


UNIVERSIDAD DE CIENCIAS Y
ARTES DE CHIAPAS

FACULTAD DE CIENCIAS DE LANUTRICION Y
ALIMENTOS

TESIS PROFESIONAL

ANALISIS SENSORIAL DE LAS
EMOCIONES QUE OCASIONAN
CUATRO PLATILLOS Y UNA BEBIDA
ZOQUE

QUE PARA OBTENER EL TITULO DE

LICENCIADO EN GASTRONOMIA

PRESENTA

DAVID ARIEL ROBLERO GOMEZ

DIRECTOR DE TESIS

MTRO. JORGE ALBERTO ESPONDA PEREZ

TUXTLA GUTIERREZ, CHIAPAS NOVIEMBRE 2018



AGRADECIMIENTO

A MIS PADRES ARIEL ROBLERO E BALDIVIA GOMEZ QUE CON SU AMOR, PACIENCIA Y
ESFUERZO ME HAN PERMITIDO LLEGAR HASTA AQUI, PARA PODER CUMPLIR UN SUENO MAS,
GRACIAS POR ESTAR EN CADA ETAPA DE MI VIDA Y DEMOSTRARME SU APOYO INCONDICIONAL,
POR ELLO, ESTE PROYECTO TAMBIEN ES SUYO, PORQUE SIN SU AYUDA NADA DE ESTO SERIA
POSIBLE.

A MIS HERMANOS JORGE A. ROBLERO, JOSUE E. ROBLERO Y ELIZABETH DOMINGUEZ QUE AL
IGUAL QUE MIS PADRES HAN ESTADO AHI, PARA APOYARME DURANTE TODO ESTE CAMINO,
POR DARME LA CONFIANZA EN TODO MOMENTO ESTANDO EN CADA UNO DE MIS SUENOS Y
METAS.

A MI ASESOR JORGE A. ESPONDA POR SU PACIENCIA, CONSEJOS Y CREER EN Mi DESDE EL
INICIO DE ESTE PROYECTO.

A MIS MAESTROS GABRIELA POLA, LURLINE ALVAREZ E SUSANA G. ZEA QUE ME
EXTENDIERON SU MANO Y BRIDARON DE SU TIEMPO CUANDO LO NECESITABA.

A MIS REVISORES IVONNE CALLEJA E MIRIAM . MANZO POR LA SINCERIDAD EN CADA UNA DE
SUS REVISIONES Y DE ESTA MANERA PODER REFORZAR MUCHO MAS EL TEMA ABORDADO EN
ESTE TRABAJO.

A MIS AMIGOS ROCIO OVANDO E FABIAN MENDOZA POR ACOMPANARME Y HACER MAS
AMENO ESTE TRAYECTO.

A D108, PORQUE TODAS LAS COSAS PROCEDEN DE EL, Y EXISTEN POR EL Y PARA EL. A EL SEA
LA GLORIA POR SIEMPRE! AMEN.

ROMANOS 11:36



A UNIVERSlDAD DE ClENCIAS Y ARTES DE CHIAPAS Autorizacién de impresién
Direccion de Servicios Escolares
Departamento de Certificacion Escolar

Revisién: 6

TUXTLA GUTIERREZ, CHIAPAS
22 DE OCTUBRE DEL 2018

C. DAVID ARIEL ROBLERO GOMEZ

Pasante del Programa Educativo de: Licenciatura en Gastronomia.

Realizado el analisis y revision correspondiente a su trabajo recepcional denominado:

ANALISIS SENSORIAL DE LAS EMOCIONES QUE OCASIONAN CUATRO PLATILLOS Y UNA BEBIDA ZOQUE.

Nos permitimos hacer de su conocimiento que esta Comision Revisora considera que dicho
documento relne los requisitos y méritos necesarios para que proceda a la impresion
correspondiente, y de esta manera se encuentre en condiciones de proceder con el tramite que le
permita sustentar su Examen Profesional.

ATENTAMENTE

Revisores:

MAN. MIRIAM IZEL MANZO FUENTES

MTRA MARIA [VONNE DEL CARMEN CALLEJA GONZALEZ

COCRD. UE TITULAL.ON

MTRO. JORGE ALBERTO ESPONDA PEREZ

Ccp. Expediente.



CONTENIDO

INDICE DE TABLAS ..ottt oot e e te e et et e e e et e e e e s s es et et et et ee et st et ee et seneseneeeseseeeeenenenanas 1
INTRODUCCION .....ooiiittiiiitieeitee ettt eibeeeitreestessteeessteesaseeeastessabeeessbesesbeeesseeesteeessbeesabeeeaseeesnteeesssesanses 2
JUSTIFICACION ..ottt bbb s b b 3
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA .......oooiiiiitiiieiiitieeesitieeesitaeeessstaesessstaeesssstasesssstesasssssssesssssesessnsnnns 4
10 33 1 21 ¥ 8770 1T PP PR 5
GENERAL . .......ciiitttiiiteeee e s e ettteee e e e e e et s teteeeeeaesesasteaeeeeeeesasassteaeeeeeeesassssteaeeeeeeesaassabeeeeaeeessannrnreneeeaeann 5
B ] o ol .33 (000 1 T PSRRI 5
L% N 20070 T 4 70 ) 21 (0! 0 J USSR 6
EMOCIONES Y SENTIMIENTOS. .......uuitiiiittttteiittteeeiiueeeesassseesasneeesaissesssasssssesanssseessnsssesssseeessnsens 6
COMO DISTINGUIR LAS EMOCIONES.........ccutiititeitieeitteeitesisteeestesasseeesssessstesssssesssssssssesssssessssseesns 7
COMO SE COMPARTEN LAS EMOCIONES Y SU ESTUDIO ........cccociiiiitieeireeiitieeireesireessreessressssneenns 9

ESTUDIO DE PSICOLOGIA DE LA EMOCION Y LOS CUATRO ELEMENTOS EN LA PRESENCIA DE

LAS EMOGCIONES ....uuttiititeittteitesessteesssssassaeesssesesssesassesssssessssesssssessssesassssssnsesesssessssessnsssesnsesesssnesns 10
FUNCIONES DE LAS EMOCIONES .....ccciiutttteiittttteiittuetesiusetesasnesesassesesanssesessnsmesessnmessssnsmesessnnen 11
EXPRESION DE LAS EMOCIONES ......0cciiiititieiititeeiittteesitnteessiseessstseesssssssesssssssesssssssesssssssessssnes 12
METODOS DE ESTUDIO DE LA EXPRESION DE LAS EMOCIONES EN EL SUJETO HUMANO...... 12
RECONOCIMIENTO DE LAS EMOCIONES EN EL SUJETO HUMANO .......ccceevieitienteesieesneaneenneens 13
UNIVERSALIDAD DE LA EXPRESION DE LAS EMOCIONES........cccoiiiiitireiteresieeseeesssneesssesessneesns 13
EFECTOS DE LAS EMOCIONES EN LA MANERA DE COMER ........ccoceiitteitieitienteesiesnesreesseesseesnnes 15
INFLUENCIA DE LAS EMOCIONES EN LA SALUD ALIMENTARIA ........ccceoitiitientienteestnesneeneenneens 16
INFLUENCIA DE LOS ALIMENTOS SOBRE LOS ESTADOS EMOCIONALES.........cccoeviuieiieresneennens 17
EFECTOS SENTIMENTALES EN LA INGESTA DE ALIMENTOS ....ccc0coivieitieitienteesiesnesreenreesseesnnes 18
7706 70 1 6 19
ANTES DE LA CONQUISTA ... u0iiuiiittiiteeteesteeiteeatseaiteesteestessseesssesssesstesssesstesssssssssansesssesssesssesssesnns 21
LOS ZOQUES COLONIALES.......cuuttitteeeeeiiitttteereesessiiitsseesteesseiittsseeeseesssimsstsssesseessammsrssseeseessannnn 22
LOS ZOQUES CONTEMPORANEOS ......cceiiiiiiiieieeeeeeeee ettt 24
FIESTAS ZOQUE .....uuttiiiieeeeiiiittireeeeeessesiittareeeseessesissbaseestesssasassbssseeeesssaabsbaseeesesssassbabaeeeeeesesasnrrreees 25
5 00 D[] N7/ 16 1 6.1 27
EVALUACION SENSORIAL .....cutttiiiittiteeaittteesitteeessteeesasstesesasstssasasssseesasssssesasssesesssssnsesssnseeesnnsnes 27
S D18 1 000 SR 29

) D) Do) 3127\ 0 T 30



0 I 51535 X0 J R 31

) 7N V4 £ 1 N PRSP 32
) PR 7N 0 ¥ T RSP 32

2 0] 1 5. 0 JE P PRSP PRR 33
SELECCION DE LOS DESCRIPTORES EMOCIONALES ........ccoceeitieiteesteeseesuessessseessessessesassesnnenns 34

1LY 8238 01 070 ) 50 T 7 NS OTRRSRN 36
DISENO DE INVESTIGACION ......ciitttiiiiiuutiteiitiseteiistseeesssssesssssssesesasssesssassessssnsmessssnsmessssnssssessssnes 36
03 07.X ol (0 ) ST RSR 36
EVALUACION SENSORIAL ......utviiiiiititeesiitteesitneesssstesesssstasesssssssssssssssessssssesssssesesssssssessssssessssnsnes 36
CRITERIOS DE INCLUSION PARA LA EVALUACION SENSORIAL.........cccoveiteentienteestnesneanneenneens 38
CRITERIO DE EXCLUSION PARA LA EVALUACION SENSORIAL........cccveirtuieiueesinessinessnienesnes 38
CRITERIO DE ELIMINACION ......ccittttttituttesitueeesiteeessstseessssssessssssssssnsssssssnsssssssnssssssnssssssnns 38
RECOMENDACIONES ....0cctvtittteiteteitteestesasstesssesassssesssesssesssssesansesssssessmesessesssessnsseesnmeseseees 39
ETAPA DE PREPARACION ....oiiittiiiiitittteitietessttetesssssessssssessssssesssasssssesnsssssssssssssssnsssssessnsseses 39
REGISTRO DEL PERSONAL ......0ceittteittteitteatstesstesassstesssesssesssssesssesssssessmesesssssssssnseesnseseseees 39
EVALUACION SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS ......cutiiitiieiittasineesneessineessessnsesssssesnsessssessnnes 40
EQUIPO Y REQUISITOS PARA UNA EVALUACION SENSORIAL DE ALIMENTOS ........ccoeeveenen. 40
REQUISITOS PARA PODER PRESENTAR PRUEBAS EN EL LABORATORIO SENSORIAL ........... 41
RECETAS DE LOS PLATILLOS Y TECNICAS A UTILIZAR ......cccccoiteiiieiieitesteesteesteesteessnessneaseenseens 42

1Y L0 D0 2. N RS ER 47
INSTRUMENTOS DE MEDICION........uutiiititeittteitetessteestesansesessesessssesssessnsesessesassesesssessnsesssnsessses 47
RESULTADOS: ...eeeittiiieiitttte et itteeeesstaeeesssteeeessstaeeeessbaeeeasstaeeeasstaeeeeasbseeeeasbaeeeesnteeeeesntaeeeesntaeeeesnseeaeesnes 52
(070 2,01 515157 (0 ) SRR 62
REFERENCIAS DOCUMENTALES. .....ceeiiittttitittttesitteeesitaeessstssessstssessssssessssnsssssssnsssssssnsesessnsessssnns 63



INDICE DE FIGURAS

Figura 1.- Napapok-Etzé: Danza zoque tuxtleca de la pluma de la Guacamaya (Hernandez, 2017)...... 20
Figura 2.- Los municipios de Chiapas (Lopez, 2014). ......ccvviiiiiiiiiiiiii i 21
Figura 3.- La Custodia de la Milpa (Diego, 2012). ..c.ccciiiiiiiiiiiiin i 22
Figura 4.- Encuentro de musica y danza (Armendartiz, 19806)......cccccviiiiiniiiiiiiinii i 24
Figura 5.- Comunidad Zoque recibe al equinoccio de primavera......ocoveviiiiiiiiiiiisiis s 25
Figura 6.- Chunta fiesta grande (Carfillo, 2018)....civiiiiiiiiiiiiiiiii e 26
Figura 7.- Introduccién al Analisis Sensorial de 1os AIMENtOs ..ovvvviiiiiiiisiiiiisis i 28
Figura 8: Jakuané (Tamal de hietbasanta) ........cccciiiiiiiiiiiniii 48
Figura 9: Picte (Tamal de €lote) ..uiviiiiiiiiiiiiiiiiiii i 49
Figura 10: Sok Tsopojing (Frijol con chipilift) .....cciiiiiiiiiiiiiiiiiii i 50
Figura 11: Zoqui Caldd (Caldo de Shuti) ....oocviiiiiiiiiiiiiii i 51
Figura 12: Tascalate TUKLECO vrviiiiiiiiiiiin i s 52
Figura 13: Grafica radial de cada emocién que influy6 sobre el total de jueces consumidores en el
JAKUANEG. ..ottt 54
Figura 14: Grafica radial de cada emocién que influy6 sobre el total de jueces consumidores en el Picte.
........................................................................................................................................................... 55

