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A PERCEPCAO SOBRE O ATO DE COMER

THE PERCEPTION ABOUT THE ACT OF THE EAT’S

Mayla Onara Souza Aratjo’

RESuMO: Esse artigo traz o estudo de caso sobre a percepcdo do sujeito em relacéo
ao ato de comer e ao que se come. Enfatizou-se narrativa dos proprios participantes
guanto aos momentos propostos e também a observancia de posturas e gestuais,
simultaneamente. Com o objetivo de denotar o individuo atentando aos seus cinco
sentidos e conecta-los com sua percepcéo fisica e psicoldgica ao ingerir alguns tipos
de alimentos. A pesquisa teve o intuito de focar numa parte ndo muito discutida entre
0s meios alimentares, que é o comportamento natural, sem distdrbios aoc comer. E
também como usar o ato de comer para entender mais sobre o ser humano e sua
personalidade. O estudo ainda confrontou os participantes com experiéncias usando o
tato e excluindo a viséo, por meio de venda, para comer; e foi oferecido um mesmo
alimento, com o preparo diferente. Houve um roteiro de degustacdo guiada através de
um questionario para que os participantes pudessem se manifestar. E assim, através
desses momentos, extrair sentimentos, gestos, postura e autoconhecimento.

PALAVRAS-CHAVE: Percepg¢do fisica e psicoldgica. Alimentacdo. Comer. Sentidos.
Comportamento.

ABSTRACT: This article is about the case study of the perception regarding the act
of eating and what is eaten. It emphasized the narrative of the participants
themselves regarding the proposed moments and also the observance of postures
and gestures, simultaneously with the objective of denoting the individual by
looking at his five senses and connecting them with his physical and
psychological perception when eating some types of food. The research aimed to
focus on an area not much discussed when it comes to food, which is natural
behavior, without eating disorders and also how to use the act of eating to
understand more about the human being and his personality. The study further
confronted participants with experiences like touching the food without seeing it
with a blindfold on, to eat; and was offered the same food, with different
preparation. There was a guided tasting tour through a questionnaire so that the
participants could express themselves and, through these moments, draw out
feelings, gestures, posture and self-knowledge.
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INTRODUCAO

A comida sempre foi a fonte de energia da vida. N&o se tem noticias de periodos em
que um ser humano viveu sem fonte de alimentagdo. Por isso mesmo pode-se dizer que é o
habito mais antigo de um individuo, comer. O estudo do periodo primitivo, tornou-se possivel

entender a necessidade de evolucdo em todos 0s aspectos.

E possivel através dos progressos culinarios, determinar as fases evolutivas
de uma raga, da selvageria a civilizagdo” — afirmou o socidlogo francés Letourneau,
citado por Ornellas. Em seu livro A razdo gulosa, Onfray escreveu: cozinhar, provar
¢ pbr em jogo os valores de uma civilizagdo, quer honrando-os, quer criticando-o0s
ou negando-os. Nenhuma substancia que entra no corpo é neutra, e todas estdo
sempre carregadas, positiva e/ou negativamente, de histéria individual e de historia
coletiva (ONFRAY, 1999).

Diante disso, entende-se que a percepc¢ao do que se come é tdo importante quanto o
ato de comer. E carrega uma linha ténue entre a capacidade de aceitar e rejeitar, estagnar ou
evoluir. O individuo é incentivado a observancia mesmo sem ter nocdo dos seus atos. Até
mesmo um bebé, na introducdo & comida sélida, tem o instinto de empurrar a comida para
fora, se protegendo do engasgo, j& que antes a ingestdo antes era liquida. 1sso se leva por toda
a vida. Somos constantemente questionados e nossas respostas, sdo nada mais que um olhar

do que observamos, seja consciente ou ndo, nesse sentido:

Casotti apoiou Mary Douglas, que comparou o alimento a um cédigo. E se
um codigo é capaz de gerar varias possibilidades de mensagens a serem enviadas, as
mensagens contidas nos alimentos poderdo ser encontradas e analisadas a partir dos
padrdes de relagdes sociais manifestos (CASOTTI, 2002).

Aderindo literalmente a comida com a “vontade” de comer, tem-Se a pergunta que
motivou essa pesquisa: Como os individuos percebem e reagem fisica e psicologicamente aos
alimentos? Para realizar essa pesquisa, determinou-se como objeto de estudo aspectos auto
narrativos de percepcdo por meio de entrevista com 6 participantes, sobre os seguintes
propostos: 1) Prato doce antes do prato salgado; 2) Chocolate amargo, ao leite e crocante; 3)
Peixe cru e cozido; 4) filé mignon em crosta de pimenta.

O objetivo do artigo € denominar fatores significativos que se correlacione entre 0s
campos fisicos/psicologicos e a alimentacdo. Os objetivos especificos sdo, identificar a
narracdo do individuo em relagdo a si mesmo; distinguir alteracGes e diferencas em uma
mesma matéria prima, e observar as reagdes em sabores, texturas e mudanga de costume
alimentar. A metodologia usada foi inicialmente uma pesquisa bibliografica e posteriormente
uma pesquisa de campo em um foco de 6 pessoas aleatoriamente escolhidas para degustacéo e

entrevista.
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1 FUNDAMENTACAO TEORICA
1.1 A Alimentacéao

O ato de comer tem sua fundamentacao em partes fisiologicas e culturais. Fisicamente,
quando o organismo sente falta de nutrientes, o cérebro entende a falta de comida e
quimicamente falando, todos os efeitos que acontecem quando o alimento toca a lingua. Ou
como muitos ainda consideram, o olfato como sentido de digestdo, quando o alimento
“cheira” e se torna perceptivel ao cérebro. E a parte cultural tem a ver com o que se espera do
alimento, as referéncias obtidas advindas dele e até mesmo o vocabulo inserido no contexto
ou especificamente ao alimento (SHAPIN, 2013, p. 3). Na antiguidade latina, sabe-se que até
0 século XVII foi-se usado o vocabulario galénico, que nomeava o contexto alimenticio e
também orientava ao que deveriam comer, nesse sentido dispés o filésofo Aristételes:

Ele se referia as quatro qualidades béasicas das coisas no mundo -
qualidades possuidas em pares pelos quatro elementos (terra, ar, dgua e fogo) e, no
corpo, pelos quatro humores (sangue, fleuma, bile amarela e bile negra). Mas ao
mesmo tempo quentura, frieza, umidade e secura sdo qualidades apreendidas pelos
sentidos - pelo sentido do tato mas também pelo sentido do paladar
(ARISTOTELES, 1984, p. 671).

Embora as observacdes e percepcdes eram de cunho cientifico e analisadas para bem-
estar fisico, p6de-se entender que desde sempre o0 gque se coloca pra dentro do corpo deve ser
algo aceitdvel. Baseado nesse conceito, a importancia do aceitavel era a harmonia dos
sentidos e das reacdes fisicas, o que ndo tinha um gosto bom para o individuo ndo deveria ser
ingerido, e variava para cada um, pois tinham os quatro humores diferentes que determinavam
o que lhes “cairia” melhor. Nesses experimentos e tentativas de equilibrio, criaram a arte de
cozinhar. “Por exemplo, o meldo frio e imido corrigido pelo presunto cru quente e seco, um
exemplo usado até hoje nas mesas de frios” (SHAPIN, 2013, p.12).

