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Resumen

El presente proyecto tiene como objetivo innovar el montaje de platos tradicionales del cantén Ambato
utilizando los conceptos actuales de la cocina sensorial, food styling y neurogastronomia. La metodologia es
documental con el fin de recabar puntos de vista importantes, uno de ellos es que la cocina sensorial es una
ciencia interdisciplinaria que une disciplinas cientificas y tecnoldgicas interesadas en la recepcion sensorial y
en los procesos implicados en la percepcidn e integracion de los estimulos sensoriales. La neurogastronomia
es una nueva forma de tratar la alimentacion desde el &mbito de la fisiologia de los sentidos para comprender
los factores inconscientes que afecta y determina lo que se elige comer. Finalmente, la fotografia de alimentos
“food styling” busca enmarcar conceptos alrededor de la cantidad de producto y que tan bien se ve en color y
armonia con la marca. Todos en conjunto tienen un denominador comdn, el componente sensorial. El uso de
estas concepciones sobre el montaje de platos tradicionales permitio una perspectiva de mayor élite e incluso
encaminada a una oferta gastrondmica de mejor estrato socioecondmico que la que se percibe de manera
comun al servicio de estos platos.

Palabras clave: cocina sensorial; neuro gastronomia; food styling; flores comestibles; montaje de platos
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Abstract

The objective of this project is to innovate the assemblage of traditional dishes from Ambato using the current
concepts of sensory cooking, food styling and neuro gastronomy. The methodology of this project is
documentary, managing to gather important points of view, one of which is that sensory cooking is an
interdisciplinary science that unites scientific and technological disciplines interested in sensory reception
and in the processes involved in the perception and integration of stimuli sensory. Neuro gastronomy is a new
way of treating food from the field of the physiology of the senses to understand the unconscious factors that
affect and determine what we choose to eat. Finally, food photography "food styling™ seeks to frame concepts
around quantity that the product offers you and how well it looks in color and harmony with the brand. All
together have a common denominator, the sensory component. The use of these conceptions on the
assemblage of traditional dishes will allow a more elite perspective and even aimed at a gastronomic offer of
a better socioeconomic stratum than the one that is commonly perceived when serving these dishes.

Keywords: sensory cooking; neuro gastronomy; food styling; edible flowers; dish assemblage
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Introduccion

Las normas para la presentacién de alimentos no se limitan a las comidas frias o calientes, sino a la buena
comida. Los chefs presentan los alimentos con la intencién de estimular todos los sentidos de los invitados.
Una apariencia atrayente y significativa fomenta los deseos de probar la comida. La comida debe verse
natural, sin combinaciones drasticas o artificiales. Los colores dominantes deben ser suaves, naturales y
combinables. La comida entra por los ojos frase tradicional que se emplea para un plato que se ve 0 no
apetecible para el comensal, los chefs en la actualidad emplean recursos innovadores para estilizar el plato en
todas sus dimensiones.

Los objetivos esenciales en el desarrollo del proyecto son de gran importancia para los autores, como innovar
el montaje de platos y bebidas tradicionales del cantdn Ambato con flores comestibles bajo un enfoque de la
cocina sensorial.

El proyecto estuvo enfocado a todo lo concerniente al montaje de platos con estilo y belleza. Los conceptos
manejados en el proyecto son los basicos e importantes que componen un plato entre ellos; Proteinas: carnes
de todo tipo, comdnmente es el elemento principal que es mencionado al principio en el nombre de la
preparacion, también pueden entrar las proteinas vegetales cuando éstas sean principales. Guarnicion de
almiddn: el acompafiamiento primario en el plato en base a farinaceos o carbohidratos, como papas, cereales,
pastas, etc. Guarnicion de verduras (hortalizas, verduras): el acompafiamiento secundario (aunque la tendencia
es que este sea el primario) todas aquellas verduras que dan color y frescura al plato. Salsa: el elemento liquido
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que amalgama otorgando cohesion de sabores. Decoraciones: todos aquellos elementos que aportan el punto
final, hierbas, pequefias ensaladas, masas, frituras, etc.

