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Objetivo: avaliar a influéncia dos aspectos sensoriais na escolha da alimentacdo e a importancia dos atributos em
preparagdes de cardapios institucionais. Métodos: A aplicacio do questionario Food Choice Questionnaire (FCQ)
avaliou o grau de importincia dos fatores sensoriais na escolha alimentar. Para todos os cardapios aplicou-se a
Avaliacao Qualitativa das Preparagdes (AQPC) visando 0 entendimento da percep¢ao da qualidade sensorial entre
individuos. Os dados da AQPC e do FCQ foram avaliados pela andlise de variancia, teste de Tukey e distribuicao
percentual. Resultados: Identificou-se como muito importante, tanto intergrupos quanto na populacio total do
estudo, o fator apelo sensorial (sabor, odor, textura e aparéncia) e o “preco justo” dentro do fator preco. Sobre
os cardapios analisados, apesar de ser evidenciada a monotonia de cores nos locais, isto nio representa a falta de
variedade entre os ingredientes, uma vez que a ocorréncia para saladas e guarnicGes foi muito satisfatoria no
restaurante e no hospital. Conclusio: Os atributos de sabor, textura e harmonia podem influenciar na aceitacao
de cardapios e das preparagdes oferecidas, pois determinam as escolhas dos consumidores. Importante
ferramenta para a pratica do nutricionista quando da elabora¢io de cardipios/produtos com qualidade sensorial

e aceitagio e atender o direito de uma alimentacio de qualidade.

Palavras-chave: Planejamento de Cardapio, servicos de alimentacao, comportamento alimentar.

Influence of sensorial aspects on food choice

Objective: Evaluate the influence of sensorial aspects of food choices and the importance of culinary attributes
in institutional menus. Methods: The application of Food Choice Questionnaire (AQPC) evaluated how
important sensorial attributes in food choice is. For all menus were applied a Qualitative Evaluation of Culinary
Preparations (FCQ) to understand sensorial quality perception among participants. AQPC data and FCQ
answers were evaluated using variance analysis, Tukey test and percentage distributions. Results: Sensory appeal
factor (taste, flavor, texture and appearance) and “fair price” in price factor were the most important factors both
in intergroup and in total study sample. According to menus analysis, despite the color monotony in both places,
this did not represent a lack ingredients variety, since the occurrence of salads and garnishes were very
satisfactory for the restaurant and hospital evaluated. Conclusion: taste, texture and harmony attributes could
influence menu and culinary preparations acceptance because they determine individuals food choice. AQPC and
FCQ are very important practical tools for nutritional professionals when it demands an elaboration of menus
and products with good sensory quality and acceptance.
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INTRODUCAO

O ato de alimentar-se é comum a todos os
seres vivos, porém, somente os humanos foram
capazes de modificar seu alimento através da
utilizacdo de técnicas, domesticagdo de plantas e
dominio do fogo. Por meio desta relagio é de
grande importancia entender quais aspectos estio
ligados a escolha e preferéncias alimentares na
formacdo do comportamento alimentar de cada
individuo. E prover no espaco onde sio servidas as
refeicbes a garantia do direito da qualidade da
alimentacio.

Jomorti et allVl indicam como variaveis do
processo de escolha dos alimentos aquelas
pertencentes as suas caractetisticas como: aparéncia,
sabor e textura (tipo de coc¢do). Da mesma forma,
Dutcoskyl?l descreve os 6rgaos do sentido: visio,
olfato, tato, sabor e audi¢do como instrumentos
essenciais que predizem a qualidade dos alimentos
por estarem ligados as reacOes fisiologicas do
organismo para responder aos estimulos ambientais,
sejam eles de origem quimica, fisica ou mecanica.
Segundo uma revis@io da literatura sobre estes
aspectos influenciadores, os que possuem maior
impacto na escolha sdo: tipo de preparagdo, de
coccio e de sabotlll,

O conhecimento destes aspectos permite ao
nutricionista o  planejamento de  cardapios
sensorialmente adequados, colaborando para a
melhor aceitagdo pelo publico alvo, oferecendo
refeicbes mais atrativas e nutricionalmente
equilibradas. Como estratégia na elaboragio de
cardapios, a avaliacio apresentada por Veiros e
Proencaldl, denominada “Avaliacio Qualitativa das
Preparagdes do Cardapio” (AQPC) tem sido
utilizada em unidades de alimentacdo institucional
ou servicos de bufés onde sio oferecidas diversas
opcdes, independente de sua modalidade comercial,
industrial ou outras.

