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3.1 Influencias 

sensoriales en 

la elección de 

alimentos: 

experiencia vs 

preferencias 

innatas. 

El análisis 

sensorial es una 

disciplina muy útil 

para conocer las 

propiedades 

organolépticas de 

los alimentos, así 

como de 

productos de la 

industria 

farmacéutica, 

cosméticos, etc., 

por medio de los 

sentidos. La 

evaluación 

sensorial es 

innata en el 

hombre ya que 

desde el 

momento que se 

prueba algún 

producto, se hace 

un juicio acerca 

de él, si le gusta o 

disgusta 

Herramientas  

La herramienta básica o principal para llevar a cabo el 

análisis sensorial son las personas, en lugar de utilizar 

una máquina, el instrumento de medición es el ser 

humano, ya que el ser humano es un ser sensitivo, 

sensible, y una máquina no puede dar los resultados que 

se necesitan para realizar un evaluación efectiva 

(Desor, Maller y Turner, 

1973) y la sal (Denton, 1982) 

 informa, no obstante que los niños de seis meses 

acostumbrados beber agua edulcorada la 

consumían más que los bebes que no estaban 

habituados. Parece que incluso la aparente 

preferencia intrínseca de los sabores dulces puede 

modificarse merced a la familiaridad. Es más, dada 

la enorme diversidad cultural relativa a las 

preferencias alimentarias 

La relación 

de la 

comida 

el resultado de un complicado conjunto de 

procesos caracterizados de muy diversas maneras. 

Las investigaciones más antiguas (Yudkin, 1956) 

decía que la elección de la comida estaba incluida 

por factores físicos, factores sociales y factores 

psicológicos 
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3.2 

Influencias 

fisiológicas 

en la 

elección de 

alimentos 

Algunos estudios 

han examinado 

también la relación 

entre los alimentos 

y las respuestas 

fisiológicas a la 

ingesta de comida. 

Hay una amplia 

bibliografía que 

ilustra la 

adquisición de 

aversiones 

alimentarias tras 

padecer 

consecuencias 

gastrointestinales 

negativas (García, 

Hanksn y Rusianiak, 

1974) 

Consejo Europeo 

Da Información sobre la 

Alimentación (Eufic), existe 

una gran variedad de factores 

que influyen en la elección de 

los alimentos. Las 

características biológicas 

determinan la selección de 

ciertos alimentos y el papel 

del apetito, la palatabilidad y 

el gusto 

Las sensaciones de 

hambre y saciedad 

son el resultado de procesos fisiológicos complejos. 

Como respuesta a señales específicas (por ejemplo, 

la disminución de la cantidad de nutrientes en la 

sangre o sensación de vacío en el estómago), 

aparece la sensación de hambre y surge la 

necesidad de comer. 

La 

palatabilidad 

es proporcional al placer que 

experimentamos al comer un 

alimento específico. Esta 

cualidad depende de las 

propiedades organolépticas 

del alimento como, por 

ejemplo, su sabor 



 

  

UNIVERSIDAD DEL SURESTE 4 

 

  

3.3 

aproximaciones 

psicobiológicas y 

sociopsicologicas 

hacia la elección 

de alimentos 

La perspectiva 

psicofisiológica 

se centra en el 

hambre y la 

saciedad, por 

lo general, se 

considera que 

el hambre es 

un estado que 

sigue a la 

privación de 

alimentos y 

refleja una 

motivación o 

impulso para 

comer 

Hambre y saciedad 

Hambre: es la  sensación que aparece cuando no 

hemos comido. Es una mezcla de impulso físico y 

deseo consciente de comer.                                        

Saciedad: es lo contrario, cuando sentimos que ya 

comimos suficiente y no queremos más que 

estamos llenos  

La relación con la 

conducta alimentaria 

Estudiar el hambre y la saciedad ayuda a entender 

por qué elegimos ciertos alimentos. Se relaciona 

con aspectos evolutivos, sociales y cognitivos. 

Factores 

sensoriales 

Vista: si la comida se ve bien o mal, puede cambiar nuestra decisión.                                                                                                                       

olor: el aroma influye mucho en la elección.                                                  

Sabor: preferimos sabores dulces, salados o cremosos, aunque no siempre 

eso se traduce en lo que más comemos.                                                          

Hay estudios con resultados diferentes, no siempre coinciden 

Psicofármacos 

y su efecto en 

el hambre 

Nicotina: reduce el hambre, sobre todo si la comida es muy sabrosa. 

•Marihuana: aumenta el apetito. 

•Alcohol: su efecto varía, a veces aumenta el hambre y otras la reduce. 

•Anfetaminas: bajan el apetito drásticamente. 

•Antipsicóticos: como el litio o la clorpromazina, tienden a subir de peso. 

•Antidepresivos: 

•Tricíclicos como la amitriptilina: dan más ganas de dulce y pueden causar aumento 

de peso. 

•ISRS: no suben de peso, incluso pueden bajarlo. 

•Analgésicos: como la morfina o naloxona, pueden disminuir el hambre. 
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