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Resumen  

El presente artículo se basa en estrategias de estimulación sensorial, del gusto y olfato en adultos mayores del Gobierno Autónomo 

Descentralizado Parroquial de Atahualpa, perteneciente al Cantón Ambato, con el principal objetivo de preservar la funcionalidad 

sensorial, ya que con el pasar de los años la capacidad de percepción de estos sentidos quimiosensoriales van decreciendo, 

especialmente a partir de los 60 años. El fin de realizar la presente intervención, es aportar mediante las estrategias de estimulación 

sensorial del olfato y gusto para preservar su funcionalidad, donde los principales beneficiarios son las personas adultas mayores 

(PAM). En la investigación se tuvieron en cuenta los principales adelantos tecnológicos utilizados en la estimulación sensorial de 

adultos mayores. Se evaluó los sentidos del gusto, en el pre test se obtuvo un 77,4% en identificación del sabor salado y el 61,3% 

en el sabor amargo, evidenciando que estos dos son la que presentan mayor afectación y en el olfato utilizamos el test tipo Sniffin 

Sticks, umbral de identificación dónde el mínimo 3,2 % de los participantes adultos mayores presentaron normal en la función del 

olfato. Al comparar las evaluaciones iniciales y finales de los sentidos estimulados se encontró: en el gusto se incrementó, del 3,2% 

hasta el 29%, es decir sobre el noventa por ciento en los cuatro sabores principales; en el olfato resalta significativamente el aumento 

del 54,9% de participantes con olfato normal, así como también la reducción del 29,1% de individuos que presentaron anosmia, en 

la mínima cantidad de 3,2% prevalece la anosmia. Es decir que al aplicar las estrategias de estimulación sensorial permitió definir 

cambios notorios en la preservación del gusto, olfato de los adultos mayores. 

 

Palabras clave: adelantos tecnológicos, estimulación sensorial; preservar el gusto; olfato; adultos mayores. 

 

Abstract  

This article is based on strategies for sensory stimulation, taste and smell in older adults from the Atahualpa Autonomous 

Decentralized Parish Government, belonging to the Ambato Canton, with the main objective of preserving sensory functionality, 

since over the years the The perception capacity of these chemosensory senses decreases, especially after the age of 60. The purpose 

of carrying out this intervention is to contribute through the strategies of sensory stimulation of smell and taste to preserve its 

functionality, where the main beneficiaries are the elderly (PAM). The research took into account the main technological advances 

used in the sensory stimulation of older adults. The senses of taste were evaluated, in the pretest 77.4% were obtained in 

identification of the salty taste and 61.3% in the bitter taste, evidencing that these two are the ones that present the greatest 
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affectation and in smell we use the Sniffin Sticks type test, identification threshold where the minimum 3.2% of the older adult 

participants presented normal olfactory function. When comparing the initial and final evaluations of the stimulated senses, it was 

found: taste increased from 3.2% to 29%, that is, over ninety percent in the four main flavors; in smell, the increase of 54.9% of 

participants with normal smell stands out significantly, as well as the reduction of 29.1% of individuals who presented anosmia, in 

the minimum amount of 3.2% anosmia prevails. That is to say, by applying sensory stimulation strategies, it was possible to define 

notorious changes in the preservation of taste and smell in older adults. 

 

Keywords: technological advances; sensory stimulation; preserve taste; smell; older adults. 
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Introducción  

La presente investigación se basa en estrategias de estimulación sensorial, del gusto y olfato en adultos mayores del 

Gobierno Autónomo Descentralizado Parroquial de Atahualpa, perteneciente al Cantón Ambato, con el principal 

objetivo de preservar la funcionalidad sensorial, ya que con el pasar de los años la capacidad de percepción de estos 

sentidos quimiosensoriales van decreciendo, es decir existe deterioro con el envejecimiento, especialmente a partir de 

los 60 años (Bigman, 2020), probablemente atribuidas a la reducción en la renovación de los receptores (Högerle, 2019), 

en la percepción olfativa, el deterioro en personas adultas mayores (PAM), lo han denominado presbiosmia; en lo que 

respecta al gusto, se evidencia más afectación en la sensibilidad a sabores ácido o agrio y amargo (Olea et al., 2020). 

