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RESUMO

O excesso de peso (sobrepeso e obesidade) esta associado a habitos alimentares (baixo consumo
de hortalicas e frutas e elevado consumo de alimentos processados) e a fatores econémicos,
sociais e culturais. Ainda, a ingestdo de alimentos ricos em acuUcar e sddio, acima do limite
méaximo recomendado, contribui significativamente para o ganho de peso e consequentemente
desenvolvimento de doencas crbnicas ndo transmissiveis. Nesse contexto, acredita-se que a
percepcao dos gostos basicos tenha papel fundamental na escolha dos alimentos e uma relacéo
com o estado nutricional. Portanto, o objetivo geral deste estudo foi avaliar a percepc¢éo e
aceitacdo sensorial dos gostos salgado e doce por individuos eutr6ficos e com excesso de peso.
Foram recrutados dois grupos em fungio do Indice: grupo eutréfico (18,5 < Indice de Massa
Corporal < 24,9 kg/m?) e grupo com excesso de peso (indice de Massa Corporal > 25,0 kg/m2),
com 31 individuos adultos em cada grupo. Os individuos foram avaliados quanto ao consumo
alimentar habitual de sodio e agucar adicionado (QFA ELSA-BRASIL, versdo reduzida),
guanto a um teste de limite (threshold detection) para avaliacdo do limiar de deteccédo de cloreto
de sodio e de sacarose e quanto a testes de aceitacdo do gosto salgado e doce em bolinha de
carne e manjar, respectivamente, por meio de escala heddnica estruturada e escala do ideal,
ambas de 9 pontos. Quanto ao QFA, os grupos apresentaram preferéncias alimentares
semelhantes, indicando uma frequéncia de consumo semanal ou mensal para alimentos ricos
em sodio e acUcar adicionado. Em relacdo aos limiares de deteccdo para 0s gostos salgado e
doce, os grupos ndo obtiveram diferenca. N&o houve diferencga entre 0s grupos para a aceitacao
do gosto salgado, mas o grupo com excesso de peso teve maior grau de gostar do gosto doce
independente da concentracdo de sacarose em relacdo ao grupo eutréfico. Em relacdo as
bolinhas de carne e aos manjares, a aceitacdo dos gostos salgado e doce foi semelhante entre os
dois grupos, sendo que 0s aumentos iniciais na concentracéo de cloreto de sodio e de sacarose
favoreceram o grau de gostar e o ideal de intensidade. No entanto, quando este aumento
continuou, houve prejuizo no grau de gostar e as intensidades passaram a ficar acima do ideal
para os dois gostos. Conclui-se que o estado nutricional ndo apresenta influéncia na percepgéo
dos gostos salgado e doce, mas apresenta discriminagdo no grau de gostar do gosto doce, efeito

que deve ser melhor estudado.

Palavras-chave: Eutrofia. Excesso de peso. Teste de limite. Aceitacdo sensorial.



ABSTRACT

Excess weight (overweight and obesity) is associated with dietary habits (low consumption of
vegetables and fruits and high consumption of processed foods) and economic, social, and
cultural factors. Additionally, the intake of foods rich in sugar and sodium, above the
recommended maximum limit, significantly contributes to weight gain and consequently to the
development of non-communicable chronic diseases. In this context, it is believed that the
perception of basic tastes plays a fundamental role in food choices and has a relationship with
nutritional status. Therefore, the general objective of this study was to evaluate the perception
and sensory acceptance of salty and sweet tastes by individuals with normal weight and those
who are overweight. Two groups were recruited based on their Body Mass Index (BMI): a
normal-weight group (18.5 < BMI < 24.9 kg/m?) and an overweight group (BMI > 25.0 kg/m?),
with 31 adult individuals in each group. The individuals were evaluated regarding their usual
dietary intake of added sodium and sugar (using the ELSA-BRASIL Food Frequency
Questionnaire, reduced version), a threshold detection test for assessing the detection threshold
of sodium chloride and sucrose, and acceptance tests for salty and sweet tastes in meatballs and
pudding, respectively, using a structured hedonic scale and an ideal scale, both with 9 points.
The FFQ showed that the groups presented similar food preferences, indicating a weekly or
monthly consumption frequency for foods rich in sodium and added sugar. Concerning the
detection thresholds for salty and sweet tastes, there was no difference between the groups.
There was also no difference between the groups in the acceptance of the salty taste, but the
overweight group had a higher degree of liking for the sweet taste, regardless of the sucrose
concentration, compared to the normal-weight group. Regarding the meatballs and puddings,
the acceptance of salty and sweet tastes was similar between the two groups, with initial
increases in the concentration of sodium chloride and sucrose favoring the degree of liking and
the ideal intensity. However, when this increase continued, there was a decrease in the degree
of liking, and the intensities became above the ideal for both tastes. It is concluded that
nutritional status does not influence the perception of salty and sweet tastes but does affect the

degree of liking for the sweet taste, an effect that should be further studied.

Keywords: Eutrophy. Overweight. Obesity. Limit test. Sensory acceptance.
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1 INTRODUCAO

O consumo excessivo de alguns ingredientes alimentares, tais como sal e agUcar,
contribuem para o surgimento e consequentemente agravamento de doencas cronicas nédo
transmissiveis (DCNT), como a obesidade, hipertensdo arterial, diabetes e doencas
cardiovasculares, constituindo um problema de satde publica (Anvisa, 2012). No Brasil, a
populacdo consome agucar 50% acima do limite recomendado pela Organizacdo Mundial de
Saude, ingestdo essa representada pela elevada ingestdo de sucos, refrigerantes e refrescos
acucarados, juntamente com a baixa ingestdo de frutas e hortalicas. A recomendacédo é que a
guantidade de acucar livre ndo deve ultrapassar 10% da ingestdo diaria de calorias (Brasil,
2022b). Do mesmo modo, o consumo medio per capita de sal do brasileiro € de 9,3 g/dia e
somente 2,4% da populacdo consome até o limite maximo recomendado (5 g de sal por dia)
(Brasil, 2022a).

De acordo com o Atlas Mundial da Obesidade (2024), das 41 milhdes de mortes
ocorridas anualmente em decorréncia das DCNTs, aproximadamente 5 milhfes estéo
relacionadas ao excesso de peso, ou seja, individuos com Indice de Massa Corporal (IMC) > 25
kg/m2. Em mulheres, o indice de obesidade para o ano de 2030 sera representado por 30,2%.No
ano de 2019, um terco da populagdo com idade entre 18-24 anos e mais de 70% dos adultosentre
40-59 anos apresentavam excesso de peso (Nilson et al., 2022). Em estudo conduzido porNilson
et al. (2024), em parceria com EPPGG (Especialista em Politicas Pablicas e Gestdo
Governamental), demonstrou que 48% e 27% da populacdo brasileira estardo obesas e com
sobrepeso, respectivamente, até o ano de 2044.

A escolha dos alimentos pelos consumidores envolve fatores sensoriais (aparéncia,
odor, textura e sabor) e ndo sensoriais (género, idade, renda familiar, nivel educacional,
preocupacdo com a saude, fatores sociais, culturais e religiosos) (Jaeger, 2006; Minim, 2013).
Os fatores sensoriais ou atributos sensoriais de um alimento sdo considerados fatores de
qualidade que influenciam na aceitabilidade do produto pelo consumidor, e que sdo importantes
na selecdo dos alimentos (Gava, 2008), bem como na recompra do produto. Dessa forma,
acredita-se que a percepcdo sensorial tenha um papel fundamental na escolha dos alimentos e
uma relagdo com o estado nutricional do individuo, no entanto, essa relagéo ainda ndo é bem
definida e os resultados séo contraditérios (Cox; Hendrie; Carty, 2016).

Como exemplos, Micarelli et al. (2023) observaram que individuos classificados com
obesidade classe Il (IMC de 35,0 a 39,9 kg/m?2) tém sensibilidade aos gostos diminuida quando

comparados com individuos com peso adequado e com excesso de peso. Individuos com baixa



11

sensibilidade a gordura podem consumir uma dieta mais calérica, contribuindo para o aumento
do peso (Stewart et al., 2010). Adolescentes com peso adequado tém maior preferéncia ao gosto
doce, engquanto aqueles com sobrepeso apresentam maior preferéncia ao gosto salgado, bem
como a alimentos do tipo fast food, com elevado teor de carboidratos simples e &cidos graxos
saturados que podem contribuir para o sobrepeso e obesidade (Santos et al., 2017).

Dessa forma, entende-se que o estado nutricional do individuo é um fator importante a
ser estudado no que diz respeito aos fatores sensoriais dos alimentos, assim como a analise da
sensibilidade gustativa, sendo relevante a necessidade de avaliar a percepcdo e aceitagcdo
sensorial dos gostos salgado e doce por individuos em diferentes niveis de estados nutricionais

(eutrofia e excesso de peso).
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2 OBJETIVOS
2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar a percepcéo e aceitacdo sensorial dos gostos salgado e doce por individuos

eutroficos e com excesso de peso.
2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Avaliar o consumo alimentar de sodio e agucares adicionados dos individuos.

Avaliar a percepcao dos gostos salgado e doce pelos individuos.

Avaliar a aceitacdo sensorial dos gostos salgado e doce pelos individuos, utilizando
diferentes matrizes alimenticias.

Comparar os dois grupos de individuos com diferentes estados nutricionais para
verificar possiveis relagdes com alteracGes na percepcao sensorial dos gostos salgado e doce.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA
3.1 Excesso de peso e consumo alimentar

O sobrepeso e a obesidade sdo uma preocupacdo mundial, pois permanecem em
crescimento. No processo de transicdo nutricional e epidemioldgico, entre os anos de 2006-
2019, houve um aumento de 72% na prevaléncia de obesidade entre adultos mais jovens de
ambos os sexos (Costa e Silva et al., 2021). Conforme discutido pelo Atlas Mundial da
Obesidade (World Obesity Federation), 2024, estima-se que até 2035, aproximadamente 3,3
bilhdes de adultos serdo acometidos pelo excesso de peso, quando comparados aos 2,2 bilhdes
em 2020. No Brasil, em 2022, dados do Ministério da Saude apontam 6,7 milhdes de brasileiros
com obesidade. A classificacdo do estado nutricional segundo IMC esta apresentada na Tabela
1.

Tabela 1: Classificacdo do estado nutricional de adultos segundo o indice de massa corporal
(IMC).

CLASSIFICACAO IMC (kg/m2)
Baixo peso <18,5
Peso adequado (eutrofia) 18,5a24,9
Sobrepeso 25,0a29,9
Obesidade > 30,0

Fonte: Ministério da Saude - SISVAN, 2004.

De acordo com os relatérios publicados referente ao estado nutricional da populacéo
brasileira, emitidos pelo Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional - SISVAN, em 2022,
dos 21.175.728 brasileiros avaliados, apontam que a obesidade grau I (30,0 < IMC < 34,9
kg/m?) atinge 20% e a obesidade grau Il (35,0 < IMC < 39,9 kg/m?) acomete 7,7% da populacao
e a obesidade grau III (IMC > 40,0 kg/m?) representa 4%. O sobrepeso afeta 34,63% (7,3
milhdes) da populagéo brasileira (Figura 1).
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Figura 1: indice de massa corporal (IMC) dos brasileiros tabulados pelo SISVAN em 2022.

INDICE DE MASSA CORPORAL (IMC) [ELTETRTF?)

W OBESIDADE LEVE
® OBESIDADE MODERADA
B OBESIDADE MORBIDA

31,32%

M BAIXO PESO M PESO ADEQUADO M SOBREPESO MOBESIDADE

Fonte: Sistema de Vigilancia Alimentar e Nutricional — SISVAN/Ministério da Salde.

Dados da Pesquisa de Orgamentos Familiares (POF) 2017/2018 (IBGE, 2020)
demonstram que as despesas com alimentacédo representam 14,2% da despesa total. De acordo
com inquérito de consumo alimentar no Brasil, contendo 1.593 itens alimentares, as maiores
frequéncias de consumo em domicilio pela populacdo em geral estdo relacionadas ao cafée
(78,1%), arroz (76,1%), feijdo (60%), pdo de sal (50,9%) e 6leos e gorduras (46,8%). Ja para a
alimentacdo fora do domicilio, o consumo de salgados fritos e assados representam 40,1%,
seguidos de salgadinhos tipo “chips” (32,7%), bolos recheados (32,6%) e refrigerantes (31,1%).
Ainda, na populacdo brasileira com idade superior a 10 anos, aproximadamente 53,4% das
calorias ingeridas sdo provenientes de alimentos in natura ou minimamente processados; 15,6%
dos ingredientes culinarios; 11,3% dos alimentos processados e 19,7% dos alimentos
ultraprocessados.

