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RESUMO

A atividade noturna, seja no trabalho ou no ensino, vem apresentando uma
importancia nas estatisticas nacionais, aumentando nos ultimos anos. Porém, o ser humano
possui natureza diurna e a restricdo de sono pode influenciar na modulacdo de vdrias situagodes
gerenciadas pelo ciclo circadiano, como o comportamento alimentar. Assim, percebe-se a
necessidade de investigar se ha alguma relacdo no fato de trabalhar/estudar a noite com a
percepcao sensorial e a aceitacdo dos alimentos. Dessa forma, o objetivo geral desse estudo
foi avaliar a percepcdo e aceitacdo sensorial dos gostos salgado e doce por individuos que
trabalham/estudam em diferentes turnos. Foram recrutados trés grupos de individuos: grupo
controle (estudam durante o dia e ndo trabalham a noite), grupo 1 (individuos que estudam a
noite) e grupo 2 (individuos que invertem o turno, ou seja, trabalham de madrugada). Os
individuos foram submetidos ao teste de limiar de detecgdo e ao teste de aceitagdo sensorial
utilizando escala heddnica estruturada e escala do ideal (ambas de nove pontos) para os gostos
salgado e doce. Em relacdo ao gosto salgado, o limiar de detec¢do do grupo 2 foi maior que os
demais grupos, indicando que uma mudanca no padrdo de sono, seja na troca de turnos ou no
tempo de sono, influencia na percepcao sensorial do gosto salgado. Em relagcdo a aceitagdo
sensorial, ndo houve grandes diferencas entre os trés grupos considerando a mesma
concentragdo de cloreto de sodio, e as concentragdes ideias de cloreto de sddio para os trés
grupos foram semelhantes. Para o gosto doce, os limiares de detec¢do foram maiores para o
grupo 1 e grupo 2, ou seja, individuos em situacdo de troca de turnos ou de redug¢do no tempo
de sono possuem menor sensibilidade sensorial para o gosto doce do que individuos que
estudam de dia, ndo trabalham a noite e dormem mais. O grupo controle teve maior aceitagao
pelas amostras com menores quantidades de sacarose que o grupo 2, indicando que os
individuos que ndo possuem restricdo no sono tém maior preferéncia para as concentragdes
com menores quantidades de sacarose. Ainda, a concentragdo ideal de sacarose para o grupo
controle foi de 151,48 g sacarose/L manjar, enquanto foi de 221,74 g sacarose/L manjar para
os individuos do grupo 2. Este trabalho mostra uma relagdo entre a restricdo cronica de sono e
a percepcdo sensorial e aceitacdo dos alimentos, no entanto, mais estudos precisam ser

realizados e aprofundados no intuito de investigar tais relagdes.

Palavras-chave: Ciclo circadiano. Trabalhadores noturnos. Estudantes noturnos. Teste de

limiar de deteccdo. Aceitagdo sensorial.



ABSTRACT

Nighttime activity, whether at work or teaching, has been showing an importance on
the national statistics, increasing in recent years. However, the human being has daytime
nature and the sleep restriction can influence the modulation of various activities managed by
the circadian cycle, such as eating behavior. Thus, it is been noticed the necessity of
investigating if there is any relation in the fact of working/studying during nighttime with the
sensory perception and acceptance of food. The general aim of this study was to evaluate the
perception sensory of salty and sweet taste by individuals who work/study in different shifts.
Three group of individuals were recruited: control group (individuals that study during the
day and do not work at nigh), group 1 (individuals that study at nighttime) and group 2
(individuals that switch the shifts, i.e., that work during nighttime). The individuals were
submitted to threshold detection and sensory acceptance test using the structured hedonic
scale and the just-about-right scale (both with nine points) for salty and sweet taste. Regarding
the salty taste, the threshold for group 2 was higher than the other groups, indicating that a
change on the sleep pattern, either in the shift exchange or in sleep time, influence the sensory
perception of the salty taste. Regarding the sensory acceptance, there was no significant
changes among the three groups considering the same sodium chloride concentration, and the
ideal concentration for all groups was similar. For the sweet taste, the threshold was higher for
groups 1 and 2, which means that individuals in shift exchange or reduced sleep time have
lower sensory sensibility for the sweet taste than who study during the day, do not work at
nighttime and sleep more. The control group had greater acceptance for samples with lower
amounts of sucrose than group 2, indicating that the individuals that do not have sleep
restriction have greater preferences for concentrations with lower quantities of sucrose.
Moreover, the ideal concentration of sucrose for the control group was 151.8 g sucrose/L of
delicacy, while it was 221.74 g sucrose/L delicacy for the individuals in group 2. This study
shows a relationship between the chronic restriction of sleep and the sensory perception and
acceptance of food; however, more studies need to be carried out in order to investigate

deeper those relationships.

