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Resumen

Este estudio explora el impacto del disefio y la presentacion de los postres en la percepcion
del sabor, abordando un aspecto critico en la gastronomia. La hipotesis central postula que
el atractivo estético de los postres mejora significativamente la experiencia sensorial y la
satisfaccién del consumidor. La investigacion adopta un enfoque multidisciplinar, integrando
principios de la percepcién multisensorial, la neurociencia y algunos estudios psicoldgicos
sobre el gusto. Para probar la hipotesis, se realizé una exhaustiva revisién bibliografica, en
la cual se establecid el marco tedrico, destacando como los estimulos visuales interactian
con otros sentidos para influir en la percepcion del sabor. Mediante una sesion de
degustacion, en la que participé un panel de evaluadores muy diverso, se recogieron los
datos empiricos. Los participantes evaluaron postres presentados en dos distintos estilos de
emplatado, uno de manera tradicional y otro vanguardista. El analisis de los resultados de
las evaluaciones de la sesion reveld una clara correlacion entre el atractivo visual y la
calidad del sabor percibido. El estudio concluye que tanto chefs como profesionales
gastronomos, y cualquier persona involucrada en el mundo de la gastronomia, deben dar
prioridad no sélo al sabor, sino también a la presentacién visual con la finalidad de satisfacer
y superar las expectativas de los consumidores. Ademas, los resultados, contribuyen al
campo de la innovacion gastronémica al aportar pruebas que apoyan la integracion de
técnicas de presentacion para mejorar la experiencia gastronémica en general, destacando

la relacion integral entre la estética visual y la percepcién del sabor.

Palabras clave del autor: percepcion del sabor, estética visual, experiencia

sensorial, innovacién gastronémica.
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Abstract

This study explores the impact of dessert design and presentation on taste perception,
addressing a critical aspect in gastronomy. The central hypothesis posits that the aesthetic
appeal of desserts significantly improves the sensory experience and consumer satisfaction.
The research takes a multidisciplinary approach, integrating principles of multisensory
perception, neuroscience and some psychological studies on taste. To test the hypothesis,
an exhaustive literature review was carried out, in which the theoretical framework was
established, highlighting how visual stimuli interact with other senses to influence the
perception of taste. Through a tasting session, in which a very diverse panel of evaluators
participated, empirical data were collected. Participants evaluated desserts presented in two
different plating styles, one traditional and the other avant-garde. Analysis of the results of
the session evaluations revealed a clear correlation between visual appeal and perceived
taste quality. The study concludes that chefs, gourmet professionals, and anyone involved in
the world of gastronomy, must prioritize not only taste, but also visual presentation in order
to meet and exceed consumer expectations. In addition, the results contribute to the field of
gastronomic innovation by providing evidence that supports the integration of presentation
techniques to improve the overall gastronomic experience, highlighting the integral

relationship between visual aesthetics and taste perception.

Keywords: taste perception, visual aesthetics, sensory experience, gastronomic

innovation.
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Introduccion

La experiencia gastronémica es un universo complejo donde convergen diversos
elementos que van mas alla del mero gusto y aroma de los alimentos. En este contexto, el
disefio y la presentacion de los postres emergen como aspectos de creciente importancia,

capaces de influir significativamente en la percepcién sensorial de los comensales.

La creciente atencién hacia el disefio y la presentacion de postres responde a un
cambio paradigmatico en la gastronomia contemporanea, donde los chefs y pasteleros
reconocen el poder de lo visual para complementar y potenciar la calidad gustativa de sus
creaciones. Sin embargo, a pesar de esta tendencia, la comprension exacta del impacto de
la estética en la apreciacion del sabor sigue siendo un area relativamente poco explorada.
Por lo que surge la necesidad de investigar cémo los elementos visuales influyen en la

manera en que percibimos el sabor de un postre.

Pocos estudios han abordado especificamente esta relaciéon en el contexto de los
postres. Por ende, el objetivo de esta investigacion es analizar de manera sistematica como
el disefio y la presentacion de postres influyen en la cognicion sensorial del sabor por parte
de los comensales. Se propone que la estética en la reposteria es un componente clave en
la experiencia culinaria, capaz de evocar reacciones que incrementan la satisfaccién del
consumidor. Por tanto, se plantea la hipétesis de que la atencién al disefio y la presentacion
de postres contribuye significativamente a la percepcién del sabor y la satisfaccion del

comensal.
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CAPITULO 1. GENERALIDADES DEL DISENO DEL PLATO

1.1. Contexto del Diseiio en la Gastronomia

El disefio en la gastronomia es fundamental e involucra diversos aspectos, desde
como se presentan los platos hasta la disposicion del espacio en un restaurante. Es
importante tener en cuenta que la gastronomia es un arte temporal que se consume, lo que
significa que no existe un disefio estatico en cuanto a la presentacién de platos. Sin
embargo, de acuerdo con Mejia (2014), la gastronomia como arte cumple con una funcién

estética al ser presentada en un plato y resguardada en recetarios.

La importancia del disefio en la gastronomia ha sido reconocida desde hace
décadas, pero su énfasis y su desarrollo han evolucionado con el tiempo. La atencién al
disefio en la gastronomia se ha vuelto mas prominente en los ultimos afos. Esto surge con
el auge de la alta cocina y la atencién creciente a la experiencia del cliente en la industria de
la restauracién. Si bien la presentacién de los platos siempre ha sido importante en la
gastronomia, la consideracién del disefio como un aspecto integral de la experiencia
gastronémica se ha expandido y refinado en los ultimos afios. No hay una fecha especifica
en la que se pueda decir que el disefio dentro de la gastronomia comenzé a tomar
relevancia. Tal proceso ha sido gradual y ha ido ganando importancia a medida que la

industria gastrondmica ha evolucionado y se ha diversificado.

Por otra parte, encontrar libros de cocina, es decir, recetarios de hace muchos anos
es sencillo. A pesar de ello, resulta desafiante encontrar una guia especifica sobre el disefio
y la presentacion de platos que tengan varios afnos de antigledad. Sin embargo, en la
literatura, se habla por primera vez del disefio gastronémico cuando surge la cocina de
autor. Esta misma, es conocida también como cocina creativa (evolucién de la nouvelle
cuisine, movimiento que emergio en la década de 1970 y que fue impulsado por dos criticos
gastronémicos franceses, Henry Gault y Christian Millau) donde se establece que el chef es

el responsable de transformar cada plato en una obra de arte culinaria.

Asi mismo, en el ano 2002 surge una nueva corriente creativa dentro de la
gastronomia conocida como “food design". Este concepto aparece cuando la Asociacion
del Disefno Industrial Italiano, publica el primer manifiesto del Food Design, entre otros

documentos destacados. Tal y como su nombre sugiere, esta corriente fusiona la

Jeniffer Tamara Ortiz Bernal - Dominique Gabriela Vargas Sanmartin
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elaboracion de productos con el disefio, incorporando innovacion en aspectos como la

elaboracion de alimentos, el servicio, la presentacion y los sistemas involucrados.

Segun Gracia (2007), en su ensayo “Sobre la nocion de experiencia estética en
Humberto Maturana”, resalta la importancia que el bidlogo chileno otorga al disefio.
Maturana concibe la experiencia desde la emocion, considerandola esencial en la vida
humana y relacionandola con el lenguaje y la racionalidad. La experiencia estética, para
Maturana, implica un estado de bienestar y armonia. En la actualidad, el disefio puede
desempefar un papel fundamental en la generacion de experiencias estéticas y establecer

criterios de distincion.

Ahora bien, en el ambito gastronémico, la experiencia estética también desempena
un papel fundamental. Al igual que en otras areas, como la del arte o el disefio, la manera
en que se presenta y se experimenta la comida puede influir en nuestra percepcion y
disfrute. Los chefs pueden emplear el disefio no solo en la presentacion visual de los platos,
sino también en la combinacién de sabores, texturas y aromas para crear una experiencia

culinaria Unica.

Asi como Maturana (1995), destaca la importancia de la armonia y el bienestar en la
experiencia estética, en la gastronomia se busca generar sensaciones placenteras y
satisfactorias a través de la comida. Los restaurantes y establecimientos gastronémicos
pueden utilizar el disefo del espacio, la decoracion, la vajilla y el servicio para crear un
ambiente que invite a los comensales a disfrutar de una experiencia completa y memorable.
En este sentido, el disefio en la gastronomia no se limita solo a la estética visual de los
platos, sino que abarca todos los aspectos que influyen en la percepcion y el disfrute de la

comida.

1.2. Estado de la literatura acerca de la percepcion del sabor

El estudio de la interpretacion del sabor es verdaderamente interdisciplinario, ya que
combina una amplia gama de campos cientificos y sociales para comprender como se
experimenta y disfruta la comida. En el campo de la ciencia sensorial y la gastronomia, se
reconoce ampliamente que el sabor es una experiencia compleja que involucra multiples
sentidos. Aunque comunmente se atribuye el gusto al paladar y la lengua, segun Colorado y
Rivera (2014), aproximadamente el 80% de la percepcion del sabor proviene del olfato,
mientras que solo el 20% restante se debe a las papilas gustativas. Esta distribucion

desigual explica por qué las personas experimentan una disminucion en la percepcion del
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sabor cuando estan congestionadas, ya que la congestion nasal limita la capacidad de

detectar aromas, lo que afecta directamente la experiencia gustativa.

Retrospectivamente, de acuerdo con la Direccion General de Personal y la Direccion
de los CENDI y Jardin de Nifios a través de la Coordinacion de Nutricion de la Universidad
Nacional Auténoma de México (UNAM ,s.f) cuando los alimentos se disuelven en la saliva y
penetran las papilas gustativas, las células nerviosas envian sefales al cerebro, generando
la sensacién de sabor. A pesar de esto, investigaciones recientes revelan que la evaluacién
del sabor trasciende lo mencionado previamente. En consecuencia, es crucial resaltar

algunos aspectos clave del panorama actual en la literatura cientifica sobre este tema.

1.2.1. Multisensorialidad

Segun Spence, C. (2015) el sabor es un fenédmeno complejo y multisensorial
que implica mas que solo el sentido del gusto y del olfato. Dentro de su ensayo se menciona
que el oido y la sensacién oral desempenan roles significativos en cémo percibimos el
sabor. Por una parte, el autor argumenta que el sonido desempefia un papel crucial en la
forma en que se percibe el sabor, al permitir discernir la textura de los alimentos a través de
los sonidos que producen. Ademas, los avances en neurociencia cognitiva estan
revolucionando la comprensién de la importancia del sonido en la percepcion alimentaria, lo
que sefala un cambio significativo en la perspectiva sobre este aspecto de la experiencia
gastronémica. Por otro lado, la somatosensacion oral, que comprende sensaciones tactiles
como la textura y la temperatura, junto con los reflejos orales como la salivacion, son

elementos esenciales para una buena instancia culinaria.

Retomando lo anterior, dentro del mismo ensayo “Multisensory Flavor
Perception” [Percepcion multisensorial del sabor], se alude a la existencia de una creciente
valoracion y enfoque en los sentidos auditivo, tactil, olfativo y gustativo en la experiencia
gastrondmica. Por ende, surge una oportunidad intrigante para explorar y comprender
mejor cdmo el sentido visual influye en el gusto. Ampliar la comprension de como la vista
interactia con otros sentidos en el contexto de la gastronomia, puede enriquecer
significativamente el disfrute de la comida. Aquello puede abrir nuevas vias para la

innovacién culinaria y la creacion de experiencias sensoriales mas completas.
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1.2. 2. Neurociencia del sabor

De acuerdo al Departamento Psicolégico Experimental de la Universidad de
Oxford, los avances en neurociencia han arrojado luz sobre las escabrosas redes
neuronales que intervienen en el discernimiento del sabor. Con la ayuda del olfato y la
inspeccion visual, el reconocimiento y la seleccion finales se basan en eventos
quimiorreceptivos en la boca. Los estimulos gustativos viajan desde la lengua hacia areas
especificas del cerebro, tales como la corteza gustativa primaria y la corteza orbitofrontal.
Esta conexion directa entre los receptores de sabor y las regiones cerebrales sugiere una
integracién sensorial sofisticada que contribuye a nuestra capacidad para discernir y

disfrutar de los diferentes sabores (Spence, 2015).

1.2. 3. Contexto y presentacion

La influencia del contexto y el aspecto visual pueden modular las
expectativas del consumidor y tienen la capacidad de influir en la experiencia gustativa. Esta
interaccion compleja entre el entorno, la apariencia visual y las expectativas subraya la
importancia de considerar estos factores en la experiencia gastronémica y la valoracion de

los alimentos.

Durante el congreso Brainy Tongue (proyecto orientado a contribuir en el
ambito de la sensorialidad), promovido por el restaurante Mugaritz junto al Basque Culinary
Center y el Centro de Regulacion Genémica de Barcelona (CRG) en 2016. Se llevé a cabo
un experimento cuyo objetivo fue analizar las claves que rigen la sensorialidad humana.
Para esto se dividié a los participantes en dos grupos y a cada uno se le proporcion6 una
muestra de la molécula TDN (compuesto aromatico presente en los vinos de la variedad

Riesling) disuelta en agua.

Al primer conjunto se le dio una explicacion técnica sobre los aromas
empireumaticos, mientras que al otro se le hablé de las circunstancias que rodean la
aparicién de esta molécula en el vino riesling de alta calidad. Luego, se les presentaron dos
copas de vino riesling para probar: uno joven y fresco, y otro envejecido con notas a
hidrocarburo. La mayoria de los participantes del primer grupo eligieron el vino joven,
mientras que la mayoria del segundo grupo prefirié el envejecido. Por lo que se dedujo que

la narrativa y el contexto influyeron en las elecciones gustativas de los participantes.

Este experimento contribuye al entendimiento del impacto del contexto en la

consciencia sensorial del sabor y la eleccién alimentaria. Al proporcionar a los participantes
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diferentes narrativas sobre la misma muestra de vino, se demostré cémo el contexto influyé
en sus preferencias gustativas. Por ende, la presentacion visual y la narrativa pueden influir
significativamente en como se percibe y se disfruta un alimento, mostrando que el mismo
alimento puede ser experimentado de manera diferente segun el entorno en el que se

presenta.

1.2. 4. Tecnologia alimentaria

La tecnologia alimentaria juega un papel importante en la industria, pues ha
permitido desarrollar nuevos métodos para manipular y mejorar la percepcion del sabor.
Desde la modificacion de la textura y la consistencia de los alimentos hasta la creacion de
aromas y sabores especificos. “Novel food technologies are important for food security,
safety and sustainability. Consumers, however, are often hesitant to accept them” [Las
nuevas tecnologias alimentarias son importantes para la seguridad alimentaria, la inocuidad
y la sostenibilidad. Sin embargo, los consumidores suelen dudar en aceptarlos] (Hartmann,
C. y Siegrist, M., 2020). Aunque las tecnologias implementadas a lo largo de la cadena de
suministro han mejorado la seguridad, el sabor y la sostenibilidad de los alimentos, su

percepcion por parte de los consumidores no siempre es positiva por diversas razones.

En primer lugar, esta la cuestién de la naturalidad, ya que los consumidores
suelen preferir alimentos que consideran naturales y pueden asociar las tecnologias
alimentarias con procesos artificiales que contradicen esta preferencia. Ademas, existe una
falta de confianza en la seguridad y calidad de los alimentos producidos con tecnologias
innovadoras. Asimismo, la falta de familiaridad con estos avances hace que los
consumidores se sientan desconcertados o incomodos, lo que puede generar desconfianza

y rechazo hacia ellas.