O estudo de Pekkanivew (1975), denota sobre culturas de como e o que comer foram
adaptadas a regifes e povos, por seus diversos caminhos e origens. Existe inclusive, diferenca
em habitos alimentares em paises em desenvolvimento e paises desenvolvidos. Hoje gracas a
globalizagdo, tem-se acesso a comidas tipicas e servidas no mundo todo. De acordo com
Hernandez (2005), na maioria dos lugares, existe a preservacdo da gastronomia tipica como
representatividade patrimonial de um lugar por mais que existam tendéncias gastronoémicas.

A quantidade de refeicOes e 0 que comer em cada uma delas geralmente tem a ver com
a geracdo e os costumes passados de pais para filhos. Uma familia que devido a correria do

cotidiano, almoca mais tarde; ou uma familia que mora na fazenda, geralmente tem o habito
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de comer mais cedo. Sobre as diferentes estruturas de refei¢cdes dispds Fischler (2003), acerca
dos restaurantes onde atualmente é comum ver o padrdo francés executado, o padrdo é uma
entrada, normalmente uma salada ou uma comida mais leve e de menor quantidade, depois
come-se 0 prato principal e por dltimo a sobremesa.

Por isso mesmo o ditado popular, “nés nos tornamos o que comemos” tem bastante
verdade. Nos acostumamos, nos moldamos e nos identificamos com nossos héabitos e
preferencias alimentares. Até mesmo porque o vinculo de segmentacdo alimentar com a
economia e vida social s&o inteiramente ligados. E digno de nota ainda que inclusive com a
morte 0 ato de comer é observado. Parafraseando Santos (2011), causas e consequéncias,
origem e foco de doengas, grupo de risco, séo todos fatores que ligam a comida a morte de um
individuo, o maior exemplo séo as causas cancerigenas ja descobertas ligadas a alimentagéo e
produtos alimentares.

Atualmente houve uma conscientizacdo, com o crescimento das redes sociais, culto ao
corpo e grande énfase da midia sobre a alimentacdo saudavel e estilos de vida que envolve
diferentes zonas de gastronomia. Devido a preocupacdo com a saude, adotou-se medidas mais
preventivas. Mais descobertas de alergénicos, intolerantes, diabéticos, ou outros problemas
cronicos relacionados ao trato alimentar. E com a procura aumentada, a oferta também
aumentou. Ha quem diga que devido a crise, surgiram muitas oportunidades nos pequenos
nichos gastrondmicos. Estende-se ainda como parte desse grupo que aumentou a busca
preventiva e saudavel a saude, os atletas funcionais, e ndo falamos de uma minoria. Nunca
antes houve tanta procura para produtos industriais para perda e ganho de massa muscular e
alimentacdo balanceada. Conforme Rodrigues (2006), aumentou-se 0 nimero de conselhos
nutricionais.

Quem aproveitou a oportunidade foi a midia também, gerando grandes mudangas.
Pode-se dizer que a fomentacdo de midias sociais foi razoavelmente a principal responsavel a
uma mudanca de conceitos. Um bom exemplo € a dificuldade que os mesmos nutricionistas
funcionais que aumentaram, compensaram o0s clinicos que tiveram uma baixa com a internet e
0 acesso a informacdes falsas sobre dieta e comportamento alimentar. Tanto que, foi
necessario a criacdo de uma Geréncia de monitoramento e fiscalizagdo de propaganda, pela

Anvisa, sobre 0 assunto:

A Geréncia regulamenta e fiscaliza as propagandas em busca de um
equilibrio cada vez maior nas informacgdes presentes em pecgas publicitarias de
medicamentos, alimentos e outros produtos sujeitos ao controle sanitario. O objetivo
é que essas propagandas jamais sejam fontes de riscos a salde da populagdo e para
isto a Geréncia também desenvolve projetos nas areas de educagdo e comunicagao
em salde para os mais diversos segmentos da sociedade (SANTOS, 2011, p.11)
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A midia também fez a sua parte. O que dizer dos realitys show de culinéria
atualmente? Tornou-se um “boom” social. De repente as pessoas comegaram a se interessar
mais, por ingredientes diferentes e por levar os amigos em casa para oferecer-lhes uma
refeicdo. Trazendo assim a comida de forma mais presente na vida desses individuos.
Parafraseando Mattos (2010), no processo de mudanga de habitos e informagdo sobre o que se
come, criou-se meios de divulgacao para pequenos produtores, incentivou a abertura de novos
negocios, associou habitos saudaveis a alimentagdo, inseriu conhecimento ao que se come,
alertou-se sobre os rotulos e suas composicdes e por fim divulgou-se comida de todo os tipos
e horérios de funcionamento, para que o espectador tivesse subliminarmente seus slogans,
marcas e jingles na cabeca na hora da fome.

Notoriamente, é o habito mais antigo e fundamental. A comida ultrapassa os limites do
necessario, as pessoas gostam de comer. E por isso mesmo existe uma linha ténue entre a
comida e a ansiedade, linha essa que traz a ambiguidade entre o prazer e a aversdo, a

saciedade e necessidade.
Como para o ser humano nada é natural, tudo fica impregnado de
significados, contaminado de emogdes. A comida pode ter papel consolador. Néao é
raro problemas de ordem pessoal tirarem o apetite, ou o detonarem,
independentemente das necessidades de reposicdo de energia do corpo
(NASCIMENTO, 2007, p. 31).

E natural imaginarmos os efeitos ruins deste “deposito” exagerado de atribui¢des a
comida. Cresceram os transtornos alimentares. Até mesmo na alimentagdo saudavel, surgiu
um mau comportamento. Foi observado a fixacdo de pessoas com saude alimentar, chamado
de ortorexia, que preocupa os profissionais da salde, pela relacdo fisica emocional como o
conceito distorcido sobre salde de acordo com Mattos (2010). A comida foi associada a
doencas gravissimas diretamente ligada a como comer. Contudo vale ressaltar, que existe um
aspecto cultural, social e econbmico muito mais ligado a essa identidade como o préprio ato
de comer. Um bom exemplo é a Franca, berco da gastronomia mundial, tem indices menos
relevantes do que os Estados Unidos no que diz respeito a obesidade, bulimia e anorexia,
segundo Santos (2008).

De fato, existe uma identidade relacionada a cada regido sobre o ato de comer.

Por exemplo, lugares em que o estilo de vida é “corrido” e a maioria das pessoas tem
mais que um emprego, ou em que a cidade metropole transforma as 24 horas do dia uteis, a
alimentacéo se torna irregular, em horéarios diferentes, atordoando 0 organismo que nao sabe a

hora que trabalha ou que descansa, e a procura por fast foods e industrializados, que tornem a
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vida mais pratica e rapida, aumentam. Podendo sofrer com a sobrecarga no organismo de
sodio, gorduras saturadas e agucar, acarretando em doengas cardiacas, estomacais, renais,
diabetes tipo 2 e obesidade.

Ainda nesse mesmo cenario, pessoas que demoram muito tempo para fazer uma
refeicdo, e quando faz, ingere a comida rapidamente, ou que ndo fazem uma dieta rica em
nutrientes necessarios, podem adquirir doengas estomacais, doengas do sono e um transtorno
de estresse que pode ramificar inimeros outros problemas, conforme Silva (2010).