A populagdo brasileira consome aglcares de forma excessiva (50% acima do limite
recomendado pela Organizacdo Mundial de Saude para ingestdo de agucar livre), por meio da
elevada ingestdo de sucos, refrigerantes e refrescos agcucarados, concomitante a baixa ingestdo
de frutas e hortalicas. Diariamente, cada brasileiro consome em média 18 colheres de cha do
produto, o que representa 80 g de acUcar/dia (Brasil, 2022b). A OMS recomenda que a
quantidade de acucar livre ndo ultrapasse 10% da ingestdo diaria de calorias. Contudo, a nova
proposta da Guideline (WHO, 2015) é que essa reducdo seja para 5% da ingestdo total de

calorias. A associacdo de uma alimentacdo inadequada (elevado consumo de processados e



15

ultraprocessados), sedentarismo e excesso de peso, potencializam a prevaléncia das DCNTS,
tais como diabetes mellitus, doencas cardiovasculares e as dislipidemias (Barros et al., 2021).
Dados da Vigitel (2020) entre os anos 2006 e 2019, a prevaléncia de adultos com diabetes
passou de 5,5% para 7,4%, sendo mais frequente entre as mulheres (7,8%) do que entre os
homens (7,1%).

Do mesmo modo, o consumo médio per capita de sal do brasileiro é de 9,3 g/dia e
somente 2,4% da populacdo consome até o limite maximo recomendado (5 g de sal por dia)
(Brasil, 2022a). O elevado consumo de sal e acglcar e a baixa qualidade da dieta
concomitantemente a reducdo da ingestao de frutas e hortalicas corroboram para o aparecimento
e agravamento do excesso de peso e das DCNTSs, como obesidade, hipertenséo arterial, diabetes
e doencas cardiovasculares, constituindo um problema de saude publica (Anvisa, 2012; Costa
e Silva et al., 2021).

Dentre os fatores determinantes para 0 aumento expressivo de individuos obesos de
forma global, pode-se citar a disponibilidade de alimentos e bebidas palataveis, que sao ricas
em acuUcar e gordura (Ribeiro; Maia, 2021). Além disso, outras variaveis contribuem para o
excesso de peso, tais como a qualidade nutricional do alimento, frequéncia de consumo,
ingestdo de calorias e inatividade fisica, associadas a fatores domésticos (escolha e tipo de
alimentos) e o processamento de alimentos. Ja a escolha de alimentos processados é resultado
da conveniéncia, preco acessivel, praticidade e crescimento da inddstria de alimentos (Pinto;
Costa, 2021).

No que diz respeito as industrias, a partir de 2007, o Ministério da Saude deu inicio a
um acordo de cooperagdo com a Associacdo Brasileira das Industrias de Alimentos (ABIA) no
sentido de reduzir o teor de sddio em alimentos processados de forma gradual e voluntaria até
2020 (Brasil, 2018). Em 2010-2011, deu-se inicio & redugdo do teor de sddio dos alimentos e,
concomitante a este evento, o Ministério da Saude publicou o Plano de A¢des Estratégicas para
o0 Enfrentamento das DCNT no Brasil (2011 — 2022) (Brasil, 2018). Como parte do
compromisso para prevencéo e controle das DCNT, a meta global € reduzir em 30% a ingestao
média de sodio na populagéo brasileira até o ano de 2025 (Portal da Saude, 2017; Portal Brasil,
2017).

A estratégia para reducdo esta entre as categorias de alimentos que mais contribuem
para ingestdo deste nutriente, como, por exemplo, pdes de forma, bisnaguinha, massas
instantaneas, bolos prontos e misturas para bolos, salgadinhos e batatas fritas, maionese,
biscoitos (salgados, doces e recheados), cereais matinais, margarina, caldos e temperos, queijo

mucarela, requeijao, sopas e sopas instantaneas e produtos carneos (empanados, hamburgueres,



16

linguicas, mortadela, salsichas e presuntaria) (Brasil, 2022a). Essa preocupacdo também é
mundial, uma vez que, em 2022, os Estados Membros adotaram o Roteiro de Implementacéo
2023-2030 para o Plano de Acdo Global na Prevencao e Controle de DCNT, com o objetivo de
otimizar as a¢des na melhoria dos resultados dessas doengas, como, por exemplo, 0 processo
de redugdo de sodio nos alimentos (WHO, 2023).

Quanto ao acgucar, as categorias de alimentos que fazem parte de um plano semelhante
de reducdo em produtos industrializados sdo os achocolatados em po, bebidas adocadas,
biscoitos, bolos prontos, mistura para bolo e produtos lacteos (Brasil, 2021). Além disso, a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria desde 2012 disponibilizou um guia de Boas Praticas
Nutricionais para orientar os servigos de alimentacao na preparacdo de alimentos com menores
teores de acucar e sddio, a fim de contribuir para uma alimentacdo mais saudavel e para a
melhoria da satde da populacdo brasileira (Anvisa, 2012).

A Resolugéo n° 429/2020, dispde sobre a rotulagem de alimentos embalados e torna
obrigatoria a declaracdo da rotulagem nutricional frontal nos rotulos de alimentos embalados
na auséncia do consumidor informando as quantidades de acuUcares adicionados, gorduras
saturadas e sodio sejam iguais ou superiores aos limites recomendados conforme Instrugéo
Normativa — IN n° 75, de 2020 (Tabela 2), com o objetivo de esclarecer a populagdo quanto ao

elevado contetdo de alguns nutrientes.

Tabela 2 — Limites de agucares adicionados, gordura saturada e sédio para fins de declaragéo

da rotulagem nutricional frontal.

Nutrientes Alimentos sélidos ou semissolidos Alimentos liquidos
Acucares Quantidade maior ou igual Quantidade maior ou igual a
adicionados a 15 g de agucares 7,5 g de agUcares adicionados
adicionados por 100 g do por 100 ml do alimento.
alimento.
Gordura saturada Quantidade maior ou igual a 6 g de Quantidade maior ou igual a 3
gorduras saturadas por 100 g do alimento. g de gorduras saturadas por

100 ml do alimento.

Sédio Quantidade maior ou igual Quantidade maior ou igual a
a 600 mg de sddio por 100 300 mg de sodio por 100 ml do
g do alimento. alimento.

Fonte: Brasil (2020).
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Diante do exposto, entre escolha de alimentos e a industria alimenticia, € necessario
reafirmar as estratégias que foram implementadas nos Termos de Compromisso (metas para
reducdo de sodio e acucar) quando da reformulacéo de produtos, com o objetivo de estimular

habitos alimentares mais saudaveis.
3.2 Escolha de alimentos e aspectos sensoriais

O processo de escolha dos alimentos pelos consumidores envolve fatores sensoriais
(aparéncia, odor, textura e sabor) e ndo sensoriais (género, idade, renda familiar, nivel
educacional, preocupacdo com a saude, fatores sociais, culturais e religiosos) (Jaeger, 2006;
Minim, 2013). Os fatores sensoriais ou atributos sensoriais de um alimento séo considerados
fatores de qualidade que influenciam na aceitabilidade do produto pelo consumidor, e que séo
importantes na escolha dos alimentos (Gava, 2008), bem como na recompra do produto. A
Figura 2 apresenta as relaces dos fatores transculturais das escolhas de alimentos e bebidas,
visto que o fator cultural influencia as escolhas alimentares e estabelece o comportamento, as

preferéncias e regula o paladar dos consumidores (Oliveira; Vieira, 2022).

Figura 2: Relag0Oes dos fatores transculturais na aceitabilidade de alimentos e bebidas.

Almenios étnicos ¢

alimeantos comuns Comida
Grmdderwtnde | | comar ™
hew prajerch l Informacio I [ Rétulos I Atmosferas
Escala heddnica [ N30 tamylar "‘"Ll h x -
inconsciente jedoito primitivo) l I
SO i Outros fatores
2 Familiaridade Efeitos de
Expectatlva Radiacinio diferente | | Valores sociais que h‘ﬂue_nod;:n 2
sobre aceitacso e crencas mmaum‘
Percepgio I
sensorial ; . ,
ncstaiicns | Oferencas| (4558t | | Demogrificos || ot |
culturas rmvtd

l

P Habito alimentar
P Atitudes culturais

Fonte: Jeong (2021) citado por Oliveira e Vieira (2022).

Quando um produto ainda ndo é conhecido pelo consumidor, a aparéncia €, por muitas
vezes, 0 atributo usado para a decisdo de compra e consumo, atributo este que envolve
caracteristicas como cor, tamanho e forma, textura aparente, presengca ou ndo de particulas
visiveis e carbonatacdo em bebidas carbonatadas. Tambeém o odor do alimento pode auxiliar na

decisdo de consumo do mesmo, sendo detectado quando os compostos volateis do alimento séo
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aspirados pelo nariz antes do produto ser colocado na boca. A percepcao de alteragdes no odor
caracteristico de um produto pode, por exemplo, ser um indicio de algum tipo de contaminacao,
levando a rejeicdo e ao ndo consumo do alimento. Quando se coloca o alimento na boca, 0s
atributos textura e sabor sdo percebidos. A percepcdo da textura é bastante complexa,
envolvendo propriedades mecanicas como dureza e coesividade, propriedades geométricas
como granulosidade e arenosidade, e propriedades de composicéo do alimento como umidade
e oleosidade. Ja o sabor envolve a percepcdo via retronasal de substancias volateis que séo
liberadas durante a mastigacdo do alimento, percepcdes gustativas causadas por substancias
soluveis e ndo volateis na boca, e sensacdes trigeminais, ou seja, sensa¢fes quimiossensoriais
mediadas pelo nervo trigémeo (Meilaargd; Civille; Carr, 2007; Conti-Silva; Souza-Borges,
2019). Assim, um conjunto de fatores sensoriais sé@o percebidos e avaliados durante a escolha
e 0 consumo de um alimento.

Dentre todos esses fatores, 0s gostos basicos sdo bastante estudados no sentido de
avaliar como diferentes condicgdes fisioldgicas e patoldgicas se relacionam a sua percepcao e
aceitacdo sensorial.

Além disso, a percepg¢do quanto aos gostos basicos (salgado e doce) € um dos fatores de
“causa” para o excesso de peso e obesidade, evidenciando que na populagdo adulta diversas
variaveis afetam as praticas alimentares, como por exemplo, a composi¢cdo corporal e

compreensdo da informagao nutricional de um alimento/produto.

3.2.1 Fisiologia do gosto

Para que um estimulo possa ser detectado e discriminado pelo organismo, precisa ser
convertido em uma “linguagem” compreendida pelo sistema nervoso. Essa conversdo é
denominada transducdo, e as estruturas responsaveis por ela sdo os receptores sensoriais. A
especificidade de um receptor para um determinado tipo de estimulo encontra-se, basicamente,
nos mecanismos moleculares envolvidos no processo de transducgdo. Diferentes tipos de células,
em estruturas especializadas, desempenham o papel de receptores sensoriais. Caracteristicas
morfoldgicas e funcionais distintas conferem uma grande diversidade ao conjunto de receptores
sensoriais conhecidos, o que obviamente se relaciona a especializa¢do na deteccdo de estimulos
de diferentes naturezas (Aires, 2018).

A sensibilidade gustativa aos cinco gostos basicos (salgado, doce, acido, amargo e
umami) estd homogeneamente distribuida sobre toda mucosa lingual, devido ao fato de os

receptores estarem dispostos de maneira indiferente nas diferentes regides da lingua (Douglas,
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2006). Os receptores sensitivos para 0 gosto doce sdo estimulados por diversas substancias
quimicas, ndo exclusivamente mono ou dissacarideos, mas por outras substancias, na maioria
das vezes, organicas, como cetonas. O gosto acido é ocasionado quase exclusivamente por pH
acido, enquanto o salgado por sais inorganicos diversos, predominantemente os sais de sodio.
O gosto amargo apresenta o espectro de sinais mais amplo, porém, destacam-se os alcaloides,
como quinina e cafeina. O gosto umami refere-se ao gosto promovido por aminoacidos em
geral, mais especificamente, por acido glutdmico ou glutamina (Sato, 2021).

O gosto doce corresponde a percep¢do de substancias sollveis presentes na cavidade
oral, como a sacarose e aspartame. Estas substancias desencadeiam a cascata de
neurotransmissores através da ligacdo de um receptor especifico associado ao complexo
proteico G (gustducina), promovendo a formacéo de diacilglicerol e inosiltrifosfato, sendo um
processo catalisado pela enzima fosfolipase C, induzindo a abertura de canais e saida de
potassio, promovendo a entrada de célcio e liberacdo de neurotransmissores (Lindemann, 2001;
Susanibar, 2013).

Embora o gosto salgado seja elucidado por muitas espécies idnicas, 0 componente mais
relevante que desempenha o estimulo € o ion Na*, e por ser 0 mais relevante para os mamiferos,
¢ 0 mais estudado comumente (Lindemann, 2001). Através das microvilosidades, o sodio
penetra nas células receptoras e promove a despolarizacédo intracelular resultando em abertura
de canais de célcio e consequente aumento do mineral no meio intracelular, promovendo a
liberagéo de neurotransmissores, desencadeando uma cascata que excitam 0s axonios sensitivos
correspondentes e a repolarizagdo da membrana é produzida pela saida do ion potassio
(Susanibar, 2013).