Los trastornos que se encuentran en los sentidos gustativos son atribuidos principalmente al fallo olfatorio (Doty, 

2019b), los cuales según la alteración es la denominación: ageusia: ausencia del gusto, hipogeusia: disminución del 

gusto, hipergeusia: alta percepción del gusto, disgeusia o parageusia: percepción desagradable del gusto (Pedraz-

Petrozzi, 2018); en lo que refiere a las alteraciones del olfato tenemos:  hiposmia: disminución del olfato, anosmia: 

pérdida del olfato y la normosmia: olfato normal; en lo que refiere a prevalencia de estos trastornos, no se ha encontrado 

unanimidad en cada país y población, existen datos diferentes, sin embargo en los países que han recopilado información 

epidemiológica, se ha encontrado mayor prevalencia, en personas mayores que en jóvenes y más en hombres que en 

mujeres (Doty, 2019a). 

En el proceso de envejecimiento, es relevante la estimulación sensorial de los sentidos gustativos y olfatorios, buscando 

la preservación de las funciones, siempre considerando que la vejez, trae consigo cambios significativos en los 

diferentes niveles: fisiológico, psicológico y social, mismos que se verán influidos por la calidad y estilo de vida que 

han tenido durante la adultez (Ship, 1999). 

Las estrategias de estimulación sensorial son procedimientos seguros, no invasivos, se basan específicamente en el 

entrenamiento del olfato, con fragancias florales, reinosas, afrutadas, especiadas o aromáticas, que deben oler de forma 

diaria al menos 15 segundos, dos veces al día, durante 12 semanas consecutivas (Turner, 2020), en el gusto se debe 
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probar jugos y alimentos con los ojos vendados, para su identificación, la duración y repetición será igual que en el 

olfato (Besser et al., 2020); otro método es la impulsación sobre la elección de los alimentos, debido a que las 

habilidades sensoriales, influyen en el metabolismo de nutrientes, mediante la respuesta de la fase cefálica (Kershaw & 

Mattes, 2018). 

Los sentidos olfato, gusto se relacionan con la ingesta de alimentos, en España la prevalencia de la desnutrición es del 

12%, correspondiendo un 70% del total de personas adultas mayores, a quienes la Organización Mundial de la Salud 

señala como grupo vulnerable nutricionalmente, debido a que la desnutrición representa uno de los grandes síndromes 

geriátricos y es factor de fragilidad (Paz-Bolivia). 

Los trastornos del gusto, olfato que son menores no son reportadas, pero al menos al 25% de la población es afectada 

con la pérdida o disfunción del olfato comprobada con la aplicación de pruebas cuantitativas, a personas que están en 

el proceso de envejecimiento (Doty, 2019a). En México estiman que el 25% de la población mayor de 40 años, presenta 

algún trastorno del olfato que con el pasar del tiempo, traen consigo alteraciones primarias en el gusto, mismas que son 

menos frecuentes, pero que en conjunto tiene impacto sobre la vida de las personas, debido a que suele ser utilizado 

como predictor de mortalidad y pronóstico de enfermedades (Andrade et al., 2021). Sin embargo, en Ecuador no se 

cuenta con datos sobre los sentidos del olfato y gusto, ni de la incidencia.   

En la presente investigación se aplicará la metodología cuantitativa de tipo descriptiva, en la que se utilizará la 

evaluación de los sentidos; gusto: evaluado mediante la prueba de identificación de sabores (sal, dulce, agrio y amargo) 

siguiendo las pautas establecidas en (Barragán et al., 2018); el olfato a través del test de discriminación de olores tipo 

Sniffin' Sticks (SST) según lo recomendado en (Pugnaloni et al., 2020), y para la evaluación del estado nutricional se 

aplicará el cuestionario de Mini Nutritional Assessment siguiendo la propuesta de (Muñoz Díaz, 2021). 

Adelantos tecnológicos utilizados en la estimulación sensorial 

Dado que los sentidos humanos juegan un papel clave en el desarrollo de la actividad cotidiana, diversas investigaciones 

han argumentado que las tecnologías virtuales brindan grandes oportunidades para influir en la estimulación sensorial. 

En consecuencia, se sugiere que las tecnologías virtuales pueden usarse potencialmente dentro de las estrategias de 

estimulación sensorial para el entrenamiento de los sentidos del adulto mayor (Laukkanen et al., 2022). 