Tendo em vista os estudos sobre a
importancia das caracteristicas sensoriais dos
cardapios e sua funcionalidade dentro dos servicos
de nutri¢do, tanto para o profissional de nutri¢ao
quanto para os consumidores, este projeto foi

desenvolvido com o objetivo de avaliar a influéncia
dos aspectos sensoriais na escolha da alimentac¢io e
a importancia desses atributos em preparacSes de
cardapios institucionais.

METODOLOGIA

Realizou-se uma pesquisa de campo no
municipio de Sdo Paulo com 153 individuos, com
idade entre 18 e 59 anos (realizada, durante 12 dias,
entre os meses de Julho e Setembro), em unidades
de restaurantes da rede publica e privada. Foi
aplicada a Avaliagdo Qualitativa das Preparacdes do
Cardapio (AQPC) que associa a estimulos sensoriais
do individuo as caracteristicas do alimentol34l. Os
cardapios foram coletados diariamente e analisados
segundo harmonia, textura e cores. Para analisar o
grau de importincia dos fatores relevantes da
escolha alimentar de individuos como humor,
conveniéncia, aspectos sensoriais do alimento,
preco, familiaridade, preocupacio com o peso
corporal e outros fez-se a aplicacio do Food Choice
Questionnaire (FCQ)Bl. Os dados foram organizados
em conjuntos: saude, humor, conveniéncia, apelo
sensorial, conteddo natural, preco, controle de peso,
familiaridade e ética ponderados (escala de 4
pontos: 1 nada importante até 4 muito importante)
seguindo o FCQ adaptado por Heitor e allél para a
compreensdo dos influenciadores do consumo
alimentar. Durante o processo de aplicagao realizou-
se uma prévia explicacido quanto ao questionario, de
modo imparcial, na tentativa de reduzir o viés da
presenca do pesquisador no ambiente selecionado.
Aplicou-se o modelo de Furst ef a/l"l que divide o
processo em trés etapas: curso da vida, sistema
pessoal e estratégias que pondera os diversos
determinantes na escolha alimentar.

Para os cardapios didrios, considerou-se os
componentes da refeicio (Salada, Prato principal ou
proteico, Guarni¢do, Acompanhamento ou Prato
base e Sobremesa) e, também segundo critérios do
AQPC (Quadro 1). Os cardapios servidos no jantar
foram coletados (nos dias referentes de aplicagido do
FCQ) em ambos os locais, de forma que as
informagdes quanto ao nome e outras caracteristicas
fossem preservadas. Na unidade de alimentagdo

2

Segur. Aliment. Nutr., Campinas, v. 27, p. 1-8. ¢020021. 2020



DOL: http:/ /dx.doi.org/10.20396/san.v27i0.8657218

Influéncia dos Aspectos Sensoriais na Escolha dos Alimentos. Pinke, Simoni & Pinto-e-Silva

analisou-se a oferta de preparagdes segundo os
elementos do menu. Avaliou-se as caracteristicas
importantes da qualidade sensorial, como textura
(variedade de dureza dos alimentos), harmonia
(construcdo de sabores) e cores (provenientes do
proprio alimento ou do tipo de cocgao aplicado).

(Quadro 1).