3.2.2 Percepcao dos gostos basicos e estado nutricional

Nos estudos que avaliam o comportamento e percepcdo, tem-se utilizado a analise
sensorial como ferramenta de medicédo da sensibilidade gustativa, tanto para os estados
fisiologicos como patologicos. As preferéncias e as aversdes alimentares, que podem ocorrer
durante a infancia e adolescéncia, sdo definidas pelas caracteristicas sensoriais dos alimentos e
estdo relacionadas as escolhas alimentares durante a fase adulta (Atzingen; Pinto e Silva, 2010).
Acredita-se que a percepcao dos gostos basicos tenha um papel fundamental na escolha

dos alimentos e uma relagdo com o estado nutricional do individuo, no entanto, essa relacdo
ainda nao é bem definida e os resultados sdo contraditorios (Cox; Hendrie; Carty, 2016). Como

exemplos, em estudo realizado por Coelho (2002) com criancas de 4 a 7 anos, o limiar de
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deteccdo dos gostos doce e salgado ndo teve correlagdo com indice de massa corporal, idade e
sexo. Simchen et al. (2006) verificaram menor sensibilidade de percepcdo dos gostos basicos
em adultos com excesso de peso, ao contrario de Atzingen (2011) que identificou limiar menor
para 0 gosto doce nestes mesmos individuos. No entanto, neste ultimo trabalho, ndo houve
diferenca significativa acerca do estado nutricional (eutrofia e excesso de peso) nos testes de
concentracdo ideal de sal e acucar e ndo houve associacdo entre estado nutricional e aceitagdo
de acucar, sal e gordura, e sensibilidade ao PROP (6-n-propiltiouracil). Ja Hardikar et al. (2017)
encontraram maior sensibilidade aos gostos doce e salgado em individuos obesos comparados
a individuos eutréficos. Esta condicdo foi demonstrada por limiares de deteccédo
significativamente mais baixos para doce e salgado, indicando maior sensibilidade. Além disso,
foi observado que os obesos classificaram as mesmas concentracdes de doce, salgado e &cido
consideravelmente mais intensas do que os individuos eutréficos.

Ainda, Macdiarmid et al. (1998) mostraram que individuos eutr6ficos tém maior
preferéncia ao gosto doce, enquanto individuos com sobrepeso apresentam maior preferéncia
ao gosto salgado, bem como a alimentos do tipo fast food, com elevado teor de carboidratos
simples e acidos graxos saturados que podem contribuir para o excesso de peso e obesidade
(Santos et al., 2017). Ribeiro e Maia (2021) descrevem que individuos obesos tém sensibilidade
a recompensa alimentar, a qual pode estar relacionada as mudangas nos neuro circuitoscerebrais
ligados a esta condicdo, ou seja, a reducdo da disponibilidade estriatal de receptores de
dopamina D2 contribui para o consumo de alimentos ricos em agucar. Vignini et al. (2019)
sugerem que a percepcdo alterada aos gostos, como por exemplo ao doce, afeta o
comportamento alimentar e colaboram para o ganho de peso ou aumento do IMC. Apesar disso,
estes autores ndo observaram diferenca entre os individuos eutréficos e obesos quanto a
sensibilidade ao gosto doce.

Por fim, Atzingen; Pinto e Silva (2010) relatam que a percepc¢do dos gostos pode estar
entre os fatores referentes a incidéncia de obesidade, porém, outros aspectos devem ser
considerados na determinacdo do consumo alimentar, como por exemplo, habitos, estilo de
vida, aspectos psicologicos e econdémicos. Dessa forma, entende-se que o estado nutricional do
individuo € um fator importante a ser estudado no que diz respeito aos fatores sensoriais dos

alimentos, focando na percepcéo e na aceitacdo sensorial dos gostos salgado e doce.
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4 MATERIAL E METODOS
4.1 Material

Foram utilizados cloreto de sodio anidro e sacarose grau alimenticio (Exodo Cientifica).
Para a elaboracdo das matrizes alimenticias, foram utilizados carne bovina moida do tipo
patinho, leite UHT integral (Lider®) e amido de milho (Maisena®) adquiridos em comércio
local.

4.2 Métodos
4.2.1 Populagéo de estudo e delineamento da pesquisa

Este trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa do Instituto de Biociéncias,
Letras e Ciéncias Exatas (IBILCE) da Universidade Estadual Paulista “Julio de Mesquita Filho”
(UNESP), Campus de Séo José do Rio Preto (parecer consubstanciado n® 5.828.805 - Anexo
A). Os participantes do estudo assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido antes
dos testes (Apéndice A).

Trata-se de um estudo transversal, em que foram recrutados individuos de forma a
compor dois grupos de estudo, considerando o indice de massa corporal (IMC) (Ministério da
Salde, 2004):

o Grupo 1: individuos eutroficos (18,5 < IMC < 24,9 kg/m?);

o Grupo 2: individuos com excesso de peso (IMC > 25,0 kg/m2).

A amostragem do grupo foi feita por conveniéncia e foram recrutados 31 individuos
adultos no Centro Universitario de Santa Fé do Sul — UNIFUNEC, incluindo funcionarios,
estudantes e professores universitarios, para cada grupo. Embora alguns estudos encontrados
tenham utilizado tamanhos amostrais de 40 a 78 por grupo (Piqueras-Fiszman et al., 2013; Jager
et al., 2014; Oliveira et al. 2016; Almeida et al. 2017; Pontual et al., 2017), nao foi possivel
atingir o tamanho amostral desejado, que era de 50, devido ao tempo de coleta.

Para iniciar o recrutamento, 0s possiveis participantes preencheram um questionario de
caracterizagdo (Figura 3) e caso atendessem 0s pré-requisitos de inclusdo a pesquisa eram
selecionados. Apds a selecdo dos participantes, os mesmos foram orientados quanto ao
cronograma de encontros:

- 1° encontro: preenchimento do questionario de caracterizagdo (Figura 3) e primeira
repeticdo do teste limiar de deteccéo (secdo 4.2.1);
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- 2° encontro: preenchimento do Questionario de Frequéncia Alimentar (secéo 4.2.2) e
segunda repeticdo do teste limiar de deteccédo (secdo 4.2.3);
- 3% encontro: analise da aceitacdo sensorial das bolinhas de carne (secédo 4.2.4);

- 4° encontro: andlise da aceitacdo sensorial dos manjares (secdo 4.2.4).

Figura 3: Questionario de caracterizacdo dos participantes da pesquisa.

Nome: Data: [

Idade: Sexo: () Feminino

(  )Masculino
Escolaridade:
Ensino Fundamental: Completo ( ) Incompleto ( )
Ensino Médio: Completo ( ) Incompleto { )
Ensino Superior: Completo ( ) Incompleto( )
Pos-Graduacéo: ( ) Sim  Nio( )

Doengas: { ) Diabetes Qutras:

( ) Hipertensio Arterial

Peso corporal: Kg Altura: m
Indice de Massa Corporal (IMC): Kg/m?
Atividade Fisica: () Sim ( )N&o

Tipo de atividade fisica:

Frequéncia:

Fonte: Propria autora.

Quanto aos critérios de inclusao, consideraram-se individuos de ambos 0s sexos, com
idade a partir de 18 anos. A idade foi calculada em anos completos, subtraindo-se a data do
primeiro teste realizado da data de nascimento. Para avaliagdo do estado nutricional e
consequente alocacdo do participante em determinado grupo de estudo, o peso e a altura dos
participantes foram medidos por meio de balanca digital portatil e estadiémetro vertical portatil,
respectivamente. A partir disso, foi calculado o IMC, por meio da diviséo do peso corporal (kg)
pela altura (m) ao quadrado, e utilizado para classificar os participantes conforme Tabela 1.
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Os critérios de exclusdo foram: pacientes com cirurgia bariatrica, individuos menores
de 18 anos e quaisquer individuos que fossem portadores de patologias associadas aos
ingredientes dos alimentos testados (carne bovina, sal, leite, amido de milho e acucar), ou
qualquer tipo de restricdo alimentar ou estilo de vida (vegetarianismo e veganismo), uma vez
que foram avaliados bolinha de carne e manjar (segéo 4.2.4).

A coleta dos dados foi realizada no periodo de agosto de 2022 a marco de 2024,
Primeiramente foram realizados todos os testes com o grupo eutréfico e posteriormente com o

grupo com excesso de peso.
4.2.2 Avaliagédo do consumo alimentar de sodio e aglcar

A avaliacdo do consumo alimentar de sodio e agucar € relevante para relacionar com 0s
resultados sensoriais obtidos. O Estudo Longitudinal de Saude do Adulto (ELSA-BRASIL)
contribui com informagdes relevantes sobre o desenvolvimento e progresséo de doencas
crénicas clinicas e subclinicas, em especial as doengas cardiovasculares e diabetes. Por isso, foi
aplicado um Questionario de Frequéncia Alimentar (QFA) baseado no estudo ELSA-BRASIL,
gue, na versdo reduzida, contém 76 itens alimentares com caracteristica quali-quantitativa,
registrando quantidade, frequéncia e tipo de alimentos consumidos (Mannato et al., 2015;
Anexo B). Além dos alimentos listados no QFA, foram incluidas duas perguntas abertas, sendo
elas o consumo mensal em gramas de sal e acUcar e quais as preferéncias alimentares (Apéndice
B) preenchidas pelo proprio participante. Fez-se isso com o0 objetivo de contemplar o consumo
habitual de determinados alimentos e as frequéncias alimentares, principalmente daqueles ricos
em acucar adicionado e sddio, permitindo mensurar a ingestdo de alimentos e as associagdes
entre os padroes alimentares dos grupos da pesquisa.

O QFA foi aplicado via Google Forms e através das planilhas fornecidas pelo proprio
aplicativo, as informagdes foram tabuladas em planilha Excel e as porgdes padronizadas em
Software Web Diet.

4.2.3 Teste de limiar de deteccéo dos gostos salgado e doce

Foi utilizado um teste de limite (threshold detection), que determina o limiar de detec¢éo
da substancia através de séries crescentes e decrescentes de concentracdes (Dutcosky, 2013).
As solucBes foram preparadas no Laboratorio de Técnica Dietética do Centro Universitario de
Santa Fé do Sul — UNIFUNEC. Inicialmente foram preparadas as solucgdes estoque (Tabela 3)
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e, a partir de cada solugdo, oito solu¢bes com concentracdes decrescentes de cloreto de sddio e
de sacarose em agua destilada foram preparadas, seguindo-se a série geométrica da 1SO
3972:2011 (Dutcosky, 2013) (Tabela 4). Assim, para cada uma das diluicdes, o volume
indicado na Tabela 3 representou o volume de solucéo estoque utilizado e completado para 1 L
com agua destilada, obtendo-se, assim, as oito concentragdes. As solucdes foram preparadas
com 24 h de antecedéncia, acondicionadas em recipientes plasticos em temperatura de 10°C e

oferecidas aos avaliadores a temperatura ambiente (Abreu, 2003).

Tabela 3: Solugbes estoque para o teste limiar de deteccdo dos gostos salgado e doce.

Gosto Substéncia de referéncia Concentracéo (g/L)
Salgado Cloreto de sédio (M = 58,5 g/mol) 4,00
Doce Sacarose (M = 342,3 g/mol) 24,00

Fonte: 1SO 3972:2011 (Dutcosky, 2013).

Tabela 4: Concentracdes de cloreto de sodio e sacarose para o teste limiar de deteccdo dos

gostos salgado e doce.

Salgado Doce
Diluicdes % C % c
mL g/L mL g/L
D1 500 2,00 500 12,00
D2 350 1,40 300 7,20
D3 245 0,98 180 4,32
D4 172 0,69 108 2,59
D5 120 0,48 65 1,56
D6 84 0,34 39 0,94
D7 59 0,24 23 0,55
D8 41 0,16 14 0,34
Proporcéo geométrica (R) R=0,7 R=0,6

Fonte: ISO 3972:2011 (Dutcosky, 2013).
v= quantidade de solugéo estoque utilizada, em mililitros, para 1 L de solucéo final.
c= concentracdo da dilui¢do, em gramas por litros.

A andlise sensorial para o teste de limiar de detec¢do foi realizada individualmente, 2 h
antes ou depois de qualquer das refei¢fes, pois sdo 0s horarios mais adequados para a execucéo

(Hoehl; Schoenberger; Busch-Stockfisch, 2010). As solucdes foram servidas em quantidades
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de 30 mL a temperatura ambiente em copos descartaveis de 50 mL, transparentes e inodoros
(Meilgaard et al., 1999). As amostras de cloreto de sodio e de sacarose foram apresentadas aos
pares (solucdo e agua destilada). Os testes foram feitos na bancada do laboratério, sob luz
branca, em ambiente climatizado (23 °C).

Antes dos procedimentos a serem realizados, os individuos foram orientados quanto ao
teste e esclarecidos sobre a seguranca das solucdes oferecidas e orientacao para enxaguar a boca
com agua. Em seguida, foi oferecido ao participante o primeiro par (copo com agua destilada e
copo com solu¢do) da concentracdo mais diluida do gosto salgado, cabendo ao avaliador indicar
se algum estimulo foi detectado entre as duas amostras. Em caso de resposta negativa (nao
deteccdo da diferenca) as proximas solucdes foram oferecidas, em ordem crescente de
concentracdo, até 0 momento em que o avaliador demonstrasse ter detectado diferenca entre as
amostras (deteccdo do limiar) duas vezes sucessivamente dentro da mesma série ou até
esgotarem as concentracdes a serem testadas. Considerou-se que apds duas respostas positivas
na identificacdo da solugdo com o gosto na escala crescente de apresentacdo, 0 mesmo ocorreria
com as demais (Meilgaard et al., 1999), parando a andlise. A pesquisadora utilizou a ficha da
Figura 4 para coleta dos dados.