N&o restam duvidas da amplitude da alimentacdo e de como esta e sempre esteve
ligada a formagdo de vida de um individuo. Os pontos historicos observados, s6 foram
possiveis porque perceberam a importancia do bem-estar com a comida. A transi¢do até os
dias de hoje, motivaram os avancos e descobertas. Cada vez mais, que um individuo tem
conhecimento sobre si mesmo, ele contribui para a evolucdo de uma sociedade, nesse sentido:

A alimentacdo é motivada por varios fatores, muitos deles distanciados da
nutricdo propriamente dita: o inicio e a manutencdo das relagBes pessoais e de
negdcios, a expressao de amor e carinho, a distincdo de um grupo, a reacdo a um
estresse psicolégico ou emocional, o significado de status social ou de riqueza,
recompensas ou castigos, reconhecimento, fortalecimento da autoestima, exercicio
do poder politico e econdmico, prevencdo e tratamento de enfermidades fisicas e
mentais, mudancas de habitos. Os aspectos sociais estdo evidenciados nos lagos
estabelecidos pela comida — interacBes afetivas, rituais, pontos de encontro,
viagens, vinculos com o passado. Impossivel ignorar os aspectos sexuais, 0S
aspectos literarios e politicos, artisticos, religiosos, tampouco os simbolos de
experiéncias emocionais, experiéncias e sensacGes prazerosas (NASCIMENTO,
2007, p. 28).

Assim sendo, 0 objetivo do trabalho ao explanar a alimentacdo associada a analise
dos préprios comensais, tem 0 objetivo de observar as reacdes e descrevélas como parte do
desconhecido ou do desconsiderado, para que dessa forma, ao cuidar de nés mesmos como
seres importantes e Unicos para si, tenham-se as melhores escolhas quanto ao que ver, ouvir,
cheirar, tocar, e sentir na boca; afinal segundo Anson (2018), a gastronomia é a Unica

atividade cultural que satisfaz os cinco sentidos.

1.2 Percepcéo

E o mecanismo de ver e compreender, ter a capacidade de perceber. Usado na
maioria das vezes de forma empirica, € uma ferramenta que auxilia a observancia de
pesquisas e experimentos. Nesse sentido dispde Bracha (2006), mais ainda, abrange sobre

atitudes e opinides, sensagdes fisicas e psicologicas, que dispde ainda:
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O termo percepcao tem origem etimoldgica no latim perceptio, onis, que
significa compreensdo, faculdade de perceber; Do mesmo dicionario extraiuse as
seguintes definicbes para o termo que sdo mais pertinentes ao objetivo deste
trabalho: * faculdade de apreender por meio dos sentidos ou da mente * funcdo ou
efeito mental de representacdo dos objetos; sensacdo, senso e o ato de exercer essa
funcdo ¢ consciéncia dos elementos do meio ambiente através das sensagdes fisicas ¢
ato, operagdo ou representacdo intelectual instantanea, aguda, intuitiva ¢ Uso:
formal. consciéncia (de alguma coisa ou pessoa), impressao ou intui¢do, esp. moral ¢
sensacdo fisica interpretada através da experiéncia * capacidade de compreensdo
(BACHA et al., 2006, p.1).

Podemos abordar a percepc¢éo de duas formas. Fisiologicamente e psicologicamente. A
Primeira, corresponde a estimulos elétricos que se conectam a estimulos de 6rgaos do sentido.
E a percepcao psicoldgica, se aplica a processos mentais, que tragam referencias e interpretam
os dados recebidos, segundo Leote
(2015). Existe uma ciéncia chamada “Neurogastronomia”, que estuda os efeitos da comida no
cerebro. Essa ciéncia estuda o contexto envolvido entre os fatores externos, culturais e
tradicionais e os sentidos fisicos. Abrindo assim 0s pontos em questdo que envolvem a

compreensdo do ato de perceber o alimento, de acordo com Bolonha (2014).

1.3 Psicoldgica

A percepcao psicoldgica é iniciada ainda no Utero, agregando memorias, quando a
mée, por estar conectada ao feto, estabelece as suas sensacOes, fazendo- o assim senti-las
também. Obviamente o feto ndo sabe denominar o que sentiu, mas sente da mesma forma. “Se
a mde come um quitute diferente, com um toque muito amargo, o liquido amnidtico fica
amargo também e a fisionomia do feto deixa claro que ele nao gostou nada da receita exotica”
(BURGIERMAN,1998, p.1).

Na fase de crescimento, a forma que serd inserida o alimento, dara o alicerce e
reforcara a referéncia da crianca. Fatores como, quao cedo foi introducdo de comidas solidas,
acucar; rotina alimentar, forma de comer (pausadamente ou de uma vez s0), existe o habito de
pelo menos em uma refeigdo a criangca comer com a familia? Existem regras, a crianga come
qguando quer; a crianga se apressa para comer com intuito de brincar, ela aprecia a comida
espera pela hora de comer. Todos esses fatores, formam referencias que vao ser acessadas
constantemente, como formador de escolhas e até mesmo personalidade.

A historiadora francesa Luci Giard relata que nunca se importou em
aprender a cozinhar, mesmo crescendo numa familia onde todos cozinhavam. Ela se
deu conta dessa necessidade quando foi morar sozinha. Ao procurar orientagdo em

livros de culinéria, a autora percebeu que: “bastava uma receita ou palavra indicativa
para suscitar uma estranha recordacdo capaz de reativar, por fragmentos, antigos
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sabores e primitivas experiéncias que, sem querer, havia herdado e estavam
armazenadas em mim”. Sua memoria despertou para um conhecimento culinario
que aprendeu em familia sem se dar conta (CHIFFOLEAU, 2015).

A vida é uma sucessdo de experimentos. De tal forma, o arquivo de dados para
referencias vao aumentando. Um sabor novo, um prato diferente, ou um mesmo prato feito
por alguém diferente. Na vida adulta, assim como as referéncias, 0 meio de vida que
constantemente é mutavel, também formam uma percepcdo gastronémica. Dessa forma
quando se senta a mesa para fazer uma refei¢cdo, ou mesmo quando se come a caminho para o
trabalho por falta de tempo, estimulos captam a situacdo em sua volta, e se conectam com o
sentimento referente ao campo percebido.

Esses conceitos englobam algumas abordagens pertinentes no estudo da percepgéo. O
estruturalismo, concentra o ato de perceber em elementos concretos e sensacdes abstratas. A
relacdo entre estimulos, inclui 0 ambiente e suas particularidades como inerente a percepcao,
separando cada tipo de sensacdo do todo. A abordagem construtivista defende a relacdo entre
0s proprios conceitos que o individuo forma, partindo do ambiente e as experiéncias de
memoria e referencias. (BACHA et al, 2006, p.2)

Portanto, os conceitos psicobiologicos sdo muito importantes para definicbes de
associaces dos seres vivos com seu meio. Num mapa visual, € facil observar a ligacdo
desses, no entanto, a andlise e a compreensdo advinda de uma experiéncia propria, se torna
mais dificil quando ndo se sabe o que fazer com a informacdo. Por exemplo, um individuo
aprende a narrar a dor que sente para auxiliar no diagndstico médico. Assim sendo, a
capacidade de perceber os estimulos gerados dado a tal refeicdo realizada, incentiva a
observancia de sensagdes e dessa forma um crescimento de autoconhecimento e evolucao

social.