Quadro 1. Critérios de avaliacio do AQPC

Componentes Descricdo
Frutas Sobtremesa a base de frutas
Folhosos Saladas elaboradas com folhas

Carne gordurosa ~ Embutidos, carnes de porco, cortes
com gordura aparente

Doces Sobremesas elaboradas
Frituras Frituras de imersiao

Doce + Frituras ~ Carddpio com fritura e doce na
sobremesa

Alimentos ricos Cruciferos, cebola, alho (exclui
em enxofre feijao)

Repeticio cores Repeticio de cores em alimentos

ou preparacoes do mesmo cardapio

Fonte: Adaptado PROENCA e7 a/. (2005, p.89-103)

As analises estatisticas foram realizadas por
percentuais de frequéncia, testes de Fisher, #-student e
Tukey HSD e andlise de variancia (ANOVA), 1C
=95% e p=0,05. Para os calculos estatisticos o
programa RStudio® e Excel®.

RESULTADOS

Participaram do estudo 153 individuos entre
18 e 59 anos, distribuidos em 3 grupos: 61
comensais de um restaurante institucional (G1), 67
estudantes graduandos em nutricio (G2) e 25
pacientes de hospital publico (G3), No grupo de
pacientes (G3) foram selecionados individuos com
dieta geral padrio.

No questionario (FCQ), alguns pontos se
destacaram como importantes, associados aos 3
grupos de individuos no fator saude o “valor
nutricional do alimento” e sua “saudabilidade”. No
fator humor para o G2 e no G3 destaca-se “faz com
que eu me sinta bem”; em relacdo a conveniéncia a
“proximidade para aquisicio” para os grupos G1 e
G2 ¢ o “prego justo” para os trés grupos. Para o
conteudo natural e preocupagio ética o G3
destacou a “auséncia de aditivos” e “serem naturais”
e a preocupag¢do com o “tipo de embalagem” como
muito importante. O G1 citou a “familiaridade” e o
“controle de peso” (pouca gordura) foi citado pelo
G3. Os aspectos sensoriais representados no
questionario, ndo  apresentaram  diferencas
estatisticamente significantes. (Tabela 1).

Tabela 1. Descri¢io estatistica do FCQ segundo grau de importancia. Sao Paulo, 2018.

FATORES/CLASSIFICACAO C*  Cl¥k C2%k C3** C4kx Co5¥*
Saude 1.Contenha uma grande quantidade de vitaminas e minerais 0,05 0,80 0,06 0,11 0,33 0,95
2.Me mantenha sauddvel 0,00 094 0,05 0,00 0,00 0,08
3.Seja Nutritivo 0,01 099 006 0,01 0,02 0,50
4.Tenha muita proteina 0,19 0,19 0,25 0,55 0,80 0,90
5.Seja bom para minha pele 0,04 0,16 0,11 0,03 0,60 0,75
6.Seja em rico em fibras e me dé saciedade 0,00 0,18 0,01 0,01 0,11 0,98
Humor 1.Me ajude a lidar com o estresse 0,07 0,09 0,11 0,12 1,00 1,00

