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Resumo

O presente artigo abordara neurogastronomia, uma ciéncia relativamente nova que
estuda o sistema gque envolve o paladar e todo o processo perceptivo da experiéncia
gastronémica a nivel sensorial. Todos os sentidos sao imprescindiveis na defini¢cao
dos gostos e sabores. O olfato € considerado o maior aliado do paladar na formacéo
dos sabores. Se ndo sentimos os cheiros, hdo conseguiremos identificar os sabores
de maneira adequada. A formacao dos sabores néo se restringe apenas ao paladar e
ao olfato, a visdo e a audicdo também sdo fundamentais. Charles Spence! o precursor
da area, ressalta que a iluminacdo do ambiente e a cor da louca interferem no sabor
final dos alimentos. Em uma experiéncia com o chef Ferran Adria, Spence provou que
um mousse de morango fica 10% mais doce em um prato branco do que em um prato
preto e ainda mais doce se o prato for redondo.A percepcdo dos sons tanto do
ambiente quanto da crocancia dos alimentos, fazem parte da experiéncia dos sentidos
do comensal.A gastronomia se apropria desse conhecimento e traz além da questédo
nutricional da comida o despertar da sensorialidade e da sinestesia provocada pelas
cores, sabores, texturas e aromas, retroalimentando a carga sensorial, emocional e
cognitiva. Este estudo propde uma breve abordagem sobre o tema neurogastronomia
ressaltando a importancia do tema para a gastronomia, industria alimenticia, para a

nutricdo e medicina, pois, pode auxiliar na recuperacao do paladar de pessoas que

1 Charles Spence, professor de psicologia experimental da Oxford University, um dos precursores dos estudos
acerca da neurogastronomia.
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fazem quimioterapia, dependentes quimicos e no auxilio de disturbios alimentares.

Palavras-chave: andlise sensorial, neurogastronomia e gastronomia.

Abstract

The present article will address neurogastronomy, a relatively new science that studies
the system that involves the palate and the whole perceptual process of the astronomic
experience at the sensorial level. All the senses are essential in the definition of
tastes and tastes. Smell is considered the greatest ally of the palate in the formation
of flavors. If we do not smell, we will not be able to identify the flavors properly. The
formation of flavors is not only restricted to taste and smell, sight and hearing are also
fundamental. Charles Spence?, the forerunner of the area, points out that ambient
lighting and dish color interfere with the final taste of food. In an experiment with chef
Ferran Adria, Spence proved that a strawberry mousse is 10% sweeter in a white dish
than in a black dish and even sweeter if the dish is round. The perception of the sounds
of both the environment and the crispness of food, are part of the experience of the
senses of the diner. Gastronomy appropriates this knowledge and brings beyond the
nutritional question of food the awakening of sensoriality and synesthesia provoked by
colors, flavors, textures and aromas, feeding the sensorial, emotional and cognitive
load. This study proposes a brief approach on the subject neurogastronomia
emphasizing the importance of the subject for the gastronomy, food industry, for
nutrition and medicine, therefore, it can aid in the recovery of the palate of people who
do chemotherapy, chemical dependents and to the aid of eating disorders.

Key words: neurogastronomy, palate, smell, auditory vision and multisensory

taste.

Introducéo

O presente artigo fala sobre a neurogastronomia, uma ciéncia relativamente

nova que aborda alimentos, alimentacdo e o como 0 cérebro recebe, processa e
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interpreta tal informacéao.

Por se tratar de um assunto relativamente novo, a abordagem do tema é de
suma importancia para a area da gastronomia. A populacdo esta passando por um
momento de retomada de consciéncia em relacdo a importancia de ter uma
alimentacdo saudavel, ndo somente no que diz respeito ao que se come, mas como
se come e porqueé.

Neurogastronomia aparentemente envolve gastronomia e neurologia relaciona
os efeitos dos alimentos sobre o cérebro, assim, esta area de conhecimento tem muito
a contribuir a nutricdo, a saude, as questdes comerciais, em estratégias de venda,
atendimento aos comensais, e aos habitos alimentares individuais e coletivos.

O momento das refeicbes deve ser um momento Unico, comer ndo nutre
somente o corpo, mas pode representar o desempenho de uma pessoa durante o dia,
0 humor e seu comportamento.

A neurogastronomia analisa os fatores relacionados ao entendimento e a
interpretacdo do ato de comer e tenta favorecer esta relacdo para que o simples fato
de se alimentar possa ser uma grande experiéncia sensorial.

O ato de comer pode trazer consigo a carga emocional (confort food?), com ela
boas lembrancas, ou ainda, pode representar uma experiéncia trauméatica negativa,
dependendo do contexto e do momento de cada um.

Vérios fatores contribuem e influenciam a experiéncia sensorial, a iluminacéo,
0 som ambiente, a cor, 0 peso da louga, os aromas, a neurogastronomia auxilia na

compreensao e interacao entre o sistema sensorial e neurolégico.
Analise sensorial
Os 6rgaos responsaveis pela percepcdo dos nossos sentidos fazem a

avaliacdo sensorial, especialmente o gosto, o olfato e o tato, quando um alimento é

ingerido. A interacdo dos sentidos resulta em percep¢do que podem ser utilizadas

1 Charles Spence, professor of experimental psychology at Oxford University, one of the forerunners of studies
on neurogastronomy.

2 Comfort food, é uma linha da gastronomia baseada em alimentos que proporcionam nostalgia ou grande valor
sentimental para quem consome e pode ser caracterizada pela sua alta natureza calorica. A nostalgia pode ser
especifica para um individuo, ou pode se aplicar a uma cultura especifica.
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para mensurar a qualidade dos alimentos ingeridos.

