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A ESTETICA DOS PRATOS NA GASTRONOMIA E A INFLUENCIA
SENSORIAL

RESUMO: Esse trabalho consiste no estudo sobre a estética de pratos na
gastronomia e a influéncia sensorial. Apresenta topicos importantes da alimentacao,
diferenca entre gosto e sabor, sensorialidade e a visdo. O objetivo geral desse trabalho
€ compreender a influéncia dos aspectos visuais diante das escolhas nho momento de
degustar um prato. A metodologia utilizada para se chegar aos resultados foi realizada
através de pesquisas bibliograficas e andlise sensorial aplicada a alunos, professores
e técnicos educacionais ligados ao Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia,
do Instituto Federal Farroupilha - Campus Séo Borja, onde pode-se chegar no nivel
de significAncia concreta através da tabela de Roessler et. al. 1978. Os resultados
deste estudo mostraram que a aparéncia dos alimentos nao influenciou a escolha dos
participantes na hora da prova. Além disso, a maioria dos participantes escolheu a

amostra com o melhor sabor.

Palavras-chave: Analise sensorial; estética; visdo; empratamento, food desing,
alimentacao

INTRODUCAO

O planejamento da montagem e da estética na apresentacdo de pratos é
uma parte importante da culinaria, pois pode contribuir para uma experiéncia
gastronémica completa que aguca todos os sentidos. Sendo assim, a combinacao
das caracteristicas organolépticas, das cores, dos formatos, das texturas, dos
sabores, dos odores e das técnicas culinarias utilizadas no preparo de um prato, é
considerada de uma importancia crucial para influenciar as pessoas a consumi-los.

Quando um prato € bem apresentado, ele chama a atencdo do consumidor
e desperta 0 seu interesse, no primeiro momento, de forma visual, antes mesmo de
prova-lo. Ou seja, uma boa apresentacéo cria uma expectativa positiva sobre a
experiéncia que vem em um segundo momento, que é a degustacao e a percepcao
do sabor do prato.

Como discorrem Furh (2018) e Minim (2013), a boa apresentagdo pode

influenciar a experiéncia gastronébmica do consumidor. Isso ocorre porque 0 prato



€ apreciado ndo apenas pelo sabor, mas também pela sua aparéncia. Em
decorréncia disso, pode haver uma maior probabilidade de o cliente pedir o prato
e, consequentemente, de realizar uma compra. Isso ocorre porque o consumidor
associa uma apresentacao bonita a um prato de qualidade (DUAS RODAS, 2018).

Porém, muitas vezes as aparéncias podem ser enganosas, ndo pela
aparéncia e sim pelo sabor. Pelos menos uma vez na vida, uma pessoa ja deve ter
passado por situacdes em que degustou um prato aparentemente bonito e
delicioso, mas na hora de prova-lo ndo era o que se esperava. Nessas situacdes
essas pessoas foram influenciadas pela visdo e pela beleza daquele preparo, que
nao condizia com o sabor delicioso que deveria realmente ter (COELHO, 2018).

Entende-se que os cinco sentidos influenciam diretamente no sucesso da
degustacdo de uma preparacdo gastrondmica. Diante disso, o que se busca
entender neste trabalho € em como a estética dos pratos, por meio do sentido
visual, influencia no sucesso de uma preparacao culinéria. A pesquisa consiste no
estudo da estética dos pratos na gastronomia e a influéncia sensorial, apontando a
importancia na visualidade apresentada pelos pratos e como as sensacdes
influenciam nas escolhas.

Esse estudo tem como objetivo, compreender a influéncia dos aspectos
visuais e estéticos na percepc¢ao de qualidade de uma preparacdo gastronémica.
Estruturado a partir dos seguintes objetivos especificos: conceituar a influéncia dos
aspectos sensoriais na avaliacdo de preparagdes gastronémicas; testar, por meio
do desenvolvimento de técnicas de preparo, aspectos estéticos que valorizam e
gue nao valorizam os pratos e, por fim, identificar o que o consumidor valoriza
quando vé um prato, indicando a preferéncia dele.