1.4 Fisica

A percepcao fisioldgica ndo pode ser comentada sem falar dos cinco érgdos dos
sentidos: Visdo, olfato, paladar, audicdo e o tato. Entende-se que a captacdo de dados
referencias para o cérebro dessa vez tem maxima importancia a estimulos fisicos, sensoriais,
concretos. A percepcdo visual, observa as cores, formas, intensidade luminosa, dimensdo
espacial e movimentos; a auditiva, capta timbres, altura ou frequéncia, intensidade, ritmo e
nogdo de localizagdo (origem do som); a percepcdo olfativa, discrimina odores e o alcance

olfativo; a gustativa é estudada pelo paladar, que é considerado um dos sentidos menos
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agucado nos seres humanos, que tem a funcdo de discriminar sabores; por fim a percepcao
tatil, distingue tamanho, temperatura e dor (CHIFFOLEAU, 2015).

A cozinha, um restaurante, a bolsa térmica que vocé carrega sua comida, todas tém
cheiro de comida, e € bom que seja assim. Ha quem defenda que a digestdo comeca no cheiro.
Uma pessoa que tem fome, ao sentir o cheiro de comida, entende que esta préximo o objetivo
de saciedade.

Da mesma forma, um cheiro gostoso cria expectativas ao sabor. Por outro lado,
também, o cheiro ruim traz alusdo a rejeicdo por varios motivos de referéncia de percepcgéo
psicoldgica. E bem por isso € de cunho individual a opinido sobre o que é cheiroso ou nédo e
como interfere no individuo. Por exemplo, existe uma comida tipica Nortista e Nordestina,
chamada Buchada, com suas variacdes para dobradinha e outras. E feita geralmente de bucho
de boi ou de bode, e possui um cheiro bastante caracteristico. Muitas pessoas ddo dicas de
como tirar o cheiro, que na verdade ameniza, mas entenda que o cheiro é caracteristico ao
corte. Pessoas que sdo costumadas a comer, ndo se importam com o cheiro e acreditam terem
achado uma forma de tira-lo. Segundo Bolonha (2014), isso se da pela percepcéo olfativa do
individuo, somada a psicolégica terem referencias positivas, que alguém que come
esporadicamente talvez ndo tenha, o referido autor dispos ainda:

H& um experimento simples para simular o olfato retro nasal. Valussi corta
cebolas e macas em cubos bem pequenos. Com os olhos fechados e o nariz tampado,
os alunos colocam os cubos na boca — e, assim, ndo conseguem identificar
diferencas entre o sabor dos dois alimentos. Ao destapar o nariz, percebe-se
imediatamente qual deles se tem na boca. Segundo Valussi, isso ocorre porque s
reconhecemos cinco gostos basicos: doce, salgado, amargo, &cido e umami —
reconhecido por nosso paladar quando comemos alimentos que possuem

aminoacidos e nucleotideos. Por outro lado, podemos sentir o cheiro de milhdes de
estimulos olfativos diferentes. (BOLONHA, 2014)

Os olhos séo as janelas para informacdo que o cérebro precisa sobre o alimento em
questdo. Assim como o olfato, ela também gera expectativa. O campo visual é muito extenso,
no entanto ele se relaciona mais com a consciéncia de que com a memoria e 0s sentimentos,
pois “A visdo, o tato e a audi¢do sdo processados primeiro pelo talamo - a fonte da linguagem
e porta de entrada para a consciéncia. E por isso que esses s30 bem menos eficientes em trazer
a tona o passado” (CHIFFOLEAU, 2015, p.1). Mesmo assim a visdao ¢ fundamental para a
colheita de informagdes com relacdo a seu meio e a si proprio.

Para César Addes, etélogo (especialista em comportamento animal) do
Instituto de Psicologia da Universidade de Sdo Paulo (USP), a percepcdo da cor esta

relacionada ao uso que o homem faz dela. De acordo com ele, as cores existem na
natureza para atrair a atengdo dos animais. “As frutas, com suas cores chamativas,
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quentes, pedem para serem colhidas, porque assim nds disseminamos suas sementes
e propagamos sua espécie”, diz ele (LAMBERT, 2013).

N&o pode esquecer da audicdo e do processo fisioldgico que ela representa numa
alimentacdo. Primeiro, ao preparar, quando se escuta um alho fritando, é quase que
instantaneo sentir o sabor, quando ndo se escuta mais a pipoca estourando, sabe-se que ja se
estouraram os milhos todos da panela. E mais ainda, quando se come algo crocante, se espera
escutar o “croc”, sendo a percepcao de referéncia que se tem ¢ que “ndo esta propria para o
consumo”, ainda segundo Lambert (2013).

O tato, percebe o tamanho da comida, a temperatura dela e a textura. Em algumas
culturas, € comum usar as mdos para comer, e a experiéncia é muito valida. Existe uma
aproximagé&o entre o ser e 0 ato de comer, levar suas méos a boca estabelece uma proximidade
com a referéncia de vida, de “dar”, prover, alimento para si mesmo. O tato também ¢
fundamental no preparo, percebe-se a qualidade de um peixe tateando sua pele, a rigidez de
um vegetal cru, a maciez de uma carne cozida.

Texturas asperas e “estranhas” ao toque, dificilmente serdo aceitas pelo mesmo
individuo pela boca, Custddio (2014).

Por isso mesmo chega-se ao climax da percep¢do nesse campo alimentar, o paladar.
Embora, como ja tenha sido dito, ndo é considerado um sentido muito agucado, é verdade que
precisa-se de treino. No entanto vale a pena entender o poder do paladar. Ele consegue
trabalhar sozinho e como todos os outros 6rgdos. As papilas gustativas que envolvem a
lingua, diferenciam os 5 gostos provaveis: doce, sal, azedo, amargo e umami. O paladar
também considera o efeito temperatura, algo essencial para discernir gostos.

A textura que a boca sente, também remete a referéncia. Se for algo de uma textura
gue ndo tem-se 0 costume em determinada época da vida, tera mais resisténcia. Entretanto, é
por isso que nutricionistas, insistem sobre treinar o paladar. Isso porque, conforme Priscila
Lambert (2013), com a insisténcia e treino surgem novas experiéncias que podem se tornar
satisfatorias, inclusive para criancas que rejeitam certos tipos de sabores, quando adultos
podem passar a gostar, devido as circunstancias novas gque a fizeram experimentar outra vez.
Por isso € digno de nota cultivar o paladar para se ter uma percepcdo ampla e agucada.

Com tudo isso, entende-se a associa¢do dos sentidos fisicos na captacdo dos dados que
serdo levados aos respectivos campos de armazenagem e reacdo do cérebro. O meio externo e
todos os seus fatores, estdo ligados ao que se entende e ao que se reage. Os fatores
psicolégicos e fisicos andam juntos e reafirmam a importancia da observancia dos mesmos

para qualidade de vida, autoconhecimento e evolugdo social. Com tudo isso, entende-se a
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associacdao dos sentidos fisicos na captacdo dos dados que serdo levados aos respectivos
campos de armazenagem e reacdo do cérebro. O meio externo e todos os seus fatores, estdo
ligados ao que se entende e ao que se reage. Os fatores psicologicos e fisicos andam juntos e
reafirmam a importancia da observancia dos mesmos para qualidade de vida,

autoconhecimento e evolucgéo social, Lambert (2013).

