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1. RESUMEN Y PALABRAS CLAVE

El presenta trabajo de investigacion aborda el tema de neurogastronomia en una comunidad
de la provincia de Imbabura en las fechas del sdbado 22 de junio al domingo 14 de julio por
un estudiante de la carrera de Administracion en Empresas Gastrondmicas con el objetivo
de diversificar la oferta del plato “Carne de borrego asada a lefia” comercializado en el

restaurante Wayko’s de la parroquia rural La Esperanza a través de la neurogastronomia.

Desarrollando una investigacion de tipo cuantitativa y cualitativa basada en un modelo
descriptivo que aplica métodos de investigacion experimental e investigacion no
experimental transaccional a traves del modelo de encuesta Dineserv para la calidad, fichas
de pruebas de andlisis sensoriales afectivas y de preferencia para el mend que facilitaron

recopilar informacion necesaria para desarrollar la propuesta neurogastronémica.

Los resultados més relevantes obtenidos durante la investigacion fueron que las personas
relacionan un producto de calidad con un servicio de calidad de manera bilateral, sea en una
zona urbana o rural, en donde lo rural, aporté a potencializar y complementar con su
comunidad, cosmovision, geografia, cultura y tradiciones.

A través de la cata de varias muestras y la informacién recolectada en fichas de analisis
sensoriales los encuestados colaboraron a generar la propuesta para aplicar

neurogastronomia.
Las experiencias gastronomicas sensoriales se completan con factores externos que fueron
producidos por varias expresiones artisticas para obtener una propuesta final enfocada en

estimular cada sentido de maneras inesperadas.

PALABRAS CLAVE: Neurogastronomia, Analisis sensorial, Gastronomia experiencial
Arte gastronomico
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2. ABSTRACT

This research embraces the Neurogastronomy science in acommunity of Imbabura province;
on the dates of Saturday, June 22 to Sunday, July 14 by a student of Administration in
Gastronomic Companies with the aim of diversifying the offer of “Roast on firewood lamb
meat” dish which is sold in the Wayko's restaurant in the rural parish “La Esperanza” through

Neurogastronomy.

Developing a quantitative and qualitative research, based on a descriptive model. It is applied
experimental research methods and transactional non-experimental research, through the
Dineserv model for quality, affective sensory analysis test sheets and preference for the
menu which provided to gather the necessary information to develop the Neurogatronomic

proposal.

The most relevant results acquired during the process were the people relate a quality
product with a quality service bilaterally, whether in an urban or rural area. However, the
rural contributed to potentiate and complement their community, worldview, geography,

culture and traditions.

Through the tasting of several samples and the information collected in sensory analysis
sheets, the respondents collaborated to generate the proposal to apply Neurogastronomy. The
sensory gastronomic experiences are completed with external factors that were produced by
various artistic expressions to get a final proposal focused on stimulating each sense in

unexpected ways.

KEY WORDS: Neurogastronomy, Sensory analysis, Experiential Gastronomy,

Gastronomic art
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3. INTRODUCCION

La presente investigacion se refiere al tema neurogastronomia y como esta propone

diversificar la oferta gastronomica del restaurante Wayko’s.

Se basa en el estudio de como el cerebro interpreta los estimulos que son captados o
percibidos por los sentidos a través de los alimentos crea emociones, sensaciones, recuerdos,

conciencia y decisiones complementadas

El objetivo principal de este estudio es diversificar la oferta del plato “Carne de borrego
asada a lefia” comercializado en el restaurante Wayko s de la parroquia rural de la Esperanza
através de la neurogastronomia, para lo cual se planearon algunos objetivos especificos entre
los principales esta desarrollar un perfil sensorial de la carne de borrego asada a lefia para

generar una nueva propuesta.

El trabajo esta divido en 5 bloques, el primero es un estado del arte donde se investigo
trabajos recientes parecidos a la tematica de este trabajo; en el segundo bloque se detalla la
metodologia con la cual se desarrolld la investigacion, donde se usé el método de
investigacion no experimental a través de la adaptacion del modelo de encuesta Dineserv
para la calidad, donde se logr6 obtener informacion sobre la expectativa y la percepcion del
servicio, el método de investigacion experimental al aplicacién de fichas de pruebas de
analisis sensoriales afectivas y de preferencia donde se pudo manipular las muestras para
guiar la investigacion hacia la obtencion de los resultados planteados por el investigador; en
el tercer bloque se describen los resultados encontrados entre los més relevantes estan las
fichas donde se encuentra informacidn que los encuestados ayudaron a definir, para plantear
la propuesta; en el cuarto bloque se encuentra la discusion donde se hace una relacion entre
los resultados encontrados con el estado del arte; el quinto y ultimo bloque contiene las
conclusiones y recomendaciones que el investigador hace a los propietarios del
establecimiento donde se realiz6 la investigacion y a futuros estudios relacionados con la

tematica.
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4. ESTADO DEL ARTE

4.1. Antecedentes

Se procede a la recopilacion bibliogréafica de informacion en la que se ha revisado y
encontrado: publicaciones, manuales, tesis, documentos digitales, que dan pautas para el
desarrollo de la investigacion, por lo tanto, este trabajo pretende aportar con nueva
informacion a los textos relacionados a la neurogastronomia, para lo cual se abordaran temas

como:

Gastronomia, gastronomia ecuatoriana, gastronomia en Imbabura, gastronomia en la
parroquia La Esperanza, conceptos basicos y definiciones de gastronomia, gastronomia
ecuatoriana e imbaburefia, marketing, neurociencia, neuromarketing, neurogastronomia,
fisiologia de los sentidos y como estos se relacionan con la gastronomia al momento de la
percepcion de los alimentos, manuales para el desarrollo de anélisis sensoriales, en base a

esta informacidn generar una propuesta de mejora para el plato que se va a investigar.

El presente proyecto aportara al posicionamiento del restaurante; hay que acotar que este
trabajo es innovador, puesto que aborda una nueva de investigacion gastrondmica e
innovadora como es la neurogastronomia que permitira desarrollar una nueva experiencia
sensoriales del plato “Carne de borrego asada a lefia” en base a esto, involucrar y poner en
alerta los cinco sentidos; gusto, vista, olfato, tacto y oido modificando la manera en la que
se percibe el alimento al momento de la ingesta mediante la aplicacion de técnicas culinarias
de vanguardia e influencia de factores externos como la musica, la ambientacion del
restaurante, el disefio y empleo de vajilla, cristaleria, cuberteria; olores artificiales para crear

sensaciones y emociones.
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4.1.1. Matriz del estado del arte
Descripcion Articulos Publicacién/ Tipo de | Lugar/Pais/Fecha
texto
Conceptos de los | A los Origenes del Gusto Manual sensorial
sentidos
Informacion més | Neurogastronomia: la | Tesis Madrid
relevante sobre | influencia del oido y la vista Dura, 2017
neurogastronomia en el sabor
Conceptos de | Cerebro Gourmet Avrticulo revista digital

neurogastronomia

Conceptos sobre cada
uno de los sentidos

Anatomia y fisiologia del
cuerpo humano

Libro digital

Metodologia de
investigacién

Tipos de investigacion

Astete; Mufioz, 2016

Percepcion sensorial/
conceptos sentidos

Aspectos
fisioldgicos
de la ingesta de alimentos

psicoldgicos y

Articulo digital

Zaragoza,
Zaragona.A, 2012

Fichas para | Evaluacion sensorial Manual Bogota

elaboracion  perfiles Alarcon, 2005

sensoriales

Neurogastronomia Construyendo la percepcion | Resumen articulo | Spence, 2016
del sabor: de la destruccién | digital

a la creacion y viceversa

Resumen libro
neurogastronomia de
Gordon M. Shepherd

Investigacion y ciencias

Documento digital

Alonso, 2013

Conceptos de
Marketing,
neurociencia,
neuromarketing

Neuromarketing

Libro digital

Conceptos de | (NEUROMARKETING el | Revista digital Chugquipiondo, 2014
marketing futuro esta aqui?

Conceptos Neurogastronomia la | Libro digital Sanchez, 2008
neurogastronomia, inteligencia emocional

relacion de los | culinaria

sentidos con la

gastronomia.

Figura 1. Cuadro de recopilacion bibliogréafica.

Elaborado por: Autor
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4.2 .Gastronomia

La gastronomia abarca aspectos culinarios, tales como comida moderna, tradicional y
contemporanea, esta es la mezcla de diferentes ingredientes para la creacion de nuevas
recetas y la elaboracion de platos tradicionales con materia prima pertenecientes a la region
0 lugares del mundo, ademas no solo es el arte de cocinar, sino también el de usar la

creatividad para crear platos mezclando nuevos ingredientes por lo que se menciona:

La gastronomia es el estudio de la relacion entre cultura y alimento. A menudo se piensa
errbneamente que el término gastronomia Unicamente tiene relacion con el arte de cocinar y
los platillos alrededor de una mesa. Sin embargo, esta es una pequefia parte de dicha
disciplina. No siempre se puede afirmar que un cocinero es un gastronomo, ya que la
gastronomia estudia varios componentes culturales tomando como eje central la comida. De
esta forma se vinculan las Bellas Artes, ciencias sociales, ciencias naturales e incluso
ciencias exactas alrededor del sistema alimenticio del ser humano. Desde el punto de vista
etimoldgico la palabra gastronomia no tiene un significado del todo valido ya que deriva del
griego “gaster” o “gastros” que significa estdmago y “gnomos”, conocimiento o ley

(Guitierrez 2012, p. 6).

La gastronomia esta relacionada con la cultura'y su entorno esto quiere decir, que cada region
0 pueblo aporta su identidad gastronémica la cual se ha ido diversificando a las demés

regiones para que esta pueda ser conocida.

Es asi que la gastronomia es muy amplia y muy diversa debido a la innovacion y la fusion
de productos al momento de sus preparaciones. Segin menciona Jorda (2011) la gastronomia
es “El Arte del bien comer y del bien beber” 0 también conocida como gastrologia que es el
conjunto de actividades y conocimientos relacionados con la gaster que significa vientre y
nomos que significa ley o norma, mientras que Arellano (2009) determina que “La
gastronomia es la relacion que tiene el ser humano con la naturaleza; es por esa razén que se

encuentra vinculada con la cultura de los pueblos” (p 10).
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La gastronomia no solo busca satisfacer la necesidad de alimentar las bocas de los
comensales, sino que también busca y nutrir de conocimiento, mismos que se relacionando

para crear la armonia perfecta entre alimentos y el entorno en el que se encuentran.

4.2.1. Gastronomia ecuatoriana

El Ecuador es duefio de una infinita gastronomia representada por platos Unicos de cada una
de las cuatro regiones que lo componen, las cuales mezclan ingredientes y crean platos que
representan a cada pueblo, los cuales tienen el acceso a un sin numero de saberes, tradiciones,

pluriculturalidad, biodiversidad desde su propia cosmovision.

Una combinacion de las culturas precolombinas y de las influencias de los paises
colonizadores, historicamente hablando han convertido la gastronomia ecuatoriana en un
mestizaje gastrondmico que contienen la aceptacion y adaptacion de ingredientes, donde el
banano, el cacao, el cerdo, la gallina, el camaron, la papa, el maiz, el aji, la sal; conforman
parte de un patrimonio intangible de la vivencia de los sabores y tradiciones de familias e
historias (Diaz, 2017).

Actualmente las cocinas no se dividen por provincias sino en pisos climaticos porgue es ahi
donde nacen y crecen los productos que podemos encontrar en cualquier época del afio y son
la base para la conformacion de la variedad de gastronomia regional. Por ejemplo, no se
podrian hablar con certeza sobre la procedencia de una humita a la provincia de Bolivar
debido a que en varias provincias del pais se la elabora. Se puede definir al maiz como un
producto principal en la preparacién de humitas en diferentes provincias (Favorita, 2015).
Pero, si se puede resaltar las tradiciones y saberes heredados que son Unicos para la

elaboracion en este caso el ejemplo de la humita en las diferentes provincias.

El compromiso de la nueva generacion de cocineros ecuatorianos ha sido el reorganizar
el archivo historico de la cocina desde un punto de vista cultural y aplicando la
regionalizacion de informacion, partiendo de los productos que son la base de la

culinaria a nivel mundial (Favorita, 2015, p.11).
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Por lo que en la actualidad se est4d haciendo mucho énfasis en recuperar la identidad
gastronomica a través de un sinnimero de investigaciones gastrondmicas culturales por parte
de los profesionales de la gastronomia (Montenegro, 2016), quienes dan apertura a nuevas
investigaciones que completarian a los inventarios gastrondmicos ya realizados,
posicionando a la gastronomia ecuatoriana como sin6nimo de orgullo de los saberes
culinarios y tradicionales de los pueblos, promoviendo estas caracteristicas como

primordiales para su posicionamiento a nivel nacional e internacional.

4.2.1.1. Gastronomia Imbaburefna

Imbabura es una de las provincias llenas de diversidad cultural, geografica y gastronémica.
La deliciosa gastronomia andina de esta provincia aprovecha los sabores y saberes basados

en su propia cosmovision. Segun Congo y Sisalema (2015) mencionan que:

En Imbabura la mayoria de preparaciones estan entrelazadas a un suceso tradicional o
costumbres de los antepasados, como por ejemplo la chicha del yamor que esté ligada a
las fiestas de Otavalo, Cotacachi cuenta con su tradicional bebida chicha de jora la cual
es tipica en sus fiestas, igualmente podemos destacar las exquisitas fritadas de Atuntaqui
que han dado renombre internacional demostrando en ella la cultura, enlace de la mezcla
de una variedad de ingredientes en una misma preparacion. En Ibarra encontramos
postres como: helados de paila, nogadas y arrope de mora, preparaciones que son
elaboradas manualmente de forma artesanal, conservando la tradicion de estos manjares
que han pasado de generacion tras generacion de esta manera se demuestra que los
pueblos estan ligados a la historia o costumbres que han adquirido de los antepasados
tomando en cuenta que en la actualidad a estas preparaciones se les ha dado un cambio

de tipo gourmet para evitar su desvalorizacién en la gastronomia de Imbabura. (p.28)
La elaboracion de muchas preparaciones de la gastronomia imbaburefia ha conservado

y adaptado diferentes técnicas, métodos y utensilios que aln siguen siendo parte

primordial al momento de preparar los alimentos.
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La implantacion de utensilios elaborados en barro como los tiestos, las ollas de barro,
pondos; utensilios elaborados en piedra como piedras de moler con diferentes dimensiones
destinadas a procesar diferentes productos, utensilios en madera como cucharas, bateas
(bowl), tablas, pilches, morteros entre otros. El uso de las técnicas de coccion al fogdn con
lefia (tulpa), la aplicacién de diferentes métodos de coccidén ahumado, salado, fermentacion
y secado. La combinacion y aplicacion de todos estos elementos complementados con los
saberes y cosmovision hacen de la gastronomia Imbaburefia una de las mas variadas e

importantes prevaleciendo en el tiempo y en su comunidad.

4.2.1.2. Gastronomia en la parroquia La Esperanza

La parroquia rural La Esperanza, se constituye en un asentamiento indigena y mestizo, su

principal fuente de ingreso se basa en la actividad agricola y pecuaria.

Entre los productos que se cultivan estan, principalmente la quinua, habas, maiz, trigo,
papa, cebada, chochos, frejol, arveja. Estos productos son utilizados por las personas
de las diferentes comunidades de la parroquia, de forma tradicional, asi como
procesados, para ser transformados en harinas como la machica (harina de cebada), de
las mismas que se derivan las diferentes preparaciones autéctonas de la zona como son
la colada de maiz (laboda), chicha de joray champus, caracterizandose por los variados
métodos de coccion y conservacion (coccion a lefia, fermentacion, salado). Las
personas de manera tradicional y en forma rustica realizan produccién de animales
menores como son los cuyes y gallinas; los mismos que sirven para el auto consumo,
para las celebraciones de fiestas y ceremonias como matrimonios y bautizos. El
excedente de estas explotaciones se comercializa dentro de las mismas comunidades.
Las principales preparaciones que se realizan con estos animales son cuy asado y caldo
de gallina. Para la preparacion de los diferentes productos se utiliza cebolla, ajo,
manteca de chancho siendo los principales productos que se usan para colocar en las

preparaciones. (Aguirre, 2015, p.14)

Actualmente existen diferentes actividades como alternativa de trabajo que han desarrollado

las diferentes comunidades como es el caso de entre 8 a 10 emprendedores gastronomicos
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de la parroquia, los cuales estan conformados por familias y que en los ultimos 4 afios han
desarrollado y posicionado toda una ruta gastronomica basada en la carne de borrego
diversificando la oferta de productos y preparaciones tradicionales que abarca desde la
Esperanza hasta Zuleta. Todo este proceso habria iniciado como una estrategia turistica que
fue creciendo gracias a la constante realizacion de talleres de capacitacion sobre cocina,
atencion al cliente, protocolo y sustentabilidad, sumados a las habilidades para preparar
nuevos platos. La oferta de borrego es principalmente consumida por los locales mientras
que el extranjero busca los menus tradicionales; de esta manera tienen mends para todos los

gustos, mezclando y adaptando sus saberes y sabores basados en su propia cosmovision.

4.3. Marketing

Si bien el marketing se ha centrado en varias ciencias econémicas y empresariales que
limitaron su alcance motivo por el cual ha obligado a la constante evolucion del concepto
que abarca perspectivas analizadas desde la centralidad de un producto a un enfoque de los
intereses del consumidor basado en una responsabilidad social.

Como expresan Hartline y Ferrell (2012) en su libro el “marketing es el proceso de planear
y ejecutar la idea, la fijacién de precios, la promocién, la distribucion de ideas, bienes y
servicios para crear intercambios que satisfagan los objetivos individuales y
organizacionales” (p. 7), mientras que para Kloter (2006) “el marketing es el proceso social
y administrativo por el que los individuos y grupos obtienen lo que necesitan y desean a
través de la creacion y el intercambio de productos y de valor con otros” (p. 5) ambos
coincidiendo en que el marketing es un proceso que busca el cumplimiento de objetivos a
través de cambio de productos por remuneracién econdémica, ademas, durante mucho
tiempo, el concepto marketing durante mucho tiempo fue definido como “el conjunto de
técnicas que estudian y facilitan el paso de los productos y servicios desde su lugar de origen
0 produccion hasta su punto final: el consumidor o el usuario” (Soriano, 2008, p. 25) que

analizado desde un punto de vista técnico, el marketing es una herramienta de mercadeo.

Marketing es una funcion organizacional y un conjunto de procesos para crear,

comunicar y entregar valor a los clientes y para administrar las relaciones con los
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clientes de maneras que beneficien a la organizacion y a sus grupos de interés. (Hartline
y Ferrell, 2012, p. 8)

El propdsito final de toda estrategia es el cumplimiento de determinadas metas, en el &rea de
marketing se refiriere especificamente a objetivos de mercadeo los cuales se definen como
los resultados de un estudio de la demanda, que se prevén llegar a través de las acciones que

se gestionaran y se decidiran a traves del area de marketing.

4.4. Neurociencia

La neurociencia moderna es el resultado de la convergencia de varias tradiciones cientificas:
la anatomia, la embriologia, la fisiologia, la bioquimica, la farmacologia, la psicologia y la
neurologia. Otras disciplinas cientificas mas modernas, incluyendo las ciencias de la
computacion o la bioingenieria, se han sumado al reto de comprender el sistema nervioso y
las conductas que de él emanan. El carécter interdisciplinario es singular y propio de la
neurociencia. (Chuquipiondo, 2014). Debemos comprender que emociones como las
alegrias, felicidad, risas, diversiones, tristeza, abatimientos, aflicciones y lamentaciones se

originan en el cerebro y ningun otro 6rgano de nuestro organismo.

Y es asi como de una forma especial, adquirimos sabiduria y conocimiento, vemos y 0imos,
sabemos lo que es irracional y lo que esta bien, lo que es malo y lo que es bueno, lo que es

dulce y lo que es salado también por el mismo 6rgano nos volvemos locos y delirantes.

Existe una finisima linea entre las emociones y la razon, el cerebro encuentra en estas
manifestaciones del ser humano, la cocina, una solucion para los interrogantes que se
plantean de que si la razon y la inteligencia se encuentran en algin momento asociados
a las emociones. No cabe duda de que esto es asi, solo nos basta con poner atencion en
la cocina para poder observar los mecanismos mas intrinsecos del conocimiento en

nuestro cerebro. (Sanchez Romera, 2008, p. 5).
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La neurociencia trata de explicar desde el punto de vista cientifico como es que nuestro
cerebro crea tanta informacion y la relacion que existe entre lo que percibimos y como

sentimos.

4.4.1. Neuromarketing

El neuromarketing permite explorar la manera de pensar del cliente para determinar sus
deseos y de acuerdo a ellos poder elegir la estrategia de marketing apropiada segun el caso
que se presente. Al respecto Chuquipiondo (2014) refiere que, el neuromarketing es
entendido como la aplicacion de los estudios realizados al sistema nervioso, conocidos como
neurociencias, a la disciplina del marketing. Estos estudios revelaron que el motivo del éxito
o del fracaso de algunas estrategias se debe fundamentalmente a que estan orientadas al
deseo y no a la razon, mientras que en el articulo de la revista espafiola 3C Empresa se
menciona que “el neuromarketing no es mas que otro complemento a las técnicas
tradicionales para obtener informacion de los consumidores y, por tanto, la informacion
obtenida no es la solucion a los problemas del marketing” (3 ciencias, 2013). El
neuromarketing es una rama del marketing enfocada a generar estrategias neuroldgicas para

acondicionar el consumo de los clientes.

Como campo de estudio el autor Lee (2006) menciona que el neuromarketing como campo
de estudio no es mas que la aplicacion de los métodos de la neurociencia en el analisis de las
personas para comprender su comportamiento como consumidores en relacion a los

mercados y los intercambios de marketing”.

La capacidad de profundizar y conocer los pensamientos mas profundos y privados
de los consumidores debera realizarse de forma transparente y destinando la
informacion obtenida a la creacion de productos y servicios que satisfagan las
necesidades y deseos reales de los consumidores. Ademas, estas técnicas permiten
conocer las rutas de influencia en las decisiones del consumidor tanto centrales
(aspectos funcionales del producto) como perimetrales (relacionados con las
aspiraciones del consumidor), siendo estos Gltimos mas susceptibles de ser utilizados

para manipular al consumidor (3 ciencias, 2013)
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4.4.2. Neurogastronomia

La neurogastronomia es una tendencia en auge, que ofrece mdultiples oportunidades de
reposicionar a los establecimientos que ofertan servicios gastrondmicos a través del
conocimiento de como influenciar en la percepcidn gue se tiene de los alimentos.

“La neurogastronomia es la disciplina que nos describe de qué modo el sistema cerebral del
aroma, quizas el mas extenso, crea precepciones, emociones, recuerdos, conciencia, leguaje
y decisiones” (Alonso, 2013, p. 2). Por ello, los establecimientos gastrondmicos cada vez se
interesan mas en ella, ademas “La neurogastronomia es un universo en donde la cocina es
una parte, pero al mismo tiempo es el nucleo que aglutina y da acceso al conocimiento”
(Sanchez, 2008, p. 11). Por lo cual desde hace varios afios cientificos y chefs trabajan en
conjunto para investigar los sentidos y la relacion que existe en ellos al momento de percibir,

saborear y degustar platos ya conocidos y otros con algunas variantes en sus preparaciones.

Todo se crea en el cerebro, él es el encargado de generar sensaciones por ejemplo cuando se
come algo dulce el cerebro comienza a producir dopamina que genera una sensacion de
placer y felicidad como respuesta a los estimulos sensoriales que perciben los sentidos

involucrados en el proceso de ingesta de alimento.

Lo que hasta ahora no se habia indagado a profundidad era la relacion entre la comida que
va a parar a huestra boca y lo que pensamos y percibimos de ella mientras comemos. Afirma
Peter Barham, fisico de la Universidad de Bristol, en el Reino Unido, y coeditor de la revista
cientifica online Flavour (Flavourjournal.com). “Hemos pasado de estudiar las propiedades
fisicas y quimicas de los alimentos a entender la psicologia y la neurociencia de percibir y
disfrutar de la comida” (Saéz , 2013,p. 2). El hecho es que si no fuera por las interpretaciones
que hacen las neuronas sobre los estimulos que les llegan, la gastronomia no existiria porque
no se produciria ninguna reaccion a los alimentos, y dar respuesta a las constantes
interrogantes que se generan al involucrar la gastronomia con diferentes ciencias aplicadas,
lleva a gastrénomos como a cientificos a trabajar en conjunto para definir o explicar de
manera cientifica muchos de los procesos que involucran obtener un producto final en este

caso un plato.
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Menciona Dura (2017) que: La neurogastronomia debe trabajar sobre la percepcion
de los sabores. Gracias a los avances neurocientificos desarrollados durante las
ltimas décadas, se ha podido analizar como diferentes partes del cerebro trabajan

para percibir los sabores y participan del proceso holistico de la gastronomia. (p. 15)

Como menciona Charles Spence (2012) que al analizar el libro: “Neurogastronomia: Como
el cerebro crea sabor y por qué importa” por Gordon M. Shepherd, el autor hace referencia
al estudio de los complejos procesos cerebrales que dan lugar a los sabores que todos

experimentamos cuando comemos o bebemos.