La estética dentro de la cocina local de Ambato es de gran importancia para la evolucion del Turismo
Gastronomico en Ambato, lo que se busca y se pretende es brindar una mejor experiencia al turista mediante
la “seduccion” visual, en distintas partes del mundo ya se ha implementado y ha demostrado que da resultados
mayores a los esperados, impactar al turista antes de la degustacion del plato hace que este se muestre mucho
maés interesado, dar un plus estético considerando los pardmetros de emplatado y conectandose con la
creatividad permite que se llegue al climax de la experiencia y prolongarla. Esto se pretende que los
emprendedores de negocios de cocina de tipo local en Ambato dejen de lado la manera de antigua de servir
al comensal y empiecen a expandirse, de esta forma la gastronomia del lugar en este caso Ambato podra
sobresalir, implementar esta nueva herramienta y estar en tendencia de presentacion debe ser una prioridad
en el nicho gastrondmico (Ribadeneira V, 2022). El impulso que se logra en la comida tipica Ambatefia con
este tipo de investigaciones es de gran importancia ya que permite lograr que el Turismo sea cautivado por
los sabores propios de la region.

La ciencia del gusto se ocupa de la percepcion sensorial de los alimentos. Sin embargo, el sabor no esta en la
comida. Es producido por el cerebro a través de varios sistemas centrales conductuales, sensoriales y motores.
Llamamos a este nuevo campo interdisciplinario neurogastronomia. Ha resultado util integrar conocimientos
de estudios cerebrales con la biomecéanica de la produccion de alimentos volatiles y su transporte por olfato
retronasal. La experimentacion en los humanos, brindan nuevos conocimientos sobre las adaptaciones
evolutivas que les permiten tener un mejor sentido del gusto (Sheperd, G.2015).

La comida cotidiana que se consume en la region sierra se prepara con los productos cosechados en el sitio,
por lo que se garantiza conservar las propiedades alimenticias, ademas refleja el espiritu de la cultura que se
ha transmito de generacion en generacion; ejemplificada al compartir una concentracion familiar (Guevara,
2019).

La finalidad es estructurar platos que contengan diferentes géneros o componentes que resalten la belleza de
la gastronomia ambatefia haciendo pruebas de emplatados en los que resalta la cocina sensorial de platos
ambatefios con caracteristicas sensoriales Unicas.

Materiales y métodos

La investigacion tiene un caracter documental. Se realizaron busquedas de articulos cientificos afines a la
cocina sensorial, neuro gastronomia, food styling. Bajo un enfoque longitudinal esta investigacién estudia el
fendmeno a través del tiempo evaluando cémo ha evolucionado el montaje de platos desde la parte sensorial.

Se realiz6 también un analisis descriptivo explicando las caracteristicas mas importantes del tema de estudio
en lo que respecta a su aparicion, frecuencia y desarrollo; por lo que se recalca la incidencia de manera directa
de los métodos o técnicas de coccion empleados desde la comida ancestral hasta la actualidad, que
complementa con la presentacion adecuada de los alimentos en la vajilla o cristaleria acorde al evento que se
lleva a cabo; detalles minimos que brindan la imagen caracteristica de la gastronomia a los comensales;
destacando que la gastronomia es una disciplina comprendida como arte, de tal manera que evoluciona acorde
al ritmo de la humanidad.
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Resultados y discusion

Gonzales y Padilla (2021) en un estudio sobre los productos de una panaderia buscé mejorar la predisposicion
de compra a través de un cambio en el manejo de la publicidad digital en Instagram que maneja la empresa.
Se usa la propuesta de food styling como recurso para optimizar visualmente 5 productos que ofrece la
panaderia. Segun Moran y Madero (2016), la fotografia de alimentos logra llamar y captar el interés y atencion
del consumidor para luego aumentar su deseo de compra y finalmente realizar la accion de consumir. La
fotografia logra beneficiar a una empresa debido a que se logra crear una imagen del producto dentro de la
mente del consumidor, creando asi recordacion de marca.