2.Me ajude a lidar com a vida

005 010 009 006 096 098
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3.Me ajude a relaxar 0,09 021 012 0,11 0,95 1,00
4.Me mantenha a cordado 0,20 090 017 0,93 1,00 035
5.Me deixe alegte/animado 0,02 091 007 0,03 007 093
6.Faga com que eu me sinta bem 0,00 1,00 034 0,00 0,00 0,02
Conveniéncia 1.Seja facil de preparar 0,13 0,54 0,11 022 086 094
2.Possa ser cozido de forma muito simples 0,05 034 0,04 0,09 0,70 092
3.Nio leve muito tempo para ser preparado 0,05 0,15 0,06 0,08 097 095
4.Possa ser comprado em locais perto de onde moro ou trabalho 0,17 0,72 034 0,04 014 0,36
5. Seja facil de achar em mercearias e supermercados 0,06 0,60 007 0,02 007 0,64
Apelo sensorial 1.Tenha um bom cheiro 0,00 1,00 0,13 0,02 0,02 037
2.Tenha uma boa aparéncia 0,01 086 0,06 0,01 0,02 0,40
3.Tenha uma textura agradavel 0,01 096 006 0,01 0,02 042
4.Seja gostoso 0,00 1,00 080 0,01 0,01 0,02
Conteudo natural 1. Nio contenha aditivos 0,12 028 0,10 0,22 1,00 092
2. Contenha ingredientes naturais 0,02 082 0,05 0,03 0,08 097
3. Nio contenha ingredientes artificiais 0,08 045 0,08 0,12 0,71 1,00
Preco 1.Nio seja caro 0,03 0,65 0,05 0,04 0,16 1,00
2.Tenha preco justo 0,00 097 054 0,00 0,00 004
, 3.Seja barato 0,09 0,50 0,09 014 0,70 0,98
Controle de peso 1. Tenha poucas calorias 0,53 097 100 0,74 0,51 0,65
2.Ajude a controlar meu peso 0,60 0,72 0,86 1,00 0,65 0,80
3.Tenha pouca gordura 0,90 097 0,89 1,00 1,00 0,95
Familiaridade 1.Seja o que eu costumo comer 0,05 0,11 0,99 0,85 0,29 0,20
2.Seja familiar 0,12 037 0,12 092 067 0,24
3.Seja parecido com a comida que eu comia quando crianca 0,04 1,00 020 0,06 0,06 0,77
Preocupagio ética 1.Venha de paises que eu aprove a forma como os alimentos sio 0,90 0,84 0,99 1,00 0,92 1,00
produzidos
2. Mostre com clareza, a identificagdo do pafs de origem 0,04 097 095 093 0,74 1,00
3. Seja embalado de forma que ndo prejudique o meio ambiente 0,05 055 068 0,04 022 0,72

(C) classificagio; (C1) Nada importante—Pouco importante; (C2) Nada importante—Moderadamente importante; (C3) Nada importante—
Muito importante; (C4) Pouco importante—Muito importante; (C5) Muito importante—Moderadamente importante.

*Método ANOVA; **Teste de Tukey HSD
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Na andlise dos itens do fator “apelo
sensorial” dentro dos grupos (Tabela 1), observou-
se diferenca significativa para os frequentadores do
restaurante nas respostas entre odor e sabor. No
quesito aparéncia, a diferenca foi observada para o
sabor, e para a textura. No grupo dos estudantes de
nutricdo (G2) houve diferenca estatistica entre
odor-textura e odor-sabor. No grupo pacientes (G3)
nio houve diferenca estatistica entre os itens.

Analisando o padrio de respostas no quesito
sensorial os com maior frequéncia e classificadas
como muito importante, foram “Seja Gostoso”
(84%) — sabor, “Tenha um bom cheiro” (60%)
representando o odor, 54% “Tenha uma textura
agradavel” (textura) e a questdo visual (50%) a
aparéncia, o que confirma os aspectos qualitativos
deste estudo. A frequéncia das respostas entre
grupo e género, nao apresentaram correlacio, sem
diferencas estatisticas significantes o que indica o

Para o total da populacio estudada as
frequéncias dos itens observados pela importancia
foram “seja gostoso” (84%) em apelo sensorial,
“tenha preco justo” (72%) no preco, “faca com que
eu me sinta bem” (70%) em humor, “tenha textura
agradavel” (66%) em apelo sensorial e “me
mantenha saudavel” (62%) no fator saude. Destaca-
se ainda que dentro do fator apelo sensorial: 59%
citaram “tenha bom cheiro”, no fator saude, 57%
“seja nutritivo” e 50% “tenha uma boa aparéncia”
(Grafico 1).

Todavia, quando relacionou os itens
pertencentes ao FCQ (Food Choice Questionnaire) com
a classificagdo decorrente do grau de importancia
dos mesmos, os componentes do apelo sensorial

apresentaram diferencas estatisticamente
significativos para todos os itens (<0,01). No
entanto, as varidveis entre 0s grupos nao
demonstraram  significincia estatistica, portanto

- . ;
mesmo padrio de respostas entre todos os concluiu-se que as sub-amostras possuifram o
.. . , .
participantes, independente do grupo. (Grafico 1). mesmo padrio de respostas.
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Gréfico 1. Distribuigdo percentual das escolhas dos individuos segundo grau de importancia de cada fator.
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Os fatores analisados presentes no FCQ,
como a forma de preparo, composicio de
macronutrientes e familiatridade com os alimentos,
corroboraram para verificar os efeitos dos sentidos
sensoriais na alimentacdo humana. Sobre o fator
saide, em “Me mantenha saudavel” houve diferenca
estatistica de acordo com o grau de importincia,
indicativo que a classificagio foi diferente. No
terceiro item observou-se a mesma ocorréncia.
Entretanto, nio houve diferenca estatistica em
“Tenha muita proteina”. Nos demalis itens os dados
foram significativos para classificacio e grupo.