Esto a su vez conlleva a que, si un consumidor asocia ciertas técnicas de
procesamiento con la artificialidad o la falta de frescura, es posible que perciba los
alimentos procesados de manera diferente en términos de sabor en comparacion con los
alimentos frescos o menos procesados. La confianza en la seguridad y calidad de los
alimentos también puede influir en la percepcién del sabor, ya que los usuarios pueden ser

mas receptivos a los alimentos que consideran seguros y de alta calidad.
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1. 3. Patrones y Tendencias a considerar durante la creacién de un plato

Cuando se crea un plato, hay varios patrones y tendencias que se pueden
considerar para hacer que este sea mas interesante y atractivo. Entre estos patrones y

tendencias se menciona lo siguiente:

1.3.1. Técnicas de emplatado

En la gastronomia, las técnicas de emplatado son recursos empleados para
presentar los alimentos de forma visualmente atractiva y armonica en el plato. No obstante,
su funcién trasciende lo puramente estético, segun C. Spence y J. Rowley (2018),
posicionar los alimentos de cierta forma en el plato incrementa la percepcién del tamafo de
las porciones y mejora la experiencia de disfrute, al tiempo que aumenta la disposicién a
pagar y posiblemente influencia a los consumidores para que opten por lo estéticamente

[lamativo.

Sin embargo, estas técnicas de emplatado son escasamente utilizadas en la
presentacion de postres, ya que en su mayoria se prefiere la presentacion tradicional,
donde el postre es el punto focal y usualmente no se incorporan otros elementos. Esto
puede deberse a la preocupacion por no distraer la atencion del comensal del protagonista

dulce del plato.

No obstante, la utilizacién de diferentes montajes en la reposteria puede
agregar un elemento visual interesante y complementario. Lo que a su vez, afiade un toque
de sofisticacion al postre. Es importante destacar que existen diversas técnicas de
emplatado aplicables a la reposteria. De acuerdo con la guia de emplatado de
CookStorming (Escuela de Cocina, Sevilla, Espana), algunos de los montajes mas

relevantes incluyen:

1.3.1. 1. Emplatado simétrico

Figura 1

Imagen del emplatado simétrico
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Nota. Elaborada por las autoras

El emplatado simétrico (caracteristico de la alta cocina) consiste en organizar
los elementos del plato teniendo como enfoque un punto central. En otras palabras, se
distribuye el peso de los ingredientes de manera equitativa, ofreciendo una composicion
armoniosa y atractiva. Asi pues, para lograr una presentacion elegante y sofisticada, el

emplatado simétrico demanda precision y una cuidadosa atencion al detalle.

1.3.1. 2. Emplatado ritmico

Figura 2

Imagen del emplatado ritmico

Nota. Elaborada por las autoras

Jeniffer Tamara Ortiz Bernal - Dominique Gabriela Vargas Sanmartin



UCUENCA 2

Esta técnica de emplatado implica colocar los ingredientes de manera
repetitiva y ordenada en el plato. Lo que permite establecer un flujo visual armonioso que
guia la mirada del comensal a lo largo del platillo. Es conveniente destacar que esta técnica

es muy utilizada en emplatados de postres.

1.3.1. 3. Composicion triangular

Figura 3

Imagen de la composicion triangular

Nota. Elaborada por las autoras

El emplatado triangular es una técnica de emplatado, comun en la
gastronomia, pues afade interés estético a las preparaciones. Dicha técnica se basa en
disponer los elementos del plato de forma que creen un patron visualmente equilibrado. En
otras palabras, los ingredientes clave se organizan para formar lineas imaginarias que

convergen en un punto central, generando asi un triangulo o piramide visual

1.3.1. 4. Composiciéon asimétrica

Figura 4

Imagen de la composicion asimétrica
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Nota. Elaborada por las autoras

La composicidon asimétrica es una técnica donde los ingredientes se disponen
de manera desigual y no uniforme en el plato, creando un sentido de dinamismo y fluidez
visual. A diferencia de la simetria, esta técnica busca equilibrar visualmente los elementos a
traveés de distribuciones de peso y lineas que fluyen naturalmente. Sobre todo, esta técnica

es utilizada para crear presentaciones artisticas y dinamicas.

1.3.1.5. Emplatado horizontal

Figura 5

Imagen del emplatado horizontal

Nota. Elaborada por las autoras
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El emplatado horizontal es una técnica en la que los elementos del plato se
disponen de manera plana y horizontal sobre la superficie del plato. En lugar de crear
alturas o capas, los ingredientes se extienden en una sola direccién a lo largo del plato,
creando una presentacion que enfatiza la uniformidad y la simplicidad. Esta técnica es
popular en la cocina contemporanea y se utiliza para crear presentaciones elegantes vy
minimalistas. Esta manera de montaje tiene como finalidad hacer que los sabores sean el

foco principal de la experiencia culinaria.

1.3.1.6. Regla de los tercios

Figura 6

Imagen de la regla de los tercios

Nota. Elaborada por las autoras

Emplatar con la regla de los tercios se basa en dividir el plato visualmente en
nueve secciones iguales, utilizando lineas imaginarias tanto horizontales como verticales.
Los ingredientes principales y los elementos decorativos se colocan estratégicamente en los
puntos de interseccién de estas lineas o a lo largo de las lineas, creando una disposicion

visualmente agradable.

1.3.1.7. Composicion en escala

Figura 7

Imagen de la composicién en escala
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Nota. Elaborada por las autoras

La composicion en escala consiste en jugar con el tamafo y la proporcion de
los elementos presentes en el plato. Con esta técnica, los ingredientes se disponen de
manera que algunos elementos sean mas grandes que otros, creando contraste y jerarquia
visual. Es decir, se debe seleccionar una figura geométrica y utilizarla en varios tamanos,

excluyendo otras formas.

1.3.1.8. Diseno del plato con lineas curvas

Figura 8

Imagen del disefio del plato con lineas curvas

Nota. Elaborada por las autoras
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Esta técnica de emplatado se centra en el uso de formas suaves Yy fluidas. En
lugar de lineas rectas y angulos definidos, se emplean curvas y arcos para organizar los
elementos, creando una presentacién visualmente dinamica y elegante. Las lineas curvas
pueden ayudar a guiar la mirada del observador a través del plato, creando una sensacion

de fluidez y equilibrio en la composicion general.

1.3.1.9. Emplatado transversal

Figura 9

Imagen del emplatado transversal

Nota. Elaborada por la autoras

El emplatado transversal se basa en disponer los ingredientes de forma lineal,
de manera que se genere una interseccion en el plato. Asi pues, se crea una presentacion
visualmente llamativa y dinamica. Esta técnica sirve para enfatizar la amplitud y la variedad

de los ingredientes. Ademas, puede agregar interés visual y movimiento al plato.

1.3. 2. Equilibrio de sabores

Tal y como es sabido, el sabor es una experiencia sensorial compleja que se
percibe a través de las papilas gustativas y otros receptores sensoriales en la boca y la
nariz. En la gastronomia, se reconocen cinco sabores fundamentales, entre los cuales los
mas relevantes para el ambito de la reposteria son el dulce, salado, acido y amargo, y

aunque es poco comun, se incorpora también el sabor umami.
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Investigadores de la Facultad de Ciencias Quimicas de la Universidad

Veracruzana establecen lo siguiente, en cuanto a los diferentes tipos de sabor:

El sabor dulce es aceptado de manera global como uno de los
sabores mas placenteros (...). Los alimentos que poseen un alto contenido de
carbohidratos son percibidos dulces y los saborizantes artificiales que

proporcionan el sabor dulce se denominan edulcorantes.

El sabor amargo es interpretado como desagradable en muchas
culturas debido a que la mayoria de los venenos son amargos en su

sabor.(...)

El sabor salado responde a la capacidad especifica de las papilas
gustativas ubicadas a ambos lados de la parte delantera de la lengua (...)
capaces de detectar los iones solubles de sodio, potasio y otros metales
alcalinos. La sal afiadida a un alimento tiene efectos potenciadores del sabor,

los cuales contribuyen al gusto delicioso de los alimentos (...).

El sabor acido a menudo se identifica también con el sabor agrio (...).
Ejemplos de dicho sabor son: acido tartarico (uvas), acido citrico (naranja,

limén), acido malico (manzana), acido lactico (leche).

El sabor umami proviene del idioma japonés y significa «sabor
agradable, sabrosox(...). Es un sabor sutil pero prolongado y dificil de
describir, provoca la salivacion y estimula la garganta, el paladar y la parte
posterior de la boca. Por si mismo, umami no es agradable, pero realza el
sabor de una gran cantidad de alimentos (...). El ejemplo mas comun es el
glutamato de sodio que se usa para darle un sabor agradable a diferentes

productos (...). (Colorado y Rivera, 2014)

Como se puede apreciar en los parrafos anteriores, cada sabor posee sus
propias particularidades. Por lo que es crucial mantener un equilibrio entre estos. Dicho
equilibrio, asegura que ningun sabor domine sobre los demas y que todos trabajen en
armonia para crear una experiencia gustativa satisfactoria. Ahora bien, existen varias
formas de equilibrar los sabores y una de estas es a través de la proporcién adecuada de
ingredientes. Por ejemplo, al utilizar ingredientes dulces, es importante no excederse para
evitar que el plato resulte empalagoso. Del mismo modo, al incorporar sabores acidos,

amargos o salados, se debe ser preciso para no abrumar el paladar.
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Incluso se puede equilibrar los sabores mediante la combinacion de
ingredientes que se complementen entre si. Por ejemplo, cuando se incorpora un
componente dulce en un plato, agregar un toque de acidez puede contrarrestar la dulzura 'y
afnadir una dimension refrescante y equilibrada al conjunto. Del mismo modo, al combinar
ingredientes salados con elementos acidos, se puede crear una sinfonia de sabores que

estimule el paladar y cree una experiencia culinaria memorable.

Asi mismo, la eleccion de técnicas de coccion también desempefia un papel
importante en el equilibrio de sabores. Algunas preparaciones, como la caramelizacion o el
dorado, pueden intensificar los sabores dulces y salados, mientras que otras técnicas, como
la coccion al vapor o el escalfado, pueden preservar la frescura y la delicadeza de los

ingredientes.

1. 3. 3. Texturas variadas

Las texturas en la comida desempefian un papel esencial en la experiencia
culinaria, impactando directamente en el disfrute de los alimentos. Desde lo crujiente que
estalla al morder hasta lo suave que se desliza delicadamente en la boca, las texturas
ofrecen una amplia gama de sensaciones. Desde lo cremoso y untuoso hasta lo fibroso y

grumoso, cada tipo de textura afiade una dimensién unica al paladar.

Su importancia radica en su capacidad para enriquecer la experiencia
sensorial y mejorar la apreciacion de los sabores. La combinacion estratégica de diversas
texturas en un postre puede crear contrastes interesantes que realzan la complejidad y el
disfrute de cada bocado, al igual que en la cocina de sal. Por esta razén, los chefs y
cocineros prestan especial atencidon a las texturas al disefiar sus creaciones culinarias,
buscando armonizar y equilibrar diferentes texturas para brindar una experiencia

gastronémica completa y satisfactoria.

1.3.4. El color en la creacién de un plato

En la gastronomia, y por ende en la reposteria, el color desempefia un papel
crucial tanto en la presentacion de los platos como en la percepcién sensorial de los
alimentos. De acuerdo a la Real Academia Espafiola (2023), “el color es la sensacién
producida por los rayos luminosos que impresionan los érganos visuales y que depende de

la longitud de onda”. De la misma fuente se determina que “los colores son las siete
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radiaciones en que se descompone la luz blanca del sol al atravesar un prisma 6ptico, es
decir, rojo, naranja, amarillo, verde, azul, afil y violeta”, por lo tanto, la intensidad de la luz

que ilumina el plato puede afectar en cdmo se perciben sus colores y la estética en general.

El primer factor resaltante en las creaciones culinarias es su aspecto visual,
ya que se sostiene que el color de los alimentos desempefia un papel crucial en la
presentacion de los platos. Una combinacion cuidadosamente seleccionada de colores
puede realzar la apariencia de un plato, haciéndolo mas atractivo y apetitoso para el
comensal. Ademas, se destaca el estimulo sensorial, pues se ha observado que colores
vibrantes y variados tienen el poder de estimular los sentidos. Dicho aspecto puede

aumentar significativamente el disfrute y la experiencia culinaria.

Ademas, es relevante destacar que la teoria del color desempefia un papel
crucial en la gastronomia. Dicha teoria es una herramienta valiosa para la presentacion
estética de los platos y para la creacion de combinaciones visuales atractivas. Cada color
posee sus propias caracteristicas y asociaciones emocionales, por lo que la consideracién
del color no se limita unicamente a los ingredientes de los platos, sino que también se

extiende a la eleccién de la vaijilla.

1.3.4.1. Psicologia del color aplicada a la gastronomia

La psicologia del color investiga como interpretamos y reaccionamos ante
diversos colores, asi como las emociones que suscitan en nosotros. De igual manera, “la
psicologia del color afirma que dentro de la amplia gama de colores se esconde la
posibilidad de cambiar los estados de animo de las personas e incluso sus decisiones”
(Nufiez, 2019). También la autora, en su articulo menciona que, “los tonos (...) ayudan a que

los consumidores se sientan en confort al seleccionar un producto”.

Al igual que en el area de marketing, la psicologia del color se aplica en la
industria gastrondmica de varias formas para influir en la conciencia sensorial y la
experiencia de los comensales. De acuerdo con Ridge (2023), el color rojo en la
gastronomia tiene un efecto llamativo y poderoso, pues este se utiliza estratégicamente
para estimular el apetito. Aunque es ideal para resaltar detalles, su uso excesivo puede

causar fatiga visual por lo que es esencial aplicarlo con moderacion.

Por su parte el color amarillo, puede transmitir la sensacién de que los

ingredientes son frescos y maduros. Ademas, este puede tener un efecto estimulante en el
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apetito y generar una sensacién de felicidad y satisfaccién. Por lo tanto, incorporar el color
amarillo en la presentacion de platos no solo afiade estética visual, sino que también puede

influir en la experiencia gastronémica del comensal, haciéndola mas agradable y positiva.

A su vez, el color naranja, al fusionar la calidez del rojo con la luminosidad del
amarillo, despierta una sensacion de vitalidad y entusiasmo. Su presencia en la mesa puede
despertar el apetito y generar una sensacion de frescura y dinamismo. Asi, el empleo
estratégico del naranja en la gastronomia no solo realza visualmente los platos, sino que
también moldea la experiencia del cliente al estimular los sentidos y crear una atmadsfera

acogedora y llena de energia.

El color verde en un plato aporta frescura, vitalidad y una sensacién de salud.
Proviene de ingredientes como hierbas frescas, brotes y demas. Ademas de su valor
nutricional, el verde contribuye a la presentacidon estética del plato y puede influir
positivamente en la evaluacion del sabor. Psicolégicamente, el color verde tiene un efecto

calmante y refrescante, creando una sensacion de bienestar.

Por ultimo, esta el color azul el cual se asocia con la supresién del apetito y la
reduccion del hambre, lo que lo hace poco comun en la presentacién de platos. “Los tonos
calidos pueden estimular el apetito, mientras que los tonos frios pueden tener un efecto
supresor” (Ridge, B., 2023). Aunque este color no es tan comun en la naturaleza en formas
comestibles y puede evocar la idea de alimentos en descomposicidn, puede ser util cuando

se busca promover la tranquilidad y se utiliza en sus sub tonalidades.

1.3.5. Tipo de vajilla

Para presentar postres de manera elegante y adecuada, se dispone de
vajillas disefadas especificamente para este fin. Ejemplo de esto son los platos de postre
que se caracterizan por ser mas pequefios que los platos principales. Esto se debe a que
estan destinados exclusivamente para servir postres. Sin embargo, existen otras opciones
de vajilla como los platos soperos o cuencos, los cuales son ideales para platos dulces mas
cremosos o liquidos. De igual manera, se han empezado a implementar los platos tendidos

o vajilla utilizada en la cocina de sal para el montaje de postres.