Keywords: Circadian cycle. Night workers. Night students. Threshold detection. Sensory

acceptance.
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1 INTRODUCAO

A atividade noturna, seja no trabalho ou no ensino, vem apresentando uma
importancia nas estatisticas nacionais. Os ultimos dados informados pelo IBGE em relacdo a
populacdo brasileira que trabalha no periodo noturno mostram que o numero destes
trabalhadores passou de 6,4% em 2015 para 7,6% em 2016 em relagdo ao total da populagao
empregada no pais, incremento este que representa 985 mil trabalhadores (IBGE, 2017). Em
relacdo aos alunos do ensino médio, um em cada trés alunos estudam a noite (INSTITUTO
UNIBANCO, 2016). Desta forma a oferta de matriculas em cursos presenciais no turno da
noite cresceu de 56,1% em 2000 para 63,5% em 2010, segundo dados preliminares do Censo
da Educacdo Superior (INEP, 2011). Nos Cursos de Graduacao da modalidade presencial, o
turno noturno ¢ o mais demandado, sendo que 62% dos estudantes estavam matriculados nos
cursos noturnos em 2015 (EXAME, 2016).

Apesar do aumento em numeros da atividade noturna, o ser humano possui natureza
diurna, cujo padrdo de vigia esta determinado ao ciclo claro/escuro. A esse fenomeno se da o
nome de ciclo circadiano, ou ritmo circadiano, o qual ¢ herdado e ¢ do tipo espécie-especifica
(HARTHOORN et al., 2005). Assim, o trabalhar/estudar no periodo noturno tem relagdes
com o ciclo circadiano (BERNARDI et al., 2009).

Em 2017, pesquisadores americanos ganharam o Prémio Nobel em Medicina, devido
as descobertas dos mecanismos moleculares que controlam o ritmo circadiano (THE NOBEL
PRIZE IN PHYSIOLOGY OR MEDICINE, 2017). Os pesquisadores demonstraram que o
reldgio interno de plantas, animais e seres humanos ¢ responsavel por readaptar a fisiologia,
com grande precisdo, a fases dramaticamente diferentes do dia, regulando fungdes criticas,
como comportamento, niveis hormonais, sono, temperatura corporal e metabolismo. Ha
também indicativos de que um desalinhamento cronico entre o estilo de vida e o ritmo ditado
pelo organismo pode estar associado ao aumento do risco de diversas doengas, como
hipertensao, resisténcia a insulina e diabetes mellitus do tipo 2 e obesidade (KAHAN, 2017;
ROTENBERG et al., 2001).

A aten¢do quanto a relacdo entre o sono, doencas cardiovasculares, resisténcia a
insulina e principalmente obesidade tem aumentado na comunidade cientifica e na populagao
em geral (SCHENCK, 2006). Portanto, como consequéncia da mudanga de ritmos sociais e
biologicos, individuos que realizam atividades noturnas podem ser acometidos por algumas
doengas cronicas ndo transmissiveis, tais como doencas cardiovasculares, gastrointestinais e

estresse psicossocial, sendo que o bem-estar emocional desses trabalhadores também ¢
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afetado pela rotina que esta diferente do horario do resto da sociedade (ROTENBERG et al.,
2001). A baixa duracdo do sono € especialmente tipica em individuos com estilos de vida
noturnos (PEUHKURI; SIHVOLA; KORPELA, 2012).

Contudo, considerando que o ciclo circadiano controla o processo alimentar, dentre
outras funcdes corporais (BERNARDI et al., 2009), percebe-se a necessidade de investigar se
hé alguma rela¢do no fato de trabalhar/estudar a noite com mudancas na percep¢ao sensorial
por estes individuos. Questiona-se também que, caso haja algum tipo de alteracdo na
percepgdo sensorial, se isso poderia estar relacionado as preferéncias alimentares, o que

poderia ser relacionado a ocorréncia de doengas cronicas ndo transmissiveis.
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2 OBJETIVOS
2.1 Objetivo geral

Avaliar a percepcao e aceitacdo sensorial dos gostos salgado e doce por individuos que

trabalham/estudam em diferentes turnos.
2.2 Objetivos especificos

Avaliar a percep¢do dos gostos salgado e doce, por meio de um teste de limite, em
individuos que estudam de dia, em individuos que estudam no periodo noturno e em
individuos que invertem o turno (trabalham de madrugada).

Avaliar a aceitagdo sensorial de diferentes matrizes alimenticias quanto aos gostos
salgado e doce, utilizando escala hedonica estruturada e escala do ideal, ambas de nove
pontos, por individuos que estudam de dia, por individuos que estudam no periodo noturno e
por individuos que invertem o turno (trabalham de madrugada).

