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INTRODUCCION

En este ensayo hablaremos un poquito de la importancia de los etiguetados como
también de las influencias sensoriales, influencias fisiolégicas en la eleccion de alimentos
y de la funcién de los quimicos

de hecho, comer no es solamente un acto instintivo, sino que entran en juego los cinco
sentidos ademas de ciertos aspectos psicoldgicos como las expectativas, la memoria o
las emociones. esto causa que cada vez se esta prestando mas importancia a la
neurogastronomia, pues comer con el paladar es un acto del cerebro, y cada individuo
tiene una interpretacion Unica y subjetiva sobre los sabores. a veces consumimos
alimentos sin saber sus beneficios .al igual que los quimicos cuanto nos beneficia asi
mismo cuanto nos perjudica

es frecuente que muchas personas reciban educacion en alimentacién y sepan qué comer
y qué no comer, sin embargo, son incapaces de alimentarse de manera saludable pese a
desearlo.

Desarrollo

Etiquetado nutricional

uno de los principales motivos del etiqguetado nutricional es el aumento de la prevalencia
de las enfermedades no transmisibles relacionadas con la dieta, ya que puede tratarse de

un instrumento eficaz para ayudar a los consumidores a elegir alimentos saludables.

para aprovechar al maximo el potencial de las etiquetas nutricionales y las declaraciones
de propiedades saludables para mejorar la salud publica, es importante reconocer que el
uso adecuado de las etiquetas requiere campafas de sensibilizacién y programas

educativos para ayudar a los consumidores a comprenderlas y utilizarlas.

El Codex alimentarius recomiendan los siguientes tipos de etiquetado nutricional:
declaracién de nutrientes, valores de referencia de nutrientes, declaracién cuantitativa de

ingredientes.

El etiquetado nutricional es un instrumento importante que los productores alimentarios
pueden utilizar para comunicar informacion esencial sobre la composicion y el valor

nutricional de sus productos.



Influencias sensoriales en la eleccién de alimentos: experiencia vs preferencias
innatas

el analisis sensorial es una disciplina muy Gtil para conocer las propiedades
organolépticas de los alimentos, asi como de productos de la industria farmacéutica,
cosmeéticos El andlisis sensorial se realiza a través de los sentidos es muy importante que
los sentidos se encuentren bien desarrollados

El analisis sensorial de los alimentos es un instrumento eficaz para el control de calidad y
aceptabilidad de un alimento, ya que cuando ese alimento se quiere comercializar, debe
cumplir los requisitos minimos de higiene, inocuidad y calidad del producto, para que éste
sea aceptado por el consumidor, mas aun cuando debe ser protegido por un nombre
comercial los requisitos son mayores, ya que debe poseer las caracteristicas que
justifican su reputacién como producto comercial.

La herramienta basica o principal para llevar a cabo el andlisis sensorial son las personas

En general el andlisis se realiza con el fin de encontrar la férmula adecuada que le agrade
al consumidor, buscando también la calidad e higiene del alimento para que tenga éxito
en el mercado.

Influencias fisiolégicas en la eleccién de alimentos

Las sensaciones de hambre y saciedad son el resultado de procesos fisiolégicos
complejos, cuando tenemos mucha hambre nos sentimos hasta de mal humor una vez
consumido los alimentos nos quedamos tranquilos

la disminucion de la cantidad de nutrientes en la sangre o sensacién de vacio en el
estdmago), aparece la sensacion de hambre y surge la necesidad de comer. A medida
que se ingieren alimentos, se experimenta una sensacion de plenitud, que hace que cese
la ingesta de alimentos, ocasionando un estado de ausencia de hambre, denominado
saciedad.

El equilibrio entre el hambre, que estimula el apetito, y el consumo de alimentos, que
satisface el apetito y produce la saciedad, est4 controlado por el sistema nervioso central.

Las sefiales de saciedad influyen en la hora de la proxima comida, asi como en la
abundancia de la misma. Se dice que la saciedad interviene en la regulacion de la
energia.

las necesidades fisiolégicas constituyen los determinantes basicos de la eleccién que
hacemos de los alimentos.



Para sobrevivir, el ser humano necesita energia y nutrientes y, por lo tanto, respondera
ante las sensaciones de hambre y saciedad (satisfaccion del apetito y ausencia de
sensacion de hambre entre dos ingestiones de alimentos). En general, las personas
disponen de una amplia gama de productos alimentarios, tanto de origen animal como
vegetal, de la que seleccionamos los alimentos que comemaos.