Sobre o humor, a maioria dos itens contidos
neste fator indicou significancia estat{stica, apenas o
item “Me mantenha acordado” foi classificado em
ambos como ndo significativo G (»=0,10) e C
(»=0,2). Acerca da conveniéncia nenhum de seus
componentes foram significativos para os grupos
populacionais. Dentre os itens pertencentes ao
conteudo natural, apenas “Nio contenha aditivos”
foi considerado ndo significativo em ambos os
critérios associados a analise. Em relacdo ao custo
da alimentacdo, as caractetisticas foram positivas
novamente para o grau de importancia e ausentes
para os individuos.

Em controle de peso nenhum dos itens
obteve dados significativos. Estas informacdes
inferem que a frequéncia de respostas entre os
grupos populacionais e para classificagio foram
semelhantes. A familiaridade, em sua maioria,
obteve dados significativos e somente o item “Seja
familiar” ndo foi diferente estatisticamente.

No quesito preocupagao ética as analises
indicaram que n3o houve diferenca significativa para
os componentes: “Venha de paises que eu aprove a
forma como os alimentos sio produzidos” e
“Mostre com clareza, a identificagio do pais de
origem”. Apenas o item “Seja embalado de forma
que ndo prejudique o meio ambiente” foi
significativo para os grupos 1 e 2 (p=0,05).

DISCUSSAO

Diante dos resultados do questionario
aplicado, foi citado como muito importante, tanto
intergrupos quanto na populagio total do estudo, o
fator apelo sensorial (aparéncia, aroma, sabor,
textura) e o “preco justo” dentro do fator prego. O
grupo de pacientes (G3) nao foi detectado diferenca

no comportamento. O sentido sensorial que mais
influenciou na escolha da alimentacio foi o sabor
(“Seja Gostoso”). Este é identificado pelos botGes
gustativos localizados na lingua onde os receptores
desencadeiam a percep¢io dos gostos: doce,
salgado, 4acido, amargo e umami. Resultados
similares foram encontrados por Szakaly ef a/l8l em
uma adaptagio do questionario FCQ para
populagio Hungara. Em um estudo desenvolvido
na Ruassia, a maior média do escore relativo 2
classificacio foi para o apelo sensorial, seguido pela
conveniéncial’l, utilizando-se 0 mesmo instrumento.
A importancia relacionada a satde foi vista na Gra
Bretanha no estudo de Steptoe ez all5l.

Observou-se que a familiaridade e a
rotulagem nutricional relacionadas ao controle de
peso e origem dos produtos nio foram destacados
como importantes pelos participantes. Esta analogia
a outros estudos de mnacionalidades distintasl®3l
revelou que os determinantes condicionantes da
escolha alimentar parecem ser semelhantes, e que os
sentidos sensoriais sdo efetivos no processo de
construcao do comportamento alimentar para cada
individuo.

Em contrapartida, as variaveis destacadas
podem ser associadas aos determinantes citados no
modelo de Furst e a1l como clusters: curso da vida,
sistema pessoal e estratégias. Devido as caracteristicas
pertinentes ao curso da vida pode-se associatr 0s
fatores do FCQ como saude, humor, apelo
sensorial, familiaridade e conveniéncia. No entanto,
para  sistema  pessoal, pode-se incluir os
determinantes saude, custo, conveniéncia, controle
de peso e preocupagio ética. Enquanto que para
estratégias  de  planejamento  de  cardapio,
considerou-se a associagio de ambas as ectapas da
escolha da alimentacio.