Cabe mencionar que en el mundo de la reposteria moderna, la vajilla ha
evolucionado mas alla de los disefios convencionales. Esto con el fin de convertirse en una

forma de expresion artistica que complementa y realza la presentacién de los postres. Por
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ende “es necesario adaptar la vajilla a esta nueva cocina, para lograr con esto, proporcionar
al usuario la posibilidad de experimentar sensitivamente, de otra manera, el momento de
“sentarse a la mesa™ (Requena, A., 2017). En consecuencia, los artesanos de hoy en dia
estan creando vajillas unicas y distintivas con formas y patrones innovadores que cautivan

la atencion y afladen un toque de creatividad a la experiencia gastrondmica.

Figura 10

Vajilla artesanal de Curti Rest

Nota. Fotografia tomada en el establecimiento

Estas nuevas vajillas, lejos de lo tradicional, se convierten en parte integral
de la narrativa visual de cada postre, proporcionando un lienzo dinamico para la exhibicién
de las creaciones culinarias. Desde platos con formas geométricas hasta cuencos
esculpidos a mano. Estas piezas artesanales no solo llaman la atencion, sino que también
afiaden un elemento de sorpresa y emocion a cada presentacion, elevando asi el arte de la

reposteria a nuevas alturas de creatividad y originalidad.

Del mismo modo en la escena gastrondmica contemporanea, la vajilla
organica ha emergido como una alternativa innovadora y sostenible a los materiales
convencionales. Un claro ejemplo de esto es el chef Rodrigo Pacheco en su restaurante
Boca Valdivia. Alli, Pacheco mantiene un concepto completamente organico, en el que toda
la ambientacion y la experiencia del restaurante reflejan esta filosofia. Desde hojas de
guineo utilizadas como manteles, hasta vajilla elaborada a partir de cascaras, el restaurante

propone alternativas frescas e innovadoras.
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Figura 11

Postre en cascara se sambo, Boca Valdivia.

Nota. Fotografia tomada en el establecimiento

Esta vajilla va mas alla de lo habitual para ofrecer una experiencia culinaria
Unica y respetuosa con el medio ambiente. Es importante mencionar que sus formas
organicas y texturas naturales, no solo la hacen estéticamente atractiva, sino que también
transmite un mensaje de cuidado ambiental y conciencia sostenible, en un mundo donde la

sostenibilidad y la responsabilidad ambiental son cada vez mas importantes.

Figura 12

Montaje de postre sobre hoja de platano y piedra.
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Nota. Postre elaborado por Ortega A., Quezada H., y Vargas D.

Figura 13

Vajilla orgéanica, pieza de madera de pino

Nota. Elaborada por las autoras

1.3.5.1. Color de la vajilla

Es crucial saber combinar los colores de la vajilla y del producto alimenticio
en vista de que, una combinacién armoniosa de colores puede crear una experiencia
estética agradable que aumente el disfrute de la comida, mientras que una combinacion

discordante puede distraer o incluso disminuir la captacion del sabor.

Segun Stewart. P, y Goss, E. (2013) en su articulo “Plate shape and colour
interact to influence taste and quality judgments” [La forma y el color del plato influyen en la
valoracién del sabor y la calidad], la importancia del color de la vajilla radica en su
capacidad para influir en la concepcion del sabor y la calidad de los alimentos. Se menciona
que el color de la vajilla puede interactuar con la forma del plato para afectar las
percepciones de dulzura, intensidad, calidad y gusto de los alimentos servidos en ellos.
Ademas, se destaca que esta interaccién entre el color y la forma del plato no es directa ni
sencilla.Por el contrario, depende de cémo se combinan ambos factores para influir en las

diferentes propiedades sensoriales y cognitivas de la experiencia alimentaria.

Figura 14

Presentacion cromatica sobre piedra negra
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Nota. Elaborada por las autoras

Retomando este estudio realizado por estos dos autores, se encontraron los
siguientes resultados en relacion con el color de la vajilla: se observd que los juicios sobre
propiedades simples (como dulzura e intensidad del sabor) y juicios sobre propiedades
compuestas (como calidad alimentaria o gusto) fueron influenciados de manera positiva
cuando los alimentos se presentaban en platos blancos redondos. Del mismo modo, se
encontr6 que las valoraciones sobre propiedades compuestas también se vieron

incrementados cuando los alimentos se presentaban en platos negros cuadrados.

Asi mismo, el equipo de investigadores de la Universidad Politécnica de
Valencia y de Oxford realizaron el estudio “Is it the plate or is it the food? Assessing the
influence of the color (black or white) and shape of the plate on the perception of the food
placed on it” [ Es el plato o es la comida? Evaluar la influencia del color (blanco o negro) y
la forma del plato en la percepcion de la comida colocada en él]. En el que se obtuvieron
hallazgos que determinan el rol que desempefia la vajilla. Aparentemente, el chocolate
parece tener un mejor sabor cuando se sirve en una taza de color naranja, los refrescos son
mas atractivos en un envase azul, y la mousse de fresa se destaca en un plato blanco. Por
otra parte, otros estudios han revelado datos similares, como el hecho de que el helado de
vainilla servido en un plato azul puede resaltar su cremosidad y dulzura (Piqueras-Fiszman
et al., 2013). En conclusién, se podria afirmar que el gusto esta estrechamente ligado al

contraste de color entre el alimento que se degusta y el recipiente en el que se sirve.
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1.3.5. 2. Combinacién vajilla - producto

La importancia de una adecuada combinacion de vajilla y producto radica en
su capacidad para realzar la presentacion visual de los platos. Agregando a lo anterior, este
factor busca impactar emocionalmente en los comensales e influir en la percepcion de la
calidad de la comida y agregar valor a la experiencia culinaria en su conjunto. Una vajilla
bien seleccionada y combinada con los alimentos puede transmitir profesionalismo, atencién

al detalle y ofrecer una experiencia gastronémica mas completa.

Para esto se debe buscar un contraste entre el color de la vajilla y los
alimentos. Por ejemplo, si se sirven alimentos de tonos oscuros, se debe considerar utilizar
platos de colores claros para que estos resalten o viceversa. Ademas, debe existir una
armonia de colores entre la vajilla y los ingredientes que conforman el postre. Para esto se

puede optar por utilizar platos y utensilios que complementen los colores de los alimentos.

Por ejemplo, si se sirve un postre con ingredientes de tonos verdes, se puede
utilizar una vajilla con los tonos analogos para crear una armonia visual o se puede emplear
su color complementario establecido dentro del circulo cromatico. Por el contrario, al no
tener total certeza de qué color utilizar, lo idéneo es seleccionar platos en tonos neutros
como blanco, beige o gris los cuales son versatiles y pueden complementar una amplia

variedad de alimentos.

Figura 15

Armonias de color, para la combinacién producto-vajilla

X %:0 £h

W

>

Monocromdtico Andlogos Complementarios Comp. Extendidos

Nota. Elaborado por las autoras
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Por otro lado, es importante tener en cuenta la estacionalidad de los
alimentos, ya que esto puede influir en el color de la vajilla a elegir. Por ejemplo, para platos
de temporada de primavera, se puede optar por tonos mas frescos y brillantes, mientras que
para platos de otofio o invierno, tonos calidos y terrosos podrian ser mas apropiados.

Ademas, el estilo o tematica de cocina que se ofrece también debe ser considerado al elegir

la vajilla.
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CAPITULO 2: DESARROLLO DE SESIONES DE DEGUSTACION

2.1. Formulacién y elaboracion de postres

Con la finalidad de seleccionar los postres, destinados a ser presentados al panel,
en la fase de experimentacion, se tomd en consideracion las cartas dulces con mayor
demanda de algunos de los restaurantes con mas afluencia de la ciudad de Cuenca. Entre
estos tenemos: Goza, Tutto Freddo, Zahir, Sauja Bistro, La Spritzeria y Raymipamba.
Aunque cada establecimiento ofrece una amplia variedad de opciones, los postres mas
populares entre los consumidores fueron el brownie con helado, la torta mojada de

chocolate y el cheesecake.

Por consiguiente, con los postres seleccionados se decidié centrarse en las
presentaciones clasicas de los tres postres previamente mencionados: brownie, cheesecake
de maracuya y torta mojada. Esta eleccion se fundamenta en la popularidad y aceptacion
que estos postres tienen por sus estandares en cuanto a caracteristicas gustativas y

estéticas que los diferencian en la carta dulce de diversos restaurantes.

Es pertinente sefalar que las recetas para ambas presentaciones permaneceran
inalteradas en cuanto a ingredientes y técnicas basicas de preparacion; es decir, las dos
variantes de cada postre conservaran un sabor idéntico. Sin embargo, se llevara a cabo un
proceso de refinamiento estético de dichos postres, con el objetivo de transformarlos en
creaciones visualmente mas atractivas. Con esto se busca determinar si una mejora en la
presentacion estética puede influir en la percepcién del sabor y en la satisfacciéon general

del consumidor.

Conviene subrayar dentro de este contexto que, en cuanto al proceso de diseno de
la nueva propuesta de presentacion de los postres, se comenzoé con un analisis detallado
de cada receta tradicional. Esto con la finalidad de identificar los elementos clave que hacen
de estos postres unos clasicos favoritos. Una vez establecidas las bases, se procedera a
experimentar con diferentes enfoques de presentacion, utilizando bocetos como guia para
visualizar las posibles variaciones. Al mismo tiempo se llevara a cabo una sesién de prueba
en el laboratorio de cocina de la Universidad de Cuenca, con la finalidad de realizar ajustes

precisos en cuanto a la estética de la presentacion final de cada postre.

Siguiendo esta misma linea, se trabajara en iteraciones, donde cada version del

postre se evaluara en términos de apetitosidad y apariencia general. Ademas, cada etapa
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de este proceso serd documentada meticulosamente, permitiendo un analisis critico y
continuo de las mejoras. Asimismo, las pruebas reiteradas y la atencion a los detalles
garantizaran que cada postre no solo conserve su esencia tradicional, sino que también
ofrecera una experiencia renovada y sofisticada para el consumidor.

Por tanto, se presenta a continuacién el inicio y el resultado final del proceso de

mejora de cada postre.

2.1. 1. Brownie con helado

La presentacion clasica de este postre es simple y convencional. En primer
lugar, el brownie, que forma la base del postre, es un cuadrado de aproximadamente dos a
tres centimetros de grosor. Su superficie, ligeramente rugosa, con una textura agrietada,
revela su exterior firme y crujiente. Seguidamente, sobre el brownie se coloca
tradicionalmente una bola de helado de vainilla. Codmo ultimo detalle, se vierte sobre la bola
de helado y el brownie una salsa de chocolate, que se caracteriza por ser de color marron

profundo y cuya consistencia es fluida pero espesa.

En refencia a la vaijilla, el conjunto se sirve de forma clasica sobre un plato de
postre blanco (este puede ser redondo o cuadrado), con la finalidad de resaltar los
contrastes de color entre el brownie oscuro, el helado claro y la salsa de chocolate brillante.
Por otro lado, se explora la combinacion de texturas en este postre. Asi pues, se aprecia la

firmeza del brownie, la cremosidad del helado y la suavidad de la salsa.

Figura 16

Brownie con helado clasico

Nota. Elaborado por las autoras
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Como alternativa al tradicional brownie con helado, se plantea una
contrapropuesta que destaca por el uso de vajilla organica. En esta version, se utiliza una
cascara de cacao como recipiente base, con tonalidades calidas que complementan
perfectamente el tono marrén del postre. Ademas, como plato base se encuentra una pieza
circular de madera de pino, de tres centimetros de grosor, la cual posee una estética suave

y elegante que crea un equilibrio visual atractivo sin ser abrumador.

En la base del postre, se mantiene una ligera similitud con la version original,
ya que el interior del cacao esta sutilmente pincelado con jarabe de chocolate. De manera
similar, los elementos originales se distribuyen de forma asimétrica sobre esta base, donde
el postre consta de dos pedazos de brownie en cada extremo, con una quenelle de helado
de vainilla en el centro y un arco de caramelo sobre esta. Este ultimo aspecto busca aportar

una textura crujiente que complemente las texturas suaves del plato.

Como elemento adicional, se decidié agregar frutas frescas como: uvillas y
arandanos considerando que los colores de estas frutas (azul y naranja respectivamente)
con el color marrén del brownie, crean un contraste equilibrado. El color marrén (brownie) y
el naranja (uvilla) al ser colores calidos se complementan entre si y en combinacion con el
azul (arandanos), cuya tonalidad es fria, proporciona un contraste refrescante. Imitando de

cierta forma la combinacion de elementos calidos y frios incorporados en este postre.

Figura 17

Contrapropuesta de Brownie con helado

Nota. Elaborada por las autoras
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2.1.2. Cheesecake de maracuya

Este postre consiste en una clasica tarta de queso, que se presenta
tradicionalmente en porciones triangulares conocidas como rebanadas. Asi mismo, la altura
estandar de un cheesecake puede variar dependiendo del tamafio del molde utilizado. Sin
embargo, en su presentacion tradicional, este puede tener una altura promedio de alrededor
de cinco a siete centimetros. Esta medida proporciona una porcion satisfactoria y permite

que el cheesecake mantenga su estructura y textura caracteristica.

Al observar una clasica rebanada de cheesecake de maracuyda, se aprecia
una base firme y compacta de galleta triturada, que proporciona una textura crujiente en
contraste con el untuoso relleno de queso crema. Ademas, la capa superior de este postre
presenta una especie de gel de maracuya, con tonalidades amarillas, que revelan la
presencia de la fruta. Esparcidas sobre esta capa, se encuentran también las semillas de
maracuya, que no solo afaden un atractivo visual, sino también un toque textural distintivo.
Finalmente, la decoracién es sencilla, pues consta unicamente de algunos rosetones de

crema batida sobre el borde superior del cheesecake.

Figura 18

Propuesta de Cheesecake de maracuya - Tutto Freddo

Nota. Réplica elaborada por las autoras

Como contraposicion, se mantiene la estructura tradicional del cheesecake,
con su base de galleta y su cremoso relleno caracteristico. Sin embargo, para la cobertura

de este postre se opta por un enfoque vanguardista. En lugar de la tipica capa de coulis de
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maracuya, se prepara una gelée firme y sdlida concentrada de la pulpa de la fruta. Cabe
mencionar que las semillas de la fruta no forman parte de la gelée, ya que se busca una

apariencia homogénea y sin asperezas.

En cuanto al emplatado, se sigue la regla de los tercios, por lo que se elige
una porcion con forma rectangular. Esta eleccion transmite una sensacion de orden y
simetria, lo que facilita la aplicacién uniforme y atractiva de decoraciones. Para la vajilla, se
opta por un plato redondo de color blanco tiza debido a su neutralidad, elegancia,

versatilidad y capacidad para realzar la belleza y el atractivo visual del postre.

Con respecto a los elementos decorativos adicionales de este postre, se
incluyeron puntos de gel elaborados a base de la misma fruta, hojas de oxalis (trébol
purpura) y menta. Esto con el objetivo de realzar la apariencia del postre. Gracias a estos
elementos se genera una gama de colores que van desde el amarillo naranja hasta el
verde. De manera que se sigue asi el orden del circulo cromatico. El color verde y morado
al ser tonalidades complementarias al color naranja, crean un contraste visual que resulta

atractivo a la vista.