Comparar os trés grupos de individuos para verificar possiveis relagdes entre o
trabalhar/estudar em diferentes turnos e as alteragdes na percepgdo e aceitagdo sensorial dos

gostos salgado e doce.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA
3.1 O ciclo circadiano e repercussées metabolicas

O reldgio interno de plantas, animais irracionais e seres humanos ¢ responséavel por
regular fungdes criticas, como comportamento, niveis hormonais, sono, temperatura corporal
e metabolismo, além de readaptar a fisiologia, com grande precisdo, a fases dramaticamente
diferentes do dia (THE NOBEL PRIZE IN PHYSIOLOGY OR MEDICINE, 2017).

Localizado na base do hipotdlamo, o reldgio bioldgico central do ser humano, também
chamado de nucleo supraquiasmatico (Figura 1), é regulado principalmente pelas variagdes de
iluminagdo do ambiente, mas também por outros fatores como alimentacdo e exercicio fisico.
A partir destas sinalizagdes, controla diversos processos fisiolégicos, como os ritmos diarios
de temperatura corporal, ciclo de atividade/repouso, fungdes comportamentais, psicomotoras
e humor (SCHENCK, 2006; VIDENOVIC et al., 2014). O sinal luminoso, atingindo o relogio
central através da retina, sincroniza os reldgios periféricos através de sinais neurais,
enddcrinos, de temperatura e comportamentais (STENVERS et al, 2019). Os relogios
periféricos controlam essa oscilacdo de maneira autdbnoma sendo que quase todas as células
do corpo humano possuem esse mecanismo, o qual ¢ um mecanismo auténomo, porém pode
ser influenciado e at¢é mesmo redefinido por fatores ambientais (DUGLAN; LAMIA, 2019;
GAMBLE et al., 2014).

Figura 1 — Imagem ilustrativa do relogio biolodgico central e dos reldgios periféricos.

Time cues
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Fonte: Adaptado Videnovic et al. (2014).
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A incidéncia de luz mencionada anteriormente ativa o ciclo circadiano através do
estimulo no nucleo supraquiasmatico por meio de receptores de glutamato ionotropico
(CERMAKIAN; SASSONE-CORSI, 2000; GAMBLE et al, 2014), ou seja, o ciclo
circadiano ¢ regulado pelo relogio central. O ciclo circadiano, também denominado de ritmo
circadiano, corresponde a ciclos fisiologicos com periodicidade de aproximadamente 24
horas. Assim, em sincronia com o tempo solar, o ciclo circadiano determina o ritmo do
comportamento da atividade de repouso, alimentagdo, temperatura corporal, niveis hormonais
€ muitos outros processos bioldgicos do organismo (GAMBLE et al., 2014; JIANG; TUREK,
2017; VIDENOVIC et al., 2014) (Figura 2).

Figura 2 — Imagem ilustrativa das a¢des do ciclo circadiano.
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Fonte: Ruddick-Collins et al. (2018, p. 175).

A homeostase do organismo depende da sincronizagao dos diferentes fendmenos que
ocorrem de maneira ritmica (ex.: sono/vigilia, temperatura corporal, secre¢ao de melatonina).
Considerando que as fungdes fisioldgicas e comportamentais dos organismos estdo sob
controle circadiano, sabe-se que qualquer ruptura que ocorra em ritmos circadianos pode

afetar os processos biologicos (GAMBLE et al., 2014).
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O ciclo circadiano esté relacionado a producdo hormonal, como a secre¢do de cortisol,
cujo pico de producdo se da antes do inicio do periodo ativo do ciclo, préximo ao amanhecer.
Desde 1997 ja foram estabelecidas relagdes entre a restricdo de sono e os niveis de cortisol.
Leproult et al. (1997) relataram que os niveis de cortisol sdo aumentados em individuos com
privacdo do sono, portanto a piora na qualidade do sono ¢ um fator que estd intimamente
associado ao aumento do cortisol, inclusive com menores concentragdes de leptina e aumento
de grelina, que sdo hormdnios que também sofrem oscilagcdes mediadas pelo ciclo circadiano
(KAHAN, 2017). Da mesma forma, a melatonina ¢ produzida sob o controle do ciclo
circadiano, pela glandula pineal, sendo que seus niveis durante o dia sdo menores que durante
a noite, ja que a sua producdo sob a presenga de luz ¢ extremamente baixa e na auséncia de
luz ¢ aumentada. A fun¢do primaria da melatonina ¢ transmitir informagdes a respeito do ciclo
claro/escuro decorrentes das mudancas da duracao do dia (STENVERS et al., 2019).