Figura 15: Grafica radial de cada emocién que influyé sobre el total de jueces consumidores en el Sok
TSOPOJIIIE, vrvietie sttt e 56

Figura 16: Grafica radial de cada emocién que influyé sobre el total de jueces consumidores en el Zoqui

Figura 17: Grafica radial de cada emocién que influy6 sobre el total de jueces consumidores en el
TASCAIALE TUKLIECO. 1rertritrieirie ettt sttt et e s E ettt ee e e e bt e nr e sbeenee e e e e ne e re e neenne s 58


file:///J:/Tesis%202018%20impresion/Tesis%202018%20Impresion.docx%23_Toc527071313
file:///J:/Tesis%202018%20impresion/Tesis%202018%20Impresion.docx%23_Toc527071314
file:///J:/Tesis%202018%20impresion/Tesis%202018%20Impresion.docx%23_Toc527071315
file:///J:/Tesis%202018%20impresion/Tesis%202018%20Impresion.docx%23_Toc527071316
file:///J:/Tesis%202018%20impresion/Tesis%202018%20Impresion.docx%23_Toc527071317
file:///J:/Tesis%202018%20impresion/Tesis%202018%20Impresion.docx%23_Toc527071318
file:///J:/Tesis%202018%20impresion/Tesis%202018%20Impresion.docx%23_Toc527071319

INDICE DE TABLAS

Tabla 1: Emociones de la bibliografia de King y Meiselman citado por (Roblero, 2013).......cccveviiiinnins 35
Tabla 2: Descriptores seleccionados para la evaluacion segun la tabla de King y Meiselman citado por

(RODBIEEO, 2013) ittt rr e st s et r et r e e 37
Tabla 3: Jakuané (Tamal de hierbasanta) ......ccviviiiiiiniiii 42
Tabla 4: Picte (Tamal de €lOte)....ouiiiiiiiiiiiiiie i 43
Tabla 5: Sok Tsopojing (Frijol con chipilif) ....ccoiiiiiiiiiiiiiiiiii i 44
Tabla 6: Zoqui Caldd (Caldo de Shuti) c..occeiiiiiiiiiii i 45
Tabla 7: Tascalate TUKIECO. . uiiiiiiiiiiiii i 46

Tabla 8: Clasificacion segin las votaciones mas altas en la evaluacion sensorial de cada alimento, primer
JULGAL. 1ttt e 60
Tabla 9: Clasificacién segin las votaciones mas altas en la evaluacion sensorial de cada alimento,

SEEUNAO TUGAL. 11viiiiiiiiis i 60
Tabla 10: Clasificacion segin las votaciones mas altas en la evaluacién sensorial de cada alimento, tercer

JULGAL. 1ttt e 60



INTRODUCCION

La adaptabilidad es una necesidad en toda persona que desea desarrollarse en el entorno donde
vive. Los seres humanos tenemos la capacidad de elegir las cosas que tomaremos para hacer
que nuestra vida sea plena y exitosa o que se convierta en todo lo contrario. A partir de este
razonamiento debemos de tomar en cuenta que nuestra decision a la hora de elegir un platillo
que degustaremos en cualquier hora del dia influird en nuestras emociones y estos seran un

impedimento o bien se convertiran en una carga positiva para nuestro estado de animo.

Es por ello que se decide estudiar y analizar en una evaluacion sensorial 5 platillos tipicos
zoques con los cuales se identifican la poblacién de Tuxtla Gutiérrez, Chiapas. Estos platillos
son; Jakuné (Tamal de hierbasanta), Sok Tsopojing (Frijol con chipilin), Zoqui caldu (Caldo de
shuti) y Tascalate Tuxtleco (Mayorga, 2000)

Estos platillos han sido heredados de los primeros zoques de la region de Tuxtla Gutiérrez y
hasta el dfa de hoy son preparados y consumidos dentro de las familias zoques modernas,
siendo estos elegidos dentro de la cotidianidad y/o las fiestas tradicionales teniendo gran valor
sentimental y emocional en un Tuchtlan. Este estado tan apasionado por los tuxtlecos en su
comida, abre la oportunidad para poder estudiar las emociones que expresan al degustar sus

platillos.

En este trabajo se aborda las diferencias y semejanzas que pueden existir entre las personas que
seran sometidas a esta prueba sensorial evaluando las emociones que ellos experimentaran en
cada degustacion, describiendo sus reacciones para dar a conocer el estado animico en que

influye cada platillo.



JUSTIFICACION

Durante mucho tiempo se han demostrado y experimentado sentimientos dentro de las
actividades cotidianas; ya sea en el ambito laboral, escuela o cualquier area en la que nos
estemos desarrollando como personas dentro de la sociedad; Expresiones como el odio, amor,
tristeza, melancolia, ansiedad, etc., Son las mas frecuente y se derivan de muchas maneras, en
algunos casos somos conscientes de ello, sin embargo también pueden ocurrir en acciones que
hacemos dia a dfa sin percatarnos de ello. Una de estas acciones ocurre en el momento que

nutrimos nuestro cuerpo de manera saludable, o simplemente por ocio (Goleman, 2007)

Los habitos alimenticios de la poblacién estan sujetos a cambios de manera frecuente por sus
diferentes actividades personales y con ellos las emociones que se demuestran al degustar un
platillo hecho ya sea por la abuela, mama u otra persona, se han convertido en un lazo fuerte
para poder atrapar el recuerdo al sentir el sabor de esa delicada preparaciéon que elaboraba una

persona especial.

Es asf como, en esta evaluacién sensorial se desea identificar los tipos de emociones que las
personas experimentan en la degustaciéon de cinco platillos zoques de la region Tuxtla
Gutiérrez, Chiapas, con la finalidad de poder comprender estos sentimientos; y asi de esta
manera, poder entender la motivaciéon de una persona para la elecciéon de estos platillos que

han sido seleccionados, sabiendo que estan dentro de las preferencias de los Tuxtlecos.



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Los estados emocionales son diferentes en cada persona, esto depende de la situacién en la que
se encuentren, estas emociones se comienzan a desarrollar desde la etapa oral donde el nifio
empieza a experimentar nuevas sensaciones por medio de la boca, por ello las personas tienden
a sentir una vinculacién importante con los alimentos con los que fueron creciendo con el paso
del tiempo y que en la actualidad define su cultura en esta etapa la persona recibe una
considerable atencién y se piensa ampliamente que influye en las relaciones con la gente
durante la adultez (Parkes, Stevenson-Hinde, y Marris, 1991) como es el caso de Tuxtla
Gutiérrez, Chiapas ya que cuenta con un legado de gastronomia zoque muy importante,
mostrando una gran riqueza de ingredientes, sabores, y costumbres en sus platillos, donde el
factor cultural emerge en la idiosincrasia de los pobladores tanto asi que ha tomado gran
importancia en la vida cotidiana de estos, teniendo arraigado estos sabores caracteristicos de la

comida zoque y llevandolos a cualquier lugar fuera de su ciudad, estado o pais.

Estos aspectos influyen en el estado animico de la persona por encontrarse lejos de sus
productos nativos para la elaboracién del platillo preferido de su lugar de origen y poder
sentirse como en casa. Existen diversos estudios que sefialan que, cuando las personas pasan
gran tiempo fuera de casa comienzan a experimentar sentimientos de tristeza, melancolia,
afloranza debido a esas carencias y el impedimento para poder degustar su comida,
convirtiéndose esta situaciéon en un efecto para sus emociones. Lo anterior es el objeto de

estudio de esta investigacion.



OBJETIVOS

GENERAL

Evaluar las emociones con respecto a 5 platillos zoques por medio de pruebas sensoriales.

ESPECIFICOS

Evaluar mediante una prueba sensorial las emociones que se relacionan con los platillos.
Documentar la técnica del proceso de elaboracion tradicional de los platillos.

Clasificar los platillos en torno a las emociones reflejadas.



MARCO TEORICO

EMOCIONES Y SENTIMIENTOS

Las emociones forman parte de la vida. El termino emocién designa sentimientos que cada
uno de nosotros puede reconocer en si mismo por medio de la introspeccion o atribuir a los
demas por extrapolacion. Las emociones se caracterizan por sensaciones mas 0 menos precisas
de placer o displacer: las emociones agradables o positivas acompafian la presencia inesperada
o la anticipacién de acontecimientos gratificantes; las emociones desagradables o negativas se
asocian con la experiencia del dolor, el peligro o el castigo. Agradables o desagradables, las
emociones tienen caracteristicas en comun; y es que no son simplemente cerebrales sino que
van acompanadas de modificaciones fisiologicas y somaticas; sentir emocién frente a un
cuadro; al escuchar una composicion musical no es limitarse a decir “jque bello!”, es sentir algo
dentro, “estar conmovido hasta los tuétanos”. Algunas emociones estan presentes desde el
nacimiento, otras aparecen mas tardiamente. En ambos casos aprendemos a reconocer cada
una de las emociones que podemos sentir a un tiempo en nosotros mismos y en los demas
(Dantzer, 1989) Las emociones de igual manera se manifiestan a la hora de degustar cualquier
alimento o bebida en el dia, ya que las caracteristicas de estos tienen la capacidad de influir en
nuestras emociones, su aroma, textura y/o sabot, pueden llevarnos a recuerdos gratificantes o
desgradables, que en una jornada de trabajo estresante pueden reconfortarnos para tomar

fuersas internas y seguir adelante o todo lo contrario.

Las emociones son procesos psicolégicos que nos prestan un valioso servicio, al hacer que nos
ocupemos de lo que realmente es importante en nuestra vida. Como si fuera un sistema de
alarma, nos sefialan las cosas que son peligrosas o aversivas, y que por lo tanto debemos evitar,
y las cosas que son agradables o apetitivas, y a las que por tanto debemos acercarnos
(Fernandez, Garcia, Jiménez, Diaz, y Dominguez, 2010) En este caso si sabemos que un
alimento en particular nos puede hacer sentir emociones que no creemos conveniente sentir en
un momento de nuestro dia, como el recuerdo de una ruptura amorosa que puede

desestabilizar nuestra concentracion en un dia de trabajo o estudio.



¢Qué es la tristeza? ¢Qué es la ira? ;Qué es el miedo? ¢Son sélo palabras o hay algo mas? En
principio, tristeza, ira, miedo son emociones. Como también lo es el amor. Por lo general, suele
considerarse que las emociones corresponden a experiencias corporales naturales que luego se
expresan a través del lenguaje, y ese lenguaje, a su vez, suele calificarse como irracional y
subjetivo. Es decir, primero sentimos en el cuerpo lo que mas tarde sale por nuestras bocas en
forma de un discurso que en cierto modo se opone a la razén. Las emociones también se
gestan en el inconsciente y no en la voluntad, que son mas espontaneas que artificiales; mas
“sentidas” que “pensadas”. En ocasiones se las mezcla con conductas consideradas racionales,
o cuyo estatus existencial pertenece al orden de lo no emotivo y, recientemente, se afirma que
no son patrimonio exclusivo de la interioridad de las personas sino que son construcciones
sociales de naturaleza fundamentalmente discursiva. La psicologia social de la emocién ha
demostrado que los procesos, los determinantes y las consecuencias de las emociones se
desarrollan en la interaccién a través del lenguaje (Belli, 2009) Las emociones son los
sentimientos que experimentan las personas y estas las expresan por medio del lenguaje verbal
o no verbal y/o conductas espontaneas. El lenguaje verbal se lleva acabé hablando o dando un
discurso, el lenguaje no verbal se manifiesta por medio de expresiones en el rostro de una
persona y las conductas espontaneas son aquellas acciones que hace una personas en un

momento de ira, tristeza, alegtia, etc.

COMO DISTINGUIR LAS EMOCIONES

Para Descartes, distinguir las emociones consiste en distinguir los diferentes objetos externos,
o bien los diferentes temperamentos internos del cuerpo o las impresiones que se encuentran
fortuitamente en el cerebro, que en el caso de los miedos sin objeto e imaginarios, inician todo
el proceso casual. Por consiguiente cierta precepcion recibe el nombre de asombro, porque la
accion que se refleja en el cerebro en este caso, no se produce un trastorno general ni en el
corazon ni en la sangre, es causado por un objeto raro y extraordinario (1911-1912,art. LXX)
citado por (Lyons, 1993) Descartes no duda acerca de que los objetos que mueven los sentidos

no excitan en nosotros pasiones diversas por razon de las diversidades que hay en ellos, sino



unicamente por la razén de las diversas maneras como nos pueden dafiar o ser de ayuda o, en

general, sernos de alguna importancia (1911-1912art. LII) citado por (Lyons, 1993).