Por otro lado, en cuanto a la crema batida, se mantuvo la forma de rosetones,
aunque en contraposicion a la presentacion clasica, estos fueron esparcidos de manera
aleatoria sobre el postre y el plato. Finalmente, las semillas restantes del extracto de la fruta

se esparcen sobre los rosetones de crema batida.

Figura 19

Contrapropuesta de Cheesecake de maracuya

Nota. Elaborada por las autoras
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2.1.3. Torta mojada de chocolate.

Figura 20

Propuesta de Torta mojada de chocolate - Raymipampa

Nota. Fotografia tomada en el establecimiento

Como se puede apreciar a simple vista, la torta mojada de chocolate posee
una presentacion simple y tradicional. El plato tiene forma cuadrada, la base liquida de la
torta asemeja un cuadrado mas pequefio y por ultimo la torta en si, es un cuadrado de
menor tamafio. Todos estos elementos sugieren que este es un tipo de emplatado con una
composicion en escala generando un punto focal hacia el producto. Sin embargo, en cuanto

a presentacion no posee mayor atractivo que la torta en si.

Por ende, para la contrapropuesta se mantuvo la composicion en escala, pero
se optd por una forma circular debido a su facilidad de manejo cuando se trabaja con
productos de base liquida. Del mismo modo, el liquido del postre se dispuso en un vaso
shot, para que asi el comensal tenga mayor control y dominio de la cantidad de liquido de

acuerdo a sus gustos y preferencias.

Por razones de practicidad y funcionalidad, se seleccioné un plato sombrero.
Los bordes altos de este plato enfatizan y enmarcan el contenido del producto, realzando la
apariencia. Para tener un buen contraste de colores seleccionamos el blanco para la vajilla,

debido a que esta tonalidad hace que los colores oscuros, como el marrdn, resalten mas.
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Esto crea un contraste visual atractivo que hace que los alimentos se vean mas apetitosos y

definidos.

Ademas, adicionamos pétalos de caléndula (planta aromatica de color
amarillo con tonalidades naranjas y rojizas), ya que la combinacion del marrén con tonos de
amarillo anaranjado puede crear una presentacion vibrante y atractiva para acompafar la

experiencia de disfrutar de una torta de chocolate.

Figura 21

Contrapropuesta de Torta mojada de chocolate

Nota. Elaborada por las autoras

2.2. Desarrollo del protocolo de degustacion

El disefno del protocolo de degustacion se fundamenté en el estudio de dos articulos
diferentes, ambos desarrollados en China. El primero, fue realizado en el Centro de
Estudios de Aplicacion Psicolégica, de South China Normal University y la Escuela de
Negocios, de Sun Yat-sen University,t-sen de Guangzhou, China. En este ensayo se
desarrollan tres experimentos, sobre las preferencias humanas, ante la belleza. “Humans
automatically prefer visual and moral beauty without explicit cognitive efforts, suggesting a

natural tendency towards beauty rather than social cognitive processes” [Los humanos
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prefieren automaticamente la belleza visual y moral sin esfuerzos cognitivos explicitos, lo

que sugiere una tendencia natural hacia la belleza] (Mo et al., 2016).

El resultado de este articulo, obtenido a través de experimentos que investigan la
preferencia humana por la belleza visual y moral de manera automatica, tiene una relacion
directa con la importancia de la estética en la presentacion de postres. Utilizando un
paradigma de rivalidad binocular, los investigadores identificaron una dominancia perceptual

mejorada para personas fisicamente atractivas.

Por lo tanto, los hallazgos sugieren que la preferencia por la belleza esta impulsada
por una tendencia natural inherente hacia la belleza en los humanos, en lugar de por
procesos cognitivos sociales explicitos. Esto se traduce al ambito de la reposteria, donde la
presentacién estética de los postres puede influir significativamente en la percepcién y
disfrute de los mismos. La apreciacion automatica y natural de la belleza puede llevar a los
comensales a valorar mas positivamente un postre bien presentado, mejorando su

experiencia gustativa y satisfaccion general.

En segunda instancia, se encuentra el articulo titulado "Tasting More Than Just
Food: Effect of Aesthetic Appeal of Plate Patterns on Food Perception" [Degustar algo mas
que comida: efecto del atractivo estético de los patrones de los platos en la percepciéon de
los alimentos] realizado en el laboratorio de psicologia de la South China Normal University.
El enfoque de este estudio se centra en un experimento en el cual participaron 136 sujetos.
Dentro de esta exploracion se empled un disefio para evaluar el impacto de la belleza de los
platos y la estética en las evaluaciones compuestas de la comida. Los resultados revelaron
que tanto la belleza de los platos como la estética de sus patrones ejercieron una influencia
significativa en la percepcion de la comida, especialmente en términos de sabrosura y
salud. (Zhang et al., 2022)

Como consecuencia de este estudio, se busca comprobar o refutar dichos
resultados, en una diferente zona geografica, Cuenca Ecuador, ya que el estudio modelo
fue realizado en China, Asia, donde los comportamientos y predisposiciones tienen una
tendencia distinta en cuanto a la estética. Es ampliamente reconocido que en Asia, la

estética se considera uno de los criterios fundamentales de calidad.

2.2.1. Seleccion del panel evaluador

Para llevar a cabo el presente experimento, resulta esencial seleccionar

cuidadosamente a los miembros que conformaran el panel evaluador. Este panel
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desempefiara un papel crucial en la validacion de los resultados. Por lo tanto, su
composicion debe reflejar una diversidad de perspectivas y experticia relevante al tema en
estudio. La metodologia de seleccion de los miembros evaluadores incluira los siguientes

criterios especificos:

- Conocimiento Técnico: Se buscara incluir a dos expertos en
reposteria, ya sean chefs profesionales, pasteleros o maestros reposteros. Estas personas
aportaran un conocimiento profundo y técnico sobre los productos a evaluar,

proporcionando una perspectiva experta y critica.

- Ausencia de Conocimiento Especializado: También se incluira a
dos individuos que no tengan un conocimiento especializado en reposteria. Esta pareja
representara al consumidor promedio, cuya apreciacién y experiencia con los productos es

crucial para entender cémo seran recibidos en un sector general.

- Aficion a la Reposteria: Ademas, se seleccionaran dos personas
que, sin ser profesionales, tengan una notable aficion hacia la reposteria. Estos individuos
suelen tener un buen criterio y apreciacion de los detalles, aportando una perspectiva

intermedia entre el experto y el consumidor comun.

Estas pautas permitiran conformar un panel diverso y equilibrado,
garantizando que los resultados del experimento sean validados desde multiples angulos y
sean representativos de diferentes tipos de usuarios finales. La combinacién de
conocimientos técnicos, falta de especializacién y pasion por la reposteria proporcionara

una evaluacién comprensiva y robusta de los productos en estudio.

2.2.2. Lugar y ambientacién

El desarrollo del protocolo experimental se plantea llevar a cabo en un
ambiente controlado, aislado y sereno con el fin de asegurar una degustacion lo mas neutra
y objetiva posible. Para lograr esto, se dispondran mesas individuales, colocadas de manera
dispersa y aleatoria, con el objetivo de evitar el intercambio de opiniones e ideas entre los
participantes. Este disefio garantiza que las respuestas sean netamente personales y no

influenciadas por las opiniones de otros panelistas.

El montaje de las mesas sera cuidadosamente disefiado con una paleta de
colores que incluira tonos dorados y beige. Estos colores se integraran en la decoracion de

manera armoniosa, creando un ambiente sofisticado y acogedor para los participantes del
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experimento. Asi mismo, se incluiran todos los materiales necesarios para la degustacion,
incluyendo cuberteria y agua gasificada sabor a limén para limpiar el paladar entre
muestras. También, se incluira en cada mesa un cuestionario para la evaluacion detallada

de cada postre.

Es importante destacar que el ambiente estara meticulosamente controlado
para garantizar condiciones oOptimas de iluminacion. Del mismo modo, se asegurara una
ausencia total de distracciones tanto auditivas como visuales durante todo el proceso de
degustacion. Esto se debe a que tales factores pueden influir en la concentracion y

percepcion de los miembros del panel.

Es oportuno mencionar, que las tesistas no sélo facilitaran el proceso de
degustacion sino que también estaran disponibles para interactuar y resolver cualquier duda
que los participantes puedan tener durante el proceso. Esto garantizard que todas las
inquietudes sean atendidas de manera oportuna y adecuada, permitiendo que el estudio se

desarrolle de manera fluida.

Las evaluadoras también se aseguraran de que cada participante siga el
protocolo establecido, incluyendo tiempos de degustacion y procedimientos de limpieza del
paladar, para mantener la consistencia en la evaluacion. Ademas, existira un registro
videogréfico, para documentar cualquier incidencia o comentario relevante que pueda surgir
durante el experimento. Esto con el propdsito de que pueda ser considerado en el analisis

de los resultados.

Finalmente, para asegurar la validez y confiabilidad del estudio, se
implementara un procedimiento de anonimato en las evaluaciones. Los panelistas no
conoceran las identidades de los otros participantes. Igualmente no tendran informacion
sobre las muestras que degustaran mas alla de lo estrictamente necesario para la
evaluacién. Este enfoque minimizara posibles sesgos y garantizard que las opiniones

expresadas reflejen las percepciones individuales de cada miembro del panel.

2.2.3. Formato de evaluacion

El formato de evaluacion que se proporcionara a los panelistas consta de un
cuestionario dividido en dos hojas impresas, con el fin de distribuir cada una en las
respectivas etapas del experimento. Este formato incluira preguntas que utilizaran una
escala de Likert, asi como preguntas dicotomicas. Es importante senalar, que después de

cada pregunta, se incluird un espacio designado para opiniones, permitiendo a los
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evaluadores expresar sus puntos de vista de manera abierta y honesta. Esta seccion

adicional facilitara la interpretacién de cada respuesta proporcionada.

2. 3. Implementacion de Sesiones

En primera instancia, para conservar la presentacion clasica de los postres, se optd
por obtenerlos en los establecimientos que mantienen este montaje. Pese a que los
restaurantes mencionados anteriormente poseen dichos postres en su menu, no todos
acatan su presentacion estandar. Asi, se obtuvo el brownie con helado y el cheesecake de
maracuya en Tutto Fredo. Mientras que la torta mojada de chocolate se consiguié en

Raymipamba.

Con el desarrollo previo del protocolo de degustacion, la sesion se llevd a cabo en el
auditorio de la Facultad de Ciencias de la Hospitalidad de la Universidad de Cuenca. Este
espacio propici6 un ambiente aislado y sereno para asegurar una experiencia neutra.
Dentro de esta sala se dispusieron seis mesas individuales, colocadas de manera que
estuvieran alejadas unas de otras, con el objetivo de evitar que los miembros del panel

intercambiaran ideas, como se menciond anteriormente.

El lugar para la degustacion se arregld con colores neutros, no muy llamativos. En la
mesa de cada panelista se colocé el nombre del postre a evaluar, una servilleta de tela, una
copa y una bebida gasificada sabor a limon (con el propésito de limpiar el paladar entre
postre y postre). Es importante mencionar, que durante la presentacion de los platos, no se
expusieron imagenes ni se reprodujeron sonidos de fondo. Esto con el fin de mantener un

enfoque netamente centrado en la estética del postre.

Como ya se menciond con anterioridad, durante la implementacién de la sesion
experimental, participaron seis panelistas. Dos de los evaluadores fueron aficionados a la
reposteria. El siguiente par, se conformo de dos personas del mundo de la gastronomia. Por
ultimo, los dos restantes eran sujetos ajenos tanto a la gastronomia, como a la reposteria.
Resulta fundamental indicar, que el panel no tenia conocimiento del objetivo del

experimento, ya que se les informd que este seria revelado al final de la sesion.

Los seis panelistas se dividieron de manera que dos de los seis participantes
recibieron el brownie clasico y su nueva presentacion. Otros dos recibieron el cheesecake
en sus dos versiones, y los ultimos dos individuos evaluaron la torta mojada en sus dos
formas. Es preciso sefialar, que las dos presentaciones se trataban de un mismo postre

presentado de manera diferente. De manera que, se llamo al postre clasico Postre 1y a su

Jeniffer Tamara Ortiz Bernal - Dominique Gabriela Vargas Sanmartin



UCUENCA 48

contrapropuesta Postre 2, la cual estaba fundamentada con los factores estéticos

anteriormente estudiados.

2.3.1. Fase 1, Sesion de degustacion

En cuanto al orden de degustacion, en primera instancia se presento el
Postre 1, junto con la primera hoja de evaluacion. Esta fue entregada a los sujetos sin
previa explicacion del planteamiento de la hipétesis de la investigacién. La primera parte del
cuestionario incluyé una pregunta que utilizaba una escala de Likert, adicionalmente a esta,
se incluyd una seccion opcional de opinion general del postre. Los participantes juzgaron la

apariencia tipica, el sabor y la textura dentro del apartado: Postre 1, véase el Anexo D.

2.3.2. Fase 2, Sesion de degustacion

Tras una pausa estratégica disefiada para refrescar el paladar y despejar la
mente de los panelistas, se procedié a presentar el Postre 2. Paralelamente, se distribuyd
la segunda parte del formato de evaluacion entre los participantes. Dentro de la cual, se
pidié llenar unicamente el apartado dos y tres de la segunda hoja del cuestionario. Al mismo
tiempo, ya con el Postre 2 en mesa se solicito a los evaluadores, llenar el apartado: Postre
2, de la primera pregunta. Es necesario resaltar, que durante este intervalo, algunos
panelistas expresaron inquietudes sobre la posibilidad de modificar su calificacién inicial.
Esto debido a que la aparicion del segundo postre generé nuevas perspectivas sobre el

anterior.

Posteriormente, las analistas explicaron tanto el objetivo, como la finalidad de
este estudio. Acto seguido, se requirid que la cohorte finalice la evaluacién, respondiendo
los items cuatro y cinco de la segunda hoja, véase el Anexo D. Finalmente, se entabl6é un
didlogo con las tesistas, sobre la importancia de la estética y cdmo esta a menudo pasa
desapercibida dentro de la literatura. Pues es frecuente encontrar textos donde se otorga

mayor relevancia a otros factores, como el gusto, el oido y el olfato.
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CAPITULO 3: ANALISIS DE RESULTADOS

3.1. Resultados de la sesién de degustacién

Durante el estudio, se buscdé comprender como diversos factores en el disefio y la
presentacion (estética) de un postre pueden influir en la interpretacion del sabor del mismo.
Con este objetivo en mente, se llevd a cabo una sesién experimental que proporciond datos
utiles para el analisis. A continuacion, se presentaran los resultados obtenidos en dicha

sesion, con el proposito de esclarecer las percepciones y preferencias de los participantes.

Del mismo modo, es esencial enfatizar que para la presentacion de los resultados se
utilizara un sistema de identificacién anénima. Los evaluadores seran identificados con las
siglas E1 (Evaluador 1), E2 (Evaluador 2), E3 (Evaluador 3), E4 (Evaluador 4), E5
(Evaluador 5) y E6 (Evaluador 6). Este aspecto facilitara la representacion de los nombres
en las tablas de resultados y evitara el uso de nombres completos, garantizando al mismo

tiempo la confidencialidad de sus respuestas.