Para tanto, foi realizado um teste de andlise sensorial, através do método
Discriminativo de Comparacdo Pareada, para descobrir se as pessoas sao
realmente influenciadas pela visdo antes de degustarem as preparacdes culinérias.
Se elas gostam de um prato bonito e ndo saboroso ou se preferem optar pelo sabor
bem equilibrado de um prato mais simples na apresentacao.

A seguir o estudo é apresentado da seguinte forma: referencial tedrico,

metodologia utilizada, resultados e discusséo, consideracdes finais e referéncias.



REFERENCIAL TEORICO

Diferenciando gosto de sabor

O fogo € um componente que faz parte da gastronomia e que ocorre quando
h& uma reacdo quimica de oxidacdo. Essa ocorréncia pode ser causada por
diversos fatores, como a queda de raios, a precipitacao de vulcdes ou o rolamento
de rochas (SCOTT, 2000). Ademais, ele € fundamental para o cozimento de
alimentos.

O cozimento dos alimentos tornou-se essencial para a evolugdo humana
porque permitiu que a alimentacdo com essa técnica ajudasse no crescimento do
cérebro. Os primatas, que ndo cozinhavam os alimentos, precisavam gastar muito
tempo e energia para obter calorias suficientes para manter seus cérebros
funcionando. Os hominideos, ancestrais dos humanos modernos, também
precisavam de um grande suprimento de calorias para alimentar seus cérebros em
crescimento. No entanto, eles ndo podiam obter essas calorias apenas de
alimentos crus. Eles precisavam cozinhar os alimentos para torna-los mais faceis
de digerir e absorver.

O cozimento dos alimentos liberou tempo e energia dos hominideos,
permitindo que eles se dedicassem a outras atividades, como a cacga e a fabricacao
de ferramentas. Isso ajudou 0s hominideos a se desenvolverem e se tornarem 0s
humanos modernos (HERCULANO-HOUZEL, 2013; WRANGHAM, 2010).

Autores como Braune e Franco (2017) confirmam que a gastronomia pode
ser comparada a um artesanato, pois exige de quem pratica habilidade,
conhecimento e técnica. Assim como um artesdo, um cozinheiro precisa saber
escolher os ingredientes certos, manipula-los da maneira adequada e criar pratos
gue sejam visualmente atraentes e saborosos.

Para Chiachiri Filho (2008) a definicdo de gastronomia esta ligada a uma
experiéncia que vai muito além do simples ato de comer. Ela envolve todos os
aspectos da preparacdo e apresentacdo dos alimentos, desde a escolha dos
ingredientes até a decoracdo da mesa. A gastronomia é também uma forma de arte
e expressao cultural. Cada cultura tem seus proprios pratos e tradi¢cdes culinarias,

gue refletem seus valores e crencgas.



Os habitos alimentares sdo comportamentos relacionados a comida que se
repetem com frequéncia. Eles sédo formados a partir de nossas atitudes alimentares
e de nossas experiéncias com a comida. Portanto, as atitudes alimentares sdo um
componente importante do comportamento alimentar. Elas podem influenciar
nossas escolhas, o que pode ter um impacto na nossa saude (ALVARENGA et al.,
2019).

O comportamento alimentar esta interligado com o ato de comer, mas nao
sO. Eles se ligam também a cultura, sociedade e a experiéncia com o proprio
alimento (Alvarenga et al., 2019).

O gosto e o sabor sdo comumente considerados sinbnimos, mas na verdade
guardam diferencas. Cada um tem as suas particularidades e as suas fungdes
diferenciadas (UMAMI, 2013).

O paladar humano é capaz de identificar cinco gostos basicos: doce,
salgado, azedo, amargo e umami. Esses gostos sdo percebidos por receptores
gustativos localizados nas papilas gustativas da lingua, céu da boca, faringe e
laringe (SANTOS, 2023).