La realidad virtual (VR), es el principal representante de las tecnologías digitales emergentes y ha demostrado sus 

ventajas al imitar entornos del mundo real, proporcionando estímulos multimodales y multisensoriales realistas y 

creando otra nueva realidad. Las tecnologías multisensoriales y los dispositivos sensoriales brindan más oportunidades 

para que las personas interactúen con objetos digitales de múltiples maneras, reciban comentarios sensoriales y se 

comuniquen con otros (Carr et al., 2020). 
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La literatura científica ha descrito una colección de tecnologías de realidad virtual relevantes, incluidos dispositivos 

diseñados para estimular las sensaciones hepáticas, de temperatura, vestibulares, olfativas y auditivas. En el caso 

específico del olfato, la historia de la investigación tecnológica olfativa se remonta a finales de los años 50 cuando se 

liberaban olores durante el visionado de películas para asociar ciertos olores con escenas de una película. Hace una 

década, la comunidad de investigación de Interacción humano-computadora (HCI) comenzó a analizar los desafíos y 

las posibilidades de la tecnología basada en el olor (Choi & Cho, 2020).  

Los recientes esfuerzos de investigación y desarrollo de productos de HCI se han centrado en permitir que el aroma se 

convierta en parte de las comunicaciones digitales. La mayoría de los sistemas utilizan aromas listos para usar en sus 

prototipos, centrando los esfuerzos de investigación en el dispositivo en sí en lugar de enfrentar el desafío de la 

ingeniería química de capturar olores. Aunque se ha publicado un trabajo limitado en el campo de las pantallas olfativas 

para la realidad virtual, algunos investigadores demostraron que la adición del olfato en la realidad virtual mejora 

significativamente la sensación de inmersión.  

Las señales olfativas en la realidad virtual tienen efectos de saciedad. Los olores ambientales agradables también se han 

utilizado para aliviar el estrés y mejorar la relajación cuando se combinan con la realidad virtual o como una herramienta 

de biorretroalimentación para la atención plena y la meditación. 

Es evidente, que el empleo de las tecnologías, fundamentalmente las inmersivas, es un campo que se puede explotar 

para la estimulación sensorial, sin embargo, su uso aún no está generalizado. Esta es un área que hay que explorar 

constantemente en la búsqueda de nuevas oportunidades para mejorar la calidad de vida del adulto mayor.   

Materiales y métodos  

La presente investigación se realizará en Ecuador, provincia de Tungurahua que tienen una población adulta mayor 

estimada de 42503 según Censo 2010, de los cuáles se trabajará sólo con las personas adultas mayores, del Gobierno 

Autónomo Descentralizado Parroquial de Atahualpa perteneciente al cantón Ambato, específicamente con el Club del 

Adulto Mayor, en el cual participan PAM de sus tres comunidades, conforme cumplan con los criterios de inclusión, 

exclusión, el área dónde los participantes viven es zona rural, está limitado al norte con la parroquia rural de 

Unamuncho, al sur con la parroquia urbana de Ambato la Peninsula-Pishilata, al este parroquia rural Izamba y al oeste 

con la parroquia rural Augusto Nicolás Martínez, tiene un área aproximada de 960 Ha, dentro de las cuales consta de 3 

comunidades, (Santa Fe, Macasto y Centro) con 29 barrios.  
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Equipos y materiales 

 Equipos de bioseguridad (Mascarillas, alcohol, bata descartable) 

 Materiales de oficina (Papel Bond, esferos, carpetas, copias, 

impresiones) 

 Diferentes olores (Snnifing Sticks Test) 

 Sabores básicos (sal, dulce, agrio, amargo) 

 Hojas de consentimiento Informado 

 Test Mini Mental Modificado 

 Computador, 

Impresora 

 Mesa 

 Goteros 

 Algodón 

 Baja lenguas 

 Transporte 

Tipo de investigación 

El presente estudio tiene un enfoque metodológico cuantitativo, debido al tema a desarrollarse, va de lo particular a lo 

general, de forma secuencial, buscando la recolección de datos sociodemográficos, representa un conjunto de procesos 

en donde la observación y medición se realizó antes y después de la intervención de estimulación sensorial en los 

sentidos del olfato, gusto para preservar la funcionalidad de estos sentidos en la vejez (Teodoro & Nieto, 2018). 

El proyecto de desarrollo es de tipo descriptivo, por cuanto va relatando lo hechos, según se desarrolla la intervención, 

es de campo, ya que se va acudió al lugar de reunión de los participantes en la comunidad, en el periodo comprendido 

desde mayo a septiembre, es de tipo longitudinal debido a que los datos se tomarán de los pre y post test (Gil, 1998). 

Prueba de Hipótesis - pregunta científica – idea a defender 

¿La aplicación de estrategias de estimulación sensorial sirven para mejorar el gusto y olfato de los adultos mayores del 

Gobierno Autónomo Descentralizado Parroquial de Atahualpa perteneciente al cantón Ambato? 