3.1.1. Resultados Pregunta 1

La pregunta inicial de la ficha entregada a los examinadores consistia en
calificar tanto el aspecto visual, como el sabor y la textura del Postre 1y del Postre 2. Para
esta evaluacion se empled una escala de Likert, donde uno representa "muy feo" y cinco
"muy atractivo". Es importante sefialar que esta pregunta, considera los fundamentos
basicos de esta investigacion, por ende dentro del cuestionario representa una de las

preguntas con mayor relevancia. Reflejando asi, los siguientes resultados:

3.1.1.1. Postre 1 (Postre clasico)

Tabla 1

Resultados pregunta 1, Postre 1

Resultados pregunta 1 - Postre 1
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Aspecto a calificar
Evaluadores

Visual Sabor Textura
E1 4 4 3
E2 3 5 5
E3 4 5 4
E4 4 2 2
E5 3 3 3
E6 5 3 4

Nota. Elaborada por las autoras

En cuanto a la evaluacion visual, la grafica muestra que dos sujetos otorgaron
al postre una calificacibn de tres sobre cinco. Esto indica que estos evaluadores
mantuvieron una postura neutral respecto a la presentacion del postre, considerandola
regular, ni agradable ni desagradable. Por otro lado, tres panelistas calificaron la apariencia
visual con un cuatro sobre cinco, lo que refleja una inclinacion mas positiva hacia la
presentacién clasica del postre. Finalmente, un miembro del grupo asigné una calificacion

de cinco sobre cinco, destacando la presentacion del postre como sobresaliente.

En resumen, la mayoria de los panelistas (cuatro de seis) tienen una
observacién positiva de la presentacion visual del postre. Con tres evaluadores calificandola
como buena y uno considerandola excelente. Solo dos panelistas mantuvieron una postura
neutral. Esto sugiere que, en general, la presentacion clasica del postre es bien recibida por

los evaluadores, aunque hay un pequefio grupo que la encuentra regular.

Por otra parte, la evaluacién en cuanto al sabor dictaminé los siguientes
resultados: una persona calificod el sabor con un dos sobre cinco, dos personas lo puntuaron
con un tres, otra lo evalué con un cuatro sobre cinco, y dos personas otorgaron la nota

maxima de cinco puntos.
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Esta distribucién de calificaciones sugiere una captacion mayormente positiva
del sabor, con una notable diversidad de opiniones. La mayoria de los evaluadores
asignaron una calificacién de tres o superior, indicando que el sabor fue considerado
aceptable o muy bueno por la mayoria de los participantes. En sintesis, esto refleja una
tendencia hacia una valoracién favorable. Sin embargo, este cuenta con un margen para

mejorar y alcanzar una mayor consistencia en la satisfaccion de los evaluadores.

Como se observa en la Tabla 1, con respecto a la textura, se obtuvieron los
siguientes resultados: una persona puntué la textura con un valor de dos sobre cinco, dos
personas la calificaron con un tres sobre cinco, otras dos personas la evaluaron con un
cuatro sobre cinco, y finalmente una persona otorgd la nota maxima de cinco sobre cinco.
Esta distribucién de calificaciones sugiere una percepcion generalmente positiva de la

textura, aunque con algunas opiniones menos favorables.

Como se demuestra, la mayoria de los evaluadores asignaron a este postre
una calificacion de tres sobre cinco o superior. Esta situacion indica que la textura fue
considerada aceptable por la mayoria de los participantes. Por consiguiente indica una
tendencia hacia una valoracién favorable entre los evaluadores. A pesar de ello, presenta
posibilidades de mejora en cuanto al uso de texturas que puedan realzar la apariencia del
postre.

Considerando lo anterior, el andlisis revela una perspectiva generalmente
positiva del postre. La mayoria de los evaluadores apreciaron favorablemente la apariencia
visual del producto. En cuanto al sabor, la mayor parte lo encontré satisfactorio, aunque no
completamente delicioso. Finalmente, con respecto a la textura, si bien la apreciacion fue
mayormente positiva, se identificaron areas que pueden ser mejoradas para alcanzar una
experiencia mas consistente y satisfactoria. En resumen, el postre tiene una buena

aceptacion general.

3.1.1. 2. Postre 2 (Contrapropuesta al postre clasico)

Tabla 2

Resultados pregunta 1, Postre 2

Resultados pregunta 1 - Postre 2
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Aspecto a calificar

Evaluadores

Visual Sabor Textura
E1 5 4 3
E2 5 5 5
E3 5 5 5
E4 5 5 5
E5 4 5 5
E6 5 5 5

Nota. Elaborada por las autoras

En referencia al Postre 2, en la parte visual se obtuvieron los siguientes
resultados: una persona calificé el postre con una nota de cuatro sobre cinco, y cinco
panelistas otorgaron la nota maxima de cinco sobre cinco. En consecuencia, el Postre 2
supero significativamente al Postre 1 en el aspecto visual. Esto sugiere que el Postre 2 es
significativamente mas atractivo visualmente para los evaluadores, logrando una aceptacion

casi unanime en términos de apariencia.

En cuanto al sabor, el Postre 2 obtuvo los siguientes resultados: una persona
calificd con cuatro sobre cinco y cinco panelistas otorgaron la calificacion maxima de cinco
sobre cinco. En consecuencia, el segundo postre también supero al Postre 1 en el aspecto
del sabor, a pesar de tratarse del mismo postre presentado de otra forma. Esto sefala que
el Postre 2 no solo es mas atractivo visualmente, sino que también es mejor recibido en

términos de sabor, logrando una aceptacion general entre los evaluadores.

Con respecto a la textura, el Postre 2 obtuvo los siguientes resultados: un
panelista votdé con tres sobre cinco y los otros cinco calificaron el postre con la maxima

puntuacion de cinco sobre cinco. Por lo tanto, el Postre 2 superé al Postre 1 también en el
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aspecto de la textura. Esto indica que el segundo postre es mas atractivo visualmente y
mejor recibido. También cuenta una textura superior, logrando una aprobacién general entre

los evaluadores.

De acuerdo a los resultados expuestos anteriormente, la contrapropuesta del
postre, que fue presentada de manera estéticamente mas atractiva que el Postre 1, obtuvo
un puntaje significativamente mas alto en cuanto al sabor. Esto sugiere que la presentacion
estética del postre influyé de manera positiva en la percepcion del sabor. Es decir, la
estética impacté en la manera en que se percibié el sabor del postre, generando una

experiencia mas satisfactoria y positiva para los evaluadores.

Este resultado muestra una inclinacién hacia la aceptacion de la hipotesis
sobre la influencia de la estética en la percepcién del sabor. Sugiere que la presentacion
estética de un plato puede influir en como se experimenta y se valora su sabor. En este
caso, una presentacion mas atractiva visualmente contribuyé a una evaluacién mas positiva
del sabor de un mismo postre. Resaltando asi la importancia de considerar el aspecto visual

en la preparacion y presentacion de los platos.

3.1. 2. Resultados Pregunta 2

La segunda pregunta del cuestionario entregado a los miembros del panel,
consistia en calificar la satisfaccion general con el sabor del postre. De igual manera se
evaluaba ambos postres empleando una escala de Likert, donde 1 representa "muy
insatisfecho" y 5 "muy satisfecho". Cabe recalcar que dicha interrogante, era

complementaria a la primera pregunta. Siendo asi estos los resultados:

3.1.2.1. Postre 1 (Postre clasico)

Tabla 3

Resultados pregunta 2, Postre 1

Resultados pregunta 2 - Postre 1

Evaluadores Aspecto a calificar
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Satisfaccion general con el sabor del postre

E1 4
E2 3
E3 3
E4 3
ES 3
E6 3

Nota. Elaborada por las autoras

Como se muestra en la Tabla 3, de los seis miembros del panel evaluador,
cinco calificaron el Postre 1 con una puntuacion de tres sobre cinco. El evaluador restante
le otorgd una calificacién de cuatro sobre cinco. Este resultado indica una perspectiva
mayoritariamente homogénea del Postre 1. Sugiriendo que, aunque es aceptable, no
destaca significativamente en términos de sabor para la mayoria de los panelistas. La ligera
variacion en la calificaciéon del sexto evaluador podria reflejar diferencias individuales en la

percepcién del sabor, pero no altera la tendencia general de los resultados.

3.1.2. 2. Postre 2 (Contrapropuesta al postre clasico)

Tabla 4

Resultados pregunta 2, Postre 2

Resultados pregunta 2 - Postre 2

Evaluadores Aspecto a calificar
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Satisfaccion general con el sabor del postre

E1 3
E2 5
E3 4
E4 5
ES 5
E6 5

Nota. Elaborada por las autoras

Por otra parte, la contrapropuesta del postre obtuvo las siguientes
calificaciones: uno de los evaluadores le otorgd un tres sobre cinco, otro un cuatro sobre
cinco, y los cuatro evaluadores restantes le dieron calificaciones perfectas de cinco sobre
cinco. Reflejando asi, una evaluacién muy positiva y destacada en términos de satisfaccion

con el sabor de esta opcion.

Estos resultados sugieren una percepcién significativamente mas positiva del
sabor de la contrapropuesta, con una mayoria de panelistas valorando muy altamente esta
opcidon. La tendencia hacia las calificaciones perfectas indica que la contrapropuesta del
postre logré destacarse notablemente en términos de aceptacién del sabor. Por ende, al
igual que en la primera pregunta, se comprobd que el Postre 2 tuvo mayor acogida en

cuanto a satisfaccion, meramente por su estética.

3.1.3. Resultados Pregunta 3

Tabla 5

Resultados pregunta 3
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Resultados pregunta 3

Evaluadores Aspecto a calificar

Postre mas apreciado en sabor

E1 Postre 1
E2 Postre 2
E3 Postre 2
E4 Postre 2
ES Postre 2
E6 Postre 2

Nota. Elaborada por las autoras

Esta pregunta se utilizé para ajustar las respuestas de los participantes tras
haberles explicado la hipdtesis y otros detalles del experimento. Los resultados obtenidos
de esta interrogante dicotdmica, nuevamente fueron favorables hacia la aprobacién de la
hipétesis. Dado que de los seis panelistas, solo uno calificé al Postre 1 como el mejor.
Como se observa en la Tabla 6, el Postre 2 recibié una aceptacion del 83,3%, mientras que
el Postre 1 obtuvo solo un 16,7%. Lo que deja clara la preferencia por el Postre 2,

demostrando asi su superioridad percibida entre los participantes.

Tabla 6

Resumen comparativo, pregunta 3, Postre 1 y Postre 2

Resumen comparativo final - Pregunta 3

Postre Parametro a calificar Porcentaje de
aceptacion
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Postre 1 16,7%
Mas apreciado en sabor

Postre 2 83,3%

Nota. Elaborada por las autoras

3.1. 4. Resultados Pregunta 4

Tabla 7

Resultados pregunta 4

Resultados pregunta 4

Aspecto a calificar

Evaluadores

La apariencia del postre influye en la percepcién del sabor

E1 Si
E2 Si
E3 Si
E4 Si
ES Si
E6 Si

Nota. Elaborada por las autoras

Tabla 8

Resultados porcentuales, pregunta 4
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Resultados - Pregunta 4

Porcentaje de aceptacion
Parametro a calificar

La estética influye en la percepcion Si 100%

del sabor
No 0%

Nota. Elaborada por las autoras

La pregunta final constituye una sintesis y, simultaneamente, la interrogante
mas concreta del experimento, caracterizandose por su claridad y firmeza. Frente a esta
cuestion, se obtuvo una respuesta indudable: un si rotundo. El 100% de los participantes
confirmaron la premisa inicial. Todas las respuestas coincidieron en un punto clave: los
elementos adicionales desempefian un papel fundamental en la estética. Estos, combinados
con los componentes clasicos, mejoran significativamente la presentacién creando una

version elevada del mismo plato.

3.1.5. Resultados del material videografico

Antes de la degustacion, se instalé una videocamara en un lugar estratégico
del auditorio, con el objetivo de grabar la sesién y obtener un registro detallado para un
analisis mas completo. En el registro videografico, se observaron varios comportamientos
de los participantes que no se habian notado previamente. Al inicio, al servir el Postre 1, los
comensales procedieron a degustar sin mas, sin analizar cuidadosamente el postre. Sus
expresiones faciales no denotaban emocion, y la situacion se desarroll6 de manera
completamente normal. Ademas, ninguno de los comensales terminé por completo el

postre.

Sin embargo, al presentarles el Postre 2, la mayoria de los participantes lo
examind antes de probarlo, e incluso se tomaron el tiempo para fotografiarlo. Sus
expresiones faciales denotaron agrado y aceptacioén. A diferencia del Postre 1, la mayoria
de los comensales termind el postre por completo. Cabe destacar que las porciones tanto
del Postre 1, como del Postre 2 eran iguales, unicamente se modificé su forma de

presentacion.

Durante la segunda etapa del experimento, el video captur6 momentos de

sonrisas y disfrute por parte de los comensales. Cabe destacar que en un punto, uno de los
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evaluadores expresé que el Postre 2 estaba delicioso, incluso mucho mas que el postre
anterior. En ese mismo instante, surgié una opinién contraria, por parte de otro evaluador,
sefalando que el postre anterior era mas rico. Esta divergencia podria deberse a que, el
evaluador con el punto de vista opuesto tenia una mayor preferencia por la presentacion
clasica del postre, percibiendo asi el Postre 1 como mas delicioso. Por ende, es importante
mencionar que en el momento en que surgieron estos comentarios, ninguno de los
miembros del panel sabia que estaban degustando el mismo postre presentado de manera

diferente.

Después de que las tesistas explicaron el objetivo del experimento, algunos
de los panelistas no podian creerlo, ya que habian percibido el sabor del Postre 2 de
manera distinta. Entre los comentarios generados al final, se destacan los siguientes: un
evaluador menciond que no le agraddé la primera torta mojada de chocolate, ya que
generalmente no le gusta este postre. No obstante, le encantd la segunda opcion, lo que lo
llevo a disfrutarla por completo. Otro panelista comenté que sentia un mejor sabor y textura,
en el helado del brownie en su segunda presentacion. En conclusién, los comentarios
finales de los evaluadores reflejan la importancia de la presentacién, destacando cémo esta

variable puede influir en la experiencia gustativa de manera significativa.

3.2. Perspectivas de Chefs Reposteros Reconocidos

Se presentan las perspectivas de tres reconocidos chefs reposteros: Anibal Daniel
Arias Rodriguez, Israel Fernando Montero Tapia y Magno Sebastian Martinez Lazo. Estas
entrevistas proporcionan una vision profunda y complementaria sobre la importancia de la
estética en el disefio y presentacion de los postres. Ademas se expresa su relacion con el
sabor, asi como la influencia de la presentacion en la percepcion del comensal. Es
importante mencionar, que las transcripciones completas de las entrevistas presentadas a

continuacién, se encuentran plasmadas en el Anexo F.

3.2.1. Perspectiva de Anibal Daniel Arias Rodriguez

Anibal Daniel Arias Rodriguez, referente de la gastronomia ecuatoriana,
estudiante y catedratico del Basque Culinary Center, ofrece una vision matizada sobre la
relacién entre la estética y el sabor en los postres. Destaca que, si bien la estética puede
ser atractiva, el sabor debe primar sobre ella. Ademas, resalta la importancia de la conexion

y razon entre los ingredientes. Cabe destacar que sus platos son un reflejo de su
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percepciéon de lo bello de su entorno. Pues él, busca reflejar la conexién y el sentido que
tienen los componentes en sus platos y la preparacidn para crear una experiencia culinaria

completa y satisfactoria.

A su vez, este referente enfatiza que la belleza en los platos no debe ser un
mero adorno, sino que debe reflejar la esencia de los ingredientes y la intencion del chef.
Desde su punto de vista, la estética debe ser una expresion auténtica de la preparacion
culinaria, resaltando la importancia de la armonia entre los elementos visuales y gustativos
para crear una experiencia completa para el comensal (Arias D., entrevista personal, 24 de
mayo del 2024).

Esto sugiere que, si bien la estética puede influir en la apreciacién inicial de
un postre, el sabor es el factor determinante en la experiencia culinaria. Esta conclusion
respalda la premisa de este estudio, que argumenta que la estética puede complementar la

percepcién del sabor en los postres, pero no debe eclipsar su importancia fundamental.