As formas de percepcéo dos sabores variam. O sabor doce € associado a
moléculas de acucar, como a glicose. O sabor salgado € associado a ions de sodio.
O sabor azedo é associado a acidos, como o &cido citrico. O sabor amargo é
associado a compostos que sdo toxicos ou prejudiciais a saude, como a quinina. O
sabor umami é associado a moléculas de glutamato, que sdo encontradas em
alimentos ricos em proteinas, como carnes, peixes e queijos (BONDE, 2011).

O sabor é uma sensacao complexa, influenciada por outros fatores como o
olfato, a textura e a temperatura dos alimentos. No entanto, os cinco gostos basicos
sao a base para a nossa percepc¢éo do sabor (COMIDA DA MESA, 2019).

Os estudos de Frigo et al., (2020) destacam que o gosto pode ser definido
de duas formas distintas. A primeira se refere ao gosto entendido como sabor, com
a sensacao concentrada na lingua e no palato. A segunda € a avaliagdo sensorial
do que € bom ou ruim, do que agrada ou desagrada, com a informacé&o vindo antes
para o cérebro do que para a lingua. Adotando-se a segunda acepgdo como ponto
de vista aqui, afinal partiu-se do pressuposto de que o gosto também é uma
experiéncia cultural, coletiva e partilhavel, resultado de uma complexa construcao

historica, mutavel de uma época para outra (MONTANARI, 2013).



Portanto, o sabor € uma sensacao que vai além do que sentimos na boca.
Ele é formado pela combinacdo de gostos e aromas, que sao percebidos pelos
receptores gustativos e também os olfativos. Enquanto os gostos béasicos doce,
salgado, azedo, amargo e umami séo percebidos pelos receptores gustativos na
lingua, os aromas sao percebidos pelos receptores olfativos localizados no nariz
(NUTRITOTAL, 2016).

Quando se come um alimento, os receptores gustativos e olfativos sao
estimulados. Esses estimulos sdo enviados para o cérebro, que interpreta esses
sinais e causa a sensacao de sabor. Nota-se que o olfato é responsavel por uma
grande parte da nossa percepcdo de sabor. Isso ocorre porque os aromas dos
alimentos interagem com os gostos basicos, criando novas combina¢des e nuances
de sabor, incluindo o imaginario.

Quando ndo se pode sentir os aromas, a percepcao dos sabores fica
comprometida. Isso ocorre devido os aromas serem responsaveis por grande parte
da experiéncia sensorial no ato de comer. Em outras palavras, o sabor é mais do
que a soma dos gostos basicos. E uma experiéncia sensorial complexa que é
influenciada por outros fatores, como o olfato, a textura e a temperatura dos
alimentos (NUTRITOTAL, 2016).

Sensorialidade na alimentacao

A alimentacdo, como ja mencionado, € uma experiéncia sensorial complexa
gue envolve todos os cinco sentidos humanos. S&o eles que trabalham juntos para
dar uma ideia do que se esta comendo. A visédo, a audi¢cdo, o tato, o olfato e o
paladar sé&o importantes para a percepcao do sabor, indo além da soma dos gostos
basicos (DUAS RODAS, 2018).

Atualmente, os consumidores estdo cada vez mais exigentes em relacao a
experiéncia sensorial dos alimentos e os fabricantes precisam estar atentos a isso
para desenvolver produtos que atendam as expectativas do mercado (DUAS
RODAS, 2018). Os alimentos, além de cumprir sua fung¢do nutritiva, também
provocam sensacdes de prazer e bem-estar nas pessoas. Nao a toa, o consumidor
busca por alimentos que despertam essas sensagdes, com seu aroma, cor e sabor
e € exatamente nesse ponto que entra a analise sensorial de alimentos (IFOPE,
2020).