A avaliacdo sensorial dos alimentos € funcéo primaria do homem, na qual os
alimentos séao rejeitados ou aceitos de acordo com as sensacdes sentidas ao observa-
los, e a qualidade é diretamente proporcional a reacdo do consumidor (Costel & Duran,
1982).

Propriedades organolépticas sensoriais

Sao as caracteristicas dos materiais percebidas pelos sentidos humanos: cor,
sabor, odor, textura e som.

Os alimentos sdo submetidos a exames organolépticos para se verificar as
condic¢des para consumo como proprias ou improprias e o estado de conservacao dos
alimentos.

A analise sensorial ocorre em funcdo dos sistemas sensoriais: olfativo,
gustativo, tatil, auditivo e visual. Esses sistemas avaliam os atributos dos alimentos,
ou seja, suas propriedades sensoriais (Anzaldua-Morales, 1994).

Estas propriedades sao as seguintes:

- Cor, é o primeiro contato do consumidor com o0s produtos. Geralmente sdo
percebidas primeiro a cor e a aparéncia. A cor de um objeto possui trés caracteristicas
diferentes, o tom, determinado pelo comprimento de onda da luz emitida pelo objeto,
a intensidade que depende da quantidade de substancia corante do alimento e o
brilho, quantidade de luz refletida pelo objeto em compara¢do com a quantidade de
luz que incide sobre o mesmo (Teixeira et al, 1987; Huy, 1992; Anzaldua-Morales,
1994). A visao do homem interpreta as cores do vermelho ao violeta. Essa propriedade
€ determinante para identificar o estado de conservagéo de alguns alimentos, ja que

se em estado de deterioracdo mudam suas cores originais.

- Sabor, é definido como uma experiéncia mista, mas unitaria de sensacodes olfativas,
gustativas e tateis percebidas durante a degustacdo (ABNT, 1993). O sabor é
influenciado pelos efeitos tateis, térmicos, dolorosos e/ou sinestésicos, essa inter-
relacdo e o que diferencia um alimento do outro. Quando um alimento ndo tem seu
sabor identificado claramente é denominado sui generis, mas com analises sensoriais,

pode-se definir o perfil do sabor desse alimento. Esse sabor é definido por meio da
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descricdo de cada componente desse alimento. O tempo de percepcao, ou seja, 0
tempo que leva para ser percebido pelo paladar, de um alimento ou seus ingredientes
deve ser levado em consideracdo para essa andlise. Outra questdo importante para
se analisar € o sabor residual que fica na boca algum tempo apés o alimento ter sido
engolido (Teixeira et al, 1987; Huy, 1992; ABNT, 1993; Anzaldla-Morales, 1994).

- Odor, é a propriedade sensorial perceptivel pelo 6rgédo olfativo quando certas
substancias volateis sao aspiradas (ABNT, 1993). Os alimentos sdo compostos por
varias notas, como, notas doces e notas acidas na maca, identificadas facilmente
pelos especialistas, principalmente em funcéo da sua memdria olfativa (Teixeira et al,
1987; AnzaldUa-Morales, 1994). Em relacdo ao odor podemos citar sua intensidade,
a persisténcia e saturacao. A primeira tem relacdo com as notas dos alimentos e a
concentracdo, a segunda esta relacionada diretamente ao tempo e duracdo, e a
saturacao esta relacionada com a capacidade do sistema nervoso central em se
acostumar com o odor e ndo percebé-lo mais conscientemente.

Aroma € a percepcao de substancias aroméaticas presentes nos alimentos
depois de colocados na boca, percebidos via retronasal, essa propriedade é essencial
para identificarmos o sabor dos alimentos. Por isso, quando estamos resfriados nao

percebemos o sabor dos alimentos. (Anzalcla-Morales, 1994; ABNT, 1993).

- Textura, é percebida pelo tato, uma superficie pode ser lisa, rugosa, aspera, macia
ou ondulada. E o conjunto de todas as propriedades reoldgicas e estruturais de um
alimento, perceptiveis pelos receptores mecanicos, tateis e eventualmente pelos
receptores visuais e auditivos (ABNT, 1993). A textura se manifesta quando o alimento
€ mordido, prensado, cortado, etc. A textura pode ser classificada como mecénica,
geométrica e de composicdo, que podem ser subdivididas em priméarias e
secundarias, (Anzalcta-Morales, 1984). Em alimentos liquidos essas deformacdes
recebem o nome de fluidez, alimentos semi-solidos, ao invés de textura, possuem

consisténcia (Teixeira et al, 1987; Huy, 1992; Anzaldua-Morales, 1994).

- Som, 0s alimentos possuem seus sons caracteristicos, identificados previamente no
momento do preparo ou entdo no ato do consumo, associado principalmente a textura

dos alimentos. (Teixeira et al, 1987; Huy, 1992).
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Neurogastronomia, a linguagem do sabor

E uma éarea de estudo relativamente nova, ainda questionada como ciéncia,
tem explorado como o cérebro percebe os sabores e todas as variaveis em torno
dessas percepcoes. Até pouco tempo, algumas questdes como iluminacéo, peso dos

talheres, cor da louga, eram ignorados no momento da percepcéo dos sabores.