Se ha demostrado que no solo se puede estudiar sobre como actta el alimento y como se lo
percibe con los sentidos, también se puede estudiar como influir sobre las emociones,
factores externos como el ambiente y el cumplir e incluso superar las expectativas que van
a tener un papel muy relevante en la decision final del consumidor sobre si le gusta o no el
alimento y si repetiria 0 no la experiencia en el establecimiento que oferta el servicio

gastronomico.

Desmet y Hekkert (como se cité en Evans, Flore, Jonas y Bom 2015) sostienen que
la respuesta afectiva a un producto es una funcion de tres componentes. Primero, la
percepcion inmediata a través de los sentidos, lo que anteriormente se ha denominado
experiencia estética. En segundo lugar, estd la experiencia de significado que
atribuimos a través de la interpretacion y la asociacion para evaluar el significado
personal o simbolico de una experiencia de producto. El tercer componente en
nuestra experiencia de producto es la experiencia emocional que surge de una
evaluacion de la importancia que tiene una experiencia para el bienestar del

individuo. (p.1)

Por lo que se podria mencionar que es factible condicionar a las personas de manera indirecta
a que perciban de manera diferente un alimento. Segin Sanchez (2008) propone una
esquema que facilita la comprecion de su hipotesis respecto de la relacion cerebro-cocina o
neurogastronomia el cual se base en 6 funciones: 1. Los sentidos, 2. Laemocién, 3. El placer,

4. El aprendizaje, 5. La memoria, 6. La inteligencia. Todos estos puntos se relacionan de

27



manera bilateral y continua como un todo que se repite constantemente hasta para llegar a
una experiencia neurogastrondémica sin que los clientes se hayan percatado de que han sido

acondicionados para perscibir un alimento de manera diferente.

45. La geografia de la parroquia La Esperanza como punto para investigacion

neurogastronémica

La provincia de Imbabura fue declarada como Geo parque Mundial el 17 de abril del 2019
segun La Organizacion de las Naciones Unidas para la Educacion, la Ciencia y la Cultura
(Unesco). Imbabura dentro de sus 4 599 km? de superficie alberga volcanes, lagos, lagunas,
calderas, rios, termas, cascadas y paramos; todos estos geo-sitios en los que se destacan
asentamientos de varias comunidades con diversidad cultural que dan la oportunidad para
explorar sus tradiciones, recuerdos, patrimonio gastronémico y cultural. Todo esto se

desarrolla dentro una zona rica en historia geogréfica, arqueoldgica y geoldgica.

Los principales geo-sitios cercanos a la parroquia la Esperanza son: Imbabura, Angochagua,
Bosque Guayabillas, Bosque de la Paz, Laguna Yahuarcocha, La Ventana de Olmedo, los
restos arqueoldgicos del Palacio de Atahualpa, Yuracrucito, las tolas de la cultura
Precolombina Caranqui en la parroquia Zuleta. Toda esta informacion puede ser tomada
como base para la interpretacion de estos lugares y complementar una propuesta que a traves
de un menl no solo trata de dar a conocer la gastronomia sino también arte, cultura,

patrimonio y ciencia.

Es importante mencionar que el arte en todas sus expresiones forma parte de la cultura y
cosmovision de cada comunidad e influye indirectamente en la gastronomia como es el caso
del uso de ciertas vestimentas tradicionales, musica, danzas, pinturay rituales como parte de

eventos gastronémicos. Como Diaz (2017) afirma:

Todo eso que se vuelve real al momento de tener en el patrimonio intangible del
sabor un recuerdo, y al mismo tiempo el recuerdo de una historia tras una obra de
arte y sus diferentes estilismos y propuestas, la perspectiva del artista plasmado en

un plato, dentro de su trayectoria y sus vivencias, en una propuesta Unica con la
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vivencia entre el espectador directamente relacionado con la propuesta del autor y

puesta en escena en vivo. Cocina, arte, cultura, patrimonio en un solo encuentro. (p.5)

Aprovechando la cualidad de la gastronomia para complementarse y relacionarse con el arte;
hablando neurol6gicamente tanto los alimentos como las bellas artes pueden trabajar en
conjunto para generan emociones, sensaciones y recuerdos, debido a que, ambas, trabajan

con colores, formas, texturas y sonidos.

4.6. Fisiologia de los sentidos

La relacidn e interaccion con el medio ambiente es posible gracias a los sentidos, que nos
permiten captar de forma suspicaz, los objetos y los fendmenos que ocurren en el mundo

exterior.

Séez (2013) en su articulo “El paladar esta en el cerebro” menciona que: Toda la informacion
acerca de la digestién no nos la da el aparato digestivo, sino el cerebro, incide Miguel
Sanchez Romera, el Gnico neurdlogo en el mundo que es, ademas, un chef laureado por la
Guia Michelin menciona que percibimos, sentimos y lo hacemos a través de nuestros
sentidos: la vista, el oido, el gusto, el olfato y el tacto, que son las herramientas con que nos
ha dotado la evolucion para conocer y relacionarnos con el mundo. Los sentidos son la via
de interaccién que tienen los seres humanos con el medio ambiente, ya que se encargan de
transformar los distintos tipos de estimulos provenientes del exterior en informacion
susceptible de ser interpretada por el cerebro. Los cinco sentidos se los puede clasificar en

dos grupos que se detallan en las siguientes tablas.

Tabla 1
Clasificacion de los sentidos
Sentidos quimicos Sentidos fisicos
Olfato Vista
Gusto Tacto
Oido

Elaborado por: Autor
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En la siguiente tabla se detalla de manera general las propiedades de los alimentos y su

relacién con la percepcion de los diferentes sentidos.

Tabla 2

Relacion del sentido con el alimento
Propiedad Sentido
Sabor Gusto/olfato
Olor/Aroma Olfato
Apariencia Vista
Color Vista
Textura Tacto/Oido/Vista

Elaborado por: Autor

Como se observa en la siguiente figura se detalla las caracteristicas sensoriales que cada

sentido capta y que 6rgano participa en ese momento.

. o impresion .
Color Brillo Tamafo |Forma p Ojo
Visual
Sustancias aromaticas volatiles Olor Nariz
Acido Dulce Salado ‘ Amargo | Umami Sabor Lengua
. . . Somato cavidad
Astringente | Ardiente Refrescante Caliente .
sensorial bucal/lengua
e . Somato cavidad
Movimientos musculares y articulares .
sensorial bucal/lengua
cavidad
. . Somato
Consistencia o textura . bucal/
sensorial
lengua
Ruido Sonido Oido

Figura 2. Sensorama
Fuente: (Introduccidn al Analisis Sensorial de los Alimentos, 2013)
Elaborado por: Autor

4.6.1. Lavista

La vision se realiza a través de los 0jos, que se ubican en las cavidades orbitarias del craneo.
Cuentan con células foto receptoras, es decir, sensibles a la luz que al ser estimuladas por
esta mandan impulsos al cerebro para que los interprete y de esta manera percibir el color y

el mundo exterior.
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El ojo tiene una forma de globo casi esféerico de aproximadamente 2,5 centimetros de
diametro. Se mueve gracias a la accion de 6 musculos (cuatro rectos y dos oblicuos) que se
insertan en él y provocan sus movimientos dentro de la Orbita. En su parte anterior, en
contacto directo con el exterior, los 0jos se encuentran protegidos por formaciones anexas:
los parpados y las pestafias. El estimulo especifico es la luz, y el campo receptor es la retina.
La luz, antes de llegar a la retina, atraviesa los distintos componentes del aparato dioptrico
del ojo: la cornea, el humor acuoso (donde se produce la primera refraccion luminosa), la
pupila, el cristalino o la lente biconcava (donde se produce la segunda refraccién), y el humor
vitreo, donde la luz se refracta por tercera vez. Los rayos luminosos, una vez que atravesaron
el aparato dioptrico, excitan las células sensoriales (receptoras) de la retina, formando la
imagen invertida del objeto que miramos. Esta inversion se debe a las distintas densidades
de los medios de refraccién de la luz, de modo que los rayos luminosos superiores se
proyectan en la parte inferior de la retina y los inferiores se dirigen a la parte superior
(Barone,et al, 2015, p 136). Sin duda el ojo humano es 6rgano complejo y el color viene a
ser factor fundamental en la percepcion del sentido de la vista porque se relaciona las

emociones con los mismos.

CORTE DE LA RETINA

Retina

Muasculos
ciliares

Cristalino

‘ Neurona
LUz

Fibras Neurona de
sensoriales asociacion

Imagen

mo adn

Figura 3. ;Cémo se produce la vista?
Fuente: Anatomia y fisiologia del cuerpo humano
4.6.Autdrl(B6ISHR, Rodriguez, Ghiglioni, Gonzales y Luna, 2015)
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El sentido del gusto conduce informacion principalmente acerca de la naturaleza quimica de
las sustancias alimenticias potenciales. En el articulo “Los Origenes del gusto” (Slowfood,
2010) se mencionan que los receptores del gusto son las papilas gustativas, agrupaciones de
células ciliadas alargadas situadas en las depresiones de la lengua. Determinadas sustancias
quimicas las estimulan, y se perciben de este modo diferentes sensaciones gustativas. Una
red de fibras nerviosas en estrecho contacto con las células sensoriales recoge los impulsos
nerviosos y los conduce a través de los nervios, cuyo trayecto es muy complejo. Las
sensaciones gustativas de la parte anterior de la lengua son transmitidas por el nervio lingual,
que es la rama sensitiva del nervio facial. Las de la parte posterior son conducidas por el
glosofaringeo. El area cerebral a la cual llegan los estimulos gustativos. No olvidar que el
sentido del gusto identifica cuatro sabores elementales la sensibilidad del dulce se sitia en
la punta de la legua, el amargo en la parte posterior, el salado en los bordes anteriores y la

acidez en los bordes laterales.

LAS PAPILAS

Son f b ias que b toda la
superﬁ(ne de la Iengul En su interior se encuentran
los botones o corpusculos gustativos, formados por
SUPERFICIE DE LA LENGUA dos :lases 4: células: las lpllellllls que cumplen
una funcién de sostén, y las sensoriales o gusntlv:s
que son y i en una
semejante a un pelo, que sale por el poro gustativo.
f Papilas
©
N
—
Wl Célula del receptor //”\St\
"‘,‘ Poro gustativo ° :)
—

Pelos gustativos —_ -
2 —
Fibra nerviosa \\_l/

Corpisculos Fibras nerviosas A
gustativos

CORPUSCULOS
GUSTATIVOS

Hay aproximadamente unos 10.000
Amigdalas corpisculos gustativos. Se los agru-
pa en cuatro categorias, segun el

Gusto amargo sabor que detectan.

Los cvatro gustos primarios son:
duke, 4cido, salodo y amargo.

Lo estimulacién de los popilas si-
tuadas en la parte anterior de lo

sade B & W Gusto dcido lengua produce sensaciones dul-
LA ces; los de lo parte posterior, sen-

<l: Gusto salado saciones amargas, y las estimula-

‘ / ciones de las L: sitvadas o

t b outoé el i, bt

Gusto dulce sensaciones saladas y écidas.

CUESSO MUMAND 2 1 AS [

Figura 4. El sentido del gusto
Fuente: Anatomia y fisiologia del cuerpo humano
Autor: (Barone, Rodriguez, Ghiglioni, Gonzales y Luna, 2015)

4.6.2.1. Relacion gusto y olfato
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Ambos sentidos proporcionan datos sobre el mundo exterior. Por ejemplo, gracias al olfato,
podemos apreciar sin necesidad de ver los seres vivos del ambiente, o reconocer sustancias
inocuas o perjudiciales para la salud. Por medio del gusto, se diferencian los alimentos en
buen estado de los que no se deben comer. Ademas, el olfato y el gusto son indispensables
a la hora de alimentarse.

Al comer, las sustancias dotadas de sabor son advertidas por los receptores del gusto
sobre la lengua y sobre el paladar. Las sustancias olorosas que contiene el alimento
tienden en su lugar a liberarse yendo a impregnar el aire sobresaliente. La circulacion
del aire entre boca y nariz permite a esas sustancias alcanzar la cavidad nasal
subiendo detras del paladar blando; en la cavidad nasal alcanzan el 6rgano de sentido
del olfato. Por tanto, los aromas de una comida o una bebida son también advertidos
durante la masticacion y la ingestion, gusto y olfato trabajan juntos para interpretar
las caracteristicas (Slowfood, 2010, p. 5). Los sentido del gusto y olfato estan
concetados por via retronasal en donde inteactuan los estimulos que produce un

aliemento para generar una parte del concepto de sabor en nuestras mentes.

4.6.3. Olfato

El olfato puede definirse como la percepcion quimica de sustancias transportadas por el aire
“El olfato es un sentido en condiciones de evocar recuerdos y suscitar emociones, si bien en
el hombre con frecuencia se considera de escasa utilidad, a diferencia de los animales donde

es de fundamental importancia” (Slowfood, 2010, p. 8).

4.6.3.1. Como se produce el olor

Los olores, para que sean detectadas, deben primero disolverse en la capa acuosa de moco
que reviste el epitelio olfatorio. En los seres humanos, este epitelio ubicado dentro de la nariz
es muy pequefio. La superficie que abarca cada pasaje nasal tiene el tamafio de una

estampilla, y cada una de estas areas contiene unos 50 millones de células receptoras.

Aunque el olfato no estd tan desarrollado como en algunos animales, podemos

discriminar unos 10.000 olores diferentes. Gran parte de lo que denominamos “sabor
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de las comidas” es en realidad el resultado de sustancias volatiles que llegan a nuestro
epitelio olfatorio. Los quimiorreceptores del olfato estan ubicados en la zona olfatoria
de la mucosa pituitaria, que recubre el interior de las fosas nasales. Las células
olfatorias son neuronas modificadas. En uno de sus extremos presentan de 6 a 12
cilios, que son prolongaciones dendriticas capaces de captar las particulas que se

desprenden las sustancias aromaticas. (Barone,et al, 2015, p. 144).

Receptores olfatorios

Son los encargados de detectar los Bulbo olfatorio
olores. La nanz posee unos 20 mi-
llones de eflos; cada uno termina
en una pequefa estructura. los
cilios. Estos recogen los estimu-
los olorosos y envian un mensaje
(impulso nervioso) al cerebro.

Nervio olfatorio

Cilios olfatorios

Se encargan de recoger los
olores para que el receptor

los envie al encéfalo en for-
ma de impulsos nerviosos.

% | Cavidad nasal

Se encuentra revestida por
una pared mucosa que
produce el MOCO (sustan-
cia viscosa). Este tiene por
funcién mantener himeda
la cavidad nasal y atrapar
polvo, suciedad y particulas
nocivas para que no pene-
tren en los pulmones.

Narinas

BOCA

FARINGE

TRAQUEA

Figura 5. ;Como se produce el olor?
Fuente: Anatomia y fisiologia del cuerpo humano
Autor: (Barone, Rodriguez, Ghiglioni, Gonzales y Luna)

46.4. Tacto

La piel es el érgano que cubre la superficie externa del cuerpo y se continta con las mucosas
que tapizan las cavidades que naturalmente se comunican con ella. Cumple funciones
indispensables para el equilibrio del organismo: lo protege de la agresion del medio externo

y transmite informacion muy valiosa.

4.6.4.1. Como se produce en tacto

Cuando comemos, se producen sensaciones tactiles como lo crujiente, lo desmenuzable, lo
gomoso, lo plano, lo aspero, lo granuloso, lo viscoso, etcétera. Estas sensaciones, debidas a
terminaciones nerviosas situadas sobre las papilas filiformes, nos pasan informacién sobre
la consistencia y la textura del alimento

Los receptores nerviosos se ubican en la dermis o por debajo de ella; la terminacion

es funcionalmente el comienzo de las fibras nerviosas que llegan a la piel y se
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ramifican abundantemente en ella. Los estimulos recibidos por estos receptores son
conducidos por las raices sensitivas de los nervios raquideos y luego por los
fasciculos del cordon posterior de la médula. Los impulsos constituyen la via
sensitiva y ascienden hasta el bulbo donde se entrecruzan y siguen su ascenso para,
luego de pasar por los talamos Opticos, llegar a las areas sensitivas pos-rolandicas de
la corteza cerebral. (Barone, et al,2015, p. 141)

Todo lo mencionado se visualiza en la siguiente figura:

Figura 6. La sensibilidad
Fuente: Anatomia y fisiologia del cuerpo humano
Autor: (Barone, Rodriguez, Ghiglioni, Gonzales y Luna)

4.6.5. Oido

A través de este sentido se percibe lo que sucede en nuestro exterior, permitiendo obtener
informacion a partir del sonido generado durante la mordida y masticacion de los alimentos.
El sonido se define como el movimiento de un objeto que provoca la vibracion de las
moléculas del medio externo. El sonido se caracteriza por los atributos de intensidad, tono y

timbre.

El oido es el encargado de percibir las ondas sonoras y transformarlas en sensaciones
auditivas cuyas frecuencias oscilen entre 20 y 20.000 vibraciones por segundo. Los
sonidos de una frecuencia mayor se denominan ultrasonidos y no son percibidos por
el oido humano. Ademas, es el responsable del equilibrio. Los oidos, ubicados a
ambos lados de la cabeza (en los huesos temporales), se dividen en tres partes: oido

externo, oido medio y oido interno. (Barone, et al, p. 133).
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El sentido del oido participa en la percepcion de la textura de los alimentos, el sonido

resultante de masticar un alimento se transmite por los huesos.
4.6.5.1. Como se produce el sonido

Es importante conocer como el sonido se produce en el sentido del oido de esta manera
Barone, et al (2015) menicionan:
Las ondas sonoras (de la voz, la musica, los ruidos) son captadas por el pabellon de
la oreja y pasan al conducto auditivo externo. Al llegar al timpano, lo hacen vibrar.
La vibracion del timpano pone en movimiento los huesecillos del oido medio. El
estribo golpea sobre la ventana oval, y las vibraciones de ésta son absorbidas por la
peri linfa; pasan de la rampa vestibular a la timpanica y provocan el movimiento de
la membrana basilar y de la membrana de Reissner, y se transmiten a la endolinfa
que llena el conducto coclear. Al vibrar la endolinfa, la membrana tectoria se mueve
y roza los cilios de las células auditivas. De esta forma se origina el impulso nervioso
que se transmite al nervio auditivo o vestibulo coclear, a través del cual llegan al
centro correspondiente, ubicado en la corteza cerebral. El nervio auditivo o vestibulo
coclear envia los impulsos sonoros hasta el area auditiva del cerebro, ubicada en el
I6bulo temporal, donde se haran conscientes, y se interpretaran los sonidos. (p. 134)
Es importante resaltar que se debe conocer cdmo se producen los diferentes estimulos en
los sentidos, ya que la investigacion se basa en encontrar los medios por los cuales se pueda
influenciar de manera correcta en cada uno de ellos al momento de ofertar una nueva

propuesta gastronémica como lo es la neurogastronomia.

Nervio Coclea
coclear

Conducto
auditivo interno

X/ A Bueo
] X \‘ RAQUIDEO [ | oo
—i . ~ 7
/.
AV S \/
:‘1 Nervio Nervio \ J
| vestibulococlear vestibular o J
-

Conductos
semicirculares

./ 2 Saculo y utriculo

g
/ >
o
lh“

Figura 7. ;Como se produce la audicion?

Fuente: Anatomia y fisiologia del cuerpo humano
Autor: (Barone, Rodriguez, Ghiglioni, Gonzales y Luna,
2015)
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4.7. Los sentidos y su relacion con la gastronomia

Los sentidos registran una memoria emocional y se podria decir que es una de las méas
primitivas y primarias memorias en la cual se sustenta nuestro lenguaje emocional. Si
hablamos de un orden progresivo de como interactdan los sentidos podria decir que primero
empezamos con la vista, prosigue con el gusto y el tacto acompariada del olfato via nasal y
retro nasal, mientras que con el oido se acompafia al todo que viene a ser quien da armonia

al total de las experiencias.

4.7.1. Lavista

La vista es uno de los primeros sentidos que interviene al momento de percibir un alimento
y Spence, et al (2015) afirman: “La neurociencia contemporanea demuestra lo poderosa que
puede ser para el cerebro ver el alimento atractivo, especialmente el cerebro de una persona
hambrienta” (p. 61), del mismo modo, Spence, Okajima, Cheok, Petit, y Michel (2015)
afirman: “La informacién visual sobre el contenido de energia de un alimento modula las
representaciones de sabor durante el nivel inicial de codificacion de estimulos en las areas

de sabor primarias” (p.58).

También indagan la percepcion de frescura de los alimentos a través de la vista y ciertamente
Sanchez (2008) afirma: “Reconoce lo fresco de lo que no lo es, en ocasiones lo bueno y lo
malo, lo que es y lo que no” (p.53), del mismo modo Murakoshi, Masuda, Utsumi, Tsubota
y Wada (2013) meniconan que: “El cambio en la percepcién de frescura a lo largo del tiempo
de degradacion en un solo alimento fresco se puede estimar a partir de la variacion de la
distribucion de luminancia” (p. 4). Por lo tanto, debemos considerar que las propiedades
visuales del alimento como el brillo pueden aportar informacion para la creacién de

percepcion de calidad y frescura en determinado numero de peces, frutas y vegetales.

Indagando la relacion del color y el alimento Spence (2015) afirma que: “Color del alimento
se puede considerar como la sefial sensorial intrinseca mas importante del producto que rige
las expectativas sensoriales y hedonicas que el consumidor tiene sobre los alimentos y las

bebidas que busca, compra y que puede consumir Posteriormente” (p. 1), de igual modo se
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relaciona uno color alimento con un olor, es asi que, S&nchez (2008) afirma. “Al mismo
tiempo induce a la memoria de las formas y del color, y hace intuir la presencia de un olor
Yy, con ¢€l, de un sabor” (p. 53).

Tenemos la capacidad de que la vista sea un inductor a la amplia base de datos en nuestro
cerebro el cual nos permite relacionar formas, colores y caracteristicas del alimento como
propiedades organolépticas, procedencia, relacion cultural, estado del alimento, influencia

sobre la salud, entre otras posibles caracteristicas que puede percibir la vista.

Durante las Gltimas tres décadas, un sinfin de investigadores se han dedicado al estudio de
la relacion de los sabores basicos y el color, y su impacto en las expectativas, y, por lo tanto,
en las experiencias, en la percepcion del sabor y comportamientos alimenticios relacionados
con el estimulo sensorial que genera la vista. Spence et al. (2015) Mencionan que después
de revisar varios estudios sobre la Correspondencias crossmodal entre palabras de color,
gusto y experimentacion llegan al consenso que: El color negro, purpura y marrén estan
relacionados con el sabor amargo, algunas personas confundieron el sabor amargo y agrio
por lo que relacionaron el color verde con este sabor. El color amarillo y verde esta
relacionado con el sabor agrio. El rojo, rosado y naranja estan relacionados con el sabor
dulce. El blanco y el azul estdn asociados con el sabor salado. El color violeta esta
relacionado con el sabor umami. Ciertamente las investigaciones revelan que no ha habido
un cambio o tendencias consistente entre la relacion de colores y sabor en las Gltima tres
décadas y que las investigaciones de correspondencias crossmodal demuestran la asociacion
conceptual que tenemos en relacion de los colores y el sabor de los alimentos.