01 02 | \

~ Pinzas o tenazas Toallas de papel
Se emplean las pinzas para poder colocar elementos. Utiles para poder limpiar cualquier exceso de
Ppequerios dentro de la composicién o para poder cambiar liquidos e incluso se los puede colocar debajo de
de lugar pequerios elementos del plato. los platos para tapar algin accidente.

Rociador o botella de spray

Una botella con un atomizador llena de agua ayuda a poder
darle algunos efectos visuales como la neblina o dar la
sensacién de frescura en alimentos y bebidas.

Tazones y moldes

Sirven para dar apoyo visual con pequenias
porciones de especias o salsas que acompafien al
espacio de trabajo.

Rallador

Muy buenos para las guarniciones, como ralladuras de -
‘ queso parmesano o ralladuras de limén. Elementos que

‘ayudan a la composicién del plato.

X X X X X X X

Figura 1. Herramientas usadas en food styling.

Dependiendo del alimento al que se quiera fotografiar existen varias pautas que resultan de gran ayuda al
momento de preparar el alimento para la fotografia. Por ejemplo, las ensaladas es una creacion de arte en la
cual se busca mostrar las texturas y las diferentes formas que hay, asi como los colores que la conforman, al
mezclar una ensalada con elementos sin diferencias de color y texturas se veria monotona y aburrida. Por lo
que la eleccion de los ingredientes es muy importante. En el caso de carnes, el género en si mismo es sinébnimo
de calidad, es por ello que es todo un arte realizar la toma. Algunos puntos importantes a considerar son: los
tipos de carnes, los métodos de coccidn ya sea en la plancha o en la parrilla, el corte de la carne, el
acompafiamiento de elementos como el hueso propio del género. Los condimentos como mayonesa y mostaza
se aplican con una jeringa para no manchar todo el producto. Si hay recursos que se ven como los palillos de
dientes u otros, se pueden editar en post produccion, ya que seria mas complicado hacer que no se vea en una
toma (Bercik, Paluchova, Neomaniova. 2021).

En el caso de bebidas por otra parte una técnica es rociar el vaso o botella con glicerina con un atomizador,
de esta manera se consigue que las gotas queden fijas para poder fotografiarlas. Otro recurso que se usa son
cubos de hielo de acrilico, asi se podra realizar la sesion fotogréafica sin que el hielo se derrita y perder el
armado del producto (Gonzalez y Padilla, 2021).

La relacidn entre neurogastronomia y gastronomia es compleja y multidimensional. La neurogastronomia es
un campo relativamente nuevo que combina elementos de la neurociencia, la psicologia y la gastronomia para
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comprender mejor como experimentamos y disfrutamos la comida. La gastronomia, por otro lado, es el
estudio de los alimentos, incluida su historia, cultura, produccién y consumo (Babaca, H. Gursoy, M. 2023).

La apariencia de los alimentos genera ciertas expectativas en cuanto a la armonizacion del sabor, la delicadeza
y la calidad general, lo que posteriormente afecta no solo la ingesta en si, sino también muchas otras
caracteristicas del comportamiento de los clientes de los establecimientos de restauracion (Ber¢ik, Paluchova,
Neomaniova. 2021).

Los clientes ya crean una expectativa al momento de pedir comida en un establecimiento gastronémico. La
segunda fase se realiza en el momento en que se sirve la comida, y la persona decide con todos sus sentidos
cual es su evaluacion interna de la comida o del restaurante en general. El aspecto y la disposicion de los
alimentos en el plato son, por tanto, factores decisivos. La vista seguida del olfato suelen ser los primeros
sentidos que toman esta decisién por nosotros.

Una de las primeras teorias presentadas fue la afirmacién de que el método de servir y cierta disposicion de
un alimento en particular puede, a través de nuestra vista, afectar nuestro cerebro y, posteriormente, nuestras
papilas gustativas y, por lo tanto, puede afectar la experiencia general de consumo (Velasco, Michel, Woods,
Spence. 2016).

Las personas se sienten atraidas por la belleza, y lo mismo ocurre con la disposicion de los alimentos. Por lo
tanto, los invitados que reciben comida en un plato con estilo tienden a afirmar que su comida era mas sabrosa
en comparacion con los invitados que recibieron la misma comida que no era muy atractiva en el plato
(Zellner, Loss, Zearfoss, Remolina. 2014).