A neurogastronomia que é o estudo de como o cérebro humano cria gosto e porque,
e de que forma esses fatores exercem influéncia em outras partes do cérebro que
comandam o raciocinio, a linguagem, a coordenagdo motora e a leitura de cada
substancia que entra por nossa boca e em que parte do corpo ela sera responsavel
pelo desenvolvimento das funcdes fisico-quimicas enzimaticas necessarias ao bom
metabolismo e ao bem estar. (PECORA, 2015)

Depois de um longo e estressante dia de trabalho, a fome € intensa. Nesses
momentos, geralmente o corpo e o cérebro pedem alimentos reconfortantes, e estes
dificilmente sdo alimentos como frutas ou verduras. Mas sim, alimentos que trazem
prazer, conforto e saciedade imediatos, como uma bela massa. Segundo alguns
estudos da neurogastronomia, € possivel ter essas sensa¢cdes em momentos como
esses, mesmo comendo um belo prato de salada. Tudo depende da maneira que essa
refeicdo é encarada e de que maneira € apresentada.

A neurogastronomia usa a ciéncia aliada a gastronomia para estudar o
cérebro humano e tudo o que envolve os atos de comer e beber. Todos os estudos
acerca dessa ciéncia sado relativamente recentes e datam de 2006, esse campo
aprofunda o estudo molecular que envolve o campo olfativo. Segundo a bioquimica a
alimentacéo e todas as suas sensacdes, 0 antes e depois das refeicbes envolvem
varios fatores como, o0 que vemos no prato e os aromas sentidos, sdo determinantes
para o cerebro registrar e definir os sabores.

Alguns estudos defendem que o cérebro humano pode ser reconfigurado. O
homem pode ser reeducado para mudar e melhorar seus habitos alimentares.

Ndo € uma questdo de alterar o sabor dos alimentos que nao sao

considerados gostosos e saborosos. Como citado anteriormente, em determinados

Revista Inova Saude, Criciuma, vol. 9, n. 2, jul. 2019.
ISSN 2317-2460



Original
Neurociéncias

momentos o cérebro pede alimentos mais caldricos, que trazer conforto instantaneo.
A neurociéncia fala que é possivel fazer o cérebro perceber um belo prato de salada,
como uma refeicdo gostosa e prazerosa também.

Dan Han, professor de neurologia, neurocirurgia, medicina fisica e
reabilitacdo da Universidade de Kentucky e co-fundador da Universidade de Kentucky,
disse que "basicamente, sdo chefs, cientistas e tecndlogos de alimentos que se
relinem para abordar perfis de sabor e sistemas de sabor. Como € diferente do que
foi feito até agora é que estamos realmente olhando para formas interdisciplinares
para resolver problemas usando informacdes de diferentes campos.” (SAIBANTE,
2016)

A neurogastronomia busca mudar a percepcdo em relacdo as refeicbes e
alimentos em geral, e isso pode trazer grandes avangos tanto na questao do alimento
como comércio, como um momento de prazer, e também oferecer grandes avancos
na medicina. Pessoas com sequelas decorrentes de doencas e até no tratamento da
obesidade, e transtornos de alimentacéo e bebida.

Neurogastronomia esta diretamente relacionada com a fisiologia do sabor.
Tudo comeca pela boca e termina no cérebro. Quando se inicia a mastigacao na boca,
as enzimas contidas na saliva comecam a processar os alimentos. Particulas dos
alimentos em contato com as papilas gustativas da lingua fazem as transmissdes para
0 cérebro. Cada papila contida na boca contém de 50 a 100 células receptoras, que
identificam basicamente cinco sabores: amargo, doce, salgado, azedo e o mais
recente sabor oficializado, umamis.

Cientistas descobriram recentemente um sexto sabor, batizado de starch, o
gosto do amido. Logo, teriam esse gosto paes, batata, aveia, massas e o0 arroz.

“‘Uma vez que a saliva tem um componente chamado alfa amilase salivar,
responsavel pela quebra do amido em acucar, que torna o alimento rico em amido
levemente adocicado, esse sabor acabava por se perder durante o processo de
digestao”, diz Marignés Theotdnio Dutra, cirurgid-dentista especialista em Gestao na
Saude e membro da Associacdo Brasileira de Halitose (ABHA). (AGENCIA BETA,

3 Umami, palavra de origem japonesa usada para designar um dos cinco gostos basicos do paladar humano.
Significa gosto saboroso e agradavel. O umami foi descoberto pelo professor Kikunae Ikeda em 1908, mas s foi
reconhecido pela comunidade cientifica em 2000, apds identificarem receptores especificos para 0 aminoacido
glutamato, principal representante do umani na lingua.
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2016)

Em 2010, uma das grandes empresas do setor reuniu um grupo de seus profissionais
a chefs famosos, inclusive o brasileiro Alex Atala, hoje considerado um dos melhores
chefs do mundo, convidados a explorar o umami e o kokumi, que vieram se juntar aos
quatro gostos basicos: doce, salgado, azedo e amargo. Umami é ligado a sensacao
gustativa “carne”; e kokumi, a sensagédo de consisténcia e boca cheia, muito util a
industria de laticinios, j& que os canais de calcio na lingua parecem ser o alvo
preferencial do kokumi. A intencdo era desenvolver uma compreensdo mais
aprimorada dos novos elementos — da alta culinaria para os alimentos
industrializados. Enfim, quais seriam as possibilidades desses sabores? Como
traduzi-los em belisquetes, comidas congeladas ou temperos? (AGENCIA ESTADO
2012.)

As papilas gustativas possuem também inameras células sensoriais, que
reconhecem e analisam o alimento na boca, e transmitem as informacgdes ao cérebro,
ativando as células nervosas.