3.2.2. Perspectiva de Israel Fernando Montero Tapia

Israel Fernando Montero Tapia, chef y magister en gastronomia, destaca la
influencia significativa que tiene la estética en la percepcion del sabor de los postres. “Para
mi, todo empieza desde la vista. Por tanto, el tema visual es completamente importante
dentro de un montaje de platos”. Segun Montero, una presentacién visualmente atractiva
puede aumentar la evaluacion del sabor en un 50 o 60%. Sin embargo, advierte que la
estética debe respaldarse con técnicas adecuadas para garantizar una experiencia culinaria

satisfactoria (Montero |., entrevista personal, 28 de mayo del 2024).

Al mismo tiempo, este chef, subraya que la estética en los postres no solo
influye en la percepcién del sabor. Menciona que también puede transmitir emociones y
recuerdos a través de los colores, texturas y formas. Para este profesional, el arte culinario
va mas alla de la simple degustacion, siendo la presentacion visual una parte integral de la
experiencia gastronémica que puede cautivar y sorprender a los comensales (Montero |.,

entrevista personal, 28 de mayo del 2024).

Resulta relevante mencionar, que al preguntarle al entrevistado, si es
conocedor de algun estudio, que haya recopilado informacién sobre la importancia de la
estética y cdmo aplicarla, este mencioné lo siguiente: “el tema de la decoracion y emplatado
lo he aprendido en base a mi experiencia. He recogido algunas formas de montaje de

algunos chefs (...), he visto fotografias y lo he combinado con la escasa parte tedrica”.
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Este testimonio refuerza la idea de que, a pesar de la escasa literatura
ecuatoriana que respalde la importancia de la estética en la gastronomia; los chefs y
profesionales estan desarrollando habilidades y conocimientos a través de la practica y la
observacién de otros expertos. Este enfoque basado en la experiencia personal y el
aprendizaje practico, demuestra la adaptabilidad y creatividad de los profesionales de la

gastronomia para aprovechar al maximo los recursos disponibles y seguir evolucionando.

3.2.3. Perspectiva de Magno Sebastian Martinez Lazo

Magno Sebastian Martinez Lazo, chef y propietario de CURU, enfatiza la
importancia del sabor en los postres. Martinez considera que el sabor es la premisa en sus
preparaciones. A pesar de que él considera que la vista es uno de los sentidos de la
comida, €l resalta que, “siempre se debe priorizar el sabor. El sabor ante todo y de igual
manera el producto. El producto es la base del sabor, sin estos dos fundamentos,
practicamente no hay base de un plato o de una cocina." Afirmando asi que la estética debe
complementar al sabor, pero siempre debe priorizarse al producto y las técnicas empleadas.
Para asi ofrecer al comensal la calidad de los ingredientes y la experiencia gustativa.
Ademas, destaca la importancia del montaje y la presentacion para transmitir el concepto

del plato al comensal (Martinez, M., entrevista personal, 2024).

3.3. Analisis de la Concordancia o Discrepancia entre las Visiones de Chefs

Reposteros y la Valoracion del Panel de Degustacion

Los resultados del panel degustador y las perspectivas de los entrevistados
proporcionan una vision amplia y complementaria sobre la relacion entre la estética y la
percepciéon del sabor en los postres. A continuacién, se presentan las principales

concordancias y discrepancias entre ambos conjuntos de datos:

3.3.1. Concordancias

- Importancia de la estética en la percepcion del sabor: Tanto los
resultados del panel degustador como las perspectivas de los chefs reposteros, coinciden
en destacar la influencia significativa que tiene la estética en la percepcién del sabor de los
postres. Los dos conjuntos de datos sugieren que una presentacion visualmente atractiva

puede mejorar la experiencia culinaria y contribuir a una concepcion mas positiva del sabor.
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- Prioridad del Sabor: Los entrevistados y los resultados del panel degustador
concuerdan en que, si bien la estética puede influir en la percepcion inicial del sabor, el
sabor es el factor determinante en la experiencia culinaria. Ambos grupos enfatizan la

importancia de priorizar la calidad del sabor sobre la presentacién estética.

- Necesidad de Técnicas Culinarias Adecuadas: Tanto las personas
entrevistadas, como los hallazgos de la muestra seleccionada, resaltan la importancia de
respaldar la estética con técnicas culinarias adecuadas. Ambos grupos coinciden en que
una presentacién estética debe complementarse con una seleccion cuidadosa de
ingredientes y un manejo adecuado de las técnicas culinarias para garantizar un deleite

para el comensal.

3.3.2. Discrepancias

- Enfasis en la autenticidad y la conexion de los ingredientes: Mientras

que los entrevistados hacen hincapié en la importancia de que la estética refleje la esencia y
la conexion de los elementos en los postres, los resultados del panel degustador se centran
principalmente en la influencia general de la presentacion estética en la percepcion del

sabor, sin abordar especificamente la autenticidad de los ingredientes.

Esta discrepancia resalta la diferencia en el enfoque entre la perspectiva directa del
consumidor durante la degustacion y la perspectiva del chef en la creacién. Mientras que el
panel degustador se centra en la respuesta inmediata del comensal al probar los postres,
los chefs consideran la presentacion estética como parte de una experiencia gastronémica

mas amplia, que incluye la narrativa del plato y la conexién emocional con el consumidor.

3.3.3. Interpretacion de Resultados

En resumen, si bien existe una correlacién en cuanto a la trascendencia de la
estética en la percepcién del sabor de los postres junto con la necesidad de respaldar dicha
belleza con técnicas culinarias adecuadas. De manera similar, hay discrepancias en cuanto
al énfasis en la autenticidad de los ingredientes y el origen del conocimiento sobre la

estética en la gastronomia.

Es importante destacar que el estudio logré afirmar la hipétesis planteada. La
estética afecta de manera subjetiva la interpretacion del sabor, mas no de forma objetiva. El
enfoque no estaba orientado hacia la obtencién de un sabor delicioso, sino mas bien hacia

la investigacion de si la estética puede influir en la percepcion de este. A pesar de que se
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observo una inconsistencia en cuanto a los ingredientes y la experiencia gustativa, esta no
contradice la premisa de que el atractivo visual de un postre puede afectar la apreciacion

del sabor incluso antes de probarlo.

Ademas, los resultados sugieren que la estética juega un papel crucial en la
creacién de una experiencia culinaria memorable y completa. Los comensales no solo
disfrutan mas de los postres bien presentados, sino que también estan predispuestos a
percibir los sabores de manera mas positiva. Este hallazgo resalta la necesidad de que los
chefs no solo se enfoquen en el sabor, sino también en la presentacion de sus creaciones

para maximizar la satisfaccion del cliente.

Jeniffer Tamara Ortiz Bernal - Dominique Gabriela Vargas Sanmartin



UCUENCA o4

Conclusiones

Los resultados del experimento, muestran claramente la influencia significativa que
tiene la estética en la percepcion del sabor. La contrapropuesta del postre, presentada de
manera estéticamente mas atractiva que el Postre 1, obtuvo un puntaje considerablemente
mas alto en cuanto al sabor. Esto sugiere que la presentacion estética del postre impacto
positivamente en la sensacion del sabor por parte de los evaluadores. Este hallazgo
respalda la hipétesis planteada en la tesis sobre la influencia de la estética en la

interpretacion del sabor de los postres.

El analisis del estudio reveld que una presentacion visualmente atractiva del postre
contribuyd a una experiencia mas satisfactoria y positiva para los comensales. Los
comentarios finales de los evaluadores reflejaron la importancia de la presentacién en la
experiencia gustativa, destacando cdmo esta variable puede impactar de manera

significativa en la apreciacién del sabor de un plato.

Los hallazgos subrayan la importancia de considerar la estética en el disefio y la
presentacién de postres, no solo como un componente decorativo, sino como un elemento
integral que puede potenciar la experiencia culinaria. Este estudio proporciona una base
sélida para futuras investigaciones y practicas en el ambito culinario, resaltando la
relevancia de la estética en la interpretacién sensorial de los alimentos y su impacto en la

satisfaccion del consumidor.

Aunque los entrevistados concluyen, que la prioridad siempre debe ser la calidad del
sabor. Una presentacion visualmente atractiva puede mejorar significativamente la
experiencia culinaria del comensal. Si bien la estética puede influir en la percepcion del
sabor, es fundamental que esta se respalde con técnicas culinarias adecuadas y una
seleccion cuidadosa de ingredientes. Un producto de calidad debe ir acompafiado de una
presentacion adecuada. Es fundamental evitar la practica de intentar disfrazar la escasez o

incongruencia de sabor de un producto, mediante una presentacion atractiva.
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Recomendaciones

Este estudio proporciona una base sélida para futuras investigaciones y practicas en
el ambito culinario, destacando la importancia de la estética como un componente integral
en la interpretacion sensorial de los alimentos. La integracién armoniosa de la presentacion
visual y la calidad gustativa puede llevar a una experiencia gastronémica superior. Por lo
tanto, se recomienda que la formacion de chefs y pasteleros incluya un mayor énfasis en el
diseno estético, para aprovechar plenamente su potencial en la mejora de la percepcion del

sabor y la satisfaccion del consumidor.

Se alienta la colaboracion entre chefs, pasteleros, artistas visuales y expertos en
ciencias sensoriales para explorar nuevas formas de integrar la estética en la experiencia
gastronémica de manera innovadora y efectiva. Esta colaboracién interdisciplinaria puede
llevar a la creacién de platos que no solo sean deliciosos, sino también visualmente
impactantes y emocionalmente resonantes. Los artistas visuales pueden aportar su
conocimiento en teoria del color, composiciéon y disefio, mientras que los cientificos
sensoriales pueden proporcionar informaciéon sobre como los diferentes estimulos visuales

afectan la percepcion del sabor.

Al trabajar juntos, estos profesionales pueden desarrollar técnicas y presentaciones
que transformen la forma en que los comensales experimentan la comida, creando
experiencias culinarias que son tanto memorables como placenteras. Esta sinergia no solo
enriquecera la oferta culinaria, sino que también abrira nuevas oportunidades para la

innovacion y el crecimiento en la industria gastronémica.

Por ultimo, es fundamental que cualquier mejora estética se realice en armonia con
la calidad del sabor y la integridad de los ingredientes. Se debe evitar la practica de priorizar
la apariencia sobre la calidad gustativa del producto final. La atencién a la calidad y la
autenticidad de los sabores sigue siendo primordial, y la mejora estética debe complementar

y realzar estas cualidades en lugar de sustituirlas.
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PROYECTO DE INVESTIGACION

1. Titulo def proyecto de investigacion

Disefio y presentacién de postres: Influencia de la estética de los postres en la
percepcion de sabor.

2. Nombre(s) dei estudiante

- Jeniffer Tamara Crtiz Bernal.

Correo electronico: jeniffer.ortizb@ucuenca.edu.ec

Dominique Gabriela Vargas Sanmartin.

Correo electrénico: dgabriela.vargas@ucuenca.edu.ec

3. Resumen del proyecto de investigacién

Este proyecto de investigacién se centra en la relevancia del disefic y la
presentacién de postres, y su impacto en la experiencia del comensal. Se
examinara como la disposicién de elementos, el uso de colores, las texturas vy los
modelos de plates influyen en la percepcion del sabor de un postre, abordando
estos aspectos desde una perspectiva estética. La investigacion se basara en
estudios bibliogréficos relacicnados con estos factores.

La hipbtesis propuesta sostiene que la estética en la reposteria es un componente
clave en la experiencia culinaria, capaz de evocar diversas reacciones que
aumentan la satisfaccion que se obtiene con el producto. Para poner a prueba
esta hipotesis, se levara a cabo una investigacién con un grupo focal, utilizando
entrevistas y experimentos controlados. Durante estos experimentes, los
participantes observaran y degustaran una variedad de postres, seleccionando su
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preferido antes de probario. Los resultados y expresiones del grupo permitiran
inferir ta importancia del disefio v la presentacion en la formacion de expectativas
sobre el sabor del producto.

4, Planteamiento y justificacién del proyecto de investigacidn

El papel del disefio y la presentacién de postres en la experiencia gastronémica ha
ganado una significativa relevancia, y su impacto en la percepcion del sabor
representa un darea aun no completamente explorada. Este proyecto de
investigacion tiene como objetive analizar de manera sistematica como diversos
elementos visuales y estéticos en la presentacion de postres afectan la percepcion
gustativa de los comensales. Se enfatiza la importancia del emplatado y la
presentacion en sl misma, ya que, hasta ahora, la aiencion en el ambito
gastronémico se ha centrado principalmente en potenciar Jfas cualidades
organciépticas de los postres, abarcande aspectos como el sabor, el olor y la
textura. No obstante, la estética, a menudo pasada por alto, podria desempefiar
un papel crucial en la formacién de expectativas y emociones vinculadas al sabor

de los postres.

La iniciativa de esta investigacion surge ante la creciente relevancia de estos
aspectos estéticos en fa experiencia gastrondmica. Se justifica por la importancia
culinaria de comprender como los elementos visuales afectan la satisfaccion del
comensal. Este trabajo pretende abordar un vacio en la investigacion actual y
busca ofrecer informacion valiosa para chefs, pasteleros y profesionales de la
gastronomia, asi como para investigadores interesados en la percepcion sensorial

y la estética en la gastrenomia contempaoranea.
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5. Marco tedrico

Para conocer la importancia de Ia estética de los postres, primero se debe percibir
la influencia de! disefio de los mismos. Para esto, se debe conocer los conceptos
béasicos, en este caso, disefio y postre. Campi (2012) afirma que “el verbo disefar
denomina a una actividad [a cual es proyectar y esta es previa a la produccién de
las cosas”. Por otro lado, segin el Larousse de Cocina (s.f) “el término postre,
proviene de la palabra francesa dessert la cual textualmente significa desservir
(retirar lo que se ha servido)" y por ende, designa lo que se ofrece a los
comensales una vez se han retirado los platos antericres y los utensilios de

servicio correspondientes.

Entonces, cuando se hace mencién al disefio de postres, se hace referencia a la
planificacion estética del mismo. Aqui, es importante considerar aspectos visuales
para crear un postre atractivo. Dentro de estos aspectos se considera la psicelogia
del coior, el uso de texturas visualmente afractivas para un postre, la combinacién
de slementos, el realce que le da el modele de plato at posire y la disposicién de

los elementos en ei plato.

Por su parte, Cudeiro (2012) manifiesta que “la intencion de los cocineros ya no es
solo elaborar platos de calidad desde un punto de vista culinaric, sino, también,
scbresaltar la experiencia perceptiva. Todo esto por medio de la
neurogastronomia®, Este pensamiento se liga a las palabras de Guzman (2022)
quien dice que “mientras comemos, nuesiro cerebro construye la percepcion del
sabor a través de un ejercicio que implica a todos los sentidos: la vista, el tacto, el
oido, el gusto y el olfato”. Como se puede observar, ambos escritores subrayan
que la percepcién del sabor se construye a través de un ejercicio multisensorial

que involucra todos los sentidos, dentro de los cuales se incluye la vista. Esto
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respalda la idea de coma la estética de los postres (la cual se percibe de forma
visual), puede afectar en ia percepcion del sabor.