Conforme definicdo da Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT,
p. 8, 1993), a analise sensorial € uma “disciplina da Ciéncia usada para evocar,
medir, analisar e interpretar as reagfes as caracteristicas dos alimentos e materiais
tal como séo percebidas pelos sentidos da visdo, olfato, paladar, tato e audicédo”.
Essas caracteristicas, também chamadas de atributos sensoriais, tendem a ser
percebidas em ordem de: aparéncia, aroma, consisténcia e sabor. Porém, durante
0 processo de percepgcdo, todos os atributos ou sua maioria acabam se
sobrepondo, como se a pessoa recebesse as impressdes sensoriais quase que
simultaneamente. Todos os sentidos séo utilizados nesse momento e determinam
a qualidade da sensacao que o alimento provoca (TEIXEIRA, 2009).

Ressalta-se que a qualidade sensorial ndo € uma caracteristica em si do
alimento, mas, o resultado da interacdo entre o individuo e esse alimento. As
caracteristicas do alimento, como textura, aroma, cor e sabor, interagem com as

condicBes psicologicas, socioldgicas e fisiologicas da pessoa (IFOPE, 2020).

Andlise sensorial visual

A visdo € um dos sentidos mais importantes na analise sensorial de
alimentos, pois € o primeiro a ser ativado e nos da uma ideia geral do produto. A
cor, o tamanho, o formato, o brilho, a opacidade, a consisténcia, a efervescéncia, a
integridade, os defeitos e a granulometria s&o alguns dos atributos visuais que
podem ser avaliados (DUAS RODAS, 2018).

Para Mattos (2007), os chefs sdo artistas porque usam sua criatividade e
habilidade para criar pratos que sejam ndo apenas saborosos, mas também bonitos
e interessantes. Eles combinam ingredientes, sabores e texturas de forma a criar
uma experiéncia gastronémica Unica e especifica.

A combinacao de sabores é um dos aspectos mais importantes da arte da
culinaria. Um bom chef é capaz de criar pratos que sejam harmoniosos e
equilibrados, com sabores que se complementam e se elevam uns aos outros.

A provocacdao visual também é um elemento importante da arte da culinaria.
Um prato bem apresentado € um prato que chama a atencdo e desperta a
curiosidade do comensal. Quando um chef é capaz de combinar sabores e texturas
sublimes com uma apresentacdo provocativa, ele cria uma experiéncia

gastronémica que é realmente excepcional. Essa experiéncia pode ativar os mais



variados paladares e instigar a curiosidade humana em desvendar os mistérios de
cada prato.

Outro fator interessante é a cor do alimento, sendo um dos principais fatores
que influenciam nossa percepcao do sabor. As caracteristicas visuais da textura,
como o formato, o brilho, a opacidade, a consisténcia, a espessura, 0 grau de
efervescéncia, a integridade, os defeitos e a granulometria, podem despertar e
estimular o paladar do comensal. Por exemplo, um prato com uma apresentagao
colorida e atraente pode nos fazer esperar um sabor mais intenso e saboroso. Um
prato com um formato irregular pode nos fazer esperar uma textura mais crocante
ou mais macia. Um prato com um brilho intenso pode nos fazer esperar um sabor
mais fresco (CAMILO,2020).

A aparéncia de um produto é um dos fatores que mais influenciam na
decisdo de compra dos consumidores. Um produto bonito e atraente € mais
propenso a ser comprado do que um produto feio ou sem graca. A industria
alimenticia usa o apelo visual para tornar os alimentos mais atraentes para 0s
consumidores. As caracteristicas visuais de um produto podem induzir o
consumidor a esperar certo sabor. A visdo também pode preparar os demais
sentidos para a percepcao do sabor (DUAS RODAS, 2018).

A cor dos alimentos pode influenciar diretamente a percepcéo do sabor. As
cores vibrantes, como laranja, amarelo e vermelho, sdo associadas a sabores
doces e suculentos, enquanto as cores mais escuras, como verde e marrom, sao
associadas a sabores mais amargos e desagradaveis. Por isso, a visdo é um
sentido essencial na percepcéo do sabor. Quando se vé um alimento colorido e
atraente, o cérebro ja comeca a criar expectativas sobre o seu sabor (CIDADE
VERDE, 2019).