También se menciona muestras de investigaciones basadas en la relacion semantica o
conceptual que se adquiere al aprender sobre el color y algunos alimentos. Sanchez (2008)
menciona que existe una relacion entre color, alimento, estaciones del afio e incluso
emociones y hace referencia a que el color verde sugiere fruta verde, verdura de tallo joven
y fresco. El color marrdn sugiere carnes y aves azadas, carne vieja, fruta muy madura, frutos
secos, algunas legumbres y cereales; nos invita a recordar el pasado, el otofio y al invierno.
El color amarillo sugiere citricos no muy maduros, lo punzante, seco y que se debe tratar
con cuidado como es el caso de algunos aceites. El color negro sugiere tinta de calamar,

sabor marino, tenue y algo untuoso, quizas algo picante, y a veces tener la perspectiva de
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falta de vida generando rechazo y ponernos alerta como medida de precaucién. EI color
blanco sugiere harinas, lacteos, azucar, elegancia, emula a la femineidad y la neutralidad. El
color rojo sugiere frutas rojas, pimiento rojo y lo picante, estado de madurez del alimento.
El color azul sugiere cielo, calido, aromético, acido dulce, comin en la reposteria ahora
frecuente en la cocina salada. El color naranja sugiere mandarina, naranja, armonia entre

acido y dulce, flor y verdura, nos trasporta al verano, lo fresco, lo alegre.

Sobre la influencia de la perspectiva que se crea del alimento y como la gente asocia varias
cosas del diario vivir como la vista un caso curioso es el que hacen referencia Michel et al.
(2014) mencionan que el chef Charles Michel, sirvio su plato "Kandinsky inspirado en una
obra de arte denominado con ese nombre como parte de una investigacion para evaluar si
colocar los elementos culinarios de un plato de una manera inspirada en el arte modificaria
las expectativas del comensal y, por lo tanto, su experiencia de comida se volvié mas
significativa, mas sabrosa; incluso los clientes accedieron a pagar un precio mayor al

considerar el plato como obra de arte.

Otro punto analizar desde el sentido de la vista es la influencia de las tecnologias y como
estas estan condicionando a las personas. “las sefiales externas de alimentos, como la visién
de alimentos apetitosos, pueden evocar un deseo de comer, incluso en ausencia de hambre."
(Passamonti et al. 2009, p. 43) y el acceso a interfaces digitales y medios audiovisuales esta
dando lugar a una mayor exposicion de los consumidores a imagines digitales de alimentos
que a menudo se presentan de la manera mas favorable y deseable sin contar necesariamente
una historia equilibrada cuando se trata de las consecuencias sociales, de salud, entre otras

que se debe considerar al momento de preparar un alimento.

Por tal motivo algunos chefs estan considerando limitar, o incluso, en ocasiones, prohibir a
sus clientes que tomen fotografias de los platos cuando sale de la cocina asi lo menciono
Alexandre Gauthier, chef del restaurante Grenouillere en La Madelaine-sous-Montreuil
Antes de tomar fotos de su familia, de su abuela, ahora son fotos de los platos (Passamonti
etal. 2009). Lo que los cocineros buscan es generar una atmosfera de conexion entre el plato,
las experiencias y emociones que buscan generar en sus comensales, pero con la constante

interrupcion de las fotografias la experiencia no puede llegar a cumplir las expectativas.
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4.7.2. Gusto

El sentido del gusto es el mas introvertido de todos ya que no se puede expresar con plenitud
lo que se siente, por lo general, la tendencia se inclina a comparar y la experiencia en si, es
intima, es propiay la explicacion a lo que sentimos puede ser incierta, un ejemplo de esto es
que la percepcién del sentido del gusto puede variar por la influencia del oido. Haciendo
referencia a la relacion que existe entre nombre del plato y su contenido nunca se va a tener
una acertada conceptualizacion de lo que se siente en verdad. Existe una actividad fisioldgica
del gusto que se denomina “sustancia adaptadora” la cual explica que, si se repite una
experiencia gustativa mas de una vez, se reduce la intensidad del sabor, ademés se pueden
apreciar alteraciones como la “adaptacion cruzada” es la ingesta de un segundo alimento
diferente al primero que ingerimos. Por ejemplo, cualquier fruta nos sabra mas acida después

de ingerir algo dulce.

Es importante conceptualizar o definir el significado de sabor, de esta manera, el sabor es la
mezcla, olor, color, textura, sensibilidad a la irritacion, consistencia, gustos basicos,
memoria culinaria y la participacion de todos los sentidos. Es una sensacion mucho mas
compleja que la de la percepcion de los gustos basicos. Implica una experiencia global v, al
mismo tiempo muy discriminatorio de lo que es la percepcion ya no solo de un alimento sino

de la maxima expresion de la cocina, que es un guiso (Sanchez, 2008).

De esta manera para complementar la idea de sabor, segin Prescott (2015) el sabor es el
reflejo de la integracion de distintas sefiales sensoriales especialmente entre las percibidas
por el olfato y el gusto a través de la accidn del aprendizaje asociativo que da lugar a
interacciones sensoriales derivadas de las propiedades innatas del gusto. El sabor puede
adaptarse a la identificacion de alimentos por tal motivo, los sabores pueden percibirse como
inhibidores de placer que influyen en el estado de animo al consumir un alimento.

Mientras que otros investigadores mencionan que: El sabor no es tan importante, al

menos desde el punto de vista de la percepcion. Se puede hacer una idea mirando la

cantidad de corteza cerebral dedicada a cada uno de los sentidos. Mientras que mas

de la mitad del cerebro interviene en procesar lo que vemos, solo cerca del 1% de la
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corteza interviene directamente en la percepcion del gusto. La razon de ello es que el
cerebro capta las regularidades estadisticas del entorno y asi aprendemos a predecir
el gusto y las propiedades nutritivas de posibles alimentos a partir de otros datos

sensoriales como el color y el olor. (Spence, 2017, p. 49).

El sabor es imporante al momento de crear una interpretacion externa producida por el
sentido del gusto y el olfato, mas no como un medio de precepcion o idealizacion de una

posible hipotesis del sabor de un alimento.

Dentro los sabores basicos definidos que se conoce estan: Dulce, acido, amargo y salado. El
umani es uno de los sabores basicos que se ha agregado a esta lista hace no méas de una
década por lo que se hace énfasis en definir este sabor y que segun Ikeda (2002) afirma: “Es
el sabor peculiar que sentimos como "UMAI que significa espumoso, carnoso o sabroso, que
proviene del pescado, la carne” (p. 1). Desde un punto de vista quimico Ninomiya (2015)
menciona que: “Umami es el sabor impartido por varias sustancias, predominantemente el
aminoacido glutamato” (p. 1). Hablando de sensaciones que produce el sabor umami, Spence
(2017) afirma: “Una solucion pura de umami da una sensacion de plenitud en la boca que no
es comparable a la sensacion de los otros gustos” (p. 31).

Se podria decir que el sabor umami es: Sabroso, delicado y sutil, suave, te hace la boca agua.
Agradable, después de probar deja con una sensacion de satisfaccion persistente, sutil y
ambigua. En la lengua deja sensacion de recubrimiento y plenitud. Proporciona un sabor

profundo y porque no un equilibrio armoénico.

4.7.2.1. Sensaciones trigeminales

Como se mencion en el trabajo de Quinde (2017) las sensaciones trigiminales son
sensaciones irritantes percibidas en la cavidad bucal acompariadas de picores, contracciones,

calor, frescor. La sensacién recorre toda la boca incluyendo la lengua y el paladar. Las
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principales sensaciones trigeminales que pueden presentarse: picante, astringente, ardiente,

refrescante, metalico, acre.

El picante se manifiesta dentro de la boca produciendo picores, pudiendo llegar al dolor.

El astringente es la sensacion compleja resultante de una contraccion de las mucosas de la
cavidad bucal, que se percibe como un desecamiento parcial debido a la reaccion quimica
entre las proteinas de la saliva y los taninos.

El ardiente es la sensacion de recalentamiento de la cavidad bucal, semejante a la provocada

por el alcohol, pimienta y chile.

El refrescante la sustancia que independientemente de la temperatura, produce una sensacion
de frio en la boca. Semejante a la provocada por el anis y la menta.

El metélico califica a un producto que produce una sensacion de “picores eléctricos” sobre
la lengua y encias, denominada sensacion de dentera (sensacion aspera y desagradable
percibida en las encias).

El acre denominado asi a los productos que, como el humo, provocan es una sensacion de

irritacion de la mucosa de la parte posterior de la cavidad bucal.

4.7.3. Olfato

La percepcion olfativa puede ser mas irreal, subjetiva antes que real, esto quiere decir que
no se ha podido reunir sensaciones basicas y cualificadas como es el caso del sentido del
gusto, pero si se puede decir que forma parte dominante en la percepcion del sabor. En los
ultimos afios los chefs se han visto obligados a disefiar un sinfin de alternativas con el
objetivo de mejorar y aportar a la experiencia sensorial del sentido del gusto desde
cuberteria, cristaleria y vajilla aromatizadas, el uso humos, hielo seco (C0O2), nitrégeno (N)

gue aportan a la experiencia como un ingrediente mas del alimento que vamos a consumir.

Resumiendo del libro “Neurgastronomia la integligencia emocional culinaria ” se afirma
que el olfato inicia a partir de una informacién molecular, que proviene de los aromas que
emanan los alimentos. Accion que ordena a que la informacidn siga su curso a las areas de

procesamiento superiores. Ya sea en el nucleo responsable de los fendmenos afectivos,
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emocionales o motivacionales como el placer, que aceptan a estas experiencias y la elevan
al mundo de los sentimientos, haciéndose entonces concreta. Pero lo mas maravilloso de esta
experiencia es que el cerebro la hace asi, llena de poder e interés. Al mismo tiempo el olfato
trabaja para registrar 0 memorizar y aprender esa experiencia con el objetivo de almacenar
este olor molecular. ( Sanchez, 2008). Buscando informacion estadistica con porcentajes la
investigacion realizada por Martin (como se citd en Spence y Youssef, 2015, p. 1)
mencionan que el olfato es: De hecho, el responsable del 80 por ciento del sabor de los
alimentos. Un hecho que es en gran parte desconocido y provoca cierto grado de
incredulidad, del mismo modo “Las moléculas no son percibido en su totalidad por via orto
nasal como todos creemos “Solo el 2% de las moléculas odorificas que desprende un
alimento se perciben fuera de la boca” (Sdnchez, 2008, p. 27). La percepcion orto nasal de
sustancias volatiles fragmentadas genera un olor que nos ayuda a crear una expectativa del
sabor recurriendo a la memoria para anexarla con experiencias culinarias anteriores. Se
aprecia las verdaderas moléculas aromaticas del alimento en el momento que este ingresa a
la boca y procedemos a la accion mecanica fisica de masticacion y es asi que se acciona la
percepcion a través de via retro nasal, del mismo modo interactla con las experiencias de

los otros sentidos restantes (Sanchez, 2008).

Los chefs actuales proponen innovacion y creatividad para plantear sus ments segun Spence
y Youssef (2015) afiman que el chef Jozef Youssef, propone una nueva interpretacion a la
clasica campana para platos en su proyecto de sinestesia, para ellos se inspiré en un plato
tipico de Papua Nueva Guinea que contiene gallina de Guinea, risotto de maiz dulce, yema
curada y cebolla que es colocado en un plato y envuelto en una bolsa que se llena de humo
y se sirve a los clientes. Lo que el comensal mira es una bolsa grande llena de humo, el chef
sale de la cocinay corta la bolsa frente al cliente liberando el ahumado del interior que se va
esparciendo como si de niebla se tratase, va revela el plato. Después de esta experiencia
olfatoria potencializada, el chef esparce una salsa oscura para terminar esta peculiar
propuesta, una vez terminado esta presentacion el cliente puede proseguir a consumir los
alimentos, asi mismo en la investigacion realizada por Shashin (2011) menciona que EI chef
ejecutivo del restaurante Babiana, Nicholas Stefanelli, sirve un lomo de cerdo ahumado,
panes dulces, ademas de algunos fioquis hechos de papas ahumadas. El sabor ahumado es

evidente pero no abrumador; a la vez rustico y elegante, su fragancia terrosa recuerda a un
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campo agricola, a los corrales e isita a imaginar a los camiones de bomberos corriendo por
caminos rurales para apagar unos ardientes fuegos. En algunos platos los alimentos son
presentados sobre una base de paja que es encendida el momento de ser servidos para
terminar el ahumado frente al comensal. Estos chefs tratan de generan experiencias en donde
sorprender al cliente es la prioridad, generar emociones y recuerdos a través de estas

experiencias.

Otros chefs tratan de innovar de manera muy sutil pero elegante y segun Spence y Youssef
(2015) mencionan que otros chefs tratan de aprovechar el agua caliente para hacer que varias
tipos de flores liberen sus fragancias caracteristicas antes de ser servido el alimento,
practicamente lo que hacen es colocar en un plato mas grade del que se servira el alimento
las flores y el agua caliente, sobre esto se sirve el plato que contiene los alimentos
combinando las fragancias de las flores con el aroma de la comida.

Chefs como Achatz del restaurante Alinea tratan de impactar en los clientes a traves de la
modificacion de su vajilla “Presentd un plato de jamén y guisantes en una almohada llena
de aire con aroma a lavanda, que broto por el peso del plato” (Vettel y Mitchum, 2007).
Conforme el cliente empieza a relacionarse con el plato, la almohada empieza liberar el

aroma que contiene.

Emprendimientos como Aromafork ofertan 21 fragancias diferentes, incluyendo chocolate,
vainilla, albahaca, entre otras. “supone que el comensal (o el chef que trabaja en la cocina)
utiliza la pipeta de "aroma liquido™ que se proporciona para aplicar un aroma a un pequefio
trozo de papel secante insertado en la seccion media de los cubiertos” (Spence & Youssef,
2015, p. 4). Este tipo de innovaciones nos da la oportunidad de crear experiencias de
alimentos olfativos mejorados por la oportunidad de aportar fragancias a través de los

cubiertos.

En busca de relacionar la gastronomia con otras ciencias y arte mencionan Michel, Velasco,
Gatti, y Spence (2014) que el chef Charles Michel, elaboro un plato denominado Kandinsky
inspirado en una obra de arte. Lo que hizo fue colocar sobre un lienzo la interpretacion de la
pintura a base de vegetales, condimentos y salsas, para acompafiar el plato el chef les da a

sus comensales un pincel de cuerpo ancho el cual tiene perfumadas las cerdas con trufa o
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aceite de albahaca. De esta manera, busca generar una experiencia aromatica cada vez que

el cliente lleva a su boca el pincel, otros optan por emplear fragancias en el ambiente.

Artistas culinarios que rocian esencias aromaticas en la mufieca de las personas antes
de darles algo de comer a su publico / comensales. Un ejemplo intrigante de este
enfoque proviene de Caroline Hobkinson. Ella alienta a las personas a comer una
fresa con sus manos después de haber rociado su mufieca con el aroma de pimienta

negra” (Spence & Youssef, Flavour , 2015, p. 5).

Otros chefs prefieren evitar rociar las manos de los clientes o el ambiente y enfocar
directamente la fragancia sobre el alimento, es asi que “El chef Youssef también utiliz6 un
atomizador para suministrar el aroma de azafran (Saffronel) sobre el Miso veloute con
langosta escalfada, tofu y plato de maiz en su concepto de cena de Synaesthesia en 2015~
(Spencey Youssef, 2015, p. 6) Todas estas técnicas innovadoras de jugar con las fragancias
ayudan a mejorar el impacto olfativo generado por el plato. Por supuesto toda esta
experiencia es percibida por via orto nasal para entregar aquellos aromas que estan asociados

con sabores que simplemente no saben tan bien.

4.7.4. Tacto

El tacto es un sentido moral, es uno de los sentidos mas comunicativo desde un punto de
vista sensorial a demas pude expresar lo que se siente al menos de una manera figurativa,
descriptiva, intima y personalizada que permite tener una induccién culinaria al percibir la
textura de los alimentos y crear una hipétesis de un posible sabor.

El tacto percibe la forma, consistencia, tamafio, temperatura y peso del alimento y Sanchez
(2008) afirma:

El tacto presente en la cavidad bucal registra las texturas, sensaciones de presion, etc.
y, como hemos visto antes percepcion térmica y de dolor utilizando el nervio
trigémino. Tal y como he dicho antes, la temperatura corporal (+ 37°) propicia un
aumento de la percepcion. (p. 27)
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Se podria tomar a consideracion la temperatura de los alimentos servidos y “Que la
capacidad gustativa de los alimentos que ingerimos es mas aguda y matizada cuando la
temperatura de estos se encuentra entre 22° C y 32° C” (Sanchez, 2008, p. 34).

Todos estos procesos crean una relacion entre todos los sentidos, creando una comunicacion
motivacional, afectiva y de placer haciendo que la experiencia sea multisensorial, generando

un registro gastrondmico acompanado de sensaciones y emociones.

Es importante hablar de las texturas que percibe el sentido del tacto de manera bucal y los
pardmetros que clasifican a estas de manera adjetiva segin Schiffman (como se cit6 en
Sanchez, 2008) clasifica las texturas en: Dureza (suave, firme); Fragilidad (desmoronable,
crujiente, fresca, quebradiza); Masticabilidad (tierna, masticable, dura); Gomosidad y

Viscosidad (delgada, gruesa); Adhesividad (pegajosa, viscosa); y Grasa ( aceitosa, grasosa).

Desde mi punto de vista basado en experiencias, las texturas también puden ser: Esponjosa,
arenosa, pastosa, vellosa, elastica, grumosa, rasposa, fibrosa, granulosa, cremosa, babosa,
blanda, acuosa. Seguramente esta clasificacion es incompleta porque es dificil expresar las
sensaciones que provienen del tacto, més adn relacionarlas con lo que percibimos de cada
alimento. Un ejemplo de percepcién de estas texturas es la sensacion que nos produce al
apreciar la textura acuosa en diferentes tipos de sorbetes (mandarina) o sopas. La textura

rasposa la percibimos en alimentos como los higos y ciertas galletas.

El momento de alimentarnos no solo participa el tacto para crear la percepcion de textura a

través de la boca, sino que:

Por otra parte, el tacto participa en el momento de ejecucion de los movimientos
mecanicos de manipulacion, técnica y al mismo tiempo realiza el reconocimiento de
las preparaciones culinarias. Todo esto a través de las manos sobre las yemas de los

dedos, los labios y la propia boca (Sanchez, 2008, p. 57).

Convirtiéndose en prioridad todas formas en las que interviene el tacto, en principio con los

dedos crear una percepcién externa de la textura del alimento para luego afirmar esta
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percepcidn externa con la interna que transmite la boca y la legua al momento de ingerir un

alimento.

El ex boxeador Michael Watson interpreta como los alimentos en su boca generaban
sensaciones tactiles reales en sus manos, la primera vez que el experimento esto fue en 1980

cuando estaba en una cenay le sirvieron pollo. Simner y Hubbard (2013) afirman:

Michael Watson, es su caso, sintio simultdneamente el gusto y el sabor como un
toque fisico en su cara y en su mano. Explicd que, con un sabor intenso, un
sentimiento me arrastra por el brazo hasta las manos, como si en realidad estuviera
agarrando algo, siento su peso, temperatura, textura y forma. Intenté ser simplemente

educado. Oh, tienes sinestesia. (p. 401).

La posibilidad de generar estimulaciones tactiles externos y relacionarlos con su influencia
al momento de percibir un alimentos da apertura a texturas que no pueden ser persibidas al
momento de ingerir un alimento como es el caso de sentir una roca aspera, porosa y pesada
en las manos y no en la boca, de esta manera tratando de incursionar con estas texturas el
chef Youssef (2015) mencioana, que disefio un cubo texturizado denomiando “Cubos
Marinetti” de color negro para probar el concepto que abogd Filippo Tommaso Marinetti
autor “The Futurist Cookbook ” publicado en 1938 que consiste en que los comensales deben
pasar los dedos por determinado nimero de texturas para aumentar un estimulo de sensacion
en la boca e incluso influir en la percepcién del sabor incluso en la intensidad de los diefentes
alimentos que componen un plato. El chef Yosuseff puso en practica los cubos de textura
en su ultimo concepto de comedor experimental México The Kitchen Theory, obteniendo
como resultado que varios de los comensales percibieron una diferencias en el sabor y la
sensacion en la boca de varios de los alimentos del plato, los cuales se volvieron més salados
una vez que tocaron el papel de lija 0 que todo fuera méas crujiente después de pasar sus

dedos por el lado aterciopelado en relacion con las texturas que sintieron en el cubo.
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Figura 8. Cubos de Marinetti
Fuente: (greatbritishchefs.com, 2015)
Autor: (Youssef, 2015)

4.7.5. Oido

El oido es el sentido que tiene menos participacion a diferencia de los otros sentidos cuando
de percibir alimentos se trata, pero es un sentido integrador que aporta a la experiencia
general de los otros sentidos que nos ayuda a identificar las propiedades de textura de lo que

estamos masticando en nuestras bocas.

Existe controversia sobre la importancia de la percepcion del oido y su influencia sobre la
gastronomia como factor fundamental en la experiencia de la comida, como se menciona en
la investigacion sobre la evaluacion de la importancia de los sonidos de consumo en nuestra
percepcion y disfrute de las experiencias de sabores multisensoriales de Spence (2015) en la
cual se recopilo informacion sobre la importancia relativa de cada sentido en la percepcion
del sabor en base a la opinion de varios expertos que trabajan en el campo de la investigacion
de alimentos y consumidores regulares sin experiencia cientifica en el campo de alimentos,
obteniendo como resultado que el sentido del oido fue clasificado como el menos valorado

y al que menos atencidn prestan cuando muerden y mastican.

Al mencionarles sobre la relacion de las propiedades texturales de los alimentos Stevenson
(como se citd en Spence, 2015, p.1) cree que lo crujiente es una calidad de sabor ademas el
sonido de lo crujiente, la efervescencia, estallido, la cremosidad, el crunch y lo chirriante de

un alimento ha sido el punto focal para hablar de la influencia de la neurociencia cognitiva
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para el disefio multisensorial de los alimentos para muchas empresas empiecen a interesarse
en estas caracteristicas de los alimentos, despueés de todo, el sonido es parte del conjunto de
experiencias multisensoriales, tomando en cuentas a partir del sonido que produce un
alimento hasta la musica de fondo en un restaurante en conjunto pueden afectar a la
percepcion del sabor ya que relacionamos como indicador primordial de textura y por lo

tanto de su calidad inherente.

Existen chefs contemporaneos que apuestan por darle valor al sentido del oido como Heston
Blumentha y Ferran Adrié que creen que el sentido del oido es tan importante como los otros

sentidos para generar platos realmente impresionantes que estimulen todos los sentidos.

Por otra parte el profesor Spence (2015) Menciona que se ha realiza investigaciones acerca
de la influencia de la masica en la percepcién que se genera sobre el sabor de los alimentos,
pero no existe muchas investigaciones que respalden si la influencia de la musica afecta o
no en la forma en la que los cocineros preparan los alimentos, por lo que se toma la referencia
de algunos chefs que mencionan que en sus cocinas no se escucha musica para que esta no

interfiera en la experiencia que ellos quieren generar.

Segun Pelaccio (como se cita en Spence, 2015) menciona que todos los buenos chefs tienen
un ritmo natural, otros chefs como Hef Zakary Pelaccio, menciona que las cocinas estan
llenas de mdsica, solo se deben escuchar como todos cocinan a ritmo. Tomando como
referencia lo que percibia en las cocinas de manera analoga se menciona que existen personas
que ya estan tomando el ruido de los fogones como es el caso de la sueca Per Samuelsson
quien literalmente hace mdsica con los sonidos de la cocina. Graba los sonidos de
preparacion, el ruido de pelar, cortar, rebanar, freir, triturar, agitar y asar mientras los chefs
trabajan para preparar los platos que se servirdn mas adelante. Estos sonidos se utilizan como
elementos (0 instrumentos si lo desea) en sus composiciones musicales, otros chefs,
generaron un recetario que viene con una recomendacion musical sobre que escuchar

mientras se prepara cada receta.

Otros investigadores indagan a profundidad la relacién del sonido y los alimentos, como es

el caso del cientifico George A Van Aken que tomé un pequefio micr6fono de contacto, lo
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empacé en polietileno para mantenerlo seco y lo asegurd detras de los dientes incisivos
delanteros superiores de un sujeto de prueba para registrar la sefial actstica producida por
las diversas vibraciones de sus papilas cuando su lengua se frotaba contra su paladar,
significa que ahora podemos escuchar lo que sienten nuestras lenguas, El proceso funciona
al captar vibraciones dentro del tejido de la lengua, que varian segun la cantidad de

deformacion que experimenten las papilas al frotarse contra el paladar ( Aken, 2012).