Nuestros o0jos estan conectados a través del cerebro con nuestra boca, y este hecho se apoya en la suposicion
de que, si nos gusta lo que vemos, también nos gusta mas y lo evaluamos mejor. Muchos estudios cientificos
sobre el tema se llevaron a cabo en condiciones de laboratorio artificiales, donde los encuestados a menudo
evaluaron solo imégenes de alimentos, lo que es incomparable con la evaluacion de alimentos reales. Una
investigacion realizada en la Universidad de Oxford confirm6 que la comida (aperitivo) se percibia con méas
estilo cuando se servia de una manera nueva en comparacion con el estilo tradicional de servir, y los invitados
también estaban dispuestos a pagar mas por este estilo de servicio, ya que complacia mas sus 0jos.

La estética clasica de algunos platos evoca naturalidad porque se asemejan a patrones que se encuentran en la
naturaleza y, por lo tanto, mejoran la salubridad percibida. Por otro lado, la estética expresiva esta marcada
por la originalidad y creatividad de un disefiador y por lo tanto no se espera que ejerza el mismo efecto. Los
practicantes sin duda usan la estética para hacer que la comida parezca mas apetecible.

Se ha generado multiples predicciones con respecto a las consecuencias deseadas y no deseadas que puede
generar la intuicién sobre una bonita estética sobre la salubridad percibida de un alimento.
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Ugly Condition Pretty Condition
TR oA
S‘Udy - ‘ W
This study is about UGLY FOOD This study is about PRETTY FOOD

The food in the image we will be showing you will be very  The food in the image we will be showing you will be very
ugly (based on ratings from previous MTurk participants pretty (based on ratings from previous MTurk participants

and food design professionals) and food design professionals)
The foods will be disorderly, they will look lopsided, and The foods will be orderly, they will look symmetrical, and
the proportions will be unbalanced. the proportions will be balanced

Figura 2. Condicidn visual de los alimentos.

Figura 3. Condicién visual de los alimentos.

La Figura 3 del estudio de Ber¢ik, Paluchova, Neomaniova (2021) indica que los sentimientos mas positivos
en términos de probar las presentaciones visuales fueron wafles en un plato blanco clasico (Waffles 2) con un
valor de puntuacion de —0.02, que puede considerarse una respuesta neutral. Esto puede deberse al hecho de
que los encuestados no consideraron que la comida fuera demasiado cara y, al mismo tiempo, demasiado
barata por la forma en la que estaba emplatado. Ademas, en términos de atencion visual, este emplatado los
atrajo mas. Por el contrario, con base en un promedio de -0.08, los encuestados calificaron la presentacion de
comida callejera (Waffles 3) como la més negativa. En la evaluacion general de las representaciones visuales
individuales disponiéndolas en orden, los encuestados mencionaron con mayor frecuencia mayor
aceptabilidad de los waffles preparados en un lujoso plato negro en primer lugar (64 %). Por el contrario, la
mayoria de los encuestados mencionaron los waffles estilo comida callejera en tercer lugar (54%). En el caso
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de la comida servida en plato blanco clasico, los encuestados, en gran medida, se ubicaron en segundo lugar
(39%).

Los disefios de vajillas para cocinas creativas responden a las nuevas culturas alimentarias. Los chefs estan
cambiando la forma tradicional de pensar en la cocina, utilizando la tecnologia y el disefio para crear técnicas
culinarias innovadoras. Una expresion artistica reflejada en la composicién de la presentacion culinaria. No
solo debe deslumbrar a sus invitados con su comida, sino también crear nuevas experiencias sensoriales que
se reflejan en la forma en que se sirve la comida y el tipo de "servicio de mesa".