Población o muestra: 

Se realizó la intervención con la población adulta mayor a partir de los 65 años, que asisten al club y viven en el área 

rural perteneciente al Gobierno Autónomo Descentralizado Parroquial de Atahualpa, de forma inicial serán tomados en 

cuenta todos los adultos mayores que acuden a las reuniones del Club de Adulto Mayor, de entre ellos serán parte del 

presente proyecto de desarrollo quienes cumplan los criterios de inclusión y exclusión, por dicha razón se trabajará con 

una muestra censal de 31 adultos mayores. 

Métodos de selección de los participantes:  

Para la participación en la intervención del estudio se ha considerado los siguientes criterios.  

Criterios de inclusión:  

● Adultos mayores de 65 años en adelante. 

● Adultos mayores que firmen el consentimiento informado. 
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● Adultos mayores que se encuentren en capacidades cognitivas dentro de rangos normales o con deterioro 

cognitivo leve. 

● Adultos mayores con ausencia de alteraciones otorrinolaringológicas, resfríos o contagiados de Covid-19 

actualmente. 

Criterios de exclusión: 

 Adultos mayores que tengan comportamiento negativo desafiante. 

 Adultos mayores que tengan enfermedades neurodegenerativas (Parkinson, Alzheimer, etc.). 

 Adultos mayores que tengan daño en nervios periféricos que afecten el gusto y olfato. 

 Adultos mayores con antecedentes médicos de alteraciones olfativas, incluyendo poliposis nasal, sinusitis o 

cirugía nasal previa. 

 Adultos mayores que tengan secuelas de COVID-19, relacionadas con alteraciones de gusto y olfato. 

 Adultos mayores con presencia de congestión nasal en el momento de la administración de la prueba o infección 

reciente de vías respiratorias altas en dos semanas. 

 Adultos mayores con ingesta de medicamentos con repercusión en el funcionamiento olfativo (como algunos 

antibióticos, antiepilépticos, antitiroideos, benzodiazepinas o antiarrítmicos). 

Recolección de información: 

Se iniciará con la socialización del tema del proyecto de desarrollo: “Estrategias de estimulación sensorial para preservar 

el gusto y olfato en adultos mayores” y los objetivos a cumplir con la intervención en el grupo de PAM del Gobierno 

Autónomo Descentralizado Parroquial de Atahualpa. 

El levantamiento de la información para el proyecto de desarrollo se realizará aproximadamente, durante 4 meses, donde 

se procederá a recolectar datos primarios, de los cuáles se ha obtenido un total de 91 participantes a quienes se les 

aplicará, una evaluación inicial de los sentidos del olfato, gusto con los test: tipo Sniffin' Sticks (olfato) y prueba de 

sabores (gusto), aplicación del test Mini Nutritional Assesment (MNA) tamizaje, para identificar estado nutricional 

actual de los PAM, posterior a ello se aplicará el Mini Mental Test (MMSE) modificado, para identificar el estado 

cognitivo y saber quiénes son aptos, cumpliendo con todos los criterios de inclusión y exclusión,. 

Una vez tengamos recolectada la información inicial, procesaremos los resultados para iniciar con la aplicación de las 

estrategias de estimulación sensorial del olfato y gusto, en reuniones del club del Adulto mayor, existente en la parroquia 

Atahualpa, los mismos que se reúnen 2 vez por semana, dónde se asiste durante 20 a 30 min para  cada participante, 

por un lapso de 12 semanas, con el propósito de fortalecer la percepción de sabores y olores, buscando preservar o 

mejorar los sentidos estimulados en  31 personas adultas mayores. 
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La evaluación del sentido del gusto será con la prueba de los 4 principales sabores (sal, dulce, agrio y amargo), que 

según estudios realizados tiene un área específica de la lengua, para el reconocimiento de cada sabor, es decir que con 

un gotero se aplicará 1 gota de cada sabor, a todos los participantes a quienes se les entregará, una plantilla en la que 

deberán completar una escala de identificación del sabor (Barragán et al., 2018; Higgins & Hayes, 2019; Pugnaloni et 

al., 2020; Rasmussen et al., 2018). 

