e Fornix, estria terminal, estria medular, fasciculo telencefalico medial y

el tracto mamilotalamico.

The Limbic System
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Figura 1. El sistema limbico. MacLean (s.f.).

Al sistema limbico también se lo conoce como cerebro emocional, ya que tiene
un papel fundamental en un gran niumero de emociones como la ira, dolor,
placer, docilidad y afecto. Asimismo, esta estrechamente relacionado con la

olfaccion y la memoria (Tortora y Derrickson, 2006).

Ademas, el sistema limbico se encuentra ubicado cerca de la parte media del
cerebro y se trata de una red de estructuras conectadas entre si y ligadas con el
sistema nervioso central. Estas estructuras “funcionan juntas para tener efecto
en un amplio rango de comportamientos que incluyen las emociones, motivacion
y memoria” este sistema tiene relacion directa con las respuestas instintivas e
involuntarias del ser humano y tienen muy poco o nada que ver con la voluntad
y respuestas conscientes. Ademas, esta directamente relacionado con la
interpretacion de la informacién de los sentidos de la corteza dorsal, que es la
parte del cerebro donde se gestan los pensamientos, que luego se convierte en

motivaciones del comportamiento (Rodriguez-Gil, 2004).
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2.4. Los sentidos
2.4.1. Sentidos especiales

241.1. Olfato

El olfato, junto con el sentido del gusto, son los mas importantes para percibir el
sabor de los alimentos. Estos sentidos son considerados quimicos y se los llama
también quimiorreceptores y exteroreceptores, es decir, son sentidos que tienen
la funcion de detectar sustancias quimicas simples o compuestas del mundo
exterior, para luego procesar e informar su composicion y caracteristicas. En la
alimentacion, son importantes para comprobar si un alimento puede ser apto o
no para el consumo y, ademas permiten determinar el sabor de una comida o
bebida (Tresguerres, Ariznavarreta, Cardinali, Gil Loyzaga, Mora Teruel,

Tamargo Menéndez, Cachofeiro, Escrich, Lahera Julia, y Romano Paro, 2005).

2.41.1.1. Fisiologia del olfato

El olfato esta conformado por el bulbo olfativo, nervios olfativos, epitelio olfativo,
la mucosa, camara interior de la nariz, placa cribiforme y nariz, y es primordial
para la percepcion del sabor y, en gran parte, depende de él la construccion del
sabor de un alimento (Rodriguez-Gil, 2004). Es dificil determinar las células
receptoras que tiene este érgano, sin embargo, la nariz contiene entre 10y 100
millones de receptores para oler, divididas entre receptores olfatorios, células
sostén y células basales. Debe mencionarse que los receptores olfatorios son
neuronas de primer orden, mismas que responden a estimulos quimicos de una
molécula odorante y dan una respuesta olfatoria, mientras que los otros dos tipos
de células sirven de soporte fisico, nutricidn y estimulacion eléctrica para los

receptores olfativos (Tortora y Derrickson, 2006).

Por otra parte, a diferencia del resto de los sentidos, el olfato es el unico que
puede recibir y enviar la informacién directamente al cerebro, ya que posee al
menos unas 200.000 neuronas en la mucosa olfativa, las que tienen conexion
directa con el cerebro, lo que evita el viaje que los otros sentidos deben hacer a
través del sistema nervioso central por medio de células intermediarias, por lo

que la reaccion a los olores es inmediata (Sanchez Romera, 2008).
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Estudios recientes han demostrado que existen al menos unas cien sensaciones
olfativas primarias, incluso podrian llegar a ser diez mil, a diferencia de las cinco
sensaciones que estan asociadas al gusto y de las tres a la vista. Sin embargo,
a partir de estudios psicoldgicos, muchos antiguos fisiélogos elaboraron una lista
de las principales sensaciones olfativas primarias que, en su momento creyeron,
el olfato podia percibir, las cuales eran: alcanforado, almizclefio, floral,
mentolado, etéreo, acre y putrido. Asimismo, el olfato posee una cualidad de
naturaleza afectiva agradable o desagradable, es decir, es muy importante en la
seleccion de alimentos, ya que, por ejemplo, si una persona consume un
alimento que le cay6é mal, la proxima vez su olor le provocara nauseas o a la
inversa, si determinado perfume tiene cualidades adecuadas puede ser un gran
estimulante de las emociones humanas. Otra de las caracteristicas principales
del olfato es que posee un umbral de sensibilidad bajo, es decir, sélo se
necesitan unas pocas moléculas de una sustancia en el aire para percibirlo como
olor (Hall y Guyton, 2011).

El proceso de funcionamiento del olfato, se desarrolla primeramente cuando las
moléculas de olor presentes en el aire son captadas en forma de vapor por las
fosas nasales y después disueltas en la mucosa. Luego, las neuronas receptoras
detectan los olores y transmiten la informacién al bulbo olfativo que, a través de
receptores sensoriales, envia mensajes directamente al sistema limbico y la
corteza dorsal, que es en ddnde se estimulan y desencadenan las emociones y
la memoria, en el primero, y en el segundo los pensamientos conscientes, se
comparan con la informacion almacenada en la memoria y se interpretan para

identificar aquello que se huele (Rodriguez-Gil, 2004).
2.4.1.1.2. Funcionamiento del olfato en la gastronomia

Es importante distinguir que existen dos maneras de percibir un olor, que son la
forma ortonasal y la retronasal. La via ortonasal permite oler directamente los
aromas del entorno, mientras que la via retronasal sucede en lo profundo de la

boca y garganta, pasando por la nariz, y sucede cada vez que se mastica y se
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traga una comida o bebida. Ademas, oler de la forma ortonasal permite al cerebro
crear una expectativa sobre como sera la experiencia de lo que se va a probary
en qué medida va a gustar, mientras que hacerlo de la forma retronasal es lo que
realmente provee a la creacion de las experiencias de saborear. Por lo tanto,
hasta el momento se ha observado que el olfato constituye una parte muy
importante para entender lo que se saborea, y ademas es un medio muy eficaz
para evocar recuerdos, estados de animo y emociones cuando se come o bebe
(Spence, 2017).

Para entender mejor la relacion entre el olfato y la cocina, es necesario
diferenciar entre lo que es olor, aroma, perfume y fragancia. El olor es el odorifero
de una sustancia o producto en particular, que a su vez puede estar conformado
por una o mas moléculas olorosas, como es el caso del café que contiene mas
de 500 moléculas de olor en su composicién. El aroma es la suma de varios
olores que permite distinguir unas de otras. El perfume es una combinacion algo
mas compleja de olores y aromas, que pueden usarse en la cocina pero que se
relaciona mas a la higiene. Finalmente, la fragancia se trata de una aroma suitil

y fugaz.

Estudios de Engen y Roos, afirman que la memoria olfativa puede ser mas
persistente en el tiempo que la memoria visual, es decir, algunos olores simples
0 episddicos que se asocian a ciertos sucesos 0 experiencias pueden
deteriorarse o perderse con menor frecuencia que los de la memoria visual,
quiere decir que, son menos vulnerables al paso del tiempo. Por otra parte, los
olores evocan recuerdos emocionales como, por ejemplo, si un olor, por mas
tenue que sea, queda asociado a algun suceso emocionalmente traumatico, en
un futuro si se llega a percibir nuevamente el mismo olor, aquel desencadenara
las mismas emociones o0 sentimientos que se percibieron la primera vez.
Ademas, la memoria olfativa puede facilitar el estimulo visual, lo que permite que
se pueda llegar a reconocer un aroma por medio de su color (Sanchez Romera,
2008).
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Se puede decir que, el sentido del olfato realmente es el sentido mas importante
a tomar en cuenta en la gastronomia, ya que, segun la informacién recopilada, a
partir de él, y conjuntamente con el sentido del gusto se desarrollan diferentes
sucesos que permiten construir el sabor de los alimentos. También, da lugar a la
creacion de una memoria olfativa que es la responsable de reconocer y asociar
los olores. Aunque los estudios cientificos sobre el olfato son aun reducidos,
queda bastante clara la relevancia que ha tenido a lo largo de la historia y que
aun tiene sobre el resto de los sentidos, por lo tanto, entender su funcionamiento
y a través de la comida y bebida, permitird generar y construir una experiencia

sensorial unica y susceptible a permanecer en el tiempo.

241.2. Gustoy sabor

El sentido del gusto al igual que el sentido del olfato es un sentido quimico, sin
embargo, su funciéon es mucho mas simple debido a que solo puede distinguir
cinco sabores primarios que son amargo, acido, dulce, salado y umami, éste
ultimo fue descubierto por el cientifico japonés Kikunae lkeda en 1908 y significa
sabroso o delicioso, ademas, se cree que el sabor umami proviene de receptores
gustativos particulares, los que son estimulados por el glutamato monosaddico y
5-ribonucledtidos. En la construccion de los sabores, normalmente los olores de
los alimentos pasan de la boca hacia la cavidad nasal, estimulando los
receptores olfatorios y, como el olfato es mucho mas sensible que el gusto, es
quien tiene mayor participacion en la funcion de otorgar sabor a una comida o
bebida (Tortora y Derrickson, 2006).

Etimolégicamente la palabra gusto tiene un origen polisémico, ya que proviene
de varios idiomas como del sanscrito “prueba”, del avéstico “gusto”, del albanés
‘lo he probado” y del latin “gustus” que significa accidon de catar o sabor. La
palabra gusto no solo se emplea para la cocina, sino que esta relacionada al

buen gusto de una persona y varias otras cosas (Sanchez Romera, 2008).
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2.4.1.2.1. Fisiologia y anatomia del gusto

Morfolégicamente el sentido del gusto esta formado por la boca, que abarca la
lengua, labios, paladar, mucosa de la boca y parte de la glotis, también la
epiglotis, faringe y eséfago superior. La informacion captada es transmitida al
cerebro a través de células especializadas que cumplen la funcién de receptores
y se encuentran ubicadas en mayor cantidad en la lengua y en menor cantidad
en el resto de la boca, y pueden captar cinco sabores basicos que son el amargo,

acido, dulce, salado y umami (Sanchez Romera, 2008).

Las células receptoras gustativas se encuentran agrupadas en botones
gustativos, que a su vez se encuentran pequefias elevaciones de la lengua
llamadas papilas. Un adulto joven puede llegar a tener alrededor de unos 10.000
botones gustativos, la mayoria de ellos en la lengua y el resto en el paladar,
epiglotis y parte alta de la faringe, los que a medida que aumenta la edad de la
persona van disminuyendo su numero. Las células gustativas receptoras tienen
una vida de unos 10 dias y luego se renuevan. Asimismo, las papilas estan

agrupadas en tres diferentes grupos que son:

e Papilas caliciformes, que son las mas grandes y se ubican en la
base de la lengua.

e Papilas fungiformes, distribuidas en toda la superficie de la lengua;
Y,

e Papilas foliadas, que se localizan en pequenos surcos en los
laterales de la lengua.

e Ademas, toda la lengua posee papilas filiformes, la cuales no
contienen botones gustativos, pero si contienen receptores tactiles,
los que permiten el aumento de friccion entre la lengua y el alimento

y hace que la lengua se pueda mover mejor en la cavidad bucal.

