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RESUMO

FATORES QUE INFLUENCIAM O GOSTO - DESAFIOS PARA A
GASTRONOMIA

O presente trabalho através de revisdo bibliografica traz uma abordagem
sobre a questdo complexa do que realmente influencia o gosto do consumidor
dentre eles os fatores sociais, culturais, fisiolégicos e quimicos que se interagem
ao longo da existéncia do individuo, ressaltando a importancia de técnicas e
combinacdes de sabores, tendo em vista a importancia da qualidade de vida, o
setor de alimentacdo, que tem crescido bastante nos ultimos anos, e as novas
tendéncias gastronémicas focadas nas necessidades e expectativas do cliente
moderno.

Palavras Chaves: 1. Gastronomia. 2. Gosto. 3. Novas tendéncias



ABSTRACT

FACTORS THAT INFLUENCE THE TASTE - CHALLENGES FOR THE
GASTRONOMY

Present work through revision bibliographical brings the complex question of
that really influences the taste of the consumer: social factors, cultural,
physiological and chemical that interact along of the existence of the individual,
standing out the importance of techniques and combinations of flavors, in view of
the quality of life, the food service, that have grown a lot in the last years, and the
new gastronomy trends focus in the needs and expectations of the modern
customers.

Keywords: 1, Gastronomy. 2. Taste. 3. New trends
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1. INTRODUCAO

“Gosto: (6) sm. 1. Sentido pelo qual se percebe o sabor
das coisas; paladar. 2. Sabor (2). 3. Prazer, satisfacéo.
4. Inclinagao pendor. 5. Critério, opinido. 6.Bom gosto.”
(HOLANDA, 1999).

A nocdao historica do gosto € um objeto de intensas especulacdes literarias
que abrangem afirmacdes de identidades culinarias. Ndo é apenas um campo
especifico de investigacdo da disciplina histérica ou antropoldgica que a
alimentagédo interessa a ciéncia e constitui-se de um objeto cientifico. Esse saber é
também empirico e, antes de tudo, uma atividade pratica (CARNEIRO, 2003).

O gosto é aquele de nossos sentidos que nos pde em contato com 0s
corpos sapidos, por meio da sensagcdo que causam no orgao destinado a aprecia-
los. A sensacdo do gosto € uma operacdo quimica que se faz por via umida, é
preciso que as moléculas sapidas sejam dissolvidas num fluido qualquer, para
poderem a seguir trocar informacdes com as terminagdes nervosas (SAVARIN,
2001).

A percepcao do sabor € um processo que comecga com a interagdo dos
componentes do alimento com os receptores olfativos (i.e. cheiro) e gustativos (i.e.
gosto) localizados na cavidade nasal e na boca, respectivamente. A interacdo
destes estimulos resultam em sinais elétricos enviados ao cérebro e, assim, a
sensacao apropriada é percebida (ZABARAS, 2005).

Segundo SAVARIN (2001) o gosto propicia sentimentos de trés ordens
diferentes a quem come e bebe: a sensacdo direta, sensagdo completa e a
sensacao refletida.

A sensacdo direta é aquela primeira impressdo que nasce do trabalho
imediato dos 6rgdos da boca, enquanto o corpo apreciavel se acha ainda na parte
anterior da lingua.

A sensacdo completa é a que se compde dessa primeira impressao e



daquela que nasce quando o alimento abandona sua primeira posi¢éo, passa para
o fundo da boca, impregnando todo o érgdo com o seu gosto e perfume.

Enfim a sensacdo refletida € o julgamento feito pela alma sobre as
impressdes que o orgao lhe transmite.

O gosto no sentido de sabor € algo mais do que o desfrute de um sentido
que indica a comestibilidade das coisas. E formado por um conjunto de elementos
e que permite identificar um alimento pelas suas qualidades organolépticas, pelas
dimensdes afetivas e pelo seu valor simbolico (BEAUCHAMP; MALLER, 1977).

A gastronomia considera 0 gosto tanto em seus prazeres quanto em seus
desprazeres; ela descobriu as excitagdes graduais a que este sentido é
susceptivel; regularizou sua acdo e estabeleceu os limites que o homem que se
respeita jamais deve ultrapassar (SAVARIN, 2001). E proporcionar prazer,
relacionando a qualidade do alimento com as sensacdes despertadas em quem 0
avalia e o ingere (CARDOSO; MARQUES, 2004).

Uma ciéncia de gozo constitui uma arte, portanto € também como um
aspecto da histéria da arte que a gastronomia deve ser abordada, tanto no seu
aspecto técnico como literario (CARNEIRO, 2003).

A palavra gastronomia foi usada pela primeira vez em 1623. Esse termo foi
popularizado, em 1801, passando a designar “boa mesa”. Outros termos como
gastrolatria, no século XVI, ou gastrosofia, ndo encontraram a mesma recepcao e
cairam em desuso. Mais do que comer com voracidade (para o qual existem 104
palavras ou expressdes, na lingua francesa), identificado no tema gastrolatria, o
novo termo, possuidor de conotagbes ordenadoras (“legislacdo do estébmago”),
passou a descrever um uso requintado e delicado dos alimentos (PITTE, 1993).

A maturidade de uma cultura foi identificada ndo apenas com as suas
conquistas espirituais ou realizacdes materiais, mas com o grau de elaboracéo de
suas técnicas e criacdes alimentares, que sdo ao mesmo tempo, expressao
técnica material e inventividade artistica (CARNEIRO, 2003).

Essa inventividade pode ser observada na variedade de pratos existentes

na gastronomia de cada pais. Por exemplo, as cozinhas européias possuem



aproximadamente 600 a 800 pratos tipicos, jA os asiaticos como no Vietna
possuem 1100 e a China 2000 pratos (POLAIN, 2004).

O saber gastronébmico antecede a historia da alimentacdo e constitui-se
junto com toda a arte e ciéncia da preparacdo dos alimentos, desde o dominio do
fogo, até o contato com diferentes produtos do comércio da exploracdo maritima a
era globalizada que popularizou produtos e técnicas, de remotas regides para o
conjunto do planeta, constituindo as diferentes artes, tradicbes de combinac¢des de
produtos, molhos e formas de preparo (CARNEIRO, 2003). Mas é o gosto
diferenciado que caracteriza os diferentes povos e as diferentes épocas de uma
mesma cultura.

Na gastronomia envolve caracteristicas sensoriais, resultado de reacdes
quimicas e fisicas proprias do alimento, aspectos do ritual que envolve sua
producdo e consumo, sua funcdo dentro do organismo, nutrindo, e também
reacbes de carater emocional, remetendo ao simbolismo agregado a todos o0s
fatores envolvidos.

