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RESUMEN

El presente estudio tuvo como objetivo determinar la influencia del gusto y el olfato en
la percepcion del comensal en un restaurante de Lima, tomando como referencia dos
platos emblematicos de la gastronomia peruana: el arroz con pato y el ceviche caliente.
La investigacion se desarrolld bajo un enfoque cuantitativo, con disefio correlacional y de
corte transversal. La muestra estuvo compuesta por 378 comensales del restaurante Fiesta,
seleccionados mediante férmula para poblaciones finitas con un nivel de confianza del 95
%. El instrumento de recoleccion fue un cuestionario estructurado de ocho preguntas,
aplicado en formato digital, cuyos resultados se analizaron con estadistica descriptiva e
inferencial. Los hallazgos indican que el 97 % de los encuestados considerd importante
el aroma en la degustacion de los platos, mientras que el 100 % valor6 el sabor como
factor determinante en su experiencia culinaria. Asimismo, el 66 % reportd un nivel de
percepcion muy alto en relacion con el sabor, y el 52 % manifestd una percepcion alta
respecto al aroma. Estos resultados confirman que los sentidos del gusto y el olfato se
encuentran estrechamente vinculados en la construccion de experiencias gastronomicas,
aportando evidencia para el desarrollo de estrategias multisensoriales en restaurantes y
contribuyendo al campo de la neurogastronomia y la gastrofisica.

Palabras clave: Percepcion, gastrofisica, olor sabor, neurogastronomia.
ABSTRACT

The objective of this study was to determine the influence of taste and smell on diners’
perception in a restaurant in Lima, focusing on two emblematic dishes of Peruvian
gastronomy: arroz con pato (rice with duck) and hot ceviche. The research was conducted
under a quantitative approach, with a correlational and cross-sectional design. The sample
consisted of 378 diners from Fiesta Restaurant, selected using a finite population formula
with a 95 % confidence level. Data were collected through a structured eight-question
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digital questionnaire, and results were analyzed using descriptive and inferential statistics.
Findings indicate that 97 % of respondents considered aroma an important factor during
dish tasting, while 100 % identified taste as a decisive element in their dining experience.
Additionally, 66 % reported a very high level of perception related to taste, and 52%
expressed a high perception regarding aroma. These results confirm that taste and
smell are closely linked in shaping gastronomic experiences, reinforcing the theoretical
contributions of neurogastronomy and gastrophysics. The study provides empirical
evidence in the Peruvian context, highlighting the relevance of sensory dimensions in
culinary evaluation and suggesting that restaurants may design multisensory strategies to

enhance customer satisfaction and strengthen gastronomic innovation.

Keywords: Perception, astrophysics, smell, taste, neurogastronomy.

INTRODUCCION

Una culinaria es
el reflejo de un proceso complejo en

el que intervienen multiples estimulos

experiencia

sensoriales que finalmente impactan en la
percepcion del comensal. Si bien el gusto
es el sentido tradicional de la alimentacion,
investigaciones desarrolladas en los tiltimos
afios han demostrado que la valoracion de
un plato no depende exclusivamente de
los sabores basicos, sino de la interaccion
simultanea de otros sentidos como el olfato,
la vista, el tacto e incluso la audicion.
En este marco, la neurogastronomia y la
gastrofisica tienen una mayor presencia
al convertirse en medios para analizar
el impacto que los estimulos sensoriales
tienen dentro de percepcion gastrondmica,
permitiendo explicar por qué un mismo
plato puede ser percibido de manera distinta
segun el contexto en el que se consuma.

Entre los sentidos involucrados, el
gusto y el olfato ocupan un lugar central
en la construccion de esta percepcion.
La fisiologia demuestra que ambos se
encuentran estrechamente vinculados a
través de la lengua, asi como lo hace la
memoria olfativa, que se encarga de asociar
aromas con experiencias previas. Spence
(2017) sostiene que el olfato contribuye a

generar recuerdos emocionales duraderos,
mientras que Garcia (2018) afirma que el
cerebro integra de manera simultanea las
sefiales gustativas y olfativas para producir
una percepcion integral de los alimentos.
Esta interaccion multisensorial explica
por qué, en ausencia del olfato, el gusto se
percibe de manera limitada.