También las sustancias gustativas son sustancias quimicas que estimulan a los
receptores gustativos ya que una vez que se disuelven en la saliva, ellas pueden

hacer contacto con la membrana plasmatica de los cilios gustativos, que son
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pequenas vellosidades presentes en los botones gustativos y son los
encargados de generar la transduccion del gusto (Tortora y Derrickson, 2006).
Estas sustancias gustativas toman contacto con las células receptoras y suceden
impulsos eléctricos que sirven de canal para transmitir la informacion al cerebro.
Y es necesario mencionar que, existen dos tipos de informacion, la primera
informacion que se envia al cerebro consciente y una segunda informacién que

va dirigida al cerebro emocional (Sanchez Romera, 2008).
2.4.1.2.2. Sensaciones del sentido del gusto

El gusto puede verse estimulado emocionalmente por cinco sabores basicos que
son el dulce, salado, acido, amargo y umami. Estos sabores estan
tradicionalmente distribuidos de una forma especifica en la lengua de la siguiente

forma:

o Dulce: punta de la lengua

e Salado: bordes laterales anteriores
e Acido: bordes laterales posteriores
e Amargo: tercio posterior

e Umami: en el centro (Morales, Mingo y Caro (s.f.)).

Cabe mencionar que, el sabor umami fue descubierto recientemente en
comparacion con los demas sabores. Fue Kikunae lkeda, cientifico japonés,
quién en 1908, descubrié un sabor diferente que no estaba relacionado con los
cuatro sabores basicos conocidos. Se dio cuenta de que este sabor provenia de
productos como el dashi, que estaba elaborado con algas kombu, y del
katsuobushi, que eran finas laminas de pescado barrilete seco. Mas adelante,
llegd a determinar que el sabor se activaba gracias al efecto del glutamato
presente en los alimentos antes mencionados, luego denomind a aquel sabor
como “umami”, lo que en japonés significa sabroso o delicioso (Yamaguchi y
Ninomiya, 2000).
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Figura 2. Mapa gustativo. Parra (2012).

El grafico muestra el mapa gustativo tradicional de la lengua, aunque se debe
sefalar que estudios recientes han determinado que existen sensibilidades
preferenciales en cada sector de la lengua, ya que, segun el area especifica,
cada botdén gustativo reacciona a un sabor si la concentracion de la sustancia es
baja, pero si la concentracion es alta puede reaccionar a dos, tres o incluso los
cuatro sabores, lo que indica que, si bien el estimulo de los sabores pueden

sentirse en toda la lengua, hay una variacion cuantitativa de la sensibilidad.

Las papilas gustativas no estan distribuidas en toda la lengua y tampoco estan
perfectamente agrupadas, normalmente las papilas se encuentran ubicadas en
la parte frontal de la lengua, a los lados y en la parte posterior y para él, cada

papila detecta los cinco sabores basicos (Spence, 2017).

Nuevos estudios indican que existen receptores para los gustos de sustancias
grasas, que son percibidos por su textura untuosa, su quimica y los olores que
poseen. Se podria detectar gracias a un tipo de molécula llamada CD36 que es
un transportador de acidos grasos que esta presente en el tubo digestivo. Asi
mismo, otro mecanismo para percibir gustos llamado via de informacion
dolorosa, que esta a cargo del nervio trigémino, ya que, debido a su alta
sensibilidad quimica, esta asociado a la percepcion de sabores picantes, frios o
frescos como el de la menta, y calientes o calidos como el de la pimienta y flores.

De igual forma, sostiene que la capacidad gustativa de los alimentos es mas
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aguda e intensa cuando aquellos se encuentran a temperaturas de entre 22°C y
32°C (Sanchez Romera, 2008).

2.4.1.2.3. El gusto y el sabor en la gastronomia

El gusto abarca muchos otros aspectos que permiten determinar el sabor de una
comida o bebida, tales como olores, colores, presentacion, descripcion, precio,

etc., y por supuesto, la mente.

Segun Spence “es tan importante lo que esta en la mente de la persona que lo
que hay en su boca o en el plato mismo” (2017). Por lo tanto, de las expectativas
que las personas tienen al momento de comer o beber dependera en mayor o
menor medida el sabor de lo que estdn comiendo, es asi que generar las
expectativas adecuadas en la mente puede mejorar sustancialmente la

aceptacién de la comida y ofrecer una buena experiencia gastronémica.

El gusto de la mayoria de los alimentos es una compleja combinacion de varios
factores como olor, temperatura, consistencia, apariencia y sensibilidad al dolor
o irritacién. Ningun sentido es autdbnomo ya que todos los sentidos intervienen
en la percepcion y construccion del sabor, pero, es el olfato el mas importante
en este proceso, incluso llega a ser mas sensible que el mismo sentido del gusto.
También, una acotacion importante es que en el mundo de la cocina existe una
actividad fisioldgica conocida como sustancia adaptadora, misma que se refiere
a que, si se repite una actividad gustativa con un alimento en particular mas de
una vez, se reduce la capacidad de sentir su sabor, es decir, su intensidad,
debido a que el tiempo en que permanece en ese estado es de 10 a 30 segundos,
después vuelve a la normalidad. También, esta adaptacion puede verse alterada
por las caracteristicas de una segunda sustancia ingerida, a lo que llama
adaptacion cruzada, por ejemplo, cualquier fruta que se ingiera después de

haber ingerido miel, siempre tendra un sabor mas acido.

El término sabor proviene del latin sapor-oris y se deriva hasta la palabra saber,
que hace referencia a significados como sabiduria, prudente, sabio, etc. Por otro

lado, el sabor es un concepto integral, se trata de una experiencia sensorial
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completa en donde intervienen todos los sentidos, los que se suman memoria,
areas afectivas, influencias culturales, sociales, e incluso religiosas, etc., y
ademas se dice que “el sabor es el resultado final de una experiencia alimentaria
que implica a tres grandes sistemas: sistema olfatorio, sistema gustativo y

sistema somato sensorial” (Sanchez Romera, 2008).

El sabor y el gusto son dos aspectos que estan intimamente relacionados pero
gue normalmente son confundidos. “El error que comenten muchas personas al
hablar de comidas y bebidas es mencionar gustos como afrutado, carnoso,
herbaceo, citrico, quemado, ahumado o terroso. Pero eso no son gustos. En
rigor, son sabores” (Spence, 2017). Ademas, el como se perciban el gusto y el
sabor va a depender de la cultura y regidn de procedencia de las personas,
también, las personas viven en mundos gustativos diferentes, ya que algunas
personas suelen tener mas sensibilidad de percepcién a los sabores que otras,
eso es debido a que poseen hasta dieciséis veces mas papilas gustativas en la

parte frontal de la lengua, por lo que se los llama supercatadores.

Por evolucion, el sentido del gusto de alguna manera es el mas importante, ya
que ha permitido distinguir entre sabores dulces y amargos, lo que ayud6 a
diferenciar a su vez un alimento nutritivo de un venenoso. No obstante, segun
estudios, ha comprobado que mas de la mitad del cerebro interviene en procesar
lo que una persona ve y solo cerca del 1% de la corteza interviene directamente
en la percepcion del gusto, lo que es debido a que el cerebro capta el entorno
regular y aprende a predecir el gusto y posibles propiedades nutritivas de los

alimentos a partir de datos sensoriales como el olor y color (Spence, 2017).
Las caracteristicas basicas que componen a cada sabor se definen como:

e Dulce: se debe a sales ionizadas.

e Salado: producido por acidos.

e Acido: provocado principalmente por compuestos organicos como
azucares, alcoholes, aminas, glicoles, aldehidos, ésteres, entre

otros.
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¢ Amargo: producido casi en su totalidad por sustancias organicas y
no quimicas, al igual que el dulce. Se cree que se dan a partir de la
combinacion de alcaloides y sustancias organicas de cadena larga
que contienen nitroégeno.

e Umami: provocado por accién del glutamato monosddico y 5-

ribonucledtidos (Morales et al. (s.f.)).

En general, el sabor de las comidas o bebidas es la suma de varios factores. El
olfato es el principal, y talvez mas importante que el gusto mismo, a la hora de
determinar un sabor. El gusto como tal, representa un pequefio porcentaje de
participacion, y si bien es el sentido donde ocurre casi todo el proceso de

generacion del sabor, necesita de aportes extrinsecos para lograrlo.

241.3. Vista

A lo largo de la evolucion, la vista ha sido considerada como uno de los érganos
y sentidos mas importante para la vida del ser humano. Se dice que mas de la
mitad de los receptores sensitivos se encuentran en el ojo, dado que una gran
parte de la corteza cerebral intervienen en el procesamiento de la informacion de
la vista. Por tanto, el estudio de dicho sentido dentro del campo de la
gastronomia es muy importante, ya que conjuntamente con el resto de sentidos,
permiten la construccion de experiencias sensoriales cuando se ingiere una

comida o bebida (Tortora y Derrickson, 2006).
2.4.1.3.1. Anatomia y fisiologia del sentido de la vista

La vista presenta una estructura algo compleja, sin embargo, se puede decir que
esta formada externamente por cejas, pestafias, parpados, aparato lagrimal y
musculos extrinsecos del ojo. Internamente se encuentra el globo ocular que a
su vez esta formado por cornea, esclerotica, iris, cuerpo ciliar, coroides, retina,
cristalino, cavidad anterior y camara vitrea. El funcionamiento basico de la vista
se da por medio de la retina, que es la encargada de proyectar la informacion,
recibida a través de la pupila, por medio de llamados foto receptores que a su
vez envian dicha informacién al cerebro como impulsos nerviosos, por medio del
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nervio optico, en dénde se procesan y se convierten en las imagenes que el ser

humano ve (Tortora y Derrickson, 2006).
2.4.1.3.2. La importancia de la vista en la gastronomia

La vista conjuntamente con el olfato, son unos de los sentidos de anticipacion
por excelencia en el mundo culinario, osea que, en el caso de la vista su funcién
permite anticipar y al mismo tiempo induce a la memoria de formas y colores, asi
mismo, el olfato permite vislumbrar olores y sabores de lo que la persona se
dispone a comer o beber, y de esa forma los demas sentidos pasan a hacer una
corroboracién posterior de lo que se acaba de degustar. Es decir, gracias a la
vista, se puede intuir y asociar colores, formas, olores y, por supuesto, sabores

de comidas o bebidas, previo a su degustacion.