Ainda a respeito das a¢des enddcrinas que sdo controladas pelo ciclo circadiano, sabe-
se que a leptina ¢ um hormodnio peptidico produzido pelos adipocitos e sinaliza balango
energético positivo, promovendo saciedade (REUTRAKUL; VAN CAUTER, 2018). Durante
o dia, a leptina sofre grandes oscilagdes que estdo relacionadas com o processo alimentar.
Spiegel et al. (2004) relataram que a restricao de sono pode alterar a capacidade da leptina de
sinalizar com precisdo o equilibrio de energia, desta forma, o aumento do consumo energético
¢ visto em adaptagdo a restricdo do sono e consequente desregulacio nos niveis de leptina.

Em contrapartida, a grelina ¢ um hormdnio produzido pelas células oxinticas do
estomago e favorece o aumento de apetite, sendo que, em condigdes normais, as
concentragdes de grelina sdo rapidamente suprimidas apds a ingestdo de refeicdes
(REUTRAKUL; VAN CAUTER, 2018). Spiegel et al. (2004) relataram que os niveis de
grelina aumentaram apoés a restricdo de sono, achados que foram confirmados por St-Onge et
al. (2012) e por Nedeltcheva et al. (2010). Ness et al. (2019), apesar de ndo terem avaliado
perfil hormonal, perceberam menos saciedade em individuos que tinham menor tempo de
sono. Porém, uma revisdo sistematica realizada por Capers et al. (2015) mostrou alta
heterogeneidade nos estudos analisados a respeito da restricdo de sono e alteragdes em niveis
de leptina e grelina, indicando que mais trabalhos fossem realizados a fim de investigar
melhor essa relacdo para trazerem resultados mais conclusivos.

Considerando que o ciclo circadiano controla, dentre outras fungdes corporais, o
processo alimentar (BERNARDI et al., 2009), percebe-se a necessidade de investigar essa

relacdo.
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3.2 O ciclo circadiano e sua influéncia na alimentacao

Além dos fatores cognitivos, emocionais, sociais, econdmicos e culturais, as
caracteristicas sensoriais dos alimentos sdo fatores fundamentais a serem analisados quando
se trata de comportamento e ingestdo alimentar, sendo que a qualidade, a quantidade e o
horario das refeigdes estdo relacionadas a uma dessincronizacdo da ritmicidade no ciclo
circadiano (HARB; CAUMO; HIDALGO, 2008) e a dessincronia circadiana esta envolvida
com diversas condigdes patologicas (DUGLAN; LAMIA, 2019). A relacdo entre sono e saude
estd bem estabelecida, ja que alguns trabalhos associam um padrdo de sono ruim com uma
alimentacdo inadequada (BERTEUS FORSLUND et al., 2002; LAPOSKY et al., 2008).

A privagdo do sono pode modificar as escolhas alimentares e a reducdo do sono esta
associada a disturbios metabolicos como hipertensdo e a obesidade (PEUHKURI; SIHVOLA;
KORPELA, 2012). Individuos com hipertensdo apresentam menor sensibilidade para gosto
salgado (XUE et al., 2020) e individuos com menor duracdo de sono tém maior consumo
energético, bem como menor consumo de fibras e proteinas, mas ndo se sabe se ¢ o sono que
afeta a ingestdo dietética ou a ingestdo dietética que afeta o sono (ST-ONGE; MIKIC;
PIETROLUNGO, 2016).

O alto consumo de carboidratos de alto indice glicémico, como aglcares € massas,
bem como o alto consumo de bebidas agucaradas e energéticas, estd associado a méa qualidade
no sono, bem como o alto consumo de gorduras saturadas e valor energético estd associado a
mais despertares noturnos (ST-ONGE; MIKIC; PIETROLUNGO, 2016). Em individuos
adultos foi demonstrada uma associag¢do entre a diminui¢do do sono e o aumento na ingestao
de gorduras (SHI et al., 2008), ou seja, aqueles que dormem menos s3o0 mais propensos a ter
um consumo aumentado de alimentos com alta densidade energética, podendo interferir nos
niveis de obesidade (PEUHKURI; SIHVOLA; KORPELA, 2012). Ainda, o horario das
refei¢des pode estar relacionado a modulacdo do ciclo circadiano e ao estado nutricional do
individuo, sendo que as primeiras evidéncias abordaram essa relagdo e avaliaram se o horario
de maior ingestao caldrica influenciava na perda de peso, Jakubowicz et al. (2013) ofereceram
para dois grupos distintos a mesma quantidade calorica (1400 kcal) oscilando entre os grupos
apenas a quantidade caldrica entre as refei¢des, ou seja, no horario do almogo era oferecida a
mesma quantidade calorica (500 kcal para ambos os grupos) porém no café da manhda um
grupo receberia 200 kcal e no jantar 700 kcal, o outro grupo receberia 700 kcal no café da

manhd e 200 kcal no jantar. Os individuos que consumiram maior quantidade calérica no
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periodo noturno, perderam menos peso, um consumo caldérico maior no periodo da manha ¢é
mais propicio e indicado para perda de peso (TAETZSCH et al., 2020).