Essa seria a parte mais simples, identificar e classificar o sabor do alimento
na boca. Mas o processo é bem mais complexo do que parece, porque varias outras
partes do corpo sao determinantes para a percepc¢do dos alimentos, desde o olfato
até o tato. Entender o que ocorre no cérebro durante a alimentacédo € o foco da
neurogastronomia. Um tema tdo complexo exige didlogo entre diferentes grupos de
profissionais como, chefs de cozinha, antropdlogos, neurocientistas, bioquimicos,
profissionais da area agricola, psicélogos comportamentais, neurocientistas.

Os chefs de cozinha em especial, desempenham um papel fundamental na

implantacdo do conhecimento dessas demais areas.

"Os chefs estéo liderando a cultura e a ciéncia de muitas maneiras, esta € apenas
outra faceta de uma discussao mais ampla, onde os chefs podem influenciar a ciéncia
e realmente ter um impacto de como olhamos para a alimentacéo, nutricdo e saude
para a proxima geracao", disse Edward Lee, um chef de Louisville e proprietario da
610 Magnolia e MilkWood. "E um trabalho realmente importante, ja vimos como 0s

chefs fizeram grandes impactos na agricultura, na nutricdo e na distribuicdo de
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alimentos e imaginar o que poderia acontecer se 0s chefs e 0s neurologistas treinados

colaborassem - as possibilidades. sdo alucinantes”. (BARAL, 2015)

Charles Spence pesquisador lider no campo do Laboratério de Pesquisa
Crossmodal da Universidade de Oxford tem pesquisado como preparar pratos para
pessoas daltonicas, por exemplo, e como os talheres podem influenciar no sabor dos
alimentos.

Spence aborda em seus estudos a busca da refeicdo perfeita, e diz que o
processo de alimentacdo € muito mais complexo do que parece. Ele ocorre
inicialmente pela boca, mas a elaboracdo dos sabores se da em funcéo do tato, da
audicdo, da visdo, olfato. Ele é grande defensor do olfato especialmente.

Quando o chef de cozinha elabora um cardapio, geralmente ele pensa em
como o cérebro vai receber as informacgdes daquele prato, cor, textura, aroma e sabor.
A neurogastronomia ajuda os chefs de maneira cientifica, porque seria interessante
que as refeicbes apresentassem todos esses elementos, e o0 que eles proporcionam
no momento em que sdo ingeridos.

E preciso prever o que o comensal espera, e isso € possivel com a pratica
diaria, dessa maneira se combina ciéncia com o que é feito naturalmente no cotidiano
de um restaurante.

Para o campo da saude essa ciéncia pode proporcionar melhora no dia a dia
de pacientes com sequelas decorrentes de Parkinson, Alzheimer, cancer, enfim, a
pratica que os chefs de cozinha tém, pode ser aliada com a ciéncia em beneficio de
todos.

O renomado chef de cozinha espanhol, Paco Torreblanca*, é um estudioso
da neurogastronomia como uma aliada no tratamento do Alzheimer. O ato de comer
€ uma necessidade basica do ser humano. Manter uma alimentacdo saudavel e
equilibrada deve ser uma das premissas basicas da vida de todos, em todas as fases
da vida.

O Alzheimer, uma doenca neurodegenerativa ainda sem cura, afeta varios

guesitos da vida do enfermo. O que Paco Torreblanca defende é que um paciente

4 Paco Torreblanca, é um renomado chef de cozinha espanhol. Considerado um dos melhores chefs pasteleiros
do mundo. Também tem grande destaque na confeitaria e como chocolatier. Com base na neurogastronomia,
utiliza a gastronomia como auxiliar no tratamento de doencas degenerativas como o Alzheimer.
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com Alzheimer precisa ter uma rotina, € preciso respeitar as vontades deles no que
diz respeito a alimentacdo e manter regras como, oferecer as refeicbes em horarios
corretos e sempre no mesmo local, ja que em estégio inicial da doenga a memoaria de
curto prazo é afetada, entdo esse momento da refeicdo em mesmo horério e local
pode ser um bom exercicio e estimulo cerebral.

Outro fator defendido por Torreblanca € que pacientes com essa patologia
ndo devem ser obrigados a comer, jA que em dados momentos se tornam irritadicos
e até mesmo agressivos.

O ato da alimentacao em si, estimula e afeta todos os sentidos humanos, por
isso Paco Torreblanca defende que os alimentos podem estimular determinadas
regides cerebrais afetadas. Tais regibes vao parando de funcionar e quanto mais
estimulos receberem, mais lento sera o processo de agravacao da doenca.

Os estudos do chef abordam a questdo de que temos memaria gustativa, o
gue a neurogastronomia é relevante nesses casos, € que o idoso que apresente a
doenca pode ser estimulado a lembrar de alimentos que ingeria na sua infancia,
bebidas que costumava tomar com amigos, e assim por diante. A ciéncia acaba agindo
como um belo exercicio, ajudando a promover a qualidade de vida desses pacientes,
ja que infelizmente o Alzheimer ndo tem cura e leva a morte.

Ainda no campo da saulde, a neurogastronomia pode ajudar no estudo e
tratamento de pessoas obesas ou que tenham transtornos alimentares. Dessa
maneira a ciéncia pode entender a relacdo de determinadas pessoas com O0s
alimentos em nivel fisico e psicolégico, e buscar tratamentos concentrados nem tanto
no que comemos, mas porque comemos.