2 METODOLOGIA

De acordo com Severino (2000), Metodologia sdo instrumentos que tem como

objetivo auxiliar, intermediar o processo de ensino e aprendizagem, que aduz ainda:

Um instrumental extremamente Gtil e seguro para a gestacdo de uma postura
amadurecida frente aos problemas cientificos, politicos e filosoficos que nossa
educacdo universitaria enfrenta. [...] S8o instrumentos operacionais, sejam eles
técnicos ou logicos, mediante 0s quais o0s estudantes podem conseguir maior
aprofundamento na ciéncia, nas artes ou na filosofia, o que, afinal, é o objetivo
intrinseco do ensino e da aprendizagem universitaria (SEVERINO, 2000, p.18).

Para essa pesquisa, inicialmente foi feita uma pesquisa bibliografica, que sdo os
referenciais da hipoOtese levantada, a analise das teorias ja publicadas, que podem ser
realizadas em livros, jornais, revistas, artigos, sites da internet entre outros. Bocatto (2006).
Esta pesquisa trata-se de um artigo original, com tema inédito, optando pelo método
qualitativo que é realizada pela pesquisa de campo com pequenas amostragens onde se obtém
dados mais subjetivos, para Kish (1987), o contexto da pesquisa qualitativa, possui trés
maneiras de coleta de dados apontadas por— observacao, experimento e survey — podem ser
reagrupadas como coleta de dados visuais e verbais, ao contrario da pesquisa quantitativa que
possibilita o tratamento e analise de grande quantidade dados com extracdo de dados mais
objetivos.

O instrumento usado para a realizacdo da pesquisa foi um questionario impresso e
separado em trés partes, conforme seriam feitos os atos. Como método também a
pesquisadora em questdo observou os participantes enquanto comiam e respondiam 0
questionario, notando a postura e o gestual de cada um. Os alimentos foram escolhidos com
base em pesquisa bibliografica e especificamente para induzir os entrevistados a se
observarem. Foi usado trés tipos de chocolates, amargo, ao leite e crocante. Eles estavam na
embalagem, para indicar o uso da audi¢do na abertura da mesma. Com objetivo de ressaltarem
o efeito que a textura e os dois sabores com extremidades de gostos diferentes trariam. E
usou-se também o chocolate como prato doce antes do prato principal, para testar o conceito

de ordem de sabores.
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O salmé&o marinado e o grelhado foram selecionados, para serem usados em preparos
diferentes e observar a diferenca de textura dos dois, a diferenca de temperatura dos dois, e a
diferenca de sabores mesmo sendo usado o mesmo tempero. Foi proposto também o uso do
tato nesse ato, para a experiéncia da textura do salméo acontecer tanto pelo paladar quanto
pelo tato, Faber (2006).0 filé em crosta de pimenta rosa, foram indicados com base em
pesquisas bibliograficas que ressaltavam o sabor da pimenta rosa, que é diferenciado,
adocicado e contém um aroma forte. Podendo assim trabalhar, o olfato, e mais uma vez as
duas texturas do prato, e ainda testar o fator do pré-conceito de que a pimenta naturalmente
arde, ja que essa pimenta em questdo nao traz ardor, Soares (2018).

Foi pedido para cada pesquisado beber agua com gés entre uma ingestdo e outra, para
limpar o paladar. De acordo com a nutricionista, Zanin (2018), ela serve para limpar as
papilas gustativas e limpas elas permitem melhor aproveitamento do sabor, a sensacéo
causada pelo gas pode agucar o paladar.

O objeto da pesquisa, trata-se ndo somente de um potencial de mercado, como também
apropria gquestdo de bem-estar de cada um. No ambito de mercado, almejasse a atencdo de
empresas do ramo alimenticio que tem interesse nos perfis de seus consumidores. Um perfil,
além de suas escolhas superficiais, sendo as que o completam como individuo e os faz no dia-
a-dia. No campo do bem-estar, a pesquisa chama a atencéo de pesquisadores, cientistas que
buscam elementos que contribuam para isso, especialmente especialistas da area alimentar
que reconhecam a importancia e a regéncia que existe ao que o individuo ingere.

No caso desta pesquisa, 0s entrevistados foram néo aleatdrios por conveniéncia. Desta
forma, os elementos escolhidos para pesquisa foram de autoria da pesquisadora para induzir
0S cinco participantes manifestarem os pontos avaliados, totalizando 5 pesquisados. A
pesquisa foi aplicada em uma noite no dia, 24/03/18, em Goiania, na casa da pesquisadora,
por um periodo de 2 horas, com a participacdo de um grupo de 3 pessoas primeiro, e depois
mais duas pessoas, que ndo estavam presentes na degustagdo do primeiro grupo, feito isso de
forma estratégica, para trabalhar todos os sentidos de forma aleatdria e eficaz.

2.1 Roteiro degustacdo experimental

GRUPO 1 — Objetivos diferentes do grupo 2: comer prato doce antes do salgado e usar as

mé&os para comer 0 salmdo marinado.
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Quadro 01 — Pesquisa com Chocolate

CHOCOLATE

O que vocé sentiu ao ver o chocolate?

Entrevistado 1:
Entrevistado 2:

Entrevistado 3:

Surpresa boa
Curiosidade
Que ele tem a cor muito diferente dos

outros e 0 gosto muito saboroso.

O que vocé sentiu ao ouvir a embalagem abrindo?

Entrevistado 1:
Entrevistado 2:
Entrevistado 3:

Satisfagdo
Agua na boca
Um barulho diferente

Entrevistado 1:

Sim

Sua boca salivou?

Entrevistado 2:
Entrevistado 3:

Sim
Sim

Em algum dos tipos, houve repuna?

Entrevistado 1:
Entrevistado 2:
Entrevistado 3:

Né&o
O amargo
Sim, 0 amargo

Vocé teve vontade de comer de novo? Qual tipo?

Entrevistado 1:
Entrevistado 2:
Entrevistado 3:

Sim, todos.
Com certeza. O crocante.
Sim, o crocante

Ao comer, vocé lembrou algo/alguém?

Entrevistado 1:
Entrevistado 2:
Entrevistado 3:

Sim, meu aniversario
Lembrei alguém
Nao

Quadro 02— Pesquisa com Filé em Crosta de Pimenta Rosa

FILE EM CROSTA DE PIMENTA ROSA

Vocé se sentiu confortavel como cheiro da comida?

Entrevistado 1:
Entrevistado 2:
Entrevistado 3:

Sim
Sim
Nao

O cheiro te lembrou alguém?

Entrevistado 1:
Entrevistado 2:
Entrevistado 3:

Nao
Sim
Nao

Gerou expectativa ver o prato?

Entrevistado 1:
Entrevistado 2:
Entrevistado 3:

Sim
Com certeza
Sim

Ao saber que continha pimenta, sentiu medo do
ardor?

Entrevistado 1:
Entrevistado 2:
Entrevistado 3:

Sim
Sim
Néo

A pimenta ainda lembrou o chocolate?

Entrevistado 1:
Entrevistado 2:
Entrevistado 3:

Néo
Sim
Néo

Misturar duas texturas, foi

distinguir sabores?

trabalhoso para

Entrevistado 1:
Entrevistado 2:

Né&o
N&o, mas a pimenta tinha mais textura

que a carne Entrevistado 3: Nao

Qual a sensacdo em comer um prato salgado
depois de um doce?