Diversos antecedentes internacionales
respaldan esta perspectiva. Castany (2017)
demostré que factores como la musica,
los colores y los aromas presentes en un
restaurante pueden modificar la percepcion
del sabor de un mismo plato. De manera
similar, Duran-Badillo et al. (2020)
confirmaron la relacion complementaria
entre el olfato y el gusto en la percepcion de
los alimentos, concluyendo que la ausencia
de uno de ellos reduce significativamente
la valoracion sensorial. Villanueva (2017)
evidenci6 que los aromas forman parte de
las estrategias de marketing sensorial en la
industria gastrondmica, teniendo influencia
directa en la satisfaccion y fidelizacion
de los clientes. Estos hallazgos permiten
comprender que la percepcion gastrondmica
es un fenomeno multisensorial en el que
intervienen tanto factores fisioldgicos
como psicologicos y ambientales.
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En el
gastronomia se
elemento de identidad cultural y un motor

contexto peruano, la

consolida como un
de desarrollo turistico reconocido hoy en
dia a nivel mundial. Este posicionamiento
ha generado que los restaurantes busquen
diferenciarse no solo por la calidad de sus
ingredientes, sino también por la capacidad
de gestar experiencias memorables a
través de la estimulacion de los sentidos.
El comprender el papel del gusto y el
olfato en la percepcion del comensal
resulta fundamental para mejorar la oferta
gastronomica de nuestro pais y responder
a las expectativas de un publico cada vez
mas exigente.

La
desarroll6 en el restaurante Fiesta en Lima,

presente  investigacion  se
especializado en cocina chiclayana gourmet
que representa un espacio significativo
para el analisis de experiencias culinarias
multisensoriales. El estudio tuvo como
objetivos determinar la relaciébn entre
el gusto y el olfato en la percepcion del
comensal, identificar la valoracion de los
sentidos durante la degustacion y analizar
las diferencias de percepcion segun la edad
y género. Es asi como la investigacion
busca aportar evidencia empirica para
la gastronomia peruana, generando
conocimientos facilmente aplicados en el
ambito de estudiantes, emprendedores,

investigadores y gestores de restaurantes

interesados en disefiar  experiencias
innovadoras y memorables.
MATERIALES Y METODOS

Disefio metodologico

El modelo trabajado es el de
una investigacion cuantitativa del tipo
correlacional. De acuerdo con Babativa
(2017) este modelo de investigacion es
utilizado para hallar la relacion entre dos
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variables, en este caso entre el gusto y
el olfato respecto al nivel de percepcion
del comensal. Por otro lado, el disefo
empleado es no experimental transversal
debido a que la recopilacion de datos se da
en un momento exacto, donde la muestra
de estudio abarca diferentes edades.

Objeto y lugar de estudio

El estudio se realizOo en el
restaurante Fiesta-Lima, quien trabaja bajo
el concepto de comida chiclayana gourmet.
Se seleccionaron dos platos de la carta
para evaluar el nivel de percepcion de los
comensales. Se trabajo con el arroz con

pato y el ceviche caliente.
Técnica de recoleccion de datos

Evaluado el mejor momento para
aplicar el instrumento para la recoleccion
de la informacion se optd por una encuesta,
la que se desarrolld6 con preguntas
abiertas y cerradas que permiten obtener
la informacién necesaria para la presente

investigacion.
Analisis de datos

En cuanto al procedimiento, las
técnicas utilizadas para el analisis de la
informacion fueron: analisis estadistico 1
a través de coeficiente de correlacion. La
encuesta se trabajo por medio de Google
Forms para que los comensales ingresen al
link correspondiente y completarla con los
datos solicitados.

Después de aplicar la encuesta los
resultados se tabularon en hojas de célculo,
donde en una primera revision se eliminan
los casos con informaciéon incompleta o
con respuestas incoherentes. Los datos se
presentan a través de tablas de distribucion
de frecuencias, graficos de barras o
diagramas circulares con sus respectivas

interpretaciones. Luego, con la estadistica
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inferencial y aplicando la prueba de
hipotesis para verificar las hipotesis de la
investigacion, teniendo en cuenta el uso de
una significancia bilateral menor a 0,05.