Por otra parte, en el campo gastrondmico, la vista permite reconocer
caracteristicas fisicas de lo que percibe, a través de sensaciones, lo que organiza
e imprime. lgualmente, reconoce la forma del alimento, e incluso la técnica con
la cual ha sido elaborado, asi como es capaz de registrar detalles del entorno
como recipientes que contienen los alimentos, presentacién de la mesa,
personas del entorno y otras variables, permitiendo emitir un juicio final y elaborar
antecedentes fisicos y emocionales que alimentaran la experiencia culinaria
posterior. Lo que hay que destacar de la vista es que permite captar todo el
entorno del cocinero y luego se complementa con el resto de sentidos para lograr
crear memorias y experiencias para el comensal que perduren en el tiempo
(Sanchez Romera, 2008).

Sobre la importancia de los colores en los alimentos, si bien la forma y el tamafo
de un alimento son caracteristicas que ayudan a determinar su gusto o atractivo,
es el color la principal caracteristica que permite establecer aquello, ya que el
color influye directamente el sentido del olfato. Y esto se ha demostrado a través
de un experimento, donde a un grupo de personas se les hizo olfatear dos
soluciones inodoras, una con color y otra sin color. Al término de la prueba,
comprobaron que la mayoria de las personas afirmaron haber percibido un olor
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en la solucion colorida, con lo cual, demuestra la importancia del color en los
alimentos (Sheperd, 2012).

La vista es un sentido primordial en la cocina, a través del cual el ser humano
puede juzgar la comida o bebida que ve y determinar cuanto le puede gustar o
cuan nutritiva es. “Hoy en dia, la apariencia visual de un plato es tan importante,
sino mas, que el sabor en si” (Spence, 2017), ademas no es raro que la industria
alimentaria de la actualidad se centre en camparfas masivas de marketing para
llegar al mayor numero de personas por medio de publicidad visual explicita de
comidas y bebidas, lo que segun investigaciones, demuestra que el cerebro
responde a imagenes de comidas o bebidas apetecibles y agradables, dando
paso a una gran activacion generalizada de areas cerebrales, que incluyen la del

gusto.

Lo que una persona saborea esta directamente influenciado por lo que ve,
incluso, la percepcion del sabor y aroma de las comidas esta en funcion de los
colores y su intensidad, por ejemplo, si se cambia el color de un producto en
particular podria afectar en cierto grado el sabor. Por otra parte, y en base a
investigaciones, los sabores que percibe el ser humano estan relacionados a
colores especificos y eso se puede usar para alterar la percepcion de un gusto.
Se puede lograr que una comida o bebida sea mas dulce en un 10% con tan sélo

agregar el color correcto al producto o su envase (Spence, 2017).

Los colores se asocian con ciertos sabores, algunos de los cuales se mencionan

a continuacion:

e FEl verde: evoca sabor a menta, frutas verdes, verduras frescas.

e EIl marron: sugiere carnes asadas, frutas muy maduras, frutos
secos, legumbres.

e El amarillo: se relaciona con frutos citricos como limén y pomelo
poco maduro, también con algunos aceites de cereales como el
girasol.

e El blanco: evoca sabores de lacteos en general, harinas, azucar.
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¢ Elrojo: lo relaciona con lo picante, provocador y dulce.
e El naranja: evoca frutas como naranja y mandarina, asi como la

conjuncion de lo acido con lo dulce (Sanchez Romera, 2008).

El impacto del color depende de la comida, es decir, si se desea potenciar
sensorialmente un plato, debe presentar colores adecuados, ya que el
consumidor intuira un posible sabor o gusto de acuerdo con el color que observa,
y si sus expectativas no concuerdan con la realidad puede ocasionar una

experiencia gastronémica negativa.

Por otra parte, gracias a estudios realizados por gastronomos y gastrofisicos, se
pudo determinar que en general los seres humanos asocian sabores a formas
determinadas. En un estudio dirigido a un gran numero de personas se evidencio
que la mayoria de los participantes asociaron sabores y aromas acidos, amargos
y salados a formas puntiagudas y angulares, mientras que sabores dulces y
texturas cremosas fueron asociados a formas redondas. Este comportamiento
es innato y también se debe a la evolucion, puesto que los seres primitivos de
algun modo aprendieron que lo anguloso, o amargo y lo gaseoso corresponden
a amenaza o peligro, por ejemplo, lo anguloso puede significar armas
puntiagudas y lo amargo puede ser venenoso. En cambio, lo dulce y redondeado
puede significar cosas positivas. También puede ser debido al entorno, es decir,
la posibilidad de una correlaciéon entre forma y propiedades gustativas que el
cerebro capte de acuerdo con las experiencias contemporaneas que el mercado

alimentario causa en los compradores (Spencer, 2017).

En un experimento realizado en el Bulli de Ferran Adria, se sirvié un mousse de
fresa y se comprobd que el mousse servido en un plato blanco fue percibido
hasta un 15% mas dulce que cuando se lo sirvié en un plato negro. También, se
expuso que las personas tienden a comer menos cuando comen en un plato rojo
que en un plato de otro color. Del mismo modo, se demostré que los platos
redondos son considerados mas dulces que los platos angulosos. No obstante,

segun los investigadores, en lo que se refiere a las formas, para que haya una

53| Pagina
Richard Hernan Jaramillo Pacheco
Guissela Natali Portilla Farez



‘_n«

émg‘% Universidad de Cuenca

influencia sobre el gusto y lo que la gente dice de él, el sabor de la comida o
bebida debe cumplir con las expectativas del comensal, de otro modo, el cerebro
desecha por completo las formas. Es decir, aunque la forma influya realmente
sobre el sabor, dependera si la comida esta bien elaborada y tiene los sabores
que el cliente tiene previsto, solo asi se puede tener como resultado una

experiencia mas agradable.

El aspecto visual de la comida y bebida en la actualidad tiene gran relevancia
para la gastronomia, pero también para la industria alimentaria en general. De
hecho, el término gastroporno, escuchado por primera vez en una critica descrita
en un libro de Paul Bocuse en 1977, hace referencia a la presentacion de una
comida de manera sensual y provocadora. Por ello, no es de sorprenderse que
muchos chefs hoy en dia se preocupen mas por la estética y buena apariencia
de sus preparaciones, llevandolos a elegir cuidadosamente todos los utensilios
necesarios para presentarlos, asi como también los ingredientes de cada

elaboracion (Spence, 2017).

La vista tiene una funcion especial y muy significativa, no sélo en la gastronomia,
sino en todos los ambitos generales del ser humano. A través este sentido se
puede generar y trasmitir emociones y sensaciones sobre comida y bebida, aun
sin la necesidad de oler o probar lo que se esta viendo. La vista potencia o
debilita la experiencia de degustar una comida y bebida, ya que permite anticipar
lo que esta por venir, y se debe tomar en cuenta todos los aspectos que influyen
en ella para avivar los gustos y sabores, y con ello mejorar la experiencia

multisensorial de los comensales.

241.4. Oido

El oido es un érgano de gran importancia en los seres humanos y, a mas de
poseer receptores de audicidon, también aloja receptores responsables del
equilibrio. Ademas, se sabe que este 6rgano es responsable del lenguaje, y
también, de la lectura y escritura. En el caso de la neurogastronomia, el oido es

uno de los sentidos que participa poco o menos en el area culinaria, pero no por
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ello es menos importante, porque se trata de un dérgano integrador de las

experiencias y funciones de los demas sentidos (Sanchez Romera, 2008).
2.4.1.41. Anatomia y fisiologia del oido

El oido esta conformado por tres areas principales que son: oido externo, oido
medio y oido interno. El oido externo recoge las ondas sonoras y las encamina
hacia el interior; el oido medio transmite las vibraciones sonoras a la ventana
oval (ubicada en el oido interno); y el oido interno, que es el que alberga los
receptores de la audicion y del equilibrio (Tortora y Derrickson, 2006). La funcion
basica de cada una de sus partes, y su posterior integracién, dan lugar a la
funcién auditiva, es decir, la capacidad de oir y escuchar casi todo tipo de

sonidos.

El trabajo real y resumido del oido comienza cuando las células ciliadas
receptoras del oido interno, que al igual que las responsables del equilibrio,
transmiten los sonidos o aferencias mecéanicas que llegan al caracol como
organo receptor del oido interno y transforman esta energia sonora en sefales
eléctricas, para enviarlas al cerebro para su interpretacion en un area localizada
en la superficie dorsal del I6bulo temporal en la corteza auditiva primaria, siendo

parecida su cartografia de configuracién a la somatosensitiva o visual.

Ademas, el oido tiene la funciéon de captar ondas sonoras, discriminar sus
frecuencias y transmitirlas al cerebro para su procesamiento y posterior
significado. Gracias a ello el ser humano es capaz de experimentar una amplia
gama de sonidos, desde una simple conversacion hasta una compleja sinfonia
de sonidos, que le permiten generar y engrandecer la experiencia humana
(Sanchez Romera, 2008).

2.4.1.4.2. La importancia del oido en la gastronomia

En el ambiente de la cocina, el oido no se involucra de lleno y no produce casi
ningun conocimiento sensorial relevante, sin embargo, si aporta y suma a la

experiencia del gusto y del sabor.
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El oido tiene otra manera de comunicarse y relacionarse con el gusto sobre lo
que se esta comiendo. Si bien, el sonido por si mismo no es capaz de generar
un gusto o un sabor en el cerebro, incluso ni un olor, el movimiento mecanico y
el sonido que se produce en la boca al masticar facilitan reconocer lo que se esta
comiendo e identificar las caracteristicas de textura del alimento que se ingiere.

Asimismo, el ruido que se provoca puede trasladar a experiencias previas.

El aliado mas importante del oido es el tacto, por relacionar las texturas con los
sonidos. Es decir, la informacién que emite un alimento crujiente proviene no
s6lo del mundo de la textura sino también del mundo del sonido que éste
provoca. En base de estudios, el aporte del oido en la cocina es el de integrar
las percepciones del resto de los sentidos y de ir informando, a través de los
sonidos, lo que va sucediendo. Todo ello genera una experiencia global, tanto

en lo social como en lo emocional (Sanchez Romera, 2008).

Por otra parte, desde el punto de vista del sabor, los sonidos de alimentos y
bebidas al consumirlos son muy relevantes. De hecho, desde una perspectiva
evolutiva, los seres humano primitivos, en base a los alimentos que mordian y
masticaban, obtuvieron informacion sobre la madurez de una fruta, dureza de un
vegetal fresco, o blandura de un trozo de carne. Si bien las personas no ven al
sonido como parte importante del sabor de un alimento o bebida, en realidad, si
lo es, ya que es una cualidad inseparable en la generacién y composicién del
sabor. Ademas, no solo es el sonido de los alimentos al masticarlos sino también
es el sonido de las mandibulas y articulaciones trabajando en dicho proceso. Por
ejemplo, el crujido de una papa chip o de un cereal es una parte integral de la
masticacion y si bien la audicidn no es tan relevante para la experiencia
gastronomica, este crujido es parte de lo que se espera al comerla y si no esta
ahi, se lo puede notar, lo que en gran medida alteraria la percepcion del sabor.
Por tanto, mientras mas fuerte y claro es el sonido de un alimento crujiente, que

se supone de emitir un sonido, mas gusta al comensal (Sheperd, 2012).
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El crujido de una papa frita o el chirrido de una envoltura de snack no estan ahi
porque si, sino que son parte integral del alimento y de cierta manera acentuan
el gusto y sabor de las comidas y bebidas. En un experimento realizado en la
universidad de Oxford, un gastrofisico elevo la frecuencia del sonido de una
patata chip. Al terminar, la mayoria de los sujetos del experimento mencionaron
haber sentido los chips mas frescos y crujientes que los que no se les modifico
el sonido. Se pudo comprobar que al hacer esta modificacion se podia lograr que
la patata chip pareciera un 15% mas fresca y crujiente. La mayoria de las
personas no se dan cuenta de la importancia que tienen los sonidos de un
alimento crujiente en la creacién del placer global al comer, y lo mismo sucede
con las texturas gaseosas y cremosas. Sin embargo, no solo se trata del sonido
gue hacen los alimentos al masticarlos, sino también de los sonidos propios que
emanan de las mandibulas, dientes y el resto de la boca mientras se mastica, ya
que ello ayuda a identificar la textura del alimento y crear una percepcién de

gusto y sabor.