Alguns estudos sugerem que as papilas gustativas de criancas obesas sao
menos eficazes para identificarem gorduras do que as de criangcas nao obesas.
(OVERBANG, 2012). Embora esses estudos necessitem de maiores embasamentos
praticos e tedricos, essa abordagem inicial proporciona um fato a ser considerado no
tratamento da obesidade ja na infancia, proporcionando melhor qualidade de vida. O
ato da alimentacao em si, estimula e afeta todos os sentidos humanos, por isso Paco
Torreblanca defende que os alimentos podem estimular determinadas regides
cerebrais afetadas. Tais regides vao parando de funcionar e quanto mais estimulos
receberem, mais lento sera o processo de agravacao da doenca.

Entendendo os fatores que influenciam o cérebro humano e como ele reage,
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pode-se entender melhor o impacto sobre a escolha de determinados alimentos. Hoje
a maioria dos estudos desse campo é financiada pela propria indastria de alimentos,
estudando o comportamento dos consumidores e como gerar maior influéncia sobre
determinados grupos.

Essa estratégia teria bons resultados se aplicada de maneira geral, para
estimular uma alimentacdo saudavel e adequada, combatendo e tratando inUmeras

doencgas como diabetes e obesidade.

Fatores que influenciam no sabor dos alimentos

Os sabores estao relacionados primeiramente ao que se sente na boca, sentir
determinado sabor vai muito além do paladar, um dos principais responsaveis pelo
paladar € o olfato,

Uma pessoa fumante tem o paladar e o olfato afetados pela quimica contida
nos cigarros, em funcao dessas alteracdes os fumantes geralmente consomem menos
frutas e verduras, e para sentirem melhor os sabores dos alimentos acabam ingerindo
mais sal e tem dificuldade em se alimentarem corretamente.

Juntamente com o paladar o olfato € o mais importante dos sentidos a ser
estudado pela neurogastronomia. Eles sdo codificados em lugares distintos do
cérebro, porém a idéia de que o gosto é sentido na boca e o aroma no nariz € uma
verdade absoluta, jA que ambas acontecem de maneira simultanea.

O olfato é composto pelos olfatos ortonasal, quando simplesmente cheiramos
ou inalamos e pelo olfato retronasal, quando expiramos o ar. Basicamente a diferenca
€ quando cheiramos algo que esta fora do corpo no ambiente (ortonasal), e de algo
que esta na boca (retronasal).

Para a neurogastronomia, é impossivel separar olfato retronasal do paladar, ja
gue eles ocorrem de maneira simultdnea no mesmo local e tem a mesma origem, o
gue esta na boca sendo mastigado ou bebido.

Experiéncias realizadas onde as pessoas tém os olhos e nariz tapados,
constataram que os individuos ndo tém capacidade de distinguir o sabor da mac¢éa do
sabor da cebola, por exemplo, ja que nossas papilas gustativas reconhecem somente
0S cinco gostos basicos: doce, salgado, amargo, acido e umami, quando ingerimos

alimentos que possuem aminoacidos e nucleotideos.
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O olfato n&o é o unico sentido que interfere no paladar, para gerar percepcao
de sabores. A consisténcia e a temperatura, que fazem parte do tato, sao
fundamentais na criacdo e percepcdo dos sabores. A visdo também tem papel
fundamental.

Para despertar maior interesse nos alimentos, as embalagens geralmente
apresentam cores guentes e vibrantes como o vermelho, laranja e amarelo, que
estimulam o paladar. Alimentos com cores quentes sao preferidos porque essas cores
preenchem psiquicamente caréncias, cita a psicologa Ana Cristina Menezes.

A percepcdo das cores esta relacionada ao uso delas. Cores existem na
natureza para atrair a atencédo dos animais, as frutas com cores vibrantes e quentes
podem ser colhidas porque esse é um sinal de que estdo maduras. Segundo César
Ades, etologo (especialista em comportamento animal), por ser racional, 0 homem
tem capacidade de quebrar essa regra, treinando e melhorando seu paladar ao se
submeter a novas experiéncias gustativas como a feijoada, uma mistura quase preta,
tdo tipicamente apreciada no Brasil.

Além das questdes fisiolégicas, a neurogastronomia também estuda os fatores
sociais e culturais. Ja que estes tém influéncia na percepcédo dos sabores. Geralmente
0S grupos possuem opinides e gostos similares. Uns acabam influenciando os outros.

E um costume utilizar a baunilha em preparacdes doces, apesar da baunilha
em si ndo ser doce, quando utilizada faz com que esse alimento tenha sua docgura
acentuada. Assim como se a pimenta for utilizada em uma preparacéo doce, a mesma
preparacdo a qual foi adicionada a baunilha, esse doce sera percebido com menor
intensidade que o anterior, jA que a pimenta € utilizada geralmente em pratos

salgados.

Como o cérebro humano cria sabor e por qué

O Palato (céu da boca) é tdo responsavel, ou até mais que a lingua em relacao
a identificacdo de sabores e suas percepcoes. Ele possui uma parte dura, onde o
alimento fica em contato durante a mastigagéo e também possui uma parte mole. Na
parte oral do palato mole existe grande numero de glandulas salivares e botbes
gustativos.

No processo de alimentac&o, o cérebro conceitua os cheiros como padrbes
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espaciais, a partir desses sentidos, a lingua e o palato constroem as percepc¢des de
sabor, os cheiros retronasais concebidos no palato, envolvidos no sabor, ocorrem na
boca o mesmo orificio que emite a fala.