Entrevistado 1:
Entrevistado 2:
na boca.

Entrevistado 3:

Maravilhosa
Satisfatéria, mudou totalmente o gosto

Normal
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Quadro 03 — Salméo Marinado/Salméo Grelhado

SALMAO MARINADO/SALMAO GRELHADO

Houve algum desconforto ao comer?

Entrevistado 1:
Entrevistada 2:
Entrevistado 3:

Nao
Sim
Sim

Houve desconforto ao pegar com a méo?

Entrevistado 1:
Entrevistada 2:
Entrevistado 3:

Néo
Sim
Sim

A temperatura causou estranhamento na boca?

Entrevistado 1:
Entrevistada 2:
Entrevistado 3:

Nao
Nao
Sim

Vocé salivou ao comer?

Entrevistado 1:
Entrevistada 2:
Entrevistado 3:

Sim
Néo
Néo

Logo apds comer

o salméo grelhado

Qual a sensacgéo?

Entrevistado 1:
Entrevistada 2:
Entrevistado 3:

Maravilhosa
Maravilhosa
Maravilhosa

Sim

Com certeza
Sim
Grelhado
Grelhado
Grelhado
Grelhado
Grelhado
Grelhado

Entrevistado 1:
Entrevistada 2:
Entrevistado 3:
Entrevistado 1:
Entrevistada 2:
Entrevistado 3:
Entrevistado 1:
Entrevistada 2:
Entrevistado 3:

A temperatura é mais confortavel?

Quial dos dois vocé sentiu mais sabor?

Qual dos dois vocé comeria de novo?

No primeiro experimento, de comer o chocolate, foi 0 que causou maior empolgacéo e
animo da parte dos entrevistados. Por ser um alimento comum, embora alguns ndo conhecia, a
marca e algum dos tipos. Houve ansiedade, paciéncia, tranquilidade, concentracdo e sorrisos.
Notou-se a busca por palavras mesmo sendo o mais comum de todos os alimentos oferecidos
no experimento. Mostrando assim a falta de costume em se observar durante o ato de comer.
Notou-se também uma interacdo espontanea, por mais que tenha se pedido pra ndo se
manifestarem para que ndo houvesse influéncia nas respostas, os participantes se olhavam e
sorriam, mesmo n&o se conhecendo.

O segundo momento desse grupo foi o filé em crosta de pimenta. Servido
propositalmente em segundo, para causar o impacto de comer uma carne logo apds um
alimento doce. Inclusive, a adicdo da pimenta rosa, também de forma proposital se deu pelo
fato da pimenta, ter notas doces e um cheiro marcante. Pois bem, causou estranhamento para
muitos dos participantes que nunca haviam comido a pimenta rosa. A entrevistada 2 retirou a
pimenta de cima da carne, se mostrando desconfortavel com o sabor e a textura da pimenta. A
mesma demorou a comer. O entrevistado 1 que demonstrou ansiedade em todo o experimento

comeu e respondeu rapidamente o questionario, no entanto demonstrou muita satisfacdo e
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felicidade no segundo prato também. Usaram o olfato para sentir o cheiro e ficaram surpresos.
A entrevistada 3 se importou com o ponto da carne, e demorou a comer, buscou palavras para
responder ao questionario e ainda comendo retomou o ato de cheira a pimenta rosa.

No terceiro ato, foi proposta 0 uso do tato na comida. Escolheu-se o salmédo marinado
para esse ato, pois a textura do mesmo é mole e se trata de uma comida fria. Houve resisténcia
em dois dos trés entrevistados e 0s mesmos ndo comeram o pedago todo. Se mostraram
desconfortaveis, inclusive notou-se um nitido silencio remetendo ao descontentamento, exceto
do entrevistado 1 que se mostrou bastante satisfeito, inclusive fechando os olhos e emitindo
barulhos e sorriso de satisfagdo. O descontentamento gerado pelos dois participantes ndo foi
somente pela textura mole do alimento que comiam, sendo também incomodados pelo preparo
do alimento.

Ainda no terceiro ato, foi servido um salmao grelhado. Foi dito aos participantes que
tinham o mesmo tempero que o anterior, e ficaram surpresos com a diferenga. Os trés se

entusiasmaram e voltaram a demonstrar interagéo e satisfacéo.

GRUPO 2 — Objetivo diferente do grupo 1: Uso de venda nos olhos ao comer o salméo
marinado

Quadro 01 — Pesquisa com Chocolate

CHOCOLATE
O que voce sentiu ao ouvir a embalagem abrindo? | Entrevistado 1: Percebi que ele era mais escuro
Entrevistado 2: Ansiedade, impaciéncia para abrir

com calma.
Sua boca salivou? Entrevistado 1: Sim
Entrevistado 2: Sim
Em algum dos tipos, houve repuna? Entrevistado 1: Nao

Entrevistado 2: Sim, no de maior teor de cacau
Vocé teve vontade de comer de novo? Qual tipo? Entrevistado 1: Sim, 0 amargo
Entrevistado 2: Sim, o de maior teor de cacau
Ao comer, vocé lembrou algo/alguém? Entrevistado 1: Gosto de infancia
Entrevistado 2: Lembrei minha tia ao comer o de
maior teor de cacau
Quadro 02— Pesquisa com Filé em Crosta de Pimenta Rosa
FILE EM CROSTA DE PIMENTA ROSA
Vocé se sentiu confortavel como cheiro da comida? | Entrevistado 1: Sim, cheiro suave Entrevistado 2: Sim

O cheiro te lembrou alguém? Entrevistado 1: N&o
Entrevistado 2: Sim, da casa da minha bisavo
Gerou expectativa ver o prato? Entrevistado 1: Sim

Entrevistado 2: Gerou, parece super suculento
Ao saber que continha pimenta, sentiu medo do| Entrevistado 1: N&o

ardor? Entrevistado 2: Esperei isso, pela quantidade que tem
na carne
A pimenta ainda lembrou o chocolate? Entrevistado 1: Lembrou, devido ao cheiro suave

Entrevistado 2:N&do
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Misturar duas texturas, foi trabalhoso para| Entrevistado 1: Nao

distinguir sabores? Entrevistado 2: Sim, j& que a pimenta ndo tem um
sabor forte acaba influenciado no gosto principal da
carne

Quadro 03 — Salmao Marinado/Salmao Grelhado
SALMAO MARINADO/SALMAO GRELHADO
Com uma venda nos olhos, foi anunciado que seria servido o proximo prato, contudo, ndo foi revelado qual

seria.
Houve algum desconforto ao comer? Entrevistado 1: N&o
Entrevistado 2: N&o
Houve desconforto ao pegar com a méo? Entrevistado 1: N&o
Entrevistado 2: N&o
A temperatura causou estranhamento na boca? Entrevistado 1: N&o
Entrevistado 2: N&o
Vocé salivou ao comer? Entrevistado 1: Sim, senti o sabor do limao.

Entrevistado 2: Sim, devido ao azedo do prato.

Logo apds comer o salmdo grelhado

Qual a sensacgéo? Entrevistado 1: Houve um prazer em comer
Entrevistado 2: De uma comida que ira satisfazer.

A temperatura é mais confortavel? Entrevistado 1: Sim
Entrevistado 2: Sim, se encaixa mais em momentos
quentes.