Figura 4: Ficha usada no teste limiar de deteccdo dos gostos salgado e doce.

NOME: GOSTO SALGADO

Avaliador ndo percebeu diferencga (0). Avaliador percebeu diferenga (1).

D8 D7 D6 D5 D4 D3 D2 D1

Primeiro Teste
Segundo Teste

NOME: GOSTO DOCE

Avaliador ndo percebeu diferenga (0). Avaliador percebeu diferenga (1).

D8 D7 D6 D5 D4 D3 D2 D1

Primeiro Teste
Segundo Teste

Apos a avaliacdo da série do gosto salgado, o avaliador foi orientado a novamente
enxaguar a boca com agua destilada, conforme preconizado por James; Laing; Oram (1997) e
Hoehl; Schoenberger; Busch-Stockfisch (2010), e aguardar 20 s para receber a proxima serie
de solucdes de gosto doce.

O individuo néo foi informado sobre qual o gosto primario estava sendo determinado o

limiar, para ndo ter influéncia sobre as respostas. O teste foi realizado em duas repeticdes,
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sendo, que nas duas sessbes foram realizados 0s mesmos procedimentos. Na primeira, 0
avaliador analisou as solucdes de gosto salgado e na sequéncia as do gosto doce. Na segunda
sessdo, primeiramente foi avaliada as solucdes de gosto doce e posteriormente as de gosto
salgado. Isso é importante para balancear os gostos a serem apresentados e evitar respostas
tendenciosas. Além disso, foram utilizadas sessdes diferentes para diminuir a fadiga sensorial.

4.2.4 Avaliacdo da aceitacao sensorial dos gostos salgado e doce

O preparo das matrizes alimenticias e as analises sensoriais foram realizadas no
Laboratdrio de Técnica Dietética do Centro Universitario de Santa Fé do Sul — UNIFUNEC,
seguindo as Boas Praticas de Manipulag&o.

Foram utilizadas matrizes alimenticias diferentes para cada estimulo testado, sendo
matrizes simples, para que fosse possivel controlar os efeitos dos estimulos testados (cloreto de
sodio e sacarose) na aceitacdo sensorial. As matrizes alimenticias para avaliacdo do gosto
salgado e gosto doce foram, respectivamente, bolinha de carne bovina com diferentes teores de
cloreto de sddio e manjar com diferentes teores de sacarose. As quantidades de cloreto de sédio
e sacarose adicionadas as matrizes alimenticias foram as utilizadas por Camargo (2020) e

Camargo; Castilhos; Conti (2022), respectivamente, sendo apresentadas na Tabela 5.

Tabela 5: ConcentracGes de cloreto de sodio e sacarose para o teste de aceitacdo da bolinha de

carne bovina e do manjar.

Salgado** Doce***
Concentragdes g cloreto de sodio/kg carne g sacarose/L manjar
Cl 32,60 418,0
C2 22,80 252,4
C3 15,84 152,0
C4 11,08 91,6
C5 7,60 55,2
C6 5,32 33,2
C7 4,08 20,0
C8 2,88 12,0
Propor¢do geométrica (R)* R=0,7 R=0,6

*1SO 3972:2011 (Dutcosky, 2013).
** Camargo (2020).
*** Camargo, Castilhos e Conti (2022).
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Para a bolinha de carne bovina, foi utilizada apenas carne bovina (patinho) moida, sendo
que a proporcdo de cloreto de sodio foi medida para cada 1 kg de carne bovina e misturada a
carne. Foram produzidas bolinhas de 25 g e congeladas até o0 momento do teste sensorial. As
amostras foram assadas em forno médio a 160°C por 35 min, mantidas em embalagens de isopor
forradas com papel aluminio e servidas a temperatura de 65 °C. E importante ressaltar a
dificuldade em se distribuir de forma efetiva o sal na carne, devido a prépria matriz alimenticia.
Por isso, essa condicdo constitui uma limitacdo do presente estudo.

As amostras de manjar foram preparadas no dia do teste e quando necessario, eram
refrigeradas e acondicionadas em recipientes plasticos e utilizadas em no maximo 24 h. Para
cada litro de leite foram utilizados 80 g de amido de milho, adicionados ao leite ainda frio, e a
mistura foi levada ao fogo baixo até que levantasse fervura. Um litro da mistura foi medido em
béquer e adicionado das respectivas quantidades de sacarose previamente pesadas em balanca
analitica. Posteriormente, a mistura foi homogeneizada com uma baqueta de vidro e entdo
porcionada em copos plasticos brancos que foram levados a geladeira por 2 h antes da anélise
sensorial para que ficassem a consisténcia desejada de manjar e servidos logo apds retirada da
refrigeragéo.

As bolinhas de carne foram produzidas em lote Unico (de acordo com total de
participantes) e congeladas (-18°C) em freezer no préprio laboratério. Para o manjar, foi
produzida uma amostra (1 L) e posteriormente mantida sob congelamento. Fez-se isso para que
fossem realizadas anélises microbioldgicas nos produtos anteriormente as analises sensoriais.
As amostras com as menores concentragdes de cloreto de sodio e sacarose foram encaminhadas
ao LABCENTRO - Analises em Alimentos e Ambiental LTDA, localizado na cidade de
Votuporanga/SP para analises microbioldgicas segundo Brasil (2022). Assim, foram realizadas
andlises de Salmonella/25¢g, Escherichia coli/g, Estafilococos coagulase positiva/g e Aerobios
mesdfilos/g na bolinha de carne. Para o manjar foram realizadas anélises de Salmonella/25g,
Estafilococos coagulase positiva/g, Bacilus cereus presuntivo/g e Escherichia coli/g.

As andlises de aceitacdo sensorial foram realizadas em duplas, cada um sentado & uma
bancada diferente para que pudesse simular uma cabine individual, sob luz branca, em ambiente
climatizado (23°C). As amostras foram apresentadas de forma balanceada (Macfie et al., 1989),
monadica e codificadas com nameros de trés digitos aleatorios. As bolinhas de carne foram
servidas em guardanapos de papel, sendo oferecida metade de uma bolinha de 25 g, portanto
foram servidos aos avaliadores 12,5 g de cada concentracdo. Foram servidos 30 mL de manjar
em copos plasticos brancos de 50 mL juntamente com uma colher de plastico descartavel. As

bolinhas de carne e os manjares foram analisados em duas sessdes diferentes (dois encontros),
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uma sessao para as bolinhas de carne e outra para os manjares. Assim, em cada uma delas foram
avaliadas 8 amostras.

A aceitacdo sensorial para os gostos salgado e doce foi avaliada para cada matriz
alimenticia, por meio de escala hedonica estruturada de 9 pontos, variando de “desgostei
extremamente” até “gostei extremamente”, e escala do ideal de 9 pontos, variando de
“extremamente menos salgado que o ideal” até “extremamente mais salgado que o ideal”,
conforme Figuras 5 e 6.

Figura 5: Ficha para a analise de aceitacdo do gosto salgado da bolinha de carne.

Nome: Amostra:

\/océ esta recebendo uma amostra de bolinha de carne bovina. Por favor, prove-a e indique o quanto
vocé gosta do gosto salgado dessa amostra (utilize a escala da esquerda) e o quanto o gosto salgado
estd ideal para vocé (utilize a escala da direita).

9 - gostei extremamente extremamente mais salgado que o ideal

) extremam .
8 - gostei muitissimo ) muito mais salgado que o ideal
) moderadamente mais salgado que o ideal

7 - gostei moderadamente ) ligeiramente mais salgado que o ideal

(
(
(
ol
6 - gostei levemente () ideal _
() ligeiramente menos salgado que o ideal
() moderadamente menos salgado que o ideal
(') muito menos salgado que o ideal
( ) extremamente menos salgado que o ideal

5 - nem gostei nem desgostei
4 - desgostei levemente

3 - desgostei moderadamente
2 - desgostei muitissimo

1 - desgostei extremamente

Camentirine:
\ 2

UTTICTIAartu,s.
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Figura 6: Ficha para a analise de aceitacdo do gosto doce do manjar.

Nome: Amostra:

Vocé esta recebendo uma amostra de manjar. Por favor, prove-a e indique o quanto vocé gosta do
gosto doce dessa amostra (utilize a escala da esquerda) e o quanto o gosto doce esta ideal para vocé
(utilize a escala da direita).

9 - gostei extremamente extremamente mais doce que o ideal

muito mais doce que o ideal
moderadamente mais doce que o ideal
ligeiramente mais doce que o ideal

()
8 - gostei muitissimo g ;
() _
6 - gostei levemente g g dogura ideal
()
()
()

7 - gostei moderadamente

ligeiramente menos doce que o ideal
moderadamente menos doce que o ideal
muito menos doce que o ideal
extremamente menos doce que o ideal

5 - nem gostei nem desgostei
4 - desgostei levemente

3 - desgostei moderadamente
2 - desgostei muitissimo

1 - desgostei extremamente

o

C nmantirines
CUIICTIArtus.

4.2.5 Analises estatisticas

As médias para o teste limiar de deteccdo foram comparadas utilizando o teste t de
Student, considerando amostras independentes e presumindo variancias diferentes. Também se
avaliou se o limiar de detecgéo foi influenciado pela idade, sexo e IMC dos participantes, devido
a diferenca na caracterizacdo de cada grupo estudado.

As médias de aceitacdo foram analisadas por meio de analise de variancia (ANOVA)
fator duplo, tendo como fatores o grupo (eutrofico e excesso de peso) e amostra, seguida do
teste de Tukey. Utilizou-se nivel de significancia de 5% e o programa XLSTAT Statistical for
Microsoft Excel (Addinsoft, EUA).

Analise de regressdo linear entre os resultados da escala do ideal em funcdo das
concentracfes dos ingredientes (cloreto de sodio e sacarose) foram realizadas no programa
Excel 2013.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. Caracterizacao dos participantes

A amostra foi composta por 62 avaliadores voluntarios, divididos em 2 grupos conforme
descritos no item 4.2.1, sendo que cada grupo contém 31 participantes. Por ser um critério de
exclusdo da pesquisa, nenhum dos avaliadores era fumante. Ndo houve relatos entre os
participantes de qualquer tipo de alergia ou intolerancia e pés cirurgia bariatrica. Quanto a
presenca de patologias, 10% dos participantes eutréficos e 13% do grupo com excesso de peso,
eram acometidos com diabetes ou hipertensao arterial.

A Tabela 6 apresenta em porcentagem e em numero absoluto os individuos dos sexos
feminino e masculino, a escolaridade, idade média e a amplitude e a classificacdo do estado

nutricional pelo IMC dos participantes dos 2 grupos.

Tabela 6: Caracterizacdo dos individuos de cada grupo (n = 31).

Grupo (IMC)
Variaveis Eutrofico Excesso de peso
(18,5 a 24,9 kg/m?) (= 25,0 kg/m?)
média = dp 21,2+19 31,3+£5,2
IMC (kg/m?)
amplitude 18,5-24,4 25,1-46,9
Sexo (%) Feminino Masculino Feminino Masculino
78 22 61 39
média + dp 21,1+40 28,7+125
Idade (anos)
amplitude 18 - 37 18- 59
Ensino médio 36 23
Superior incompleto 58 52
coSlvuldl luaue (70) A
Superior completo 6 16
Pds-graduacéo - 9

Fonte: Propria autora.
IMC: Indice de Massa Corporal.

Conforme apresentado na Tabela 6, a pesquisa foi composta por grupo de eutréficos,

78% (n = 24) eram do sexo feminino e 22% (n = 7) do sexo masculino, com média de idade de
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21,1 (4,0) anos, quanto a escolaridade, 64% (n = 20) possuiam ensino superior, sendo 6% (n =
2) completo e 58 % incompleto (n = 18). No grupo com excesso de peso, a maioria dos
participantes eram do sexo feminino (61%), sendo a média de idade de 28,7 (12,5) e quanto a
escolaridade, 68% possuiam ensino superior, sendo 16% (n = 5) completo e 52% (n = 16)
incompleto. Observa-se que nos dois grupos, a amostra foi representada como maioria pelo
publico feminino e com ensino superior incompleto.

Ainda, no grupo com excesso de peso, observa-se individuos na faixa etaria acima dos
40 anos e prevaléncia de mulheres. Os resultados da pesquisa corroboram com os dados
Pesquisa Nacional de Saude (2019), identificando que ha uma prevaléncia de excesso de peso
com o0 aumento da idade e é mais elevado entre o publico feminino.

Ressalta-se que 64,5% (n = 20) dos participantes classificados com excesso de peso tém
pratica regular de atividade fisica e isso pode impactar tanto no peso quanto na composi¢ao
corporal e consequentemente classifica-los com sobrepeso, uma vez que o IMC ndo avalia a
distribuicdo do peso corporal. Ainda, 67,7% (n = 21) dos avaliadores do grupo eutrofico
praticam atividade fisica e podem apresentar composicao corporal associada a um percentual
de gordura elevado, como relatado por latridi et al. (2020). Todavia, a prética regular de
atividade fisica pode modificar as preferéncias alimentares (Sim et al., 2016), levando a

melhora da qualidade nutricional dos alimentos consumidos.
5.2 Consumo alimentar

A Tabela 7 apresenta o consumo mensal de sal e acucar pelos grupos da pesquisa,
evidenciando as quantidades minimas e méximas de ingestdo dos ingredientes.