Stunkard, Grace e Wolff (1955) relataram, pela primeira vez, a Sindrome do Comer
Noturno (SCN) em um estudo com pacientes obesas, as quais apresentavam caracteristicas
como anorexia matutina, hiperfagia noturna e insonia. Rogers ef al. (2006) demonstraram que
individuos com a SCN apresentavam uma redu¢@o na eficiéncia e qualidade do seu sono e
eram mais deprimidos do que o grupo controle. Da Silva, Carvalho e Cardim (2017)
demonstraram que o trabalho noturno trazia implicagdes na saude geral do enfermeiro e
alteracdes nas fungdes organicas destes profissionais.

Alguns outros fatores demonstram interferéncia no sono, como o consumo de alcool,
que interfere negativamente na qualidade de sono (ROEHRS; ROTH, 2001) bem como a
quantidade de macronutrientes e valor energético estarem associados a padrdes de sono
saudaveis e niveis de obesidade (PEUHKURI; SIHVOLA; KORPELA, 2012). Como
demonstrado por Bertéus Forslund et al. (2002), o maior consumo caldérico no periodo
noturno (apos as 20 h) esteve associado a maiores niveis de obesidade em mulheres, o que ja
foi relatado em outros trabalhos nos quais individuos com menos tempo de sono apresentaram
maior prevaléncia de obesidade que individuos com maior tempo de sono (BRADY et al.,
2018; CEDERNAES; SCHIOTH; BENEDICT, 2015). Reutrakul ¢ Van Cauter (2018),
através de uma revisdo bibliografica, relacionaram restricdo de sono com obesidade,
resisténcia a insulina e risco de diabetes mellitus do tipo 2, e concluiram que esses resultados
metabodlicos obtidos adversos dos disturbios do sono parecem envolver vdrias vias
metabolicas que atuam em conjunto.

Por outro lado, a melhora na qualidade do sono est4 associada a um menor consumo
caldrico no periodo noturno, perto do horario de dormir, assim como ter um consumo calérico
maior na primeira refeicdo do dia e no almogo contribuem para um benéfico metabolico.
Alguns alimentos parecem melhorar o sono, como leite, cereja e a ingestdo de dois kiwis uma
hora antes de dormir (ST-ONGE; MIKIC; PIETROLUNGO, 2016). Alguns produtos
fitoterapicos também podem melhorar a qualidade do sono, como a camomila (CHALLET,
2019). St-Onge, Mikic e Pietrolungo (2016) associaram a dieta mediterranea com uma boa
qualidade no sono em idosos e também menor insonia em mulheres.

Alguns estudos mostram que a percepcdo de gostos basicos e da gordura possuem
relacdo com as condigdes fisiologicas ou patologicas dos individuos. A capacidade de

percepgdo geral dos gostos bésicos salgado, doce, acido e umami foi menor em individuos
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com IMC menores que 28 kg/m?, diferenga essa atribuida a percep¢do dos gostos acido e
amargo (SIMCHEN et al., 2006). Hardikar et al. (2017) encontraram maior sensibilidade aos
gostos doce e salgado em individuos obesos comparados a individuos de peso normal. Ainda,
um estudo realizado com adolescentes mostrou que individuos com peso normal 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
(DA SILVA; CARVALHO; CARDIM, 2017).

Esses ultimos trabalhos mostram uma relagdo importante entre a percepcao de gostos
basicos com o processo alimentar dos individuos, sendo este tltimo influenciado por diversos
fatores, entre eles o ciclo circadiano. Desta forma, considerando a relagdo entre o ciclo
circadiano e processo alimentar, além da escassez de estudos que abordam o tema, percebe-se
a necessidade de investigar possiveis alteragdes sensoriais em individuos que
trabalham/estudam em diferentes periodos do dia, ou seja, em diferentes momentos do ciclo

circadiano de 24 horas.
3.3 Percepciao sensorial e os 6rgaos do sentido

Os atributos sensoriais dos alimentos sdo aquelas caracteristicas inerentes aos mesmos,
sendo a aparéncia, o odor, a textura e o sabor (CONTI-SILVA; SOUZA-BORGES, 2019). A
aparéncia, caracterizada pela cor, tamanho, formato e textura visual, ¢ muitas vezes
responsavel pela decisdo de compra de um produto. O odor constitui a percep¢do dos
compostos volateis de um alimento via olfato ortonasal ou via nervo trig€émeo, sendo que
ambos ocorrem quando se aproxima um alimento das narinas e o ar ¢ inspirado. Uma vez que
o alimento ¢ colocado dentro da boca, a textura e o sabor serdo percebidos. A percep¢do da
textura ¢ complexa, envolvendo suas caracteristicas mecanicas, geométricas e as relacionadas
ao conteudo de agua e de gordura. J& o sabor ¢ o resultado da combinacdo da percepgao
gustativa de substancias soluveis e ndo volateis (gostos bdasicos), dos compostos volateis
percebidos via olfato retronasal (aroma) e sensagdes quimicas via nervo trigémeo.