Poblacion

El restaurante fiesta cuenta con
23 040 comensales anuales, de acuerdo
con la informacion proporcionada por el
establecimiento y tomando en consideracion
los comparativos de comensales de afios
anteriores.

Muestra

Para establecer la muestra, se utilizo
la formula para universos pequefios; en un
nivel de confianza del 95 %, empleando
una probabilidad a favor de 0, 5, ademas
de una probabilidad en contra de 0, 5 y un
error maximo de 5 %.

p=q=*N=Z?
n:eZ*N-l-p*q*Zz

N = Tamafio de la poblacion
Z = Nivel de confianza
e = Error maximo permitido

Tabla 1.

Cordova, A. et al.

p = q = varianza de la poblacion

Resolucion:

N =23 040
Z=95%=1,96
e=5%=0,05
p=0,5

q=0,5

0.5+0,5+23040+1,962

= — ——— = 37¢
0.052+23040+0,5+0,5+1,96

El resultado obtenido nos muestra
que para el presente desarrollo de la
investigacion serd una muestra de 378
comensales.

RESULTADOS Y DISCUSION

Para el presente estudio, que tiene como
objetivo determinar la percepcion del
comensal al momento de la degustacion de
un arroz con pato o de un ceviche caliente,
asociado al gusto y el olfato del restaurante
Fiesta-Lima, se trabajo con 378 comensales,
de los cuales el 59 % fueron hombres y 41
% mujeres, de distintas edades.

Los resultados obtenidos por la encuesta
fueron los siguientes:

Plato pedido en el restaurante Fiesta por género

Género - Plato pedido

Plato Femenino Porcentaje Masculino Porcentaje Total Porcentaje
Arroz con 101 66 % 136 61 % 237 63 %
pato
Ceviche 33 21% 67 30 % 100 26 %
caliente
Otro 20 13 % 9% 41 11%
Total 154 100 % 224 100 % 378 100 %

La tabla 1 presenta que el 63 %
de los comensales pidi6 el arroz con pato,
mientras que el 26 % de ellos pidio el

ceviche caliente y finalmente la minoria
ordend otro plato.
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Nivel de percepcion del aroma del comensal en la degustacion por género

Genero - Percepcion aroma

Nivel de

. Femenino Porcentaje Masculino Porcentaje Total Porcentaje
percepcion
Muy alta 68 44 % 53 24 % 121 32%
Alta 69 45 % 129 58 % 198 52%
Neutral 15 10 % 41 18 % 56 15 %
Baja 1 1% 1 0% 2 1%
Muy baja 1 1% 0 0% 1 0%
Total 154 100 % 224 100 % 378 100 %
Tabla 3.
Nivel de percepcion del sabor en la degustacion de los comensales por género
Genero - Percepcion sabor
Nivel de . . . . .
. Femenino Porcentaje Masculino Porcentaje Total Porcentaje
percepcion
Muy alta 109 71 % 140 63 % 249 66 %
Alta 36 23 % 74 33 % 110 29 %
Neutral 8 5% 10 4% 18 5%
Baja 0 0% 0 0% 0 0%
Muy baja 1 1% 0 0% 1 1%
Total 154 100 % 224 100 % 378 100 %

En la tabla 2, se puede apreciar
que el 52 % de las personas que van
al restaurante tuvieron un alto nivel de
percepcion del aroma, esto quiere decir que
el aroma del plato que ordenaron era un
plato muy aromatico.

La tabla 3, se muestra que el 66
% de los asistentes al restaurante tuvieron
un nivel muy alto al momento de degustar
su plato, mientras que el 56 % de las 249
personas que escogieron que tuvieron un
nivel de percepcion del sabor muy alta son
del género masculino.

En la tabla 4 se puede observar que
en el grupo de encuestados que eligieron
Arroz con pato, 234 tienen una percepcion
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alta o muy alta y esto representa el 98,73 %
de los encuestados del grupo. En el grupo
de encuestados que eligieron Ceviche
caliente, 70 tienen una percepcion alta o
muy alta y esto representa exactamente el
70 % de los encuestados de ese grupo.

En el grupo de encuestados que
eligieron otros platos, 15 tienen una
percepcion alta o muy alta y esto representa
el 36,59 % de los encuestados de ese grupo,
56,10 % tiene una percepcion neutral y solo
el 7,31 % tiene una percepcion baja o muy
baja del aroma.