N&o ha diferenca na quantidade minima referida de sal entre os grupos, porém para a
guantidade maxima, o grupo com excesso de peso consome o dobro da quantidade quando
comparado ao grupo eutréfico. Diante disso, tal resultado pode estar relacionado as preferéncias
alimentares, como por exemplo, a quantidade de sal adicionado as prepara¢des, assim como o
uso de sal de adicéo a alimentos prontos, corroborando com Castro; Giatti; Barreto (2014), que
observaram que a adi¢cdo de sal a alimentos prontos estd associada a0 maior consumo, € no
Brasil, parte do sédio disponivel para consumo nas residéncias provém do sal de cozinha e de
condimentos/temperos a base de sal.

Ja para a quantidade de acucar consumido mensalmente, identifica-se uma quantidade
elevada, que também pode estar relacionado aos habitos e escolhas alimentares. Na regido

Sudeste, o consumo total de aglcar é representado por 30,42 kg/ano, sendo provenientes de



32

53,3% de acucar domiciliar (utilizado em preparacfes), 25,6% acucar intrinseco (presente
e 21,1%

alimentos/produto), conforme dados Abia (2017).

naturalmente nos alimentos) adicionado por processo (fabricagdo de

Tabela 7: Consumo mensal (g) de sal e aglcar pelos grupos.

Grupo (IMC)
Variaveis Eutrofico Excesso de peso
(18,5 a 24,9 kg/m?) (= 25,0 kg/m?)
Quantidade minima Quantidade minima
50 50
Sal
Quantidade maxima Quantidade maxima
1000 2000
Quantidade minima Quantidade minima
Acucar 300 300

Quantidade maxima
1800

Quantidade maxima
5000

Fonte: Propria autora.
IMC: Indice de Massa Corporal.

O consumo excessivo de sal e aclcar ndo afeta apenas a saude do individuo, mas
também tem impactos significativos na salde publica e na economia do pais (Ministério da
Saude, 2021). Diante deste cenario, observa-se uma mudanca alarmante no consumo alimentar
da populacéo brasileira, como por exemplo a ingestdo de alimentos ricos em acucares, gorduras
saturadas e sal (Brasil, 2020). Ainda, Silva-Junior et al. (2023) descrevem que o padrdo
alimentar ocidental caracterizado pelo elevado consumo desses componentes normalmente é
proveniente de produtos baixo valor nutritivo e, consequentemente, esta diretamente
relacionado ao desenvolvimento de DCNT. Com as mudancas no padrdo alimentar da
populacdo brasileira, o IMC aumenta e tem como consequéncia o surgimento do excesso de
peso (Abbade; Oliveira e Peters, 2021). E valido ressaltar que as quantidades minimas referidas
na presente pesquisa quanto ao consumo de sal e acUcar podem estar subestimadas,
considerando que menos de 3% da populacdo em geral atingem o0 consumo MAaximo
recomendado de sddio (5 g/dia) e a recomendacdo de ingestdo diaria de agucar é de 50 g e ainda,
os individuos podem ter dificuldades para mensurar as quantidades utilizadas.
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A escolha por alimentos in natura ou minimamente processados deve ser a opcéo de
base para a alimentagdo humana, considerando que estes habitos melhoram a composicao
nutricional da dieta e consequentemente minimiza os fatores de risco para o acometimento das
DCNTs. Além disso, uma alimentacdo nutricionalmente equilibrada promove a reducdo do
consumo de quantidades excessivas de sal e acucar (Brasil, 2014), assim como as politicas
publicas devem estabelecer estratégias de orientacdo e intervencdo nutricional com o objetivo
de proporcionar acesso aos alimentos considerados como “sauddveis” (Ministério da Saude,
2020).

Quanto as preferéncias alimentares, os eutréficos, em sua maioria, relataram carnes em
geral, alimentos hiperpalataveis (chocolates, snacks, biscoitos recheados), doces, massas,
frituras e uma minoria referiram legumes, frutas e verduras. O grupo com excesso de peso,
também referem preferéncia por massas, doces, lanches, fast food e carnes em geral. Deste
modo, as preferéncias alimentares sdo semelhantes em ambos 0s grupos, o que evidencia uma
alimentacéo habitual de alimentos processados e ultraprocessados, que caracteriza uma ingestao
significativa de agucar adicionado e sodio.

De modo geral, em ambos os grupos, a maioria dos avaliadores, semanalmente,
consomem pées, biscoitos doces (com ou sem recheio), carnes, queijos (branco e amarelo) e
doces (Tabela 8), conforme resultados apresentados pelo QFA. Observa-se que o estado
nutricional dos avaliadores ndo influencia diretamente sob as preferéncias alimentares, ja que
ha semelhanca entre os mesmos. Porém, a diferenca existente entre 0s grupos esta relacionada
a frequéncia de consumo. No entanto, ressalta-se que 64,5% dos participantes com excesso de
peso realizavam acompanhamento nutricional no momento da coleta de dados e por isso podem
ter padréo alimentar alterado, o que pode justificar a similaridade no padréo alimentar com o
grupo eutrdfico.

Ainda, de acordo com os alimentos listados no QFA, observa-se que 0 grupo com
excesso de peso apresenta o seguinte consumo alimentar com frequéncia semanal: 100% dos
avaliados consomem arroz tipo branco; 34,7% consomem bolo simples sem recheio; 56,5% e
69,6% respectivamente, consomem algum tipo de fruta, como por exemplo, banana, laranjae 1
tipo de vegetal folhoso (alface); quanto ao consumo de ovos, 38% consomem frito ou cozido e
23,8% tipo omelete e o consumo de leite, 53,3% consomem tipo desnatado e 46,7% tipo
integral. J& o grupo eutrofico, quanto ao consumo semanal, apresenta: 92,6% dos avaliados
consomem arroz tipo branco e 7,4% arroz integral; 40,7% consomem bolo simples sem recheio;
55,5% e 74,1% respectivamente, consomem algum tipo de fruta, como por exemplo, banana,

laranja e 1 tipo de vegetal folhoso (alface); quanto ao consumo de ovos, 81% consomem cozido
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e 19% tipo omelete e o consumo de leite, 57,9 % consomem tipo desnatado e 42,1% tipo

integral.

Tabela 8: Consumo de alimentos ricos em sddio e agucar adicionado versus frequéncia.

Grupo (IMC)
Alimentos Eutrofico Excesso de peso

(18,5 a 24,9 kg/m?) (= 25,0 kg/m?)
Pao francés (1 unidade) 4x semana Diariamente
Biscoito doce (3 unidades) 3x semana 2X semana
Queijo branco* (2 fatias médias) 3x semana Raramente
Queijo amarelo** (1 fatia) 1x semana 3x semana
Presunto, mortadela, salame (1-2 Mensalmente 2X semana
fatias)
Carne boi (2 bifes médio) Diariamente Diariamente
Frango (2 pedacos médio) 3x semana 3x semana
Pizza (2-3 fatias) Mensalmente Mensalmente
Salgados assados (1-2 unidades) Mensalmente Mensalmente
Sorvete (2-3 bolas) Mensalmente 1x semana
Chocolate*** (2 unidades) 2X semana 3x semana
Pudim (2 colheres de sopa) Mensalmente 1x semana
Refrigerante (1-2 copos) Mensalmente 3x semana
Suco industrializado (1 copo) Raramente Raramente

Fonte: Propria autora.

IMC: indice de Massa Corporal.

* Minas frescal/Ricota/Cottage/Mucarela de bdfala.

** Minas padrdo/Mugarela/Prato/Cheddar/Canastra processado tipo Polenghi entre outros.
*** Bombom 20 g/cada.

A restricdo de certos ingredientes alimentares, como sal e acUcar, e ou a modificacdo na
composicgdo dietética, podem alterar a percepcédo sensorial e consequentemente influenciar nas
preferéncias alimentares (Swithers et al. (2013). Diante do exposto, a detecgédo do limiar para
gostos basicos é essencial para determinar o grau de sensibilidade gustativa (maior ou menor)
na populacdo, a fim de melhorar a qualidade nutricional dos alimentos consumidos. Wilk et al.
(2022) relataram que os alimentos com alto teor de agucar contribuem significativamente para

0 aumento do ganho de peso e dos fatores de risco associados a obesidade.
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5.3 Percepcao e aceitacdo sensorial do gosto salgado

Os limiares de deteccdo para o gosto salgado entre os grupos eutréfico e excesso de peso
néo diferiram estatisticamente (Tabela 9), indicando que o estado nutricional ndo apresentou
influéncia sobre a percepcdo deste gosto basico. As varidveis idade (p = 0,476) e IMC (p=
0,090) nao tiveram efeito sobre o limiar de detec¢do do gosto salgado. No entanto, individuos
do sexo masculino apresentaram um limiar de detec¢do maior (0,63) quando comparado ao sexo
feminino (0,41). Apesar disso, ndo houve efeito no resultado dos grupos (Tabela 9),
provavelmente pelo fato de os individuos do sexo masculino serem minoria na presente
pesquisa.

Diferentemente do presente estudo, o limiar de deteccdo para 0 gosto salgado em
individuos obesos foi significativamente menor quando comparados aos individuos eutroficos
(Hardikar et al., 2017). Ao contréario, Lopez-Déavalos et al. (2023) identificaram que em
individuos obesos ha uma reducdo quanto a percepcdo do gosto salgado, ou seja, estes séo

menos sensiveis ao cloreto de sodio.

Tabela 9: Média + desvio-padrdo (n = 31) dos limiares de deteccdo para cloreto de sodio,

segundo indice de Massa Corporal (IMC).

Grupo (IMC) Concentracéao de cloreto de sédio (g/L)
Eutrofico (18,5 a 24,9 kg/m?) 0,442+ 0,2
Excesso de peso (> 25,0 kg/m2) 0,512+ 0,3
*Letras minasculas diferentes na linha indicam médias estatisticamente diferentes pelo teste t Student

(p £0,05).
Fonte: Propria autora.

Em relagdo ao grupo eutréfico, o limiar de deteccdo para o cloreto de sddio (Tabela 9)
foi maior que o encontrado por Atzingen (2011) (0,2 g/L), mas semelhante ao encontrado para
individuos eutroficos (0,42 g/L) (Camargo e Conti-Silva, 2021).

Apesar desta pesquisa ndo identificar relacdo entre estado nutricional e limiar de
deteccdo para o0 gosto salgado, é primordial a analise do limiar de detec¢éo deste gosto basico,
pois a percepcdo do sal em alimentos/produtos, pode impactar na ingestdo de determinados
alimentos bem como potencializar os fatores de risco para hipertensao arterial. Riis et al. (2021)
demonstraram que uma reducdo no consumo de sal a longo prazo (5 meses) pode resultar em

uma sensibilidade aumentada na percepgéo da intensidade do gosto em alimentos que contém
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sal. Sendo assim, a orientacdo para a populacdo quanto a utilizacdo moderada do sal bem como
a interpretacdo da rotulagem de alimentos/produtos € essencial.
Na Tabela 10 esta apresentado o grau de gostar do gosto salgado das bolinhas de carne,

o0 qual foi afetado pelo fator amostra e pela interacéo entre grupo e amostra (Tabela 11).

Tabela 10: Grau de gostar (média + desvio-padrao; n = 31) do gosto salgado das bolinhas de

carne, segundo Indice de Massa Corporal (IMC).

B Grupo (IMC)
Concentracao _
o Eutrofico Excesso de peso
(g cloreto de sodio/kg carne)
(18,5 a 24,9 kg/m?) (= 25,0 kg/m?)
2,88 5319 51+£19
4,08 6,1+£1,9 55+£18
5,32 6,2+18 65+19
7,60 68+15 6,6+16
11,08 7,1+£15 6,6£1,8
15,84 6,7+£15 6,7+£1,9
22,80 53+£23 6,3£2,0
32,60 45+24 6,1+£2.2

Fonte: Propria autora.

Tabela 11: Significancia dos fatores da analise de variancia fator duplo para grau de gostar e

ideal de intensidade do gosto salgado.

. Fator
Variavel
grupo amostra  grupo x amostra
Grau de gostar do gosto salgado ns <0,0001 0,010
Ideal de intensidade do gosto salgado ns <0,0001 ns

Fonte: Prépria autora.
ns = ndo significativo.

Com o aumento da concentracdo de cloreto de sodio, ocorre um aumento no grau de
gostar do gosto salgado da concentragdo 2,88 g cloreto de sddio/kg carne para 11,08 g cloreto
de sddio/kg carne (Figura 7). Apos, ocorre a reducao do grau de gostar até a tltima concentracao
de 32,60 g cloreto de sddio/kg carne. Isso indica que, independentemente do grupo, o aumento

na concentracdo de cloreto de sddio é positivo até um certo ponto, pois em quantidades maiores
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passa a ficar muito salgado, prejudicando o grau de gostar. Resultado semelhante foi encontrado
por Camargo e Conti-Silva (2021) e para os trés grupos estudados, ou seja, individuos que

estudam/trabalham durante o dia, que estudam a noite e que trabalham de madrugada.