As técnicas de preparacdes envolvem o conhecimento gastrondmico ao
lado dos melhores ingredientes e os utensilios adequados para preparar e
cozinhar os alimentos, essenciais para se obter a exceléncia na apresentacéo e
no sabor dos pratos. O modo de preparo correto permite atingir um maior grau de
satisfacdo das expectativas em relagdo ao sabor de um prato.

A histéria do gosto € uma das facetas de uma histéria que € a do cotidiano,
mas também de profundas estruturas sociais e ideolégicas. O sentido gustativo
que serve de generalizag6es para o juizo de valor (“o bom gosto”) foi estendido a
todos os outros dominios do deleite sensorial e, até mesmo, para a esfera da
racionalidade, pois o termo "saber” deriva do latim sapere, “ter gosto”. A histéria
dos gostos estético ou literario relaciona-se com a do gosto culinario (CARNEIRO,
2003).

Esse aspecto de qualidade, que incide diretamente na reacdo do
consumidor, é que se denomina qualidade sensorial. Sua importancia tecnologica

e econbmica é evidente (CHAVES, 1998), ja4 que, em Ultima instancia, pode



condicionar inovacdes na Ciéncia, na Tecnologia de Alimentos e na Gastronomia,
podendo levar ao sucesso ou ao fracasso.

Pesquisas apontam as grandes tendéncias de comportamento das pessoas
com relacdo a alimentagdo nas sociedades de consumo dos paises
industrializados: a autonomia, participacdo crescente das mulheres no mercado de
trabalho, as horas irregulares de trabalho, a desestruturacdo das refeicdes, o
convivio, cosmopolitismo, o refinamento, o equilibrio alimentar, a valorizagdo do
natural, a valorizacdo da alimentacdo fora de casa, tendendo para produtos mais
frescos e prontos para o consumo (PROENCA, 2002).

Atualmente, o alimento € consumido fora do seu contexto natural e um
grande numero de tarefas relativas ao preparo de alimentos deixou o ambiente
domeéstico ou do restaurante a cargo das empresas do ramo alimenticio
(SEYMOUR, 2005).

Os recursos econdmicos envolvidos na alimentacdo, em termos de mercado,
sdo consideraveis, perfazendo um montante bastante superior aqueles relativos a
outros setores como o automobilistico ou o eletrénico. (PROENCA, 2002). O
expressivo crescimento do segmento de refeicdes coletivas, foi superior a 150%
na ultima década (MORETTI & SARGENT, 2002). Constata-se, também, pelos
indicadores de mercado, a ascensdo dos produtos naturais, organicos ou
biolégicos (PROENCA, 2002)

A tendéncia gastrondmica universal busca alimentos mais leves, saudaveis e
sem muitos artificios, como a nouvelle cuisine francesa ou japonesa, por exemplo.
Iniciado na segunda metade do século XX, trata-se do movimento em que
cozinheiros, grands chefs e gastrénomos defendiam a culinaria de realce do sabor
natural (ARAUJO, 2005).

Outra tendéncia é o slow food, que vem sendo desenvolvido com o objetivo de
resgatar rituais alimentares e mais atividades que envolvem qualidade de vida e
equilibrio alimentar. Prima por uma comida artesanal, que zela de cuidados em
toda a sua cadeia de producéo proporcionando assim o0s prazeres sensoriais. O
termo tenta contrapor-se ao fast food, valorizando o ambiente mais calmo para

comer, buscando o maximo de proveito da refeicdo, considerando, além do



conteudo nutricional, também aspectos artisticos, culturais e de prazer
(PROENCA, 2002; ARAUJO, 2005).

A qualidade de vida tdo almejada hoje € uma forma de alertar para a
importancia da saude, que € o completo bem-estar fisico, mental, psicoldgico,
social e econdmico (OMS). A crescente preocupagdo com a saude constitui uma
reacao racional a varias questdes alimentares que surgiram nas ultimas décadas.
O fato de muitas doencas modernas, como obesidade, doengas cardiovasculares
e até mesmo determinados tipos de céancer, estarem ligadas ao consumo de
alimentos é uma preocupac¢do constante tanto nos paises desenvolvidos quanto
naqueles em desenvolvimento. Duas dimensdes da melhoria da qualidade dos
alimentos tém sido focadas: uma relativa a saude, com énfase no aprimoramento
dos sistemas de producdo, e outra relativa ao paladar, que considera ndo s6 o
valor do alimento para a vida, mas também a sua dimensao fisiologica e
emocional (FOUILLE, 2005).

O presente trabalho traz uma abordagem sobre a questdo complexa do que
realmente influencia o gosto do consumidor tendo em vista a importancia da
qualidade de vida, o setor de alimentagdo, que tem crescido bastante nos ultimos
anos, e as novas tendéncias gastrondmicas focadas nas necessidades e

expectativas do cliente moderno.



1.1. OBJETIVO:

Investigar através de revisdo bibliografica os fatores envolvidos que

influenciam o gosto e sua importancia para a gastronomia.

1.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS:

e Levantamento de referencial tedrico a respeito dos aspectos que compdem
a formacao do gosto e a aceitacdo pelo consumidor.

¢ Identificar os fatores sociais, culturais e fisiolégicos envolvidos no gosto.

2. METODOLOGIA

Para elaboracéo da reviséo bibliografica foram utilizados papers; revistas e
artigos cientificos; apostilas do curso de Gastronomia e Seguranca Alimentar; sites
de internet (Capes, Scielo); anotacdes em congressos; livros sobre: gastronomia,
sociologia da alimentacdo, comportamento do consumidor, fisiologia, quimica,
alimentos e avaliagédo sensorial. Os materiais foram analisados entre dezembro de
2005 e setembro de 2006.



3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. O HOMEM E A ALIMENTACAO

O modo de comer define ndo sé aquilo que se come, mas também a
pessoa que o ingere. O ato de comer cristaliza estados emocionais e identidade
culturais. A alimentacdo pode significar desde uma resposta a fome até um
conjunto de acdes que refletem as condicdes daqueles que dela participam. E um
fator de diferenciacdo cultural que permite a todos integrantes de uma cultura

manifestar sua identidade, reproduzindo valores, costumes e crencgas coletivas.

A identidade cultural também é comunicada pelas pessoas através da
gastronomia, que utilizam os alimentos que a geografia permite ter acesso (clima,
relevo, solo, etc.), refletindo suas preferéncias e aversodes, identificacbes e
discriminacdes, e, quando imigram, a levam consigo, reforcando seu sentido de
pertencer ao lugar que deixaram. Dessa forma vai se criando uma cozinha de
carater étnico (SCHLUTER, 2003).