El sonido de los alimentos importa para la creacion de la experiencia de comer
placenteramente y el hecho de escuchar que un alimento es crujiente o crocante
comunica al comensal que este es mas fresco y apetecible, ademas, pudo haber
ayudado a que los habitantes primitivos pudieran reconocer que un alimento con
mencionadas caracteristicas es mas fresco, y, por tanto, mas nutritivo. Por otra
parte, los sonidos pueden estar también asociados a envases y envoltorios que
contienen los alimentos, como es el caso de la industria alimentaria, pues como
se sabe que dichos sonidos pueden ayudar a fijar las expectativas de los
consumidores, dando la idea de que los productos son frescos y mas sabrosos,
por ejemplo, el sonido ruidoso de las bolsas de papas fritas o snacks (Doritos,
Lays, Pringles) o el “pop” al quitar la tapa o corcho de una botella de vino
espumante. Asimismo, estudios realizados han revelado que la musica
adecuada puede afectar directamente al aroma, textura y gusto de una gran

variedad de alimentos (Spence, 2017).
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Finalmente, cabe descartar que para sentir adecuadamente lo que quiere
comunicar el arte de la cocina es necesario la armonia, no solo en el oido, sino
también en todos los sentidos, es decir, se debe crear un perfecto equilibrio y
sutileza en los sonidos del plato y en los que envuelven al plato, puesto que no
seria agradable escuchar sonidos y ruidos excesivamente altos y no acordes al

momento de la experiencia gastronémica.

2.4.2. Sentidos generales o somaticos y viscerales

El sistema somato sensorial es un complejo organismo que consiste en centros
de recepcidon y procesos, cuya funcion es recibir e interpretar informacion
procedente del sistema tactil, muscular y articular, es decir, sensaciones tactiles,

térmicas, dolorosas y propioceptivas (Tortora y Derrickson, 2006).

24.21. Tacto
La palabra tacto proviene del término indoeuropeo ‘“fag” que significa “tocar,
manipular”. También se dice que proviene del latin “tango” que significa “tocar” y

del anglo “daccian” que denota “acariciar” (Sanchez Romera, 2008).

El tacto se desarrolla antes que el resto de los sentidos y es el mas extenso. Esta
representado en su mayoria por la piel, misma que constituye entre un 16y 18%

del total de la masa corporal.

Como parte del estudio del sentido del tacto, es necesario mencionar que el tacto
forma parte de las sensaciones somaticas, las cuales provienen de la
estimulacién de los receptores sensitivos presentes en la piel y en el tejido
subcutaneo, oido interno, musculos, tendones, articulaciones y en mucosas
como la de la boca. Ademas, las zonas con mayor densidad de receptores
sensitivos son los labios, punta de la lengua y los pulpejos de los dedos. Por otra
parte, el tacto, propiamente dicho, resulta de la estimulacién de la piel o tejido
subcutaneo y a través de lo que se conoce como tacto grueso y, tacto fino,
permite percibir el contacto de la piel con algun objeto, asi como obtener

informacion especifica del lugar exacto en que el cuerpo recibe un estimulo,
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igualmente como el tamano, textura y forma del origen de estimulacién (Tortora
y Derrickson, 2006).

2.4.2.1.1. Fisiologia del tacto

El sistema somato sensorial o tacto, recibe informaciéon de los estimulos
sensitivos a través de receptores sensitivos como: mecanorreceptores para el
tacto; nociceptores para el dolor; termorreceptores para el frio o calor; y otros
receptores internos que monitorean funciones del cuerpo como movimiento y
localizacion de musculos, articulaciones y tendones. Los mencionados
receptores integran dicha informacion al cerebro, donde se procesa y da lugar a

lo que la persona percibe y siente (Sanchez Romera, 2008).
2.4.2.1.2. El tacto en la gastronomia

A lo largo del tiempo, el tacto ha representado una parte primordial de la vida del
ser humano y ha sido relacionado en lo social, sentimental, e incluso filosofico.
Es decir, de cierta manera es una forma de recepcién y transmision de
informacion. En el mundo de la gastronomia el tacto tiene una relevancia
importante, puesto que influye en el gusto y sabor de los alimentos debido a que
gracias a él se tiene la capacidad de reconocer texturas de los alimentos y, en
consecuencia, induce a reconocer un determinado sabor, al menos de forma

virtual.

El tacto asiste considerablemente a la creacion del sabor de los alimentos, ya
que es un gran identificador de lo que sucede en la experiencia periférica a
través, principalmente, de las manos, lengua y boca, ya que dichos puntos estan
representados mayormente en el cerebro a diferencia de otras partes del cuerpo,
lo que le permite discriminar la experiencia de las formas, volumen, peso, etc. de

los alimentos (Sanchez Romera, 2008).

La importancia del tacto en la experiencia de comer y beber es muy relevante,
no solo por lo que se siente en la boca sino también por lo que se siente en las

manos. Histéricamente el ser humano ha utilizado sus manos para llevar los
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alimentos a la boca, incluso en la actualidad varias culturas del mundo aun las
usan (Africa, Oriente Medio, India), lo que ubica a este sentido como el primero
que permite saborear. La textura de los alimentos influye directamente en la
percepcion del sabor, por tanto, tocar o sentir un alimento refuerza la experiencia
gastrondmica y potencia el sabor. Experimentos realizados han demostrado que
los utensilios, como por ejemplo cubiertos y cucharas, tienen mucha incidencia
en la percepcion del sabor, debido a ello cocineros y fabricantes han comenzado

a experimentar con sus formas, texturas y pesos (Spence, 2017).

El tacto representa una parte significativa en la experiencia gastrondémica. Las
manos, boca y lengua no solo sienten la comida y bebida sino también los
recipientes y utensilios que se utilizan para su consumo, aquello determina en
gran medida la percepcion de los sabores y gustos. La importancia y manejo
adecuado de este sentido puede aportar ampliamente al enriquecimiento de la

experiencia gastronémica.

CAPITULO I
PRUEBAS EXPERIMENTALES CONTROLADAS

3.1. Descripcion general de las pruebas

Para desarrollar la prueba experimental se llevara a cabo una investigacion
exploratoria, como la aplicada al trabajo investigativo. Las pruebas
experimentales aportaran al mejor entendimiento de la importancia que tienen

los sentidos cuando se degusta una comida bebida.

Debido a la realidad nacional y mundial, las pruebas escogidas para la aplicacion
estan dirigidas a un numero reducido de personas y son pruebas basicas y
sencillas pero que permiten analizar brevemente el comportamiento de los
sentidos frente a cambios (intrinsecos y extrinsecos) de los alimentos y como
eso influye en la construccion de una experiencia multisensorial. Por lo tanto, se
aplicaran cuatro pruebas experimentales que seran desarrolladas tomando en

cuenta ciertas normas y lineamientos y, que seran descritas posteriormente.
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Asimismo, dichas pruebas estaran dirigidas a un grupo de diez personas con y
sin conocimientos en el area gastronémica, lo que dara un enfoque mas global

del comportamiento de la gente al comer.

Ademas, es necesario mencionar que con la aplicacién de mencionadas pruebas

se busca:

¢ Analizar la influencia del color de los platos en el sabor.

e Determinar si la musica influye en el sabor de una bebida.

¢ |dentificar como el color de una comida o bebida modifican su sabor
y aroma.

e Estimar como los sonidos pueden modificar la sensacion de sabor

y frescura.

3.2. Desarrollo de las pruebas
El método general de desarrollo para cada prueba se llevara a cabo en los

siguientes pasos:

1. Se da la bienvenida a los participantes y se les indica que a
continuacion procederan a degustar algunas bebidas y comidas
dulces y saladas, y al final de cada prueba deben responder algunas
preguntas.

2. Se pide alos participantes que no mantengan interaccion alguna entre
ellos durante el desarrollo de la prueba, con el fin de no influenciar
respuestas de unos u otros.

Se explica a los participantes la mecanica de cada prueba.

Se realiza la degustacion.

Se hace una retroalimentacion de las preparaciones que acaban de
probar.

6. Se agradece su participacion y se les despide afablemente.
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3.2.1. Prueba experimental 1

Postre en plato blanco y plato negro

Esta prueba pretende determinar si el dulzor de un postre aumenta al ser servido

en un plato blanco en vez de un plato negro.
La mecanica de la prueba se realizara de la siguiente forma:

a. Se pide a los participantes sentarse a la mesa. Luego de las
explicaciones correspondientes, se les sirve un postre emplatado en
platos de color negro y se les pide probar. Luego de probarlo, se les
pide limpiar el paladar con agua y al cabo de unos minutos se les pasa
el mismo postre emplatado en platos de color blanco y se les solicita
que procedan de la misma forma.

b. Cuando hayan terminado la degustacion, se les pregunta cual de los
dos postres les ha parecido mas o menos dulce.

c. Cada persona evalua el dulzor del postre en una escala del 1 al 5y

registran los datos en la plantilla de evaluacion.

3.2.2. Prueba experimental 2

Bebidas de colores
La prueba analiza si el color influye en la percepcion del sabor.
La mecanica de la prueba se realizara de la siguiente forma:

a. Se utilizaran colorantes naturales de color rojo y verde.
Se usaran copas o vasos de cristal etiquetadas o sefialadas como
solucion 1 y solucion 2.
c. La preparacion de cada solucion estara compuesta por los siguientes
elementos:
e 180 ml. de agua.
e 10 gotas de vinagre blanco.
e 2 gotas de colorante vegetal (rojo para la solucién 1 y verde
para la solucion 2).
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d. Enuna mesa se colocan las dos soluciones. Se pide a cada una de las
personas que ingresen una por una para la prueba y se sienten. Luego
de observar las copas y oler, proceden a probar la solucion 1 (color
rojo). Después de unos segundos, deberan describir que aroma, sabor
o sabores pudieron notar (dulce, afrutado, fresco, acido, etc.) v,
procederan a registrar sus respuestas. Inmediatamente, proceden a
limpiar su paladar y se les pide que procedan de la misma forma con
la solucion 2.

e. Adicionalmente se requerira que comparen los sabores de las dos
soluciones y expliquen las posibles diferencias entre ellas.

f. Se retira a cada participante del cuarto de prueba, pidiéndole que se
abstenga de comentarios con el resto de participantes hasta que todos
hayan completado la degustacion.

g. Se registran los datos obtenidos de cada sujeto en la plantilla de

evaluacion.