Figura 7: Grau de gostar do gosto salgado em funcdo das bolinhas de carne.

Grau de gostar gosto salgado - fator amostra

ab

grau de gostar do gosto salgado

[ B " B VS W e o R e I - ]
1
L

2,88 4,08 5,32 7.6 11,08 15.84 22.8 32,6

g cloreto de sodio/kg carne

Fonte: Propria autora.

A interacdo entre amostra e grupo (Figura 8) mostra um comportamento diferente no
grau de gostar do gosto salgado das amostras pelos dois grupos. Enquanto o grau de gostar ndo
teve diferenca entre nenhuma das bolinhas de carne pelo grupo com excesso de peso, a bolinha
com 11,08 g cloreto de sodio/kg carne teve maior grau de gostar do que as amostras com 2,88,
22,8 e 32,6 g cloreto de sodio/kg carne. Ainda, ndo teve diferenga entre 0s grupos quanto ao

grau de gostar das bolinhas de carne em cada uma das concentraces.
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Figura 8: Grau de gostar do gosto salgado em funcéo da interacdo entre bolinhas de carne e
grupo.

Grau de gostar - amostra*grupo

grau de gostar do gosto salgado
w

2.88 4.08 532 7.6 11.08 15.84 228 326
g cloreto de sodio/kg carne

—<O— grupo-eutréfico —<O— grupo-excesso de peso

Fonte: Propria autora.

Na Tabela 12 estdo elucidadas as médias do ideal de intensidade do gosto salgado nos
diferentes grupos, eutrofico e excesso de peso, sendo que o ‘ideal’ em relagdo a quantidade de
cloreto de sddio presente na bolinha de carne € representado pelo valor 5. O ideal da intensidade
de gosto salgado foi afetado apenas pelo fator amostra (Tabela 11). A auséncia de efeito do
grupo pode estar relacionada ao fato de que ambos os grupos preferem alimentos similares,
como por exemplo, salgados, carnes em geral, paes, biscoitos entre outros (Tabela 8).
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Tabela 12 — Ideal da intensidade (média + desvio-padrdo; n = 31) das bolinhas de carne,

segundo indice de Massa Corporal (IMC).

. Grupo (IMC)
Concentracao i
o Eutrofico Excesso de peso
(g cloreto de sodio/kg carne)
(18,5 a 24,9 kg/m?) (= 25,0 kg/m?)
2,88 3,7£1,6 31+18
4,08 43+1,6 37+19
5,32 41+13 43x13
7,60 49x11 44+14
11,08 52+1,.2 49+13
15,84 53+15 58+1,6
22,80 6,6+18 6,0+1,3
32,60 70£1,8 7,1+14

Fonte: Propria autora.

Observa-se que o ideal da intensidade de gosto salgado nas bolinhas de carne passa de

“menos intenso que o ideal” quando em baixas concentragdes de cloreto de sddio para “mais

intenso que o ideal” quando em maiores concentragc6es (Figura 9), sendo que a concentracdo de

11,08 g de cloreto de sddio/kg de carne fica proxima a “intensidade ideal”. Resultado

semelhante foi encontrado por Camargo e Conti-Silva (2021).

Figura 9: Ideal de intensidade para o gosto salgado em funcdo das bolinhas de carne.

Ideal gosto salgado - fator amostra

ideal de intensidade do gosto salgado
P N W bk 01T O N 00 ©
}

2,88

4,08

5,32 7,6 11,08 15,84

g cloreto de sédio/kg carne

22,8 32,6

Fonte: Propria autora.
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Compreender a preferéncia e a percepcdo do gosto salgado na populacdo séo temas
relevantes, pois a reducdo do teor de sodio em alimentos pode ser vista como uma alimentacéo
“sem gosto”. Todavia, a preferéncia por alimentos com reducéo de sddio depende dos habitos
alimentares. Tendo em visto que, 0 consumo de sddio na populagdo em geral esta acima do que
é recomendado, e na maioria das vezes, 0s individuos ndo sabem mensurar a quantidade exata
da ingestéo de sal e de fontes alimentares provenientes do mesmo (Nguyen; Wismer, 2019), a
presente pesquisa mostra que ndo ha interacdo entre grupo e amostra referente ao ideal de
intensidade.

A andlise de regressao linear pode ser utilizada para verificar qual a concentragdo de
cloreto de sodio necessaria para obter a intensidade ideal do gosto salgado. As Figuras 10 e 11
demonstram os modelos matematicos e os coeficientes de ajuste do modelo aos dados
experimentais (R?). Para determinar a concentracéo ideal de cloreto de sodio, substitui-se 0 y
do modelo pelo valor 5, que indica a “intensidade ideal”, ou seja, identificando a concentracao
de cloreto de sodio pretendida. Assim, para o grupo eutrofico, a concentracdo ideal € igual a 8,5
g de cloreto de sddio enquanto para 0 grupo com excesso de peso, a concentracdo ideal de

cloreto de sddio é igual a 9,8 g.

Figura 10: Ideal de intensidade de gosto salgado em funcéo da concentracao de cloreto de sédio

nas bolinhas de carne para o grupo eutréfico.

ideal grupo eutrofico

8,0
S 7.0 I R
§ 6.0 R ek
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3 >0 R?= 0,9358
% 10 Paray=5 —-x =85
0,0
0,00 5,00 10,00 15,00 20,00 25,00 30,00 35,00

g cloreto de sddio/kg carne

Fonte: Propria autora.
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Figura 11: Ideal de intensidade de gosto salgado em funcéo da concentragdo de cloreto de sédio

nas bolinhas de carne para o grupo com excesso de peso.
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g cloreto de sodio/kg carne
Fonte: Propria autora.

Embora ndo tenha havido grandes diferencas entre os grupos estudados quanto a
percepc¢éo e grau de gostar do gosto salgado, 0 grupo com excesso de peso necessita de uma
quantidade maior de cloreto de so6dio quando comparado ao grupo eutréfico para que o gosto
salgado esteja ideal, evidenciando que individuos com excesso de peso tém uma preferéncia

por maiores concentracGes de sodio em alimentos em relacdo ao grupo eutréfico.
5.4 Percepcao e aceitacdo sensorial do gosto doce

Os limiares de deteccdo para 0 gosto doce (Tabela 13) ndo foram estatisticamente
diferentes entre 0s grupos eutrofico e com excesso de peso, indicando que o estado nutricional
ndo apresentou influéncia sobre a percepcdo deste gosto basico. Além disso, ndo houve efeito
das variaveis idade (p = 0,686), sexo (p = 0,128) e IMC (p= 0, 960) nos limiares de deteccéo.
Apesar disso, os resultados do presente estudo séo diferentes dos encontrados por Donaldson et
al. (2009), que identificaram que individuos com excesso de peso tém percepcdo diminuida ao

gosto doce quando comparados a individuos de peso adequado.
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Tabela 13: Média + desvio-padrdo (n = 31) dos limiares de deteccdo para sacarose, segundo
indice de Massa Corporal (IMC).

Grupo (IMC) Concentracéo de sacarose (g/L)
Eutrofico (18,5 a 24,9 kg/m?) 3,400+£2,7
Excesso de peso (> 25,0 kg/m?) 2,99+24

*Letras minusculas diferentes na linha indicam médias estatisticamente diferentes pelo teste t Student
(p <0,05).
Fonte: Propria autora.

Camargo e Conti-Silva (2021) observou limiar de deteccdo para gosto doce de 4,78 g/L
para individuos eutrdficos e que estudam a noite. Este valor é maior ao da presente pesquisa,
uma vez que os avaliadores deste grupo, em sua maioria, também sdo estudantes universitarios
do periodo noturno.

Na Tabela 14 esta apresentado o grau de gostar do gosto doce do manjar pelos grupos.

O grau de gostar do gosto doce foi afetado pelo fator grupo e fator amostra (Tabela 15).

Tabela 14: Grau de gostar (média * desvio-padrdo; n = 31) do gosto doce do manjar, segundo
indice de Massa Corporal (IMC).

Grupo (IMC)
Concentracéo i
] Eutrofico Excesso de peso
(g sacarose/L. manjar)
(18,5 a 24,9 kg/m?) (= 25,0 kg/m?)
12,0 46+21 4,7+2,0
20,0 51+19 49+ 17
33,2 54+1,6 5714
55,2 59+17 6,5+£1,2
91,6 6,3+1,7 69+1,1
152,0 6,5+1,7 6,9+1,2
252,4 58+£20 6,9+15
418,0 48+25 6,4+1,6

Fonte: Propria autora.
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Tabela 15: Significancia dos fatores da andlise de variancia fator duplo para grau de gostar e ideal

de intensidade do gosto doce.

., Fator
Variavel
grupo  amostra grupo X amostra
Grau de gostar do gosto doce 0,000 <0,0001 ns
Ideal de intensidade do gosto doce ns <0,0001 ns

Fonte: Propria autora.
ns = ndo significativo.

O grupo com excesso de peso apresentou maior grau de gostar pelos manjares em
relacdo ao grupo eutréfico, independente da concentracdo de sacarose (Figura 12). Além disso,
0 grau de gostar em funcdo dos manjares apresentou comportamento similar ao gosto salgado,
ou seja, com 0 aumento da concentragdo de sacarose, ocorreu um aumento no grau de gostar do
gosto doce da concentracdo 12,0 g sacarose/L. manjar para 91,6 g sacarose/L manjar e 152,0 g
sacarose/L manjar, reduzindo quando a concentracdo era de 418,0 g sacarose/L manjar (Figura
13). Isso indica que, independentemente do grupo, 0 aumento na concentracdo de sacarose €
positivo até um certo ponto, pois em quantidades maiores passa a ficar muito doce, prejudicando
0 grau de gostar. Resultado semelhante foi encontrado por Camargo; Castilhos; Conti (2022) e
para os trés grupos estudados, ou seja, individuos que estudam/trabalham durante o dia, que

estudam & noite e que trabalham de madrugada.



Figura 12: Grau de gostar do gosto doce em fungéo dos grupos.
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Fonte: Propria autora.

Figura 13: Grau de gostar do gosto doce em fun¢do dos manjares.

Grau de gostar gosto doce - fator amostra

7 + ab ab
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[
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g sacarose/L manjar

Fonte: Propria autora.

Ha diversas discussdes quanto & composicao corporal e percepcdo do gosto doce (Wilk

et al., 2022). Lim et al. (2020), relataram que individuos que tem preferéncia por determinado
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gosto, como por exemplo gosto doce, tendem a consumir mais alimentos ricos em agucar
refinado, bebidas adocadas e com elevado valor energético e ndo necessariamente, pode ter
relacdo com o estado nutricional. Sendo assim, os dados da presente pesquisa mostram que as
preferéncias alimentares podem influenciar nos resultados dos testes de percepcéao e aceitacéo
dos gostos salgado e doce.

Na Tabela 16 estdo elucidadas as médias do ideal da intensidade do gosto doce nos
grupos eutrofico e excesso de peso, sendo que o ‘ideal” em relacdo a quantidade de sacarose
presente no manjar é representado pelo valor 5. O ideal da intensidade de gosto doce foi afetado
apenas pelo fator amostra (Tabela 15).

Tabela 16: Ideal da intensidade (média + desvio-padrdo; n = 31) do gosto doce do manjar,

segundo indice de Massa Corporal (IMC).

3 Grupo (IMC)
Concentragéao i
] Eutrofico Excesso de peso
(g sacarose/L. manjar)
(18,5 a 24,9 kg/m?) (= 25,0 kg/m?)
12,00 30+£15 2,712
20,00 32+14 32+1,.2
33,20 37+15 43+1,3
55,20 44+14 50+12
91,60 53+13 56+12
152,00 59+13 6,3+15
252,40 66+14 65+15
418,00 7,7+ 1,3 78+1.2

Fonte: Propria autora.

Da mesma forma que para o gosto salgado, o ideal da intensidade de gosto doce nos
manjares passa de “menos intenso que o ideal” quando em baixas concentragfes de sacarose
para “mais intenso que o ideal” quando em maiores concentrag0es (Figura 14), sendo que a
intensidade ideal est& entre as concentragdes 55,2 e 91,6 g de sacarose/L manjar. Resultado
semelhante foi encontrado por Camargo; Castilhos; Conti (2022). Além disso, ha uma boa
discriminacdo no ideal de intensidade do gosto doce das amostras com 0 aumento na

concentracédo de sacarose.
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Figura 14: Ideal de intensidade do gosto doce em funcéo dos manjares.

Ideal intensidade - fator amostra

ideal de intensidade do gosto doce
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Fonte: Propria autora.

As Figuras 15 e 16 demonstram os modelos matematicos e os coeficientes de ajuste do
modelo aos dados experimentais (R?). Para determinar a concentracdo ideal de sacarose,
substitui-se 0 y do modelo pelo valor 5, que indica a “intensidade ideal”, ou seja, identificando
a concentracdo de sacarose pretendida. Assim, para o grupo eutréfico, a concentracdo ideal €
igual a 72 g de sacarose enquanto para 0 grupo com excesso de peso, a concentracao ideal de
sacarose é igual a 62 g. Esse resultado € contraditorio ao encontrado na Figura 12, pois uma vez
que 0 grupo com excesso de peso tem maior grau de gostar do gosto doce em relagcdo ao grupo

eutrofico, esperava-se que a concentracdo ideal de sacarose também fosse maior para este

grupo.
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Figura 15: Ideal de intensidade de gosto doce em fungdo da concentracdo de sacarose no

manjar para o grupo eutrofico.
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Fonte: Propria autora.