Para que el usuario pueda vivir el momento de "sentarse a la mesa™ de una manera diferente, la vajilla debe
adaptarse a esta nueva cocina. Las sugerencias de disefio tienen dos propoésitos. Por un lado, permite a los
chefs aumentar la intencionalidad de sus creaciones culinarias a traves del disefio de los platos a través de la
presentacion y la forma de comer los platos. Los invitados apreciaron las comidas disefiadas para disfrutarlas
solas en este tipo de vajilla. La relacion entre comida y vajilla es clara. La vajilla se transforma de un
contenedor puramente funcional a un soporte que resalta todos los aspectos sensoriales de los alimentos. En
otras palabras, se convierte en un elemento que facilita la experiencia gastronémica. En este proyecto se
desarrollan propuestas detalladas de apoyo contemporaneo a nuevas cocinas creativas para potenciar la
experiencia gastronémica (Rubio, A. 2017).

Desde el enfoque de la neurogastronomia se puede decir que en el cerebro se combina la informacion de las
propiedades de la comida y el entorno, que provienen de todos los sentidos (gusto, vista, oido, olfato y tacto)
y que crean el sabor desde las diferentes experiencias sensoriales que determinan las preferencias de consumo.
Las nuevas politicas de nutricién publicas empiezan a aplicar los descubrimientos en neurogastronomia,
mejorando asi el atractivo de los alimentos y la percepcién de placer en los alimentos saludables menos
deseados; gracias a los conocimientos de la nueva disciplina sobre el control de los factores inconscientes que
rodean la experiencia al comer. Asi pues, se estan abriendo lineas de investigacion en este camino para lograr
frenar las enfermedades por la mala alimentacion o disminuir el tiempo de recuperacion de estas enfermedades
y convertirlo en un hito obligado en el mundo de la nutricion y la salud (Pellicer S.2020).

El campo de la neurogastronomia examina como trabajan juntos los cinco drganos de los sentidos, la
alimentacion, el apetito, etc. La sensacién en cuanto a la calidad y cantidad de los alimentos que consume la
poblacidn, incide en mantener, incrementar o reducir la masa corporal y por ende el peso. Existe relacién
directamente proporcional entre la conducta alimentaria y el periodo emocional, acorde al ambiente en el que
se desarrolla el individuo.Es una rama de la ciencia que estudia como se forman los conceptos. La forma en
que se preparan los alimentos es tan importante como la forma en que las personas los perciben y evalGan.
Por esta razon, el campo de la neurogastronomia ha comenzado a tomar un lugar muy importante en todo el
mundo. Hoy, en la ciencia de la gastronomia, han surgido diferentes y nuevos campos de estudio como
resultado de un recorrido realizado con un enfoque introvertido entre todas las capas de la cultura alimentaria.
(Palomino, A. 2020)

La gastronomia es el arte de comer y beber delicioso. Cémo disfrutar de las comidas desde este punto de
vista? Necesita aumentar su apreciacion preparando platos tentadores y recomendados que atraigan los
sentidos. La gastronomia también se trata de comer sano. EI campo de la neurogastronomia ha entrado en la
vida de las personas. Surge del vinculo entre la neurociencia y la gastronomia. El derecho innato de la
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neurogastronomia es el habito innato o habitual de comer y beber. ¢ Es posible cambiarlo? ¢ Se puede consumir
alimentos no deseados con amor o voluntariamente? Cémo amar alimentos saludables en pacientes o personas
con alteracion de la percepcion del gusto, es la primera causa de la neurogastronomia, es trabajar en lo que
van a consumir. Algunos estudios aplicados en el campo de la neurogastronomia muestran que los sentidos
del gusto, el olfato, la vista, el tacto, el oido y la percepcidn del gusto y el sabor de un alimento puede cambiar.
En los altimos afios, con el fin de cambiar la percepcion del sabor de un alimento servido, especialmente sobre
la comida servida.

Musica y sonidos, dando olores apropiados al ambiente, y prestando atencion a la armonia visual en el plato.
Los establecimientos estan tratando de mudarse a mejores lugares ya que hay experiencias gastronémicas. Se
estan incrementando lugares con niebla en el ambiente, un bosque lluvioso. Al servir un plato de champifiones
acompafiado de su olor visual y terroso, aumenta el sabor de los alimentos consumidos. Para un plato de
pescado servido en el estudio, las percepciones gustativas con el sonido de las olas y los olores del mar le dan
al ambiente. Un ejemplo es una limonada, que debe ser amarilla, se present6 en rojo y se incremento la
percepcion gustativa de los participantes (CILGINOGLU, H. 2022).