3.2.3. Prueba experimental 3

Chips de patatas en empaques ruidosos y no ruidosos

La aplicacion de esta prueba estudia como el sonido modifica la sensacion de

crocancia y frescura.
La mecanica de la prueba se realizara de la siguiente forma:

a. Se utilizaran dos bolsas de chips de patatas empacadas. Una de las
bolsas se abrira y re envasara en una bolsa de plastico hermética.

b. Una vez listas las dos muestras para cada participante, se les hara
sentar a la mesa, uno a la vez y con los ojos vendados, y se empezara
el experimento.

c. Se inicia entregando la muestra empacada en la bolsa de plastico
hermética y se pide al participante que se tome unos segundos y utilice
sus manos para tocar suavemente el empaque, tratando de identificar
el producto y familiarizarse con él, luego que proceda a abrir el
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empaque y probar. Al terminar se le pide al sujeto que describa la
crocancia y frescura de la muestra que acaba de probar. Una vez
terminada la primera degustacién, se limpia el paladar y se procede
inmediatamente con la segunda muestra de los chips en la bolsa
sellada, de la misma forma.

d. Se pide al participante que describa la segunda muestra, que indique
si detectd alguna diferencia entre las dos muestras y que las describa.

e. Se registran los datos obtenidos de cada participante en la planilla de

evaluacion.

3.2.4. Prueba experimental 4

Vino tinto en copa de plastico sin musica y copa de cristal con musica

Esta prueba determina cdmo sonidos agudos, a través de la musica, acentuan

el dulzor. Igualmente, el material de la copa puede modificar el sabor y aroma.
La mecanica de la prueba se realizara de la siguiente forma:

Se utilizaran copas de cristal y copas de plastico para vino tinto.

Se reproducira musica aguda de fondo durante la degustacion del vino
cuando se vaya a degustar en la copa de cristal. Para el efecto se
reproducird “Le carnaval des animaux — Poules et cogs” de Camille
Saint-Saens o “Las pistas 6/7 del tubular bells de Mike Oldfield (1973).

c. En un primer tiempo se sentaran a la mesa los participantes y luego
de la explicacion previa, se les servira la primera muestra de vino en
la copa de plastico. Se les pedira que se tomen el tiempo para
observar, percibir y degustar. Al terminar se les requerira que evaluen
el vino segun la plantilla de evaluacion.

d. Una vez hayan terminado con la primera copa, deberan limpiar su
paladar para continuar con la segunda degustacion.

e. Para la segunda copa de vino, antes del servicio se colocara uno de
los temas musicales, anteriormente mencionados, de fondo a un
volumen moderado y agradable y de preferencia con audifonos para
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cada participante. Se les pedira a los sujetos proceder de igual manera
que en la primera degustacion.

f. Cuando se haya concluido las dos degustaciones se les solicitara a los
participantes que evaluen bebidas y describan diferencias o
semejanzas entre la primera y segunda degustacion.

g. Se registraran los datos obtenidos en la plantilla de evaluacién.

3.3. Evaluacién y resultados de las pruebas
3.3.1. Postre en plato blanco y plato negro
Se presentd a los participantes dos emplatados de un postre compuesto de

bizcocho y una salsa dulce, uno en un plato blanco y otro en un plato negro.

Figura 3. Postre en plato blanco Figura 4. Postre en plato negro

Autores: Richard Jaramillo y Guissela Portilla.

Intensidad del dulzor

=

= Plato blanco = Plato negro

Gréfico 4. Intensidad del dulzor.
Fuente: Elaboracioén propia.
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Luego de la degustacion, el 80% de los participantes aseguraron que el postre

servido en el plato blanco era mas dulce.

3.3.2. Bebidas de colores
Se prepararon dos soluciones de a base de agua, vinagre blanco y colorante,
ambas en igual concentracion, una de color rojo y otra de color verde. Cada

participante probd y compardé al mismo tiempo las soluciones.

Figura 5. Solucion verde Figura 6. Solucion roja

Autores: Richard Jaramillo y Guissela Portilla.

Grafico comparativo de bebidas de colores
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Grafico 2. Grafico comparativo bebidas de colores.
Fuente: Elaboracioén propia.
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Al terminar la prueba, se observé que la mayoria de las personas coincidié en
que, mientras la solucion roja era percibida como mas dulce y menos acida, la

solucion verde era percibida como mucho mas 4cida y poco o nada dulce.

3.3.3. Chips de patatas en empaques ruidosos y no ruidosos

Se prepararon dos bolsas de chips de patatas para cada participante, la primera
bolsa se mantuvo en su empaque original (ruidoso) y la segunda se re envaso
en una bolsa hermética no ruidosa. Con los ojos vendados, cada participante
probd cada muestra.

Figura 7. Chips de patatas ruidosa Figura 8. Chips de patatas no ruidosa

Autores: Richard Jaramillo y Guissela Portilla.

Grafico comparativo de chips de patatas
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Grafico 3. Grafico comparativo chips de patatas.

Fuente: Elaboracioén propia.

Los resultados obtenidos indicaron que la mayoria de los participantes

percibieron las patatas del empaque mas ruidoso como mas crocantes y de
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mejor sabor, aunque no hubo mucha diferencia en cuanto a la percepcion de

frescura.

3.3.4. Vino tinto en copa de plastico s/musica y copa de cristal c/musica

Se sirvieron dos copas de vino para cada sujeto. En primera instancia, se le
acerco a cada uno una copa de vino servida en una copa de plastico y, en
segunda instancia, se le sirvi6 a cada uno en una copa de cristal, mientras

escuchaban musica aguda mediante audifonos.

T :
"y L e )

= T

Figura 9. Vino en copa de plastico Figura 10. Vino en copa de cristal

Autores: Richard Jaramillo y Guissela Portilla

Grafico comparativo del vino
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Grafico 4. Grafico comparativo del vino.

Fuente: Elaboracién propia
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Los resultados obtenidos, luego de aplicar la prueba, indican que para la mayoria
de participantes, el vino servido en copa de cristal y acompafado de musica
aguda fue percibido como mas dulce, a la vez que la astringencia y acidez

disminuian.

Mientras que, sucedio lo contrario con el vino servido en copa de plastico y sin
musica, el grafico muestra que, de aquella forma, las personas lo percibieron

como mas acido y astringente.

3.4. Conclusiones de las pruebas

Luego de evaluar los resultados obtenidos, se puede concluir lo siguiente:

3.4.1. Los platos blancos realzan el dulzor de una preparacion

De acuerdo con la investigacion y la prueba aplicada, se determind que los platos
blancos realzan el dulzor de una preparacién, en este caso del postre. El plato
negro minimiza esta percepcion, por ello, si se maneja adecuadamente esta
particularidad se puede aprovechar para generar en las personas una sensacion

de dulzor mas acentuada y complementar la experiencia de comer o beber.

3.4.2. El color rojo es asociado con el dulce y el verde con el acido
La vista es un sentido muy importante que interviene cuando se come o bebe.
Las personas por naturaleza asocian sabores a colores, lo que la mayoria de

veces puede ser una ventaja en el area gastronémica.

Los resultados de la prueba indican que normalmente una persona tiende a
asociar sabores dulces con el color rojo y sabores acidos con el color verde, lo

gue concuerda con los estudios realizados en este campo.

3.4.3. Los chips de patatas son mas crocantes en bolsas ruidosas

El sabor de una comida o bebida involucra varios componentes antes de que

una persona pueda sentirlo y, el oido juega un papel primordial en su

construccion. Los sonidos asociados a los alimentos, como el de una bolsa

ruidosa de un snack, las burbujas de gas carbonico de una bebida gaseosa o el

sonido crujiente al morder una manzana, son un complemento basico para que
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una persona construya en su cerebro el sabor de lo que esta comiendo o

bebiendo.

Mediante la prueba realizada se ha determinado que, efectivamente, los sujetos
de prueba sintieron mas frescos y crocantes los chips de patatas que estaban

empacado en la bolsa ruidosa, incluso mencionaron que tenian mejor sabor.

3.4.4. La musica aguda y la copa correcta acentuan el dulzor de un vino.
Como se menciono antes, el oido participa activamente en la construccion del
sabor. Los sonidos adecuados logran mejorar, o empeorar, la percepcion de

sabor de lo que se come o bebe.

La prueba demostré que notas agudas (sonidos) y agradables realzan el dulzor
de un vino y contrarrestan la acidez y astringencia. Asimismo, utilizar una copa
de cristal adecuada, permite percibir y degustar mejor todas las caracteristicas

organolépticas presentes en el vino.
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CONCLUSIONES:

Con la aparicion de la Gastrofisica y Neurogastronomia para estudiar
cientificamente la gastronomia; la experiencia antes, durante y después de
degustar un alimento, ha tomado gran relevancia, no sélo en la actualidad, sino
desde hace ya algunas décadas. Estudiar, comprender y manejar eficazmente
la reaccion de los sentidos frente a estimulos de una comida o bebida, es un eje
principal de la gastronomia moderna, e incluso, de la industria de la alimentacion
en general. Profesionales de la gastronomia y de los alimentos han puesto sus
esfuerzos en controlar convenientemente este aspecto, con el fin de ganar la
atencién del consumidor y generar una experiencia sensorial Unica en sus

comensales.

Luego del desarrollo y aplicacion practica del trabajo investigativo, se concluye
gue en nuestro medio no existen gastronomos o investigadores enfocados en el
estudio del comportamiento de los sentidos en el campo de la gastronomia y los
alimentos, sea en universidades, institutos o laboratorios, lo que limité el acceso
a informacion cientifica de primera mano que hubiera permitido un mejor

desarrollo de este trabajo.