Uma das razdes para a ligacdo entre cheiros e linguagens € o aumento da
necessidade da cozinha e da elevacdo da linguagem no contexto cultural. De acordo
com a linguistica, os vocabularios se desenvolveram em torno dos sabores. Desde os
primeiros documentos que se tem registro, a obtencdo e o preparo de alimentos ja
eram prioridade para manutencao da vida. (COZZO, 2012)

Ao analisarmos esse contexto histdrico, para cada descoberta na culinaria e
sabores, era necessario criar palavras para denominar esses alimentos. Podemos
citar os romanos, houve grande demanda de ervas e especiarias importadas das
arébias. Essas novas ervas e especiarias possuiam denominagBes em &arabe, e
precisaram de novos termos latinos. Assim ocorreu em outras culturas, com outros
povos, em torno da cozinha.

O vocabulario em geral, para comunicar, acaba refletindo a tentativa dos povos
de descrever seus mundos de aromas e sabores através das palavras.

Da mesma forma, o cérebro acaba desenvolvendo diversas formas de
interpretacdo para tantos sabores, de acordo com a composic¢ao fisico-quimica do que
€ ingerido, podendo transformar um alimento considerado bom em algo prejudicial, ou
vice e versa, dependendo da palavra usada para denominar tal sabor, se for
interpretada positiva ou negativamente, podem influenciar na satde do organismo.

Por isso que tanto se defende a questdo de comer de tudo, com moderacéo,
dessa forma se evita a culpa, e se garante o bem estar sem sentir vontade e sem
causar maleficios oriundos de exageros. Segundo o Chef de cozinha Domenico Paolo
Pecora® (2015) “nada é proibido na alimentagdo, quando se come com alegria e
satisfacdo, desde que a quantidade ingerida seja proporcional as nossas

necessidades.”

Neurograstronomia e Neuromarketing

Entender o que o consumidor busca e precisa € um dos principais fundamentos

5 Domenico Paolo Pecora, chef de cozinha brasileiro com formagéo na Italia, especialista em slow food, cozinha
mediterranea, praticas sustentiveis e cozinhas ecologicamente corretas.
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do neuromarketing, nesse momento a industria se alia a neurogastronomia, como
ferramenta para desvendar tantas minucias.

Na publicidade, com o auxilio do neuromarketing constata-se que anuncios que
utilizam imagens de pessoas, sdo mais eficazes que anuncios que apresentem
somente produtos e slogans. Um apelo interessante sdo imagens infantis, porém tais
personagens devem sempre estar olhando para o produto ofertado, caso contrario o
espectador ndo atentard para o produto, mas para a cativante figura do bebé ou
crianga.

Técnicas e estudos avancados, como os da neuroimagem séo aplicados para
compreender melhor como o cérebro do consumidor ou comensal reage a
determinadas estimulos como cores, textos, imagens e etc. Ja se entende, por
exemplo, que os consumidores preferem embalagens chamativas e vibrantes, feitas
com materiais brilhosos.

Verifica-se ainda que textos em embalagens de alimentos, como, “saudavel”,
ou “assado” em produtos que ndo sado considerados saudaveis, como salgadinhos
snacks nao atraem, nem interessam. Ja que quem opta por um alimento desse tipo,
nao esta preocupado com sua saude, nao nesse momento.

Um exemplo interessante acerca desse apelo € uma hamburgueria, que usou
como mote de campanha, alimentos livres de frituras e hamburgueres assados.
Segundo relato dos proprietarios do estabelecimento, o apelo ndo surtiu efeito
positivo. Os clientes observaram que o hamburguer nédo ficava suculento e que se a
batata fosse frita seria melhor. Justamente porque hamburguer, batata frita e demais
fast foods, ndo séo alimentos cotidianos para que o comensal se preocupe com a
salde em um momento de prazer e descontragéo.

Exemplo que também pode ser adotado pela neurogastronomia, que aborda
gue em momentos fora do que é considerado cotidiano e rotineiro, a maioria das
pessoas opta por alimentos que fujam da dieta tradicional, jA que essas ocasides sao
esporadicas e nao rotineiras.

Em relacdo a quantidade de elementos em um andncio, bem como em
cardapios, o neuromarketing defende que menos é mais.

Verifica-se na alta gastronomia que os pratos estdo cada vez mais elaborados
e minimalistas, a neurogastronomia pode estar contribuindo uma vez que usa apelos

sensoriais para estimular os sentidos dos comensais.

Revista Inova Saude, Criciuma, vol. 9, n. 2, jul. 2019.
ISSN 2317-2460



Original
Neurociéncias

Exemplo de chef que se apropria de tais conceitos temos o renomado chef de
cozinha Felipe Bronze que utilizando técnicas moleculares e auxilio de alginatos e
nitrogénio, subverte texturas e transformar alimentos de sua forma original em formas
e texturas inusitadas.

O neuromarketing aborda como ferramenta a analise de resposta emocional
(ERA). Toda marca estabelecimento ou refeicdo que causar ou despertar alguma
emocao no consumidor estara sempre no topo do ranking das opc¢des.

O cérebro, através do cértex armazena as informagdes recebidas e, € dele que
se originam as tomadas de decisfes.

Aproximando a questdo neurolégica da gastronomia, um restaurante com uma
musica ambiente tranqlila sempre trard boas lembrancas, o cliente se sentira
estimulado a voltar ao local. O aroma também tem grande poder sobre as memarias
afetivas podendo remeter a boas experiéncias como aconchego e bem estar.