Agregando a lo anterior, se conoce que las primeras teorias estéticas, inician con
Platon y Aristbteles. Sin embarge, estudios posteriores a estos dos grandes
exponentes, han desarroflado el concepto, hasta concluir que:

Se define como estética lo siguiente: {...) aspecio exterior de algo o de

= alguien desde el punto de vista de la belleza formal. De fal forma que la
estética se encuentra intimamente ligada a la belleza, o sea (...) un
conjunto de cualidades de alguien o algo cuya contemplacién produce un
piacer sensorial (...). La estética y todo lo que a ella la circunda, solo
puede ser apreciada por los humanos. {Diccionario Enciclopedico
Larousse, 2005)

Después de examinar diferentes textos relacionados al tema de investigacion, se
ha logrado deducir gue la estética, el disefio de postres y la neurogastronomia se
ven fotalmente plasmados en la reposieria creativa, la cual segin Barcelona
Culinary Hub (s.f) hace referencia a *la creacion de cualquier tipo de dulce, pero
destacando la creatividad en cada una de las elaboraciones. Se puede llegar a
considerar arte, ya que hay infinitas posibilidades en cuanto a la decoracién (..} y
presentacidn”. Por lo tanto, dicha reposteria sera utilizada en el experimento
controlado, para la obtencion de resultados dentro de! estudio.

Una vez establecidos los conceptos base para la investigacion, se procede a
analizar el conocimiento existente en el campo, obtenido por medio de
experimentas que guardan similitud con el que se tiene previsto Hlevar a cabo.
Para empezar, en 2020 investigadores de la Universidad Politécnica de Valencia,
en corjunto con la Universidad de Oxford y el King's College de Londres,
realizaron estudios que revelaron la influencia de factores externos en la
percepcion de los alimentos. Se encontré que el material de los cubiertos y el color

del plato, generan un impacto visual para la percepcion de sabor de los alimentos.
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Dicho proyecto se llevé a cabo en tres fases de estudio. Sin embargo, los dos que
adquieren relevancia para esta investigacion, son el segundo y tercer estudio, los
cuales obtuvieron las siguientes conclusiones:

Se dic a probar a los participantes cinco cremas diferentes, con diferentes
cucharas, y se ies pidid que evaluaran el sabor basico de cada muestra.
Después de analizar los resultados, se descubrid gue cada cuchara
afectaba {...) a Ia percepcién del sabor de cada crema. En el tercer estudio
se demostro que el color del plato {...) puede afectar a como se percibe el
sabor, Para ello, se sirvio la misma mousse de fresa en platos negros y
blancos (...). Los resultados demostraron que la mousse servida en platos
blancos fue percibida significativamente como mas dulce, mas intensa de
sabor y gusté mas. (Universidad Politécnica de Valencia [UPV] et al.,2020)

De igual forma, en el mismo afio, Richard Jaramillo y Guissela Pertilla, en su
trabajo de titulacién previo a la obtencion del titule de Licenciados en Gastronomia
de la Universidad de Cuenca, llevaron a cabo una investigacién exploratoria con
cuatro pruebas experimentales dirigidas a un grupo de diez personas con y sin
sxperiencia gastronomica. El objetivo fue deferminar la importancia de los sentidos
en la construccion de una experiencia multisensorial. Segin las pruebas
realizadas, Richard y Guisella (2020} afirman que la vista es uno de los sentidos
gue interviene cuando se come o bebe.

6. Hipotesis ¢ pregunta de investigacion

Se postula que una presentacion estéticamente atractiva de los postres genera
expectativas positivas que, a su vez, impactan de manera significativa en la
percepcion  gustativa, contribuyendo a una experiencia gastrondmica mas
satisfactoria por lo cudl con esta investigacion se busca dar respuesta a la
pregunta ;compe influye fa estética del disefio y la presentacion de postres en la
percepcidn del sabor por parte de los comensales?.
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7. Objetivos

a. Objetivo General:

Determinar la influencia del disefo y la presentacion de postres en la
percepcién del sabor.

b. Objetivos Especificos:

—- 1. Comprender el estado actual del conocimientc en el ambito del disefio de
platos y la percepcion a ravés de una revisién de fuentes de informacion.

2. Evaluar la relacién entre el disefio de los postres y la percepcion del sabor
mediante sesiones de degustacion y entrevistas a expertos.

3. Identificar patrones significativos y relaciones entre los elementos
especificos de disefio de los postres y la percepcion del sabor a través del
analisis de los resultados obtenidos en las sesiones de degustacion.

8. Metodologia de investigacion

Haciendo usc de diferentes bases de datos, se desarrollaré una revision
bibliografica exhaustiva de estudios previos relacionados a fa estética, para asi
establecer el estade de la investigacion relacionados a femas de estélica y
percepcion del sabor. La revision bibliegrafica permitira determinar bases solidas
para la fase de degustacion y analisis e incluso préxima formulacion de postres.

Se disefiaran seis postres que seran presentados a un panel de seis personas,
dos de ellas seran experios en el area de la gastronomia, las siguientes dos
personas seran aficionados a la reposteria y por dltimo, dos personas no afines al
campo repostero y gastronémico.
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El experimento tendra un enfoque cualitativo, en el cual se usara ura ficha de
evaluacien entregada a cada uno de los miembros del panel, ia misma contara con
con una escala hedoénica, en la cual los participantes evallan la aceptabilidad o
agrado de cada factor de los postres en una escala numérica, esto nos permite

cbtener respuestas subjetivas de los comensales de manera répida y sencilla.

Luego del experimento llevado a cabo se llevaran a cabo tres entrevistas a chefs
reconocidos por su experiencia y trayectoria en el drea de la gastronomia,
haciende énfasis en la reposteria. De acuerdo a los resultados obtenidos
previamente, se estructuran preguntas mas adecuadas para la entrevista. Esto
nos permitira contar tanto con el punto de vista del comensal como de Jos expertos

del area.

9. Plan de trabajo

Capitulo 1: Generalidades del disefio del plato Revision de la
Influencia del Disefio en la Percepcion del Sabor

1. 1. Contexto del Disefio en la Gastronomia

1. 2. Estado de la literatura acerca de la influencia en la percepcion del
sabor

1. 3. Patrones y Tendencias a considerar durante la creacién de un plato

Capitulo 2: Desarrollo de Sesiones de Degustacion
2. 1. Formulacion y elaboracion de postres

2. 2. Desarrolle de! protocolo de degustacién

2.3 implementacion de Sesiones

Capitulo 3: Analisis de Resultados
2. 1. Resultados de la sesion de degustacion
3.2 Perspectivas de Chefs Reposteros Reconccidos
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3.3 Analisis de la Concordancia o Discrepancia entre las Visiones de Chefs

Reposteros y la Valoracion del Panel de Degustacién

Conclusiones y Recomendaciones

10.Cronograma

Actividad

Mes

Recolececién y organizacion de la informacion

Discusion y analisis de la informacion

Trabajo de campo

Integracion de la informacidn de acuerdo a los objetivos

Redaccién del trabajo

Revisién final

11. Presupuesto y financiamiento

Aporte del Valor
= Rubro-Denominacion . Otros aportes $
estudiante $ total $
Costos de personal
Tutor 4 h x mes 300 300
Estudiante 20 h x mes 300 300
Costos operativos
Materiales de oficina 23 123
Transporte 50
Vidticos 50
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Costos de
investigacién/intervencion
Utensilios 30 135
Insumos 70
25
Internet
10
Ctros
TOTAL 858
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2. Informe del tribunal de revision del disefio de trabajo

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD | Pdgina: Paginalde1

UCU ENC A INFORI\NIE DEL TRIBUNAL DE REVISI(')N'DEL
DISENO DE TRABAJO DE INTEGRACION
CURRICULAR
CODIGO: UC-FCH-FOR-004

Version: 1

Vigencia desde: 01-04-2022

Elaborado por:
Director de Carrera

Revisado por: Subdecano Aprobado por: Decano

Magister

Marlene Jaramillo

Director de la carrera de Gastronomia
Facultad de Ciencias de 1a Hospitalidad
En su despacho

De nuestras consideraciones:

A los 20 dias del mes de diciembre de 2023, mediante el presente informe, damos a conocer que el tribunal
designado para la revision del disefio de Trabajo de Infegracién Curricular: Proyecto de Investigacion
intitulado: “Diseflo y presentacion de postres: Influencia de la estética de los postres en la percepcion del sabor”
de las estudiantes Jeniffer Tamara Ortiz Bemal y Dominique Gabriela Vargas Sanmartin, resolvio APROBAR
el mismo. De acuerdo a los siguientes parametros de evaluacion:

Marque con una X, debajo de PROCEDE SioNO PROCEDE
Se han observado los siguientes aspectos: Si No
1. Pertinencia del titulo y problema:
El titulo es pertinente y guarda relacion con los objetivos. Se expone de manera efectiva la X

magnitud del problema, asi como los vacios v aportes que brindara la investigacién.
2. Presentacion, redaccion, ortografia, ordenamiento del trabajo:

La presentacion es acorde a los formatos establecidos, ademas la redaccion es coherente, clara, X
concisa vy ordenada. El documento no presenta faltas de ortografia.

3. Investigacion bibliografica y desarrollo del marco teérico:
La bibliografia del documento es adecuada, utiliza literatura especializada en ¢l tema. X
El desarrollo del marco tedrico es coherente.

4. Correlacion del marco teérico y el trabajo practico:
Existe correlacion entre el marco teérico v el trabajo practico.

5. Relacion del tema con los objetivos y 1a metodologia:

Los objetivos surgen a partir del problema y posteriormente estos se relacionan directamente X
con la metodologia.

6. Cronograma y presupuesto:

N INIGUEZ Date: 20240105

21:00:41 -05°00"
Mg. Juan José Santillan

siog!

Cumple con los parametros establecidos. X
Observaciones:
Miembro del Tribunal (Director) Miembro del Tribunal Miembro del Tribunal
e N Ol 80 JUAN JOSE byt
ey shncs : R SRR SANTILLA smuiss
13 s @ CURBMAN BAUTISTA
&5

Mg. Maricruz liiguez S. “Mg. Jessica Guaman
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ANEXO B: Bocetos de las contrapropuestas de los postres clasicos

’ﬁelodo “ 3
defansila

Nota elaborado por las autoras
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ANEXO C: Evidencia de la fase de prueba
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ANEXO D: Hojas de evaluacion

Nombre del evaluador: _[*-3(. = ""\“:]\'-‘-}—) Molbo. ©

Postre 1:
ESCALA DE LIKERT
e 0 o 0 ® e NN \i
— sy, Nt \@.
1 2 3 4 5
Muy malo Malo Regular Bueno Excelente

1. Por favor, califique el aspecto visual del postre en una escala del 1 al 5, donde 1 es muy
feo y 5 es muy atractivo.

POSTRE 1
ASPECTOS TR 3
Visual
Sabor
Textura //

— { ' \
Opinién general del postre: ©5 buéo fus no Tieva aingun Ns2eots nnosd.

POSTRE 2
ASPECTOS 3 L4
Visual
Sabor /
Textura 7

Opinién general del postre: No m.zg‘-ad & |2 kot con el n"ﬂé\{-}”; N
Mmud gruess pace Co{‘-l-:-v‘J No 5S¢ gjen&
%(ac‘;b[—cc/v\ ]DQ(‘-\ )
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2. ¢Como calificaria su satisfaccion general con el sabor del postre? (Escala de Likert de 1
a 5, donde 1 es muy insatisfecho y 5 es muy satisfecho)

POSTRES R 2 3 4 g
Postre 1: ,/
Postre 2: v

3. Basado en su experiencia, ¢cual de los postres le gusté mas en cuanto a sabor?
Postre 1 /
Postre 2
Brevemente indicar por qué:
Yene Ne&‘}of textus 9 f_/( S =bor e~ Can‘;W\,-‘sb (> NSy

aar-l> bl
o/

4. ;Considera que la apariencia del postre influye en la percepcién de su sabor?

Si y No

5. Comentarios generales sobre los postres presentados o la experiencia.

..............................................................................................................................
..............................................................................................................................

..............................................................................................................................

i @ ; Y. 4

=% : et | 1
Firma Evaluador 1 Firma Evaluador 2 Evaluado
Jeniffer Ortiz Dominique Vargas Nombre: 2. fhey gts Ml
C.1..Q21933333 97

.........................
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Nombre del evaluador: Bessrc 2 é)u cimn O R

Postre 1:

ESCALA DE LIKERT

o0 o0 ¢ 0 AN
& e = &

1 2 3 4 5
Muy malo Malo Regular Bueno Excelente

1. Por favor, califique el aspecto visual del postre en una escala del 1 al 5, donde 1 es mu
feo y 5 es muy atractivo.

POSTRE 1
ASPECTOS 3
5 gleRiia] 3
Visual ‘(
Sabor
Textura

Opinién general del postre: ,\))\M\ D{tSEwac”d\a Sl ecnDe e Ge QO&V o tgﬂw"&f
<\ (JLq_l—o w9 acv_adag

POSTRE 2
ASPECTOS R R e T ‘ﬁ?‘%dﬁ%ﬁ
. o PR ¢m‘aﬂg§
Visual .
Sabor v
Textura \/
i > noldl L
Opinién general del postre: La et wdecton LLLOYP o Gleane cate
J
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2. ¢Como calificaria su satisfaccion general con el sabor del postre? (Escala de Likert de 1
a 5, donde 1 es muy insatisfecho y 5 es muy satisfecho)

POSTRES 1 2 3 4

Postre 1: \/
Postre 2: v

3. Basado en su experiencia, ¢cudl de los postres le gusté mas en cuanto a sabor?
Postre 1
Postre 2 X.
Brevemente indicar por qué:

Yoy <abeyes Son los midamos, o que lia cambrads e (o epfc')c-u:(ac{&q
N v

d helodo we 30 PO MNGS cvemos O

4. ;Considera que la apariencia del postre influye en la percepcion de su sabor?

Si_+  No
5. Comentarios generales sobre los postres presentados o la experiencia.

..............................................................................................................................
..............................................................................................................................
..............................................................................................................................

..............................................................................................................................

Fitma Evaluador 1 rma Evaluador 2

Jeniffer Ortiz Dominique Vargas
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Nombre del evaluador: Dotk o ) lL‘)
Postre 1:
ESCALA DE LIKERT
o0 o0 °0 nn ,1
.-’/ J
1 2 3 4 5
Muy malo Malo Regular Bueno Excelente

1. Por favor, califique el aspecto visual del postre en una escala del 1 al 5, donde 1 es muy
feo y 5 es muy atractivo.

POSTRE 1

aspECTOS £ 1 | 2 3

B2

Visual

Sabor

Textura

\
Opinién general del postre: ML)LP Yico ., OelO 5 on hyasoswie comey

no -L‘.e,ne, aleo qee lo woca eape_c.::a(

POSTRE 2
ASPECTOS [f& &l il 2 3 4
B s
Visual
Sabor
Textura

Opinién general del postre: HQLD VICO P VIiSLOSO
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2. Como calificaria su satisfaccion general con el sabor del postre? (Escala de Likert de 1
a 5, donde 1 es muy insatisfecho y 5 es muy satisfecho)

POSTRES [ Dagiivssl 2 3

Postre 1: )(
Postre 2; ' X

3. Basado en su experiencia, ¢cual de los postres le gusté mas en cuanto a sabor?

Postre 1

Brevemente indicar por qué:

L/OO &OD e,ok_;:\m-\n WP vfoo.;l ey o S i @q;LD
{ v

Q,Qcc\;w.o se ve es chqlo f.mpov{_aﬁb' fmn-lﬂ{u('ao\i

4. ;Considera que la apariencia del postre influye en la percepcion de su sabor?

Si \{ No.

5. Comentarios generales sobre los postres presentados o la experiencia.

...........................................

...............................................................................
..................................................................................