Muitas sociedades incorporam a sua dieta alimentos que ndo se podem
produzir na regido. Por um lado, se encontra o desejo de ndo se verem limitadas
ao auto-consumo e de incorporar a cozinha elementos que realgcam o sabor. Por
outro lado também ha consideracdes de carater religioso que as obrigam a utilizar
ou a privar-se de determinados produtos durante certas épocas do ano.

Fatores genéticos hereditarios relacionados com a intolerancia a
determinados alimentos interferem na alimentacdo de determinados individuos.
Entre eles, cabe mencionar trés de carater biolégico que determinam a auséncia
de determinados alimentos na dieta de diferentes culturas: a intolerancia a lactose,

a sacarose e ao gluten.

A alimentacao se ajusta a diferentes normas segundo cada cultura e onde o
ser humano é socializado desde o seu nascimento. Desse modo, 0 conceito de

alimentacdo implica tanto processos nutritivos e a regulagem e o controle



dietéticos, como o marco cultural e social em que se localizam esses
comportamentos e normas alimentares (SCHLUTER, 2003).

No ato da alimentacdo, o homem biolégico e 0 homem social ou cultural
estdo ligados, j& que ha um conjunto de condicionamentos multiplos, unidos
mediante interagcbes complexas de carater bioquimico, termodinamicos,
metabolico ou psicoldgico; pressdes de carater ecolégico; modelos socio-culturais;
preferéncias e aversbes culturais; sistemas de representacées ou codigos
(prescricbes e proibicbes, associacdes e exclusdes); entre outras, que influi na
escolha, na preparacdo e no consumo de alimentos que consideram comestiveis

para o homem.

QUADRO 1: Classificacao sobre alimentos comestiveis

1. Alimentos ndo comestiveis: Os alimentos venenosos, e 0s associados a tabus (ex.:
animais mortos por enfermidades desconhecidas, animais cuja alimentacdo baseia-se em

carnica, etc.)

2. Comestiveis para os animais mas nao para mim: Alimentos base da dieta dos animais

de granja (ex.: cereais, insetos, ras, caracois, etc.)

3. Comestiveis para o0os humanos mas ndo de minha categoria: Alimentos
reconhecidamente consumidos em outras culturas, embora o consumo ndo seja tolerado na

propria, ex.: carne de caes, gatos, coelhos, insetos, etc.

4, Comestiveis para os humanos mas nado para mim: De acordo com preferéncias

pessoais ou das restricbes por questdes de saude.

5. Comestiveis para mim: Alimentos que constituem parte da dieta pessoal dos individuos.

Fonte: SCHLUTER (2003).

Em determinados paises do oriente, alimentos considerados “exoticos” sdo
consumidos, ndo s6 por serem culturalmente aceitos, mas por, em determinado
fases da historia, seu uso ser indispensavel, como Unica opc¢ao alimentar
existente. E o caso da China, que passou anos em guerra e fome, transformando
animais como cachorros, gafanhotos, minhocas, em parte protéica da refeicdo e o
preparo de vegetais bem picados na sua culinaria, para aproveitar talos e demais

partes de forma a aumentar o seu volume e rendimento.




Os hébitos alimentares variam de uma cultura para outra. Apesar da
alimentacdo ser um ato individual, na escolha dos alimentos intervém uma série
de condicionamentos que fazem com que tudo o que € comestivel ndo seja
consumido necessariamente em todas as sociedades. SCHLUTER (2003)
classifica os habitos alimentares através de analise das motivacdes de acordo

com o quadro a seguir.

QUADRO 2: Classificacao dos habitos alimentares pela analise das motivacdes.

1.

Satisfacdo das necessidades basicas: Aquisicdo e alimentos para

sobrevivéncia.

Necessidade de seguranca: Depois de satisfazer as necessidades béasicas pode-
se pensar em armazenar comida para o futuro ex.. enlatados, embutidos,

conservas.

Necessidade de pertinéncia: Comida que indica fazer parte de um grupo, ex.:

carne assada e mate para os argentinos.

Status: Alimentos relacionados a determinadas classes sociais, ex.: caviar, ou o
salmé&o. Poder consumir esse tipo de alimento permite mostrar um ascensao para o

grupo de referéncia.

5.

Auto realizacdo: Pessoas que encontram em boa situacdo financeira que tém em

seu alcance qualquer tipo de alimento, ex.: pratos exoticos e diferentes

Fonte: SCHLUTER, 2003.

z

Quando a situacdo financeira ndo é um impedimento, € possivel comer
gualquer alimento, em todo momento e lugar e na quantidade desejada. Por
exemplo o caso de certos alimentos, cuja dificuldade para se obter na natureza, o
custo e a duracao do processo de fabricacdo séo fatores determinantes para o seu
encarecimento como beef wagyu, trufas brancas, foie gras, almas golden caviar,
torta golden Bom Vivant, entre outros, que para serem apreciados custam um
valor sem limite.

As restricdes alimentares em funcdo da capacidade de compra das
pessoas, embora seja um fator preponderante, h4 os de carater cultural que se

relacionam ndo sé no campo religioso e festivo, mas também no que ser refere a




alimentacao cotidiana. Como a temporalidade alimentar, que interfere no modo de
consumo, devido aos ciclos da vida, do ano e da jornada diaria a que o homem
fica submetido (POLAIN, 2004).

Os horarios de trabalho e o tipo de trabalho que se realiza, da mesma forma
que a distancia que se deve percorrer para chegar, incidem na alimentacdo. Nao
s6 afetam a quantidade de calorias que se deve ingerir, mas também se
relacionam com as possibilidades de degustar uma comida caseira ou de comer
em um restaurante (SCHLUTER, 2003). Foram citados o estilo de vida corrido, as
horas irregulares de trabalho e a desisténcia de alimentos preferidos em pesquisa
realizada por GIBNEY et al., 1997.

Os alimentos béasicos e de menor custo sdo os que incidem no aumento de
peso e as pessoas com bom poder econémico contam com recursos suficientes e
informacdo para uma dieta saudavel e equilibrada, o que somado ao tempo livre
para a pratica de esportes, embora a midia coloca a magreza como sindnimo de
prestigio e poder (SCHLUTER, 2003).

No estudo de URALA (2005), indicam que a base das atitudes para o
consumo de alimentos funcionais ndao é estavel, pois os beneficios trazidos sao
evidentes, modificando essas atitudes. Nesse estudo, homens e mulheres nao
diferiram em suas atitudes para alimentos funcionais. As diferencas menores
como a idade e a escolaridade foram praticamente inexistentes. Em ambas as
séries de dados, os melhores preditores para a voluntariedade no uso de
alimentos funcionais foram a recompensa percebida e a necessidade para tais
alimentos.