A neurogastronomia aplica conhecimentos da neurociéncia e culinaria para
entender o que os alimentos causam no cérebro e dessa maneira contribuir para
diversas areas da ciéncia, pesquisa ainda tenta entender como funciona a percepc¢ao
neurolégica do odor e do gosto dos alimentos. Sabe-se que a geracdo de sabor,
depende de uma série de variaveis e unem-se ao neuromarketing quando estuda, por
exemplo, o impacto que aromas agradaveis tém sobre o consumidor, da mesma forma
os aromas desagradaveis sdo armazenados no cérebro de maneira negativa.

Constata ainda que os clientes podem voltar para casa com cheiro de comida,
como se tivessem eles préprios preparado a refeicdo, isso é negativo, ja que
geralmente quando se opta por uma refeicdo fora de casa o objetivo é desfrutar do
momento e evitar 0 que 0 ato de cozinhar causa: louca, sujeira, calor e o cheiro da
comida.

Como comida ndo é pasto e bebida ndo é somente agua, o que o publico
consumidor busca é muito mais que o produto pelo produto. A Coca-Cola em testes
cegos, utilizando técnicas de analise sensorial, geralmente empata com a similar
Pepsi. Quando o grupo em questao tem em um copo Pepsi, e em outro uma bebida
semelhante, escura, borbulhante e de sabor similar, a resposta do publico é que
ambos contém a mesma bebida. Porém, quando um copo contém declaradamente
Coca-Cola e no outro, esse mesmo liquido borbulhante e de sabor similar, mas sem

denominacéo, a opcao sera sempre o copo com Coca-Cola.
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Quando a Coca-Cola é ingerida, e a pessoa tem ciéncia do que esta bebendo,
ha ativacdo de varias regides do cérebro, podendo ser citado o cortex pré-frontal
dorso-lateral, responsavel pelas tomadas de decisfes, o hipocampo, responsavel
pelas memarias recentes e formacao de novas memarias. (NEURON, 2014)

A industria alimenticia busca estimular o paladar, e especialistas pesquisam e
tornam os produtos alimenticios com maior poder de venda conseguem deixa-los
crocantes ou cremosos, com sabor suave ou mais acentuado, o aroma utilizado
nesses alimentos faz com que o consumidor acredite que um biscoito de queijo,
realmente contenha esse ingrediente, quando na verdade ele nem entra na
composicao do produto.

Os consumidores desfrutam uma verdadeira aventura palatavel. Os alimentos
tradicionais vém sendo cada vez mais modificados e adaptados para surpreender e
instigar cada vez mais o consumidor. A marca ou produto que apresentar saidas mais
alternativas ird se destacar.

Um exemplo classico sado os chocolates em barra, existem inlUmeras marcas
similares no mercado, trazendo diversas possibilidades e apresentagcbes com
castanhas, frutas, biscoitos, percentual maior ou menor de cacau, com calorias
reduzidas, sem lactose, nos mais diversos tamanhos e formatos, a escolha feita pelo
consumidor e estudada pela neurogastronomia e corroborada pelo neuromarketing
que tenta determinar a marca comunica-se com seu publico, para que essa se
destaque no meio de tantas e tenha a preferéncia do publico.

Um profissional muito explorado pela indastria alimenticia o flavorista,
especialista em sabor, desenvolve nos alimentos a sensacao de “quero mais” sempre
visando inovar e descobrir sabores novos, para impactar e marcar a mente e o paladar
do consumidor, em um mercado tdo competitivo e com consumidor tdo exigentes e
volateis.

Sabe-se gue uma experiéncia de consumo, quanto mais sensorial, mais
memoravel sera, basicamente porque mexe com o0 cérebro, como ja citado
anteriormente. Essas sensacfes produzem endorfina e  acetilcolina,
neurotransmissores responsaveis por guardar as informagcfes e levarem para a
memoria afetiva de longo prazo. Por isso, determinados aromas nos remetem a dados
momentos passados da vida, locais ou pessoas.

A neurogastronomia é clara, sem olfato n&do ha sabor, e fatos como explorar a
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textura dos alimentos lhes confere maior intensidade de sabor, do que alimentos

pastosos ou viscosos por exemplo.

Neurogastronomia no prato

Impreterivelmente o ser humano € o que come. E passa essa carga dos habitos
alimentares para seus descendentes atraveés dos seus genes. Qual seria a melhor
heranca genética a ser deixada?

N&o sendo uma regra, mas geralmente pais obesos geram filhos obesos. Ou
entdo pais com habitos alimentares saudaveis criam filhos mais saudaveis. Da mesma
forma que quem convive com pessoas saudaveis tende a ser influenciado
positivamente.

Cada pessoa carrega consigo sensacdes e lembrancas produzidas pelos
alimentos, refeicbes e momentos em torno de uma mesa. Algumas preparacdes
lembram a casa da avé ou da mée ou prazerosos momentos divididos com amigos,
experiéncias e vivéncias boas ou ruins.

A neurogastronomia torna mais compreensivel o porqué que a forma com que
os alimentos sdo preparados e apresentados exercem grande influéncia sobre o
cérebro e o comportamento humanao.

Habitos alimentares saudaveis, visando retomar a qualidade de vida e
desestimulando o consumo de alimentos industrializados, podem proporcionar ao
cérebro a mesma sensacao de prazer que alimentos considerados gostosos. O
cérebro precisa de cerca de 25 gramas de glicose para se manter em estado de
atencdo, e com isso proporcionar maior aprendizado. Essas 25 gramas de glicose
podem ser obtidas através do consumo de uma banana, por exemplo, mas muitos
preferem algum doce, como um tablete de chocolate. Porém o nivel de glicose no
sangue proporcionado pela banana, ou outros alimentos saudaveis, como a aveia,
diminui seu nivel de glicose lentamente na corrente sanguinea. Ao contrario de um
chocolate, que cerca de 20 minutos depois de ser consumido é digerido rapidamente,
deixando o cérebro novamente sem foco e sem atencao.