Una concepcién segun la cual la emocion es una experiencia en el alma de cada individuo
sobre lo que esta ocurriendo en su cuerpo plantea una serie de dificultades. Para Descartes, una
emocion es la consecuencia subjetiva de las actividades de los espiritus animales en el cuerpo.
De acuerdo con esto, el miedo sera la consecuencia subjetiva de nuestros miembros, que son
activados en la huida, de nuestro corazon, que se contrae, de la aceleracion del pulso, etc. En
definitiva, se trata de una experiencia s« generis de esta actividad corporal en el alma (Lyons,
1993) Las emociones son causadas por los diferentes objetos externos, un ejemplo de ello, es
cuando una persona se encuentra en un concierto sinfénico tiende a experimentar calma y por
otro lado una persona que se encuentra atrapada en un zooldgico donde un leén se acaba de

escapar experimenta temor.

Los nombres de la emociones adquieren su significado para cada cual por medio de una
ceremonia de que los sentimientos mismos no provocan conductas, a menos que aparezcan
asociados con algin tipo de querencias o de deseos. Un sentimiento de palpitacion y de
constriccion del corazén podria inducirse a realizar una determinada accidn, si, pongamos por
caso, la accién aliviara el sentimiento y yo quisiera aliviarme del mismo (puede que me fuera
doloroso o al menos molesto). Pero los sentimientos propiamente dichos, y animismo las
sensaciones como frio y calor, son simplemente reacciones neutrales. Entre las mismas y la
conducta no existe conexion directa. Si digo tener calor no estoy diciendo que quiero hacer
algo o que es muy probable que haga algo, menos aun que haré algo. Puede que me guste tener
calor, puede que no, puede que me sea indiferente. El como me afecta depende de factores

como el tiempo, mi salud, y la intensidad del calor (Lyons, 1993)



COMO SE COMPARTEN LAS EMOCIONES Y SU ESTUDIO

La época moderna empezé con la obra de Darwin (1872) sobre la expresion de las emociones
en el hombre y el animal. Darwin dio interpretacion evolutiva a las reacciones emocionales. Las
sefiales abiertas de emocion, segun él, estan relacionadas con la lucha de vida o muerte por la
supervivencia y con la reproducciéon de la especie. Sin embargo, algunas expresiones
emocionales carecen manifiestamente de utilidad biol6gica, emociones tales como el llanto y la
risa. Las expresiones inutiles deberan explicarse en funcion de la constitucion del sistema

nervioso (Young, 1978).

La disertacion de William James “cQué es la emocién?” aparecié en Mind en 1884. Consider6
la emocién como una experiencia consciente que se caracteriza por la conciencia de cambios
corporales. Su afirmacién mente-cuerpo. La teorfa de James-Lange inspird la investigacion
fisiologica de Walter B. Cannon y de otros. El primer laboratorio de psicologia experimental
fue fundado por Wilhelm Wundt en Leipzing en 1879. Mediante estudios instrospectivos sobre
los sentidos y experimentos sobre procesos afectivos sencillos, Wundt formulé una teotfa y
tridimensional del sentimiento que influy6 en la investigacién durante el periodo de 1880 a
1920 (Young, 1978). Desde entonces la psicologia ha estado interesada por el estudio de la
emocion., si bien este interés ha sufrido suertes muy diversas a lo largo de la historia de la
psicologfa. Por un lado la emocién hasta muy recientemente no ha formado parte de los
grandes temas sobre los que se han focalizado los estudios psicolégicos, tales como el
aprendizaje, la atencién, la percepcion o la memoria. Por otro lado, la primacia del
conductismo durante la primera mitad del siglo XX y los enfoques cognitivistas desarrollado
durante la década de los setenta, influyeron en su marginacion, bien por las connotaciones
mentalistas que han acompanado al estudio de la emocién, en el caso del conductismo, o
porque en el seno del cognitivismo se ignoraban las interferencias generadas por la emocion al
emular el funcionamiento limpio de la inteligencia artificial (Fernandez, Garcia, Jiménez, Diaz,
y Dominguez, 2010) Sin embargo, la mayoria de los estudiosos de estos otros procesos de
psicolégicos, antes o después, de forma mas directa o tangencial, han topado en sus trabajos
con la emocién y a ellos se les debe muchas de las aportaciones que ha recibido la psicologia en
su estudio de la emocién. Sin embargo la psicologia social también ha contribuido al desarrollo

de esta area (Oatley, 2007:110)



E! grito que cada uno de nosotros emite en el primer instante de la propia historia personal cnando ha sido

expulsado del sitero para entrar en el mundo externo es una seial emotiva. Es la emocion el primer lenguaje de

todos nosotros. (Oatley, 2007:116)

ESTUDIO DE PSICOLOGIA DE LA EMOCION Y LOS CUATRO ELEMENTOS EN LA
PRESENCIA DE LAS EMOCIONES

Para hacer una primera aproximacion al estudio de la Psicologfa de la Emocién, si realizamos

una revision de la literatura cientifica, nos encontramos con cuatro elementos que, de forma

consensuada, se consideran esenciales para entenderla.

El primero de estos elementos es la presencia en las emociones de cambios
fisiolégicos. Cada emocion parece tener su propio modo de reaccién fisiologica, que
puede incluir desde cambios en el sistema nervioso auténomo (como por ejemplo, el
aumento en el ritmo del corazoén, el enrojecimiento de la piel de la cara o el
erizamiento del vello), cambios en el sistema central (activando o inhibiendo
determinadas estructuras neuronales) y la secrecion hormonal (epinefrina vy
norepinefrina, adrenalina y noradrenalina). En este contexto, hay cambios fisiolégicos
que tienen una relevancia adicional y los que tienen lugar fundamentalmente en la
cara, ya que ademas de formar parte de la experiencia emocional como el resto de los
cambios, al ser manifiestos comunican a los demis nuestros estados emocionales
(Cacioppo y Gardner, 1999; Ekman y Rosenberg, 1997; Levenson, Ekman, Heider y
Friesen, 1992) citado por (Fernandez, Garcia, Jiménez, Diaz, y Dominguez, 2010)

El segundo conjunto de variables es la denominada “tendencia a la accién” o
afrontamiento, que incluye acciones tales como la agresion, la evitacion, la curiosidad
o la adopcion de una determinada postura corporal, lo que sugiere un tipo de
respuesta concreta de afrontamiento. Una de las funciones principales de la emocion
es precisamente el dar respuesta a las situaciones del entorno que nos son
emocionalmente importantes, por ello todas las emociones incluyen una movilizacién
de acciones encaminadas a resolverlas (Lazarus, 1991) citado por (Fernandez, Garcia,

Jiménez, Diaz, y Dominguez, 2010)
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e Ll tercer elemento, se asocia a la experiencia subjetiva de la emocién o sentimiento.
Se refiere a lo que la gente experimenta cuando se sienten irritado, ansioso u orgulloso
(Vallerend y Blanchard, 2000) citado por (Fernandez, Garcia, Jiménez, Diaz, y
Dominguez, 2010). Se trata de las sefales de aviso que las emociones hacen
conscientes para reclamar nuestra atencion. Este componente subjetivo de las
emociones humanas es probablemente el mas estudiado de todos, como una sefial
convincente de que la persona se enfrenta a un tipo de emocioén particular (Smith,
1989) citado por (Fernandez, Garcia, Jiménez, Diaz, y Dominguez, 2010)

e Una cuarta aproximacion, se refiere a la emocién como un sistema de analisis y
procesamiento de informacién. (Ortony, Clore y Collis, 1988) propusieron que las
emociones se producen a través de procesos cognitivos y que, por lo tanto, van a
depender de la interpretacion que cada persona haga de las distintas situaciones citado
por (Fernandez, Garcia, Jiménez, Diaz, y Dominguez, 2010). Se asume que las
emociones ocurren debido a una valoracion (positiva o negativa) de las situaciones y
asf, una misma situaciéon puede provocar en distintas personas emociones diferentes.
Ademas, algunas emociones como por ejemplo el asco, son menos cognitivas que
otras como por ejemplo la verglienza (Fernandez, Garcfa, Jiménez, Diaz, y

Dominguez, 2010)

FUNCIONES DE LAS EMOCIONES

La universalidad de las emociones a través de las culturas humanas y en el reino animal permite
pensar que se trata de procesos adaptivos que favorecen la supervivencia del individuo y de la
especie. Es tan importante tener miedo a los predadores, como saber reconocer el caracter
nocivo o beneficioso de distintos alimentos. Los pequefios miedos del nifio, sea que se trate del
miedo a la oscuridad, del miedo a la soledad o del miedo provocado por modificaciones
repentinas en su ambiente son el resultado de una larga serie de asociaciones, en la historia de
la humanidad, entre esas situaciones y un peligro potencial. Una funcién importante de las
emociones es su valor de sefial. Prestando atencién a la postura, la expresion facial, el lenguaje

gestual y la expresion vocal de quienes me rodean puedo acceder a sus estados emocionales. Si
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sé que mi compafiera esta triste, puedo predecir con mayor precisién sus reacciones futuras y

ajustar mi conducta en consecuencia (Dantzer, 1989).

EXPRESION DE LAS EMOCIONES

Si se ve a alguien con la boca y los ojos abiertos al maximo, las cejas levantadas, que lanza un
“ioh!” exclamativo, no se tiene dificultad en reconocer la sorpresa. Del mismo modo, se sabe
que se tiene que desconfiar de un gato echado en el suelo, que agita nerviosamente su cola,
tiene las orejas vueltas hacia atras, las ufas salidas, la boca abierta y los colmillos a la vista,
porque si se acerca alguien, hay grandes posibilidades de que me ataque. Estos dos ejemplos
muestran que tanto en el hombre, como en el animal, las emociones no permanecen ocultas en
el interior, sino que se expresan por medio de mimicas, posturas, movimientos, incluso

gesticulaciones vocalizaciones caracteristicas (Dantzer, 1989)

METODOS DE ESTUDIO DE LA EXPRESION DE LLAS EMOCIONES EN EL SUJETO
HUMANO

Lo esencial de los trabajos sobre el sujeto humano trata de las mimicas faciales y, en menor
proporcion, de las posturas, gesticulaciones y caracteristicas acusticas de la voz. En el campo
de la expresion facial de las emociones, los métodos subjetivos consisten en presentar ante un
grupo de sujetos experimentales fotografias, diapositivas o cintas video de personas que
expresan con mimica una emociéon o que la sienten realmente y en pedirles que reconozcan la
emocién expresada espontaneamente o de acuerdo con una lista proporcionada (Dantzer,

1989).

También se puede apreciar la intensidad de la emocién por medio de un puntaje en una escala
lineal de tres o mas puntos. Otro método subjetivo consiste en proyectar cortos con escenas
destinadas a provocar emociones tales como la alegtia o el hotror y en registrar la expresion de

los sujetos, comparandola con la descripcion de los sentimientos experimentados.
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RECONOCIMIENTO DE LAS EMOCIONES EN EL SUJETO HUMANO

No se tienen mayores dificultades en reconocer la emocioén que alguien siente por medio de
fotografias que representen tnicamente su cara. La alegria se puede identificar con facilidad en
el 96 % de los casos; el miedo es mas dificil de reconocer, puesto que el porcentaje de
respuestas correctas varfa del 51 al 78 % segun el método del test; la tristeza, la ira, la sorpresa
y el asco ocupan una posicion intermedia (Dantzer, 1989). El nivel de educacién no influye el
juicio de manera significativa y, en general, las mujeres son mejores que los hombres. El
reconocimiento de una emocién en otra persona no se funda sélo en la observacién de su
rostro: los indices vocales, en especial, asumen un rol importante. Se sabe reconocer con
facilidad la ira o la alegria a partir de los gritos y exclamaciones de la gente, por la caracteristica
de su discurso entrecortado. El uso del teléfono por ejemplo, indica el intuir si el interlocutor
esta de buen o mal humor. De hecho, para este reconocimiento, mas que el contenido del
discurso, se utiliza parametros acusticos tales como la tonalidad, la gama de frecuencias, la

intensidad y el tempo.

UNIVERSALIDAD DE LA EXPRESION DE LAS EMOCIONES

La manera en que perciben y expresan las emociones ¢es universal, o varfa en funcién de la
raza y los factores socioculturales? Durante mucho tiempo esta pregunta ha suscitado
controversias apasionadas entre antropologos y psicélogos. Durante un largo tiempo hubo dos
concepciones enfrentadas, una que pone acento en las diferencias culturales y otra que subraya

el caracter universal porque es innato en las emociones (Dantzer, 1989).

Sin embargo, los gastrénomos han encontrado una gran familiarizacién con personas de
diferentes partes del mundo y se puede decir que las expresiones se vuelven cada vez mas
universales al compartir la alegtia, tristeza, enojo o cualquier otro sentimiento que se pueda
experimentar en frente de algun alimento, que aunque no entienda el mismo idioma, pero por
la expresion facial podra reconocer el animo en el cual se encuentra alguien al ingerir algun

alimento. Se esta en busqueda de combinar lo que llena el ser y satisfacer el paladar.
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La gastronomia ademas de facilitar al ser humano un sinfin de técnicas y conocimientos
culinarios, juega un papel fundamental en el sentido de identidad y cultura, lo cual lo hace
mejor individuo de una sociedad compartiendo rasgos en comun ya sea en el uso de
ingredientes asi como también en el uso de técnicas para conseguir diferentes emociones en los
comensales. “Antropolégicamente la alimentacion se refleja en toda la sociedad en las

tradiciones, religiones, tabies y simbolos” (Cervantes, 1999).