Para cumplir una de las funciones basicas de la piramide de Maslow el hombre necesita de manera ineludible
alimentarse, actividad que se complementa con el regocijo que emiten las neuronas por la particularidad de
sabores que sienten, enfoque que se describe en la neurogastronomia y el arte culinario para definir a un
platillo como imperecedero o ignorable. (Shepherd, G. M. 2019).

La gastronomia, que es una ciencia multidisciplinar, ha alcanzado una dimension diferente no solo comiendo
sino yendo mas alla. El concepto de gastronomia crea las culturas alimentarias de las sociedades como
resultado de la conexidn de los alimentos con la historia y la cultura, e interacta con la ciencia de la quimica,
a pesar de los cambios en los efectos de los alimentos como el aroma, el sabor y el olor desde la produccién
hasta la preparacion y el almacenamiento. Al investigar los efectos de las experiencias humanas en los
comportamientos alimentarios, se centra en qué factores influyen en las reacciones dadas.

Uno de los factores que inciden en el surgimiento de la neurogastronomia ha sido la presentacion de estudios
que buscan estimular mas el cerebro agregando sabores intensos a los alimentos con diferentes métodos para
aumentar el nivel de sabor. La Sociedad Internacional de Neurogastronomia (ISN) se estableci6 en 2014 a
partir del viaje académico de Almerico a Napoles, Italia, en su articulo de 2014. El 7 de noviembre de 2015,
se llevd a cabo la reunion de apertura de la junta directiva de ISN y se llevo a cabo un simposio en la Facultad
de Medicina de la Universidad de Kentucky y UK HealthCare. Este simposio se realizd en la etapa de
nacimiento de la neurogastronomia que ha abierto los horizontes del intercambio de conocimientos entre
neurocientificos, cientificos agricolas, expertos en alimentos, cocineros y cientificos de alimentos (Glnay,
Nagme, y Kugukkomirler. 2022).

Los sentidos en la teoria de conocimiento que establecio Aristoteles se refiere a la importancia que tienen los
sentidos, porque es el punto de partida del aprendizaje hasta llegar al pensamiento. Ademéas cada dia
apreciamos cerca de dos mil impactos de imagenes, noticias, etc; de lo cual se acepta sélo lo importante.
Investigaciones de tipo experimental han demostrado que las personas neurologicamente asocian varias
propiedades gustativas con caracteristicas de disefio como la curvatura, la simetria, la orientacion, la textura
y la ubicacion espacial. De hecho, desde la comida misma hasta la curvatura de los recipientes que la

433



mailto:alema.pentaciencias@gmail.com

-~
Revista Cientifica Arbitrada Multidisciplinaria PENTACIENCIAS. Vol. 5, Nam. 4. (Especial ISTT23) Pag 426-438. ISSN:2806-5794; 51+ & '0'

CIENCIAS

Innovacién al montaje de platos y bebidas del cantén Ambato segun la cocina sensorial

sostienen, la cristaleria, las fuentes, la forma del empaque del producto se ha reflejado en la comida,
influyendo en la forma de pensar de la gente, expectativas de sabor al comer. Sin embargo, al mismo tiempo,
la curvatura de las formas arquitectonicas pequefias y grandes (como la disposicion interior de los muebles y
los paisajes de ocio) también esta relacionada con las elecciones y motivaciones focales y, por lo tanto, puede
utilizarse para dirigir o fomentar los habitos alimentarios de los consumidores. Aunque los origenes de forma-
sabor y otras correspondencias intermodales forma-sabor no se han dilucidado por completo, esto no ha
impedido que un ndmero creciente de disefiadores, fabricantes de servicios, especialistas en marketing,
anunciantes y chefs comiencen a incorporar nuevos conocimientos. En estas similitudes diversas y
aparentemente ubicuas de forma y sabor como fuente de inspiracion para su practica creativa (Spence,C.
2022).