Por otra parte, debe mencionarse que, debido a la emergencia sanitaria actual,
el procedimiento de aplicacién de las pruebas experimentales tuvo que ser
modificado, lo que disminuy6 la exactitud de los resultados. Sin embargo y a
pesar de aquello, tal y como se detalla en el capitulo tres, los resultados
obtenidos de cada una de las pruebas fueron mayormente concluyentes y
demostraron que se puede crear una experiencia multisensorial integral si se
manejan adecuadamente aspectos como colores, texturas, sonidos, sabores,
etc., de un alimento y de su entorno. Es decir, una experiencia multisensorial se
construye con la combinacion de factores intrinsecos y extrinsecos de la comida
y bebida, y puede ser favorable en la medida en que se los aplique y controle

adecuadamente.
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En general, la investigacién y analisis desarrollados aportan conocimientos que
ayudan a entender como la percepcion del sabor de comidas y bebidas puede
verse afectada, de acuerdo con lo que los sentidos perciben. Aunque es
necesario enfatizar que un alimento debe ser preparado apropiadamente, es
decir, debe ser bien elaborado, cuidando el equilibrio y combinaciéon de sus
ingredientes para garantizar un sabor agradable, ya que, sin eso, nada de lo

propuesto tendria relevancia.
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RECOMENDACIONES:

Es muy importante continuar con estudios mas profundos sobre la incidencia de
los sentidos en la alimentacién, con el propésito de generar nuevas y mejores
experiencias en las personas que degustan una comida o bebida. Por ello, se
exhorta a la comunidad gastronémica e instituciones especializadas pertinentes
a tomar partida y participar mas activamente en el estudio cientifico de la
gastronomia y todo lo que involucra; con la finalidad de contar con informacion
veraz y confiable que permita conocer la incidencia de los sentidos en la
alimentacion, de manera que aporte al conocimiento profesional y fortalezca la

gastronomia.

Asimismo, se recomienda seguir los procedimientos de cada prueba
experimental descritos en el capitulo tres, que debido a la emergencia sanitaria
actual se debieron modificar. Dichos procedimientos permitiran, en futuras
aplicaciones, pruebas experimentales mas precisas que aporten datos
mayormente confiables para construir estudios y conocimientos cientificos

sélidos y validos en favor de la gastronomia.

Finalmente, se llama al compromiso de cada estudiante, cocinero y gastrénomo
de nuestro medio a que se comprometan fehacientemente a brindar a las
personas experiencias multisensoriales positivas y Unicas, a través de la
aplicacion de estos tipos de estudios, y también, es necesario que la gente en
general tome conciencia y otorgue la importancia necesaria que la gastronomia
merece, de forma que, juntos se logre ver, sentir y vivir la evoluciéon de la vasta

y fascinante gastronomia del pais y el mundo.
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1. Titulo del proyecto et

Degustacién de comidas y bebidas: La importancia de los sentidos en la

construccién de una experiencia multisensorial
2. Nombres de los estudiantes y correos elecfrénicos

Richard Hernan Jaramillo Pacheco (richard.jaramillo@ucuenca.edu.ec)

Guissela Natali Portilla Farez (cuissela.portillaf12@ucuenca.edu.ec)

3. Resumen de proyecto de investigacién

La aparicién de nuevas ciencias en el drea gastronémica, como la gastrofisica

y neurogastronomia han permitido, en los Ulitimos afios, estudiar los sentidos y
sus reacciones a estimulos externos mientras se come o bebe un alimento. Por
lo que, si se logra aprender y conocer mas en detalle el funcionamiento de los
sentidos frente a la comida, se podria mejorar la experiencia emocional de las

personas cuando degustan un alimento.

El presente trabsjo de-investigacion preteride determinar la importancia y
relacion que tienen los sertidos en Ja construccidn de una experiencia
muitisensorial al degustar una comida-o-bebida. Para lo cual, se desarrollaran
algunas degustaciones de diferentes sabores y aromas para recrear y describir
como los sentidos reaccionan a diferentes estimulos provenientes de la comida
y bebida y como esto ayuda a generar una expetiencia multisensorial. Se

contara con la participacién de un panel de profesionales de la gastronomia.

Para el desarrolio del trabajo se uiilizaréd la metodologia cualitativa, debido a
que se busca conocer cual es la reaccién que tienen los sentidos cuando se los
exponen a diferentes estimulos provenientes de los alimentos, y cdmo esto

| modifica el sabor y crea experiencias, lo gue no es cuantificable.

Ademés, para la identificacion de las fuentes y la realizacién de las referencias

bibliograficas se usard el Manual de Normas APA sexta edicién y para el
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disefio de investigacion se seguira el Manual de Trabajos de Titulacién de la

Facultad de Ciencias de la Hospitalidad.

4. Planteamiento del proyecto de investigacién

Hoy-en dia, la accién de comer es considerada por muchos como un deleite y
no sélo como un simple hecho de alimentarse, por lo que, es tan o mas
importante considerar fo que est en la mente del comensal que lo que esta en
el plato mismo (Sdez, 2013). Ademés, estudios manifiestan que el sabor de
una comida y/lo bebida involucra una atmésfera muitisensorial, donde
intervienen  diferentes aspectos tales como ambiente, vajilla, colores,
cuberteria, etc., los que estimulan los sertidos y modifican el sabor de un

alimento, generando una experiencia zl comer (Spencer, 2017).

Ademés, Sheperd (2012) menciona que se ha dejado de estudiar tinicamente
las propiedades quimicas vy fisicas del alimento, para estudiar y entender la

i io que enfocarse en el
estudio y cemportarmiento de los sentidos cuando se come, en la actualidad,

representa-gran parte del servicio de alimentos y bebidas, ya que se quiere

causarla mejorimpresion y experiencia en los comensales.

El trabajo de investigacién tiene una vision novedosa y atractiva para el sector
gastronomico, ya que analizar el comportamiento de los sentidos frente a
estimulos provocados por la comida y bebida se censidera de gran relevancia
para generar nuevas experiencias emocionales y sensoriales al cliente.
Ademas, la aplicacién de estos conocimientos en el medio local es escaza,

debido a la poca importancia gue se le da al tema.

Por otra parte, se pretende incentivar a que las personas se interesen en el
tema, con el fin de que se puedan ampliar estos conocimientos y su aplicacion,
no sélo en el area gastronomica, sino también en otras areas pertinentes,

dénde el presente trabajo pueda aportar positivamente.
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5. Marco fedrico o

A lo largo del tiempo, la gastronomia ha sufrido cambios constantes y ha
evolucionado, desde su aparicion hasta como la conocemos actualmente. De
manera que, el hecho de aplicar técnicas y modos de coccion a un alimento
crudo y convertirlo en un alimento consumible para alimentarse, hoy constituye
-algo mas que ese simple hecho fisioldgico, llegando a un nivel en gue la
comida hoy no solo es un acto de alimentacion, sino de deleite y disfrute.

La gastronomia surge con el dominio del fuego hace unos 400 mil afios,
ademas del perfeccionamiento de la caza, domesticacién de animales y la
aparicién de la agricultura, asi como también la elaboracién de diferentes
utensilios gue permitieron al hombre empezar a cocer y preparar sus alimentos.
Con el tiempo la cocina pasa por diferentes etapas que la fueron transformando

hasta lo que hoy es la cocina contemporéanea (Reyes, Guerra, Quintero, 2017).

Con la aparicién de la nouvelle cuisine, de mano de Paul Bocuse a mediados
del siglo XX, Ia gastronomia tiene un cambio radical, sobre todo en cuanto a la
cantidad, equilibrio y aspecto visual de los platos, lo que para muchos es el

nacimiento de la cocina tecno-emocional, enfocada en crear experiencias

nuevas Yy diferentes cuandoe se degusta una comida y bebida.

Se dice que, hoy en dia, la relacién y reaccién de los sentidos frente a
diferentes estimulos provenientes de la comida, suponen gran importancia en
el drea de la gastronomia, por lo gue, estudiar las distintas sensaciones que
generan los alimentos durante su consumo permitira entender de mejor forma

como la comida genera experiencias emocionales en las personas.

Algunos cientificos relacionan a la gastronomia con la neurociencia, éstas han
dado lugar a nuevas ciencias gastrondmicas, tales como, la gastrofisica y la
neurogastronomia, mediante las cuales, cocineros vanguardistas, psicélogos
experimentales y otros expertos, se han dedicado a estudiar las causas del por
qué el gusto y sabor de un alimento se ven afectados por diferentes estimulos
gue reciben los sentidos y cdmo esto puede generar una experiencia
multisensorial (Astobiza, 2013).
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Para estudiar y entender como una experiencia multisensorial se genera al
consumir alimentos y bebidas, es importante definir algunos conceptos
relevantes.

En primer lugar, se debe mencionar la neurociencia, la cual se dedica al
estudio de la actividad del cerebro de manera integral, se encarga-de entender
el funcionamiento de la mente y de qué manera se crean nuevas conexiones
entre neuronas cuando se aprende algo nuevo (Ramirez, 2015). Otro concepto
define a ésta como “la disciplina que estudia el desarrollo, estructura, funcién,
farmacologia y patologia del sistemna nervioso” (Redolar, 2002). Entonces, la

neurociencia estudia el conjunto de los diferentes elementos que conforman el

sistema nervioso y cémo la relacién e interaccién entre ellos constituyen las
bases de la conducta humana, es decir, cdmo las personas actlan y se

comportan en diferentes situaciones dadas.

Ademas, es necesario conocer los conceptos de gastrofisica y
neurogastronomia. Por un lado, Spencer (2017) manifiesta que la gastrofisica
se encarga ael estudio cientifico de los factores que influyen en la experiencia
multisensorial al degustar una comida o bebida. Y, por ofro lado, Sheperd
(2012) define a la neurogastronomia como el estudio def compertamienta. de

los sentidos frente a estimulcs provocados por la comida y bebida.

Es decir, las dos Ultimas ciencias mencionadas estan relacionadas
estrechamente y se dedican a estudiar como la comida en general, ademas de
otros factores, influyen y estimulan los sentidos para crear una experiencia

multisensorial.

Se ha investigado y demostrado que la construccion de una experiencia

muitisensorial sucede a través de la interaccién de todos los sentidos, sin

embargo, es importanie también mencionar que esto se ve reflejado en el
sabor, es decir, los diferentes estimulos que reciben los sentidos a partir de una
comida o bebida tienden a modificar en mayor o menor medida la percepcion
del sabor de un alimento, lo que permite la construccién de una experiencia
(Spencer, 2017).
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Sanchez Romera (2008) sostiene que no se le puede dar una definicién exaéta
al sabor, sino que més bien es un concepto muy complejo, ya que depende de
otros factores como sociales, culturales e incluso religiosos. Por lo que, el
sabor va méas alld de la suma de ingredientes o el estilo de cocinar, y depende
de fa forma en que el cerebro recibe informacion y la asimila para generar una

experiencia multisensorial.

El estudio y la comprensién que se pueda tener sobre el funcionamienio de los
sentidos al momento de degustar una comida o bebida, en la actualidad,

constituye un aspecto fundamental, ya que el enfoque principal es estimular

positivamente los sentidos para lograr generar emociones y sensaciones en los

comensales que den paso a nuevas experiencias que perduren en el tiempo.

Para desarrollar esta investigacién se apiicaran conocimientos desarrollados
por areas cientificas como la gastrofisica y la neurogastronomia para describir
como los sentidos juegan un papel importante en el sabor de los alimentos y en

la construccién de una experiencia emocional positiva.

8. Objetivos
Obijetivo General

Establecer la importancia de los sentidos y como intervienen en la construccion

de una experiencia multisensorial al degustar una comida o bebida.

Objetivos especificos

1. Conocer la evolucion de fa cocina en la restauracién y su relacién con las
nuevas ciencias gastronémicas: la neurogastronomia y la gastrofisica.