Qual dos dois vocé sentiu mais sabor? Entrevistado 1: Grelhado
Entrevistada 2: Grelhado

Quial dos dois vocé comeria de novo? Entrevistado 1: Grelhado

Entrevistado 2: O salmdo marinado, 0 azedo ndo
satisfaz com mais rapidez.

2.2 Percepcao

No primeiro momento, foi proposto aos participantes vendarem os olhos e comer o
salmdo marinado, para sentirem a falta do sentido da visdo, e como influenciariam nas suas
percepcdes sem saber 0 que comiam. Os dois participantes ficaram arredios e em siléncio. O
entrevistado 2 mostrou bastante satisfacdo, ja o entrevistado 1 se manteve em siléncio e
concentrado, com uma postura formal.

Os dois se familiarizaram com o sabor, 1 se sentiu inibido com a venda, 2 se sentiu
relaxado e fez movimentos corporais e emitiu barulho de satisfagdo. Ainda assim, foram
sucintos em suas respostas demonstrando insegurancga. Ainda no primeiro momento foi tirado
a venda e servido o salméo grelhado. Os dois se mostraram contidos, olhavam bastante paro
prato ao comer, e ndo demonstraram gestos ou movimentos, ficaram bastantes quietos.

No segundo momento, comeram o filé em crosta de pimenta rosa, e foram
incentivados a cheirar o prato. O entrevistado 1 foi o Unico em todo o evento a levar o prato
ao nariz, com uma postura segura e precisa. Os demais cheiraram o prato na mesa. Notou-se

surpresa pelo cheiro da pimenta rosa, e esse grupo cheirou por diversas vezes o prato. O
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entrevistado 1 demonstrou estar confortavel e procurou interacdo, o entrevistado 2 foi rapido,
preciso e quieto.

No terceiro ato, comeram os chocolates. Os dois participantes olharam por algum
tempo a embalagem, e comeram lentamente os chocolates. Demonstraram empolgacdo e
relaxamento, procuraram interacdo e fizeram questdo de mostrar que estavam bastante
satisfeitos.

A pesquisa mostra que ainda é carente o senso do ser humano de se observar. As
empresas alimenticias deveriam buscar quem sd@o seus clientes, o perfil deles. Como foi
notado no estudo, os participantes atentos a embalagens dos produtos, as empresas poderiam
por questionarios, com codigos QR para ser possivel o retorno das respostas, com perguntas
simples e opcdes especificas, semelhantes ao questionario usado na pesquisa. Dessa forma,
poderiam ler seus consumidores e usar as informacdes para a adequacdo de produtos mais
parecidos com os mesmos. Como também ser de grande importancia para pesquisadores e

especialistas no estudo comportamental alimenticio.

CONSIDERACOES FINAIS

Depois de todos esses paragrafos, ao retomar o objetivo da pesquisa, que é saber como
os individuos percebem e reagem fisica e psicologicamente aos alimentos, nota-se a seguir 0s
pontos observados. Os alimentos propostos foram escolhidos especificamente para interligar
0s cinco sentidos fisicos (visdo, tato, paladar, olfato e audi¢do) e os sentidos psicoldgicos
respectivamente denominados pelos préprios individuos participantes da pesquisa.

De tal modo, observou-se a dificuldade em narrar sentimentos e sensacdes, sendo
algumas até mesmo contrarias as visiveis atitudes e gestos imprimidos. O questionario que
guiou a degustacgéo, foi feito para induzir os participantes a se aterem a suas percepgdes, no
entanto, mesmo assim, foram narradas poucas palavras.

A observancia da pesquisadora, foi de fundamental para o resultado dessa pesquisa.
Isso porgue, 0s gestos e atitudes dos entrevistados, disseram mais que suas proprias palavras.
Portanto, foi cumprido com éxito os objetivos da pesquisa. Observou-se sentimentos, de
ansiedade, inquietude, empolgacéo, paciéncia, respeito, formalidade, concentracdo, felicidade,
memorias, descobertas, surpresas, desconforto, indeciséo, interagdo, entre outros.

Mostrando assim que o0 ato de comer, e 0s préprios alimentos em si, trazem muitos

sentimentos a tona e muitos gestos que denotam o corpo fisicamente falando, agradecendo ou
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rejeitando o que se ingere. O tema em questdo abre os olhos para um campo de pesquisa ainda
desabitado. Atualmente, muito se estudou sobre 0s comportamentos que promovem distirbios
alimentares. Contudo, antes de falarmos de salde e prevencdo, devemos lembrar que o
objetivo maior da vida de um individuo é o bem-estar, e € impressionante como a falta de
informacg&o contribui diretamente para o contréario disso. Descobrir novos alimentos, novos
sentimentos bons, entender o porqué determinado alimento traz inquietacdo ou ansiedade,
podem ajudar no seu proprio “diagnostico” de bem-estar. Ndo necessariamente, precisa-se de
uma consequéncia fisica para buscarmos respostas. E de suma importancia saber que tudo que
se ingere, volta de alguma maneira para o corpo.

Diante disso, o aumento de pesquisas, e do interesse das empresas alimenticias,
aumentaria e aproximaria a relacdo de consumidor/produto. Ainda sabendo, que a pesquisa e a
metodologia usada, trouxe satisfacdo, descobertas e experiéncias inéditas e marcantes aos
participantes, as empresas alimenticias teriam a chance de tocar de forma perceptiva o seu
consumidor, e ndo somente indutivamente.

Ainda existem muitos pontos a serem explorados nessa area, e muito incentivo a ser
dado para mais pesquisas nesse campo. Um aprofundamento, por exemplo, das reacdes do
cérebro, com estudos e exames fisicos, quimicos e clinicos. E de grande importincia
entendermos a alimentagdo na sua plenitude e sempre exaltar tudo o que pode transformar e

alterar nossas percepcdes fisicas e psicoldgicas.

REFERENCIAS

ANSON. Rafael. A gastronomia é a industria da felicidade. Disponivel em:
<https://www.efe.com/efe/brasil/cultura/rafael-anson-a-gastronomia-e-industria-
dafelicidade/50000241-3362127>. Acesso em: 12 fev. 2018.

ARISTOTELES. On the Soul, 422a8; traducio de The complete works of Aristotle, org.
Jonathan Barnes. 2 vols. Princeton: Princeton University Press, vol. I. 1984.

BOLONHA. Dany Mitzman. Percepcdo do sabor vai além do paladar. Disponivel em:
<http://www.dw.com/pt-br/percep%C3%A7%C3%A30-do-sabor-vai-al%C3%A9Im-
dopaladar/a-17648966>. Acesso em: 25 abr. 2018.

BRACHA, Maria de Lourdes; STREHLAU, Vivian lara; ROMANO, Ricardo Percepcéo:
termo  frequente, usos inconsequentes em pesquisa? 2006. Disponivel em:
<http://www.anpad.org.br/enanpad/2006/dwn/enanpad2006-mkta-1332.pdf>. Acesso em: 20
maio 2018.

BURGIERMAN, Denis Russo. O feto aprende. Revista Superinteressante. 1998. Disponivel
em: <https://super.abril.com.br/ciencia/o-feto-aprende/>. Acesso em: 27 abr. 2018.