..............................................................................................................................

y! c'\Ao Q_CL-O ﬂ
TR ~ = .
Fl;;a Evaluador 1 Firma Evaluador 2 Evaluado
Jeniffer Ortiz Dominique Vargas Nombre: ..ol e,
Cl.OICOUFIID....
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Nombre del evaluador:

Postre 1:

1

Muy malo

Danie | Veawz Boroto

ESCALA DE LIKERT
e [0 04 o ¢
I~ —.“ -
2 3 4
Malo Regular Bueno

92

1. Por favor, califique el aspecto visual del postre en una escala del 1 al 5, donde 1 es muy
feo y 5 es muy atractivo.

POSTRE 1
ASPECTOS [ p
Visual
Sabor X %
Textura g %

Opinioén general del postre: Boen leert. (:fas-'ce)’, hien pfequﬂab pes_mey s;r-PIC

POSTRE 2

Visual

Sabor

Textura

Opinién general del postre:
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2. ¢Como calificaria su satisfaccion general con el sabor del postre? (Escala de Likert de 1
a 5, donde 1 es muy insatisfecho y 5 es muy satisfecho)

POSTRES | 1 2 3 4
Postre 1: )(
Postre 2: >(

3. Basado en su experiencia, ¢cual de los postres le gusté mas en cuanto a sabor?

Postre 1

Brevemente indicar por qué:

fl rot poste ¢a mvy empalagoss y el thowlate le gpaca v pace

en ¢ EQundo | abore s / ips e

4. (Considera que la apariencia del postre influye en la percepcion de su sabor?

si_ X No

5. Comentarios generales sobre los postres presentados o la experiencia.

Mo paese. Intetsante en. el se9unde. past.. el bon.. 3. kertemnr. difeea )

.pu....mmﬁ....M.s:abmm....a{....so\}mio..p.@.f.tr%....a:..f.e.cf.e.ﬁ.«...y...e,:.m..myy...b.am.
oluidrde.... los. detalles. S0 ombacpe.. PRY... 4ot itz Ja. Eexbuce.... . La......
QAL oot s e s e

.....................................................
.........................................................................

1

\
FirtRa Evaluador 1 Firma Evaluador 2 Evaluado
Jeniffer Ortiz Dominique Vargas Nombre: D.W"HV@S‘,"*% ﬁ.a-.w‘o

C.| .00H%352 45
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Nombre del evaluador: & ALl Coprreie.

Postre 1:

1

Muy malo

Malo

ESCALA DE LIKERT

3

Regular

Bueno

94

"

e 4

Watod

=

&

5

Excelente

1. Por favor, califique el aspecto visual del postre en una escala del 1 al 5, donde 1 es muy

feo y 5 es muy atractivo.

POSTRE 1

ASPECTOS

Visual

Sabor

Textura

~ s o

Opinién general del postre: _—ertureres —corssdente

POSTRE 2

Visual

TR

o IR

Sabor

2

Textura

v/
o

Opinién general del postre:
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2. ¢ Coémo calificaria su satisfaccién general con el sabor del postre? (Escala de Likert de 1
a 5, donde 1 es muy insatisfecho y 5 es muy satisfecho)

POSTRES [ 1 | 2 3 4
Postre 1: /
Postre 2: s

3. Basado en su experiencia, ¢cual de los postres le gusté mas en cuanto a sabor?

Postre 1

Brevemente indicar por qué:

Tarero de porcidn |, presectecion ,

4. ;Considera que la apariencia del postre influye en la percepcion de su sabor?

/

Si No

5. Comentarios generales sobre los postres presentados o la experiencia.

..............................................................................................................................
..............................................................................................................................
..............................................................................................................................
..............................................................................................................................

..............................................................................................................................

Z

}'\na Evaluador 1 Firma EVﬁ%J r2 aluado

Jeniffer Ortiz Dominique Vargas Nombre: Q.’»U‘C’)@"em
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Nombre del evaluador: 60‘ HGW‘AO ?“‘*\Ae co

Postre 1:
ESCALA DE LIKERT
00 o0 ° 0 L mAl
- — - </
1 2 3 4 5
Muy malo Malo Regular Bueno Excelente

1. Por favor, califique el aspecto visual del postre en una escala del 1 al 5, donde 1 es muy
feo y 5 es muy atractivo.

POSTRE 1
ASPECTOS | 1 2 3 4
Visual
Sabor /
Textura \/

Opinién general del postre: No | dulce y_de agqradd ble sabor.
Sin ewibargo, al Anal Wubia on saber up peceo

POSTRE 2 extano-
ASPECTOS  [B0 sqiii Bl 2 3 4
Visual
Sabor
Textura

Siento Qe e\ sabor P\:e Ji 'pcrmk N tener
e\ ig(ab& de chocolate apar e L‘)u L N Pap
prepond exonte. \*\ml de ' dod0. 0

Opinién general del postre:
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2. ¢Como calificaria su satisfaccion general con el sabor del postre? (Escala de Likert de 1
a 5, donde 1 es muy insatisfecho y 6 es muy satisfecho)

POSTRES [ "1 [ 2 3 4
Postre 1: v
Postre 2: v

3. Basado en su experiencia, ¢ cual de los postres le gusté mas en cuanto a sabor?

Postre 1

Postre 2 /

Brevemente indicar por qué:
La presevinddn , el exiva Je las plantas le Jid wn ‘\"Dc{\!e
Jiferente _Excelente

4. ;Considera que la apariencia del postre influye en la percepcion de su sabor?

Si / No

5. Comentarios generales sobre los postres presentados o la experiencia.

E\. pnmer postre. se vcmblon. pere.\.Saloor. exfuya. va. poce

d"\ ........ ?{'ﬂn.....Q.qr...::am..(?(—hrf;.ﬂ.;...%L..S.Ga.%d.?...p@é., . - S
LMEA.L. gspectmear. Anv iand 2. AL ke rse e be bl
..... [0} mt“)que.mz‘Lo’;QMlﬂé‘

.............................................................................................................................

: S
N A {
Firma Evaluador 1 Firma Evaluador 2 Evaluido
Jeniffer Ortiz Dominique Vargas Nombre: 6\/‘“ \.QVMOPQ(JI\CC_I

.....................
.
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ANEXO E: Evidencia de la fase de experimentacion
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2. Fase?2
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ANEXO F: Transcripcion de las entrevistas

1. Entrevista 1: Anibal Daniel Arias Rodriguez

Referente de la gastronomia ecuatoriana. Estudiante y catedratico del Basque

Culinary Center. Stagier del restaurante Mugaritz, Espana.
Entrevistador: ;Cual es su perspectiva acerca de la estética en los postres?

Daniel Arias: La estética es muy subjetiva, creo yo que siempre debe primar el
sabor sobre la estética. De nada sirve si se tiene algo bello, bonito estéticamente o
una composicion visual bonita, si es que la parte del sabor es totalmente dispareja a
lo que busca. Estéticamente, para mi lo visual es simplemente maquillar algo que no

es.

Entrevistador: ;Con el término estética te refieres a esta como tal o a la estética en

cuanto a composicion del plato?

Daniel Arias: Hablando desde mi perspectiva, cuando yo busco la belleza, es mi
forma de ver al mundo o las cosas a través de mis ojos. La estética no es
necesariamente algo bonito, es el sentido que le damos a las cosas y la importancia
de que eso sea un conjunto de elementos. Ejemplo: realizas un postre que busca
dar importancia a una calabaza. Sin embargo, estas tomando otras cosas como:
brotes o flores y empiezas a maquillar lo que es lo principal (la calabaza). Desde mi
punto de vista estético seria darle la importancia que realmente tiene la calabaza,
mas no a los elementos extras.

La belleza que trato de plasmar a través de platos es una forma de ver el mundo a
través de mis ojos, no me veo bello por fuera, lo interno y mi entorno lo es. En mi
mente tan dispersa abundan los colores, las formas y las composiciones estéticas
que hacen que mis platos se vean “bellos”. Esto no es mas que expresar lo que
siento en ese momento. La belleza no es mas que un estereotipo que hemos creado
para que algo se vuelva mucho mas vendible, si asi se lo puede considerar. Lo bello

no radica en el cdmo coloco un ingrediente, radica en la razén por la cual esta ahi. El
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tratamiento que se da al ingrediente es como maquillar a una persona, ya es

hermoso, pero lo haras aun mas.

Entrevistador: ;Considera que el sabor y la estética van de la mano? o por el

contrario ¢4 se debe dar prioridad al sabor?

Daniel Arias: Considero que la estética es un plus al momento de armar un plato, a
veces hacer bonita una cosa, es vender algo que practicamente no es. Yo siento que
el sabor debe primar en la preparacion al menos si hablamos de cosas
gastronémicas. Lo visual es el plus afadido, pero qué mejor si estas dos van de la
mano. No veo mucho sentido en que algo sea estéticamente bonito o tenga una
composicion adecuada, o que los ingredientes estén colocados de manera indicada
y ese tipo de cosas. Si tu como comensal, 0 como cocinero, no sientes que tu
preparacion transmite algo, la estética pasa a segundo plano completamente. Para
mi todo es relativo, cada quien tiene su perspectiva de lo que le parece bonito. Sin
embargo, siento que si existira un punto critico en el que coincidamos que algo es
mas rico. Ejemplo: para ti un zapallo es bonito pero para mi no lo es, pero se llegara
a un margen mas préximo de concordancia cuando se diga, que uno de los dos o

ambos son mas ricos.

Entrevistador: ; Considera que la estética influye en la percepcion del sabor de un

postre?

Daniel Arias: Si, pero no es la ultima palabra en un postre. Influye en la percepcién
si, pero solo es percepcion. Es decir, solamente es la impresién a primera vista, no
la final. Para un postre siempre se busca resaltar los colores, la armonia, la gama
cromatica, etc. Esto no significa que el postre vaya a ser 100% rico. Puedes trabajar
elementos dentro de un plato que tengan relevancia, pero yo mas iria a la conexion,
conexion entre ingredientes y preparacion. Mas alla de tener una conexién
meramente estética, deberia transmitir algo en cuanto sentido, porqué el sentido
estético se puede magquillar o disfrazar. Pero si es que el plato no tiene concordancia
en tema de sabores, o si hay menos gama de sabores que de colores, deberias
cuestionarte si tu plato es verdaderamente lo que estas buscando transmitir.
¢ Estética o sabor? Es un complemento, mucho te puedo decir sobre la belleza, pero

el sabor habla por si solo.
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2. Entrevista 2: Israel Fernando Montero Tapia

Chef y magister en gastronomia. Propietario del estudio de comida Proba y el
instituto SCALA.

Entrevistador: ;Cual es su perspectiva acerca de la estética en los postres?

Israel Montero: Se sabe basado en estudios cientificos que la parte visual influye
realmente en un 50 o 60% de la percepcién final que uno tiene del plato. Se
considera que la parte visual, como: el jugar con colores, el hacer sentir las texturas
de manera visual, el jugar con el matiz de estas y demas, va a influenciar de manera
total en la apreciacién misma del postre. Lei hace tiempo un articulo que decia que
los colores llaman mucho al sentimiento, al recuerdo de vivencias y mas. Ademas,
obviamente en el tema gastrondmico, los olores, los aromas, los sabores, emulan
eso, y cuando uno se siente atraido a esa parte, hace que los alimentos sean mas
ricos. Para mi, todo empieza desde la vista. Por tanto, el tema visual es

completamente importante dentro de un montaje de platos.

Entrevistador: ;Considera que la estética influye en la percepcion del sabor de los

postres?

Israel Montero: Reforzando lo que habia dicho, en efecto, cuando uno ve un plato
estéticamente bien presentado ya se ha ganado un 50% o un 60% del sabor. Al
momento que uno prueba, Unicamente refuerza esa parte visual. Claro esta, que
este refuerzo es correcto cuando se emplean bien el tema técnico como tal.

En ciertas ocasiones, la parte visual puede que esté estéticamente bien presentada,
“bonita”, pero al momento de la degustacion, si no se han manejado bien las
técnicas, procesos, tiempos, temperaturas y mas, la percepcion en si sera molesta.
Puesto que, no es o no sabe a lo que se ve, por tanto siempre hay que mantener la
mayor frescura, no matizar, no camuflar las preparaciones. Ejemplo: si tengo una
frutilla hermosamente brillante (porque se le puso brillo gel o por que se le hizo algun

proceso), pero al probar esta frutilla esta acida y no estad dulce como se ve en un
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principio, mi perspectiva caera junto con la preparacion. El montaje y toda la parte

visual, ya se vera transgredida.

Entrevistador: ;Qué literatura ha revisado y estudiado para emplear la estética en

sus platos? o ¢ es algo que aprendio con la experiencia?

Israel Montero: Hay algo de informacion con la parte del montaje como tal, pero
esto sigue siendo un poco subijetivo. Esto es algo efimero de alguna manera, porque
esto queda a razon y estilo de cada cocinero. Yo siempre suelo ver cursos de
montaje de platos, pero simplemente dan ciertas directrices. Obviamente en la
reposteria siempre tenemos que tener presente, el punto focal, el montaje y otras
cosas mas. Para el montaje, hay algunas guias como; el montaje simétrico, montaje
asimétrico, montaje lineal, semicircular, entre otros.

Existen ciertos parametros, pero al momento en que uno esta en un escenario real
dentro de la cocina, basicamente aplica el criterio particular, ese momento de
inspiraciéon que uno tiene.

Por tanto, concluyendo la pregunta, el tema de la decoracion y emplatado lo he
aprendido en base a mi experiencia. He recogido algunas formas de montaje de
algunos chefs con los que he trabajado, me he inspirado, he visto fotografias y lo he
combinado con la escasa parte tedrica. Entonces a mi parecer, este es un tema de

autoaprendizaje como tal.

3. Entrevista 3: Magno Sebastian Martinez Lazo.
Chef y propietario de CURU Rest con maestria en el Basque Culinary Center.
Entrevistador: ;Cual es su perspectiva acerca de la estética en los postres?

Magno Martinez: Para la estética de los postres, pienso que estos deberian tener
una simetria y asimetria a la vez. Al momento de elaborar un plato, para mi es
fundamental emplear una cromatica difuminada acorde a la preparacion. Te doy un
ejemplo, a mi parecer, si utilizas el color rosa, y a su vez un degradé de esta

tonalidad, e implementas tonos rojos o violetas, puedes cromatizar con el plato.
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Entrevistador: ; Considera que la estética influye en la percepcion del sabor de los

postres?

Magno Martinez: Claro, la estética tiene que ver mucho porque al final hay que
recordar que la comida tiene varios sentidos y uno de ellos es la vista. Obviamente,
al cliente le puedes enamorar mas por el sabor, principalmente. Adicionalmente le
puedes ayudar a entender el concepto del plato que buscas transmitir, mediante la

visualizacion de este.

Entrevistador: ;Considera que la estética y el sabor deben ir de la mano? o ¢jse

debe priorizar una de las dos?

Magno Martinez: No, siempre se debe priorizar el sabor. El sabor ante todo y de
igual manera el producto. El producto es la base del sabor, sin estos dos

fundamentos, practicamente no hay base de un plato o de una cocina.

Entrevistador: ;Qué tan importante considera la estética al momento de realizar

sus postres?

Magno Martinez: En el restaurante siempre buscamos deconstruir todo, esto incluye
los postres. Que haya varios elementos, de alguna manera ayuda a empatizar con el
cliente. Puesto que de esta manera, el comensal puede apreciar una mayor gama de

técnicas, productos y sabores que al final pueden marinar en boca.

Entrevistador: ;Ha revisado alguna literatura o estudiado una manera especifica

para emplear la estética en tus platos o todo es a partir de tu experiencia?

Magno Martinez: Si, creo que el mejor libro para reposteria en cuanto a estética, es
“Natura” de Albert Adria. Este libro te va a llevar a ver mejor la base de la cocina de
vanguardia en cuanto a montaje. En este libro, se encuentran todos los fundamentos
de la reposteria de autor, de postres que representan paisajes y de frutas miméticas.

Todo esto es la base que he utilizado en mis postres, dia a dia.
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