Desde el advenimiento de la psicologia cientifica ha habido sucesivos intentos por analizar la
emocién en sus componentes principales que permitieran tanto su clasificacién, como la
distincion entre las mismas. Quiza la mas conocida sea la de teoria tridimensional del
sentimiento de (W, 1907), que defiende que éstos se pueden analizar en funciéon de tres
dimensiones: agrado-desagrado; tension-relajacion y excitacion-calma. Cada una de las
emociones puede entenderse como una combinacion especifica de las dimensiones que han

mencionado citado por (A. Desmet y J. Shifferstein, 2007)

A partir del planteamiento de Wundt se han propuesto diferentes dimensiones que
caracterizarfan las emociones. No obstante, las inicas que son aceptadas por practicamente
todos los autores y que ademas son ortogonales son la dimensién agrado-desagrado y la
intensidad de la reacciéon emocional (Zajonc, 1980); si bien atendiendo tnicamente a éstas no
puede establecerse una clasificacion exahustiva y excluyente de todas las reacciones afectivas,
puesto que emociones como la ira o el odio pueden ser desagradables e intensas y no se trata

del mismo tipo de emocién citado por (A. Desmet y J. Shifferstein, 2007)

Todas las emociones tienen alguna funcién que les confiere utilidad y permite que el sujeto
ejecute con eficacia las reacciones conductuales apropiadas y ello con independencia de la
cualidad hedénica que generen. Incluso las emociones mas desagradables tienen funciones
importantes en la adaptacion social y el ajuste personal. Segin Reeve (1994), la emocién tiene
tres funciones principales: a. Funciones adaptativas b. Funciones sociales c. Funciones

motivacionales citado por (A. Desmet y J. Shifferstein, 2007)

Una de las cuestiones teoricas actuales mas relevantes, al mismo tiempo las mas controvertidas,
en el estudio de la emocion es la existencia, o no, de emociones basicas, universales, de las que

se derivarian el resto de reacciones afectivas. La asuncién de la existencia de tales emociones
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basicas deriva directamente de los planteamientos de Darwin y significaria que se trata de
reacciones afectivas innatas, distintas entre ellas, presentes en todos los seres humanos y que se
expresan de forma caracteristica (Tomkins, 1962, 1963; Ekman, 1984; Izard, 1977) citado por
(A. Desmet y J. Shifferstein, 2007) La diferencia entre las mismas no podria establecerse en
términos de gradaciéon en una determinada dimension, sino que serfan cualitativamente
diferentes. Segun (Izard, 1991), los requisitos que debe cumplir cualquier emocién para ser
considerada como basica son los siguientes: -Tener un sustrato neural especifico y distintivo. -
Tener una expresion o configuracion facial especifica y distintiva. -Poseer sentimientos
especificos y distintivos. -Derivar de procesos biolégicos evolutivos. -Manifestar propiedades

motivacionales y organizativas de funciones adaptativas.

Seguin este mismo autor, las emociones que cumplirian estos requisitos son: placer, interés,
sorpresa, tristeza, ira, asco, miedo y desprecio. Considera como una misma emocién culpa y
verglienza, dado que no pueden distinguirse entre si por su expresion facial. Por su parte,
Ekman, otro de los autores relevantes en el estudio de la emocién, considera que son seis las
emociones basicas (ira, alegria, asco, tristeza, sorpresa y miedo), a las que afadiria
posteriormente el desprecio (Ekaman, 1973) por (A. Desmet y J. Shifferstein, 2007) "Casi
todo el mundo piensa que sabe qué es una emocién hasta que intenta definirla. En ese
momento practicamente nadie afirma poder entenderla" (Wenger, Jones y Jones, 1962) citado

pot (A. Desmet y J. Shifferstein, 2007)

EFECTOS DE LAS EMOCIONES EN LA MANERA DE COMER

La motivacioén de una persona para comer y la cantidad, frecuencia, y la eleccién de la ingesta
de alimentos se ven afectados por variables no necesariamente relacionadas directamente con
sus necesidades fisioldgicas o el valor nutritivo de la comida. En general, se reconoce que el

comportamiento de los seres humanos estan influenciado por sefiales de los alimentos.

Las relaciones entre los alimentos, el comportamiento alimentario, las caracteristicas del
individuo, y las emociones se han estudiado desde diversos angulos y con una amplia variedad

de métodos. Estos estudios se pueden clasificar en dos tipos basicos: estudios que se centran
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en los efectos de la emocién en la conducta alimentaria, versus los estudios que se centran en
los efectos de la conducta alimentaria en la emocién. El primer tipo de estudio investiga los
efectos de las personas y sus estados de sentimiento sobre las preferencias alimentarias, el
consumo de alimentos y las caracteristicas del comportamiento alimentario. Por ejemplo, en un
estudio de cuestionario, Macht (1999) examinaron los efectos de la ira, el miedo, la tristeza y la
alegria en una serie de caracteristicas alimentarias. El grado de acuerdo con estas declaraciones,
que estaban relacionadas con sentimientos, cogniciones y tendencias conductuales incluidos,
fueron calificados en escalas de siete puntos. Para la ira, los participantes reportaron
experimentar un aumento de la alimentacién impulsiva (es decir alimentacién rapida, irregular y
descuidada dirigida a cualquier tipo de alimentos disponibles), mientras que para la alegria los
participantes informaron a experimentar un aumento de la alimentacién hedénica (es decir, una

tendencia a comer para disfrutar de la comida) por (A. Desmet y J. Shifferstein, 2007)

INFLUENCIA DE LAS EMOCIONES EN LA SALUD ALIMENTARIA

Lyman (1982) por (A. Desmet y J. Shifferstein, 2007) demostré efectos de las cualidades
emocionales en las preferencias alimentarias. Sus participantes informaron una mayor
tendencia a consumir alimentos saludables durante las emociones positivas y una mayor
tendencia a consumir comida chatarra durante las emociones negativas. Un estudio de
Mehrabian (1980) por (A. Desmet y J. Shifferstein, 2007) se centré en la relaciéon entre los
estados emocionales y la cantidad de ingesta de alimentos. Se informé un mayor consumo de
alimentos durante el aburrimiento, depresién y fatiga, y una menor ingesta de alimentos
informado durante el miedo, la tensién y el dolor. Comparado con los estados de baja
excitacion, los estados de alta excitacion fueron vistos como inhibir el consumo de alimentos.
Patel y Schlundt (2001) encontré que las comidas consumidas en estados de animo positivos y
negativos eran significativamente mas grande que las comidas consumidas en un estado de
animo neutro, y que un estado de animo positivo tuvo un mayor impacto en la ingesta de

alimentos que un estado de animo negativo citado por (A. Desmet y J. Shifferstein, 2007)
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INFLUENCIA DE LOS ALIMENTOS SOBRE LOS ESTADOS EMOCIONALES

Una persona comienza a comer para disminuir un desagradable estado de sentimiento (Booth,
1994) por (Pena y Reidl, 2015). Un ejemplo de emocién que regula comer es una persona
quien decide comer helado para aliviar la tristeza o el chocolate para una decepciéon amorosa.
Durante el estudio de las emociones en la conducta alimentaria, se ha identificado que los
comedores emocionales incrementan el consumo de los alimentos en respuesta a emociones
desagradables; en cambio, los comedores no emocionales no modifican sus niveles de
consumo o incluso lo restringen (Schachter, Goldman & Gordon, 1968) citado por (Pefa y
Reidl, 2015) A pesar del énfasis que se ha hecho en estudios previos sobre la influencia de las
emociones desagradables en los comedores emocionales, estudios recientes han generado
controversia debido a que se ha identificado que los comedores emocionales también
incrementan su consumo durante las emociones agradables (Bonguers, Jansen, Havermans,
Roefs, & Nederkoorn, 2013) por (Pefla y Reidl, 2015). Por ejemplo al inducir
experimentalmente estados emocionales, tanto en la condicién de emociones agradables como
emociones desagradables, los participantes consumieron mas calorfas que los participantes del
grupo control. Es por esto que Evers, Adriaanse, Ridder y Witt (2013) por (Pefia y Reidl, 2015)
sugieren dedicar mayor atencion al estudio de las emociones agradables durante la alimentacion
debido a que se ha dado mayor énfasis a las emociones desagradables como indicadores de la
sobreingesta alimentaria. Adicionalmente, Macht (2008) por (Pefia y Reidl, 2015) encontrd que
los participantes de una muestra no clinica, reportaron mayores niveles de hambre durante
estados emocionales de alegria y enojo que durante estados de miedo y tristeza. En estudios
sobre trastornos de la conducta alimentaria, se ha identificado que las personas con dichos
padecimientos pueden experimentar emociones desagradables antes y después del consumo de
los alimentos. Como emociones antecedentes, se han identificado: enojo, sensacion de vacio,
desesperacion, preocupacion e insatisfaccion. Como emociones consecuentes se han
identificado: culpa, verglienza, arrepentimiento, remordimiento y autodesprecio (Whiteside et
al, 2007) por (Pefia y Reidl, 2015) Sin embargo, actualmente no es clara la influencia de las
emociones experimentadas durante el consumo, tanto en muestras con trastornos en la
conducta alimentaria como en muestras no clinicas. A pesar de los intentos previos por

explicar el efecto de las emociones en la alimentacion, actualmente no es bien conocido el
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proceso mediante el cual las emociones afectan la conducta alimentaria. Macht (2008) por
(Pefia y Reidl, 2015) propuso las siguientes hipdtesis: a) L.as emociones desagradables inducen
la alimentacién para regular dichas emociones; b) LLas emociones intensas suprimen la ingesta
de alimento; c¢) Las emociones agradables y desagradables dificultan el control cognoscitivo de
la conducta alimentaria; d) El control de la eleccion de los alimentos depende de las emociones

inducidas por el propio alimento citado por (Pefia y Reidl, 2015)

EFECTOS SENTIMENTALES EN LA INGESTA DE ALIMENTOS

El segundo tipo de investigacion se centra en los efectos del gusto y la ingesta de alimentos en
los estados de sentimiento de las personas. Por ejemplo, se demostré que los recién nacidos
experimentan un efecto positivo en las soluciones dulces caidas en su lengua, y el efecto
negativo a al sabor amargo (Rosenstein y Oster, 1988) por (A. Desmet y J. Shifferstein, 2007)
Aunque la mayorfa de los estudios se centran en la valencia general (es decir, agradable versus
experiencia desagradable), los pocos estudios que si midieron emociones distintas han
demostrado que las soluciones de los estimulantes y los estimulos alimentarios también
influyen en la naturaleza de un estado de sentimiento. Por ejemplo, usar soluciones que
representen las cualidades primarias del sabor dulce, salado, acido y amargo, (Robin,
Rousmans, Dittmar y Vernet-Maury (2000) por (A. Desmet y J. Shifferstein, 2007) Se ha
encontrado un efecto de estimulo significativo en la distribucién de asociaciones sobre las
emociones como la felicidad, sorpresa, tristeza, miedo, disgusto e ira. La solucién dulce fue
asociada con la felicidad y la sorpresa, mientras que la solucién amarga se asocid
principalmente con la ira y asco. Las soluciones saladas y amargas se asociaron con todas las

emociones, reflejando asociaciones de sabor mas variables.
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ZOQUE

Derivado de esta investigacion y tomando en cuenta que esta tesis se basa en las emociones
que generan alimentos zoques; se presenta algo de la historia de los zoques y su gastronomia
donde se muestra la importancia que esta tiene dentro de la sociedad y su influencia hasta el dia
de hoy. Los zoques constituyen uno de los principales grupos indigenas de México. Hacia
1930, segun los datos del censo de ese afio, resumidos en los "Mapas linglisticos de la
Republica Mexicana" tunico calculo que tenemos al respecto, habia 20 602 habitantes.
Actualmente cubren un territorio que abarca municipios de los Estados de Chiapas, Tabasco,
Oaxaca y Veracruz, lo cual parece corresponder, con las alteraciones propias del tiempo a la
antigua distribucion de la lengua en el siglo XVI. La lengua es conocida, aparte de zoque, con
los nombres de tzoque, tzoqui, soque, soc, suque y suc, segin se aprecia en las fuentes antiguas
v modernas y en el habla popular de Chiapas. En términos generales, sabemos que el zoque
forma parte de la familia linglistica zoqueana o zoque-mixe integrada por las lenguas, zoque,

mixe, popoluca de Veracruz y tapachulteca (Wonderly, 1993)

El zoque es un grupo del sureste mexicano cuya lengua procede de antiguo tronco protozoque,
uno de los pocos pueblos indios de Chiapas que no es maya, del que algunos investigadores
aseguran eran filiales los olmecas, quienes también fueron hablantes del mixe o del zoque y
poblaron hace mas de 3 000 afios una importante regién que se extendia hacia Oaxaca,

Veracruz, Tabasco y gran parte del actual territorio de Chiapas.
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Figura 1.- Napapok-Etzé: Danza zoque tuxtleca de la

pluma de la Guacamaya (Hernandez, 2017).