El olfato se procederá a evaluar a través del test tipo Sniffin' Sticks, que es una herramienta quimio sensorial nasal, 

cualitativa, la versión fue creada hace más de 20 años y contempla el reconocimiento de olores, toma de cuatro a cinco 

minutos (Hummel et al., 1997). Ha sido traducido a muchos idiomas incluido al español en el año 2021 (Delgado-

Losada et al., 2021), validada al igual que en otros países, por lo que se considera adecuada para evaluar la capacidad 

olfativa en el ámbito clínico y de investigación, brindando alta confiabilidad para usarlo en el presente proyecto de 

desarrollo (Delgado-Losada et al., 2021; Toledano et al., 2005).  

Para valorar si la ingesta de alimentos está siendo adecuada en los PAM, se aplicará el cuestionario Mini Nutricional 

Asesment (MNA), ya que es un instrumento de aplicación sencillo y muy confiable, el cual ha sido traducido al español 

y validado con los valores kappa para la concordancia intraobservador e interobservador fueron de 0,870 y 0,784, 

respectivamente. En conclusión, los resultados de la fiabilidad de la encuesta fueron excelentes, y su consistencia 

interna, aceptable (Llamas-Velasco et al., 2015; Martínez-de la Iglesia & Romero-Saldaña, 2019; Muñoz Díaz et al., 

2019). Este instrumento nos solicita datos sociodemográficos y mediadas antropométricas, que nos permiten determinar 

el estado nutricional del PAM, mediante un cribado de 18 preguntas que sumado nos proporciona datos de 24 a 30 

puntos estado nutricional normal, de 17 a 23.5 puntos riesgo de malnutrición y menos de 17 puntos malnutrición.  

Una vez evaluado los sentidos procederemos a la intervención mediante la aplicación de las estrategias de estimulación 

sensorial para el gusto y olfato en los adultos mayores del Gobierno Autónomo Descentralizado Parroquial de Atahualpa 

perteneciente al Cantón Ambato. Para determinar la efectividad de la intervención realizada, en el gusto y el olfato 

aplicaremos nuevamente todos los test indicados anteriormente, para saber si se obtiene o no variación de los resultados. 

 

Resultados y discusión 

La estimulación sensorial es el principal impulsor, el gusto y olfato también afectan el metabolismo de los nutrientes 

ingeridos, es por ello que desempeñan un papel importante en todas las etapas de la alimentación; de ahí el interés de 

preservar la funcionalidad gustativa y olfatoria, ya que, según los estudios revisados, están íntimamente asociados a 

motivación y placer al comer, para cubrir los requerimientos de su organismo para estar en buenas condiciones (Besser 

et al., 2020). 
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Para la evaluación de los sentidos del olfato se utilizó el test tipo Sniffin' Sticks en la versión española, tomando en 

cuenta la parte de la prueba de reconocimiento exclusivamente, ya que otorga puntuación única validada en varios 

países por sí sola, va de 0 a 12, obtenido de la suma de todas las respuestas correctas, los resultados de 10 a 12 

normosmia (función olfativa normal), de 6 a 9 hiposmia (función olfativa alterada) y de ≤ 5 anosmia (función olfativa 

ausente). La prueba está compuesta por 12 olores naranja, canela, menta, durazno, limón, coco, eucalipto, chocolate, 

café, clavo de olor, cedrón y rosa. 

La esencia, cáscara, hojas o la especie de cada uno de los olores, por la practicidad (Doty, 2019a) fueron colocadas en 

fundas de papel, considerando la bioseguridad en tiempos de pandemia (Wirkner et al., 2021), todos fueron expuestos 

secuencialmente a cada participante, por un lapso de 3 segundos, a dos centímetros de distancia de la fosas nasales, 

posterior a ello solicitamos identificar el olor, de entre cuatro alternativas posibles: tres distractores y el olor aplicado 

por el examinador, continuando así la exposición sucesiva de todos los olores con intervalo de 30 segundos entre cada 

una (Delgado-Losada et al., 2021).   

Con los resultados obtenidos en los test antes de la estimulación y después de la misma podemos evaluar al inicio la 

funcionalidad y posterior a la intervención si se ha logrado mejorar o no el gusto y olfato (Barragán et al., 2018). 

Tabla 1 Evaluación del olfato y gusto pre- estimulación sensorial 

Olfato Gusto Identifica No Identifica Total 

Normal 3,2% Dulce 96,8% 3,2% 100% 

Hiposmia 64,5% Salado 77,4% 22,6% 100% 

Anosmia 32,3% Ácido 87,1% 12,9% 100% 

Total 100,0% Amargo 61,3% 38,7% 100% 

Fuente: Elaborado por los autores. 