Los alimentos dulces y ricos en grasas tienen un atractivo innegable y, tras su consumo,
producen sensaciones agradables conocidas como "respuesta hedoénica". Dichas
sensaciones son transmitidas por el cerebro. Asi, no es de extrafiar que no se coma sélo
para alimentarse, sino también por el placer que esto produce.

Aproximaciones psicobioldgicas y sociopsicologicas hacia la eleccion de alimentos

La perspectiva psicofisioldgica se centra en el hambre y la saciedad, por lo general, se
considera que el hambre es un estado que sigue a la privacion de alimentos y refleja una
motivacién o impulso para comer

El estudio del hambre y de la saciedad es fundamental para comprender la eleccién de la
comida, y se relaciona de manera implicita tanto en el enfoque evolutivo como en el
cognitivo social de la comida

el impacto de los psicofarmacos y de sustancias neuroquimicas sobre el hambre y la
saciedad, el efecto de la comida sobre las cogniciones y la conducta y la relacion entre el
estrés y la ingesta de alimentos.

La funcién de los quimicos

Las investigaciones indican que el sabor y el olor desempefian un papel fundamental en la
eleccién de la dieta y ha examinado, en concreto, la influencia de los sabores dulces,
grasientos y salados

Psicofarmacos y sustancias neuroquimicas.

Los efectos de los farmacos sobre el hambre pueden considerarse de acuerdo con sus
clasificaciones clinicas: ludicos, antipsicoticos, antidepresivos, analgésicos y supresores
del apetito.



Ludicos:

la nicotina reduce la ingestiéon de la comida en animales, y hay estudios que sefialan que
este efecto es mayor con alimentos muy agradables

Las anfetaminas también estan intimamente relacionadas con la ingestion de alimentos
Otros farmacos ludicos son la marihuana y el alcohol, que también influyen en la ingestion
de alimentos. Se ha demostrado que la marihuana incrementa el hambre y la ingesta de
comida

Antipsicaticos

Los farmacos antipsicoticos se administran a las personas que padecen alguna forma de
psicosis, es especial esquizofrenia o trastorno bipolar. Los estudios sobre estos farmacos
muestran que tanto el litio como la clorpromazina provocan aumento de peso

Antidepresivos:

la amitriptilina produce un pequefio efecto sobre el hambre y esti asociada con el ansia
por alimentos dulces y con el aumento de peso

Analgesicos

Son farmacos que se utilizan para aliviar el dolor y se ha demostrado que influyen en el
hambre y la saciedad. uno de ellos la naloxona puede reducir la ingesta de comida y la
morfina tiene un débil efecto depresor del hambre

Supresores del apetito

la fenfluoramina y la dexfenfluoramina producen un fuerte efecto depresor sobre el
hambre y reducen la ingesta de alimento , el triptéfano y la subutramina también pueden
reducir la conducta alimentaria Ademas, se ha demostrado que ciertas hormonas dl
intestino delgado como la colecistoquinina inhiben la ingestacion de alimentos aunque no
existe como farmaco recetable En consecuencia, los farmacos, cuya influencia en el
hambre y en el aumento de peso se ha demostrado, dan una idea de la fisiologia del
hambre y de la saciedad, e ilustran hasta qué punto los neurotransmisores afectados por
estos farmacos inciden en que el individuo deje de comer, empiece a comer y disfrute con
la ingestidn de alimentos.



conclusion

El andlisis sensorial de los alimentos es un instrumento eficaz para el control de calidad y
aceptabilidad de un alimento, ya que cuando ese alimento se quiere comercializar, debe
cumplir los requisitos minimos de higiene, inocuidad y calidad del producto, para que éste
sea aceptado por el consumidor, mas aun cuando debe ser protegido por un nombre
comercial los requisitos son mayores, ya que debe poseer las caracteristicas que
justifican su reputacién como producto comercial.

Los efectos de los farmacos sobre el hambre pueden considerarse de acuerdo con sus
clasificaciones clinicas: ladicos, antipsicoticos, antidepresivos, analgésicos y supresores
del apetito

algunos farmacos permiten a que se estimule el apetito y otros que reducen la ingestién
de alimento y asi nos permitird a quitarnos el dolor, pero un comentario muy personal con
respecto a los farmacos no estoy en contra de ellos al contrario a ayudado a muchas
personas, pero consumir muchos farmacos te puedes dafiar tus 6rganos principalmente el
higado.
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