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COMER CON TODOS LOS SENTIDOS

Cada alimento es único. Cada uno tiene su propia forma, color, textura, aroma  y sonido.  Que estimulan la vista, el tacto, el gusto el oído y el olfato.

Esto le permite tomar conciencia de su cuerpo y le ofrece la oportunidad de disfrutar los alimentos.

LA VISTA   

Es el primer sentido con el que iniciamos el conocimiento de los alimentos.

Esto explica el porque la Técnica Dietética se preocupa por un lado de utilizar las diferentes formas de los alimentos,  así mismo  dar diferentes formas a las preparaciones (cortes), utiliza contraste de colores y variantes de los mismos.  Especialmente frutas y verduras.

A veces es posible que con solo mirar un alimento podemos anticipar el sabor que tendrá.  ( Se usa el recordatorio del sabor en la dietética del anciano)

Qué nos podría pasar cuando les dan una preparación en la que el color no corresponde al esperado ¿????  Puré de porotos en tonos azules x Ej

EL OÍDO

También juega un papel importante en la percepción de la calidad y frescor de los alimentos. La información se percibe a partir de las ondas acústicas generadas durante la mordida, masticación y deglución

Destape de champaña, crocante de galletas y papas fritas, burbujear de las gaseosas, el sonido al mascar una manzana, el maní.

EL TACTO

La textura de los alimentos no solo se percibe en la piel ( dedos),  también en la lengua , el paladar y los dientes. 

Al morder, masticar y deglutir un alimento, también percibimos sensaciones asociadas al tacto.

Consistencia o texturas (duro, blando, suave, rugoso, pegajoso, viscosidad, granulosidad, grasoso., temperaturas 

  En dietética se utiliza el cambio de texturas, para lograr mayor estimulación y deleite (aceptabilidad). Ello implica variar  la sensación que produce el alimento

EL GUSTO

A través de  gusto se perciben los sabores 

Los básicos son el dulce, amargo, salado  y ácido.  Se ha demostrado  que las diversas zonas de la lengua, tienen la capacidad de percibir varios sabores básicos. Esto es importante, pues si llega a dañarse una región de la lengua, no se pierde la percepción de ningún sabor. 

 Al parecer se nace con la capacidad de percibir los sabores

En la realidad uno conoce muchos más sabores que los 4 básicos. Esto se debe a que para obtener el sabor,  además del gusto participa el olfato  

OLFATO  

Muchas clases de olores, las percibe el olfato, solo cuando simultáneamente se estimula el gusto

Este efecto se percibe cuando estamos resfriados (inflamación de la mucosa nasal), no se percibe sabor de las comidas

El sabor y el olor son influidos además de los factores fisiológicos, por los factores psicológicos, ambientales, culturales, sociológicos, educativos, económicos, etc.. Presentan además una variabilidad individual e ínter grupos.  Lo que culmina en la sensación  de agrado o desagrado de un alimento. 

Los sentidos del gusto y del olfato, se distinguen de los demás sentidos, por su naturaleza química

Para que una sustancia sea susceptible de olerse, debe ser volátil (ser capaz de entrar en un estado gaseoso). Cuando esa sustancia es hidrosoluble se disuelve en el mucus y entra en contacto con las células olfatorias. En tanto que si es liposoluble, requiere entrar en contacto con la membrana plasmática de los vellos olfatorios

La sensación de olor es rápida, también la adaptación a los olores y en ello participa el sistema nervioso central

La mayor parte de adaptación al olor está influida por un componente  psicológico