Segundo Tempass (2007), a visdo € um sentido particularmente importante,
a ponto de ser utilizada a expressao “comer com os olhos”. Além disso, e ja se
associando ao prazer gustativo do saborear, os produtos da pratica culinaria devem
ser bem apresentados aos olhos.

Conforme tratado por Lévi-Strauss (1991) e Certeau, Giard e Mayol (1996),
as linguagens associadas a pratica culinaria sdo baseadas em diversas
experiéncias, incluindo as relacionadas aos produtos finais. Por exemplo, a

nomeacao dos pratos € uma forma de organizar e classificar as receitas culinarias.



O consumo do produto final, por sua vez, envolve uma série de sensacdes, como
0 sabor, 0 aroma, a textura e a temperatura.

A apreciacao visual da comida é também um aspecto importante da prética
culinaria. Assim, a maneira como a comida € apresentada pode influenciar a
percepcdo do sabor. Além disso, a escolha dos utensilios, pratos, talheres e
recipientes pode também contribuir para a experiéncia culinaria. Nessa linha, o
sentido da visdo estd associado a disposicdo, maneiras e sociabilidade das
pessoas de estarem na mesa (TEMPASS, 2007).

Segundo estudos de Mattos (2007), a culinaria pode ser considerada uma
arte quando é preparada com exceléncia, combinando sabores e texturas de forma
harmoniosa e criativa. Assim, os chefs podem muito bem ser apresentados como
artistas que usam os ingredientes como se fossem tintas e pincéis, criando pratos
gue sdao tanto deliciosos quanto bonitos.

A arte culinaria ndo se limita a pratos tradicionais. Os chefs estdo sempre
inovando, criando novas combinacdes e técnicas. Eles também exploram a estética
dos pratos, criando apresentacfes que sao uma atragdo a parte e muitas vezes
anica. Quando um chef prepara um prato, ele ndo esta apenas vendendo comida.
Ele esta criando uma experiéncia sensorial que envolve todos os sentidos. O
aroma, a textura, o sabor e a aparéncia do prato trabalham juntos para criar uma
sensacgdo de mistério e expectativa.

A estética do gosto € uma construcao social que evolui com o tempo, quando
se come, 0s quatro sentidos sdo envolvidos. A visdo € o primeiro sentido a ser
atingido. Ela ajuda a avaliar se o alimento € aprazivel visualmente, o olfato também
€ importante, um alimento que cheira bem €& mais provavel de ser considerado
saboroso. A audicdo pode desempenhar um papel, especialmente se o alimento é
crocante, o paladar é o sentido final. Ele nos diz se o alimento é realmente gostoso
(MATTOS,2007).

Para Tonon (2019), a alimentacdo € uma forma de arte, porque é uma
expressao criativa que usa os alimentos como matéria-prima. Os chefs sdo artistas
gue usam suas habilidades e conhecimentos para criar pratos que séao deliciosos,
bonitos e significativos. A gastronomia pode ser usada para contar histérias,
expressar emocgOes e explorar ideias. A arte e a gastronomia estdo conectadas

porque séo formas de expressao humana.



METODOLOGIA

O presente trabalho caracteriza-se por ser um estudo quantitativo, no qual,
segundo Gil (2021), é necessario gerar medidas precisas e confiaveis que permitam
uma analise estatistica. Para isso, se baseia na coleta de dados quantificaveis, com
a identificacdo nos resultados significativos e nao significativos. Para tanto, foram
utilizadas a pesquisa bibliografica e a analise sensorial para se chegar aos
resultados deste trabalho.

Inicialmente foi realizada uma pesquisa bibliografica para identificar as
principais referéncias sobre o0 assunto a ser investigado. Para isso, foram utilizados
bancos de dados de artigos cientificos, especialmente SciELO e Google
Académico, bem como livros, dissertacGes disponiveis online, blogs e sites que
entendem do assunto proposto. O material pesquisado tem abordagem de pontos
importantes como da evolugdo da humanidade até os dias atuais, trazendo
respostas e como 0s aspectos sensoriais se desenvolveram no passar dos anos e
a importancia deles para a gastronomia.