La regiéon zoque hoy es una amplia extension geografica en la parte noroccidental de Chiapas.
Dividida por la sierra de Pantepec, que origina dos vertientes: la de las tierras bajas del golfo en
el norte —regién calida y humeda integrada por los municipios de Chapultenango, Francisco
Leoén, Ixtacomitan, Ixtapangajoya, Oxtuacan, Pichucalco, Sunuapa, Amatan, Pueblo Nuevo,
Solistahuacan, Jitotol, Ixhuatan, Oxtuacan, Soluchiapa, Huitiupan y Tapilula, asi como por los
municipios de Coapilla, Ocotepec, Pantepec, Rayon y Tapalapa, localizados en las tierras altas
de la agreste sierra donde el clima se torna templado y humedo y cuyas tierras son propicias
para el cultivo de durazno, naranjas, platano, guineo, guayaba, chayote, zanahoria, calabaza,
papa, repollo, manzanilla, cebolla, manzana, cacao y café---, y la de la vertiente del sur, en plena
depresion central, donde predomin un clima calido y seco que origina una vegetacion de selva
baja caducifolia y de matorral donde se desarrollan importante especies faunicas, asiento de los
pueblos de Tecpatan, Copainald, Osumacinta, Chicoasén, San Fernando, Berriozabal,
Ocozocuatla, Jiquipilas, Cintalapa y Tuxtla Gutiérrez, capital del estado. Todos estos son
pueblos de hermosos paisajes serranos enclavados entre cafiones y valles atravesados por
diversos rios, afluentes del Grijalva, que hoy forman grandes lagunas artificiales sembradas de
islas por la construccién de las presas hidroeléctricas de Mal Paso y Chicoasén (Mayorga y de la

Cruz, 2000).
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Figura 2.- Los municipios de Chiapas (Lépez, 2014).

ANTES DE LA CONQUISTA

Los zoques ocuparon la parte occidental, cubriendo una extensién de 15 000 kilémetros
aproximadamente, en la planicie costera del Pacifico, la depresion central y las montafas del

norte.

Mucho antes de la construccion de las célebres ciudades mayas, hace aproximadamente 4 500
afios, los zoques ya habian edificado sus propios centros ceremoniales en el centro y norte del
estado, donde hoy asientan sus territorios Chiapa de Corzo; Ocozocoautla, lugar en que se
erigieron varios adoratorios una zona conocida como Havepagcuay o “morada de la casta
guerra”, que domind los extensos valles de Coita y la Ciénaga hasta las cimas del cerro Brujo
del actual Villaflores, y San Isidro, en Tecpatan, ahora sumergido a 80 metros bajo las aguas del

rio La Venta, cerca de la reserva del Ocote.

El territorio zoque, al igual que el de los quelenes, fue invadido por las huestes aztecas al

mando de Tilétotl entre 1482 y 1848, quienes habfan controlado el Soconusco y sometieron a
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los zoques obligandolos a pagar tributo al imperio de Ahuiz6tl, cosa que hicieron con telas de

algodoén, plumas, pajaros y otros animales silvestres, pieles y ambar (Mayorga F, 2000).

A finales del posclasico —ya reducidos territorialmente por las invasiones de sus vecinos mayas,
aztecas y chiapanecas--, varios grupos zoques ocuparon gran parte del area occidental de lo que
actualmente es el territorio chiapaneco. Para ese entonces los zoques ya habian establecido
relaciones comerciales de gran envergadura, gracias a la estratégica ubicacion que sus poblados
mantenfan dentro de una ruta comercial importante de mas de 150 kilémetros por varios
tramos del rio Grijalva, desde el centro del estado hasta el poblado Quechula, puerto fluvial
que funcion6 como embarcadero principal para embarcadero principal para canoas que
transportaban productos hasta Tabasco, en zoque Joonitijma (lugar de las aves del tiempo

himedo).

Figura 3.- La Custodia de la Milpa (Diego, 2012).

LOS ZOQUES COLONIALES

En 1521 la gran Tenochtitlan ya habia sido conquistada por los soldados de Henan Cortes y
con ella habfan controlado buena parte del centro de México y de Veracruz. En 1523 los
espafoles se dieron a la empresa de “apaciguar” a los grupos rebeldes que estaban asentados
en territorios hoy de Chiapa de Corzo. Hernan Cortés ordeno al capitan Luis Marin, que estaba
en villa del Espiritu Santo, hoy Coatzacoalcos, partir a la conquista de las tierras sefloreadas por
tzeltales. Tzotziles, chiapanecas, lacandones y zoques. De esa forma se inici6 el viaje de los

espanoles rumbo a Chiapas, remontando Coatzacoalcos, buscando Quechula para agarrar
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rumbo a Ocozocoautla y encontrar los valles centrales hasta llegar a territorio chiapaneca. A su
paso por territorios zoques no encontraron resistencia y entablaron batalla contra los
chiapanecas en tres ocasiones, siendo la de 1528, con Diego de Mazariegos, la que logrd el
control absoluto de esas tierras. Después de la conquista, y bajo el control politico y religioso
de los espafioles, los zoques se organizaron en cuatro cacicazgos, dos de los cuales

mantuvieron cierta independencia y el resto rendia tributo a los aztecas (Mayorga F, 2000).

Durante la época los zoques fueron diezmados debido a la violencia de guerra, a los tributos, a
la reduccion de sus asentamientos que se produjo por el constante acoso que sufrieron en su
territorio por los grupos invasores y las epidemias y hambrunas originadas por las plagas de
langosta que llegaron desde Centroamérica y las enfermedades traidas por los espafioles, lo cual

provocd un gran descenso de la poblacion.

Los frailes dominicos fueron los encargados de la conversion catolica de los zoques, quienes
durante el siglo XVI y principios del XVII participaron con mano de obra en la construccién
de los conventos y templos de Tecpatan (el mas grande de Chiapas), Copainala, Osumacinta —
hoy bajo el agua de la hidroeléctrica Manuel Moreno Torres--, Tapalapa, Chapultenango y
Chicoasén, obras arquitectonicas de suma importancia que muestran elementos mudéjares,

renacentistas y barrocos.

Aunque Tecpatan llegd a ser muy importante y logrd erigirse como capital de toda la zona
zoque, el principal centro rector de aquel entonces lo constituyé San Juan Quechula, pueblo
hundido bajo las aguas del tio Grijalva, a partir de la segunda mitad del siglo XX por la

construccion de la presa hidroeléctrica Netzahualcoyotl, conocida también como Malpaso.
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Figura 4.- Encuentro de musica y danza (Armendariz, 1986).

L.OS ZOQUES CONTEMPORANEOS

Durante las primeras décadas del siglo XX, como parte de los logros que se obtuvieron con la
Revolucién Mexicana, varios pueblos zoques de Ixtacomitan, Coapilla, Cintalapa, Berriozabal y
San Fernando, entre otros, recibieron el beneficio de la reforma agraria y se hicieron de tierras

que han venido explotando en la modalidad de ejidos y parcelas.

Debido a una serie de fendmenos sociales y naturales que se han suscitado hasta el dia de hoy,
muchas familias perdieron sus tierras durante la inundacién de las presas Netzahualcoyotl y
Manuel Moreno Torres a partir de la segunda mitad del siglo; lo que transformé de manera
considerable el ambiente, las rutas del comercio, la economia y las costumbres, lo mismo pasé
durante las erupciones del volcan Chichonal, en la primavera de 1982, que sepult6 el antiguo
pueblo de Francisco Leén y dispersé a mas de 20 mil zoques que abandonaron sus tierras,
santos y casas refubasco; en Chiapas se reubicaron en nuevos asentamientos (Nuevo Carmen
Tonapac, Nuevo Francisco Leén, Nuevo Chapultenango y otros) en las inmediaciones de
Ocozocuautla, Chiapa de Corzo, Tuxtla Gutierrez, Reforma. Acala y Ocosingo. En la
actualidad los pobladores de Francisco Ledn ya retornaron a su antiguo territorio (Mayorga F,

2000).
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Figura 5.- Comunidad Zoque recibe al equinoccio de primavera

(Osorio, 2018).

FIESTAS ZOQUE

En Copainala el patron es San Miguel Arcangel y se le celebra el 29 de septiembre; el 28 de ese
mismo mes se organiza la fiesta en honor a la Sangre de Cristo, el 30 a San Jerénimo y el dfa 1
de octubre a la Virgen del Rosario, de manera que son cuatro santos. Divididos en mayores y
menores, los alférez son encargados de organizar la fiesta. Los mas importantes son 24 y los
demids son los que arriman flores, para el adorno, hojas para tamal, lefla para la cocina y
reparten la reliquia, invitacién a los integrantes de la fiesta: rezadores, violinistas, guitarristas,

tamboristas y danzantes.

Durante la fiesta los alféres portan una bandera tradicional y también se visten como
danzantes; van montados a caballo, espada en mano y sombrero como plumaje, y corren

(simulando a los guerreros); también llevan una penca de platano maduro y una pieza de pan.

La fiesta patronal o de barrio siempre mantienes una forma. Se ofrece trago de entrada, atol
agrio o tamalitos de frijol para atender a los que preparan la fiesta. Son dos dias de preparacion,

dos de fiesta y un dia de despedida o arreglo, repartiendo reliquias a los principales, las cuales
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consisten en un manojito de pimienta y un cabo de vela. El dia de despedida disponen el baile
de mujeres que se llama “Sacramento”; después de bailar en los templos principales, bailan en
donde los invitan. Entre los cargueros mayores y cargueros menores, quienes acostumbran una

bebida a base de pifia cocida con trago.

El arte popular zoque también se expresa en la alfarerfa, que se desarrolla en Tapalapa,
Cintalapa; el tejido de mantas de algodén y el labrado de jicaras de Tecpatan, la hojalaterfa de
Tuxtla Gutiérrez, donde también es notable el trabajo el trabajo de filigrana, al igual que en
Copainald; la elaboraciéon de hamacas en Berriozabal; la cesterfa en Cintalapa; la jarcieria en
Copainald; la elaboracién de tambores, mascaras y flautas de carrizo en Ocozocoautla,
Tecpatan, San Fernando, Ocotepec, Tuxtla y Copainala; la talabarteria que se realiza en casi
todos estos pueblos, al igual que la carpinterfa y la cererfa, asi como por la produccién de
ensartas, confeccion de somés y elaboracion de joyonakés o flor costurada en Copainala,

Tecpatan San Fernando, Ocozocoautla y Tuxtla Gutiérrez.

Figura 6.- Chunta fiesta grande (Carrillo, 2018).

26



HERENCIA ZOQUE

Como parte de la herencia zoque, atn se conservan muchas fiestas tradicionales donde todavia
es notoria la tradiciéon dancistica y musical que proviene de la época colonial e incluso de la
prehispanica. Las principales danzas se ejecutan durante las fiestas decembrinas, de carnaval,
Corpus Christi, Dia de muertos y otras como “Yommo etze” (danza de las mujeres, el Dia de
la Candelaria), “Tonguy etze” , “Moktekzu”, “El gigante”, “La Malinche” , “Moros y

cristianos”, “La encamisada”, “El bailarin”, “El colibti” y “El trigre”.

EVALUACION SENSORIAL

La evaluacion sensorial no es una disciplina reciente, ya que existen escritos sobre olores,
aproximadamente del afio 320 a.c; otro texto que hace referencia a estos atributos es la Biblia.
En la literatura en la cual se hace se habla de los alimentos, principalmente se trata de las

caracteristicas y naturaleza de los olores.

Esta disciplina se ha venido estableciendo a través de investigaciones realizadas a evaluaciones
sensoriales informales. La evaluacién sensorial aun cuando admita circunstancias naturales, esta
apoyada en conocimientos cientificos y en procesos de aprendizaje que se forman dia tras dia,

con cada una de las practicas realizadas (Herrera, 2000) citado por (Hernandez, 2005)

Es por esto que la evaluacion sensorial se basa en la psicofisica, que es la ciencia que estudia la
relacion entre el estimulo y la respuesta que da el sujeto a ese estimulo. Pero el analisis sensorial
no podia quedarse en la respuesta psicofisica; por lo que se han realizado estudios para
perfeccionar cada uno de los métodos empleados y hacerlos mas objetivos. La evaluacion
sensorial surge como disciplina para medir la calidad de los alimentos, conocer la opinién y
mejorar la aceptaciéon de los productos por parte del consumidor. Ademads la evaluacion
sensorial no solamente se tiene en cuenta para el mejoramiento y optimizacion de los

productos alimenticios existentes, sino también para realizar investigaciones en la elaboracion e
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innovacién de nuevos productos, en el aseguramiento de la calidad y para su promocioén y

venta (Hernandez, 2005)

El Instituto de Alimentos de los Estados Unidos de América EEUU (IFT), define la
evaluacion sensorial como “la disciplina cientifica utilizada para evocar, medir analizar e
interpretar las reacciones a aquellas caracteristicas de alimentos y otras sustancias, que son

percibidas por los sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido”.