A neurogastronomia disserta que uma refeicdo deve ser degustada com 0s
olhos, nariz e ouvidos, ndo somente com a boca, pelo paladar. E essa interacdo dos

sentidos faz bem a saude, perceber e sentir 0 que e como se come pode trazer
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beneficios ndo somente para o paladar, mas também para a saude.

As refeicbes devem ser momentos livres do celular, da televisdo ou
aborrecimentos, porque dessa maneira € possivel prestar atencdo exclusiva ao que
se coloca no prato, a mastigacédo ocorre de maneira mais lenta, logo até a digestéo e
0 aproveitamento dos alimentos pelo organismo sera melhor.

Comer em pratos menores faz com que a quantidade de alimentos ingeridos
seja menor.

Depois que a neurogastronomia passou a ser divulgada, constata-se que
detalhes como peso do prato e dos talheres pode melhorar a percepcéo dos sabores.
A disposicdo dos alimentos no prato, iluminacdo do ambiente, som ambiente, aroma
do local, sdo questbes que mexem com todos os sentidos dos comensais ou até
mesmo em refei¢cdes feitas em casa.

A comida costuma ter apelo emocional, ansiedade faz algumas pessoas
comerem mais, nervosismo faz outras perderem o apetite. Momentos felizes em
familia, geralmente sdo em torno da mesa e aromas sentidos na casa de pessoas
queridas ficardo para sempre na memoria.

A neurogastronomia contribui no combate e tratamento de doencgas, um prato
branco deixa uma sobremesa mais doce, exigindo menor quantidade de acucar ou
adocantes na preparacdo, o que pode beneficiar diabéticos. E também proporcionar
saciedade com uma menor quantidade de alimento.

Um café pode representar o fim de um momento de descontracdo, dando forca
e animo para a retomada do trabalho. Habitos e costumes adquiridos que produzem
grande efeito sobre o cérebro, ndo por acaso tdo praticado por grande parte das
pessoas, café depois do almocgo para seguir com o dia.

A neurogastronomia utiliza ingredientes tradicionais, preparados e servidos de
maneiras inusitadas. Estimulando os sentidos com a apresentacdo dos alimentos.
Maca cortada em palitos, cozidas com um toque de canela, dispostas ao lado de um
creme de confeiteiro, servido com uma metade de péssego em calda, remete a um
ovo frito com batatas fritas, mas é um doce. Essa apresentacdo causa uma grata
surpresa ao cérebro, e estimula os sentidos, fruto da neurogastronomia.

Charles Spence, um dos precursores da neurogastronomia, iniciou seus

estudos investigando os sentidos e acabou participando de projetos culinarios como
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o do Heston Blumenthal®, que utilizou como som ambiente, sons do mar para ressaltar
0 sabor de uma preparacéo a base de mariscos. (EFE:SAUDE, 2014)

Dessa mesma forma Spence tem estudado nos ultimo 15 anos o que ele chama
de experiéncia total nos restaurantes, varios fatores influenciam na qualidade da
refeicdo, dimenséo das travessas e das cadeiras, som e temperatura do ambiente,

artes visuais, entre outros elementos. (EFE:SAUDE, 2014)

Consideracdes finais

O presente artigo visa discorrer sobre a Neurogastronomia, que estuda a
percepcao dos sabores, e como isso acontece no cérebro humano.

Por se tratar de estudos relativamente novos, abordar esse tema foi de grande
valia para aumentar a compreensao sobre o assunto, que tem muito que ser
desenvolvido, principalmente no Brasil. Suas aplicagcdes podem servir de estratégias
para melhorar a qualidade dos alimentos, a forma de coccao e apresentacdo e ainda
a relacdo da comida com o comensal.

A alimentacdo é um processo muito amplo, e merece ser considerado desde o
momento do cultivo dos alimentos, como eles chegam a oferta ao publico, elaboragéo
das preparacbes e como serdo degustados. A neurogastronomia tem muito que
contribuir com melhoria na qualidade de vida das pessoas, jA que explora todos 0s
sentidos sendo eles de uma pessoa saudavel ou tendo algum problema de saude.

A metodologia escolhida para elaboracédo do artigo foi a revisédo bibliogréfica.
Por se tratar de um tema novo, a quantidade de livros e materiais para pesquisa ainda
€ um tanto quanto restrita, o que dificultou de certa forma a elaboracéo do trabalho.

O estudo da neurogastronomia pode contribuir com a melhoria da saude da
populacao, melhoria das técnicas de preparacéo de refeicGes em restaurantes ou no
ambito familiar, com a melhoria da producéo e da qualidade de vida dos agricultores,
com a medicina na recuperacéo do paladar e com a industria alimenticia acredita-se
gue essa ciéncia deve ser amplamente estudada, explorada e divulgada.

O mundo em geral esta sofrendo cada vez mais com doencas decorrentes dos

® Heston Blumenthal: Chef de cozinha inglés, proprietarios do restaurante The Fat Duck, trés estrelas Michelin.
Conhecido como alquimista da cozinha.
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maus habitos, como sedentarismo e ma alimentacéo. Nos grandes centros algumas
criancas e até mesmo adultos, ndo sabem da onde vem o leite, ou como nasce um

morango, por exemplo. E preciso pensar mais no que comer e como comer.
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