A seqguir foi realizada uma andlise sensorial, através de um teste
Discriminativo de Comparacéo Pareada, aplicado a quarenta alunos, professores e
técnicos administrativos em educacdo do Curso Superior de Tecnologia em
Gastronomia, do Instituto Federal Farroupilha - Campus S&o Borja. Estes testes
foram aplicados no Laboratério de Analise Sensorial, desta instituicdo. O teste
discriminativo de comparacdo pareada € um método simples e eficaz para
determinar a diferenca ou preferéncia entre dois produtos (XAVIER et al 2018).

A analise sensorial realizada através de testes discriminativos é uma
ferramenta importante para a inddstria alimenticia. Os testes discriminativos
permitem identificar diferengas significativas entre amostras ou entre uma amostra
e um padréo, o que pode ser Util para a tomada de decisdes de producéo e controle
de qualidade (MEHINAGIC et al., 2003; NORONHA, 2003).

Foi realizado um teste sensorial, a coleta de dados foi em método experimental
e que foi prolongado utilizando o método de Comparacéo Pareada. O objetivo do
teste é identificar a amostra preferida pelos consumidores. No teste, duas amostras
foram codificadas com nuameros de trés digitos nao sequenciais, foram
apresentadas aos julgadores néo treinados, que as provaram e indicaram qual era
preferida (MINIM, 2013).



Cada julgador entrou em uma das cabines individuais do laboratorio e
recebeu duas amostras codificadas de alimento, uma caneta, um corpo de agua
para limpar o paladar e uma ficha de avaliagéo, conforme a Figura 1. A seguir foi
indicado que avaliassem as amostras no quesito sabor. Ap6s o término da
degustacdo os julgadores nao treinados eram indicados para ligarem a luz
vermelha de sua cabine como sinal de finalizacdo. As cabines foram abertas pela

janela, onde foram recolhidas as amostras e a ficha de avaliagéo.

Figura 1: Modelo de ficha de avaliacdo para o teste de comparacédo pareada.

Data:

- Entre uma amostra e outra, limpar o paladar com agua e biscoito
agua e sal.
Por favor, circule a amostra que vocé ira provar primeiro.
714 519
Em seguida, circule a amostra que mais agradou no quesito sabor.

714 519

Fonte: desenvolvida pela pesquisadora, 2023.

Foram feitas duas amostras de macarrdo, uma com espaguete com molho
branco, onde a amostra 714 tinha a aparéncia bonita, bem elaborada e com uma
montagem atraente, mas que apresentava pouco sabor, sem muito tempero,
somente com sal. A amostra 519 tinha uma aparéncia menos atrativa, com uma
montagem sem cor e nenhum elemento de atracdo visual, porém esta amostra
apresentava-se muito saborosa, com temperos e sal na quantidade correta. Como

demonstra a Figura 2.



Figura 2: Imagem das amostras 714 e 519 que foram realizadas no teste.

Fonte: acervo da pesquisadora, 2023.

A analise estatistica dos resultados foi baseada nas narrativas de Carneiro

(2013) e realizada obedecendo as seguintes etapas:

1) Anotar o numero de julgamentos e somar o numero total de julgadores que
preferiram cada amostra.

2) ldentificar a amostra indicada pela maioria dos julgadores como a preferida.

3) Consultar a tabela (Figura 3), para determinar o nUmero minimo de respostas
necessarias para estabelecer preferéncia significativa a varios niveis de
significancia.

4) Comparar o numero total e julgadores que indicaram a amostra como preferida
com o numero minimo de respostas necessdrias para estabelecer preferéncia
significativa, a varios niveis de significancia e concluir de acordo com o descrito
a sequir:

- se 0 numero total de julgadores que indicaram a amostra como preferida for maior
ou igual ao numero minimo de respostas, conclui-se que ha preferéncia
significativa de uma amostra em relacdo a outra;

- se 0 numero total de julgadores que indicaram a amostra como preferida for menor
que o numero minimo de respostas, conclui-se que nao ha preferéncia
significativa entre as amostras.