Otro concepto que se le da a la evaluacion sensorial es el de la caracterizacion y analisis de
aceptacion o rechazo de un alimento por parte del catador o consumidor, de acuerdo a las
sensaciones experimentadas desde el mismo momento que lo observa y después que lo
consume. Es necesario tener en cuenta que esas percepciones dependen del individuo, del

espacio y del tiempo principalmente.

También es considerada simplemente como: el analisis de las propiedades sensoriales, que se
refiere a la mediciéon y cuantificaciéon de los productos alimenticios o materias primas
evaluados por medio de los cinco sentidos. La palabra sensorial se deriva del latin sensus, que
significa sentido. Para obtener los resultados e interpretaciones, la evaluacién sensorial se
apoya en otras disciplinas como la quimica, las matematicas, la psicologia y la fisiologfa entre

otras (Hernandez. 2005)
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Figura 7.- Introduccion al Analisis Sensorial de los Alimentos

(Sancho, 2002).
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SENTIDOS

Los sentidos son los medios con los que el ser humano percibe y detecta el mundo que lo
rodea, como lo es la vista, el olfato, el guato, el tacto y el oido. Todos los seres humanos
sabemos ctando comer, pero realmente sabemos lo que comemos?, ¢sabemos de donde
provienen los alimentos?, ¢qué materias primas se emplearon en su elaboracién?, ¢si son
frescos o no?, ¢como y doénde se guardan?, ;Cual es su vida atil? Para responder a estas
interrogantes y otras, en primer lugar se deben poner en funcionamiento los cinco sentidos, ya
que son los elementos verificadores y evaluadores de los productos alimenticios (Hernandez,
2005). El cerebro recopila informacion a través de estos sentidos. Cada uno de estos sentidos
tiene su sensor especial el cual retne informacién sobre su entorno y se la envia al cerebro.
Después, el cerebro utiliza la informaciéon proporcionada por tus sentidos para ayudar a
entender el mundo que te rodea. Tal vez parezca que los sentidos trabajan por separado pero
en realidad forman un equipo y trabajan todos juntos, por ejemplo, cuando no funciona el
olfato, la comida no sabe igual. Esto es debido a que los sentidos del olfato y el gusto trabajan

juntos. (A, 11y H, 2018)

Los cinco sentidos se clasifican en:

Olfato

° Quimicoé: Gusto

Vista

e Fisicos __, Tacto

\Oido
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EL OLFATO

Las moléculas que activan este sentido del olfato (cuyo nombre técnico es olfacciéon) estan
presentes en el aire, se introducen en el cuerpo a través de nariz y la boca y se adhieren a las
células receptoras situadas en las membranas mucosas que se encuentran en la parte mas
interior de la nariz. Los humanos contamos con millones de células tales en nuestro cuerpo,
pero solo con unos centenares (400 serfa una estimacién) de receptores olfativos diferentes.
Una de las cosas que convierte a la olfacciéon en unica entre todos los sentidos, es que las
células receptoras son en si neuronas. Cada célula receptora olfativa tiene unos filamentos
llamados cilios provistos de receptores disefiados para unirse a moléculas especificas. Al igual
que todas las neuronas, la célula también proyecta una fibra mas gruesa llamada axén. Los
axones se unen al nervio olfativo y van directo al cerebro. Dicho de otro modo, el nervio
olfativo estd formado por neuronas conectadas por un extremo directamente al mundo
exterior y por otro directamente al cerebro. ¢Cuantos olores puede diferenciar el cerebro
humano? Hasta hace poco, muchos cientificos hubiesen dicho diez mil, sin embargo, nuevos
descubrimientos afirman que muchos mas, quiza un billén. Esto es posible con tan solo 400
células receptoras; esta habilidad sigue siendo un misterio y una muestra clara de la capacidad

computacional del cerebro (Sherman, 2018)

La computacién empieza con seflales recibidas y clasificadas en el bulbo olfatorio, una
estructura situada bajo la parte frontal del cerebro. El bulbo olfatorio también conecta
directamente con el sistema limbico, la zona cerebral que regula las emociones. Es por esto
que algunos olores pueden evocarnos sentimientos. Una de red de conexiones con otras partes
del cerebro le proporciona a los olores un poder inigualable para evocar detalles, recuerdos
cargados de emocién y estados mentales tan complejos como la nostalgia y la afioranza

(Sherman, 2018)

Lo que cominmente llamamos el “sabor” de la comida o de la bebida es de echo un fenémeno
multisensorial. Mientras que el sentido del gusto nos proporciona informacién basica sobre lo
dulce, agrio, amargo, etc.; la mayor parte de la experiencia de la comida depende del sentido del

olfato. Cuando masticamos o le damos un sorbo al vino, los quimicos se evaporan en
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conductos del aire que conectan la boca con la parte interna de la nariz estimulando los

receptores olfativos y permitiéndonos diferenciar las sutilezas del sabor (Sherman, 2018)

EL GUSTO

La gustacion, o sentido del gusto, es el segundo sentido quimico que responde a las propiedades
electroquimicas de sus estimulos. Las sustancias que provocan sensaciones gustativas, se
caracterizan por una propiedad fisica singular: se disuelven en agua o en saliva para hacer contacto
con los receptores del gusto (Jozef Cohen, 1973). Los gustos o sabores se producen por sustancias
no volatiles (Duran y Costell, 1999) El gusto de un alimento es captado por las papilas gustativas y
el mensaje nervioso de estas llega al cerebro, donde es interpretado. El gusto de un alimento
originan las sensaciones basicas como puede ser salado, dulce, acido 0 margo, en veces un sabor
metalico o una nueva determinacion del “sabor rico” llamada umami y en otras ocasiones dolorosas
como la del picante, y el adormecimiento de la lengua por el alcohol, astringencia o temperatura
(Sanchez, 2013) Las sefales del gusto van desde la boca, a través de los nervios craneales, hasta el
bulbo situado en el tronco encefalico. Después haciende hasta el tdlamo y la corteza donde las
sensaciones se transforman en percepciones. Asi nos damos cuenta de lo que saboreamos vy
podemos responder apropiadamente tragando la comida o escupiendo las sustancias potencialmente
peligrosas. Las conexiones desde zona inferior del cerebro le permiten al gusto influenciar

directamente el proceso digestivo (Sherman, 2018)

Se piensa que los receptores de cada gusto estan en secciones de la lengua como la punta dela
lengua para el dulce, los laterales para el salado y amargo, y la parte trasera para el agrio, pero se ha

demostrado que los tipos de receptores estan distribuidos por toda la lengua.
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LA VISTA

El sentido de la vista reside en un 6rgano importante y complejo que es el ojo. La luz penetra en el
0jo a través de la cornea, capa protectora transparente que recubre la parte frontal del ojo, después
pasa por la pupila, abertura del centro del iris, parte coloreada del ojo. Bajo luz muy brillante, los
musculos del iris se contraen para hacer mas pequefia la pupila lo cual nos permite ver mejor bajo
luz brillante, en luz tenue los masculos se relajan para dejar pasar mayor cantidad de luz. En el
interior la luz se desplaza a través del cristalino, que enfoca la luz sobre la retina, es decir sobre la
capa interior sensible a la luz sobre la retina, es decir sobre la capa interior sensible a la luz situada
en la parte posterior del globo ocular. (Morris & cols 2001) citado por (Trujillo, 2014) La retina es
el 6rgano que se estimula cuando le llega la luz y donde se inicia la sensacion de la vision. La
informacién que llevan los fotones de la luz externa que llegan a la retina es transformada en

sefiales nerviosas que el cerebro puede analizar (BRAUN, 1988)

La propiedad sensorial asociada con el sentido de la vista, para los tecnélogos de alimentos, es el
color; algunas propiedades sensoriales detectados por medio de la vista son: la apariencia, la forma,
la superficie, el tamafio y el brillo, pero es el color el que mas se toma en cuenta en la evaluacién
sensorial; ya que este aspecto puede hacer que un alimento sea aceptado o rechazado por el

comensal, sin haberlo probado (Trujillo, 2014)

EL TACTO

La piel tiene tres tipos de sensaciones: presion, temperatura y dolor. La presiéon es una
cuestiéon de distorsion mecanica, la torcedura de un “pelo” de una célula ciliada. No es
realmente un pelo, por supuesto, sino una versioén extendida de una dendrita. Cuando se dobla,
su tension causa la apertura de poros, el intercambio de iones, y, por supuesto, el disparo de la
neurona. Hay, de cualquier modo, tres tipos diferentes de receptores de presién: tacto ligero,
presion y vibracion. La temperatura parece tener una influencia directa del calor o frio que abre
ciertos canales i6nicos. Hemos encontrado tres de ellos: uno para el frio, otro para el calor, y

otro para el calor extremo. Quiza haya también para el frio extremo o incluso para la
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templadez. El dolor es una cuestion de detectar ciertas sustancias quimicas que indican un
dano en los tejidos. Con el dolor también se clasifica el picor y el cosquilleo. Es interesante que
haya una sustancia llamada capsaicina que actda en los receptores del dolor de la misma forma

que hace el dafio real. Se ha encontrado en cosas como los pimientos jalapefios (RUBIO, 2007)

Las percepciones tactiles donde se detectan los atributos de textura de los alimentos son por
medio de los dedos, 1a palma de la mano, la lengua, las encias, la parte interior de las mejillas, la
garganta y el paladar ya que estan zonas del cuerpo tienden a estar mas sensibles y entre los

atributos de texturas percibidas por el tacto se encuentran las siguientes:

e Mecanicas primarias: Dureza, elasticidad, viscosidad, adhesividad y cohesividad
e Mecanicas secundarias: Fragilidad, masticabilidad, y gomosidad.
e Geométricas: Tamano, forma y orientacion.

¢ De composicion: Humedad, contenido y de grasa.

EL oiDO

Al igual que el ojo traduce la energia de las ondas electromagnéticas de la luz en impulsos
nerviosos, de esta forma el oido estd en condiciones de convertir en estimulos auditivos la
energfa mecanica de las ondas sonoras, que se originan cuando moléculas de aire comprimido
presionan contra las moléculas adyacentes provocando vibraciones. Mientras comemos,
también los estimulos auditivos contribuyen a enriquecer las informaciones sensoriales que el
cerebro recibe sobre el alimento. Estos se dividen en internos y externos. Los primeros
(aquellos que se producen en el interior de la boca mientras masticamos) contribuyen, junto a
los tactiles, a la valoracion por parte del cerebro de la consistencia de un alimento. Durante la
masticacion, por ejemplo, un panecillo fresco y blando es mas silencioso que los picos (colines)
y las papitas fritas, mientras que la fruta y la verdura crudas producen mas ruido que aquellas
cocidas. A estos estimulos auditivos les “damos mas importancia” jque a las sensaciones

tactiles internas en la bocal Durante un interesante experimento realizado con un grupo de
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voluntarios, se dio a oir a través de unos auriculares el sonido amplificado producido en sus
bocas mientras mascaban diversos tipos de papitas fritas. Asimismo los ruidos externos,
independientes del alimento, como musica y voces, pueden influenciar fuertemente nuestras
decisiones alimentarias. Baste con pensar en la musica de fondo en los supermercados y en los
restaurantes, que trata de hacer mas agradable la permanencia en su interior favoreciendo las

compras (Barsano Y Fossi, 2010)

SELECCION DE LOS DESCRIPTORES EMOCIONALES

La seleccion de las emociones se basé en referencias bibliograficas, de acuerdo a lo reportado
por King y Meiselman (2010) citado por (Roblero, 2013). Los que reportan tres clasificaciones
de emociones (positiva, negativa y ni positiva ni negativa) presentando 80 descriptores de los

cuales se seleccionaron 15 emociones para esta prueba.
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Tabla 1: Emociones de la bibliografia de King y Meiselman citado por (Roblero, 2013).