O consumo de produtos organicos, no estudo de KIHLBERG (2006), teve
melhor aceitacdo em termos de sabor com relagdo ao convencional, porém o

preco é um fator de impedimento para o aumento do consumo.



3.2. ACONSTRUCAO DO GOSTO

O homem desde a infancia, de forma mais ou menos consciente, aceita ou
rejeita os alimentos de acordo com a sensacdo que experimenta ao observa-los
ou ingeri-los. Na infancia, quando sao oferecidos os primeiros alimentos, a
variagdo do limiar de percepcao do sabor afeta a resposta, moldando o padréao de
aceitacdo de alimentos pelas criancas. O gosto pelo alimento doce é inata, uma
das explicagdes, segundo pesquisas é o fato de que fetos se alimentaram de
liguido amniotico, que é doce (LAMBERT,2003).

As criancas aprendem a desenvolver o sabor ao gosto, ao odor e a textura
dos alimentos de alta densidade energética, e rapidamente selecionam alimentos
gue sao agucarados, ricos em gordura ou ambos, pela necessidade fisiologica por
energia e nutrientes, demandada nesta fase. Porém a crianca é conservadora e
frequentemente manifesta neofobia. A familiaridade resultante da repeticdo de
apresentacdes é a melhor maneira para suprimi-la com possibilidades, entdo, de
se formar uma impresséao positiva (BIRTCH, 1990).

O meio social onde uma crianca se desenvolve possui grande influéncia
nas suas preferéncias alimentares. O comportamento alimentar da familia e as
praticas que adotam na alimentacdo da crianca proporcionam importantes
componentes ambientais que moldam os padrfes de aceitacdo dos alimentos pela
crianca. Um estudo de BLOSSFELD, et al. (2006) mostra que a familiaridade com
as texturas diferentes em criangas de um ano, em especial alimentos picados, € o
preditor mais forte na introducdo e gosto por alimentos picados. Além disso,
criancas com variedade dietética mais elevada, presenca de dentes e
voluntariedade maior para tentar alimentos novos foram mais provaveis de
consumir cenouras picadas. O estudo evidencia a importancia de variar as
experiéncias da criangca com sabores e texturas diferentes para promover também

a transicdo para a dieta do adulto.



No processo de aprendizagem ocorre manutencao das vias mais ativas em
detrimento das menos utilizadas. Se 0s receptores para 0s gostos sdao sempre
estimulados, tendem a trabalhar melhor (LAMBERT,2003).

Estudos indicam que ha uma associacdo direta entre o gosto de um
alimento e as consequéncias advindas ap0s sua ingestdo. A escolha de
determinado alimento e a quantidade que sera ingerida respeitara as experiéncias
previamente vividas em relacdo a este alimento. KING et al. (2005) observaram
que o gosto pode ser atribuido as associa¢gBes cognitivas devido a experiéncia
prévia extensiva de quem o experimenta.

Os gostos e as praticas alimentares constituem um bom meio para
expressar essas distincdes e critérios sociais e derivam de habitus e classe.

Segundo BOURDIEU (1979), citado por SEYMOUR (2005), o0 nosso gosto e
todo nosso comportamento de consumo, € uma expressado de classe social.
Classes sociais distintas podem ser identificadas pela maneira como expressam
seus gostos na mdasica, na arte, na vestimenta, na decoracdo da casa e,
obviamente, na comida.

Para se compreender melhor o gosto por determinados alimentos, devemos
entender sobre o habitus. Este se refere a escolhas, praticas acdes e situacdes
cotidianas tipicas que costumam estar associados a determinada classe social e a
posicao social do individuo. O habitus aprendido, adquirido de modo inconsciente
apenas pela imersdo em determinado meio social, predispbe os individuos a
fazerem determinadas escolhas e a adotar comportamentos que parecem obvios e
sensatos no meio social em que estdo inseridos. Uma vez que o habitus esteja
incutido na posicdo social, escolhas, e gostos passam a ser uma questdo de
classe social e ndo de personalidade, isto €, os gostos sao formados socialmente
e nao individualmente. A tendéncia é que os individuos que compartilham
determinados habitus (e, portanto, a posicdo social) reajam de maneira
semelhante, facam escolhas e tenham opinides semelhantes em relacédo a gostos
(SEYMOUR, 2005).

Os gostos podem ser moldados pelas condi¢cdes materiais de existéncia: 0s

gostos influenciados pelo luxo (os de individuos nascidos em um habitus que é



definido pela distancia da necessidade e usufruem da posse de capital) e os
gostos influenciados pela necessidade, como exemplo as classes trabalhadoras
gque mostram preferéncias por alimentos mais pesados e substanciosos pela
necessidade producdo de energia para o trabalho ao custo mais baixo possivel
(ibidem).

Mas h& outros fatores ndo econdémicos de capital que também estdo
envolvidos, e que influem na escolha, como o capital cultural, decorrente da posse
de conhecimento e da familiaridade de produtos culturais; e o capital simbdlico,
gue é uma forma de capital cultural referente a esfera dos signos.

BOURDIEU (1979) coloca que o capital cultural possuidos pelas classes
dominantes capacita-as a adquirir capital educacional muito mais facilmente do
que as classes mais baixas, que pode entdo ser convertido em capital econdmico
na forma de trabalhos bem remunerados.

Os resultados principais do estudo de ENNEKING et al., com uma amostra
de 621 consumidores, mostraram que as preferéncias por determinados produtos
sdo totalmente dependentes de informacdo que o consumidor possui (capital
cultural).

O capital simbdlico, € a maneira pelo qual as mensagens ou 0sS Signos Sao
interpretados o que pode variar dependendo das posicdes relativas do portador e
do observador. Dessa maneira, 0 que € capital simbdlico valioso em um grupo
pode ndo ter muito valor em outro.

Varias formas de capital cultural competem para defender seus proprios
valores e o status de seus defensores. Nessa disputa, formas e simbolos culturais
pertencentes aos grupos sociais mais poderosos sao capazes de defender sua
definicdo como cultura legitima. E é a cultura desses grupos dominantes que
define todos os outros com base em seus préprios termos, considerando a cultura
de grupos subordinados como desprovida de gosto (SEYMOUR, 2005).

A posse de quantidades variadas de diferentes formas de capital produz e
sustenta as distingbes de classe e fracbes da mesma classe. Essas fraces de

classe produzem habitus diferentes e se distinguem por seus gostos diferentes.