Figura 16: Ideal de intensidade de gosto doce em fungdo da concentracdo de sacarose no

manjar para 0 grupo com excesso de peso.
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Fonte: Propria autora.

Sendo assim, para o grau de gostar do gosto doce ha interferéncia do estado nutricional,
sendo que o grupo com excesso de peso apresentou maior preferéncia pelos manjares com maior

concentracdo de sacarose.
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6 CONCLUSAO

O QFA demonstrou que os individuos eutréficos e com excesso de peso apresentam
preferéncias alimentares semelhantes, indicando um consumo habitual de alimentos ricos em
acucares adicionados e sodio. Nao houve diferenca nos limiares de deteccdo do cloreto de sddio
e da sacarose entre os dois grupos. Nao houve diferenca entre 0s grupos para a aceitacao do
gosto salgado, mas o grupo com excesso de peso possui maior grau de gostar do gosto doce em
relacdo ao grupo eutréfico. A aceitacdo dos gostos salgado e doce foi semelhante entre os dois
grupos, sendo que 0s aumentos iniciais na concentracao de cloreto de sodio e de sacarose
favorecem o grau de gostar e o ideal de intensidade, mas quando este aumento continuou, houve
prejuizo no grau de gostar e as intensidades passaram a ficar acima do ideal para os dois gostos.
Conclui-se que o estado nutricional ndo apresenta influéncia na percepcéo dos gostos salgado
e doce. Contudo, o consumo habitual de determinados alimentos pode interferir na percepgéo e
aceitacdo sensorial dos gostos salgado e doce, devido aos padroes dietéticos dos avaliadores.
Entretanto, na presente pesquisa, o estado nutricional é fator interferente apenas para o grau de

gostar do gosto doce.
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APENDICE A — TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)

UNesp = womamme

Termo de Consentimento Livre & Esclarecide - TCLE
{Conselbo Nacional de Satde, Reschigio 4662012 Resolucio 510/2016)

Voce esta sendo convidado a participar como vohmtane do projeto de pesquisa “Percepcdo e acertagio
sensonial dos gostos salgado e doce por mdividucs entroficos, com sobrepeso e obesidade™ sob responsabilhidade
da pesquisadora Calmme Nogueira Indrio dos Santos. Imcialments, vocé tera seu peso e estatwra medidos pela
pesquisadora, além de responder a wm questionano sobre seu consume alimentar. (s niscos psicologicos neste
momento sio mimmos, envolvendo o constrangimento devido a sua medicio e em responder o questiondnio.
Apos isso, voce realizara festes sensonals para avahiar a sua percepgdo dos gostos salgado e doce por melo de
solupbes de cloreto de sodio e sacarose em agua destlada, e acerfagao sensonal de bolinho de came bovina com
diferentes feores de sal e de manjar com diferentes teores de agicar. Os nscos fisicos 3 sua sande 530 MInNEMoS,
pmmmhmmmula&}suhbmdnﬁnﬂuasﬁmdehimwdamemsh&ﬁpmm
microbiologica conforme Instrucdio MNommativa n® 161, de 01 de julbo de 2022, Serio excludos da analise
sensorial menores de 18 anos e qualsquer individwos que possuam patologias associadas aos meredientes dos
alimentes testados (carme bovima, sal, leite, anmdo de milho e agicar), ou qualquer tipo de restnigdo alimentar ou
E*::hludenda{xegemumsmueveganmuj Voo podera consulfar 2 pesquisadora responsavel em qualquer
época, pessoalmente ou pelo telefone da inshimedo, para esclarecimento de qualquer dinida. Vocé esta linvre
para, a qualquer momento, derar de participar da pesqusa. Todas as informagdes por vocé formenidas e os
resultados obtidos serdo mantidos em sigile, e estes alfimos apenas serdo ubilizados para divulgagio em reumides
& revistas clenfificas. Vocé sera informado de todos os resultados obtidos, independentements do fato destes
poderem mudar seu consentimento em participar da pesquisa. Vocé ndo tera qualsquer beneficios ou direitos
financeros sobre oz eventuars resultados decomrentes da pesquisa, mem custos pessoais. Voce tem direato a
assisténcia e a Indemracdo nos casos de danos decorrentes de sua parficipagdo na pesquisa, © que & garantdo
pelo Codigo Cival, Lei 10.406 de 2002, Arhgos 927 a 954 & Resohugio CHS o° 510 de 2016, Artigo 9°, inciso 6.
Mo caso de evenfual problema de =ande (efeito adverse) decorrente de sua parbeipacio nos testes semsoriais,
vocé sera encaminhado para acompanhamento e assisténcia integral Este estudo & importante, pois mostrara se
ba relagio entre sensilbidade sensonal habitos alimentares & sobrepeso/obasidade.

Diante das exphicapdes, se vocé concorda em participar deste projeto, forneca os dados solicitados e
coloque sua assimatwra a segumr.

MHome: EG
Enderego: Fone:
530 José do Rio Preto, de de 20_
Aszsmatura do Parbicipante Pesqmizadora responsavel

0B5.: Termo aprezenta duas vias, uma destinada ao participante e a outra ac pesquisador.

Home da Pesquisadora: Caline Noguewa Indacio dos Santos [ CargoFungio: Mestranda

Institmigdio: Deparfamento de Engenhana e Tecnologa de Ahmentos TBILCETTHNESP

Endereco: Rua Cristovio Colombo, 3265 — Jd. Mazareth — 530 José do Rio Preto/SP

| Telefone: (17) 33212548

Projeto submetido 20 Comité de Efica em Pasqmsa do IBILCETUNESF
Fua Cristovio Colombo, 2265. Bamro: Jardim Nazareth. 530 José do Rio Preto/SP — Fone 17-3221. 2480 e 3221 2545

Instituto de Blociénclas, Lsiras & ClAncias Exatss

8 de Allmentos
Wmmﬂwgﬂ?mwm CEP. 15054000, 530 Jos do Rio Preo/Sp
Tal. {17} 3221-2256
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APENDICE B — QUESTOES LISTADAS JUNTO AO QFA ELSA-BRASIL-REDUZIDO

Questionario de Frequéncia Alimentar

B I U & ¥

Avaliar a consumo alimentar habitual dos alimentos listados.

Nome: *

Texto de resposta curta

Idade: *

Texto de resposta curta

Sexo: *
Masculino

Feminino

Aversbes: *

Texto de resposta curta

Preferéncias alimentares: *

Texto de resposta curta

*

Quantidade mensal (g/kg/ml)- Agticar

Texto de resposta curta

Quantidade mensal (g/kg/ml)- Sal *

Texto de resposta curta
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ANEXO A — PARECER CONSUBSTANCIADO DO COMITE DE ETICA EM PESQUISA

UNESP - INSTITUTO DE

BIOCIENCIAS LETRASE < Wm
CIENCIAS EXATAS/ CAMPUS
DE SAO JOSE DO RIO
PRETO/IBILCE

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: Percepgio e aceitagio sensorial dos gostos salgado e doce por individues eutrdficos,
com scbrepeso e obesidade.

Pesquisador: Caline Mogueira Indcio dos Santos

Area Temitica:

Versdo: 3

CAAE: 62778222 3.0000.54868

Instituigio Proponente: UNESF - CAMPUS DE SAD JOSE DO RIO PRETO

Patrocinador Principal: Financiamento Praprio

DADOS DO PARECER
Nimero do Parecer: 5.828.805

Apresentagio do Projeto:

Trata-se o presente do atendimento de pendéncia do projeto de pesquisa intitulado “Percepgio e aceitagio
sensorial dos gostos salgado e doce por individuos eutroficos, com sobrepeso e obesidade.” sob
responsabilidade da pesquisadora Caline Mogueira Indcic dos Santos.

1} Inserir nos documentos como e quando serda realizada a analise microbiologica dos produtos, seguindo os
padriies microbiolégicos vigentes (InstrugSo Normativa n® 80, de 23 de dezembro de 2018).

R: Resposta da pesquisadora: “Antes da realizagio da analise sensorial, sera feita analise microbiologica
dos produtos, seguindo os padries microbicldgicos vigentes (Instrugio Mormativa n® 161, de 01 de julho de
2022). E vilido ressaltar que Instrug.iu Mormativa n® 60, de 23 de dezembro de 2018, mencionada no
parecer foi revogada, sendo assim, o estudo serd pautado na legislagdo mais atualizada. As analises
microbioldgicas para a bolinha de carne sio: Salmonella/25g de came bovina e outras cames; Escherichia
colilg, para came bovina e outras cames; Estafilococos coagulase positivalg; Aerobios mesofilos/y. Ja para
o manjar sera analisado: Salmonella/25g; Estafilococos coagulase positivalg; Bacillus cersus presuntivalg;
Escherichia coli'g, conforme IN n® 161, de 01 de julho de 2022.° Esta iriormag.io foi imserida nos diversos

documentos.

Enderego:  Rua Crisiowdio Coliomibo, 3265 - Prédio principal, Ala 1, 1" andar, sala 9.

Balmo: JARDIM NAZARETH CEP: 15.054-000
UF: 5P Municipio: SAOQ JOSE DD RIO PRETD
Talefone: |[17)3221-2480 E-mall: cepliicegiumesp b

Pisgirm 01 S 04



UNESP - INSTITUTO DE
BIOCIENCIAS LETRAS E W
CIENCIAS EXATAS/ CAMPUS asil
DE SAO JOSE DO RIO
PRETO/IBILCE

Coninuagdo do Parecer 5.525.605

Objetive da Pesquisa:

Avaliar & percepgdo e aceitagdo sensorial dos gostos salgado e doce por individuos eutroficos, com
sobrepeso e obesidade.

Avaliagao dos Riscos e Beneficios:

Segunda a pesquisadora a pesquisa “implica em minimos riscos psicoldgicos e fisicos. Os riscos
psicologicos minimos envolvem o constrangimento ac participante devide & medigdo de seu peso e estatura
e em responder ao questionario sobre seu consumo alimentar. Os riscos fisicos a sua saldde s8o0 minimos,
pois o3 produtes foram manipulados utilizando-se as Boas Praticas de Manipulagéo e testados por andlise
microbicldgica conforme Instrugdo Mormativa no 161, de 01 de julho de 20227

Segunda & pesquisadora “Os beneficios desta pesquisa dizem respeito ao estudo dos habitos alimentares,
percepgic e aceitagdo sensorial por individuos em diferentes estados nutricionais (eutrofia, sobrepeso e

obesidade), o que pode contribuir para entender melhor suas relagbes e repercussdes.”

Comentarios e Consideragdes sobre a Pesquisa:

Este projeto visa avaliar o limiar de percepgdo dos gostos basicos salgado e doce pelos individuos
(classificados em eutréfico, com sobrepeso e obesidade); avaliar a aceitag@o sensorial de diferentes
matrizes alimenticias (bolinho de came e manjar) com distintas concentragdes de sal e aglcar por meio de
escala heddnica e escala do ideal; e comparar os trés grupos de individuos com diferentes estados
nutricionais para verificar possiveis relagdes entre alteragdes na percepgfio sensorial dos gostos salgado e
doce. As matrizes alimenticias serfo preparadas e armazenadas (congeladas a - 18 oC) no Departamento
de Engenharia & Ciéncia de Alimentos (DETA), do Instituto de Biociéncias, Letras e Ciéncias Exatas -
UMNESP/IBILCE e seguirdo os protocolos de Boas Praticas para Fabricagdo de Alimentos. As bolinhas de
came e manjar serdo produzidas em lote Unico (total de amostras para os 150 participantes). Antes da
realizag&o da analise sensorial, serd feita a andlise microbioldgica dos produtos. As andlises sensoriais
poderéo ser realizadas no laboratdrio de analize sensorial do Instituto de Biociéncias, Letras e Ciéncias
Exatas (Ibilce), de S&o José do Rio Preto — SP ou no laboratdrio de analise sensorial do Centro Universitario
de Santa Fé do Sul (Unifunec). SerSo recrutados 150 individuos, sendo 50 de cada grupo: Grupo 1:
individuos eutréficos (18,5 IMC 24,9 kg/m?); Grupo 2: individuos com sobrepeso (25,0 = IMC 29,9 ka/m?); e

Enderego: Rua Cristivdo Colombo, 2265 - Prédio principal, Ala 1. 1° andar, sala 9.

