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SENSIBILIDAD EXTREMA:

El aporte de los
supertasters al
refinamiento de
la gastronomia

Incorporar la retroalimentacion de estas personas
contribuiria a la creacién de nuevos productos y a
aumentar la satisfaccion de los consumidores.

LUIS SAN MARTIN ARZOLA

Sentir cada matiz de un plato de
forma mas intensa que el comun
delapoblacién esalgo que soloal-
gunas personas logran. Este tipo
de capacidad es la que tienen los
supertasters —o “supercatado-
res”—, denominacién que surgio
de los estudios de la psicéloga
Linda Bartoshuk, quien descubrié
este fenomeno en los ahos 90.

Hoy, la ciencia ha convenido
que el origen de esta percepcion
tiene que ver, en parte, con las pa-
pilas gustativas. Mientras que
una persona promedio tiene una
densidad de papilas gustativas de
15-35 por centimetro cuadrado,
un supertaster posee hasta 60.

Gracias a esta cualidad, la gas-
tronomia del futuro podria supe-
rar los limites de los sabores co-

nocidos. “Esta sensibilidad au-
mentada proporciona una percep-
cion mas sutil de los sabores,
invaluable en el campo culinario.
Permite a un chef detectar varia-
ciones finas de sabor y equilibrar
perfiles complejos de sabores
con precisién”, asegura el chef
Jozef Youssef, responsable del
estudio de disefio con sede en
Londres Kitchen Theory, que tra-
baja con psicélogos y cientificos
para investigar la percepcién mul-
tisensorial en la cocina.

Por otro lado, también hay inci-
dencia genética; en concreto, de-
bido al gen TAS2R38. Este gene-
ra un receptor que detecta facil-
mente los sabores amargos y pi-
cantes, como el del kale, del
brécoli e incluso del vino, los que
un supercatador siente més in-
tensamente.

DE ACUERDO A LAS INVESTIGA

CIONES de la psicologa Linda

Bartoshuk, un cuarto de la poblacién seria supertaster.

“Si bien esto puede llevar a
aversiones a ciertos alimentos,
también proporciona una ventaja
en la identificacién de sabores
que podrian ser menos discerni-
bles paraotros”, explica Youssef,
cuyo proyecto busca revolucionar
la industria alimentaria. “Esto po-
dria implicar ofrecer productos
con intensidades de sabor ajusta-
bles o proporcionar perfiles de sa-
bor detallados para guiar las elec-

ciones del consumidor”, afirma.

Como la percepcion del sabor
es subjetiva, no es del todo segu-
ro que los supertasters tengan el
potencial suficiente para influir en
las practicas culinarias de forma
definitiva. Sin embargo, la ventaja
es evidente: su habilidad podria
aportar refinamiento al desarrollo
de recetas o la creacion de pro-
ductos atractivos para un publico
més amplio.