Para BOURDIEU (1979) o habitus da classe média assume tom de
conformidade com os gostos da classe dominante, cuja posicdo eles aspiram e
gue os capacita a se distinguirem da classe trabalhadora. A expressao de gosto
dessa classe, imita 0 gosto da classe acima. Para a classe trabalhadora o gosto é
a escolha do necessario; um habitus da classe trabalhadora estabelece-se a partir
da necessidade de condigcbes materiais de existéncias que valorizam o simples, o
pratico, o util .

Aqueles segmentos de classe com capital econbmico elevado e baixo
capital cultural tendem a preferir quantidades relativamente elevadas de alimentos
salgados, gordurosos, fortes e condimentados, enquanto os de capital cultural
elevado e baixo capital econdmico preferem alimentos exéticos, naturais e
saudaveis. Em contrapartida, o gosto dos que tém baixo capital cultural e
econdmico € por alimentos baratos, salgados, fortes, cozidos e substanciosos. O
gosto por pratos especificos esta inexplicavelmente ligados aos estilos de vida de
determinado habitus, uma vez que estd associado a uma divisdo especifica da
economia e do trabalho doméstico. (SEYMOUR, 2005). .

Num estudo realizado com 320 pessoas na Argentina em relacdo a
aceitabilidade sensorial de preparacdes e lanches entre populacbes de média e
baixa renda, balanceado entre jovens de 11-13 anos e adultos de 25 a 50 anos, foi
encontrado médias similares para preparacdes na populacdo de renda média,
tanto em jovens quanto adultos. J&4 na populacdo de baixa renda, os adultos
tiveram médias mais elevadas para as preparacdes do que 0s jovens (SOSA,
2006). O baixo capital cultural interfere na alimentagcéo, pois alocam mal o capital
econdmico, dando preferéncia a alimentos pouco nutritivos e substanciosos.

O gosto de uma classe também esta aberto a constantes mudancas e
redefinicdes a fim de conservar a distancia que o distingue de outros segmentos
de classe, como por exemplo podemos citar a busca do novo ou o retorno da
apreciacao de restaurantes regionais, que estavam desvalorizados com o “boom”
das novas tendéncias gastronémicas.

O gosto por pratos elaborados exigem investimento consideravel de tempo.

O estilo de vida moderno e a entrada da mulher no mercado de trabalho,



principalmente entre as mulheres da classe dominante, se dedicam menos tempo
para os servicos domésticos, mas em compensacao elas se dedicam mais a
cuidar dos filhos e transmitir capital cultural combinado com valor de um modo de
vida refinado, ascético e saudavel, o que sugere pratos leves, de baixa caloria e
de preparo rapido. Essas diferencas se refletem também nas variadas maneiras
de servir e consumir alimentos (SEYMOUR, 2005).

Segundo FINKELSTEIN (1989) , muitas vezes a alimentacéo fora de casa
obedece a normas e convengdes sociais de comportamento. Os gostos formados
socialmente, sdo identificados por meio de atributos aparentemente individuais
(por exemplo, a capacidade de apreciar a qualidade).

Ha outras explicacbes da formacado social do gosto, a de que 0s gostos
tornaram-se padronizados em consequéncia de um processo de nivelamento por
baixo da cultura em geral e dos processos de racionalizacdo, democratizacdo e
industrializacdo. A nocdo de padronizagdo estd ligada ao conceito de
massificacdo, onde os valores estéticos e 0 gosto diferenciado se atrofiam diante
dos produtos padronizados, enfatizando a quantidade e ndo a qualidade. O gosto
é socialmente formado, mas pela influéncia de fornecedores de produtos
alimenticios e servigos padronizados (SEYMOUR, 2005).

Outro conjunto de argumentos que esta ligado ao corpo de pensamento
pos-moderno é a de que somos livres para criar nossas proprias identidades, fazer
escolhas, etc. (ibidem). A desconstrucdo das estruturas sociais tradicionais nos
obriga a adotar formas alternativas de interacdo social e seguranca,
principalmente pela adocao de estilos de vida (SLOAN, 2005).

Segundo ASSIS (2002), o sabor é o principal determinante da escolha e
consumo no comportamento alimentar. WOOD (2005) coloca que as preferéncias,
assim como as escolhas, ndo estdo necessariamente ligadas de forma direta ao
paladar, e sdo restringidas também por fatores econémicos, sociais e culturais.

No estudo de KING et al. (2004), foi realizado uma pesquisa sobre a
aceitacdo do alimento e da bebida pelo consumidor modificando quatro fatores ou
efeitos de contexto: a refeicdo, a interacdo social de uma refeicdo durante o

consumo, o ambiente fisico em que o alimento € selecionado e consumido, e a



escolha do alimento. Foram servidos salada, pizza e cha gelado. A aceitabilidade
do produto aumentaria com a adi¢cao dos varios efeitos do contexto. O contexto da
refeicdo teve o efeito positivo mais forte no ch4; o contexto social teve um efeito
negativo forte na pizza; o ambiente teve um efeito fraco mas positivo na pizza e no
cha e um efeito negativo no salada; e a escolha teve um efeito positivo no salada.
Estes resultados sugerem que as variaveis do contexto afetam a aceitacdo do
produto, mas que o relacionamento entre o efeito do contexto e a aceitacdo de
consumidor ndo pode ser consistente dentro e através dos componentes da
refeigéo.

Em outro estudo confirmam alguns dos resultados citados acima. Onde
contexto da refeicdo e a habilidade do consumidor escolher tiveram os efeitos
positivos fortes em avaliagbes de aceitacdo, enquanto a interacdo social e o
ambiente ndo tiveram nenhum efeito visivel nas contagens de aceitabilidade (King
et al, 2005).

O gosto entre os géneros também possuem certas diferencas. No estudo
de HOFELMANN (2005), sobre preferéncias alimentares em um restaurante a la
carte, homens e mulheres avaliados revelaram padrbes bastante distintos. Entre
0os homens, o consumo de todos os alimentos ricos em gorduras saturada,
colesterol, sal e acucar foram significantemente superiores. No grupo de verduras,
legumes e frutas confirmou-se a tendéncia feminina a alimentacdo de melhor
qualidade. Porém entre os homens com maior renda e acesso a informacao
verifica-se um tendéncia a maior critério nas escolhas alimentares, semelhante a
observada entre as mulheres.

Entre as mulheres os valores estéticos propagados pela midia exercem
influéncia macante, valorizando a magreza como sinal de status e sucesso
profissional MANCINI (apud HOFELMANN,2005).



3.3. A FISIOLOGIA DO GOSTO

O primeiro contato do individuo com algum alimento recebera estimulos em
seus sentidos causando o que se chamam de sensacdo. Apds uma filtragem,
interpretacdo e reconstrucdo das informacgdes recebidas pelos sentidos, ocorre a
percepcao.