2. Describir cada uno de los sentidos y la reaccién que tienen frente a
estimuios de |a comida o bebida.

3. Evaluar la incidencia que tienen los sentidos en la construccion de una
experiencia multisensorial, mediante la aplicacién de degustaciones |
controladas.
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7. Metodologia de la investigacién /

La metodologia gue se utilizara en el presente trabajo investigativo es de tipo
cualitativa, debido a que se estudian, sensaciones, percepciones y cualidades
subjetivas, tanto de las comidas y bebidas como de personas sometidas a un
experimento gastrondmico. Ademas, se analizaran los datos recopilados del
experimento y se emitira una conclusion final.

Las técnicas de investigacion que se utilizarén son: la técnica documental para
realizar la identificacion de material bibliografico, necesaric para la
investigacion, y la elaboracién de resimenes, paréfrasis, citas y conceptos
pertinentes. Por otra parte, se desarrollard una prueba de degustacién, que
permitira recopilar, entender y describir lo que sucede en la percepcion del
sabor de una comida o bebida mediante el estimulo de los sentidos y como
éste es responsable para construir una experiencia multisensorial. La prueba

de degustacion serdaplicada a un panel de personas seleccionadas.
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9. Talento humano

una experiencia mulfisensorial
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Degustacién de comidas y bebidas: la importancia de fos sentidos en la construceisn de

RECURSO

DEDICACION

VALORTOTAL $

Director

4 horas/mes/12 meses

600,00

Richard Jaramillo
Guissela Portilla

TOTAL

10 horas/semana/12 meses

1.200,00
1.200,00

3.000,00

Fuente: Manual para Trabajos de. Titulacisn, 2016
Autores: Richard Jaramilio y Guissela Portilla

10. Recursos-materizles

ufia experiencia multisensorial

Degustacidn de comidas—y behidas: la importancia de los sentidos en la construceidn de

[ CANTIDAD —RUBRO VALOR § ]
2 unidades Libros digitales | 22,00
2 unidades -Computadoras
960 horas Servicio de Internet
500 unidades Impresiones o3
150 unidades Fatocopizs
5 unidades Alguiler de sillas 40,00
5 unidades Alzuiler de mesas 40,00
1 unidad Alquiler de laboratorio de-cocina. 150,00

Ambientacion y decoration 100,00
Suministros de oficina 40,00
Servieio de transporte 50,00
Ingredientes
Alguiler de vaiilla
| Alquiler de menaje
TOTAL ]

Fuente: Manual de Trabzjos de Titulacién, 2016
Autores: Richard Jaramillo y Guissela Portilla

Richard Hernan Jaramillo Pacheco

Guissela Natali Portilla Farez
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11. Presupuesto

una experiencia multisensorial

Degustacién de comidas y bebidas: la importancia de los sentidos en la construccion de

Ol’z&(i(/

CONCEPTO APORTE DEL OTROS VALOR
ESTUDIANTE § | APORTES § TOTALS
TALENTO HUMANC
Director 600,00 600,00
Richard Jaramitlo 1.200,00 1.200,00
Guissela Portilla 1.200,00 1.200,00
GASTOS DE MOVILIZACION
Servicio de Transporte 50,00 50,00
| GASTOS DE INVESTIGACION
tibros digitales 22,00 22,00
Servicio da internet 41,33 41,33
lmpresiones 25,00 25,00
Fotocopias 3,00 3,00
Suministros de oficina 40,00 40,00
Ingredientes 200,00 200,00
EQUIPCS, LABORATCRIOS Y
_MAQUINARIA
Computadoras 600,00 600,00
Alguiler-de silias 40,00 40,00
Alguiler demesas 40,00 40,00
Alguiler de laboratorio de cocina 150,00 150,00
Alquiler de vajilia 80,00 80,00
Alguiler de menaje 70,00 70,00
OTRCS
Ambientacion y decoracion 100,00 100,00
TOTAE 4.461,33

Richard Hernan Jaramillo Pacheco
Guissela Natali Portilla Farez

Fuenfe: anual-de Trabajos de Titulacidn, 2016
Autores: Richard Jaramillo y Guissela Portilla
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12. Cronograma de actividades

Degustacién de comidas y bebidas: la importancia de los sentidos en la construccion de

una experiencia multisensorial

{octubre 2019 — marzo 2020) {

ACTIVIDADES s
11284 6%

1. Recoleccion y organizacion de la informacion. XIX[X|X|X|X
2. Discusién y analisis de la informacion. XXX
3. Trabajo de laboratorio. X | XX
4. Desarrollo de la degustacion (aplicacion del test). XX
5. Recopilacién y tabulacién de resultados del exparimento. XX
8. Integracion de la informacion de acuerdo con los objetivos. X | X
7. Redaccion del frabajo. XIX|X|X
8. Revision final. X|X

Fuenter-anual de Trabajos de Titulacidn, 2016
Autores: Richard Jaramilio y Guissela Portifla

89| Pagina
Richard Hernan Jaramillo Pacheco
Guissela Natali Portilla Farez



Universidad de Cuenca

TM@(B/

g
13. Esquema %
Indice
Abstract
Agradecimiento
Dedicatoria
Introduccién
Capitulos
Capitulo 1. Evolucién de la cocina e introduccién a las nuevas ciencias de la
gastronomia
1.1. Evolucién y generalidades de la cocina
1.2. Las nuevas ciencias de la gastronomia: la neurogastronomia y la
gastrofisica
1.3. Gastronomia tecno-emocional: Los sentidos y las emociones en la
cocina moderna
Capitulo 2. Los sentidos y el sabor en la gastronomia
2.1. Olfato
2.2. Gusto/Sabor
2.3. Oido
2.4 Vista
2.5. Tacto
Capitulo 3. Aplicacion de prueba experimental controlada y discusién: de
resultados
3.1. Descripcion general de la prueba experimental
3.2. Desarrollo de la prueba experimental
3.3. Resultado de la prueba experimental
3.4. Evaluacion y conclusiones de la prueba experimenta
Conclusiones
Bibliografia
S e
Certific, iecede en E
foja(s), e - asa en el archi-
VO.
Cuenca a %
i
FACULTA TITALIDAD
90 |Pagina

Richard Hernan Jaramillo Pacheco
Guissela Natali Portilla Farez



-~

g;msg——% Universidad de Cuenca

Anexo 2: Modelo de plantilla de evaluacion de pruebas experimentales

Escala del 1 al 5, siendo 1 el nivel de sensacién mas bajo y 5 el nivel de sensacién mas alto.

1. EXPERIMENTO #1: COPA DE VINO
COPA DE CRISTAL CON MUSICA

Dulzor

Color
Acidez

Astringencia
COPA DE PLASTICO SIN MUSICA

Dulzor

Color
Acidez
Astringencia

2. EXPERIMENTO #2: POSTRE EN PLATOS
POSTRE EN PLATO NEGRO

Dulzor
POSTRE EN PLATO BLANCO

Dulzor

3. EXPERIMENTO #3: BEBIDAS DE COLORES
BEBIDA ROJA

Dulzor

Acidez
BEBIDA VERDE

Dulzor
Acidez

4. EXPERIMENTO #4: CHIPS DE PATATAS
CHIPS FUNDA RUIDOSA

Frescura

Crocancia
CHIPS FUNDA NO RUIDOSA

Frescura

Crocancia

Autores: Richard Jaramillo y Guissela Portilla Fuente: Elaboracién Propia
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Anexo 3: Fichas de evaluacion de los participantes
PLANTILLA DE EVALUACION
Eval. 1. Escala del 1 al 5, siendo 1 el nivel de sensacion mas bajo y 5 el nivel de sensaciéon mas alto.

1. EXPERIMENTO #1: COPA DE VINO
COPA DE CRISTAL CON MUSICA

Dulzor

Color X

Acidez X

Astringencia X
COPA DE PLASTICO SIN MUSICA

Dulzor X

Color X
Acidez X
Astringencia X

2. EXPERIMENTO #2: POSTRE EN PLATOS
POSTRE EN PLATO NEGRO

Dulzor
POSTRE EN PLATO BLANCO

Dulzor

3. EXPERIMENTO #3: BEBIDAS DE COLORES
BEBIDA ROJA

Dulzor

Acidez
BEBIDA VERDE

Dulzor

Acidez X

4. EXPERIMENTO #4: CHIPS DE PATATAS
CHIPS FUNDA RUIDOSA

Frescura

Crocancia
CHIPS FUNDA NO RUIDOSA

Frescura

Crocancia
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PLANTILLA DE EVALUACION
Eval. 2. Escala del 1 al 5, siendo 1 el nivel de sensacién mas bajo y 5 el nivel de sensacion mas alto.

1.  EXPERIMENTO #1: COPA DE VINO
COPA DE CRISTAL CON MUSICA

Dulzor

Color X

Acidez X

Astringencia X
COPA DE PLASTICO SIN MUSICA

Dulzor

Color X
Acidez X
Astringencia X

2. EXPERIMENTO #2: POSTRE EN PLATOS
POSTRE EN PLATO NEGRO

Dulzor X
POSTRE EN PLATO BLANCO

Dulzor X

3. EXPERIMENTO #3: BEBIDAS DE COLORES
BEBIDA ROJA

Dulzor

Acidez
BEBIDA VERDE

Dulzor

Acidez X

4. EXPERIMENTO #4: CHIPS DE PATATAS
CHIPS FUNDA RUIDOSA

Frescura

Crocancia X
CHIPS FUNDA NO RUIDOSA

x

Frescura

Crocancia X
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PLANTILLA DE EVALUACION
Eval. 3. Escala del 1 al 5, siendo 1 el nivel de sensacién mas bajo y 5 el nivel de sensacion mas alto.

1.  EXPERIMENTO #1: COPA DE VINO
COPA DE CRISTAL CON MUSICA

Dulzor

Color X
Acidez X
Astringencia X

COPA DE PLASTICO SIN MUSICA

Dulzor
Color X
Acidez X

Astringencia

2. EXPERIMENTO #2: POSTRE EN PLATOS
POSTRE EN PLATO NEGRO

Dulzor X
POSTRE EN PLATO BLANCO

Dulzor X

3. EXPERIMENTO #3: BEBIDAS DE COLORES
BEBIDA ROJA

Dulzor X

Acidez
BEBIDA VERDE

Dulzor

Acidez X

4. EXPERIMENTO #4: CHIPS DE PATATAS
CHIPS FUNDA RUIDOSA

Frescura

Crocancia X
CHIPS FUNDA NO RUIDOSA

Frescura X

Crocancia X
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PLANTILLA DE EVALUACION
Eval. 4. Escala del 1 al 5, siendo 1 el nivel de sensacién mas bajo y 5 el nivel de sensacion mas alto.