Sobre os cardapios analisados, apesar de ser
evidenciada a monotonia de cores em ambos os
locais, isto ndo representa a falta de variedade entre
os ingredientes, uma vez que a ocorréncia para
saladas e guarnicdes foi muito satisfatéria no
restaurante ¢ no hospital foi em torno de 67%,
totalizando um consumo maior do que o estimado
pela populagdo brasileiralldl. A expressio “muito
importante” pode ser compreendida através do
impacto visual que os comedores obtiveram frente
as preparacoes de ambos os locais. Além do baixo
estimulo visual que a monotonia proporciona, este
também esta relacionado com a variedade de
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alimentos de qualidades nutritivas diferentesi4l. Sob
o aspecto nutricional, o uso da diversidade de cores
na elabora¢io de um cardapio auxilia o nutricionista
a garantir o aporte nutricional necessario para o
perfil populacional.

A oferta de folhosos como saladas ou
guarnicoes e a variedade de modos de preparo dos
componentes da refeicdo sdo responsiveis por
proporcionar aos frequentadores a experiéncia de
uma boa refeicdo. A presenca de aroma, de
diferentes gostos como o amargo (escarola), e o
doce/acido pela presenca de frutas citricas como
laranja e abacaxi em correlacio com os quesitos
avaliados com alto grau de importincia em “Seja
gostoso”. Quanto a textura, foi bem diversificada e
destacou-se “Tenha uma textura agradavel”. A
utilizacdo de técnicas culindrias de coccio
diversificadas pode colaborar com os atributos
sensoriais desde a variagdo de cor da preparagdo
final até os aspectos de texturallll.

Durante a aplicagdo dos questiondrios foi
possivel observar as reagbes subjetivas e
comportamentais dos participantes perante o
autopreenchimento. Alguns relataram que nunca
haviam pensado nos quesitos abordados ou como
aqueles fatores poderiam influenciar na escolha da
alimentacdo. Os participantes nao relataram
importancia quanto a aparéncia das refeicbes e
frases como “nem sempre a gente come o quet’”’ ou
“As vezes como aquilo porque faz bem para a
saude” forma bastante citadas. Em relagdo ao preco,
muitos relataram a importancia do custo dos
alimentos, sendo de preferéncia barato ou justo.

A aplicacio dos dois questionatios,
investigacdo dos componentes da escolha alimentar
e a avaliagio dos cardipios mostraram que 0s
aspectos sensoriais sio o de maior importincia na
escolha alimentar no momento do consumo,
mesmo quando os individuos nio tenham sido
instigados a pensar sobre estes aspectos. Isso
mostra que a boa escolha das preparac¢Ses ¢ a andlise
geral dos ingredientes pelo nutricionista ¢ um fator
que pode favorecer o consumo adequado de
nutrientes e a sua aceitabilidade, auxiliando no
desenvolvimento de cardipios que atendam a
garantia do direito humano 4 alimentagdo adequada
e atendendo as funcdes atribuidas ao nutricionista
na resolu¢io do CFN n. 600, de 25 de fevereiro de
2018, para a efetividade dos servigos prestados a
sociedade e dd outras providénciasl!213l,

CONCLUSAO

O estudo confirmou que a caracteristica
predominante para a escolha de alimentos é o apelo
sensorial (sabor, odor, textura e aparéncia), assim
como para a qualidade sensorial atribuida aos
cardapios avaliados. Os itens sabor, textura e
harmonia sdo indicativos da preferéncia alimentar
dos individuos. A ferramenta associada ao AQPC
mostrou-se  importante  para  contribuir  na
elaboracdo de cardapios mais atrativos do ponto de
vista sensorial, nutricional, além de proporcionar o
conhecimento especifico para criar preparagoes
utilizando-se do processo de analise sensorial, sob o
perfil dos consumidores. Esse conhecimento
contribui para a pratica qualificada do Nutricionista
em diversas areas além de prover no espago onde
sao servidas as refeicdes a garantia do direito da
qualidade da alimentacio.
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