Bairro: JARDIM MAZARETH CEP: 15.054-00D0
UF: 5P Municipio: SAD JOSE DO RIO PRETD
Telefone: (17)3221-2480 E-mail: cep bilce@unesp.br
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UNESP - INSTITUTO DE
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Confnuagdo do Parecen 5.828.805

Grupo 3: individuos obesoes, independente do grau (IMC 30,0 kg/m®). O peso e a altura de cada participante
sera medido pela propria pesquisadora. Anteriormente a aplicagdo dos testes sensoriais, sera verificado se
oz avaliadores ndo possuem patologias associadas aos ingredientes dos alimentos testados (carne bovina,
sal, leite, amido de milhe e aglcar), ou qualguer tipo de restrigdo alimentar cu estilo de vida (vegetarianismo
g veganismo). Antes de iniciar a pesguiza, o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido sera colhido pela
propria pesquisadora, a qual ficara responsavel pela guarda dos mesmos por cinco anos apos o término da
pesquisa. Para avaliago do consumo alimentar de sddic e aglcar, sera aplicado o Questionario de
Frequéncia Alimentar (QFA), que consiste em avaliar o consumo alimentar habitual dos individuos. Além da
utilizag o de Boas Praticas de Manipulag8o/Fabricag8o, as andlizes sensoriais serdo realizadas adotando os
seguintes critérios de seguranga em relagdo a COVID-19: havera alcool em gel na entrada do laboratorio
para que o= avaliadores fagam a antizzepsia das méos; havera alcool liguide em cada cabine, juntamente
de um cartaz instruindo os avaliadores a borrifarem alcool em toda a cabine antes e apds a realizagio da

analise sensorial.

Consideragies sobre os Termos de apresentagdo obrigatoria:

0 TCLE foi corrigido e esta apresentado de forma clara e adequada.

Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequagdes:

As pendéncias foram atendidas.

Consideragdes Finais a critério do CEP:

O Comité de Etica em Pesquisa, em reunido ordinaria de 14 de dezembro de 2022, deliberou, por
unanimidade, pela aprovagio do presente Projeto de Pesquisa. Os relatdrios parciais deverdo ser
encaminhados semestralmente, contando a partir desta data, bem como o relatorio final, conforme modelo
em nossa pagina: http/hwww ibilce unesp_brigl/comite/etica-em-pesquisalrelatorio-projeto

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Tipo Documento Arquive Postagem Autor Situagédo
Informagdes Basicas | PB_INFORMAGCOES_BASICAS_DO_P | 021272022 Aceito
do Projeto ROJETO_1938353.pdf 16:18:30
Projeto Detalhado ! | Projeto_CEP_corrigido_dez22. pdf 02122022 | Caline Noguseira Aceito
Brochura 16:17:21 Indcio dos Santos
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Bairro: JARDIM NAZARETH CEP: 15.054-D0D0
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UNESP - INSTI

TUTO DE

BIOCIENCIAS LETRAS E
CIENCIAS EXATAS/ CAMPUS
DE SAQ JOSE DO RIO

QG

PRETO/IBILCE
Confnuagdo do Parecer 5528 BOS
Investigador Projeto_CEP_corrigido_dez22 pdf 02/1272022 | Caline Nogueira Aceito
16:17:21  [Inacio dos Santos
TCLE { Temmos de | TCLE_corrigido_dez22 pdf 021272022 |Caline Nogueira Aceito
Assentimento / 16:08:50 [Inacio dos Santos
Justificativa de
Auséncia
Folha de Rosto Folhaderosto_ok_pdf 29082022 |Caline Nogueira Aceito
09:50:50 | Indcio dos Santos
Declaragio de Declaracao_anuencia.pdf 25/08/2022 | Caline Nogueira Aceito
concordancia 11:00:59  [Inacio dos Santos

Situagio do Parecern:

Aprovado

Necessita Apreciagao da CONEP:

Mao

SAQ JOSE DO RIO PRETO, 20 de Dezembro de 2022

Assinado
Matalia Soares

por:
Janzantti

(Coordenadoria))

Enderego: Rua Cristovio Colombo, 2265 - Prédie principal. Ala 1. 1° andar, sala 9.
Bairre: JARDIM MAZARETH CEP: 15054

UF: 5P

Municipio: SADQ JOSE DO RIO PRETO

Telefone: (17)3221-2480

-000

E-mail: cepibice@unesp.br
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ANEXO B — QUESTIONARIO DE FREQUENCIA ALIMENTAR BASEADO NO ELSA-
BRASIL, VERSAO REDUZIDA

“Agora vamos falar sobre a sua alimentagdo habitual dos ultimos 12 meses. Gostariamos de saber o que o(a) Sr(a) come e bebe por dia, por semana
ou por més, como estd nesse cartdo. [Apresente o cartédo DIE 01]
Vou ler alimento por alimento. Diga quais o(a) Sr(a) come ou bebe e em que quantidade.
Para auxiliar na quantificagéo dos alimentos e bebidas, vamos utilizar esses utensilios. [Apresente os utensilios].

Podemos comegar?”
“Vou iniciar listando os alimentos do GRUPO dos PAES, CEREAIS E TUBERCULOS. Por favor, refira sobre seu consumo habitual dos iltimos 12
meses”

"Com que freqiiéncia o(a) Sr{a) come ou bebe [diga o nome do alimento]?”. Se nao especificar freqliéncia, pergunte: “Quantas vezes por dia, semana
ou més?". "E quantas [diga a medida caseira correspondente, mostrando o utensilio] ofa) Sr(a) come ou bebe?". Repita essas instrugdes para todos

terra cozida/Batata doce
cozida

Pedago médio

os alimentos.
Quantidade Mais .
Alimento consymida por | s da. | 3dia | BY| s@Rfla | séfdRa| senBna | 3x/les WY | Referiugpaumo
1.
Arroz () Integral S —
() Branco Colher de servir
2. | Aveia/Granola/Farelos/Outr | ______________
0s cereais Colher sopa cheia
3. | Farofa/Cuscuz R
salgado/Cuscuz paulista Colher sopa cheia
4 Farinha de N
Mandioca/Farinha de Milho | Colher sopa cheia
o[ Paotieht —_——
" | (branco ou integral) Fatia (25g)
Pao francés/pao.de Forma/
6. | pao sirio/Pao torrado Unidade (50g)
7. . i adi
Pao doce/Péo Caseiro Unidade média
Quantidade Mals 2a |1x/| 5aéx | 2a4x 1x 1a Nunca/ Referiu consumo
Alimento consumida por de 3x/dia | dia 3x/mas | quase sazonal
vez 3x/dia sémana | semana| semana nunca
8. P3o Integral/ Centeio T
g Fatia (30g)
9. | .. ) —_——
Pao de queijo Unidade média
10. . . L
Bolo simples (sem recheio) | Fatia média
m | - Unidade
Biscoito salgado (tipo 4gua | Unidade
e sal e outros)
12. () com
Biscoito recheio [
doce () sem Unidade
recheio
13.
Polenta/Al Pira T
olenta/Angu/Pirdo Colher de servir
14. | Batatainglesa cozida/ e
Batata ensopada/puré Colher sopa cheia
Mandioca [Aipim]
15 /Inhame/Cara, Banana da [




“Agora vou listar os alimentos do GRUPO das FRUTAS. Por favor, refira sobre seu consumo habitual dos tltimos 12 meses, excluindo suco de
frutas, frutas secas e em calda.”

Quantidade Mais
Alimento constw&da por 3)38ia 3)aaia 8%‘4 séfidha | séfidfa sertina 3x}rﬁés mﬂg? Refe;l&sﬂgfumo
16. | Laranja/Mexerica/
{Bagéj;‘;/;m“ Unidade média
17. T
Banana Unidade média
18- | Maméo/Papaia Unidade média
19. Maga/Péra Unidade média
Fatia média
20. Melancia
Fatia média
2L Melao o
22 thid TTTédiG
" | Abacaxi —
Fatiamédia
2. Manga _
Unidade
24. Uva
“Agora vou listar os alimentos do GRUPO das VERDURAS, LEGUMES e LEGUMINOSAS. Por favor, refira sobre seu consumo habitual dos Gltimos
12 meses”
Quantidade Mais
Alimento consymida por | 5 da.. 30ia | 84 sefda | séda| sem¥ina 3xIfles %ﬂggl Refegily gggpumeo
25.
Alf T
ace Pegador cheio
26. G i afre refogad ———
ouve/espinafre refogado Colher sopa cheia
27. | Repolho S ——
Pegador cheio
28, | Chicoria/Agriao/Rucula/Cou
ve —
crua/Almeirdo/Escarola/Ace | Pegador cheio
lga crua/Espinafre cru
29. | Tomate T
Rodela média
30. béb ———
Abobora [morang] Colher sopa cheia
31. | Abobrinha E_l_h______h__'_
(italiana)/Chuchu/ oiher sopacheia
Berinjela e
2 Colhersopa cheia
" | Vagem o
Cothersopachela
33.
Quiabo
34. | cebola
Anote so a
35| Alho

freqiiéncia




Cenoura

Colher sopa cheia

64

37. —————————e
Beterraba Rodela média
38. -
Couve-flor Ramo médio
39. Brécolis Ramo médio
40. Milho Verde Colher sopa cheia
41. | Fejjao (preto, vermelho, | Concha Cheia
branco, de corda, etc)
42.
Lentilha/Gréo de e
bico/Ervilha Concha Cheia
43, | Nozes/castanha de
caju/castanha do _—

Para/Am endoim /Am éndoaj ﬁnhado

| Pistache
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“Agora vou listar os alimentos do GRUPO dos OVOS, CARNES, LEITE E DERIVADOS. Por favor, refira sobre seu consumo habitual dos tltimos 12

meses”
Quantidade Mais
Alimento consymida por | 3. dg.. 0dia | 4 séfdia | séfdka| serbdna 3x/rfles %ﬁggl Refegl) sgpume
44. | cozido
() Poché
Ovo () Frito
() Mexido
() Omelete
() desnatado
() semi-
15, | leite | desnatado | s
() integral Copo de requeijao
() desoja
46, : Olght | .
OBUME | (1 normal Unidade média
47. | Queijos Brancos (Minas | ___ L
frescal/Ricota/Cottage/muc | Fatia média
arela de bifala)
Queijos Amarelos (Minas
ag. | padréo/Mucarela/Prato/Che | —————mmmmmmmmmt
ddar/Canastra processado | Fatia média
tipo polenghi, etc.)
49. Margarina/creme vegetal | ————— —
Ponta de faca
50- 1 5. chofdobradinh P
ucho/dobradinha Concha cheia
51. | Carne de boi sem osso T —
. , Bife médio
(bife, carne moida, carne
ensopada)
“Agora vou listar os alimentos do GRUPO das MASSAS e OUTRAS PREPARAGOES. Por favor, refira sobre seu consumo habitual dos dltimos 12
meses”
Quantidade Mais =
Alimento consymida por | . da.. odia & séfdia | séfidha| sentlina £ mﬂg’ Refegiy gpgpumo
52 .
Carne de porco Pedaco médio
% 700 [P —
Peito de :
frango/Chester/Peru/etc E:l:d?oe peito
54. | Frango cozido (Qutras | ——————7————
Pedago médio
partes)
55. | Lingiica/ Chourico —
[Salsichao] Unidade
56 Presunto/Mortadela/ | -———————-
' a Fatia média
Copa/Salame/Paté/etc
57 rr‘\:'im: I_Ul.idu l[IIIUL|LIt!L(=. -
" | capixaba/peixe Posta média
assado/ensopado/grelhado | _______
6. Peixe frito |
Fatia
59. | Pigzza |-
Escumadeira
60 cheia
" | Macarrio (caneloni,
lasanha, ravioli, [tortei])
Satgados assados
61.

(Esf irra,/Em pada/ Em panad
al

Pastel de forno/etc)

Unidade média
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H
Alimento cHARildator | S | 328 | BY| sERSK | sBAMa| serblina | mdRes | MUASE Ilefe;la-.lz e
62. Acarajé LT T T
! Unidade média
63. | Estrogonofe Colher de servir
64. T
Sopa de Legumes Concha cheia
“Agora vou listar os DOCES. Por favor, refira sobre seu consumo habitual dos dltimos 12 meses”
65.
Sorvete cremoso T
Bola média
Chocolate em
66 barra/Bombom, Brigadeiro |~~~
* | [Negrinho], Doce de leite/ -
Docinho de festa Bombom (20g)
67. Pudim/Doce & base de - 7777
leite/Mousse Colher sopa cheia
“Agora vou listar as BEBIDAS. Por favor, refira sobre seu consumo habitual dos dltimos 12 meses”
68. Refrigeran () Diet/Light B
te () normal —
Copo de requeijao
69. ) com acucar
Café {dgigm agticar (| —=——————————
adogante Xicara de café
Alimento cg'll;:?r'l::::deor Mdaels 2a |1x/| Sabx | 2adx 1x 1a Ntll.l:::l Referiu consumo
P . 3x/dia | dia semana | semana| semana 3x/més q sazonal
vez 3x/dia nunca
70. () com acgucar
Suco () sem agucar S
Natural | () com Copo de requeijao
adogante
71, () com aguicar
'STH l%tria Lé&ﬁ{ﬂ agicar (| ______
1zado o¢ante Copo de requeijio
() com aglicar
72. () sem aglcar
Suco () com e
Artificial | 2dogante Copo de requeijao
73.
Chimarrao T
Garrafa térmica
74. . —————— e
Cerveja Copo americano
75. ! —_——
Vinho E a E'l'ﬁ?co Taga
76. | Bebidas alcodlicas Dose

destiladas (cachaca,
whisky, vodka)