Os resultados foram apurados através dos resultados das fichas de
avaliacdo que foram preenchidas pelos julgadores com as suas preferéncias,

conforme as etapas ja citadas acima.



RESULTADOS E DISCUSSAO

O ato de comer envolve todos os sentidos e quanto mais forte é o estimulo
neste momento, maior satisfacéo ir4 proporcionar a quem esta se alimentando. Isto
envolve o cheiro, o gosto e, principalmente, a aparéncia do alimento. Comecamos
0 processo do alimentar-se pelo olhar e este ird contribuir diretamente para o prazer
e a satisfacao do ato, “assim como a seduc¢ao pelo olhar também ocorre em outros
contatos (afetivo, compras, escolhas, etc.)” (REIS 2018 apud FUHR, 2018).

Para o desenvolvimento deste estudo foi selecionada a parte sensorial da
visdo, onde acreditava-se, inicialmente, que influenciaria diretamente nas escolhas
dos alimentos para serem consumidos, ou seja, pretendia-se identificar se o comer
com os olhos pode ou ndo ser um equivoco, o bonito sempre € bom, ou 0 menos é
mais.

O chef Pedro Mattos, acredita que a aparéncia € um ponto muito importante,
mas junto com ela, vem a responsabilidade de suprir a expectativa criada. “A
apresentacao conta, mas apenas isso, ndo é suficiente para criar uma experiéncia
satisfatoria. Somos levados pelos nossos sentidos, visdo, audicdo, olfato, tato e
paladar’ (MATTOS 2018 apud FUHR, 2018).

A andlise sensorial realizada neste estudo contradiz os critérios e bases de
andlise sensorial quanto a caracteristica da visdo. De acordo com o protocolo das
andlises, as amostras devem ser padronizadas visualmente, ou seja, devem ser
apresentadas aos julgadores ndo treinados com a mesma aparéncia. Isso é
importante para evitar que os julgadores sejam influenciados por fatores visuais,
como a cor, a textura ou o brilho da amostra. Nesse caso, n&do foram utilizadas
luzes especiais para ofuscar as mudancas visuais possiveis nas amostras.
Deixando claro, que o que se precisava era de fato a escolha da amostra e a
avaliacao desejada era o quesito sabor.

Em relacdo a analise sensorial, o método de comparacdo pareada
demonstrou que dos 40 julgadores nao treinados, 27 preferiram provar por primeiro
a amostra de namero 519, onde a apresentacdo do prato ndo estava atrativa. A
amostra 714, que estava com uma montagem mais atraente, obteve 13 provas em
primeiro momento.

Baseado na tabela de Roessler et al. (1978), que consta na Figura 3, o nivel

de significancia de preferéncia em provar por primeiro a amostra 519 é de 5%. Isso



resulta que teve mais da metade dos julgadores que preferiram comecar pela
amostra menos atraente, significando que nao foram influenciados pela visdo na

parte da escolha em provar um alimento menos atrativo.

Figura 3: Tabela de Roessler, et al (1978).

-rnbcl" A - Cont.
N/W;:ﬂ;,,'d,’— Niveis de probabilidade
Jul‘.,,.gnwﬁ 5% 4% 3% 2% 1% 0,5% 0,1%
3 24 24 24 25 25 26 27
35 24 25 25 25 26 27 28
36 25 25 25 26 27 27 29
37 25 26 26 26 27 28 29
38 26 26 27 27 28 29 30
39 27 27 27 28 28 29 31
40 27 27 28 28 29 30 31,
41 28 28 28 29 30 30 32
42 28 29 29 29 30 31 32
43 29 29 30 30 31 32 33
44 29 30 30 30 31 32 34
45 30 30 31 31 32 33 34
46 31 31 31 32 33 33 35
47 31 31 32 32 33 34 36
48 32 32 32 33 34 35 36
49 32 33 33 34 34 36 37
50 33 33 34 34 35 36 37
55 35 36 36 37 38 38 40
60 39 39 39 40 41 42 a4
65 41 41 42 42 43 44 46
70 44 45 45 46 47 48 50
75 46 47 47 48 49 50 52
80 50 50 51 51 52 53 56
85 52 52 53 54 55 56 58
% 550 isa, Slse B s SNas NS 5 SMIeY
95 58 58 59 59 61 62 64
100 Gl L 6Ne W62 63 | GAL. WSS UREOT ‘

Fonte: Minim, 2023.