Un manera innovadora de emplear la tecnologia, el sonido y la gastronomia se menciona el
trabajo investigativo de Dura (2017) en donde hace referencia un experimento que tiene
como protagonistas a la gastronomia sonocromatica, al Chef Jordi Roca y Neil Harbisson,
considerado el primer cyborg de la historia. Neil nacio con un trastorno congénito que no le
permite percibir el color denominado acromatopsia por lo cual solo ve a blanco y negro; para
dar solucion a su problema, Neil disefio una antena (eyeborg) que fue implantada en su

cabeza de manera quirargica que le permite detectar sonidos en funcion del color.

Entre ambos, segun destacaron los organizadores de Madrid Fusion 2016, han sido capaces
de inventar para El Celler de Can Roca “una maquina sinestésica perfecta, capaz de
interpretar las frecuencias de color de los alimentos y transformarlas en frecuencias sonoras
con las que podemos escuchar los platos y ha sido denominada croméafono toca platos. A
partir de esto se abre una nueva oferta gastronomica al crear platos que no solo tengo buen

sabor, sino que también suene bien a través del croméafono.

4.8. Analisis sensorial

Para comprender los conceptos de analisis sensorial sobre su origen y porque se cred, se

menciona que:
El andlisis sensorial es una ciencia que surge durante la Segunda Guerra Mundial. El

gran auge se produce cuando la industria alimenticia comienza a preparar las raciones

alimentarias para los soldados, y se ve la necesidad de que estas sean apetecibles. Es
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en ese momento cuando se desarrollan distintas técnicas y se avanza sobre la

normalizacion y el conocimiento de la percepcion humana. (Cali, 2006, p.35)

Los soldados debian mantener una alimentacion adecuada por lo que sus alimentos se
preparaban en abase a un analisis de menus elaborados. No todo el proceso garantizaba la
aceptabilidad del los menus ya elaborados por parte de los soldados y se reconocio la
importancia que tiene el sabor y el grado de aceptabilidad de los productos de consumo para
los soldados de maneara andloga Quinde (2017) menciona que en 1953 Stevens, anuncia
que ha descubierto un procedimiento simple para relacionar reacciones humanas a estimulos
simples: la estimacién por magnitudes. Roland Harper en el Reino Unido y Carl Pfaffmann
en Estados Unidos merecen especial reconocimiento en el desarrollo de esta ciencia ya que
Harper trabajo en la evaluacion psicofisica de la textura. Como psicélogo continud sus
publicaciones enfatizando la importancia de las mediciones sensoriales, aumentando asi la
conciencia respecto a la psicofisica. A finales de 1950 los cientificos de alimentos retoman
el interés en la evaluacion sensorial. Rose Marie Pangborn, inicia su carrera en la
investigacion de la evaluacion de metodologias sensoriales, fue en esta época que los paises

Europeos empezaron a utilizar los métodos empleados en la actualidad.

4.8.1. Definicidn

Para muchos el analisis sensorial es herramienta disefiada para catar alimentos y mejorarlos

en base a los resultados obtenidos.

“El analisis sensorial es una ciencia multidisciplinaria en la que se utilizan panelistas que
utilizan los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido para medir las caracteristicas
sensoriales y la aceptabilidad de los productos alimenticios” ( Flores,2015, p. 1) mientras

que otros mencionan que el analisis sensorial es un proceso estandarizado en donde el
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catador no tiene libertad de eleccion en base a su intucion, no obstante Sdnchez (2008) afirma
que:
El resultado lo evalia el que lo come, que tiene una historia una realidad
sociocultural, una capacidad de percepcion innata, una predisposicién genética
determinando, una subjetividad personal, una necesidades energéticas y nutricionales
también determinadas, es decir, tal y como sucede en la dindmica cerebral, la
“experiencia” se adquiere con una carga emocional y un registro racional para acabar

memorizandola. (p. 9)

Para sintetizar el concepto “Es el andlisis estrictamente normalizado de los alimentos que se
realiza con los sentidos. Se emplea la palabra "normalizado"”, porque implica el uso de
técnicas especificas perfectamente estandarizadas” (Cali, 2006, p. 34) que seran aplicadas
por un grupo de catadores que en base al conocimineto adquirido y las experiencias
acumuladas puden sustentar o validar informacion confiable al momente de llevar a cabo

pruebas de analisis sensorial.

4.8.2. Percepcion sensorial

Es importante destacar que Quinde (2017) define la percepcion sensorial como: La
capacidad activo constructiva de la mente del perceptor para atribuir informacion sensorial
previamente procesada y archivada en su conciencia a un objeto externo, datos que le
permiten procesar las nuevas preferencias y contrastar el nuevo estimulo aceptandolo o
rechazandolo segun se adecue 0 no a lo propuesto por el esquema sensorial previo. (p.14)
mientras que Watts y Cols (como se citd en Flores 2015) menciona que el anlisis sensorial
se realiza con panelistas que utilizan sus sentidos para medir las caracteristicas sensoriales y
la aceptabilidad de los productos alimenticios en base a varias caracteristicas sensoriales que

se puede mencionar en la siguiente figura.

[ PROPIEDAD | SENTIDO | CARACTERISTICAS |

Figura 9. Cuadro de caracteristicas sensoriales
Elaborado por: Autor
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Aspecto

Vista

Color-Brillo-Limpidez
Tamafo-Forma-Opacidad-
Uniformidad

Gusto

Papilas gustativas ( reaccion de la mucosa)

Dulce-Salado-Acido-
Amargo-Umami

Olor

Olfato (orto nasal)

Olor de sustancias volatiles

Olfato (retro nasal)

Olor de sustancias liberadas
durante la deglucion

Textura

Tacto (sensacion bucales)

Dureza- Viscosidad-
Granulosidad-Consistencia-
Arenosidad-Fragilidad-
Gomosidad

Tacto ( sensaciones térmicas)

Temperatura

Sonido

Oido

Crujiente-Efervescencia vy
Estallido- Cremosidad-
Crunch-Chirriante

4.8.3. Degustacion.

Segun la Real academia de la lengua espafiola (RAE) define el degustar como Probar o catar,

generalmente con deleite, alimentos o bebidas. Paladear y percibir con deleite sensaciones

agradables. Interaccion entre el alimento y el hombre.

Es la sensacion humana provocada por determinados estimulos producidos por el alimento;

que depende no solo de la clase e intensidad del estimulo, sino también de las condiciones

del ser humano y los factores externos que influyan a generar este estimulo.

a) Tipos de degustacion

En la siguiente figura se detalla los tres tipos de degustacion que se puede tomar en cuenta

para una evaluacién de analisis sensorial.

TIPOS DE DEGUSTACION
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TIPO CARACTERISTICA

Analitica | Interpretar sensaciones simultaneamente 0
sucesivamente

Técnica |Juzgar o evaluar el nivel de cualidades que pretende o
apreciar los defectos del producto

Hedonica | Persigue el placer o satisfaccion de comer o beber al
explotar todo lo que el producto puede ofrecer

Figura 10. Tipos de degustacién
Fuente: ( Quinde, 2017, p.15)
Elaborado por: Autor

4.8.4. Objetivoy finalidad del analisis sensorial.

El analisis sefiorial permite comparar varios productos similares de similar calidad, pero de

diferentes caracteristicas o viceversa.

Asi el objeto es para controlar la calidad de los productos, ya sea durante la etapa del
desarrollo o durante el proceso de rutina. Por ejemplo, si cambian un insumo es
necesario verificar si esto afecta las caracteristicas sensoriales del producto y por
ende su calidad. Ese es un buen momento para hacer un analisis y cotejar entre el

producto anterior y el nuevo. (Cali, 2006, p. 34)

Objetivamente los analisis sensoriales ayudan a determinar las propiedades organolépticas
del producto evaluado. Influencia del almacenamiento de la materia prima, es necesario
mantener el producto bajo condiciones optimas verificando temperatura, ventilacion, fecha
de eelaboracion y rotacion de productos para que no se alteren las caracteristicas sensoriales,
del mismo modo, dictamina el grado de aceptacion que tendra un producto, siendo también
deseable conocer la reaccion subjetiva e impulsiva del catador. Este tipo de pruebas lo
pueden realizar personas con capacitacion previa sobre la materia (Quinde, 2017). En bases
a la informacién y al medio social o cultural al que va destinado el producto, se puede

investigar sobre la opinidn del consumidor en base al grado de aceptacion del producto.
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4.8.5. Requisitos para la aplicacion del andlisis sensorial

4.8.5.1.Tipos de evaluadores

Para realizar un analisis sensorial debe determinar los tipos de catadores “Cualquiera de
nosotros puede serlo; no es necesario que seamos super-sensitivos. Todos tenemos
sensibilidades diferentes” (Cali, 2006, p. 35). Por lo tanto, es importante trabajar con un
grupo de evaluadores que conforman un panel de evaluacidn sensorial que llevan a cabo este
proceso. Aquello que no puede percibir un evaluador, lo percibe otro evaluador. Hay
diferentes tipos de evaluadores y requerimientos que deben cumplir. En la siguiente figura

se resumen los tipos de evaluadores y sus caracteristicas generales.

TIPOS DE EVALUADOR

TIPO CARACTERISTICA
Tiene entrenamiento y cierta ensefianza tedrica acerca de
la evaluacion sensorial.
Entrenado Habilidad para la deteccion de alguna propiedad

sensorial particular.
Participa en todo el proceso de evaluacion.

Semi-entrenado

Conocimiento tedrico.

Son evaluadores entrenados que solo participan en
pruebas de diferencia y no en pruebas de medicién de
propiedades o usar escalas

Consumidor

Son personas tomadas al azar.
Es recomendable emplear su participacion en las
pruebas de aceptacion o preferencia.

Figura 11. Tipos de evaluador
Fuente: ( Quinde, 2017, p.19)

Elaborado por: Autor

CI1 1d SIgulelite Hyurd ue resuriie 10s requerimientos mas importantes que debe considerar la

persona que va a asistir a las pruebas como evaluador o catador.

REQUERIMIENTOS IMPORTANTES A CUMPLIR

Asistir puntualmente

concentracion y disposicién

Figura 12. Requerimientos para evaluadores
Fuente: ( Quinde, 2017, p.20)
Elaborado por: Autor




El panel de evaluacion debe tener participacion de evaluadores de género;
femenino y masculino

Los participantes o evaluadores deben evitar consumo de alcohol,
alimentos con especies y café antes de participar en las pruebas

No deben estar cansados o fatigados
No deben estar involucrados en el desarrollo del producto en estudio

No se recomienda participar de la evaluacion después de hacer consumido
alguna comida

Asistir a la prueba sin haber comido nada una hora antes
Conocimientos y aptitudes para interpretar y expresar sus percepciones
sensoriales

4.8.5.2.Procedimientos para la formacién de catadores

En su documento Espinosa (2007) menciona que en el andlisis sensorial las mediciones las
constituyen las personas que evaltuan el producto, de ahi que se emplea un grupo de
evaluadores seleccionados y adiestrados (catadores), estos estdn encargados de generar
juicios exactos en base a las pruebas, las cuales solo pueden lograrse si los jueces siguen los
pardmetros establecidos. El proceso de formacién consta de 4 etapas.

1. Pre seleccion o seleccion previa.
Conocer aspectos personales que pueden influir en el desempefio, evaluar la salud,
disponibilidad de tiempo, interés y motivacion. El reclutamiento inicial debe empezar con
un nimero mayor de postulantes al que se va a requerir para realizar el andlisis sensorial,

pero pueden variar en funcion de los siguientes elementos:

a) Recursos Economicos y exigencias
b) Tiposy frecuencias de las pruebas a realizar

c) Si lainterpretacion estadistica de los resultados es necesaria 0 no.

2. Seleccion.
Familiarizar a los postulantes seleccionados con la metodologia y practica del analisis
sensorial. Se les sometera a pruebas con experiencia previa las cuales se las puede dividir en

tres clases:
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a) Dirigidas a determinar incapacidad.
b) Destinadas a determinar la agudeza sensorial.

c) Evaluar el potencial para describir y comunicar su percepcion sensorial.

3. Adiestramiento.
Se basa en proporcionar a los evaluadores los principales elementos de las técnicas utilizadas

en el andlisis sensorial. En el adiestramiento se cumple varios parametros importantes como:

a) familiarizar a los individuos con el producto y procedimiento de evaluacion
sensorial.

b) Mejorar la habilidad individual de los jueces.

c) Lograr una alta sensibilidad de los evaluadores.

d) Conseguir juicios precisos, objetivos, exactos y reproducibles.

4. Comprobacion del adiestramiento.
Los evaluadores adiestrados continlan capacitandose a través de pruebas sensoriales
periddicas considerando lo aprendido anteriormente y con el respaldo de juicios emitidos en
ensayos durante el tiempo que han ejercido como evaluadores sensoriales demostrando su
habilidad como tal.
Se emplea métodos estadisticos matematicos que permiten comprobar la consistencia

individual de los evaluadores para este fin se ha desarrollado varios métodos:

a) Analisis secuencial
b) Andlisis de varianza
c) Estadistica multivariada

d) Analisis correlacion
4.8.5.3.El area o zona de evaluacion.

Existen normativas internacionales como nacionales que acondicionan las caracteristicas
minimas que deben reunir las areas donde se realiza el analisis sensorial. Otafio, Vergar,
Néjera, y Lopez, (2011) mencionan que en base a normas UNE-EN ISO 8589:2010 Analisis
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sensorial. Guia general para el disefio de una sala de cata (ISO 8589:2007) (I1SO, 2007)

Proporcionan caracteristicas generales para el disefio o implementacion de un area de cata

destinada al analisis sensorial de productos o alimentos:

a)

b)

9)

En esta guia se especifica la necesidad de disponer de dos zonas separadas, un
espacio de preparacion de muestras y una zona de realizacion de las catas. Ambas
zonas deben ser separables fisicamente por completo para evitar la interferencia
de aromas, ruidos u otras molestias que produciria la zona de preparacion sobre
Recomendacidn para que los colores de acabado de la sala sean relajantes, lisos
y claros. Desde el punto de vista del juez, la sala debe de destacar por su
neutralidad respecto del color, para evitar influencia de color.

Es necesario que se garanticen unos niveles de aislamiento térmico y acustico.
La temperatura debe ser regulable entre 20 y 22°C. La humedad de la sala debe
mantenerse entre el 60 y el 70%. (Otafio, Vergar, Njera, y Lopez, 2011, p.191)
La norma 1SO-8589 recomienda que la luz empleada en la sala sea uniforme,
regulable y con luz difusa. Esta especificacion estd muy poco definida y de base
no facilita o permite resolver el aspecto de la iluminacion.

La luz solar procedente de ventanas no es la luz més adecuada para el anélisis
sensorial, porque, aunque sus caracteristicas intrinsecas son las mejores, la
intensidad de esta es variable dependiendo de multiples factores como la
situacion de las aperturas, la climatologia del dia y el momento de la realizacién
del ensayo.

Los materiales de fabricacién de las cabinas son importantes, ya que deben
cumplir con una serie de propiedades: Facil limpieza, conservacién y no

desprender olores durante su fase de uso.

Todas estas caracteristicas para una sale de cata profesional facilitan la realizacion de las

pruebas de analisis sensorial y reducen intervencion de factores que alteren la prueba durante

su desarrollo
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4.8.6. Tipos de pruebas de analisis sensorial
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Las pruebas que se emplean para realizar evaluacion sensorial se dividir en cuatro grandes

grupos, los analisis discriminacion, analisis descriptivos, analisis de aceptacion o valoracion

de calidad y analisis de preferencia u ordenamiento, los cuales se detallaran a

Continuacion en la siguiente figura.

Pareada

Diferenciacién

Duo-Trio

Pruebas analiticas

Discriminatorias

Triangular

Ordenamiento

Sensibilidad

Umbral de deteccién

Perfil de sabor

Umbral de
reconocimiento

Descriptivas

Perfil de textura

Pruebas afectivas

|| Andlisis cuantitativo

descriptivo

Aceptacion

Muestra simple

Preferencia

Pareada

Ordenamiento

Figura 14. Clasificacion de los métodos de analisis sensorial
Fuente: ( Quinde, 2017, p.64)
Elaborado por: Autor
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4.8.6.1.Pruebas analiticas.

A. Pruebas de discriminacién

Son pruebas disefiadas para determinar si es posible distinguir diferencias entre muestras,

por medio de andlisis sensorial se dividen en dos grupos que son: pruebas de diferenciacion

y pruebas de sensibilidad

a) Prueba de diferenciacion

A través de la aplicacién de estas pruebas se determina minimas variaciones en las muestras.

Si dos muestras son iguales o diferentes, pero no necesariamente sefialan la diferencia
0 la causa de ella. Su limitacion estd en que requieren que las muestras sean
homogéneas y que las diferencias entre ellas sean pequefias. En este tipo de pruebas
no se requiere conocer la sensacion subjetiva que produce un alimento a una persona,
sino que se desea establecer, si hay una diferencia o no entre dos 0 mas muestras
(Quinde, 2017, p.65).

A continuacion, se detallaran algunas de las pruebas de analisis sensoriales mas

frecuentes para detectar diferencias.

Prueba de estimulo Gnico A no A

Como se menciona en Lawless y Heymann (como se cité en Quinde, 2017, p.65) En
este método el panelista recibe y evalia una primera muestra llamada “A” vy

posteriormente, el panelista recibe y evalta la segunda muestra "A-no A"

International Standard ISO 8588:1987 (como se cit6 en Flores, 2015, p. 9) Para cada
muestra, el panelista tiene que determinar si la muestra “A” es o no idéntica a la
muestra "A-no A". Este test requiere que el panelista haya evaluado con anterioridad

una muestra conocida "A" antes de la presentacion de las muestras.
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e Prueba de comparacién Pareada

Anzaldua y Morales (como se cit6 en Flores, 2015, p.9) Este método, el panelista recibe
solamente dos muestras y se le pide compararlas en cuanto a alguna caracteristica
sensorial (por ejemplo., dulzor, dureza, grado de crujido, etc. para aplicar este tipo de
pruebas de comparacion pareada existe dos maneras de hacerla a través de pruebas

denominas de dos colas o de una cola.

-Prueba de dos colas.

Realizar la prueba entre dos muestras y lo que se persigue es simplemente obtener una
respuesta de si existe diferencia o no entre las mismas. En este caso se formularian las
hipétesis siguientes:

1) Hipdtesis nula (HO) = "No hay diferencia entre muestras”. (A=B)

2) Hipotesis alternativa (H1) = "Si hay diferencia entre muestras". (A£B) (Quinde,

2017, p.66).

-Prueba de una cola.

Se estipula que existe diferencia entre las muestras, por lo que se parte de la hipétesis
alternativa anteriormente citada, la cual puede tomar dos direcciones (A>B o A<B).
Espinosa (2007) refiere que en esta prueba la probabilidad de responder correctamente
al azar es del 50%, (p=1/2), por tal motivo si el valor del total de respuestas correctas
excede este porcentaje se puede afirmar que los resultados de las muestras evaluadas
son diferentes. Para identificar si la diferencia es significativa hay que fijar desde un
inicio con qué nivel de confianza se desea trabajar y posteriormente obtener los datos
necesarios para hacer uso de los métodos de andlisis estadisticos. A continuacion, en la
siguiente figura se detalla el modelo de ficha de prueba de comparacion pareada de una
cola.
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e Prueba de Duo-Trio

Esta es una de las pruebas mas complejas “En esta prueba se presenta al juez, una muestra
identificada como referencia o control y dos muestras debidamente codificadas, de las
cuales una necesariamente tiene que ser igual a la referencia” (Espinosa, 2007, p.43)
ademas la International Standard 1SO 10399:2004 (como se citd en Quinde, 2017, p. 68)
menciona que este método es un procedimiento de eleccién forzada, el cual es aplicable

si existe una diferencia en un solo atributo sensorial o en varios atributos.

e Prueba triangular

Este es tal vez el método mas usado por paneles de degustadores. Permite seleccionar

jueces y también medir propiedades sensoriales por lo que Espinosa (2007) afirma:

Consiste en presentar tres muestras simultaneamente: dos de ellas son iguales y una
diferente, el juez tiene que identificar la muestra diferente. Al igual que las pruebas
antes descritas se requiere aleatoriedad en la presentacion de las muestras debiéndose
ofrecer si se requiere las seis combinaciones posibles, en las cuales las posiciones de

las dos muestras son diferentes.

Las posibilidades de combinacién son:
n= 1x2x3=6; Muestras A y B.
Combinaciones: ABA-AAB-BAA-BBA-BAB-ABB (p. 44)

Este tipo de pruebas son faciles de aplicar, pero es una de las que mas compleja suele ser
para los catadores porque suele dificultarse la deteccion de las muestras que son iguales,
ademas Anzaldua y Morales (como se cito en Flores, 2015, p.9) mencionan que la eficiencia
de esta prueba es mayor que la de la anterior, ya que la probabilidad de que el juez acierte

por casualidad es de solo 33,3%.
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e Prueba de ordenamiento

La prueba consiste en colocar dos 0 mas muestras de manera desordenada, y el juez
debe ordenarlas de menor a mayor o viceversa de acuerdo con un atributo dado. El
numero de muestras se limita por la naturaleza del estimulo, el érgano de los sentidos
que interviene en la evaluacion y/o el nivel de entrenamiento de los jueces, hay que
tener en cuenta que no se pueden suministrar un numero excesivo de ellas porque
origina fatiga sensorial. (Espinosa, 2007, p. 48). Es importante que los jueces evallen
un solo atributo por cada prueba para no saturar la percepcion sensorial. A

continuacion.

b) Pruebas de sensibilidad

Las pruebas de sensibilidad son empleadas para identificar la habilidad de cada uno de los
panelistas para la percepcion de los sabores basicos. Quinde (2017) refiere que las pruebas
de umbral registran la intensidad captada de un estimulo proporcionado y se basan
principalmente en la deteccion y reconocimiento del cambio de intensidad. Las pruebas de

sensibilidad se clasifican en: prueba de umbral de deteccion y reconocimiento.

e Pruebas de umbral de deteccién

Espinosa (2007) refiere que esta prueba se centra en captar la minima cantidad de un
estimulo que permite al evaluador notar un cambio en el tipo de sensacion que provocan

dos muestras sin llegar a definir el motivo de cambio.

e Pruebas de umbral de reconocimiento
Quinde (2017) refiere que la prueba consiste en dar a conocer al evaluador un sabor

béasico en una serie de diluciones acuosas. Probar cada una de las muestras hasta detectar

y reconocer el sabor que es diferente.
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B. Pruebas descriptivas

Este tipo de pruebas generan un analisis descriptivo detallado de las caracteristicas

sensoriales que conforman un producto en una escala de medicion numerica.
a) Pruebas perfil de sabor

Quinde (2017) menciona que este es un metodo de evaluacion cualitativa que consiste en
describir y obtener un cuadro sensorial completo de todos los componentes o el conjunto de
caracteristicas sensoriales de aspecto, olor, sabor, textura y gusto que constituyen lo que
frecuentemente se conoce como perfil sensorial de un producto.

El proceso para realizar este tipo de evaluaciones puede ser de dos maneras diferentes:

e Método independiente

Este método consiste en socializar a los evaluadores la metodologia y el producto como
parte de un simulacro antes de llevar a cabo la evaluacion real. Terminada la
socializacion se lleva a cabo la evaluacion real en la que se pide a los evaluadores que
elaboren en forma grupal una serie de términos descriptivos, considerando el aroma 'y
sabor como atributos independientes determinando un rango de intensidad y amplitud.
Con posterioridad el responsable del grupo de evaluadores a partir de las fichas
individuales define el perfil de sabor del producto que comprende: la impresion general
del aroma en orden de percepcién, seguido del sabor y por Gltimo el sabor residual o

regusto.

e Método de consenso

Este método lleva a cabo la misma dindmica de aplicacion inicial del método de
evaluacion independiente con la Unica variable que con posterioridad se llega a un
consenso grupal que define el perfil de sabor del producto y no es definido por un
representante a partir de fichas individuales. A continuacion, detallamos una figura con

el modelo de evaluacion de perfil de sabor.
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b) Prueba de perfil de textura

Esta prueba ofrece la ventaja que permite obtener una descripcion total de todos los

componentes texturales de un alimento y segun Quinde (2017) se afirma que la prueba de

perfil de textura permite determinar las caracteristicas mecanicas, geométricas y de

contenido de grasay humedad, asi como del orden en que estas se presentan desde la primera

mordida del producto hasta su consumo. A continuacion, se detalla a través de una figura la

clasificacion de las caracteristicas o propiedades antes mencionadas para tomar en cuenta al

momento de dar un criterio o resultado de

la prueba de perfil

de textura.