En la tabla 5 se puede observar que
en el grupo de encuestados que eligieron
Arroz con pato, el 100 % tiene una
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percepcion alta o muy alta. Por otro lado, los
encuestados que eligieron Ceviche caliente
también se observa que el 100 % tiene una
percepcion alta o muy alta. Finalmente,
los encuestados que eligieron otros platos

Tabla 4.

Cordova, A. et al.

se observa que el 53, 66 % tiene una
percepcion alta o muy alta, mientras que el
43, 90 % tiene una percepcion neutral y el
resto una percepcion muy baja del sabor.

Nivel de percepcion del aroma segun el plato elegido

Percepcion Aroma - Plato pedido

Plato Muy alta Alta Neutral Baja Muy baja Total
Arroz con 111 123 0 0 237
pato
Ceviche 7 63 30 0 0 100
caliente
Otro 3 12 23 2 1 41
Total 121 198 56 2 1 378
Tabla 5.

Percepcion del sabor segun el plato escogido
Percepcion Sabor - Plato pedido

Plato Muy alta Alta Neutral Baja Muy baja Total
Arroz con 206 31 0 0 237
pato
Ceviche 38 62 0 0 100
caliente
Otro 5 17 18 0 1 41
Total 249 110 18 0 1 378

Analisis inferencial
Prueba de hipotesis

En el andlisis descriptivo se observo
que la mayoria de los encuestados tienen
un nivel de percepcion alto o muy alto con
respecto a la degustacion del arroz con
pato y el ceviche caliente. Por ello, en este
apartado se comprueba si esa caracteristica
se verifica para la poblacion.

Nivel de percepcion del aroma en la
degustacion del arroz con pato

HO: La proporcion poblacional de
comensales que considera que supercepcion
del aroma, al degustar un arroz con pato, es
alto o muy alto es igual a 80 %.

H1: La proporcion poblacional de
comensales que considera que su percepcion
del aroma, al degustar un arroz con pato, es
alto o muy alto es mayor a 0 %.
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Usando un nivel de confianza de
95 %, para una prueba unilateral con la
distribucion normal, la region de aceptacion
sera:

R. A=< —0;1,64 >

Para realizar la prueba se cuenta con
n=237,mt0=0,5y x =234. El estadistico
de prueba utilizado fue el zc y se obtuvo de
la siguiente manera:

HO: La proporcion poblacional de
comensales que considera que supercepcion
del aroma, al degustar un ceviche caliente,
es alto o muy alto es igual a 50 %.

H1: La proporcion poblacional de
comensales que considera que supercepcion
del aroma, al degustar un ceviche caliente,
es alto o muy alto es mayor a 50 %.

Usando un nivel de confianza de
95 %, para una prueba unilateral con la
distribucion normal, la region de aceptacion
sera:

R. A=< —0;1,64 >

Para realizar la prueba se cuenta con
n =100, 70 = 0.5y x =70. El estadistico de
prueba utilizado fue el zc y se obtuvo de la
siguiente manera:
Ze x —nm0 _ 70 — 100=0,5 _
Vnr0(1 —70) +/100 =0,5(1 —0,5)

4 no pertenece a la region de aceptacion.
Por lo tanto, se rechaza HO.

En conclusion, existe evidencia
estadisticamente significativa para afirmar
quelaproporciénpoblacional decomensales
que considera que su percepcion del aroma,
al degustar un ceviche caliente, es alto o
muy alto es mayor a 50 %.
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Nivel de percepcion del sabor en la
degustacion del arroz con pato.

HO: La
comensales que considera que supercepcion
del sabor, al degustar un arroz con pato, es

proporcion  poblacional de

alto o muy alto es igual a 50 %.

Hl: La
comensales que considera que supercepcion
del sabor, al degustar un arroz con pato, es

proporcion  poblacional de

alto o muy alto es mayor a 50 %.

Para realizar la prueba se cuenta con n =
237, m0 =0, 5 y x = 237. El estadistico de
prueba utilizado fue el zc y se obtuvo de la
siguiente manera:

x —nmn0 237 —237=+05

Zc= = = 15,39
Vnm0(1—m0) +/237 =0,5(1—0,5)

15,39 no pertenece alaregion de aceptacion.
Por lo tanto, se rechaza HO.