1.  EXPERIMENTO #1: COPA DE VINO
COPA DE CRISTAL CON MUSICA

Dulzor

Color
Acidez

Astringencia
COPA DE PLASTICO SIN MUSICA

Dulzor

Color
Acidez
Astringencia

2. EXPERIMENTO #2: POSTRE EN PLATOS
POSTRE EN PLATO NEGRO

Dulzor X
POSTRE EN PLATO BLANCO

Dulzor X

3. EXPERIMENTO #3: BEBIDAS DE COLORES
BEBIDA ROJA

Dulzor X

Acidez
BEBIDA VERDE

Dulzor

Acidez X

4. EXPERIMENTO #4: CHIPS DE PATATAS
CHIPS FUNDA RUIDOSA

Frescura

Crocancia
CHIPS FUNDA NO RUIDOSA

Frescura

Crocancia
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PLANTILLA DE EVALUACION
Eval. 5. Escala del 1 al 5, siendo 1 el nivel de sensacién mas bajo y 5 el nivel de sensacion mas alto.
1. EXPERIMENTO #1: COPA DE VINO

COPA DE CRISTAL CON MUSICA

112(3|4(5

Dulzor 5
Color 5
Acidez 3
Astringencia 3

COPA DE PLASTICO SIN MUSICA

Dulzor 3

Color 2

Acidez 5
Astringencia 5

2. EXPERIMENTO #2: POSTRE EN PLATOS

POSTRE EN PLATO NEGRO

Dulzor 3
POSTRE EN PLATO BLANCO

Dulzor 5

3. EXPERIMENTO #3: BEBIDAS DE COLORES

BEBIDA ROJA

Dulzor 5
Acidez 2
BEBIDA VERDE

Dulzor 3
Acidez 5

4. EXPERIMENTO #4: CHIPS DE PATATAS

CHIPS FUNDA RUIDOSA

o

Frescura
Crocancia 5
CHIPS FUNDA NO RUIDOSA

Frescura 2
Crocancia 3
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PLANTILLA DE EVALUACION
Eval. 6. Escala del 1 al 5, siendo 1 el nivel de sensacién mas bajo y 5 el nivel de sensacion mas alto.

1.  EXPERIMENTO #1: COPA DE VINO
COPA DE CRISTAL CON MUSICA

Dulzor X
Color X
Acidez X
Astringencia X

COPA DE PLASTICO SIN MUSICA

Dulzor X
Color X
Acidez X
Astringencia X

2. EXPERIMENTO #2: POSTRE EN PLATOS
POSTRE EN PLATO NEGRO

Dulzor X
POSTRE EN PLATO BLANCO

Dulzor X

3. EXPERIMENTO #3: BEBIDAS DE COLORES
BEBIDA ROJA

Dulzor X

Acidez X
BEBIDA VERDE

Dulzor X

Acidez X

4. EXPERIMENTO #4: CHIPS DE PATATAS
CHIPS FUNDA RUIDOSA

Frescura X

Crocancia X
CHIPS FUNDA NO RUIDOSA

Frescura X

Crocancia X
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PLANTILLA DE EVALUACION
Eval. 7. Escala del 1 al 5, siendo 1 el nivel de sensacién mas bajo y 5 el nivel de sensacion mas alto.

1.  EXPERIMENTO #1: COPA DE VINO
COPA DE CRISTAL CON MUSICA

Dulzor

Color X
Acidez X
Astringencia X

COPA DE PLASTICO SIN MUSICA

Dulzor X

Color X
Acidez X
Astringencia X

2. EXPERIMENTO #2: POSTRE EN PLATOS
POSTRE EN PLATO NEGRO

Dulzor X
POSTRE EN PLATO BLANCO

Dulzor X

3. EXPERIMENTO #3: BEBIDAS DE COLORES
BEBIDA ROJA

Dulzor

Acidez
BEBIDA VERDE

Dulzor
Acidez

4. EXPERIMENTO #4: CHIPS DE PATATAS
CHIPS FUNDA RUIDOSA

Frescura

Crocancia X
CHIPS FUNDA NO RUIDOSA

Frescura X

Crocancia X
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PLANTILLA DE EVALUACION
Eval. 8. Escala del 1 al 5, siendo 1 el nivel de sensacién mas bajo y 5 el nivel de sensacion mas alto.

1.  EXPERIMENTO #1: COPA DE VINO
COPA DE CRISTAL CON MUSICA

Dulzor X
Color X
Acidez

Astringencia X

COPA DE PLASTICO SIN MUSICA

Dulzor X
Color X
Acidez X
Astringencia X

2. EXPERIMENTO #2: POSTRE EN PLATOS
POSTRE EN PLATO NEGRO

Dulzor X
POSTRE EN PLATO BLANCO

Dulzor X

3. EXPERIMENTO #3: BEBIDAS DE COLORES
BEBIDA ROJA

Dulzor

Acidez X
BEBIDA VERDE

Dulzor

Acidez X

4. EXPERIMENTO #4: CHIPS DE PATATAS
CHIPS FUNDA RUIDOSA

Frescura

Crocancia X
CHIPS FUNDA NO RUIDOSA

Frescura

Crocancia X
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PLANTILLA DE EVALUACION
Eval. 9. Escala del 1 al 5, siendo 1 el nivel de sensacién mas bajo y 5 el nivel de sensacion mas alto.

1.  EXPERIMENTO #1: COPA DE VINO
COPA DE CRISTAL CON MUSICA

Dulzor

Color X

Acidez X

Astringencia X
COPA DE PLASTICO SIN MUSICA

Dulzor X
Color X
Acidez X
Astringencia X

2. EXPERIMENTO #2: POSTRE EN PLATOS
POSTRE EN PLATO NEGRO

Dulzor X
POSTRE EN PLATO BLANCO

Dulzor X

3. EXPERIMENTO #3: BEBIDAS DE COLORES
BEBIDA ROJA

Dulzor

Acidez X
BEBIDA VERDE

Dulzor

Acidez X

4. EXPERIMENTO #4: CHIPS DE PATATAS
CHIPS FUNDA RUIDOSA

Frescura X

Crocancia X
CHIPS FUNDA NO RUIDOSA

Frescura X

Crocancia X
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PLANTILLA DE EVALUACION
Eval. 10. Escala del 1 al 5, siendo 1 el nivel de sensacién mas bajo y 5 el nivel de sensacion mas alto.

1.  EXPERIMENTO #1: COPA DE VINO
COPA DE CRISTAL CON MUSICA

Dulzor

Color X
Acidez X
Astringencia X

COPA DE PLASTICO SIN MUSICA

Dulzor X
Color X
Acidez X

Astringencia

2. EXPERIMENTO #2: POSTRE EN PLATOS
POSTRE EN PLATO NEGRO

Dulzor X
POSTRE EN PLATO BLANCO

Dulzor X

3. EXPERIMENTO #3: BEBIDAS DE COLORES
BEBIDA ROJA

Dulzor X

Acidez X
BEBIDA VERDE

Dulzor X
Acidez X

4. EXPERIMENTO #4: CHIPS DE PATATAS
CHIPS FUNDA RUIDOSA

Frescura

Crocancia X
CHIPS FUNDA NO RUIDOSA

x

Frescura

Crocancia X

101 |Pagina
Richard Hernan Jaramillo Pacheco
Guissela Natali Portilla Farez



L,—C—

)
= (JNiversidad de Cuenca

Anexo 4: Evidencias de la aplicacion de las pruebas experimentales

Figura 11. Panel de degustacién. Conformado por tribunal de calificacion, directora tesis,
docentes de la FCH y tesistas.

Autores: Richard Jaramillo y Guissela Portilla.

Fuente: Elaboracion propia.

Experimento 1: Vino tinto en copa de plastico sin musica y copa de cristal

con musica

[ Pausar ]

Figura 12. Panelistas en la degustacion de vino en copa de cristal.
Autores: Richard Jaramillo y Guissela Portilla.

Fuente: Elaboracién propia.
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Figura 13. Panelistas en degustacion de vino.
Autores: Richard Jaramillo y Guissela Portilla.

Fuente: Elaboracion propia.

Figura 14. Participantes de la prueba. Degustacion de vino en copa de plastico.
Autores: Richard Jaramillo y Guissela Portilla.

Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 15. Participantes de la prueba. Degustacion de vino en copa de cristal.
Autores: Richard Jaramillo y Guissela Portilla.

Fuente: Elaboracién propia.

Experimento 2: Postre en plato blanco y plato negro

Figura 16. Participantes de la prueba. Degustacion de postre en plato blanco.
Autores: Richard Jaramillo y Guissela Portilla.

Fuente: Elaboracion propia.

Richard Hernan Jaramillo Pacheco
Guissela Natali Portilla Farez
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Figura 17. Participantes de la prueba. Degustacién de postre en plato negro.
Autores: Richard Jaramillo y Guissela Portilla.

Fuente: Elaboracién propia.

Figura 18. Participantes de la prueba. Degustacién de postre en plato blanco.
Autores: Richard Jaramillo y Guissela Portilla.

Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 19. Participantes de la prueba. Degustacién de postre en plato negro.
Autores: Richard Jaramillo y Guissela Portilla.

Fuente: Elaboracién propia.

Figura 20. Panelistas. Degustacion de postre.

Autores: Richard Jaramillo y Guissela Portilla.

Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 21. Participantes de la prueba. Degustacion de bebidas de colores.

Autores: Richard Jaramillo y Guissela Portilla.

Fuente: Elaboracion propia.

Figura 22. Participantes de la prueba. Degustacion de bebidas de colores.

Autores: Richard Jaramillo y Guissela Portilla.

Fuente: Elaboracién propia.

Richard Hernan Jaramillo Pacheco
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[ Pausar ]

Figura 23. Participantes de la prueba. Degustacion de bebidas de colores.
Autores: Richard Jaramillo y Guissela Portilla.

Fuente: Elaboracién propia.

[ Pausar ]
b

Figura 24. Participantes de la prueba. Degustacion de bebidas de colores.
Autores: Richard Jaramillo y Guissela Portilla.

Fuente: Elaboracion propia.

Richard Hernan Jaramillo Pacheco
Guissela Natali Portilla Farez
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Experimento 4: Chips de patatas en empaques ruidosos y no ruidosos

Figura 25. Participantes de la prueba. Degustacion de chips de patatas en empaque no ruidoso.
Autores: Richard Jaramillo y Guissela Portilla.

Fuente: Elaboracién propia.

Figura 26. Participantes de la prueba. Degustacion de chips de patatas en empaque ruidoso.
Autores: Richard Jaramillo y Guissela Portilla.

Fuente: Elaboracién propia.

Figura 27. Panelistas. Degustacion de chips de patatas.

Autores: Richard Jaramillo y Guissela Portilla.

Fuente: Elaboracién propia.
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[ Pausar]

Figura 28. Participantes de la prueba. Degustacion de chips de patatas en empaque no ruidoso.
Autores: Richard Jaramillo y Guissela Portilla.

Fuente: Elaboracién propia.

[ Pausar]

Figura 29. Participantes de la prueba. Degustacion de chips de patatas en empaque ruidoso.
Autores: Richard Jaramillo y Guissela Portilla.

Fuente: Elaboracién propia.
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