Dureza
Cohesividad
Viscosidad
Elasticidad
Adhesividad

Fracturabilidad
Masticabilidad
Gomosidad

Granuloso
Grumoso
Arenoso

Perlado
Pulverizado
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Figura 15. Clasificacion de atributos texturales
Fuente: (Espinosa, 2007, p.75)
Elaborado por: Autor

Escamoso
Fibroso
Pulposo
Aereado
Laminar
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c) Pruebas andlisis cuantitativo Descriptivo

Espinosa (2007) menciona que las pruebas de analisis cuantitativo descriptivo son similares
a las pruebas de perfil de sabor y textura descritos anteriormente. Este tipo de prueba permite
identificar y cuantificar las caracteristicas sensoriales de manera general y especifica para
construir diferentes modelos graficos y perfiles sensoriales completos que permiten
identificar varios parametros de un producto con la finalidad de facilitar la descripcién y

posterior analisis del mismo.

Para procesar los resultados y obtener los valores dados para cada atributo se mide con una
regla la distancia que existe entre el extremo izquierdo de la escala (cero) hasta la marca

vertical asignada por el evaluador.

4.8.6.2. Pruebas afectivas.

A. Prueba de aceptacion

Las pruebas aceptacion son aquellas en las cuales el evaluador expresa el nivel de aceptacién
de un producto sin que este sea comparado otro producto.

a) Pruebas de muestra simple

Espinosa (2007) afirma que las pruebas de muestra simple son pruebas sencillas y rapidas
de ejecutar. Generan una idea general de la aceptabilidad o rechazo de un producto tomando
como Unicas variables si al evaluador le gusto o no el producto. A continuacién, en la

siguiente figura se detalla un ejemplo de ficha de prueba de muestra simple.

PRUEBA DE MUESTRA SIMPLE |
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Anélisis plato carne borrego asada

Nombre: Edad:
Fecha: Sexo:
Ud. Ha recibido una muestra de pruébela e indique con una (x) si le

gusta o no le gusta la muestra.

Si No

Observaciones:

Figura 16. Prueba de muestra simple
Fuente: (Espinosa, 2007, p.81)
Elaborado por: Autor

B. Prueba de preferencia

Las pruebas de preferencia son aquellas en las cuales el evaluador expresa el nivel de

preferencia de un producto comparado con otro producto.

a) Prueba de comparacion pareada

Es similar a la prueba pareada de diferenciacién, con la variacion que cuando es de tipo
afectiva se utilizan evaluadores con escasos conocimientos y entrenamiento previo. En la
prueba se solicita que expresen cual de las muestras prefieren. Los resultados se procesan de
la misma manera que la prueba pareada de dos colas. A continuacién, en las siguientes

figuras se detalla ejemplo de ficha de prueba de comparacién pareada.
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PRUEBA DE COMPARACION PAREADA
Anélisis plato carne borrego asada
Nombre:
Fecha:

Ud. ha recibido dos muestras codificadas como MIB y DJE, pruébelas de izquierda a
derecha. Encierre en un circulo la muestra que considere que mas le gusto.

Muestra
MIB DJE

¢Por qué la
escogio?

Sugerencia:

Higura 17. Prueba de comparacion pareada
Fuente: (Quinde, 2017, p.85)
Elaborado por: Autor

b) Prueba de ordenamiento

Esta prueba es similar a la prueba de ordenamiento descrita en las pruebas de diferencia con
la variable que en esta ultima se especifica la preferencia y aceptacion. Tiene como objetivo
ordenar un determinado nimero de muestras que no necesariamente deben ser homogéneas
y deben ser evaluadas de acuerdo a la preferencia personal de un grupo de evaluadores. A

continuacion, en la siguiente figura se detalla ejemplos de ficha de prueba de ordenamiento.
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PRUEBA DE ORDENAMIENTO
Analisis plato carne borrego asada
Nombre:
Fecha:

Frente a usted hay tres muestras de presentados para su degustacion.
Ordénelas de manera decreciente segln su aceptacion.

Menos Caodigos

Mas
Observaciones:

Figura 18. Prueba de preferencia de ordenamiento
Fuente: (Quinde, 2017, p.86)
Elaborado por: Autor

Los modelos de fichas de analisis sensorial que se visualizan, son los que se emplearan para

el disefar las fichas de analisis sensorial que se aplicaran para la parte experimental de la

propuesta de neurogastronomia
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5. MATERIALES Y METODOS

5.1.Tipo de investigacion

El desarrollo de la aplicacion de una propuesta de neurogastronomia presenta un enfoque
cuantitativo y cualitativo, asi Hernandez, Fernandez y Baptista (2014) mencionan que:
“Utiliza técnicas para recolectar datos, como la observacion no estructurada, entrevistas
abiertas, revision de documentos, discusién en grupo, evaluacion de experiencias personales,
registro de historias de vida, interaccion con comunidades” (p. 9). Al ser la
neurogastronomia un tema no tan abordado, se opta por emplear los dos enfoques para la
recopilacion de informacidn tanto a través de un proceso planificado, asi como de un proceso
no tan elaborado que podra seguir con una légica de exploracion y descripcion para luego

generard hipotesis en cualquiera de las etapas del proceso.

El modelo de la investigacion es el descriptivo, asi los autores Hernandez, Fernandez y
Baptista (2014) manifiestan: “busca especificar las propiedades, las caracteristicas y los
perfiles de personas, grupos, comunidades, procesos, objetos o cualquier otro fendmeno que
se someta a un analisis” (p. 92), por lo cual, el proyecto advierte es describir las caracteristica
de calidad de servicio para luego plasmar la informacion en cuadros que demuestre la

aceptabilidad o rechazo de lo que se desea comprobar.

Se aplicara el disefio de investigacion experimental, el cual los autores Hernandez,
Ferndndez y Baptista (2014) definen como: “estudio que permite la manipulacion deliberada
de variables en condiciones rigurosamente controladas, con el fin de describir de qué modo
0 por qué causa se produce una situacion o acontecimiento particular” (p. 152). Se enfoca en
diversificar la propuesta actual del restaurante con el propdsito de crear el fenémeno
neurogastronomico, mismo que se indaga, y asi poder observarlo y poder obtener resultados

que respalden su factibilidad o no.
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5.2. Métodos

5.2.1. Método no experimental.

Investigacion transaccional o transversal

Se pretende observar los fendmenos tal y como se dan en su ambiente natural sin alterar
ninguna variable, por lo que se va indagar la relacion e incidencia registradas en el modelo
de recoleccion de informacién entre expectativa y percepcion de los clientes durante el
servicio del restaurante en un periodo de tiempo determinado para, posteriormente,

analizarla y obtener resultados de importancia para la investigacion.

5.2.2. Método experimental.

Investigacion experimental

Para el desarrollo y puesta en marcha de neurogastronomia se realizara un panel de
evaluacion sensorial y es necesario tener en cuenta ciertos pardmetros para conseguir
resultados lo méas objetivos posibles de la propuesta neurogastrondémica que se va a platear.
Las condiciones para el desarrollo y aplicacion de las diferentes pruebas sensoriales, son los
jueces, los cuales deben ser seleccionados y ademas es necesario proporcionar las
condiciones basicas en el lugar en donde va a realizar la cata. Se tiene un especial cuidado
en el momento de elegir la prueba que se va a aplicar, el formulario, el nimero de muestras,
las cantidades, los alimentos adicionales que van a servir, los instrumentos que se emplearan
para ingerir la muestra, los recipientes que van a contener las muestras para posteriormente
a través de la aplicacion de varias pruebas determinar un analisis significativo permitiendo
determinar la aceptabilidad o rechazo de las variables investigadas por lo que se va a
experimentar con los colores, olores, sabores y texturas de los alimentos hasta obtener como
resultado una propuesta general, todos estos parametros mencionados son controlados por el

investigador en un lugar aislado, que viene a ser el restaurante.
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5.2.3. Hipotesis.

Se plantea observar si es factible o no diversificar la oferta del restaurante a través de una

experiencia neurogastronémica basada en el plato carne de borrego asada en lefia.

5.2.3.1.Variables
A continuacion, se describe las variables que presenta la investigacion

a) Dependiente

Neurogastronomia

b) Independiente
Perfil de calidad del servicio

Perfiles sensoriales

5.3.Poblacion

Para el cumplimiento de uno de los objetivos en donde se plantea el analisis de calidad se
tomaron como sujetos de estudio a los clientes 0 comensales del restaurante Wayko’s, debido
a que las percepciones y las expectativas referentes a la calidad del establecimiento son

pruebas que realizan Unicamente los comensales.

Tabla 3
Muestra representativa
Fin de semana (sdbado y domingo) Total de | Total de
mesas clientes
1 fin de semana Sabado 22 y domingo 23 de 10 37
junio
2 fin de semana Sabado 29 y domingo 30 de 7 30
junio
3 fin de semana Sabado 6 y domingo 7 de 9 42
julio
4 fin de semana Sabado 13 y domingo 14 de 11 51
julio
Total 37 160

Fuente: Wayko’s, 2019
Elaborado por: Autor
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Por tal motivo, como se observa en la tabla 3, se tomé una muestra representativa del total
de comensales que asistio al restaurante durante el periodo de los meses de junio y julio
durante los fines de semana (del sabado 22 de junio al domingo 14 de julio) del 2019, para
dar lugar posteriormente aportar a la formula para determinar el tamafio de la muestra para

realizar la investigacion.

5.4.Muestra
Para determinar la muestra de la presente investigacion, considerando que el universo es

finito, se aplica la formula de Asedesto:

ZZ*N*p*q
T (N= D+ Z2rprq)

n

En la que:

Z=nivel de confianza (correspondiente con tabla de valores de Z)
p= Porcentaje de la poblacion que tiene el atributo deseado

g= Porcentaje de la poblacidn que no tiene el atributo deseado =1-p
N= Tamafio del universo

he= Error de estimacion maximo aceptado (6.5% = 0.065)

n= Tamano de la muestra

Tabla 4
Valores de confianza
Valores de confianza tabla Z

95% 1.96
90% 1.65
91% 1.70
92% 1.76
93% 1.81
94% 1.89

Fuente: (Juan Carlos Minda Ramirez, 2017)
Elaborado por: Autor

Aplicando la formula en base a los datos obtenidos y de acuerdo con el nivel de confiabilidad
y del porcentaje aceptable respecto al error de estimacion, la formula queda planteada de la

siguiente manera
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Datos

Z=95% =1.96
p=50% =0.5

g= 100% - 50% =0.5
N= 160

e=6.5% = 0.065
n="7?

Desarrollo

1.962% x 160 * 0.5 * 0.5

"= 0.0652 « (160 — 1) + (1.962 * 0.5 * 0.5)
~ 153.664
"= 0.671775 + 0.9604
153.664
n =
1.632175
n = 94,1468
n =95

Aplicando la formula se ha determinado el tamafio de la muestra fue calculado en la
aplicacion de 95 encuestas con un error de estimacion del 6.5% y un nivel de confiabilidad
del 95% para alcanzar los objetivos propuestos en la presente investigacion.

La informacion tanto de las cantidades de mesas como de los clientes, fue proporcionada por
el gerente del restaurante, obteniendo como resultados los valores que pueden ser observadas

en la tabla 3.
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5.5.Instrumentos
Dineserv

Para realizar la evaluacion de la calidad se utiliz6 el modelo cuantitativo multidimensional
denominado Dineserv, los autores Lopez y Solis (2014) mencionan que el Modelo Dineserv
fue desarrollado por Stevens et al. (1995), derivado de la metodologia Servqual o Service
Quality de los autores Para Suraman et al. (1988) para desarrollar un modelo que se adapte
a las necesidades de la investigacion. El modelo consta de 29 preguntas estandarizadas en 5
sub grupos denominados dimensiones. Esta herramienta permite analizar la calidad de

servicio del establecimiento.

Tabla 5
Elementos entrevista Dineserv
Dimension Elemento de medicion
1 Tiene_instalaciones exteriores y un area de estacionamiento visualmente
atractivas.
2 | Tiene un area de comedor visualmente atractiva.
3 | Tiene personal que luce limpio, bien cuidado y propiamente vestido.
4 | Tiene una decoracion acorde con su imagen y nivel de precio.
5 | Tiene una carta 0 menu gue es facil de leer.
Tangibles 6 Tiene un mend visualmente atractivo que refleja la imagen del

restaurante.

Tiene un area de comedor que es cobmoda y que facilita el moverse
alrededor de ella.

8 | Tiene bafios gque son muy limpios.

9 | Tiene &reas de comedores que son muy limpias.

10 | Tiene asientos cdmodos en el area de comedores.

11| Le sirve la comida/bebida en el tiempo prometido.

12 | Corrige rapidamente todo lo que esta mal.

Confiabilidad |13 | Es confiable y consistente.

14 | Proporciona al cliente la cuenta/facturacion precisa.

15 | Sirve las comidas/bebidas exactamente como fueron ordenadas.
Respuesta 16 Durante los horarios mas concurridos posee empleados que se ayudan

(ante las unos a otros para mantener la velocidad y la calidad del servicio.
demandas del |17 | Proporciona un servicio oportuno y rapido.
cliente) 18 | Brinda un esfuerzo extra para manejar sus peticiones especiales.
19 Tiene empleados que pueden responder a sus preguntas de forma
completa.
Garantias | 20| Lo hace sentir cdmodo y confiado en su trato con el personal.
(aseguramiento Tiene personal que sea capaz y esté dispuesto a darle informacion sobre
0 21 | los elementos de la carta, mend, ingredientes y métodos de preparacion
cumplimiento) de los platillos/bebidas.

Lo hace sentir personalmente seguro respecto a la preparacion higiénica

22 de los alimentos.
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Tiene personal que parecen bien capacitado, competente y

experimentado.

Parece dar a sus empleados el apoyo para que puedan realizar bien su

trabajo.

Tiene empleados que son sensibles a sus necesidades y deseos, en vez

de seguir las politicas y procedimientos estandar.

26 Lo hace _sentir especial como cliente brindandole una atencion
personalizada.

27 | Anticipa sus necesidades individuales y deseos.

28 Tiene empleados que son comprensivos y que siempre verifican si algo

esta mal.

29 | Parece tener siempre en cuenta los intereses de los clientes.

Fuente: Guzméan L6pez y Carcamo Solis, 2014

Elaborado por: Autor

23

24

25

Empatia

Escala likert
Tabla 6
Escala likert
Puntaje | Escala

1 No aplica
2 total mente en desacuerdo
3 En desacuerdo
4 Neutral
5 De acuerdo
6 Total mente de acuerdo

Elaborado por: Autor

La base de la informacidn para desarrollar el instrumento de medicion se la recopilo de los
comensales, nos servira para calificar las preguntas planteadas en el modelo de encuesta

Dineserv y facilitar la interpretacion de la informacion recopilada.

Fichas pruebas afectivas

Para realizar el analisis sensorial del plato se optara por tomar como modelo de cuestionario,
las fichas de pruebas afectivas para analisis sensorial, que no necesariamente necesitan de
un panel o catadores con entrenamiento previo para llevar a cabo este tipo de pruebas de
analisis sensoriales.

Emplearemos pruebas de aceptacion de muestra simple como se ve en la Figura 16, pruebas
de preferencia de comparacién pareada y ordenamiento como se puede observar en las

Figura 17 y Figura 18.
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5.6.Procedimiento

Para continuar con el trabajo de campo se parti6 desde la informacion recopilada de
investigaciones posteriores, para poner en marcha la presente investigacion.

Se empez6 por emplear la formula de Asedesto que facilito determinar el nimero de
encuestas, dando un total de 95 encuestas las cuales se aplicaron a los clientes del restaurante
durante el periodo de los meses de junio y julio durante los fines de semana (del sébado 22

de junio al domingo 14 de julio) del 2019.

Para anélisis la calidad del servicio se disefié un cuestionario que se adapt6 de acuerdo a las
variables que el investigador requirié analizar, por lo que se empezd por disefiar un
cuestionario donde se recopil6 informacion para desarrollar un perfil demografico de los

clientes que visitaron el restaurante.

Se prosiguio a desarrollar el cuestionario para aplicar a los clientes del restaurante y obtener
informacidn sobre calidad del servicio por tal motivo, se opté por emplear como base para
desarrollar el cuestionario la propuesta del modelo de entrevista Dineserv que se base en 29
atributos los cuales representan a las cinco dimensiones de la calidad en los servicios
relacionados a los restaurantes (aspectos o elementos Tangibles, Confiabilidad, Respuesta,
Garantias y Empatia) con relacion a la expectativa y percepcidn que tienen de un restaurante.
El cuestionario especifica puntos principales que fueron considerados de suma importancia
por el autor, facilitando la objetividad de cada pregunta para los encuestados. Tales puntos
son: la calidad de los alimentos (1), autenticad del servicio (2) y el valor (4) que se
encuentran dentro de las dimensiones tangibles. La calidad del servicio (3) que abarca
dimensiones de confiabilidad, respuesta ante las demandas del cliente y garantia o
cumplimiento. La lealtad (5) y la satisfaccion (6) que estan dentro de la dimensién de

empatia.

Las preguntas de las encuestas fueron calificadas mediante un nUmero que representa una
escala en el modelo Likert (tabla 6) disefiado por el autor para facilitar su tabulacién que se
basd en un andlisis factorial y el célculo de la media aritmética entre la expectativa y

percepcion tuvieron los clientes. Dichos célculos fueron registrados utilizando la aplicacion
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de hojas de célculo de Excel 2010. Obteniendo como resultado valores que facilitaron

determinar las areas a mejorar en el restaurante.

Para generar la propuesta neurogastrondémica se decidio experimentar con la percepcion que
tienen los sentidos a estimulos como sabor, olor, color, sonido y textura del plato carne de

borrego con relacion a la aceptacion y preferencia.

Para llevar a cabo este tipo de pruebas de andlisis sensoriales se tom6 como herramienta el
modelo de fichas de pruebas afectivas de aceptacion de muestra simple, el modelo de fichas
de pruebas afectivas de preferencia de comparacién pareada y ordenamiento. Estos tres
modelos de fichas fueron tomados como base para desarrollar fichas que se adaptaron a las
necesidades de la investigacion y tipo de informacidn que se requeria recopilar; como es el
caso, que se agregoé en el disefio de las fichas preguntas que nos permitieron desarrollar un
perfil demogréafico de esta experimentacion.

A continuacion, se plante6 descomponer o replantear el plato carne de borrego asado a lefia
en 2 mends de 4 tiempos como parte del estudio de propuesta de neurogastronomia que
constaron de una bebida de cortesia, una entrada, una sopa, un principal, bebida principal y
un postre, con la finalidad de tener 3 muestras con las cuales se pudo llevar a cabo la

experimentacion.

Se realiz6 un primer experimento a un total de 30 personas entre clientes, profesionales de
la gastronomia y empleados de Wayko s en el restaurante el dia viernes 05 de julio del 2019.
La primera fase o etapa del andlisis consistio en aplicar pruebas de ordenamiento, pruebas
de comparacion pareada y pruebas de muestra simple para descartar propuestas que se

plantearon en los 3 menus.

La primera prueba que se aplicé fue la de ordenamiento a la bebida que se sirvié como
cortesia, en la que se les dio a probar 3 muestras de bebida codificadas, propuestas por los 2
menus ya que el restaurante no oferta una bebida de cortesia. Las personas que estuvieron
participando del analisis tuvieron que ordenar las 3 muestras de manera descendente (de

menor a mayor) y registralo en las fichas.
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Se prosiguio a realizar una tabulacion rapida en una hoja de célculo de Excel 2010 para
facilitar el analisis de la informacién y poder descartar una de las muestras, mientras se
realizaba este andlisis se sirvio agua para que los participantes pudieran limpiar la cavidad
bucal y limpiar residuos de las muestras y asi continuar con la prueba de comparacion
pareada en la que se sirvié nuevamente las 2 bebidas codificadas que no fueron descartadas
con la prueba de ordenamiento, se les pio a los participantes que probaran de izquierda a
derecha e indicaran cudl de las 2 muestras prefirieron y registralo en las fichas. Repetimos
el procedimiento de tabulacién rapida en una hoja de célculo de Excel 2010 para facilitar el
andlisis de la informacién y poder descartar una de las dos muestras y quedarnos con una

sola de ellas, nuevamente se sirvi6 agua para limpiar residuos de las muestras.

Pasamos a la parte final del andlisis con la aplicacion de la prueba muestra simple en donde
se presentd la muestra que no fue descartada en la prueba anterior para que los participantes
tuvieran que sefialar si la muestra fue de su agrado o desagrado.

Aplicamos el mismo procedimiento que se detall6 para cada tiempo que conforman los

menus (bebida cortesia, entrada, potaje, principal, bebida principal, postre).

De esta manera se obtuvo una muestra que fue valida, considerando el analisis de la
informacién recolectada para replantear un nuevo menud el cual nos permitié proseguir
realizando un segundo y definitivo experimento a un total de 30 personas que formaron parte
del primer experimento en el restaurante el dia viernes 02 de agosto del 2019.

Se continu6 con la segunda fase o etapa del analisis que consistié en realizar una prueba de
preferencia de comparacién pareada de cada uno de los tiempos del menu, en la que se les
presento dos muestras codificadas, con la diferencia de que la primera muestras fue disefiada
en base a los resultados del primer experimento y los conocimientos previos de
neurogastronomia, mientras que la segunda muestra mantuvo la actual propuesta del
restaurante. Se les pidi6 a los participantes que probaran las muestras de izquierda a derecha
e indicaran cual de ellas prefirieron y registralo en las fichas. Simultaneamente se les pidio
completar la prueba de muestra simple en la que debian indicar si la muestra de la nueva

propuesta es de su agrado o desagrado.
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Una vez concluida la segunda etapa del analisis se prosiguié a plantear la propuesta
neurogastronomica final en la que se toma como base la informacién recopilada en el
segundo analisis sensorial de comparacion y aceptacion; la informacién recopilada en las
encuestas del modelo Dineserv que analizé la calidad del servicio y se establecié el menu
final que aplico neurogastronomia diversificando la oferta del restaurante, generando una

experiencia neurogastronomica.

A continuacion, como se observa en las siguientes figuras se detalla de manera general la
propuesta de neurogastronomia en donde se especifica la hora para aprovechar al maximo
ciertos elementos naturales del lugar, nimero de participantes y el objetivo de realizar la
socializacion de la propuesta. Un menud de 4 etapas o tiempos divido en entrada, sopa,
principal y postre. Cada una de estas etapas o tiempos consta de diferentes elementos
detallados en el orden de actividades que complementaron cada uno de los platos.