A percepgao dos gostos basicos ¢ atribuida a diminutos 6rgdos sensoriais localizados,
principalmente, no epitélio da lingua e outras partes da cavidade oral, designados de papilas
gustativas. A percepg¢do gustativa ¢ organizada em trés tipos de células principais que tém sua
divisdo de acordo com a funcdo exercida. Em geral, as células do tipo II detectam os

estimulos amargo, doce e umami, as células do tipo III detectam o estimulo salgado e as
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células do tipo I compreendem cerca de 50% do total das células gustativas. No entanto,
pouco se compreende a respeito das funcgdes exercidas pelas células do tipo I, o que se sabe ¢
que sua funcdo ¢ amplamente heterogénea e uma parte estd relacionada a eliminacdo de
neurotransmissores extracelulares (ROPER; CHAUDHARI, 2017). Informagdes a respeito da
percepcao do gosto acido ndo foram encontradas.

Sao os receptores gustativos que conferem a especificidade dos estimulos gustativos e
possibilitam o inicio da transducdo sensorial. Os receptores gustativos sdo proteinas
especializadas de vérios tipos, incluindo algumas classes de receptores acoplados a proteina G
(GPCRs) e canais i0nicos. Desta forma, estdo intimamente associados a neurdnios
especializados em transmitir as informagdes captadas para o Sistema Nervoso Central através
de alguns mecanismos que capturam moléculas e sdo capazes de gerar diferentes estimulos,
transformando a informacdo em potencial elétrico. Cada receptor requer um estimulo
adequado e cada um tem um limiar minimo de magnitude de agdo e também um tempo
minimo, sendo que o estimulo deve ser ocasionado em uma area especifica denominada
campo receptivo. As substancias quimicas referentes aos gostos bdsicos, que sdo
determinantes das sensagdes gustativas, dissolvem-se na saliva atingindo os receptores
(ROPER; CHAUDHARLI, 2017; SUSANIBAR; DOUGLAS; DACILLO, 2013).

Os receptores estdo distribuidos da mesma maneira nas diversas regides da lingua,
portanto os cinco gostos basicos ou primdrios (doce, acido, salgado, amargo e umami) sio
homogeneamente perceptiveis sobre a mucosa lingual (LINDEMANN, 2001; SUSANIBAR;
DOUGLAS; DACILLO, 2013). A cascata de excitagdo dos receptores ocorre através da
detecgdo de diversas substancias: para a percepc¢ao do gosto doce estdo a sacarose, a sacarina
e o aspartame; para o gosto acido o ion hidrogénio (H+); para o salgado os ions sddio (Na+t),
potassio (K+) e calcio (Ca+2); para o amargo os alcaloides quinina e cafeina; e para o umami
sdo diversos aminoacidos, como por exemplo, o 4cido glutdmico (LINDEMANN, 2001).

Embora o gosto salgado seja elucidado por muitas espécies iOnicas, 0 componente
mais relevante que desempenha o estimulo sdo os ions Na+ e por ser o mais relevante para os
mamiferos, comumente ¢ o mais estudado (LINDEMANN, 2001). Através das micro
vilosidades, o sddio penetra nas células receptoras ao ultrapassar as micro vilosidades e
promove a despolarizagdo intracelular resultando em abertura de canais de calcio e
consequente aumento do mineral no meio intracelular o que promove a liberagdo de

neurotransmissores, desencadeando uma cascata que excitam o0s axOnios sensitivos
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correspondentes e a repolarizacdo da membrana ¢ produzida pela saida do ion potéssio
(SUSANIBAR; DOUGLAS; DACILLO, 2013).

O gosto doce corresponde a carboidratos soliveis presentes na cavidade oral. Neste
caso, substincias organicas, como a sacarose € aspartame, vao desencadear a cascata de
neurotransmissores através da ligagdo de um receptor especifico associado ao complexo
proteico G (gustducina), promovendo a formagdo 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 liberagdo de neurotransmissores (LINDEMANN,
2001; SUSANIBAR; DOUGLAS; DACILLO, 2013).

Alguns fatores podem ser responsaveis pela diminuicdo na sensibilidade gustativa, o
que pode acontecer com o consumo de bebidas alcoolicas (DITRAGLIA et al., 1991; JONES
et al., 1978) ou o habito de fumar, ¢ até mesmo com o uso de determinados medicamentos
antimicrobianos, anti-inflamatdérios e anti-hipertensivos (AHLSTROM et al., 1987,
SCHIFFMAN et al., 1999). Contudo, Roper e Chaudhari (2017) relataram que a variagdo de
genes que codificam os receptores sensoriais do paladar provavelmente gera diferentes
sensibilidades ao paladar dos individuos, portanto, de fato, a genética dos receptores
gustativos pode desempenhar um papel na selecdo dos alimentos.