O paladar é o principal sentido no ato de comer. A fisiologia do paladar,
sentido que permite identificar sabores e gosto, compreende da interacdo de
informagbes da lingua e do olfato. A lingua consegue distinguir apenas quatro
sabores basicos dos alimentos comprovados que sao: amargo, doce, acido e
salgado.

Por muitas décadas registravam a existéncia apenas dos quatro gostos
basicos. Um quinto gosto, o umami, identificado por pesquisadores japoneses ha
um século, passou a ser universalmente aceito recentemente, apos pesquisas
encontrarem, na lingua humana, receptores especificos para esta substancia. O
umami define o gosto dos glutamatos- o glutamato monossédico, Mas pesquisas
realizadas com essas substancias ainda ndo foram consistentes a ponto de
sensibilizar a comunidade cientifica internacional. (LAMBERT, 2003).

Um alimento s6 tem gosto se for composto de moléculas sollveis na agua,
de forma que se difunda por meio da saliva até as papilas gustativas. Para ser
saboroso, o alimento deve ainda ser composto de particulas volateis, para que
espalhem o aroma por nossas vias olfativas.

O perfil volatil do alimento é complexo, freqiientemente com centenas de
outros componentes presentes. Esses componentes sdo moléculas de diversos
tipos, que produzem o sabor e aroma que nés apreciamos tanto. O sabor do
alimento consiste na impressdo combinada de odor, aroma e gosto. O odor €&
provocado quando moléculas entram e alcangcam os receptores pelo nariz. Aroma
€ a sensacao quando moléculas alcangam as células olfatorias pelas vias aéreas
e pela parte de tras da boca, transformando num processo que acontece durante o
mastigar e o engolir (ZABARAS, 2005).



As pesquisas sobre a fisiologia do gosto comecaram a avancar somente a
partir do final dos anos 90. Até entdo, cientistas acreditavam que a lingua estava
dividida em regibes especificas para cada gosto — o doce era detectado por
células receptoras situadas na ponta da lingua, o salgado nas laterais anteriores, o
acido nas laterais posteriores e o amargo no fundo da lingua. Estudos recentes
comprovam no entanto, que as papilas gustativas, células responsaveis que
possuem receptores para o sabor, estdo espalhadas por toda a lingua e tém, em
seu interior, receptores para todos o0s gostos. Assim podemos sentir 0s cinco
gostos em qualquer parte da lingua que tenha papilas gustativas. Também ha
papilas na faringe e no palato, embora em concentracbes muito menores
(LAMBERT,2003).

Os gostos béasicos podem interagir e confundir a interpretacédo entre gostos
diferentes. Também pode ocorrer uma inibicdo dos gostos salgado e doce, como
mecanismo de defesa do organismo ao se deparar com 0 gosto amargo de
alcaldides e o metalico dos metais pesados. Estes gostos sdo associados a
venenos ou a outras substancias nocivas (MAHAN, 2002).

A comida ao entrar em contato com a boca e ser mastigada, € misturada
com a saliva, que comeca a dissolvé-la. As papilas gustativas em contato com as
moléculas dessas substancias, enviam, por meio de neurdnios, os estimulos até o
cérebro, que interpretara as sensa¢des causadas pelos diferentes gostos. Embora
a percepcdo do gosto pela lingua seja muito importante, sdo certas particulas
gasosas, chamadas de volateis, que nos fazem perceber a variacdo sutil entre
uma ervilha e um feijado, ambos pertencentes ao grupo das leguminosas.

Ao se difundirem durante a mastigacédo pela cavidade oro-nasal que liga a
boca ao nariz os volateis atingem células especializadas da mucosa do nariz, por
onde passam todos os cheiros. Sdo cerca de 10 milhdes de células responséaveis
pelo olfato, capazes de identificar até 10 mil moléculas diferentes e até 20 niveis
de intensidade. Numa éarea de aproximadamente um centimetro quadrado, séo
desencadeados impulsos elétricos em direcdo do cérebro. A sensacéo resultante
é fundamental na identificacdo do gosto do que comemos. A eficiéncia do olfato

varia de pessoa para pessoa (PETTI, 2001).



No estudo de LABBE et al., 2006, foi investigado o papel dos fatores na
integracdo da percepcgdo olfatéria, do gosto e o papel da congruéncia e da
familiaridade na percepcdo em produtos reais. Os perfis sensoriais foram
avaliados com e sem pregadores olfatorios. Sem pregadores olfatérios, os aromas
foram percebidos além dos atributos. Com pregadores olfatorios, os resultados
mostraram que nenhum dos aromas colocados forneceram todo o sabor adicional
as bebidas, o que evidenciou a influéncia do olfato na percep¢do de gosto em
matrizes complexas. Os resultados deste estudo também sugerem que a
integracdo do gosto-sabor-olfato € produto dependente e relacionado a
experiéncia do alimento, mesmo ao trabalhar com avaliadores treinados. Além
disso, a aversédo causada pela neofobia relacionada ao consumo de um produto
novo e amargo pode realcar a sensacdo de amargor quando ha a ndao-
familiaridade do produto, que neste estudo a sensagéo esteve aumentada mesmo
com a adicdo de aromatizante de baunilha em bebidas lacteas amargas.

Porém muitos estudos devem ainda ser realizados sobre o olfato e paladar
para predizer sobre as percepc¢des. Num estudo de KING, et al (2006) n&o houve
nenhuma evidéncia para o realce gustatério do doce quando o sabor teve uma
adicdo de odor "doce", tal como o maltol e a o vanilina (substancias sintéticas que
dado aroma) que foram adicionados ao sabor da banana e ao sabor de maca
verde.

A temperatura dos alimentos é importante na aceitagdo de um prato pois
possibilita a maior liberacdo de moléculas aromaticas. A auséncia do vapor do
alimento, o que chamamos de “fumacinha”, dificulta o estimulo do apetite e torna o
sabor incompleto, pela auséncia do aroma. A temperatura em excesso pode
também causar modificacdes indesejaveis. Um aquecimento exagerado e 0s
aromas abandonam o prato ou sdo degradados em moléculas acres ou amargas
ao paladar, chamados de off-flavors (SUCAN, 2004).

J& os alimentos servidos em temperaturas muito baixas reduzem a irrigacao
do sangue da lingua, diminuindo a percep¢do do gosto, podendo ocorrer a
sensacdo de anestesia. Outro fator interferente é a textura, percebidas pelas

papilas em contato com o alimento , que estimula audi¢do e o tato na mastigagao.



O fator "croc” devem atender as expectativas, pois nossa memoria sensorial nos
ensinou, que se nao apresentarem a textura e ruidos padrdo, alguns alimentos
passariam por velhos e impréprios para o consumo (LAMBERT, 2003).