EMOCIONES NEGATIVAS

EMOCIONES NI POSITIVAS NI

EMOCIONES POSITIVAS NEGATIAS
Aventurero Enojado Agresivo
Feliz Molesto Desconcertado
Cémodo Malo Tallado
Contenido Cruel Critico
Energético Desagradable Atrevido
Entusiasta Irritado Ansioso
Libre Desalentado Culpable
Amistoso Solidario Leve
Amable Significante Travieso
Contento Miserable Cortes
Bueno Nauseas Tranquilo
Interesado Rechazado Tambaleante
Alegre Triste Cielo
Amoroso Sufrimiento Estable
Nostalgico Hundido Sorpresa
Pacifico Atormentado Domar
Satisfecho Asustado Timido
Caliente Solo Compresion
Conjunto Perforado Insuficiente
Activo Destruido Salvaje
Carifoso Temeroso Joven
Calmado Perezoso
Despreocupado Perdido
Irresitible Nervioso
Saciante Tenso
Asegurar Preocupado
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METODOLOGIA

DISENO DE INVESTIGACION

Para la elaboracion del siguiente trabajo presentado se llevé a cabo un en enfoque cualitativo,
descriptivo y observacional, ya que se ha recopilado informacioén sobre las emociones y de la
historia zoque y sus rectas para poder llevar a cabo nuestra prueba sensorial con el fin de que
estos alimentos sean preparados con los materiales y técnicas apropiadas que utilizaria
cualquier persona de la ciudad de Tuxtla Gutiérrez y de esta manera poder analizar y

determinar nuestro resultado.

POBLACION

En la presente investigacion la poblacion consta de 28 personas que estin compuestas por
alumnos de la licenciatura en gastronomia de la Facultad de Nutriciéon y Alimentos de la
Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas sede en Tuxtla Gutiérrez, que forman parte de los
jueces semientrenados del panel del laboratorio de evaluacion sensorial, tomando en cuenta

que todos ellos tienen conocimiento de la cultura zoque y su gastronomia.

EVALUACION SENSORIAL

Para esta evaluacion sensorial se llevaron a cabo los siguientes puntos, en el cual parte
fundamental del desarrollo integral de esta prueba, fue la participacion y voluntad de los jueces
seminternados que forman parte del panel sensorial de la licenciatura en gastronomia en la

Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas con sede en Tuxtla Gutiérrez.
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Los lineamientos son los siguientes:

Seleccion de la muestra: Para seleccionar las siguientes muestras se tomoé en
consideraciéon que los cuatro platillos y la bebida zoque fueran originarias de la ciudad
de Tuxtla Gutiérrez y no de los lugares aledafios, ya que los evaluares son originarios
de esta ciudad y para esto nos hemos apoyado del libro Recetario Zoque de Chiapas
(Mayorga, 2000) ya que este selecciona cada platillo de las diferentes comunidades
Zoques.

Seleccion de los descriptores emocionales: Para la seccién de estos se basé en
referencias bibliograficas, de acuerdo a lo reportado en la tabla de emociones positivas,
emociones negativas y emociones ni positivas ni negativas de (King y Meiselman)
citado por (Roblero, 2013)

Seleccion de los jueces: El tamafio de la muestra se determiné para conformar el
grupo de jueces, fue de 28 personas siendo estudiantes de la Universidad de Ciencias y
Artes de Chiapas y originarios de la ciudad de Tuxtla Gutiérrez, Chiapas; todos ellos de

ambos sexos de entre 18 a 25 anos.

Tabla 2: Descriptores seleccionados para la evaluacion segin la tabla de King y

Meiselman citado por (Roblero, 2013).

EMOCIONES NI POSITIVAS
EMOCIONES POSITIVAS [EMOCIONES NEGATIVAS
NI NEGATIVAS

Aventurero Enojado Atrevido

Feliz Molesto Culpable

Energético Desalentado Tranquilo
Amistoso Rechazado Timido
Nostalgico Perezoso Salvaje
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CRITERIOS DE INCLUSION PARA LA EVALUACION SENSORIAL

Edad entre 18 y 25 afios.

Ambos sexos.

Personas que no fumen.

Personas que no consuman bebidas alcohdlicas durante el periodo de entrenamiento.

Asistir a todas las reuniones.

CRITERIO DE EXCLUSION PARA LA EVALUACION SENSORIAL

Personas que por alguna razén no asistan a las siguientes sesiones de entrenamiento,

falten a una sesidén o se retiren antes de terminar la sesién del dia.
Personas que se enfermen durante el entrenamiento o en el proceso de evaluacion.
Personas que sean diabéticas, hipertensas o alérgicas a las muestras.

Personas que no estén dispuestas a consumir las muestras alimenticias para el

entrenamiento y evaluacion.

CRITERIO DE ELIMINACION

Encuestas mal llenadas
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RECOMENDACIONES

e Dormir 7 horas minimas de una rutina normal al dfa.
e No acudir a las pruebas se esta bajo presion y estrés.
e Sise desea desayunar solo lo necesario una hora antes de la prueba.

e Cepillarse de 1 a 30 minutos antes de la prueba.

ETAPA DE PREPARACION

En esta etapa se manejara una tabla con 15 emociones. Esta tabla funciona como herramienta

para familiarizar a los jueces con tres emociones y su respectivo alimento.

REGISTRO DEL PERSONAL

Para este fin se cont6 con una bitdcora que controla la asistencia de los participantes, asf como

también cuente con un registro de los siguientes datos:

e Nombre

e FEdad

e Sexo

e  Ocupacion

e Numero de teléfono
o Cotreo electronico
e Facebook

o Twitter
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EVALUACION SENSORIAL DE LOS ALIMENTOS

Se realizé la evaluacion a los jueces semientrenados, dandoles a degustar los alimentos ya
preparados por separado, se les asigno la encuesta y se dieron indicaciones de manera correcta
para poder responder sin que hubiese ningin margen de error y aclaraciones de antes de

contestar.

EQUIPO Y REQUISITOS PARA UNA EVALUACION SENSORIAL DE ALIMENTOS

Laboratorio o sala de pruebas: la razén de contar con un laboratorio de degustacion donde se
hacen las pruebas sensoriales, es poder controlar todas las condiciones de la investigacion,
eliminando al maximo las variables que interfieren en los juicios, en este caso se trabaj6 en el
Laboratorio de Evaluacion Sensorial de la facultad de ciencias de la Nutricion y Alimentos de
la Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas en el cual estd compuesto por dos series de

cabina con cuatro cabinas individuales, con un sistema de luces, las cuales son:

e Luz de aviso: Luz blanca; para una mejor visualizaciéon

e Luz roja: Para pruebas especiales como pruebas de discriminacion

También cuenta con el area de comunicacién de muestras hacia las mismas cabinas; disefiadas

para pasar comodamente las muestras y dar las instrucciones pertinentes.
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REQUISITOS PARA PODER PRESENTAR PRUEBAS EN EL LABORATORIO
SENSORIAL

e Llegar puntualmente a la hora que se indico
e Cofia

e Filipina

e Pantalon anti inflamable

e Zapatos anti inflamable

Otros de los materiales con los que debe contar la persona que hara uso del laboratorio son:

e DPlato desechable: Se utiliza para emplatar las pruebas a evaluar.

e Vaso numero 7: Se utiliza para servir agua al evaluador, ya que este necesitara limpiar

su boca de los residuos tras cada prueba.
e Vaso numero 0: Se utiliza para servir las pruebas liquidas a evaluar.

e Galleta integral: El evaluador la utiliza para limpiar su paladar antes de cada prueba.
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RECETAS DE LOS PLATILLOS Y TECNICAS A UTILIZAR

Tabla 3: Jakuané (Tamal de hierbasanta)

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD
Frijol negro molido 6 Tz
Masa de maiz 1 Kg
Cabeza de camardén seco 1/4 Kg
Manteca 400 g
Hoja de hierbasanta 30 hojas
Tomate remojado 2 pzas
Chile verde al gusto
Sal al gusto
PREPARACION:

Se licuan los frijoles, el camarén, el chile y
la pepita, formando una pasta espesa y
manejable. La masa se revuelve conla saly
la manteca, se lavan perfectamente las
hojas de hierbasanta, se les cubre con una
capa delgada de masa, agregando encima |
otra capa de frijol. Se enrolla la hoja como
nifio envuelto, se coloca dentro de una

hoja de totomoste y se amarra, se ponen a

cocer en agua suficiente entre 60 y 90

minutos.
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Tabla 4: Picte (Tamal de elote)

PICTE (Tamal de elote)
INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD
Elotes grandes 10 pzas
Manteca de cerdo 1/4 Kg
AzUcar 400 g
Leche 1 tza
Canela 1 sobre
Sal 1 cda
PREPARACION:

Los elotes se cortan por la base,
aproximadamente dos centimetros, para
poder deshojarlos sin romper las hojas, se
serviran para envolver el tamal, y se
desgranan rebanandolos. Ya desgranado se
puede licuar, agregando un poco de leche
cada vez, para facilitar el licuado, o se

muele en el molino de mano.

A esta pasta se le sirven los demas ingredientes batiendo gorosamente. El sabor debe ser dulce,
port lo que, si es necesario, se puede afnadir azucar al gusto. Se puede servir cubierto con queso
fresco y crema o con leche condesada. Una variante es el picte horneado o utilizan la misma

pasta en forma de cazueleja.

Los tamales se envuelven con las hojas del elote que se van rellenando hasta una tercera parte,
formando una especie de tubo, que se dobla por la punta, y se van colocando parados dentro

de la vaporera.

Este es un tamal elaborado unicamente durante la temporada en que hay elote tierno, y se

consume en la merienda o la cena.
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Tabla 5: Sok Tsopojing (Frijol con chipilin)

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD
Chipilin 1 Manojo
Frijol negro cocido 4 tza
Manteca 2 cda
PREPARACION:

Se calienta la manteca en un recipiente, se

acitrona la cebolla y se dejan caer los

hirviendo se incorporan las hojas de
chipilin bien lavadas, se dejan cocinar a
fuego lento, hasta que las hojitas de

chipilin estén cocidas. Se sirve con queso

fresco o de crema y s¢ acompaﬁa con

chirmol.
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Tabla 6: Zoqui Caldu (Caldo de shuti)

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD
Caracol 11/2 kg
Jitomate 2 pzas
Manteca 1 cda
Cebolla 2 pzas
Chamborete 2 pzas
Ajo 1 pza
Masa de maiz 30 g
Hoja de hierbasanta 4 pzas
Chile 1 pza
Sal al gusto
PREPARACION:

Se lavan perfectamente los caracoles y se
despuntan (un centimetro) para quitarles
los desechos y nuevamente lavados se
ponen a cocer con agua, sal al gusto y hojas
de hierbasanta. Se licuan los jitomates, la
cebolla, el ajo y el chile; se frien en
manteca, y se agrega a lo anterior. Cuando

los caracoles estan ya casi cocidos se afiade

la masa disuelta en agua y hojas de
hierbasanta picadas, se mueve constantemente hasta que espese y se deja hervir. Se sirve

caliente.
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Tabla 7: Tascalate Tuxtleco

INGREDIENTES CANTIDAD UNIDAD
Maiz 4 Kg
AzUcar 2 Kg
Cacao 1/2 Kg
Bolita de achiote 4 pzas
Canela 50 g
Tortillas doradas 10 pzas

PREPARACION:

Se dora perfectamente el maiz y el cacao en comal de
barro o sartén, moviendo contantemente. Al cacao se
le quita la cascarita. Las tortillas se pueden dorar en
brasa o en comal de barro, sin que lleguen a
quemarse, y se llevan al molino (molido fino). Se
prepara agregando una y media o dos tazas de
tascalate en un litro de agua, se agita fuertemente o se

licua. Se sirve agregando hielo al gusto.

Una variante de esta bebida es preparatla con leche.
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MUESTRA

En las muestras de la evaluaciéon sensorial se utilizaron 5 platillos tipicos zoques, los cuales
fueron seleccionados mediante la investigacion de estos en recetarios de la region para ratificar

su originalidad y estos son:

1. JAKUANE (Tamal de hierbasanta).
PICTE (Tamal de elote).

SOK TSOPOJING (Frijol con chipilin).
ZOQUI CALDU (Caldo de shuti).
TASCALATE TUXTLECO.

AR SR

INSTRUMENTOS DE MEDICION

1. Bascula

2. Tasa medidora
3. VasoN°0

4. VasoN° 8
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Licuar
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Lavar hojas y
desinfectar
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<«

Figura 8: Jakuane (I'amal de hierbasanta)
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60 minutos
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Cortar
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v

Desgranar
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Envolver en hoja
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¢Tiempo de

coccion?

Figura 9: Picte (Tamal de elote)

Calentar
manteca
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Acitronar
cebollay
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Figura 10: Sok Tsopojing (Frijol con chipilin)

Lavar caracoles
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Figura 11: Zoqui Caldu (Caldo de shuti)
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Quitar cascara
de sartén

v

Dorar tortillas
en braza

v

Moler en
molino fino

v

Agregar dos tazas
de tascalate en un
litro de agua

v

Agitar
fuertemente o
licuar

Figura 12: Tascalate Tuxtleco

RESULTADOS:

Se manejé una tabla con 15 emociones diferentes por cada receta, en las cuales los jueces
tuvieron que elegir 3 de ellas con las que se sintieran mas identificados. De todas las emociones
elegidas se han seleccionado las que obtuvieron mayor votacion por los jueces para poder sacar

un porcentaje fiel y obtener un resultado exacto para la evaluacion de la prueba.
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En la evaluacion, a los jueces seminternados se les explicé a cada uno de los pasos a seguir,
recomendaciones y los lineamientos del laboratorio, de lo contrario no podrian participar,
también en caso de ser diabéticos o alérgicos a alimentos que degustaron se tendrian que
retirar, los jueces proporcionan sus datos como, nombre, edad sexo, ocupacién, nimero de

teléfono, correo electrénico, Facebook, Twitter para considerar cualquier duda.