Con la evaluación de los sentidos del gusto, olfato inicial o pre test, realizada a los adultos mayores, del Gobierno 

Autónomo Descentralizado Parroquial de Atahualpa, perteneciente al Cantón Ambato, evidenciamos que el 3,2% de 

los participantes intervenidos estuvieron normal, mientras el 64,5% presentaron hiposmia en lo referente al olfato, en 

el gusto el 38,7% no identifican el sabor amargo y el 22,6% no identificaron el sabor salado. 

Tabla 2 Estrategias de estimulación sensorial 

Estrategias estimulación Olfato 

(olores) 

Estrategias estimulación Gusto 

(sabores) 

 
Oler 10 segundos 

todos 

los días 

Clavo de olor Saborear 

todos 

los días 

y en cada comida 

Dulce 

Rosas Salado 

Limón Ácido 

Eucalipto Amargo 

Fuente: Elaborado por los autores. 
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En las estrategia de estimulación sensorial para el gusto, fue utilizada y aplicada a 31 participantes que representan el 

100%: la prueba de sabores básicos, es decir el sabor dulce, salado, ácido y amargo; mientras para el entrenamiento 

olfativo, con un representante de cada familia de olores: las hojas de eucalipto de la familia de las reinosas, el clavo de 

olor de la familia especiada, los pétalos de las rosas familia floral y las cáscaras del limón de la familia afrutada, cada 

representante de los olores mencionados, fue percibido por 31 adultos mayores es decir el 100% de participantes.  

Tabla 3 Aplicación de las estrategias de estimulación sensorial 

Estrategias Lunes Martes Miércoles Jueves Viernes Sábado Domingo 

Estimulación 

del gusto 

X 

Dulce 

Sal 

Ácido 

Amargo 

X 

Dulce 

Sal 

Ácido 

Amargo 

X 

Dulce 

Sal 

Ácido 

Amargo 

X 

Dulce 

Sal 

Ácido 

Amargo 

X 

Dulce 

Sal 

Ácido 

Amargo 

X 

Dulce 

Sal 

Ácido 

Amargo 

X 

Dulce 

Sal 

Ácido 

Amargo 

Estimulación 

del olfato 

X 

Clavo de olor 

Rosas 

Limón 

Eucalipto 

X 

Clavo de olor 

Rosas 

Limón 

Eucalipto 

X 

Clavo de olor 

Rosas 

Limón 

Eucalipto 

X 

Clavo de olor 

Rosas 

Limón 

Eucalipto 

X 

Clavo de olor 

Rosas 

Limón 

Eucalipto 

X 

Clavo de 

olor 

Rosas 

Limón 

Eucalipto 

X 

Clavo de 

olor 

Rosas 

Limón 

Eucalipto 

Fuente: Elaborado por los autores. 

La aplicación de las estrategias de estimulación sensorial se realizó a 31 personas adultas mayores, que corresponden 

al 100% de participantes, esto fue todos los días durante 12 semanas, dos veces al día en el caso del olfato, en el gusto 

igualmente todos los días enfatizaban, en saborear e identificar cada sabor mientras los ingerían, en las comidas 

habituales de su vida diaria, durante el periodo de estimulación que fue desde el veinte de junio hasta el once de 

septiembre del año 2022, es decir se cumplió el 100% de aplicación de estimulación sensorial. 

Tabla 4. Evaluación del gusto y olfato post- estimulación sensorial. 

Olfato  Gusto Identifica No identifica Total 

 Normal 58,1% Dulce 100% 0% 100% 

Hiposmia 38,7% Salado 93,5% 6,5% 100% 

Anosmia 3,2% Ácido 93,5% 6,5% 100% 

Total 100,0% Amargo 90,3% 9,7% 100% 

Fuente: Elaborado por los autores. 

Posterior a la aplicación de las estrategias de estimulación sensorial, se obtuvo en las evaluaciones del gusto porcentajes 

sobre el 90% en identificación correcta de los cuatro sabores principales, mientras que en el olfato el 58,2% de 

participantes están normal y el mínimo 3,2% mantuvieron la hiposmia.  
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Tabla 5. Evaluación del olfato, gusto pre y post aplicación de las estrategias de estimulación sensorial. 

Olfato Pre test Post test Gusto Pre test Post test 

 Normal 3,2% 58,1% Dulce 96,8% 100% 

Hiposmia 64,5% 38,7% Salado 77,4% 93,5% 

Anosmia 32,3% 3,2% Ácido 87,1% 93,5% 

Total 100% 100,0% Amargo 61,3% 90,3% 

Fuente: Elaborado por los autores. 