Los resultados de una investigacion llevada a cabo en Kyungsung University revelan que la cantidad de
comida acompafada de verduras y carne se percibia méas que las verduras solas. Segun el estilo de comida
(tamario de los platos), los clientes percibieron mayor cantidad de comida al usar platos pequefios. Consideran
entonces que para aumentar el nivel de satisfaccion con la cantidad de comida los alimentos de mayor aporte
energético sean visibles. La intencidn de compra y de cantidad de los alimentos podria aumentar ajustando el
tamafo de los platos (Hui-Rang, Yim. 2017).

La poblacion posee la facultad de apreciar la diversidad de sabores como dulce, &cido, salado y amargo; donde
el cerebro realiza una funcion vital involucrando varios sentidos para sobrevivir. El percibir y reconocer un
sabor inicia por medio de la activacion de las células gustativas (Calderon & Arceo.).

El gusto es uno de los mas multisensoriales, por no hablar de la mas agradable de nuestras experiencias
cotidianas. Las experiencias gustativas incluyen la integracion gustativa (gustatoria), olfativa (olfatoria) y, a
veces, neuronal de la entrada del trigémino. Las entradas orales somatosensoriales, visuales y auditivas
también pueden modular la experiencia de comer y beber, pero los investigadores que trabajan en este campo
cuestionan si tales sefiales deben considerarse componentes del gusto.

Durante las Ultimas décadas, los investigadores han aprendido mucho sobre la red de cerebro. Regiones
involucradas en la construccion de la discriminacion sensorial y los aspectos heddnicos de las experiencias
gustativas multisensoriales. La representacion del gusto en el cerebro humano incluye cortezas sensoriales
primarias asociadas (ubicadas en las cortezas limbica y paralimbica y la neocorteza mono sensorial), asi como
numerosos sitios asociados o integrados, como la corteza insular y la corteza orbitofrontal. El estudio
cientifico del gusto por parte del cerebro a veces se llama "neurogastronomia”. Una distincién importante es
entre la expectativa de sabor que generalmente precede al consumo y la experiencia de sabor que le sigue.
Este capitulo también considera brevemente el impacto significativo que tienen las marcas, los precios y las
etiquetas en las respuestas gustativas del cerebro (Spence, C. 2016).

El evocar la fusion de los sentidos de gusto y olfato en interferencia directa sobre la memoria y las emociones,
hace posible una panaderia de California que prepara pan mexicano con olor caracteristico al del pais en
mencion; atrayendo a clientes de ese nicho especifico de mercado Vazquez, J. (2017).

Respecto a la cocina sensorial el cocinero capta la imagen del ambiente y la refleja al servir un plato, lo que
influye en los sentidos y se expresa de manera mas visible en la piel, la experiencia espectacular de un
alimento exquisito y la sensacion de placer al ingerirlo Arenos, P. (2019).
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La poblacion se alimenta y en la mayoria de los casos el comensal pasa por alto el anélisis de gustos y esencias,
que complementa esta actividad; por lo que es menester recalcar la importancia de realizar este analisis para
Ilegar a una combinacion perfecta de sabores y sentidos que deleita el satisfacer una de las necesidades bésicas
del hombre Guillén, S. (2018).

El estudio de las cocinas tradicionales permite conocer las caracteristicas de la vida social, econémica y
productiva de los grupos sociales o de las comunidades en las cuales se desarrolla; asi como aquellos cambios
que han ocurrido en su estilo de vida y como éstos se reflejan en la alimentacion y, en especial, en la
desaparicion o adaptacion de saberes y practicas culinarias. Meléndez Torres, Juana Maria, & Cafiez De la
Fuente, Gloria Maria. (2009).

Al conocer ya una cocina tradicional tipica del entorno permite que se establezca una nueva forma de estilismo
culinario para las diferentes culturas alimentarias que serian de importancia para la nueva gastronomia en
diferentes regiones.