No estudo de DREWNOVISK (1997) a primeira sensacdo € o aroma das
moléculas volateis, solliveis em gorduras. As sensac¢des orais envolvem a textura
dos alimentos cujo estimulo se modifica com o tempo, da primeira mordida ao
mastigar e engolir. As texturas associadas com a mudanca no teor de gordura
podem variar bastante dependendo da funcdo do alimento em particular. Em
laticinios liquidos, por exemplo, em que a gordura esta contida em micro-glébulos,
a percepcédo do seu contetudo é guiada por aspectos sensoriais de maciez ou de
suavidade. Por outro lado, a umidade das tortas e o aspecto suculento dos
hamburguers sdo determinados pela qualidade de retencdo de agua e pela
presenca das gorduras, ao passo que texturas crespas e ruidosas podem ser
obtidas pelo cozimento das gorduras a temperaturas acima do ponto de ebulicdo
da agua.

A diminuicao ou a perda do gosto e do odor € sinal de saude comprometida.
Isto pode ser provocado pela ingestao de certos medicamentos, algumas doencas
ou tratamentos como a quimioterapia, bem como por certas caréncias, por
exemplo, em zinco, ou simplesmente pelo envelhecimento (ASSIS, 2002).

No estudo de KREMER, et al.(2005), foi avaliado os atributos de textura e
sabor de waffles doces e de sabor de queijo em jovens e adultos de 18-35 anos e
em idosos de 60-85 anos. Seus testes mediram a sensibilidade da textura nas trés
categorias e a sensibilidade olfatéria somente em pessoas idosas. Uma
diminuigéo na percepgao do sabor na apreciacdo do alimento foi observada nos
idosos. Os jovens foram mais eficientes na mastigagédo e melhores no teste oral do
reconhecimento. Entre a sensibilidade idosa, a olfatéria influenciou avaliacbes da
intensidade do sabor, visto que a menor sensibilidade da textura néo foi
relacionada a percepcao de atributos sensoriais.

A ageusia € a perda do sentido do gosto; a hipogeusia se refere ao
diminuicdo da sensibilidade do gosto, e a parageusia é a alteragdo na

sensibilidade do gosto. A anosmia se refere a uma das alteragbes relativas a



percepcdo do odor ocasionada pela deficiéncia de sensibilidade aos estimulos
olfativos, podendo ser total ou parcial, temporaria ou permanente, e normalmente
ocorre com o envelhecimento. J& no caso do sentido de odores ha a hiperanosmia
que € a percepcdo aumentada do odor, e pode ocorrer nos meses iniciais da
gravidez. A autonosmia € a percep¢do de determinado odor, independente de
qualquer estimulo. Enquanto a heterosmia é a interpretacdo psicologica de um
odor, ocorrendo troca de odores (MAHAN, 2002).

O paladar é diretamente sugestionado pela cor. As cores vibrantes como
vermelho, laranja e amarelo, despertam e estimulam o paladar. Por outro lado as
cores frias como azul, verde, marrom e preto sdo consideradas menos
estimulantes (LAMBERT,2003).

Os aspectos sensoriais sdo considerados desencadeadores da escolha
alimentar, e por isso grande énfase € dada a sua associacdo com os atributos de
gualidade nutricional. (PROENCA et al., 2005). A experiéncia sensorial vivenciada
por um individuo permite que ele estabeleca expectativas sobre os alimentos a
consumir. Os sons provocados pela mordida ou pela mastigacdo completam a
percepcao da textura e fazem parte da satisfacéo de comer.

Pesquisadores de institutos de pesquisa do exército americano verificaram
que uma nutricdo apropriada dos recrutas e soldados ndo era atingida somente
com a formulacao de refei¢cdes balanceadas dieteticamente, pois isso ndo garantia
aceitacdo dos alimentos pelo pessoal militar. A importancia das propriedades
sensoriais na aceitagcdo do alimento tornou-se reconhecida. Recursos foram
alocados para estudos, visando a identificagcdo de preferéncias, bem como ao

aspecto mais basico de como medir a aceitagdo dos alimentos (CHAVES, 1998).



3.4. COMBINACOES DE TECNICAS E SABORES

Apés o dominio do fogo, ocorre favorecimento do desenvolvimento de
novas técnicas de coccdo, adicdo de ervas e sementes aromaticas que foram
acrescidas as preparacdes, ampliando os sabores percebidos pelos alimentos
(CARNEIRO, 2003).

O alimento é, naturalmente, feito de componentes quimicos, e pela coc¢ao
leva a uma série das reagbes quimicas que modificam alguns destes
componentes. Os objetivos do procedimento de cozinhar sédo diversos: eliminar
microorganismos, manter ou realcar o valor nutritivo do alimento, melhorar a
textura, a aparéncia, o sabor e o aroma do alimento.

Os alimentos contém macromoléculas de proteinas, carboidratos e lipidios
em proporcdes variadas. Além da parte nutricional estes componentes sao
conhecidos por gerar uma ordem vasta de moléculas de sabor. Quando sofrem
modificacbes para tornarem mais apetitosos e mais faceis de serem digeridos
(coccdo), sofrem também reacgdes fisicas e quimicas que irdo causar desarranjos
moleculares (ZABARAS, 2005) e assim a alteracdo na proporcdo dos sabores
(SUCAN, 2004).

As gorduras sdo responsaveis pelo aroma e textura caracteristicos de
muitos alimentos afetando assim a palatabilidade (GRISWOLD, 1972). Estudos
demonstram que a combinacdo de acucar e gordura potencializa a resposta ao
prazer (ASSIS, 2002).

Além disso os sabores se modificam por sua agregacdo simples, dupla,
multipla; podendo fracassar em maior ou menor grau. (SAVARIN,2001). A técnica
de preparo deve obedecer as caracteristicas de cada alimento a fim de
potencializar o sabor.

Hoje, a culinaria progride gracas aos métodos de analise, aperfeicoados
nas ultimas décadas, que detectaram a presenca de compostos em concentracdes
infimas, mas de papel aromatico preponderante(THIS, 1998).

Na gastronomia sdo classificadas substancias diversas segundo suas

gualidades, indicando as que podem se associar, e, avaliando seus diversos graus



de aliabilidade, distinguindo as que devem ser a base de nossas refeicdes
daquelas que sédo apenas acessorios, e, também daquelas que, ja ndo sendo mais
necessarias, sdo no entanto, uma distracdo agradavel, e se tornam o
acompanhamento indispensavel da confabulacdo convivial (SAVARIN, 2001).