De los resultados obtenidos resalta significativamente el aumento del 54,9% de participantes con olfato normal, así 

como también la reducción del 29,1% de individuos que presentaron anosmia, ya que prevalece la anosmia en la mínima 

cantidad de 3,2% de personas, coincidiendo con la investigación de Mahmut M et al., Högerle C., quienes aplicaron la 

misma técnica de estimulación sensorial en el olfato, obteniendo también cambios positivos, e incluso los recomiendan 

para aplicar en pacientes que tengan enfermedades neurodegenerativas, en donde se ve la pérdida en las funciones 

sensoriales de olfato, gusto (Mahmut et al., 2020). 

Respecto al gusto se estimuló con preparaciones, que contenían los principales cuatro sabores, donde igualmente son 

notorios los cambios en las evaluaciones, debido a que se obtuvo un incremento, desde el 3,2% hasta el 29%, es decir 

sobre el noventa por ciento en los cuatro sabores, en identificación e incluso llegó al cien por ciento en la identificación 

del sabor dulce. 

Discusiones 

Los datos obtenidos en el pre-test concuerdan con las investigaciones realizadas por: Delgado J. et al., Delgado N et al., 

Doty R., quienes en sus investigaciones concluyeron que conforme avanza la edad va disminuyendo la percepción de 

los sentidos del gusto, olfato especialmente a partir de los 65 años (Doty, 2019a; Juan et al., 2021; Olea et al., 2020).  

Afirmamos lo expuesto por otros investigadores antes mencionados, respecto a la pérdida progresiva de la funcionalidad 

de los sentidos del gusto, olfato debido a que hemos obtenido porcentajes altos de alteraciones en las evaluaciones 

iniciales. Encontrando la necesidad de aplicar estrategias de estimulación sensorial, en pro de mejorar o mantener dicha 

funcionalidad que se evidenció, van perdiendo por el pasar propio de los años. 

Justin H., Högerle C en su investigación realizó la estimulación sensorial del olfato, con los cuatro representantes de 

las familias olfativas, eucalipto, rosa, clavo de olor y limón, durante el periodo de doce semanas dos veces al día 

(Högerle, 2019; Turner, 2020), lo que coincide con lo aplicado en el presente proyecto. Sin embargo, se encontró otro 

estudio de Sánchez A et al. con dos grupos, al grupo A aplicaron rehabilitación mono sensorial, dos veces al día 

utilizando cuatro sustancias (ron venezolano, café, menta y chocolate), mientras al grupo B fue expuesto a tocar, oler, 
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ver, degustar y escuchar elementos relacionados a los mismos cuatro olores del grupo A, esto fue realizado por ocho 

semanas durante cinco minutos cada sesión (Gago & Pieruzzini, 2020). 

Con la aplicación de las estrategias de estimulación sensorial durante doce semanas, dos veces al día con exposición de 

cada olor durante diez a quince segundos, puede ser considerado para aplicar en futuras investigaciones, puesto que son 

realizadas con elementos accesibles y están al alcance de la población que requiera implementarlas. 

Julia V et al. llevaron a cabo el ensayo taste en personas sometidas a quimioterapia, en el cual concluyeron que 

probablemente el entrenamiento del gusto y del olfato junto con asesoramiento nutricional podrían mejorar el sentido 

del gusto de las personas que reciben quimioterapia (von Grundherr et al., 2019). 

Con la valoración post - test de las estrategias de estimulación sensorial del gusto, olfato ratificamos la utilidad de su 

implementación, debido a los resultados positivos reflejados, en la presente investigación, ya que son notorios los 

cambios, en los porcentajes de valoración obtenidos antes de iniciar la intervención y al final, dónde se aplicó la misma 

metodología de valoración, sin ninguna modificación, sin embargo los valores son ascendentes en los participantes que 

fueron intervenidos.  

Pieruzzini R., en el test de gusto adaptado a la población venezolana el cien por ciento de los individuos reconocieron 

sabores dulces como lo es de piña, vainilla, chocolate, etc. (Pieruzzini, 2020). En la investigación sobre: Datos 

normativos sobre la función gustativa subjetiva en adultos chinos, Huang y colaboradores concuerdan con la afectación 

en el reconocimiento de los sabores agrio y amargo, en individuos de mayor edad, como lo es en nuestra investigación 

(Huang et al., 2021). 