Hora 19:00 a 22:00
Numero de o
participantes 3 participantes
Objetivo Ejecutar la propuesta de neurogastronomia y medir el grado
socializacion aceptabilidad de los participantes mediante una encuesta
Etapao | Espacio del | Nombre del | Ingredientes menu Orden de actividades
tiempo Wayko's plato
Toque Limon, cedron, -
o . Toque citrico
citrico miel.
Pintura en vivo y
exposicion pictorica
. permanente elaborada
Jardin del por colectivo arte wasi
Entrada restaurante Ritual de pu[if_icacién_ _
Espacio al Grupo de musica familia
o Sandoval
aire libre — -
Exposicion interactiva
con barro
Malta wasi
Lavado de manos
Fogata
Pamba Maiz, habas,
mesa mellocos, chocho, | Pamba mesa
sensorial aji, queso, mote, sensorial
pan

Figura 19. Entrada propuesta
Elaborado por: Autor
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E_tapa 0 | Espacio fjel Nombre del Ingredle’ntes Orden de actividades
tiempo | Wayko's plato menu
Bebida Chicha de jora Bebida ancestral
ancestral
Mdasica ambiental digital
Restaurante i
Vapor de eucalipto
Sopa (&rea P P
reuniones) Velas
Mondongo | Cabeza de
borrego, pepa . Mondongo
zambo, leche, ajo,
mote
Figura 20. Sopa propuesta
Elaborado por: Autor
E_tapa o | Espacio fjel Nombre del Ingredle'ntes Orden de actividades
tiempo Wayko's plato menu
Teatro sensorial
Colectivo Teatral
Mingueros
Bebu_ja de Chicha de jora Bebida de los dioses
los dioses
Mdsica instrumental
Mestizaje Steak borrego,
Principal | Restaurante zgna_lhorla, Papa, .
pimiento, Mestizaje
albahaca,
champifién
Bebida de la | Hierba buena,
pacha mama | menta, orégano,

eucalipto, hoja
naranja,
manzanilla

Bebida de la pacha mama

Figura 21. Principal propuesta

Elaborado por: Autor

Yogurt natural, crema
Restaurante leche, mora,
< Tesoro de :
(Area mi pueblo chocolate blanco, Tesoro de mi pueblo
Postre reuniones) huevo, azlcar,
glucosa.
Jardin del Noche cultural
restaurante Solista Bloier

Figura 22. Postre propuesta
Elaborado por: Autor
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5.7.Andlisis de datos y resultados

5.7.1. Analisis calidad modelo dineserv
Andlisis perfil demogréafico

Tabla 7
Perfil demografico de los clientes encuestados

Clientes % Clientes| %
1?'24 11 12 Comerciante 9 9
anos
25-34 29 29 Agricultor 11 12
anos
Rango de | 35-44 33 | 36 Estudiante 13 | 15
edades anos
45-54 17 18 Ama de casa 7 7
anos
mayor 55 Ocupacién | Industria
~ 5 5 ., 3 3
anos construccion
Total encuestados 95 100 Maestro/ 13 14
profesor
fu,nc!onarlo 12 13
publico
Clientes % Chofer 3 2
Género Masculino 67 71 Estilista 5 5
Femenino 28 29 Profesionista 19 20
Total encuestados 95 100 Total encuestados 95 100
Clientes % Clientes| %
Nacional 88 93 Visita Si 76 80
Procedencia . previa al
Extranjera 7 7 restaurante No 19 20
Total encuestados 95 100 Total encuestados 95 100

Elaborado por: Autor

Como se refleja en la tabla 7, representa la demografia del restaurante Wayko’s, la cual se
clasifica en rangos de edades, género, procedencia, ocupacion y visita previa al restaurante.
Para este andlisis se presentd un total de 95 encuestas que representan el 100%. Se observo
que la edad promedio oscila entre 25 a 44 afios de edad representando el 65% del total de la
muestra de 62 clientes. Igualmente se visualizd que del total de encuestas (95) respecto al
género de los clientes, el género masculino represento el 71%, y el género femenino
represento el 29%, siendo superado por el género masculino por el 42%. Con relacion a la
procedencia de los clientes, en su mayoria son de procedencia nacional con un 93% y una

minoria de procedencia extranjera con el 7%. Respecto a la ocupacion de los clientes, se
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percibi6 que tanto agricultores, funcionarios publicos, maestros/profesores, estudiantes y los

profesionistas representando el 72% del total de la muestra de 68 clientes. Por ultimo, se

observo que 76 de los clientes encuestados ya habian visitado el restaurante obteniendo el

80% y solo el 20% visitaban el restaurante por primera vez.

En la siguiente tabla se detalla las dimensiones, preguntas y cédigos que se emplearon para

la recopilacion de informacion en relacion a la calidad del servicio.

Tabla 8
Dimensiones, preguntas, cédigos
Dimensién Pregunta Codigo
pregunta
El menu es variado T1
Los alimentos son frescos y de buen sabor T2
I La temperatura es adecuada T3
5 Ofrece alimentos organicos y nutritivos T4
% Ofrece alimentos de alta calidad T5
= Utiliza técnicas culinarias complejas T6
El disefio interior/exterior va acorde al concepto del restaurante T7
La decoracion y el mobiliario es el adecuado T8
Confiabilidad Répida reaccion ante inconvenientes C9
Personal atento y amable C10

Garant(as Cuenta con personal capacitado G12

Personal con apoyo para desempefiar sus funciones correctamente G13

Tangibles | El menu ofrece una buena relacion precio/calidad T14

Garantia El servicio es equivalente al precio G15

Visitareé el restaurante en el futuro E16

Me gustaria volver al restaurante en el futuro E1l7

Recomendaria este restaurante a sus amigos u otras personas E18

’ En general, esta satisfecho con este restaurante E19

B[l He disfrutado la experiencia en este restaurante E20
En general, su experiencia en este restaurante fue mejor de las que

ha tenido en otros restaurantes de la Esperanza 2

Sus intereses fueron tomados en cuenta E22

Elaborado por: Autor

La tabla 8 se encuentra clasificadas las dimensiones en tangibles con un total de 9 preguntas,

confiabilidad con 2 preguntas, respuesta con 1 pregunta, garantia con un total de 3 y empatia
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con 7 preguntas. Dando un total de preguntas de 22 adaptadas para medir la expectativa vs

la percepcion que tienen los clientes sobre el servicio en el restaurante Wayko's.

Resultados expectativa vs percepcion

Tabla 9

Expectativa vs Precepcion

Dimensiéon | Pregunta Expectativa Percepcion
Promedio| %de [Promedio| % de
respuesta | respuesta | respuesta | respuesta

T1 353,00 61,93 366,00 64,21

T2 515,00 90,35 513,00 90,00

» T3 406,00 71,23 448,00 78,60

% T4 425,00 74,56 397,00 69,65

g T5 359,00 62,98 332,00 58,25

= T6 322,00 56,49 275,00 48,25

T7 469,00 82,28 481,00 84,39

T8 369,00 64,74 381,00 66,84

Confiabilidad C9 426,00 74,74 425,00 74,56
C10 411,00 72,11 431,00 75,61
_ 376,00 | 6596 | 373,00 | 6544
Garantias G12 439,00 77,02 458,00 80,35
G13 410,00 71,93 420,00 73,68

Tangibles T14 451,00 79,12 470,00 82,46

Garantia G15 370,00 64,91 396,00 69,47

Empatia E16 437,00 76,67 456,00 80,00

E17 475,00 83,33 449,00 78,77
E18 437,00 76,67 440,00 77,19
E19 416,00 72,98 428,00 75,09
E20 361,00 63,33 369,00 64,74
E21 340,00 59,65 330,00 57,89
E22 410,00 71,93 393,00 68,95

Elaborado por: Autor

En la siguiente tabla 9, se gener6 informacion para establecer un promedio para facilitar el

calculo de la brecha entre expectativa vs percepcidn que se detalla en la tabla 10.
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Tabla 10
Valor brechas entre expectativa vs percepcion

Dimension Pregunta Brecha | Porcentaje
El mend es variado 13,00 2,28
Los alimentos son frescos y de buen sabor -2,00 -0,35
La temperatura es adecuada 42,00 7,37
% Ofrece alimentos organicos y nutritivos -28,00 -4,91
I= Ofrece alimentos de alta calidad -27,00 -4,74
s Utiliza técnicas culinarias complejas -47,00 -8,25
El disefio interior/exterior va acorde al concepto del 12,00 211
restaurante
La decoracion y el mobiliario es el adecuado 12,00 2,11
Confiabilidad Répida reaccion ante inconvenientes -1,00 -0,18
Personal atento y amable 20,00 3,51
[Respuesta | El servicioes puntual yrépido | 300|053
Cuenta con personal capacitado 19,00 3,33
Garantias Personal con apoyo para desempefiar sus funciones 10.00
correctamente ’ 1,75
Tangibles | EI menu ofrece una buena relacion precio/calidad 19,00 3,33
Garantia El servicio es equivalente al precio 26,00 4,56
Visitaré el restaurante en el futuro 19,00 3,33
Me gustaria volver al restaurante en el futuro -26,00 -4,56
Recomendaria este restaurante a sus amigos u otras 300
personas ' 0,53
Empatfa En general, est4 satisfecho con este restaurante 12,00 2,11
He disfrutado la experiencia en este restaurante 8,00 1,40
En general, su experiencia en este restaurante fue
mejor de las que ha tenido en otros restaurantes de la -10,00 -1,75
Esperanza
Sus intereses fueron tomados en cuenta 17,00 -2,98

Elaborado por: Autor

En la tabla 10, para el caso especifico del restaurante Wayko's, los resultados del analisis de
la brecha que existe entre la percepcion contra la expectativa hacen referencia en el caso de
las dimensiones tangibles que todos los valores negativos son todos aquellos que deben ser
considerados a mejorar (Los alimentos son frescos y de buen sabor -0,35% , ofrece alimentos
organicos y nutritivos -4,91%, Ofrece alimentos de alta calidad -4,74%, Utiliza técnicas

culinarias complejas 8,25%) ya que lo que se percibe durante el servicio no cumple con las

expectativas del cliente.




En cuanto a la confiabilidad, la rapida reaccion ante inconvenientes representada por -0,18
% representa un minimo que puede o0 no puede ser considerado para ser mejorado dentro del
restaurante.

En cuanto a la dimension de garantia no presenta valores negativos lo que significa que la
percepcion de estos parametros (Cuenta con personal capacitado 3,33%, personal con apoyo
para desempefar sus funciones correctamente 1,75%, el servicio es equivalente al precio

4,56%) cumplen con la expectativa que se tenia de estos por parte de los clientes.

Tabla 11
Promedio Expectativa vs Percepcion
Expectativa Percepcion
Welloy Porcentaje Wellor Porcentaje
cuantificado cuantificado
Promedio 408,05 71,59 410,50 72,02
Max 515,00 90,35 513,00 90,00
Min 322,00 56,49 275,00 48,25

Elaborado por: Autor

En la siguiente tabla 11, se observa que el valor maximo de la expectativa (71,59 %) como
el valor maximo de la percepcion (72,02%), son semejantes y como se observa en la tabla 9
corresponde a las dimensiones tangibles a la pregunta que indaga sobre la importancia de los
alimentos frescos y de buen sabor, siendo este factor uno de los mas importantes, mientras
que el valor minimo de la expectativa (56,49 %) como el valor minimo de la percepcién
(48,25%), son semejantes y como se observa en la tabla 9 corresponde a las dimensiones
tangibles y el empleo de técnicas culinarias complejas no son tan relevantes al momento de

generar y percibir expectativas.
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5.7.2. Analisis pruebas afectivas

Para llevar a cabo estas pruebas se desarrollé 3 menus que fueron utilizados para desarrollar
las pruebas.

5.7.2.1.Analisis demografico pruebas afectivas

Tabla 12
Perfil demografico de los catadores
Catadores %
18-24 afios 7 23
25-34 afios 15 50
Rango de | 35-44 afios 3 10
edades |45 54 aios 4 13
eri\;]%)gor 55 1 3
Total 30 100
Catadores %
, Masculino 18 60
Género -
Femenino 12 40
Total 30 100

Elaborado por: Autor

Como se visualiza en la tabla 12, se representa la demografia de los catadores que
participaron de la prueba 1 del analisis de las pruebas afectivas de las nuevas propuestas para

el restaurante Wayko’s, la cual se clasifico en rangos de edades y género.

Se observo que la edad promedio oscila entre 25 a 34 afios de edad representando el 50 %
del total de la muestra de 30 catadores. Igualmente se visualizd que del total de catadores
(30) el género masculino represento el 60 % y el género femenino represento el 40 %, siendo
superado por el género masculino por el 20 %, obteniendo como resultado final que el mayor

numero de catadores durante la prueba eran jovenes.
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5.7.2.2.Analisis pruebas afectivas Unica de bebida de cortesia

a) Prueba preferencia

Tabla 13
Ordenamiento bebida cortesia
Cadigo Detalle Catadores %
LME Eucalipto 8 27
LMC Cedron 17 57
LMD Limon 5 17
Total 30 100

Elaborado por: Autor

Como se observa en la tabla 13, se representa tres muestras codificadas en donde la muestra
LMC que representa al cedron fue seleccionada por los catadores en primer lugar 17 veces
representando el 57 % superando con el 30 % a la muestra LME y el 40 % a la muestra
LMD, a diferencia de la muestra LME que representa al eucalipto que fue seleccionada en
primer lugar 8 veces, representando el 27 % y la muestra LMD que representa al limon fue
seleccionada 5 veces en primer lugar, siendo superada por el 10 % con relacién a la muestra
LME. Por tal motivo la muestra LMD fue descartada para ser tomada en cuenta en la

siguiente prueba.

Tabla 14

Comparacion pareada bebida cortesia
Cadigo Detalle Catadores %
LME Eucalipto 6 20
LMC Cedron 24 80
Total 30 100

Elaborado por: Autor

En la tabla 14, se visualiza dos muestras codificadas que no fueron descartas por la prueba
de preferencia de ordenamiento anterior. En donde la muestra LMC fue comparada con la
muestra LME que obtuvo el 20 % de preferencia, siendo superada por la muestra LMC por

el 60 % del total de catadores.

89



b) Prueba aceptacion

Tabla 15
Muestra simple bebida cortesia
Cddigo Detalle Catadores %
) Si 27 90
LMC Cedron NoO 3 10
Total 30 100

Elaborado por: Autor

La tabla 15, refleja una muestra codificada que no fue descarta por la prueba de preferencia
comparacion anterior y en esta prueba se observo que la muestra LMC fue aceptada por 27
catadores representando el 90 % imponiéndose con el 80 % sobre los 3 catadores que no

aceptaron la muestra representando el 10 %.

5.7.2.3. Andlisis pruebas afectivas Unica bebida principal

a) Prueba preferencia

Tabla 16

Ordenamiento bebida principal

Cddigo Detalle Catadores %
HCHN | Horchata 10 33
MJT Restaurante 9 30
LCEH | Infusién varias 11 37
Total 30 100

Elaborado por: Autor

Como se observa en la tabla 16, se representa tres muestras codificadas en donde la muestra
LCEH que representa a la infusion fue seleccionada por los catadores en primer lugar 11
veces representando el 37 % superando con el 4 % a la muestra HCHN y el 7 % a la muestra
MJT, a diferencia de la muestra HCHN que representa la horchata la cual fue seleccionada
en primer lugar 10 veces, representando el 33 % y la muestra MJT que representa al jugo
fue seleccionada 9 veces en primer lugar representando el 30 % con una diferencia menor
del 3 % con relacion a la muestra HCHN. Por tal motivo la muestra MJT fue descartada para

ser tomada en cuenta en la siguiente prueba.
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Tabla 17
Comparacion pareada bebida principal

Cadigo Detalle Catadores %
HCHN | Horchata 13 43
LCEH | Infusion varias 17 57
Total 30 100

Elaborado por: Autor

En la tabla 17, se visualiza dos muestras codificadas que no fueron descartas por la prueba
de preferencia de ordenamiento anterior, en donde la muestra LCEH fue comparada con la
muestra HCHN que obtuvo el 43 % de preferencia, siendo superada por la muestra LCEH

por el 6 % del total de catadores (4).

b) Prueba aceptacion

Tabla 18
Muestra simple bebida principal
Cadigo Detalle Catadores %
. . Si 25 83
LCEH Infusion varias No 5 17
Total 30 100

Elaborado por: Autor

La tabla 18 refleja una muestra codificada que no fue descarta por la prueba de preferencia
comparacion anterior y en esta prueba se observo que la muestra LCEH fue aceptada por 25
catadores representando el 83 % imponiéndose con el 67 % sobre los 5 catadores que no

aceptaron la muestra representando el 17 %.
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5.7.2.4. Andlisis pruebas afectivas entrada prueba 1

a) Prueba preferencia

Tabla 19

Ordenamiento entrada 1
Cddigo Detalle Catadores %
PMS Sol pasto 12 40
ENNS Restaurante 12 40
ENEE | Un plato 6 20
Total 30 100

Elaborado por: Autor

Como se observa en la tabla 19, se representa tres muestras codificadas en donde las muestra
PMS y ENNS fueron seleccionadas por los catadores en primer lugar 12 veces cada una
reflejando un total de 24, representando el 80 % del total de catadores; superando con el 60
% a la muestra ENEE que fue seleccionada en primer lugar por el 20 % de catadores, siendo

descartada para ser tomada en cuenta en la siguiente prueba.

Tabla 20

Comparacion pareada entrada 1
Cddigo Detalle Catadores %
PMS Sol pasto 21 70
ENNS | Restaurante 9 30
Total 30 100

Elaborado por: Autor

En la tabla 20, se visualiza dos muestras codificadas que no fueron descartas por la prueba
de preferencia de ordenamiento anterior, en donde la muestra PMS fue comparada con la
muestra ENNS que obtuvo el 30 % de preferencia, siendo superada por la muestra PMS por

el 40 % del total de catadores (12).

92



b) Prueba aceptacion

Tabla 21
Muestra simple entrada 1
Cadigo Detalle Catadores %
Si 23 77
PMS Sol pasto No 7 23
Total 30 100

Elaborado por: Autor

La tabla 21, refleja una muestra codificada como PMS que no fue descarta por la prueba de
preferencia de comparacion anterior y en esta prueba se observd que fue aceptada por 23
catadores representando el 77 % y solo 7 catadores representando el 23 % no aceptaron la

muestra siendo superados con el 53 % por los que aceptaron la muestra.

5.7.2.5.Analisis pruebas afectivas entrada prueba 2

a) Prueba preferencia

Tabla 22

Comparacién pareada entrada 2
Cddigo Detalle Catadores %
PMS4 | Sol pasto 24 80
ENNS4 | Restaurante 6 20
Total 30 100

Elaborado por: Autor

En la tabla 22, se visualiza dos muestras codificadas, en donde la muestra PMS4 (nueva
propuesta) fue comparada con la muestra ENNS4 (propuesta actual) la cual obtuvo el 20 %

de preferencia, siendo superada por la muestra PMS4 por el 60 % del total de catadores (22).
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b) Prueba aceptacion

Tabla 23
Muestra simple entrada 2
Cadigo Detalle Catadores %
Si 24 80
PMS4 Sol pasto NO 5 20
Total 30 100

Elaborado por: Autor

La tabla 23, refleja una muestra codificada como PMS4 que fue disefiada como parte de la
nueva propuesta y fue aceptada por 24 catadores representando el 80 % y solo 6 catadores
representando el 20 % no aceptaron la muestra siendo superados con el 60 % por los que

aceptaron la muestra.

5.7.2.6.Andlisis pruebas afectivas sopa prueba 1

a) Prueba preferencia

Tabla 24

Ordenamiento sopa 1
Cddigo Detalle Catadores %
MDO Original 10 33
MDZ Zambo 12 40
MDM Mani 8 27
Total 30 100

Elaborado por: Autor

Como se observa en la tabla 24, se representa tres muestras codificadas en donde la muestra
MDZ que representa al zambo fue seleccionada por los catadores en primer lugar 12 veces
representando el 40 % superando con el 7 % a la muestra MDO vy el 13 % a la muestra
MDM, a diferencia de la muestra MDO que representa original la cual fue seleccionada en
primer lugar 10 veces, representando el 33 % y la muestra MDM que representa al mani fue
seleccionada 9 veces en primer lugar representando el 27 % con una diferencia menor del 6
% con relacion a la muestra MDO. Por tal motivo la muestra MDM fue descartada para ser

tomada en cuenta en la siguiente prueba.
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Tabla 25
Comparacioén pareada sopa 1

Caddigo Detalle Catadores %
MDO Original 10 33
MDZzZ Zambo 20 67
Total 30 100

Elaborado por: Autor

En la tabla 25, se visualiza dos muestras codificadas que no fueron descartas por la prueba
de preferencia de ordenamiento anterior, en donde la muestra MDO fue comparada con la
muestra MDO que obtuvo el 33 % de preferencia, siendo superada por la muestra MDZ por

el 34 % del total de catadores (10).

b) Prueba aceptacion

Tabla 26
Muestra simple sopa 1
Cadigo Detalle Catadores %
Si 29 97
MDZ Zambo No 1 3
Total 30 100

Elaborado por: Autor

La tabla 26, refleja una muestra codificada como MDZ que no fue descarta por la prueba de
preferencia de comparacion anterior y en esta prueba se observo que fue aceptada por 29
catadores representando 97 % y solo 1 catador representando el 3 % no aceptaron la muestra

siendo superados con el 94 % por los que aceptaron la muestra.
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5.7.2.7.Andlisis pruebas afectivas sopa prueba 2

a) Prueba preferencia

Tabla 27
Comparacién pareada sopa 2
Cadigo Detalle  Catadores %

MDO1 | Original 9 30
MDZ1 | Zambo 21 70
Total 30 100

Elaborado por: Autor

En la tabla 27, se visualiza dos muestras codificadas, en donde la muestra MDZ1 (nueva
propuesta) fue comparada con la muestra MDO1 (propuesta resultados anteriores) la cual
obtuvo el 30 % de preferencia, siendo superada por la muestra MDZ1 por el 40 % del total

de catadores (12).

b) Prueba aceptacion

Tabla 28
Muestra simple sopa 2
Cddigo  Detalle Catadores %
Si 27 90
MDZ1 | Zambo NoO 3 10
Total 30 100

Elaborado por: Autor

La tabla 28, refleja una muestra codificada como MDZ1 que fue disefiada como parte de la
nueva propuesta y fue aceptada por un total de 27 catadores representando el 90 % y solo 3
catadores representando el 10 % no aceptaron la muestra siendo superados por el 80 %

por aquellos que aceptaron la muestra.
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5.7.2.8.Anélisis pruebas afectivas principal prueba 1

a) Prueba preferencia

Tabla 29

Ordenamiento principal 1
Cddigo Detalle Catadores %
MIB Paprika 10 33
DJE Finas hierbas 11 37
ESS Restaurante 9 30
Total 30 100

Elaborado por: Autor

Como se observa en la tabla 29, se representa tres muestras codificadas en donde la muestra
DJE que representa al zambo fue seleccionada por los catadores en primer lugar 11 veces
representando el 37 % superando con el 4 % a la muestra MIB y el 7 % a la muestra ESS, a
diferencia de la muestra MIB que representa paprika la cual fue seleccionada en primer lugar
10 veces, representando el 33 % y la muestra ESS que representa al restaurante fue
seleccionada 9 veces en primer lugar representando el 30 % con una diferencia menor del 3
% con relacion a la muestra MIB. Por tal motivo la muestra ESS fue descartada para ser

tomada en cuenta en la siguiente prueba.

Tabla 30

Comparacion pareada principal 1
Cddigo Detalle Catadores %
MIB Paprika 14 47
DJE Finas hierbas 16 53
Total 30 100

Elaborado por: Autor

En la tabla 30, se visualiza dos muestras codificadas que no fueron descartas por la prueba
de preferencia de ordenamiento anterior, en donde la muestra DJE fue comparada con la
muestra MIB que obtuvo el 47 % de preferencia, siendo superada por la muestra DJE por el
6 % del total de catadores (2).
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b) Prueba aceptacion

Tabla 31
Muestra simple principal 1
Cadigo Detalle Catadores %
. . Si 22 73
DJE Finas hierbas No 3 97
Total 30 100

Elaborado por: Autor

La tabla 31, refleja una muestra codificada como DJE que no fue descarta por la prueba de
preferencia de comparacion anterior y en esta prueba se observo que fue aceptada por 22
catadores representando 73 % Yy solo 8 catador representando el 23 % no aceptaron la muestra

siendo superados con el 46 % por los que aceptaron la muestra.

5.7.2.9.Analisis pruebas afectivas principal prueba 2

a) Prueba de preferencia

Tabla 32
Comparacion pareada principal 2
Cddigo Detalle  Catadores %

ESS1 Restaurante 19 63

DJE1 Finas 11 37
hierbas

Total 30 100

Elaborado por: Autor

En la tabla 32, se visualiza dos muestras codificadas, en donde la muestra DJE1 (nueva
propuesta) fue comparada con la muestra ESS1 (propuesta actual) la cual obtuvo el 37 % de

preferencia, siendo superada por la muestra DJE1 por el 26 % del total de catadores (8).
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b) Prueba de aceptacion

Tabla 33
Muestra simple principal 2
Cadigo Detalle Catadores %
Finas Si 24 80
DIEL 1 pierbas No 6 20
Total 30 0

Elaborado por: Autor

La tabla 33, refleja una muestra codificada como DJE1 que fue disefiada como parte de la
nueva propuesta y fue aceptada por un total de 24 catadores representando el 80 % y solo 6
catadores representando el 20 % no aceptaron la muestra siendo superados por el 60 % de

aquellos que aceptaron la muestra.