A variedade de ingredientes que existem ao redor do mundo, torna claro
que existe uma infinidade de combinacdes. Assim a probabilidade do numero de
sabores é infinita, pois todo corpo solluvel tem um sabor especial que néo se
parece com nenhum outro.

A esséncia dos ingredientes englobando a aparéncia, o aroma, a textura
assim como seus sabores é o ponto inicial de toda cozinha. Somente quando se
conhecem e respeitam a esséncia dos ingredientes pode-se realcar
adequadamente os sabores. Isso se torna real através de duas formas: da
aplicacédo de técnicas de preparo que servem para melhorar as caracteristicas dos
ingredientes, e através da combinagdo de sabores harmoniosamente, que tem
como propriedade realcar e ressaltar outros sabores. Porém, podera ocorrer de
dois ingredientes ndo se combinarem, no entanto sempre h& um terceiro
ingrediente que une os dois “casando-0s” no prato.

Quando se discute o efeito de se combinar sabores, um fato importante é o
nivel de presenca de cada sabor. Um sabor pode-se sobrepor ao outro, enquanto
em pequenas quantidades e o mesmo sabor tem o poder de ressaltar outros. O
melhor prato é aquele que o gosto de seus ingredientes estdo ainda preservados.

O conhecimento especifico das propriedades dos sabores dos ingredientes
permite ao chef manusear e combinar com outros, estando atento a contribuicéo
do ingrediente ao prato, possibilitando criar novos sabores e texturas.

A historia dos gostos estético e literario relaciona-se com a dos gosto
culinario, no interior do qual também encontraremos vertentes neoclassicas assim
como vocagdes barrocas. A manutencdo do gosto pelos pratos fortemente
condimentados, tdo tipicos da época renascentista, tornou-se um trago barroco na
Franca onde o classicismo voltava a louvar o culto do natural (CARNEIRO, 2003).

A tendéncia gastrondmica universal busca alimentos mais leves, saudaveis

e sem muitos artificios, como a nouvelle cuisine francesa ou japonesa. Tais



tendéncias foram iniciadas na segunda metade do século XX, quando cozinheiros,
grands chefs e gastrbnomos defendiam a culinaria de realce do sabor natural,
valorizando alimentos com cozimento rapido, sem temperos sem excesso, de
molhos leves e menos gordurosos (ARAUJO, 2005).

E importante que o chef entenda a histéria dos alimentos assim como tenha
uma vasta memdria gustativa e conhecimento das combinac¢des classicas, pois
novos pratos se baseiam neles (DORNENBURG, 1996).

E assim pode-se usufruir de técnicas aplicadas a alimentos para agucar 0s
sentidos. A disposicdo do alimento no prato, a utilizagdo de molhos para
intensificar o brilho e destacar aspectos como sabor, a variagdo das cores,
estabelecendo um contraste podendo até incentivar o consumo de vegetais, sao
algumas das técnicas que o chef pode utilizar para atrair o individuo a degustar
seu prato. H4, ainda, o uso de decoragdo com elementos coloridos, a selecédo do
melhor utensilio para servir a preparagdo, o corte padronizado apdés coccao e a
disposicdo em que € servido (PROENCA et |, 2005).

SAVARIN (2001) em sua obra, dedicou-se a realizar um apanhado
gastronémico da sua época, com exaltacdes a certos alimentos assim como as
técnicas de preparo envolvidas a se degustar um bom prato, e coloca que “a
descoberta de um novo prato faz mais pela felicidade de género humano que a
descoberta de uma estrela”. Cabe ao cozinheiro reconhecer os bons produtos e as

técnicas e harmoniza-los (THIS, 1998).



4. CONCLUSAO

A gastronomia objetiva proporcionar prazer, relacionando a qualidade do
alimento com as sensacdes despertadas em quem o avalia e o ingere
(CARDOSO, 2004). Dados obtidos em pesquisas sobre comportamento alimentar
indicam que o sabor é o principal determinante da escolha e consumo
(ASSIS,2002).

A abordagem sobre a questdo complexa das influéncias sociais, culturais e
fisiologicas que se interagem ao longo da existéncia do individuo (HOFELMANN,
2005) para formar o habito alimentar e o gosto, € de grande importancia para o
setor gastrondmico, pois sdo os fatores que interferem nas opc¢des de escolha do
consumidor e na expectativa com relagdo a um prato.

Estudos de aceitacdo sensorial de alimentos, através de pesquisas das
moléculas sapidas, de substancias aromaticas, de substitutos alimentares
palataveis mais saudaveis (por exemplo no caso de gorduras), sdo pesquisas
bastante promissoras.

O setor de alimentacdo tem crescido bastante nos ultimos anos, e por isso
deve estar atento a esses fatores. Sabe-se que nem todos terdo a mesma reacao
em relacdo a um determinado alimento mas pontos como técnicas e combinac¢fes
de sabores devem sempre ser estudados para potencializar a aceitacdo do prato,
dando énfase as cores, temperatura, textura e aroma.

O estilo e vida moderno dificulta a ado¢do de uma alimentacdo saudavel. O
aumento de doencas crdnicas ndo-transmissiveis relacionadas a méa alimentacao
e a falta de atividade fisica torna evidente a busca pela qualidade de vida, e exige
a incorporacao de habitos saudaveis. Uma alimentacdo de qualidade deve refletir
além do seu valor nutricional, preocupacbes com processos de producdo e
conservacdo de alimentos que valorizem tudo o que for natural, palatavel e
saudavel. Os profissionais de salde devem estar atentos para orientar as pessoas
nas suas escolhas, coerentes as necessidades nutricionais. Uma maior divulgagéo
através da midia e a facilitagdo ao acesso aos alimentos naturais, funcionais e

nutracéuticos devem ser revistos como uma estratégia de marketing, para



aumentar sua demanda no mercado e tornar-se um produto familiar ao habito do

consumidor.

Finalmente, a nova tendéncia da gastronomia € acompanhar a necessidade
pela qualidade alimentar se voltando para a gastronomia saudavel, nutritiva e
dietética. SCHLUTER (2003) cita dessas novas tendéncias, as orientadas ao
consumo de frutas e hortalicas e de outros pratos regionais que incorporam outros
alimentos para a elaboracdo de seus pratos. Tanto na alimentacdo de hospitais
guanto nos estabelecimentos voltados para a populacdo saudavel, esse segmento
tem fortes chances de prosperar.

E por isso o setor deve buscar se inovar e adaptar para que atenda as
necessidades e expectativas do cliente em relacdo a saude. O consumidor
informado e preocupado com a qualidade de vida tendera a freqUentar os lugares

gue oferecam servicos voltados a esse tipo de gastronomia.
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