Al tratar de definir «arte» nos encontramos con posturas muy diversas. Aunque, aparentemente, existe un
consenso respecto de la siguiente definicion: «El arte es la manifestacion de la actividad humana mediante la
cual se expresa una vision personal y desinteresada que interpreta lo real imaginado con recursos plasticos,
linguiisticos o sonoros, se considera también como el conjunto de preceptos y reglas necesarios para hacer
algo con habilidad y virtud», en el momento de emitir un juicio estético sobre algunas manifestaciones
artisticas, como podria ser la fiesta taurina, o sobre algunos objetos concretos, esta nocion general entra en
crisis.

De aqui surge la idea de revisar la postura de algunos pensadores con respecto al caracter de arte de la
Gastronomia y, aunque en el caso especifico de la Critica del juicio de Kant, se concluiria que la Gastronomia
no es un arte, la postura de otros autores lleva a considerar al arte culinario no solamente un arte mas, sino el
arle por excelencia. Su apreciacion involucra sentidos de un modo que las demés no lo hacen, volviendo el
mas integral. Si lo que en Gltima instancia determina si un objeto (platillo) es una obra de arte o un mero
satisfactor de necesidades, son las técnicas requeridas, los objetivos planteados y los efectos producidos, la
gastronomia es un arte, porque satisface ampliamente todos y cada uno de estos criterios. Marina, T., &
Covadonga, M. (2007).

Al emplear arte en cada elaboracion culinaria implica la cohesion de los sentidos al estructurar sabores, olores
y colores que embellecen las creaciones gastrondmicas y que a su vez agraden al paladar. También jugamos,
en este caso con los colores y texturas, aprendiendo de diferentes lugares, y depende de la forma de
aprendizaje, conoceremos unas técnicas u otras, al igual pasa en la cocina. Para poder comenzar a hablar del
trabajo, debemos hablar de nuestras pasiones en la vida: la cocina y el arte, sin contar con la familia que es
una parte fundamental. Decidimos emprender obras que uniesen todo lo que nos rodea y nos hacen latir. La
comida tradicional de la casa, los familiares mas mayores de donde nace la familia, junto con las obras en
todos los ambitos que pudiésemos abordar: pintura, arte digital, ilustracion y fotografia.Gomez Benitez, P.
(2021)

Los colores y las texturas engalanan a los diferentes platillos, cabe destacar que los hace mas apetecibles al
comensal lo que provoca adquirirlos y degustarlos. La utilizacion de nuevas técnicas culinarias, para
Fotografia Comercial en Cocina Ecuatoriana. Aplicando la técnica de focus group con el aporte de diez
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profesionales relacionados al medio Gastronomico, se midieron las variables, cocina de vanguardia, fotografia
comercial y maquillaje de platos. De los resultados del estilismo gastronémico tenemos que la preparacion
del ceviche de chochos obtuvo el 100% de aceptabilidad por su presentacion en técnicas de montaje y
representacion fotografica. Zea Andrade, Javier Mauricio. (2012). Investigaciones recientes hacen gque se vea
que el estilismo culinario esta en boga y que se utilice ya para guardar resultados mediante registros
fotograficos que engrandezcan la cocina de la zona.

Conclusiones

Las nuevas tendencias que pueden ser aplicadas para innovar el montaje de platos gastronémicos. La
neurogastronomia es el concepto que actualmente utilizan los chefs en las preparaciones para mostrar un
enfoque mas sensorial. Este concepto se busca aplicar a platos tradicionales del canton Ambato utilizando
diferentes estructuras; vajilla, complementos (flores comestibles), porciones

Cabe recabar puntos de vista importantes, uno de ellos es que la cocina sensorial es una ciencia
interdisciplinaria que esta une disciplinas cientificas y tecnoldgicas interesadas en la recepcién sensorial y en
los procesos implicados en la percepcion e integracion de los estimulos sensoriales y el campo de la
neurogastronomia examinan cémo trabajan juntos los cinco 6rganos de los sentidos.

El food styling busca un concepto més estético que vincule la naturalidad del alimento con la salud y las
tendencias de consumo del cliente. La originalidad y creatividad debe plasmarse en una preparacion de tal
forma que tenga el mismo efecto de satisfaccion de lo visual a lo apetecible. La gastronomia del cantdn
Ambato puede tomar un giro interesante ajustandose a las nuevas tendencias de forma que los sabores se
transformen mas no se pierdan.
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