La evidencia estadistica respalda
la afirmacion de que mas del 50 % de
los comensales percibe el sabor del arroz
con pato como alto o muy alto. En otras
palabras, hay pruebas solidas para afirmar
que la mayoria de las personas que degustan
este platillo experimentan una percepcion
gustativa favorable.

Nivel de percepcion del sabor en la
degustacion del ceviche caliente.

HO: La
comensales que considera que su percepcion
del sabor, al degustar un ceviche caliente,

proporcion  poblacional de

es alto o muy alto es igual a 50 %.

H1: La proporciéon poblacional de
comensales que considera que su percepcion
del sabor, al degustar un ceviche caliente,
es alto o muy alto es mayor a 50 %.
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Usando un nivel de confianza de
95 %, para una prueba unilateral con la
distribucion normal, la region de aceptacion
sera:

RA=<-m;164>

Pararealizar la prueba se cuenta con
n =100, 70 = 0.5 y x = 100. El estadistico
de prueba utilizado fue el zc y se obtuvo de
la siguiente manera:

x —nmn0 100 — 100 * 0,5

Zc= = =1C
\nm0(1 —n0) /100 *0,5(1—0,5)

10 no pertenece a la region de aceptacion.
Por lo tanto, se rechaza HO.

En conclusion, existe evidencia
estadisticamente significativa para afirmar
quelaproporcionpoblacional decomensales
que considera que su percepcion del sabor,
al degustar un ceviche caliente, es alto o

muy alto es mayor a 50 %.

Hipotesis especifica.

HO: La proporciéon poblacional de
comensales que prefiere el arroz con pato
es igual a 50 %.

H1: La proporcion poblacional de

comensales que prefiere el arroz con pato
es mayor a 50 %.

Usando un nivel de confianza de
95 %, para una prueba unilateral con la
distribucién normal, la region de aceptacion
sera:

R. A=< —0;1,64 >

Para realizar la prueba se cuenta con n =
237, m0 = 0.5 y x = 378. El estadistico de
prueba utilizado fue el zc y se obtuvo de la
siguiente manera:

7 x —nm0 237 —378+0,5
C = = =
Vynm0(1—n0) +/378=05(1-0,5)

Cordova, A. et al.

4.94 no pertenece a la region de aceptacion.
Por lo tanto, se rechaza HO.

En
muestran que mas del 50 % de los

conclusion, los resultados
comensales prefiere el arroz con pato, lo
que se respalda con evidencia estadistica

significativa.

De acuerdo con Castany (2017)
y Garcia (2018),
preocuparse por la experiencia que desea

el chef tiene que

dar a su comensal, desde que ingresa al
restaurante, cuando estd degustando sus
platillos, hasta que sale del restaurante. La
gastronomia es un conjunto de una serie de
factores, no es solo cocinar platos, también
es saber qué vajilla utilizar, la decoracidon
del restaurante, la musica de fondo, etc.

CONCLUSIONES

Acorde con la indagacion de
informacion y la comprension de los
resultados y teniendo como objetivo general
determinar la percepcion del comensal al
momento de la degustacion de un arroz con
pato o de un ceviche caliente, asociado al
gusto y el olfato y como objetivo especifico
identificar el plato que mas consumen los

comensales del restaurante Fiesta deLima.

Se concluye que la percepcion de
los comensales al momento de degustar
un arroz con pato o un ceviche caliente
es favorable, lo que se demuestra con los
resultados de las tablas 4 y 5, en donde los
asistentes al restaurante tienen un muy alto
o alto nivel de percepcion al degustar los
platos considerados en el estudio. Ademas,
en la prueba de hipdtesis se concluye que
tanto para el arroz con pato como del
ceviche caliente el nivel de aroma y gusto
es muy alto o alto, siendo mayor a 50 %.
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Por ultimo, El arroz con pato es
el plato mas solicitado en el restaurante
Fiesta, como se evidencia en la tabla 1,
donde el 63 % de comensales optaron por
esta opcion. En linea con lo indicado, en la

Cordova, A. et al.

prueba de hipotesis se determind que existe
evidencia estadisticamente significativa
para afirmar que la proporcién poblacional
de comensales que prefiere el arroz con

pato es mayor a 50 %.
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