5.7.2.10. Analisis pruebas afectivas postre prueba 1

a) Prueba preferencia

Tabla 34

Ordenamiento postre 1
Cddigo Detalle Catadores %
ESF Esfera 19 63
HLD Helado 6 20
HMT Humita 5 17
Total 30 100

Elaborado por: Autor

Como se observa en la tabla 34, se representa tres muestras codificadas en donde la muestra
ESF que representa la esfera fue seleccionada por los catadores en primer lugar por 19 veces
representando el 63 % superando con el 43 % a la muestra HLD y el 46 % a la muestra HMT,
a diferencia de la muestra HLD que representa al helado que fue seleccionada en primer
lugar por 6 veces, representando el 20 % y la muestra HLD que representa a la humita fue
seleccionada por 5 veces en primer lugar, siendo superada por el 3 % con relacion a la
muestra HLD. Por tal motivo la muestra HMT fue descartada para ser tomada en cuenta en

la siguiente prueba.
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Tabla 35
Comparacion pareada postre 1

Caddigo Detalle Catadores %
ESF Esfera 23 77
HLD Helado 7 23
Total 30 100

Elaborado por: Autor

En la tabla 35, se visualiza dos muestras codificadas que no fueron descartas por la prueba
de preferencia de ordenamiento anterior, en donde la muestra HLD fue comparada con la
muestra ESF que obtuvo el 77 % de preferencia representado a 23 catadores que superaron

a la muestra HLD con el 54 % del total de catadores (16).

b) Prueba aceptacion

Tabla 36
Muestra simple postre 1
Cadigo Detalle Catadores %
Si 30 100
ESF Esfera No 0 0
Total 30 100

Elaborado por: Autor

La tabla 36, refleja una muestra codificada como ESF que no fue descarta por la prueba de
preferencia de comparacion anterior y en esta prueba se observé que fue aceptada en su

totalidad por los 30 catadores representando el 100 %.

5.7.2.11. Andlisis pruebas afectivas postre prueba 2

a) Prueba preferencia

Tabla 37
Comparacion pareada postre 2
Cadigo Detalle Catadores %

ESF1 Esfera 25 83
HLD1 Helado 5 17
Total 30 100

Elaborado por: Autor
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En la tabla 37, se visualiza dos muestras codificadas, en donde la muestra ESF1 (nueva
propuesta) fue comparada con la muestra HDL1 (propuesta resultados anteriores) la cual
obtuvo el 17 % de preferencia, siendo superada por la muestra ESF1 por el 66 % del total de

catadores (20).

b) Prueba aceptacion

Tabla 38
Muestra simple postre 2
Cadigo Detalle Catadores %
Si 29 97
ESF1 Esfera No 1 3
Total 30 100

Elaborado por: Autor

La tabla 38, refleja una muestra codificada como ESF1 que fue disefiada como parte de la
nueva propuesta y fue aceptada por un total de 29 catadores representando el 97 % y solo 1
catador representando el 3 % no acepto la muestra siendo superado por el 94 % quienes

aceptaron la muestra.

Una vez recabados y procesados los datos, se pudo validar la informacion teérica para
aplicarla a la préactica; como ejemplo se podria mencionar el disefio de la vajilla pertinente.
Esta fue creada con la finalidad de conjugar elementos culturales con: los colores, olores,
texturas y sabores de los alimentos y generar un impacto en los sentidos de la vista, gusto

olfato y tacto.
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5.8. Propuesta de neurogastronomia aplicada a la “carne de borrego asada a lefia” en
el restaurante Wayko’s de la parroquia rural de La Esperanza provincia de

Imbabura

La neurogastronomia nos permite acondicionar a las personas en un ambiente controlado
para ser estimulados de manera diferente a través de la percepcién que tiene cada uno de sus

sentidos en relacién a la gastronomia.

Para complementar los estimulos producidos por los alimentos, se tomd en consideracion
los productos de la zona, la geografia y geologia del lugar, la cosmovision de la comunidad,

artesanos y artistas que a través de sus obras generan emociones.

Figura 23. Parroquia La Esperanza
Elaborado por: Wayko’s

Todos estos elementos conjuntamente con los resultados de la experimentacion previa
ayudaron a generar la experiencia neurogastronémica en una zona rural que buscé conectar

a los clientes o comensales con sus sentidos y memoria emocional.

La propuesta de neurogastronomia involucro el disefio de todo un performance entre
gastronomia, pintura, musica, teatro, danza, artesanos, cosmovisién andina,
naturaleza y todo un equipo de profesionales gastrondémicos, que trabajaron en
conjunto para generar toda la experiencia neurogastronémica, liderados por el
investigador quien antes de concretar la propuesta realizd varias pruebas hasta

alcanzar los resultados sefalados.

Dentro de cada elemento de la propuesta neurogastronémica se encontrd representado el

espiral que dentro de la cosmovision andina representa el futuro y pasado donde el espacio-
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tiempo no es lineal y representa la dualidad de la vida. En la practica el aprender a vivir en

equilibrio donde se aprende a convivir el presente con el pasado y se fortalece el futuro.

En la siguiente figura se detalla de manera general, la hora de inicio y fin del evento, el

namero de los participantes, el objetivo de la socializacion de la propuesta, las etapas o

tiempos que se desarrollaron para servir el mena, ingredientes principales y secundarios y el

nombre que se le asignod a cada plato de la propuesta neurogastronémica.

Hora 19:00 a 22:00

Numero de -

participantes 3 participantes

Objetivo Ejecutar la propuesta de neurogastronomia y medir el grado
socializacion | aceptabilidad de los participantes mediante una encuesta

huevo, mantequilla, harina

Bebida Cedrén, miel. Toque
bienvenida | Limon citrico
Entrada Haba, melloco, chochq1 tomate, Pamba
Pamba mesa Mai cebolla perla, queso, aji,
. aiz 3 . mesa
sensorial remolacha, tomate arbol, cilantro, sensorial
aceite oliva.
Sorbete | Trigo Chicha de trigo Bebida
Sopa ancestral
Cabeza de Cebolla, pepa zambo, leche, ajo,
Mondongo borrego mote Mondongo
Sorbete | Trigo Chica de jora Beblgla de
los dioses
Zanahoria, vainita, mora, mortifio,
albahaca, cebolla perla, pimiento,
Carne de Steak apio, huevo, manzana, espinaca
. borrego P10, 1 " ana, espinaca, Mestizaje
Principal ~_ | Borrego pepinillo, uvilla, rabano, pifia,
asada a lefia . . T ;
aceite oliva, champifiones, vinagre,
papa, ajo, leche
Bebida ierba IUi Hierba buena, menta, orégano, hoja Blebldahde
rincipal Hierba luisa de naranja, limon a pacha
P ' ’ mama
Mora, choclo tierno, algodén de
. Yogurt azucar, gelatina sin sabor, Tesoro de
Semi esfera . :
natural chocolate, miel, glucosa, menta, mi pueblo

Figura 24. Elementos del mend
Elaborado por: Autor

103



La siguiente figura muestra el montaje y la distribucion de las mesas y sillas para un total de

12 personas para ser ubicadas en el area de reuniones del restaurante.

Area de reuniones restaurante Wayko'’s
Numero de pax: 12

Entrada
«—»

Salida

Figura 25. Montaje y distribucion de mesas y sillas
Fuente: Wayko's

Las mesas y sillas disponibles en el restaurante

Figura 26. Mesas y sillas restaurante
Fuente: Wayko's
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La siguiente figura detalla el menaje que se utilizd, todos los elementos de la vajilla fueron

disefiados especificamente para el menu de neurogastronomia a excepcion de la copa de agua

que estd marcada con un asterisco.

Bebida
bienvenida

*Copa agua

Entrada

Pamba
mesa
sensorial

Plato de madera

Mantel
rectangular

Sorbete

Pilche de barro
con iconografia
asto

Sopa

Mondongo

Plato sopero

Cojin de lana
de borrego

Cuchara
sopera de
madera

Mantel

Olla
iconogréafica

Sorbete

Vasija de
barro

Carne de
borrego
asada a

lefia

Principal

Plato redondo

rincipal

Bebida
principal

Vaso
espiral

Servilleta
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Semi
esfera

Postre

gue Imbabura
fue nombrado
Geo parque

Plato espiral

Figura 27. Menaje propuesta
Elaborado por: Autor

de palo

Inspirado en

Cucharilla

Todos estos elementos se los seleccion6é cuidadosamente como parte de la propuesta

neurogastrondémica para generar impacto visual, tactil en los clientes y realzar el impacto

visual de los alimentos.
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A continuacion, en las siguientes figuras se detalla un cronograma de actividades que se van

a desarrollar para realizar la propuesta de neurogastronomia que describe el area donde se

desarrollara cada una de las etapas o tiempos, descripcion general de cada elemento y

observaciones a considerar.

Pintura en vivo y
exposicion
pictorica
permanente
elaborada por
colectivo arte wasi

de obras de arte
plasmadas en sus muros,
inspirados en
iconografia de varias
culturas precolombinas,
geo-sitios, naturaleza,
instrumentos

Etapa Espacio Orden Descripcion de Aclaracion
0 del cronolégico actividades elementos de la
tiempo | Wayko's actividades actividad
Esta bebida se sirvio Es una bebida fria
como parte de la alcalina preparada
bienvenida al momento | con cedrén con la
en que los clientes intencién de
Toque citrico Ilegaron al restaurante preparar el
estomago de los
Tiempo: cI!entes para los
> MINUtos gllme_ntos que se va
ingerir. Ellimony
el cedrdn tienen
propiedades para
aliviar problemas
gastricos
El restaurante estuvo El arte en todas sus
Entrada | Jardin del decorado expresiones
restaurante permanentemente con trasmite y generara

emociones en las
personas que la
observan y se
complementa con
las emociones
producidas con la
gastronomia.

tradicionales de cocina, | Desde esta
. ] cultura de la parroquia instancia se
Tiempo: .
. La Esperanza. empieza abordar a
120 minutos ;
los clientes en esta
camino de
emociones,
recuerdos y nuevas
experiencias
La ceremonia fue Espacio para el
Ilevada a cabo por un relax, compartir en
. taita de la comunidad, fraternidad, Crear
Ritual de .
e en donde puso en un ambiente
purificacion - o
conocimiento de los mistico de
Tiemno: participantes parte de su | tranquilidad
po: cosmovision andina a
15 minutos

través de un ritual que
uso elementos como
granos secos, flores,
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palo santo, fuego, agua,
frutas, ruda, chilca.

Grupo de musica
familia Sandoval

Tiempo:
10 minutos

Como parte de la
bienvenida, el grupo de
masica interpreto
canciones que se
entonan en la
comunidad durante las
fiestas del inti raymi.
Los asistentes se
involucraron en un
festejo representativo
del tradicional baile
circular del inti raymi.

El ritmo de la
musicay la
interpretacion de
los musicos
controlara el estado
de animo de los
clientes antes,
durante y después
del baile sobre
barro y lavado de
pies

Trabajar con barro
Malta wasi

Tiempo:
15 minutos

Mientras se trabajaba el
barro que se utiliz6 para
elaborar la vajilla que se
empled para la
propuesta de
neurogastronomia se dio
a conocer informacion
sobre el empleo o uso de
las técnicas ancestrales
para trabajar el barro.

Es importante
involucrar la parte
del tacto a través
de las manos para
generar
sensaciones o
estimulos externos
de elementos que
no sean los
alimentos.

Lavado de manos

Luego de la experiencia
con el barro, se ofrecio
agua tibia para que los

Agua de rosas para
las manos, ayuda a
mejorar el sistema

Tiempo: participantes lavensus | nervioso

4 minutos manos sobre una batea
de madera.
El abuelo fuego invitd a | Los clientes
relajarse y aportar calor, | pueden pasar del
cre6 un ambiente de lavado de manos
compafierismo alrededor | directo a la fogata
de la fogata mientras se | para secar sus
conto la historia del manos con el calor

Fogata .
origen del nombre del del fuego.

. ] restaurante. Se empleard
Tiempo: madera de
150 minutos

eucalipto para la
fogata y
aprovechar su
rapida combustion
gracias a sus
aceites.
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Pamba mesa
sensorial

Tiempo:
15 minutos

Junto a la fogata se
servira la pamba mesa
sobre una base de
madera, los clientes
tomaran asiento sobre
una estera cubierta por
un mantel en la parte del
suelo del jardin. Los
alimentos de la pamba
mesa estaran montados
de tal manera que
formaran un sol pasto.

La pamba mesa fue
disefiada con
concepto de
cosmovision pasto
influencia de las
raices de la
procedencia del
investigador.

La pamba mesa o
mesa comun tiene
como objetivo
ubicar a los clientes
en un mismo sitio,
en una posicion de
equidad,
comparfierismo y
alimentarse por

igual.
Figura 28. Cronograma menu (entrada)
Elaborado por: Autor
Etapa L Descripcién Aclaracion
. Orden cronoldgico -
0 Espacio del actividades actividad a elementos de la
tiempo Wayko's desarrollar actividad

Terminada la pamba | La chicha es una
mesa se invitd a los | bebida fermentada,
clientes a pasar al amarillenta 'y
sector dentro del efervescente que
restaurante donde se |desde la
continud cosmovision

Bebida ancestral desarrollando la indigena representa

Sopa Restaur_ante(érea _ experiencia o una conexion con
reuniones) Tiempo: neurogastrondémica, |sus antepasados y

2 minutos se sirvié chicha fraternidad entre la
para que los clientes | comunidad, es una
puedan limpiar sus | bebida que se
paladares de los consume durante
sabores de los festividades y
alimentos de la ceremonias.
pamba mesa.
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Musica ambiental
digital

Tiempo:
20 minutos

La musica fue un
elemento importante
para acompafiar el
siguiente plato por
lo que se disefio
varias pistas para
crear un ambiente de
campo y granja,
rompiendo con los
estereotipos de
acompariar una
comida con algun
tipo de musica
especifica.

Se tomaron sonidos
gue se escuchan en
la parte de la granja
del restaurante;
sonidos producidos
por las aves,
borregos, el viento
al soplar haciendo
que los arboles se
muevan, el agua
caer en un riachuelo,
entre otros. Todos
estos sonidos se los
recred en varias
pistas con la
intencion de llevar
el exterior al interior
a través del oido.

Vapor de eucalipto

El ambiente dentro
del restaurante fue
invadido por el olor
a eucalipto antes de
que los clientes

Eucalipto es
abundante en la
parte de la granja del
restaurante y se lo
aprovechd para

Tiempo: ingresaran y se fue | recrear el aroma de
15 minutos desvaneciéndose atmosfera de
conforme transcurria | exterior en el
la experiencia. interior del
restaurante
Aportaron luz y Nuevamente Ilevar
calor, debido a que | el fuego como
Velas la zonaen la que se |elemento para
encuentra el recrear sensaciones,
Tiempo: restaurante se decorar el area
90 minutos caracteriza por su donde se llevo a

clima frio

cabo la experiencia
neurogastronémica
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Mondongo

Tiempo:
15 minutos

El concepto de
igualdad y
comparierismo se
mantuvo durante
toda la experiencia
neurogastronémica,
s por eso que la
sopa fue servida en
una olla grande de
barro y su coccién
fue terminada
introduciendo
piedras recolectadas
del rio Tahuando,
calentadas a la brasa
y de esta manera las
piedras produjeron
una ebullicién de la
sopa, liberando
olores, los
participantes
pudieron tomar la
cantidad de sopa que
ellos desearon
directo de la olla al
plato sopero que
contenia los
ingredientes
principales que son:
El mote (maiz) y la
proteina (extraida de
la cabeza de
borrego)

Es un caldo que se
prepard con la
cabeza del borrego.
Su sabor intenso dio
la apertura o0 una
hipétesis sobre la
percepcion que se
tendré de la carne de
borrego a lefia

Figura 29. Cronograma menu (sopa)

Elaborado por: Autor
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Espacio - Descripcion Aclaracion
Orden cronolégico g
Etapa o del actividades actividad a elementos de la
tiempo | Wayko's desarrollar actividad
Para dar tiempo para | Como parte de la
preparar el plato cosmovision de toda
principal se desarroll6 | la provincia de
la interpretacion de Imbabura estan las
una obra de teatro a | historias que han sido
ciegas donde se aislo | transmitidas a través
Teatro sensorial el sentido de la vista | de la palabra, se tomd
Colectivo Teatral de los clientes la historia del Taita
Mingueros mediante el uso de Imbabura y la Mama
una venda negra, la | Cotacachi que fue
Tiempo: obra de teatro se interpretada por un
10 minutos desarroll6 en todo el | grupo de actores que
restaurante, la nos contaron esta
intencion fue que al | bella historia.
terminar la obra de
teatro crear un
impacto visual con el
plato principal.
Principal | Restaurante Se sirvio una chicha | La sopa, al poseer un

Bebida de los dioses

Tiempo:
2 minutos

antes de dar inicio a
la obra de teatro en
los pilches de barro

sabor intenso, se
decidié servir una
chicha con mayor
tiempo de
fermentacion con la
intencién de limpiar
los paladares de los
participantes.

Mdsica instrumental

Tiempo:
15 minutos

La musica
interpretada por un
violinista
complement6 la obra
de teatro y acompafio
el servicio del plato
principal

El violin al ser uno de
los instrumentos méas
complejos de entonar,
es uno de los que
produce sonidos
agradables para el
oido. El violin ha ido
formando parte de los
instrumentos que se
entonan durante las
fiestas tradicionales.
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Mestizaje

Tiempo:
15 minutos

Terminada la obra de
teatro y antes de que
los clientes puedan
volver a mirar se sirve
El palto principal que
fue elaborado con
materia prima que se
utiliza en el menu
anterior del
restaurante. Se
modifico la
presentacion o
montaje de los
alimentos sobre el
plato. El plato base
fue una caja cuadrada
que contuvo
elementos decorativos
como: Rocas
recolectadas del
Imbabura,
Angochagua y rio
Tahuando. paja del
Cubilche, tomillo,
romero, menta. Se
creara un efecto
neblina en el plato
base mediante el uso
de hielo seco (CO2) y
el destilado de tierra,
hojas secas, césped y
corteza de arboles
tomados de la granja
del restaurante

El plato principal es
la oportunidad de
experimentar colores,
texturas, olores y
sabores. Se mantuvo
en parte del montaje
el concepto de espiral
en la presentacion del
pimiento.

Bebida de la pacha
mama

Tiempo:
2 minutos

La bebida perfecta
para acompariar el
plato principal fue
una infusién a base de
plantas naturales
(eucalipto, menta,
orégano, hierba luisa,
manzanilla, hoja de
naranja y hierba
buena).

Opcional
complementar las
bebidas con un licor

a base de mortifo,
para esta propuesta no
se utiliz6 ninguna
bebida con licor.

Figura 30. Cronograma menu (principal)

Elaborado por: Autor
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Al ser la provincia de | El postre nos llevé a
Imbabura nombrada | ese lugar oculto entre
como geo parque, se | las montafas. Es
. resentd un postre importante aprovechar
Restaurante Tesoro de mi pueblo gobre un pabﬁo que todF:) lo que Ig
(Area Tiempo: tuvo una cordillerao | parroquia La
reuniones) 15 minu'.[os montafias en su Esperanza nos ofrece
contorno, en el centro | para inspirar la
las semi esferas como | creacion de un mend.
si de otras montafias
se trataran
Para terminar la Fue un momento de
jornada nuevamente se | recreacion donde los
les invito a los participantes pudieron
Postre participantes a interactuar con
despedirse o compartir | facilidad y libertad en
Noche cultural un momento con una | una atmosfera de
bella fogata, escuchar | fraternidad que fue
Tiempo: opiniones de todo lo | construida como
Jardin del |30 minutos que percibieron resultado de la
restaurante durante el trascurso de | experiencia
la experiencia. Se neurogastronémica.
realizo la entrega de
un recuerdo elaborado
por artesanos
Solista Bloier Acompario el resto de
la noche cultural con
Tiempo: su intervencion
30 minutos artistica cultural

Figura 31. Cronograma menu (postre)

Elaborado por: Autor

Como investigador lider de este proyecto se pudo evidenciar la dificultad de organizar y
socializar la propuesta con las diferentes organizaciones que participaron, antes, durante y
después, debiendo improvisar con ciertos elementos como ausencia de invitados,

climatologia, retraso en la preparacion por célculo de la plantilla del personal.

Todo ello se pudo subsanar de la mejor manera puesto que el equipo colaborador estuvo muy
emporado del evento, y cada una cumplié con el rol asignado lo que dio como resultado que
el evento sea aplaudido y felicitado por todos los asistentes como se evidencia en el apartado
siguiente.
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5.8.1. Analisis resultados de la socializacion de la propuesta de neurogastronomia
aplicada a la “carne de borrego asada a leiia” en el restaurante Wayko’s de la

parroquia rural de La Esperanza provincia de Imbabura

En la siguiente tabla se detalla el lugar, fecha, hora, nimero de participantes y el objetivo de

la socializacion de la propuesta.

Tabla 39
Socializacién propuesta de neurogastronomia

Instalaciones del restaurante Wayko’s de la parroquia rural de La
Lugar N
Esperanza provincia de Imbabura
Fecha Domingo 27 de octubre del 2019
Hora 19:00 a 22:00
'\“'Jm.efo dke 3 participantes
participantes
Objetivo Ejecutar la propuesta de neurogastronomia y medir el grado
socializacion | aceptabilidad de los participantes mediante una encuesta

Elaborado por: Autor

En el siguiente andlisis de datos se recopil6 informacién mediante una encuesta que constd
de 10 preguntas, después de haber concluido con la socializacién de la propuesta de
neurogastronomia en la cual se indaga sobre niveles de importancia, aceptabilidad,
importancia, confort y relacion precio-producto.

Tabla 40
Neurogastronomia y arte
Complementar la experiencia
neurogastronémica con expresiones
artisticas la percibe como

Variables %
Muy importante 100
Importante 0
Poco importante 0
Nada importante 0
Total 100

Elaborado por: Autor

Como se observa en la tabla 40, el total de los participantes percibieron que es muy
importante complementar la experiencia neurogastronémica con diferentes expresiones

artisticas como fue el caso de la pintura, teatro, musica, danza y escultura en barro.
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Tabla 41
Neurogastronomia y ritual

¢ Qué sentidos puso en alerta el ritual
de purificacion, marque varios si es

necesario?

Variables %
Vista 100
Gusto 100
Tacto 100
Olfato 100
Oido 100
Ninguno 0

Elaborado por: Autor

En la tabla 41, se visualiza las variables (vista, gusto, olfato, tacto, oido) las cuales fueron

estimuladas durante un ritual de purificacion, en su totalidad, siendo seleccionadas por todos

los participantes.

Tabla 42
Impacto visual

En cuanto al impacto visual de los
emplatados, usted lo valora

Variables %
Muy impactante 67
Impactante 33
Poco impactante 0
Nada impactante 0
Total 100

Elaborado por: Autor

La tabla 42, se observa que el impacto visual de los emplatados, mismo que fue valorado

como muy importante e importante debido a la aplicacion de texturas y colores en el montaje

por parte de los participantes.
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Tabla 43

Ambiente restaurantes
En relacibn al ambiente del
restaurante, usted lo encuentra

variables %
Espacio de
tranquilidad 100
Amblent_e familiar 100
0 comunidad
Comun o similar a 0
otros
Otros 33

Elaborado por: Autor

En la tabla 43, se visualiza que todos los participantes relacionaron el restaurante con un
espacio de tranquilidad y un ambiente familiar o comunidad y un determinado namero de
los participantes también relacionaron el ambiente con otros como el ambiente rural y

ambiente ristico.

Tabla 44
Valor
¢ Cémo gastronomo profesional, cual
seria el valor que se deberia cobrar por la
experiencia que usted ha evidenciado?

Variables Valor %
délares

Nacional 30250 67

10a 25 33

Extranjero 702100 67

50 a 80 33

Elaborado por: Autor

Como se observa en la tabla 44, que el 67 % de los participantes relacionaron el valor de la
propuesta neurogastronémica con un costo de 30 a 50 ddlares para clientes nacionales y de
70 a 100 dolares para clientes extranjeros, superando por 34 % aquellos que relacionaron el
valor de la propuesta neurogastronémica con un costo de 10 a 25 ddlares para clientes
nacionales y de 50 a 80 dolares para clientes extranjeros desde la relacion producto que ellos
realizaron desde su punto de vista, obteniendo un promedio del precio de venta al pablico

nacional de 35 dolares y de 83 ddlares para extranjeros aproximadamente.
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Tabla 45
Vajilla

¢ Qué tan importante cree que es
personalizar la vajilla para generar
experiencias completarias con los

alimentos?

Variables %
Muy importante 100
Importante 0
Poco importante 0
Nada importante 0
Total 100

Elaborado por: Autor

La tabla 45, refleja que los participantes creen que es muy importante personalizar la vajilla

para generar experiencias completarias con los alimentos, aportando identidad a las

presentaciones culinarias y una textura mas que percibir con el tacto a través de las manos.

