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A fondo

Revolucién en la alimentacién de la tercera edad: La Neurogastronomia
como clave para la estimulacién cognitiva
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Factores sensoriales que fe la ali i6n en una experiencia cognitiva

La neurogastronomia demuestra que pequefios cambios en la presentacién y preparacion de los alimentos pueden generar un gran impacto en la

percepcion del sabor y la estimulacién cognitiva. Entre los factores mas influyentes destacan:

El color de los alimentos
La vista es determinante en la percepcién del sabor. Platos con colores vibrantes, como naranjas y amarillos, pueden aumentar el apetito y
mejorar el estado de animo, mientras que los tonos frios, como el azul, pueden generar un efecto relajante.

Aromas que despiertan recuerdos
El olfato es el sentido mas vinculado a la memoria. Incorporar olores familiares, como el pan recién horneado o especias de la infancia, puede

mejorar la conexién emocional con la comida y estimular el apetito.

Texturas variadas para una experiencia mas rica
La monotonia en la dieta es un factor que desmotiva a muchas personas mayores. Incorporar alimentos con diferentes texturas—crujientes,

cremosos, suaves—puede mejorar la experiencia y percepcion del sabor.

El papel del sonido en la alimentacién
La misica ambiental influye en la forma en que percibimos los sabores. Estudios han demostrado que los tonos agudos pueden potenciar el
dulzor, mientras que los sonidos graves intensifican el sabor amargo. Incluso el sonido de los alimentos al masticarlos puede influir en su

percepcidn.

La neurogastronomia esta redefiniendo el concepto de alimentacion en la tercera edad. Comer deja de ser un acto mecanico para convertirse en

una experiencia sensorial que no solo nutre el cuerpo, sino que también fortalece la mente y las emociones.

Por ello, desde Albi Alimientacion & bienestar medimos cada detalle, desde el color del plato hasta la musica que suena en el comedor, puede

marcar la diferencia en la percepcion del sabor y en la calidad de vida de las personas mayores. Apostar por una alimentacién que estimule los

sentidos, en conjunto con habitos saludables, no es solo una estrategia nutricional, sino una férmula para un envejecimiento mas pleno y activo.

La ciencia ya ha dado la respuesta: alimentar los sentidos es también alimentar la memoria, la emocién y la vida.