Nao foram encontrados na literatura até o0 momento trabalhos que avaliassem a relagdo
da mudanca no padrdo de sono e sensibilidade gustativa para nenhum dos gostos basicos e
aceitacdo, desta forma percebe-se a necessidade de investigar mais a fundo se existe uma
relacdo entre as varidveis. Para este trabalho, selecionou-se a percep¢do dos gostos salgado e
doce pelo fato de alguns trabalhos prévios terem mostrado certa relagdo entre estes e
comportamento alimentar ou patologias associadas ao comportamento alimentar (DA SILVA;

CARVALHO; CARDIM, 2017; HARDIKAR et al., 2017; SIMCHEN et al., 2006).
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4 MATERIAL E METODOS
4.1 Materiais

Foram utilizados cloreto de sodio anidro e sacarose padrao analitico (P.A.) adquiridos
da Exodo Cientifica. Carne bovina moida do tipo patinho, leite UHT integral (Lider) e amido

de milho (Maisena) foram adquiridos em comércio local.
4.2 Métodos
4.2.1 Delineamento e populacdo de estudo

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 Sdo José do Rio Preto (parecer consubstanciado n°
3.047.435 — 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 que estudam
durante o dia e ndo trabalham a noite (grupo controle), individuos que estudam durante a noite
(grupo 1) e individuos que invertem o turno, ou seja, que trabalham de madrugada (grupo 2).
Foi investigado um grupo que estuda a noite, pois geralmente esses individuos trabalham de
dia, reduzindo, assim, o nimero de horas dormidas (BARREIRO; TERRIBILI FILHO, 2007).

Foram recrutados 37 individuos para cada grupo pois, segundo alguns estudos
encontrados sobre investigacdes na area do sono, na area de ciclo circadiano ou na area de
percepcao sensorial, os tamanhos amostrais variaram de 15 a 64 por grupo (ANJUM et al.,
2011; MARCAL PIMENTA et al., 2012; PIRES et al., 2009; SILVA et al., 2011; XAVIER;
VAGHETTI, 2012). O recrutamento dos voluntérios foi realizado nos seguintes locais:

- grupo controle: individuos recrutados no Ibilce/Unesp;

- grupo 1: individuos recrutados nas Faculdades Integradas de Fernandopolis (FEF);

- grupo 2: individuos recrutados em diferentes hospitais, sendo eles enfermeiros,
técnicos em enfermagem, recepcionistas, médicos e segurangas.

Primeiramente, os possiveis participantes preencheram um questionario de
caracterizacdo (Figura 3) e caso preenchessem os pré-requisitos eram recrutados para a

pesquisa.



Figura 3 — Questionario de caracterizacdo dos participantes da pesquisa.
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Nome: Data:  / [/
Idade: Sexo: () Feminino () Gestante ( ) Lactagdo Fumo: () Sim

() Masculino ( )Nao
Escolaridade:

Ensino Fundamental: Completo () Incompleto ()
Ensino Médio: Completo () Incompleto ()
Ensino Superior: Completo () Incompleto ()
Pos-Graduagao: ()

Peso:

Altura:

Outras:

Doengas: () Diabetes

() Hipertensao arterial

Alergia e intolerancia alimentar: Nao ()

Sim( ) Quais:

Uso de medicamentos: Nao ()

Sim( ) Quais:

Consumo de alcool:
Semanalmente ()
Quinzenalmente ()
Mensalmente ()
Raramente ()

Nao consumo ()

Trabalha/Estuda durante o dia: Sim ()
Nao( )

Trabalha/Estuda durante a noite: Sim ()
Nao( )

Trabalha de madrugada: Sim ()
Nao( )

Quantas horas de sono vocé costuma ter por noite:

Horario habitual de dormir:
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Como critérios de inclusdo, considerou-se ambos os sexos € idade entre 18 e 50 anos,
visto que em alguns estudos encontrados sobre ciclo circadiano, ou ndo houve restricdo da
faixa etaria (TRINKOFF et al., 2011) ou a faixa etdria foi ampla, como de 20 a 40 anos
(ANJUM et al., 2011) e de 23 a 60 anos (HEPONIEMI et al., 2010). A idade foi calculada em
anos completos, subtraindo-se a data do primeiro teste realizado da data de nascimento.
Também foi critério de inclusdo o estado nutricional do individuo, sendo que o mesmo
deveria possuir indice de massa corporal (IMC) eutrofico, sendo de 18,5 a 24,9 kg/m? (WHO,
2000). Para isso, foram coletadas as informagdes de peso e estatura fornecidas pelos
participantes, e o IMC calculado pela divisdo entre os valores de peso corporal (kg) e altura
(m) ao quadrado. Outro critério de inclusdo foi que, para ser encaixado em um dos trés
grupos, o individuo deveria estar na condi¢do do respectivo grupo (estudando/trabalhando) ha
pelo menos um ano, conforme proposto por Silva et al. (2011) para efeitos de adaptacio as
condi¢des ambientais.