Rev. LeiaCby, Goiania, v. 01, n. 1, p. 68-88, jul./dez.. 2018



http://www.anpad.org.br/enanpad/2006/dwn/enanpad2006-mkta-1332.pdf
http://www.anpad.org.br/enanpad/2006/dwn/enanpad2006-mkta-1332.pdf
http://www.anpad.org.br/enanpad/2006/dwn/enanpad2006-mkta-1332.pdf
http://www.anpad.org.br/enanpad/2006/dwn/enanpad2006-mkta-1332.pdf
http://www.anpad.org.br/enanpad/2006/dwn/enanpad2006-mkta-1332.pdf
http://www.anpad.org.br/enanpad/2006/dwn/enanpad2006-mkta-1332.pdf
https://super.abril.com.br/ciencia/o-feto-aprende/
https://super.abril.com.br/ciencia/o-feto-aprende/
https://super.abril.com.br/ciencia/o-feto-aprende/
https://super.abril.com.br/ciencia/o-feto-aprende/
https://super.abril.com.br/ciencia/o-feto-aprende/
https://super.abril.com.br/ciencia/o-feto-aprende/

86|Pdagina

CASOTTI, Leticia. A mesa com a familia: um estudo do comportamento do consumidor de
alimentos. Rio de Janeiro: Mauad, 2002.

CHIFFOLEAU. Juliana Dias e Modnica. Comida é memoéria, afeto e identidade. 2015.
Disponivel em: <https://ideiasnamesa.unb.br/index.php?r=noticia/view&id=969>.  Acesso
em: 27 abr. 2018.

CUSTODIO. Yandira Neto. LARA. José Edson. VASCONCELOS. Maria Celeste Reis Lobo.
LOCATELLI. Ronaldo Lamounier. Anais... [l S INGEP e Il S2IS — S&o Paulo. 2014.

FABER, Jorge. Avancos na compreensdo do paladar. Rev. Dent. Press Ortodon. Ortop.
Facial. 2006. Disponivel em: <http://dx.doi.org/10.1590/S141554192006000100003>.
Acesso em: 03 fev. 2018.

FISCHLER C. Alimentation, corps et santé, une approche transculturelle. Symposium
OCHA. Paris: Editions Odile Jacob, 2003.

HERNANDEZ, J. C.; M. G.RACIA-ARNAIZ. Alimentacao e Cultura: Perpectivas KISH, L.
Statistical design for research. New York: Wiley, 1987.

LAMBERT, Priscila. Comer com todos os sentidos. 2013. Disponivel em:
<https://super.abril.com.br/saude/comer-em-todos-os-sentidos/>. Acesso em: 02 fev. 2018.

LEOTE, R. Processos perceptivos e multissensorialidade: entendendo a arte multimodal
sob conceitos neurocientificos. Sdo Paulo: Editora UNESP, 2015.

MATTOS, Marilia Costa et al. Influéncia de propagandas de alimentos nas escolhas
alimentares de criancas e adolescentes. Psicol. Teor. Prat.,, S&o Paulo. Disponivel em:
<http://pepsic.bvsalud.org/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1516368720100003

00004 &Ing=pt&nrm=iso>. Acesso em: 02 maio 2018.

NASCIMENTO, A. B. Comida: prazeres, gozos e transgressdes [online]. 2nd. ed. rev. and
enl.Salvador: EDUFB,. 2007.

ONFRAY, Michel. A razao gulosa: filosofia do gosto. Trad. Ana Maria Scherer. Rio de
Janeiro: Rocco, 1999.

PEKKANIVEW, M. World food consuption patterns. In: RECHAIGL Jr., M. Man, food and
nutrition. Ohio, Ed. CRC Press, 1975.

RODRIGUES EM, Boog MCF. Problematizacdo como estratégia de educacdo nutricional
com adolescentes obesos. Cad Saude Publica, 2006.

SANTOS, FL. Os alimentos funcionas na midia: quem paga a conta. Salvador: EDUFBA,
2011.

SANTOS, LAS. O corpo, o comer e a comida: um estudo sobre as praticas corporais e
alimentares no mundo contemporaneo. Salvador: EDUFBA, 2008.

SHAPIN, S. A mudanca nos gostos: que gosto as coisas tinham no comego da era moderna e
que gosto tém agora. Novos Estudos-CEBRAP, n. 95, p. 99 -121, 2013.

Rev. LeiaCby, Goiania, v. 01, n. 1, p. 68-88, jul./dez. 2018



http://dx.doi.org/10.1590/S1415-54192006000100003
http://dx.doi.org/10.1590/S1415-54192006000100003
http://dx.doi.org/10.1590/S1415-54192006000100003
http://pepsic.bvsalud.org/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S151636872010000300004&lng=pt&nrm=iso
http://pepsic.bvsalud.org/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S151636872010000300004&lng=pt&nrm=iso
http://pepsic.bvsalud.org/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S151636872010000300004&lng=pt&nrm=iso
http://pepsic.bvsalud.org/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S151636872010000300004&lng=pt&nrm=iso
http://pepsic.bvsalud.org/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S151636872010000300004&lng=pt&nrm=iso

87|Pédgina

SILVA. Mbnica Cintia;, VETTORETTI, Natacha A. Rodrigues; FERNANDES, Marilne;
Tomazela Mendes. Mudancas no habito alimentar: o fendmeno da mcdonaldizagdo. Séo
Paulo. Disponivel em:
<http://www.inicepg.univap.br/cd/INIC_2010/anais/arquivos/0906_097401.pdf>. Acesso em:
02 fev. 2018.

SOARES. Carla. O estranho caso da pimenta rosa. 2018. Disponivel em:
<https://outracozinha.com.br/2018/01/11/0-estranho-caso-da-pimenta-rosa/>. Acesso em: 14
mar. 2018.

ZANIN. Tatiana. 5 beneficios da agua com géas. Séo Paulo. 2018. Disponivel em:
<https://www.tuasaude.com/agua-com-gas/>. Acesso em: 15 mar. 2018.

Rev. LeiaCby, Goiania, v. 01, n. 1, p. 68-88, jul./dez.. 2018



http://www.inicepg.univap.br/cd/INIC_2010/anais/arquivos/0906_097401.pdf
http://www.inicepg.univap.br/cd/INIC_2010/anais/arquivos/0906_097401.pdf
https://outracozinha.com.br/2018/01/11/o-estranho-caso-da-pimenta-rosa/
https://outracozinha.com.br/2018/01/11/o-estranho-caso-da-pimenta-rosa/
https://outracozinha.com.br/2018/01/11/o-estranho-caso-da-pimenta-rosa/
https://outracozinha.com.br/2018/01/11/o-estranho-caso-da-pimenta-rosa/
https://outracozinha.com.br/2018/01/11/o-estranho-caso-da-pimenta-rosa/
https://outracozinha.com.br/2018/01/11/o-estranho-caso-da-pimenta-rosa/
https://outracozinha.com.br/2018/01/11/o-estranho-caso-da-pimenta-rosa/
https://outracozinha.com.br/2018/01/11/o-estranho-caso-da-pimenta-rosa/
https://outracozinha.com.br/2018/01/11/o-estranho-caso-da-pimenta-rosa/
https://outracozinha.com.br/2018/01/11/o-estranho-caso-da-pimenta-rosa/
https://outracozinha.com.br/2018/01/11/o-estranho-caso-da-pimenta-rosa/
https://outracozinha.com.br/2018/01/11/o-estranho-caso-da-pimenta-rosa/

