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Chef y divulgador cientifico: “El amor influye en como se percibe el sabor de los alimentos”

Heinz Wuth, quien tiene 2 millones de seguidores en el perfil @soycienciaycocina, estuvo en Congreso Futuro

Cheft y divulgador cientifico: “El amor influye
en como se percibe el sabor de los alimentos”

L —

Ante un auditorio repleto, explicé cémo el carifio activa hormonas en el
cerebro que alteran las percepciones al comer. “Por eso muchos dicen que la

mejor comida es la de la mamad o la abuela”.

JANINA MARCANO

nte una sala repleta que

excedié su capacidad

—con personas sentadas
incluso en las escaleras— arran-
c6 ayer una de las charlas mds
comentadas de la jornada de cie-
rre de Congreso Futuro 2026.

Fue la de Heinz Wuth, gastré-
nomo e integrante de la Acade-
mia Culinaria Francesa, quien es
conocido por su cuenta de Insta-
gram @soycienciaycocina, con
mds de dos millones de seguido-
res, donde explica en lenguaje
simple los fundamentos cientifi-
cos que hay detrds de lo que co-
memos.

Ayer, Wuth abordé el tema
del amor en la cocina y cémo in-
fluye en la forma en que percibi-
mos los alimentos. “;Es el amor
un ingrediente de la cocina?”,
preguntd al priblico.

La charla combing biologfa,
quimica y neurociencia para ex-
plicar por qué comer no es solo
una necesidad fisioldgica, sino
también una experiencia huma-
na. Durante su presentacién, di-
jo que cocinar fue un hito evolu-
tivo clave: permitié hacer los ali-
mentos mds seguros, mas diges-
tibles y mds sabrosos, pero
también abrié la puerta al placer.

“Comemos para nutrirnos,
pero también comemos por pla-
cer”, senalé Wuth.

El expositor detall6 que el sa-
bor no ocurre tinicamente en la
lengua, sino que es una cons-
truccion del cerebro, donde el

asistencia superd la capacidad del Aula Magna del Ceina.

aroma cumple un rol central.
“Entre el 70% y el 80% de lo que
percibimos como sabor viene de
su aroma”, afirmd.

A eso se suman procesos neu-
roquimicos ligados a las emocio-
nes: sentimientos como el carifio
o la felicidad activan hormonas
como la oxitocina, ladopaminay
la serotonina, lo que puede in-
tensificar la percepcién del sa-
bor. “Los estudios de neurocien-
cia muestran que un sabor pue-

de aumentar hasta un 20% de in-
tensidad cuando hay una
emocién involucrada”.

Asf, Wuth introdujo el con-
cepto de cocina afectiva: aquella
que se asocia a los recuerdos, al
cuidado y al vinculo emocional.

Y planteé que cuando una
persona sabe que la comida fue
preparada por alguien cercano,
el cerebro se predispone emo-
cionalmente y es cuando se libe-
ran hormonas como la dopami-

Se estima que la presentacion de Wuth fue una de las que recibié més piblico durante Congreso Futuro 2026. La

na, lo que hace que el alimento se
perciba como mds sabroso. “No
es que la comida tenga amor co-
mo un ingrediente, es que nues-
tro cerebro la percibe distinto”.

Y agregé: “Por eso muchos di-
cen que la mejor comida es la de
la mamd o la abuela”.

Al mismo tiempo, emociones
como el amor influyen en la per-
sona que cocina. “Cuando cocina-
mos para alguien que queremos,
nuestro cerebro también cambia

CONGRESO FUTURO

Wauth instalé una mesa con ingredientes en el escenario de Congreso Futu-
ro en donde realizé un experimento y una receta de cocina junto a su sous

chef Antonia Gonzalez.

(...). El tacto se vuelve mds sensi-
ble y sazonamos con mds con-
ciencia, nos preocupamos mds del
punto exacto, del equilibrio”, dijo.

En entrevista con “El Mercu-
rio” tras su presentacién, Wuth
coment6 que debido a estos pro-
cesos, “para la ciencia, el amor es
una emocién que influye en el
sabor de los alimentos”. A su jui-
cio, este tipo de conocimiento
puede “actuar como puente pa-
ra acercar la ciencia a personas”.

Uno de los momentos que
marcaron su charla ocurrié
cuando mostrd al ptiblico un pie
de limén para explicar un expe-
rimento culinario.

Desde la audiencia, un nifio lo
interrumpid: “jEse lo hiciste en
tus videos!”, le gritd, provocan-
do risas. El mismo nifio volvié a
interactuar con €l en muiltiples
oportunidades.

“Me vi reflejado en ese nifio
porque yo era como €l, muy cu-
rioso, preguntaba todo, interac-
tuaba con todos; y fue esa curio-
sidad la que me llevé al camino
de la ciencia, a tener este conoci-
miento y sobre todo a querer di-
vulgarlo”, comenté Wuth.

“Es bueno que los nifios sien-
tan ese interés, porque esto es
ciencia educativa y también
ciencia entretenida, en mi caso,
entregandoles conocimiento a
través de la cocina”, afiadié.

Rocio Martinez (24) cuenta
que asisti6 a la jornada de ayer
para ver especificamente la pre-
sentacién de Wuth. “Sus videos
me ayudan a entender, a razonar
y a ser mds consciente de lo que
comoy delo que cocino. Aunque
cocino poco, trato de pensar en lo
que estoy haciendo a partir de lo
que él explica”, comenta la joven.
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