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RESUMO EXPANDIDO: Resultado de Pesquisa.

Introduciao

A escolha de alimentos ¢ resultado de uma inter-relagdo entre fatores bioldgicos,
socioecondmicos, psicologicos e culturais, sendo os atributos sensoriais (aparéncia, aroma,
sabor e textura) elementos centrais na determinacdo da aceitagdo e do consumo alimentar. A
experiéncia sensorial de degustacdo mobiliza sistemas sensoriais multiplos ¢ memoria
gustativa, o que torna a aprecia¢do do alimento um fenomeno complexo e multidimensional. A
estética da apresentacdo dos alimentos também atua como sinal de qualidade percebida,
influenciando decisoes de consumo e satisfagdo do comensal (Diez-Garcia; Castro, 2011).

Historicamente, a funcao simbodlica e comunicativa dos alimentos e de sua apresentacao
tem sido observada em distintos contextos sociais — desde banquetes como manifestagdo de
poder até ambientes contemporaneos de alimentacdo coletiva — sinalizando que a percepgao
sensorial tem implicagdes que ultrapassam o estritamente nutricional. Considerando-se a
interface entre percep¢ao sensorial e comportamento alimentar, entende-se que o conhecimento
desses determinantes tem potencial para informar agdes em gastronomia social voltadas a
promogao da satde e a reducdo do desperdicio (Montanari, 2013).
Diversos estudos revisados apontam que, em contextos de escolha alimentar, fatores intrinsecos
(cor, textura, integridade) e extrinsecos (apresentacdo, embalagem, aroma) interagem e
moldam a expectativa e a experiéncia de sabor, muitas vezes superando informagdes racionais
sobre valor nutricional, o que fortalece a necessidade de integrar a dimensdo sensorial nas

estratégias de promocao alimentar (Dutcosky, 2019).

Objetivos
Este trabalho tem como objetivo analisar, a partir de revisdo bibliografica, a relagdo
entre atributos sensoriais e aceitacdo alimentar, destacando sua relevancia para a promocao da

saude e para a gastronomia social em contextos coletivos.



Metodologia

Este trabalho caracteriza-se como uma revisdo bibliografica narrativa, de natureza
qualitativa e descritiva. Foram utilizadas como fontes principais as bases de dados SciELO e
Medline, além de livros académicos relacionados ao tema. O periodo considerado para a busca
de artigos foi de 2010 a 2023, selecionando publicagdes em portugués, inglés e espanhol.

Os descritores utilizados nas buscas foram: atributos sensoriais, aceitacdo alimentar,
comportamento alimentar e gastronomia social. Como critérios de inclusdo, consideraram-se
estudos que discutiam a influéncia dos atributos sensoriais sobre a aceitacdo ou rejeicao de
alimentos, bem como pesquisas que relacionassem apresentagdo estética e comportamento
alimentar. Foram excluidos artigos que tratavam exclusivamente de andlises fisico-quimicas
de alimentos ou de metodologias laboratoriais sem interface com a percepcao do consumidor.

Ap6s a selecdo inicial, os estudos foram lidos integralmente e organizados segundo os
eixos: (a) papel dos atributos sensoriais na escolha e aceitacdo alimentar; (b) influéncia da
apresentacao estética sobre o consumo; (c) implicagdes para a saude e para o desperdicio de
alimentos; e (d) relevancia para a gastronomia social. Essa sistematizacdo permitiu uma analise
interpretativa, destacando pontos de convergéncia entre diferentes autores e identificando

lacunas para futuras pesquisas.

Resultados/Discussao

A literatura analisada revela que o sabor € o atributo sensorial primordial na decisdo de
consumo, contudo, seu efeito ¢ frequentemente mediado por sinais visuais e olfativos que
antecipam a experiéncia gustativa. A complementaridade entre estimulos sensoriais — visao,
olfato e paladar — constroéi a expectativa do comensal e influencia fortemente a aceitagao final
do alimento (Dutcosky, 2019).

O apelo visual aparece como fator determinante para a percepcao inicial de qualidade:
alimentos apresentados de modo esteticamente atrativo sdo frequentemente avaliados como
mais saborosos e seguros, o que reduz a resisténcia ao consumo e pode aumentar a disposi¢ao
a experimentar preparagdes menos familiares. Esse efeito visual tem implicagdes praticas
claras em contextos coletivos, em que a apresentagdo pode ser usada estrategicamente para
promover adesdo a cardapios saudaveis (Liu et al., 2023).

No ambito do desperdicio, evidéncias destacam que itens de produgdo primaria —

como frutas e hortalicas — sdo frequentemente rejeitados por questdes estéticas, mesmo



quando mantém qualidade sensorial e nutricional. A valorizagao estética e o replanejamento de
critérios de selecao e exposi¢do de produtos podem reduzir o descarte e contribuir para praticas
mais sustentaveis, articulando-se com objetivos de seguranca alimentar e redu¢do de perdas
(Moura et al., 2020).

Em ambientes institucionais e coletivos (escolas, hospitais, servi¢os de alimentacao), a
integracdo de técnicas de apresentacdo e a atengdo aos atributos sensoriais revelam-se como
instrumentos de promogao da saude: quando a aparéncia, o aroma e a textura sdo trabalhados
para aumentar a atratividade de preparacdes saudaveis, observa-se maior adesdao € menor
rejeicdo por parte dos usudrios. Assim, a gastronomia social tem potencial para atuar ndo
apenas na oferta de alimentos nutritivos, mas também no aumento da aceitabilidade por meio
de intervengdes sensoriais (Diez-Garcia; Castro, 2011).

A partir da revisdo, identificam-se lacunas importantes: poucos estudos avaliam
intervengdes sensoriais aplicadas a programas de alimentacao coletiva de grande escala; faltam
investigacdes que mensurem impactos longitudinalmente (ex.: redugdo de desperdicio ao longo
do tempo) e estudos que articulem sistematicamente percep¢ao sensorial, comportamento e
determinantes socioecondmicos. Essas lacunas indicam caminhos para pesquisas futuras que
integrem andlise sensorial, avaliacdo de aceitacdo e mensuragdo de resultados em satide publica

(Dutcosky, 2019).

Consideracoes Finais

Os atributos sensoriais exercem influéncia significativa sobre o comportamento
alimentar, afetando escolhas individuais e coletivas. O sabor, a aparéncia, o aroma e a textura
determinam ndo apenas a aceitagdo imediata, mas também a satisfacdo, a motivacao de
consumo e a percepcao de qualidade.

No ambito da gastronomia social, a valorizagdo desses aspectos pode fortalecer
politicas de seguranca alimentar, aumentar a adesdo a cardapios saudaveis e reduzir
desperdicios. Dessa forma, investir na compreensao e aplicagdo de atributos sensoriais em
servicos de alimentacdo coletiva ¢ uma estratégia relevante para a promog¢ao da saiude e para a

construcdo de praticas alimentares mais sustentaveis.
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