La hora de inicio para la prueba se comenzo a las 09:00hrs y finaliz6 a alas 14:00hs. Durante
este tiempo los evaluadores tenfan que llegar con forme se desocupaban de sus actividades
escolares y tener el tiempo necesario para tener una evaluacion integra. Los alimentos a evaluar
se hicieron el mismo dia de la evaluaciéon horas antes de entrar al laboratorio de evaluacion

sensorial, con el fin de conservar las propiedades, aromas y textura del mismo.

Dentro de la evaluaciéon se les asigné un juego de tablas con una encuesta por alimento, las
cuales inclufan las emociones seleccionadas del articulo de (King y Meinselman) citado por
(Roblero, 2013) y explicando detalladamente las indicaciones del llenado de la encuesta, para
poder aprobar la respuesta del participante y confirmar si habfa entendido las indicaciones y su

respuesta fuese concreta.
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JAKUANE (Tamal de hierbasanta)

Feliz
25
Atrevido Amistoso
: 20
15
Timido 10 Nostalgico
5
Aventurero Enojado
Desalentado Energetico
Tranquilo Perezoso

Figura 13: Grafica radial de cada emocion que influy6 sobre el total de jueces
consumidores en el Jakuané

En esta grafica se observa que las emociones que se relacionan con este platillo son feliz y
tranquilo ya que obtuvieron un mayor porcentaje. (King y Mesiselman) citado por (Roblero,
2013) clasificando a feliz como una emocién positiva y tranquilo como una emocién ni

positiva ni negativa.

54



PICTE (Tamal de elote)

Feliz
25
Atrevido 20 Amistoso
15
- 10 .

Timido Nostalgico
5
0

Aventurero Energetico

Tranquilo Molesto
Perezoso

Figura 14: Grafica radial de cada emocion que influy6 sobre el total de jueces
consumidores en el Picte.

En esta grafica se observa que las emociones que se relacionan con este platillo son feliz y
amistoso ya que obtuvieron un mayor porcentaje. (King y Mesiselman) citado por (Roblero,

2013) clasificando a feliz como una emocioén positiva y amistoso como una emocion positiva.
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SOK TSOPOIJING (Frijol con chipilin)

Feliz
Atrevido 20 Amistoso
Salvaje 15 Nostalgico
10
Timido c Enojado
Aventurero Energetico
Desalentado Rechazado
Tranquilo Culpable
Perezoso Molesto

Figura 15: Grafica radial de cada emocion que influy6 sobre el total de jueces
consumidores en el Sok Tsopojing.

En esta grafica se observa que las emociones que se relacionan con este platillo son feliz y
nostalgico ya que obtuvieron un mayor porcentaje. (King y Meiselan) citado por (Roblero,

2013) clasificando a feliz como una emocion positiva y nostalgico como una emocién positiva.
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Z0QUI CALDU (Caldo de shuti)

Feliz
Atrevido 14 Amistoso
12
Salvaje 12 Nostalgico
6
Aventurero g Enojado
0
Desalentado Energetico
Tranquilo Rechazado
Perezoso Culpable
Molesto

Figura 16: Grafica radial de cada emocion que influy6 sobre el total de jueces
consumidores en el Zoqui Caldu

En esta grafica se observa que las emociones que se relacionan con este platillo son aventurero
y atrevido ya que obtuvieron un mayor porcentaje. (King y Meiselman) citado por (Roblero,
2013) clasificando a aventurero como una emocién positiva y atrevido como una emocioén ni

positiva ni negativa.
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TASCALATE TUXTLECO

Feliz
Atrevido 20 Amistoso
15
Salvaje Nostalgico
10
Timido 5 Enojado
Aventurero Energetico
Desalentado Rechazado
Tranquilo Molesto
Perezoso

Figura 17: Grafica radial de cada emocion que influy6 sobre el total de jueces
consumidores en el Tascalate Tuxtleco.

En esta grafica se observa que las emociones que se relacionan con este platillo son feliz y
tranquilo, ya que obtuvieron un mayor porcentaje. (King y Meiselman) citado por (Roblero,
2013) clasificando a feliz como una emocién positiva y tranquilo como una emociéon ni

positiva ni negativa.
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PLATILLOS ZOQUES
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Figura 18: Porcentaje de cada emocién que influy6 sobre el total de jueces en los 5
alimentos Zoques.

En esta tabla se observa el porcentaje de cada emocién sobre el total de jueces en los cinco
alimentos zoques, siendo que feliz fue la emocién mas destacando en esta prueba con un 86 %
por encima de tranquilo con un 28 % de diferencia y amistoso con un 32 % de diferencia,
concluyendo que estos alimentos tradicionales consumidos por las personas de la ciudad de
Tuxrla Gutierrez, tienden a sentir una emocion positiva, ya que feliz se clasica en este rango de

a cuerdo a lo reportado por (King y Meiselman) citado por (Roblero, 2013).
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Tabla 8: Clasificaciéon segun las votaciones mas altas en la evaluacion sensorial de cada
alimento, primer lugar.

EMOCIONES NI POSITIVAS NI

EMOCIONES POSITIVAS | EMOCIONES NEGATIVAS
NEGATIVAS

Jakuané
Picte
Sok Tsopojing
Zoqui Caldu
Tascalate

Tabla 9: Clasificacion segun las votaciones mas altas en la evaluacion sensorial de cada
alimento, segundo lugar.

EMOCIONES NI POSITIVAS NI
EMOCIONES POSITIVAS | EMOCIONES NEGATIVAS
NEGATIVAS
Jakuané
Picte
Sok Tsopojing
Zoqui Caldu
Tascalate

Tabla 10: Clasificacion segun las votaciones mas altas en la evaluacién sensorial de
cada alimento, tercer lugar.

EMOCIONES NI POSITIVAS NI
NEGATIVAS

EMOCIONES POSITIVAS | EMOCIONES NEGATIVAS

Jakuané
Picte
Sok Tsopojing
Zoqui Caldu
Tascalate
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En esta clasificacion podemos observar segin la tabla de King y Meiselman citado por
Roblero, 2013) a un primer, segundo y tercer lugar de los alimentos, mediante las votaciones
5 > g y g >
de los jueces en la evaluacién sensorial, concluyendo que en estos alimentos destaca como
> ¥y
primer lugar a las emociones positivas, segundo lugar a las emociones negativas y tercer lugar a
las emociones ni positivas ni negativas. En esta clasificlacificacion encontramos que estos
alimentos zoques haran sentir a las personal mas positivas, pero tambien cabe destacar, que a
pesar de esto, la emociones que sentiran cada persona dependera del estado emocional en el
que se encuntre, ya que por alguna u otra razon, las todas ellas crecen con diferentes expericias

de vida.
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CONCLUSION

Esta investigaciéon se realizd con el fin de que las personas conozcan que sus platillos
tradicionales tienen un significado dentro de las emociones, ya que estas se despiertan con la
degustacion de sus preparaciones, la cocina zoque tiene una antigiiedad desde hace afios, por lo
que al realizar este trabajo, trae consigo recuerdos a las personas, que desde su nifiez han
estado envueltos en esta cultura gastronémica; por ello se ha recabado la informacion de cinco
platillos zoques mediante una investigaciéon concisa y concreta, para no tener margen de error.
Después de que se aplic una evaluacion sensorial para llegar al resultado, que desde el primer
momento se habfa propuesto para poder tener el conocimiento de las emociones que se
relacionan con los cuatro platillos y una bebida zoque; se realizaron graficas para tener un

resultado mas congruente y alcanzar el objetivo planteado.

En las graficas se muestran resultados variables que nos indican la preferencia por las
emociones positivas, negativas y/o ni positivas ni negativas y con esta informacién se pudo
clasificar a los cuatro platillos y una bebida zoque de acuerdo a la tabla de descriptores
emocionales de (King y Meiselman, 2010) citado por (Roblero, 2013) poniendo en un primer

lugar a los que tuvieron un mayor porcentaje de votacion.

Por ello se resume que estos alimentos a pesar de no ser considerados de vanguardia, ain las
personas las tienen en alta estima, ya que los sabores y aromas que se generan al comer
cualquiera de estos alimentos despierta en ellos emociones, que dependiendo del estado en el
que se encuentren, serdn emociones positivas, negativas y/o ni positivas ni negativas, pero al
considerar nuestros resultados, las emociones seran mas positivas en el consumo del Jakuane
(Tamal de hierbasanta), Picte (Tamal de elote), Sok Tsopojing (Frijol de chipilin), Zoqui Calda
(Caldo de shuti) o Tascalate Tuxtleco. Esta estructura de evaluacién en esta investigacion
puede ser aplicada para definir las emociones de distintos platillos o alimentos, considerando
objetivos que se quieran alcanzar, tomando en cuenta el enfoque que se muestre en la

investigacion.
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ANEXOS

Anexo 1.-

>

| /Oq }/3

Zada A1
nNoMBRE: —4Qlda | o zac

SELECCIONA Y ESCRIBE TRES EMOCICONES QUE SE MUESTRAN EN EL RECTANGULO Y ORDENALAS
EN PRIMERO, SEGUNDO Y TERCER LUGAR, DE ACUERDO A LA EMOCION QUE MEJOR DESCRIBA AL
ALIMENTO QUE A CONTINUACION SE PRESENTA.

1. JAKUNE (Tamal de hierbasanta).

s

e | [t [

! Energ‘tico b' k Riehludo lepaMg /‘

Molesto iﬁ_;} Perezoso 3 'Tn'nquilo} 'Dgnl‘enta'd'o'

Aventurero | | Timido | | Salvaje | | Atrevido

En primer lugar. }& oD X'O’\SJ\ a8

En segundo lugar. T:P\ 1T

Q My S\rOSO

En tercer lugar.
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Anexo 2.-

FEcHA: —{ g /@q / A

NOMBRE: »Zax é & Q “«J o

SELECCIONA Y ESCRIBE TRES EMOCICONES QUE SE MUESTRAN EN EL RECTANGULO Y ORDENALAS
EN PRIMERO, SEGUNDO Y TERCER LUGAR, DE ACUERDO A LA EMOCION QUE MEJOR DESCRIBA AL
ALIMENTO QUE A CONTINUACION SE PRESENTA.

2. PICTE (Tamal de elote).

% W,
En primer lugar. AO\? SXFO
En segundo lugar. & NEs 3; J»\ co
En tercer lugar. :Ffl v
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Anexo 3.-

" FecHa: /G/oq’//g

NOMBRE: JLAQ__Q_U'LELQ(

SELECCIONA Y ESCRIBE TRES EMOCICONES QUE SE MUESTRAN EN EL RECTANGULO Y ORDENALAS
EN PRIMERO, SEGUNDO Y TERCER LUGAR, DE ACUERDO A LA EMOCION QUE MEJOR DESCRIBA AL
ALIMENTO QUE A CONTINUACION SE PRESENTA.

3. SOK TSOPOJING {Frijol con chipilin).

~

En primer lugar. \f\\_oslu'\g (eo

En segundo lugar. C d\ qu \ o

En tercer lugar. DQSQ\P N LQ(A@
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Anexo 4.-

T FECHA: /g /oY /(f

P, B
NOMBRE: Lad -

SELECCIONA Y ESCRIBE TRES EMOCICONES QUE SE MUESTRAN EN EL RECTANGULO Y ORDENALAS
EN PRIMERO, SEGUNDO Y TERCER LUGAR, DE ACUERDO A LA EMOCION QUE MEJOR DESCRIBA AL
ALIMENTO QUE A CONTINUACION SE PRESENTA.

4. ZoQu! CALDU (Caldo de shuti).

S o

Energético | | Rechazado | | Culpable

k% /
En primer lugar. M n\(S X &)

En segundo lugar. 02 c \'0 a AO

En tercer lugar. C U\ QC‘U@
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Anexo 5.-

" FECHA:/Ji]Oq//f
NOMBRE: Z}«\ Ao& Q

SELECCIONA Y ESCRIBE TRES EMOCICONES QUE SE MUESTRAN EN EL RECTANGULO Y ORDENALAS

EN PRIMERO, SEGUNDO Y TERCER LUGAR, DE ACUERDO A LA EMOCION QUE MEJOR DESCRIBA AL
ALIMENTO QUE A CONTINUACION SE PRESENTA.

5. TASCALATE TUXTLECO.

En primer lugar. DQSQ\@ n\'O (lo
En segundo lugar. M O\Nl»()

= 0 = 5
En tercer lugar. T ™ \ AO‘
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