Outro dado importante do teste de analise sensorial foi o resultado da
preferéncia de sabor das amostras, conforme demonstra o Grafico 1. A amostra
519, teve 30 julgadores nao treinados que a elegeram como a melhor neste quesito.
Sendo que a amostra 714 obteve 10 julgadores que a preferiram como a melhor

pelo sentido do paladar.

Gréfico 1: Nivel de preferéncia de sabor entre as amostras 714 e 519.

Preferéncia de Sabor

Amostra 714
10%

Amostra 519
90%

Amostra 519 Amostra 719

Fonte: desenvolvido pela pesquisadora, 2023.



Segundo a tabela de Roessler et al. (1978), o nivel de significancia € de 0,5%, ou
seja, o nivel de escolha obteve quase o numero total de julgadores na preferéncia do
quesito sabor. O sabor € um componente essencial da experiéncia gastronémica,
mas, nos dias de hoje, os consumidores também estdo preocupados com outros
aspectos, como a origem dos alimentos (FOOD CONNECTION, 2022).

Para Delwiche (2004), pesquisas cientificas buscam identificar as relacdes
entre a apresentacdo de um alimento e como ele é aceito, valorizado, identificado e
percebido sensorialmente. Inicialmente, os estudos relacionavam principalmente a cor
de solucdes com a capacidade de identificacdo de odor, mostrando que cores
apropriadas ajudam na identificacdo e melhoram a aceita¢do, enquanto cores erradas
dificultam a identificagéo e a aceitagédo (ZELLNER, 2013).

Neste estudo as avaliagdes finais, mostraram que nao houve influéncia visual
na escolha em provar por primeiro, sendo que também a maioria dos julgadores

optaram pela amostra mais saborosa.

CONSIDERACOES FINAIS

Foi identificado que a influéncia da viséo no teste feito neste estudo nao foi
influenciavel nas condicbes apresentadas. Os consumidores, que participaram
desta anadlise sensorial, ndo foram seduzidos e influenciados na escolha de
consumir o prato, indo ao contrario do que discorre a literatura pesquisada.

O que se identifica é que o sabor predomina muito na preferéncia de escolha
de um alimento. Nos dias atuais, com muitos programas de gastronomia, as
pessoas estao aprendendo a dar valor a pequenas coisas na alimentacdo, que
antes nao eram notadas. Estdo mais exigentes em relacéo ao que se come e nao
se deixam levar apenas no que se vé e muitos sdo criticos naquilo que querem
consumir.

Neste trabalho foi aplicado o teste com alunos, professores e técnicos
educacionais ligados ao Curso Superior de Gastronomia, do Instituto Federal
Farroupilha, onde as exigéncias sao ainda mais especiais, pois Sdo ou estao se
qualificando para serem profissionais da area da alimentacdo. O nivel de
significancia foi 5% em preferéncia de provar a primeira amostra e 0,5% na escolha

da amostra no quesito sabor.



Conclui-se gque o prato que continha uma aparéncia melhor, mais atraente,
pode ser sim um equivoco na hora da escolha do alimento e que prato mais simples
pode se tornar a escolha perfeita para uma experiéncia de sabores e satisfacoes.

Conclui-se também que a amostra de julgadores foi pequena e que representa
apenas um publico especifico. Para se afirmar que a parte visual ndo influencia
tanto quanto o quesito sabor teria que aplicar novas andlises a um publico bem

maior quantitativamente.
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