Evidenciamos que la aplicación de las estrategias de estimulación sensorial para el gusto, olfato, son beneficiosas y 

brindan resultados positivos, si se realizan durante 12 semanas, todos los días, si se cumple aquello se puede lograr la 

mejoría que mostraron los participantes beneficiarios de la intervención, que lograron mejoría en la funcionalidad de 

percepción, así también pueden utilizar las estrategias presentadas, en personas que requieran o presenten alteraciones 

en estos sentidos.   

Conclusiones  

Se evaluó los sentidos del gusto, con la prueba de identificación de toda la boca que contiene los cuatro sabores 

principales en el pre test se obtuvo un 77,4% en identificación del sabor salado y el 61,3% en el sabor amargo, 

evidenciando que estos dos son la que presentan mayor afectación y en el olfato utilizamos el test tipo Sniffin Sticks, 

umbral de identificación dónde el mínimo 3,2 % de los participantes adultos mayores presentaron normal en la función 

del olfato.  
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Se aplicó las estrategias de estimulación sensorial del olfato con rosas, limón, clavo de olor y eucalipto que son los 

representantes de las categorías olfatorias (florales, afrutadas, especiadas y reinosas) y para el gusto se aplicó gotas en 

el baja lenguas, y a su vez este se colocó en la lengua, las preparaciones contenían los principales cuatro sabores (dulce, 

salado, ácido y amargo), la aplicación de las estrategias antes detalladas fueron aplicadas durante 12 semanas, en el club 

de los adultos mayores del Gobierno Autónomo Descentralizado Parroquial de Atahualpa perteneciente al Cantón 

Ambato. 

Una vez concluida la estimulación sensorial del gusto, olfato re evaluó los sentidos estimulados, con lo que se determinó 

alta efectividad, debido al aumento del 54,9% de participantes con olfato normal, así como también la reducción del 

29,1% de individuos que presentaron anosmia, en lo que refiere al gusto igualmente son notorios los cambios en las 

evaluaciones, debido a que se obtuvo un incremento, desde el 3,2% hasta el 29%, es decir que en los cuatro sabores, se 

obtuvo sobre el noventa por ciento en identificación, en los adultos mayores estimulados del Gobierno Autónomo 

Descentralizado Parroquial de Atahualpa perteneciente al Cantón Ambato. 

Al comparar las evaluaciones iniciales y finales de los sentidos estimulados se encontró: en el gusto se incrementó, del 

3,2% hasta el 29%, es decir sobre el noventa por ciento en los cuatro sabores principales; en el olfato resalta 

significativamente el aumento del 54,9% de participantes con olfato normal, así como también la reducción del 29,1% 

de individuos que presentaron anosmia, en la mínima cantidad de 3,2% prevalece la anosmia. Es decir que al aplicar 

las estrategias de estimulación sensorial permitió definir cambios notorios en la preservación del gusto, olfato de los 

adultos mayores.  

Al comparar las evaluaciones iniciales y finales de los sentidos estimulados: en el gusto se incrementó, del 3,2% al 

29%, es decir en las evaluaciones finales los resultados fueron ascendentes sobre el noventa por ciento en los cuatro 

sabores principales; en el olfato resalta significativamente el aumento del 54,9% de participantes con olfato normal, así 

como también la reducción del 25,8 % de individuos que presentaron hiposmia y el 3,2% prevaleció la anosmia. Es 

decir que al aplicar las estrategias de estimulación sensorial se preservó los sentidos estimulados, lo que inclusive es 

notorio en las evaluaciones obtenidas del gusto y olfato de los adultos mayores. 

 

Recomendaciones 

Se recomienda la aplicación de las estrategias de estimulación sensorial para el gusto, olfato, ya que se han obtenido 

resultados significativos en el gusto hubo un incremento desde el 3,2% hasta el 29%, es decir se ha obtenido en la 

valoración final sobre el noventa por ciento en los cuatro sabores; respecto al olfato el aumento de la valoración inicial 
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a la valoración final obtuvo el aumento del 54,9% de participantes llegaron a tener olfato normal, así como también la 

reducción del 29,1% de individuos que presentaron anosmia. 

Continuar futuras investigaciones con la aplicación de estrategias de estimulación sensorial utilizando avances 

tecnológicos, ya que se ha evidenciado el aporte en mejorar la funcionalidad de los sentidos del olfato, gusto, resaltando 

la gran importancia e impacto positivo que tienen al ser realizadas, durante doce semanas, todos los días y con la 

metodología detallada en el presente proyecto, corroborada con las investigaciones que la sustentan. 
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