Tabla 46
Sabor

En relacion al sabor de los alimentos,

usted los encuentra

Variables %
Muy agradable 67
Agradable 0
Poco agradable 0
Nada agradable 0
Otro 33
Total 100

Elaborado por: Autor

Como se observa en la tabla 46, los participantes relacionaron el sabor de los alimentos como

muy agradables y umami, sabiendo que el umami produce una sensacion de plenitud en la

boca, reflejando el correcto equilibrio entre los ingredientes que se ocuparon en las diferentes

preparaciones culinarias.
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Tabla 47

Emociones y sensaciones
Cree que la experiencia generé
emociones y nuevas sensaciones

Variables %
Si 100
No 0
Total 100

Elaborado por: Autor

En la tabla 47, se visualiza que los participantes creen que la experiencia planteada por la
propuesta neurogastronémica genero emociones y nuevas sensaciones, llevandolos a un
mundo de imaginacion, ensefianza, practica cultural, activacion de los sentidos, dejandoles

con ganas de mas experimentar.

Tabla 48
Sentidos y estimulacion
¢ Qué sentidos cree que fueron
estimulados durante la experiencia?

Variables %
Vista 100
Gusto 100
Tacto 100
Olfato 100
Oido 100
Ninguno 0

Elaborado por: Autor

La tabla 48, refleja que los participantes creen que el sentido de la vista, gusto, tacto, olfato
y oido fueron estimulados durante la experiencia de la propuesta de neurogastronomia
durante las diferentes etapas, es el caso de los sonidos ambientales naturales de los sapos
durante la noche, el impacto visual de la pintura y montaje de platos, olor de la lefia, trabajar

con barro y diferentes texturas en los platos.
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Tabla 49

Personal
Se sinti6 comodo con las personas
gue intervinieron en los diferentes
momentos de la experiencia

Variables %
Muy comodo 100
Comodo 0
Poco comodo 0
Nada comodo 0
Total 100

Elaborado por: Autor

Como se observa en la tabla 49, que los participantes se sintieron muy cémodos con el
personal que participo durante las diferentes etapas o0 momentos de la experiencia de la
propuesta de neurogastronomia cumpliendo con el mejoramiento del servicio en el

restaurante.
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6. DISCUSION

La neurogastronomia es un tema nuevo para la gastronomia ecuatoriana y desarrollar una
propuesta para diversificar la oferta gastrondmica de un restaurante nuevo ubicado en una
zona rural fue todo un reto. Se menciona que la neurogastronomia en base al conocimiento
que tiene de como el cerebro en funcién de los sentidos crea el sabor, sensaciones y
emociones pude acondicionar a los comensales para potencializar el estimulo que tiene un
alimento al momento de ser llevado a la boca sin que estos se percaten de que el menu fue

modificado para ser sabroso.

Para fortalecer la investigacion neurogastrondmica se abordd de manera general temas
culturales, sociales, geogréaficos, geologicos, arqueoldgicos y artisticos para generar una
experiencia neurogastronomia conjugando los 5 sentidos de percepcion.

Mediante la aplicacion del modelo de cuestionario Dineserv modificado y adaptado, el
gerente o administrador del restaurante puede obtener informacion cuantificable atil y facil
de interpretar sobre la percepcion de la calidad de los servicios por parte de los clientes e
identificar las areas de problemas e implementar mejoras en base a lo que los clientes o

comensales esperan de un restaurante y sus servicios.

Al aplicar pruebas sensoriales afectivas como herramienta o instrumento se pudo descartar
variables en los menus a través de un panel de catadores que fue conformado por los clientes
sin la necesidad de un entrenamiento previo para finalmente obtener informacion
cuantificable basada en la aceptacién y preferencia para disefiar la propuesta gastronémica
final. Las pruebas sensoriales afectivas permitieron modificar de manera creativa las
muestras para ser degustadas, no hubo la necesidad de aplicar pruebas sensoriales analiticas
porque se propuso varios menus que constaron de varios ingredientes y aplicar todas esas
pruebas de analisis sensoriales conllevaria conformar un panel de catadores entrenados y
realizar un estudio detallado de cada ingrediente limitando la modificacién de las muestras
de manera creativa. Realizar un analisis sensorial en su totalidad es un tema que debe ser

tratado de manera mas extensa.

Durante la realizacion de las pruebas sensoriales afectivas se pudo empezar acondicionar a

las personas mediante la modificacion de las muestras creando una variable visualmente
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atractiva, segun Spence, Okajima, Cheok, Petit, y Michel (2015) afirman: “La neurociencia
contemporanea demuestra lo poderosa que puede ser para el cerebro ver el alimento
atractivo, especialmente el cerebro de una persona hambrienta” (p. 61) obtenido como
resultado que la muestra modificada para ser visualmente atractiva fue seleccionada por

encima de las demas muestras.

Sanchez (2008) menciona que existe una relacion entre color, alimento, estaciones del afio e
incluso emociones mediante la investigacion se pudo observar que algunas personas durante
las pruebas no identifican lo que estaban ingiriendo porque el alimento fue modificado de
cierta manera para dificultar su percepcién, jugando asi, con la relacion semantica o

conceptual que se adquiere al aprender sobre el color y algunos alimentos.

Durante las pruebas afectivas se pudo identificar una actividad fisiolégica del gusto que se
denomina “sustancia adaptadora” que afecto a la seleccion de las muestras que eran
descartadas y aquellas que no fueron descartadas eran comparadas nuevamente entre ellas
hasta obtener con una sola muestra valida. La variable que permiti¢ identificar esta actividad
fisiologica del sentido del gusto fue, que las personas que formaron parte del analisis como
catadores, se acostumbraron al sabor. Asi, la sustancia adaptadora se genera si se repite una
experiencia gustativa mas de una vez, reduciendo la intensidad del sabor, ademas se pueden
apreciar alteraciones como la “adaptacion cruzada” es la ingesta de un segundo alimento
diferente al primero que ingerimos. Por ejemplo, cualquier fruta nos sabrad mas acida después

de ingerir algo dulce (Sanchez, 2008).

El restaurante al convertirse en pionero en acoger proyectos neurgastronémicos para innovar
y diversificar su oferta gastronémica puede cambiar la percepcién que se tiene sobre las
experiencias gastronomicas que se pude encontrar en zonas rurales, ya no solo cubriendo la
necesidad de alimentar a las personas. Como afirma Peter Barham, fisico de la Universidad
de Bristol, en el Reino Unido, y coeditor de la revista cientifica online Flavour “Hemos
pasado de estudiar las propiedades fisicas y quimicas de los alimentos a entender la
psicologia y la neurociencia de percibir y disfrutar de la comida” (Saéz, 2013)
complementada con la geografia del lugar y todo lo que esta alberga en ella (comunidades,

cultura, arte, cosmovisién, patrimonio) aplicando la informacién neurogastrondémica
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obtenida en este proyecto. Para complementar esta investigacion se deberia profundizar en
propuestas neurogastronomicas especificas para cada uno de los sentidos de manera
independiente y no de manera general para obtener mayor informacion especifica y
complementar el conocimiento en base a que buscan, desean, perciben y captan las personas,

de esta manera desarrollar una experiencia neurogastronémica.

Al aplicar la propuesta que se disefié en base a informacion recopilada de encuestas, analisis
sensoriales, datos culturales, sociales, geograficos, geoldgicos, arqueoldgicos y artisticos, se
pudo visualizar que todos estos elementos aportaron a que la experiencia neurogastronémica
no solo se enfocara en la gastronomia, también se enfoco en generar impactos neurolégicos
con elementos ajenos a la gastronomia como fue el caso del impacto visual de la pintura en

vivo y el teatro a ciegas.
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7. CONCLUSIONES

En el Ecuador la bibliografia sobre neurogastronomia es escasa, encontrando Unicamente
publicaciones acerca de innovacion gastrondémica, ingenieria de menus, analisis sensoriales
de alimentos muy comerciales y estudios psicologicos sin que tengan relacion con la

gastronomia ecuatoriana

La calidad del servicio tiene una variable de equilibrio entre la calidad del producto (aspecto
tangible) y con la calidad del servicio (aspecto intangible) donde las dos se complementan

de manera bilateral. No puede existir un servicio de calidad sin un producto de calidad.

Una propuesta neurogastrondémica necesita de un servicio que sea percibido como de calidad

y confiabilidad, donde, el cliente se sienta comodo con todo lo nuevo que va a experimentar.

Las pruebas sensoriales afectivas de seleccion y preferencia funcionan para analizar una

propuesta definida que no necesita de modificaciones sobresalientes o importantes.

La neurogastronomia aplicada al plato de carne de borrego asada a lefia puede ser aplicada
mediante la combinacion y uso de métodos, técnicas y utensilios tanto ancestrales como

modernos.

Manejar conceptos sobre el diario vivir de la comunidad rural y aplicarlos a la experiencia
neurogastronémica genero un ambiente de tranquilidad en donde los clientes se sintieron

como en familia.

Personalizar la vajilla para este tipo de experiencias da identidad a los alimentos que se
preparan siendo percibidos por los clientes como muy importante al momento de generar un

impacto visual.
Aplicar neurogastronomia requiere de un equipo de trabajo mayor al que se emplea para un

servicio normal porque las personas perciben un servicio personalizado como de calidad, ya

no solo se esta cocinando, también, se estéd trabajando en conjunto con otros profesionales
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en diferentes ramas para generar la experiencia por lo que el equipo de trabajo tiende a

crecer.

La experiencia neurogastronémica generé emociones y nuevas sensaciones dejando a los

clientes con ganas de experimentar mas cosas a través de cada uno de sus sentidos.

La neurogastronomia es una cocina de autor que aplica todo conocimiento previo de un
lugar, alimento, psicologia, neurologia y funcionamientos de los sentidos para elaborar una
propuesta complementada con la percepcion del chef y como este logra recrear sensaciones,

emociones y recuerdos a través de la conjugacion de todos estos elementos.

8. RECOMENDACIONES

Enfocarse de manera especifica en uno o dos sentidos que trabajen en conjunto para realizar

proximos estudios de neurogastronomia, tratar de abarcar todos los sentidos de manera
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general podria afectar a la propuesta final de neurogastronomia debido a que de cierta manera

se termina enfocado en un sentido mas que en otro.

Buscar la ayuda profesional de un especialista en neurologia para ampliar el conocimiento
del tema y facilitar la recopilacion bibliogréfica.

La siguiente investigacion deja la apertura para futuras investigaciones de neurogastronomia
basada en técnicas y métodos ancestrales, acerca de factibilidad de aplicar o no aplicar
neurogastronomia en restaurantes ubicados en zonas rurales. La importancia de la
cosmovision de la zona en la que se esta realizando la investigacion para en el desarrollo de
un menu neurogastronomico. La influencia de la musica andina durante una experiencia

neurogastronémica.

El andlisis sensorial de todo un menu es un tema completo que debe ser enfocado en una
investigacion totalmente diferente a la neurogastronomia debido al nimero de pruebas que
se aplica de manera independiente a cada uno de los ingredientes del mend para obtener

resultados sensoriales que validen una investigacion de este tipo.

Fortalecer la propuesta de neurogastronomia a través de la apertura a los artesanos, musicos,
pintores, escultores, psicologos, antropo6logos, chef, agricultores, gestores culturales; entre
otros de la provincia de Imbabura para generar alianzas estratégicas y trabajar en nuevas

propuestas de neurogastronomia.

Manejar la granja del restaurante y aprovechar el espacio que disponen y asociar proyectos

relacionados con el tema de agroturismo para diversificar la oferta de neurogastronomia.

Aplicar la propuesta neurogastrondmica al atardecer (18:00) para aprovechar al maximo los
elementos que intervienen para la creacion de la experiencia que se busca generar en los

clientes.

9. GLOSARIO DE TERMINOS
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Adaptacion cruzada: Es la ingesta de un segundo alimento diferente al primero que

ingerimos.

Atributo: Cualidad o caracteristica propia de una persona o una cosa, especialmente algo

que es parte esencial de su naturaleza

Correspondencias crossmodal: Es una percepcion que involucra interacciones entre dos o

mas modalidades sensoriales diferentes.

Dopamina: Neurotransmisor que esta presente en diversas areas del cerebro y que es
especialmente importante para la funcion motora del organismo t que esta relacionadas con

la expresion de las emociones.

Estimulo: Sefal externa o interna capaz de causar una reaccion en el organismo.
Gastronomia sonocromatica: Interpretar las frecuencias de color de los alimentos y
transformarlas en frecuencias sonoras con las que podemos escuchar los platos a través un
instrumento que permita detectar sonidos en funcién del color.

Geo-sitio: Lugar de interés geologico.

Hedodnico: Que procura el placer o se relaciona con él.

Inhibidor: Sustancia que detiene o evita una reaccion quimica.

Nervio trigemino: es un nervio craneal mixto, cuenta con una porciéon sensitiva y una

porcion motora distribuidas en nervio olfativo, nervio maxilar y nervio mandibular.

Neurociencia: Cada una de las ciencias que, desde diversos puntos de vista, estudian el
sistema nervioso del ser humano.
Propiedades organolépticas: Son todas aquellas descripciones de las caracteristicas fisicas

gue tiene la materia en general, segun las pueden percibir los sentidos.

127



Psicofisica: Parte de la psicologia que estudia las relaciones entre los fendmenos fisicos y

los psicologicos.

Regusto: Sabor residual.

Relacion semantica: Es la que existe entre dos elementos con igual caracteristica o

significado.

Sabor: Es la sensacion que producen los alimentos u otras sustancias en el gusto.

Sensaciones trigeminales: son sensaciones irritantes percibidas en la cavidad bucal

acompariadas de picores, contracciones, calor, frescor.

Sensibilidad: Facultad de un ser vivo (sintiente) de percibir estimulos externos e internos a

través de los sentidos.

Sinestesia: Sensacion secundaria o0 asociada que se produce en una parte del cuerpo a

consecuencia de un estimulo aplicado en otra.
Somatosensorial: Sistema que comprende un complejo del organismo que consiste en
centros de recepcion y proceso, cuya funcién es producir modalidades de estimulo tales

como el tacto, la temperatura, la posicion del cuerpo y el dolor.

Sustancia adaptadora: Fenémeno que se produce cundo se repite una experiencia gustativa

mas de una vez, reduciendo la intensidad del sabor.

Umbral: es la minima cantidad percibida de un estimulo captada por un evaluador.

Via ortonasal: Es el sentido olfativo externo, que tiene lugar al inhalar y que nos permite

detectar olores de nuestro entorno, como el alimento
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Via retronasal: Es una sensacion interna, que se produce al exhalar, capacitdndonos para

percibir las cualidades de lo que acabamos de ingerir.
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ANEXQOS

e Ficha recoleccion informacion calidad del servicio

PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR
ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS TURISTICAS Y HOTELERAS
CARRERA DE ADMINISTRACION EN EMPRESAS GASTRONOMICAS

5 Puce

Encuesta dirigida a los clientes 0 comensales del restaurante Wayko's.
El objetivo de esta encuesta es determinar las expectativas y percepciones.

La siguiente encuesta se la realiza con el fin de determinar ciertos niveles de calidad del restaurante.

Utilizando la siguiente escala, por favor, determine qué tan de acuerdo esta respecto a la expectativa y percepcion del
restaurante:

No aplica (1), Totalmente en desacuerdo (2), En desacuerdo (3), Neutral (4), De acuerdo (5), Totalmente de acuerdo (6).
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Cuadro de tipologia del encuestado

Edad

Género M F

Procedencia Nacional Extranjera

Ocupacion

Visita previa al restaurante Si No
CALIDAD DE LOS ALIMENTOS Expectativa | percepcion

El menu es variado

Los alimentos son frescos y de buen sabor

La temperatura es adecuada

Ofrece alimentos organicos y nutritivos

Ofrece alimentos de alta calidad

Utiliza técnicas culinarias complejas

ORIGINALIDAD

El disefio interior/exterior va acorde al concepto del restaurante

La decoracion y el mobiliario es el adecuado

CALIDAD DEL SERVICIO

Répida reaccién ante inconvenientes

Personal atento y amable

El servicio es puntual y rapido

Cuenta con personal capacitado

Personal con apoyo para desempefiar sus funciones correctamente

VALOR

El menu ofrece una buena relacion precio/calidad

El servicio es equivalente al precio

LEALTAD

Visitaré el restaurante en el futuro

Me gustaria volver al restaurante en el futuro

Recomendaria este restaurante a sus amigos u otras personas

SATISFACCION

En general, esta satisfecho con este restaurante

He disfrutado la experiencia en este restaurante

En general, mi experiencia en este restaurante fue mejor de las que he tenido en
otros restaurantes de la Esperanza

Sus intereses fueron tomados en cuenta

Anexo 1. Encuesta dineserv




e Fichas recoleccion de informacion analisis sensorial

PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR
ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS TURISTICAS Y HOTELERAS

CARRERA DE ADMINISTRACION EN EMPRESAS GASTRONOMICAS

€5 PUCE

Andlisis dirigido al grupo de catadores que participan de las siguientes pruebas de preferencia y aceptacion.

Las siguientes pruebas se las realiza con el fin de obtener informacion para plantear un producto final y diversificar la oferta del restaurante.

PRUEBA DE ORDENAMIENTO
Andlisis bebida bienvenida
Sexo: [ Masculino [ Femenino [ Edad:
Fecha:

Frente a usted hay tres muestras de bebida que se serviran presentadas para su degustacion.
Ordénelas de menor a mayor segln su aceptacion.

Menor Cadigos

Observaciones:

PRUEBA DE COMPARACION PAREADA
Analisis bebida bienvenida

Ud. ha recibido dos muestras codificadas como LME y LMC, pruébelas de izquierda a derecha.
Encierre en un circulo la muestra que considere que mas le gusto.

Muestra
LME LMC

¢Por qué la escogi6?

Sugerencia:

PRUEBA DE MUESTRA SIMPLE
Analisis bebida bienvenida

Ud. Ha recibido una muestra de bebida que se sirve, pruébela e indique con una (x) si le gusta o no.

Si No

Observaciones:

Anexo 2. Analisis bebida



PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR
ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS TURISTICAS Y HOTELERAS

CARRERA DE ADMINISTRACION EN EMPRESAS GASTRONOMICAS

€5 pPUce

Andlisis dirigido al grupo de catadores que participan de las siguientes pruebas de preferencia y aceptacion.

Las siguientes pruebas se las realiza con el fin de obtener informacion para plantear un producto final y diversificar la oferta del restaurante.

PRUEBA DE COMPARACION PAREADA
Andlisis entrada

Sexo: Masculino Femenino ‘ Edad:

Fecha:

Ud. ha recibido dos muestras codificadas como PMS4 y ENNA4, pruébelas de izquierda a derecha. Encierre en
un circulo la muestra que considere que mas le gusto.

Muestra
PMS4 ENN4

¢Por qué la escogi6?

Sugerencia:

PRUEBA DE MUESTRA SIMPLE
Andlisis entrada

Ud. Ha recibido una muestra de entrada que se sirve, pruébela e indique con una (X) si le gusta o no.

Si No

Observaciones:

Anexo 3. Andlisis entrada



PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR
ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS TURISTICAS Y HOTELERAS

CARRERA DE ADMINISTRACION EN EMPRESAS GASTRONOMICAS

€5 puce

Andlisis dirigido al grupo de catadores que participan de las siguientes pruebas de preferencia y aceptacion.

Las siguientes pruebas se las realiza con el fin de obtener informacién para plantear un producto final y diversificar la oferta del restaurante.

PRUEBA DE COMPARACION PAREADA
Anélisis mondongo

Sexo: Masculino | Femenino ‘ Edad:

Fecha:

Ud. ha recibido dos muestras codificadas como MDO1 y MDZ1, pruébelas de izquierda a derecha.
Encierre en un circulo la muestra que considere que més le gusto.

Muestra
MDO1 MDZzZ1

¢ Por qué la escogi6?

Sugerencia:

PRUEBA DE MUESTRA SIMPLE

Anélisis mondongo

Ud. Ha recibido una muestra de mondongo, pruébela e indique con una (x) si le gusta o no.

Si No

Observaciones:

Anexo 4. Andlisis sopa



PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR
ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS TURISTICAS Y HOTELERAS

CARRERA DE ADMINISTRACION EN EMPRESAS GASTRONOMICAS

€5 PUCE

Andlisis dirigido al grupo de catadores que participan de las siguientes pruebas de preferencia y aceptacion.

Las siguientes pruebas se las realiza con el fin de obtener informacion para plantear un producto final y diversificar la oferta del restaurante.

PRUEBA DE COMPARACION PAREADA

Andlisis carne borrego

Sexo: Masculino Femenino Edad:

Fecha:

Ud. ha recibido dos muestras codificadas como ESS1 y DJE1, pruébelas de izquierda a derecha. Encierre
en un circulo la muestra que considere que mas le gusto.

Muestra
ESS1 DJE1

¢Por qué la escogi6?

Sugerencia:

PRUEBA DE MUESTRA SIMPLE

Andlisis carne borrego

Ud. Ha recibido una muestra de carne de borrego, pruébela e indique con una (X) si le gusta o no.

Si No

Observaciones:

Anexo 5. Andlisis principal



PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR
ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS TURISTICAS Y HOTELERAS

CARRERA DE ADMINISTRACION EN EMPRESAS GASTRONOMICAS

€5 PUCE

Andlisis dirigido al grupo de catadores que participan de las siguientes pruebas de preferencia y aceptacion.

Las siguientes pruebas se las realiza con el fin de obtener informacion para plantear un producto final y diversificar la oferta del restaurante.

PRUEBA DE COMPARACION PAREADA

Andlisis postre

Sexo: Masculino Femenino Edad:

Fecha:

Ud. ha recibido dos muestras codificadas como ESF1y HLD1, pruébelas de izquierda a derecha. Encierre en
un circulo la muestra que considere que mas le gusto.

Muestra

ESF1 HLD1

¢Por qué la escogié?

Sugerencia:

PRUEBA DE MUESTRA SIMPLE

Andlisis postre

Ud. Ha recibido una muestra de postre que se sirve, pruébela e indique con una (x) si le gusta o no.

Si No

Observaciones:

Anexo 6. Anélisis postre



Ficha encuesta propuesta de neurogastronomia

PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA DEL ECUADOR
ESCUELA DE GESTION EN EMPRESAS TURISTICAS Y HOTELERAS
CARRERA DE ADMINISTRACION EN EMPRESAS GASTRONOMICAS

€5 PUCE

Encuesta dirigida a los clientes o comensales del restaurante Wayko’s.

El objetivo de esta encuesta es determinar si los elementos de la propuesta influyen en la percepcion
neurogastronémica.

La siguiente encuesta se la realiza con el fin de determinar ciertos niveles aceptacién de la propuesta de
neurogastronomia.

Lea detenidamente cada una de las breauntas v subrave su respuesta.

Complementar la experiencia neurogastrondmica con expresiones artisticas la percibe como:
Muy importante

Importante

Poco importante

Nada importante

¢ Qué sentidos puso en alerta el ritual de purificacion, marque varios si es necesario?
Vista

Gusto

Tacto

Olfato

Oido

Ninguno

En cuanto al impacto visual de los emplatados, usted lo valora:
Muy Impactante

Impactante

Poco impactante

Nada impactante

En relacién al ambiente del restaurante, usted lo encuentra:
Espacio de tranquilidad

Ambiente familiar o comunidad

Comun o similar a otros

Otros

En caso de escoger la opcion otros, detalle cuéles

5.

¢Coémo gastronomo profesional, cual seria el valor que se deberia cobrar por la experiencia que
usted ha evidenciado?




a)
b)
c)
d)

7.
a)
b)
c)
d)

8.
a)
b)

¢Qué tan importante cree que es personalizar la vajilla para generar experiencias completarias con
los alimentos?

Muy importante

Importante

Poco importante

Nada importante

En relacion al sabor de los alimentos, usted los encuentra:
Muy agradables

Agradables

Poco agradables

Nada agradables

Cree que la experiencia gener6 emociones y nuevas sensaciones
Si
No

¢Por qué?

10.

a)
b)
c)
d)

¢ Qué sentidos cree que fueron estimulados durante la experiencia?
Vista

Gusto

Tacto

Olfato

Oido

Ninguno

Se sintié comodo con las personas que intervinieron en los diferentes momentos de la experiencia
Muy cémodo

Cémodo

Poco comodo

Nada cémodo

Anexo 7. Encuesta aceptacion



e Aplicacion modelo dineserv y analisis sensorial

Anexo 12. Exposicidn pintura en vivo



Anexo 15. Intermedio musical y baile tradicional

Anexo 16. Demostracidn trabajo en barro

Anexo 17. Pamba mesa



Anexo 18. Sopa

Anexo 19. Teatro a ciegas

Anexo 22. Bebidas



Recetas propuesta
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Anexo 23. Receta pamba mesa
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Anexo 24. Receta sopa
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Anexo 26. Receta Postre
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Anexo 27. Receta Bebida