Consideraram-se como critérios de exclusdo: etilistas, diabéticos, gestantes, individuos
com alergias alimentares que limitassem a participacdo no estudo, e os individuos em uso de
medicamentos possiveis de alterar a sensibilidade gustativa.

A coleta dos dados foi realizada no periodo de janeiro de 2019 a marco de 2020.
Primeiramente foram realizados todos os testes com o grupo controle, depois com o grupo 1,

finalizando com o grupo 2.
4.2.2 Andlises sensoriais
4.2.2.1 Limiar de deteccdo dos gostos salgado e doce

As amostras foram preparadas no Laboratorio de Anélise Sensorial do Departamento
de Engenharia e Tecnologia de Alimentos do Ibilce/Unesp e no Laboratério de Analise
Sensorial das FEF.

Primeiramente foram preparadas as solucdes estoque (Tabela 1). A partir de cada
solugdo estoque, oito solugdes com concentragdes decrescentes de cloreto de sodio e de
sacarose foram preparadas com &agua destilada, seguindo-se a série geométrica da ISO
3972:2011 (ISO, 2011) (Tabela 2). Assim, para cada uma das dilui¢des, o volume indicado na
Tabela 2 representou o volume de solugdo 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 e acondicionadas em recipientes plasticos em temperatura de 10 °C.
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Tabela 1 — Solugdes estoque para o teste limiar de detec¢ao dos gostos salgado e doce.

Sensacao Substancia de referéncia Concentracao (g/L)
Salgado Cloreto de sédio (anidro) (M = 58,46) 4,00
Doce Sacarose (M = 342,2) 24,00

Fonte: ISO 3972:2011 (ISO, 2011).

Tabela 2 — Concentragdes de cloreto de sddio e sacarose para o teste limiar de detecg¢ao
dos gostos salgado e doce.

Cloreto de sodio Sacarose
(gosto salgado) (gosto doce)
Diluigdes \% 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
Proporgao R=07 R=06

geométrica (R)

v = quantidade de solucdo estoque utilizada, em mililitros, para 1 L de solucdo final.
¢ = concentragdo da dilui¢do, em gramas por litros.
Fonte: ISO 3972:2011 (ISO, 2011).

A andlise sensorial para o teste de limiar de deteccdo foi realizada individualmente,
duas horas antes ou depois de qualquer das refei¢cdes, pois sdo os hordrios mais adequados
para a execu¢do (HOEHL; SCHOENBERGER; BUSCH-STOCKFISCH, 2010). As solugdes
foram servidas em quantidades de 30 mL a temperatura de 26 °C (ABREU, 2003) em copos
brancos de plastico de 50 mL e inodoros (MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 1999). As

amostras de cloreto de sddio e de sacarose foram apresentadas aos pares (solucdo e agua

destilada).
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Os testes foram feitos na bancada do laboratorio, sob luz branca e a temperatura de 22
°C. Para alguns individuos do grupo 2, os testes foram realizados em um espago adaptado, sob
as mesmas condi¢des do laboratdrio, ja que nem todos puderam se deslocar até as instituigdes
de ensino para realizar a andlise. O teste se iniciou com orientagdes sobre os procedimentos a
serem realizados, esclarecimento sobre a seguranca das solucdes oferecidas e orientagdo para
enxaguar a boca com agua. Em seguida, foi oferecido ao participante o primeiro par
(primeiramente o copo com agua destilada e na sequéncia o copo com a solugdo) da
concentragdo mais diluida do gosto salgado, cabendo ao avaliador indicar se algum estimulo
foi detectado entre as duas amostras. Em caso de resposta negativa (ndo detec¢do da
diferenga) as proximas solugdes eram oferecidas, em ordem crescente de concentragdo, até o
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
concentragdes a serem testadas. Considerou-se que apds duas respostas positivas na
identificacdo da solucdo com o gosto na escala crescente de apresentagdo, 0 mesmo ocorreria
com as demais (MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 1999), parando entdo a analise. Foram
dados pequenos intervalos entre a avaliacdo de cada par de amostras e a pesquisadora utilizou

a ficha da Figura 4 para coleta dos dados.

Figura 4 — Ficha usada no teste limiar de detec¢@o dos gostos salgado e doce.

NOME: GOSTO SALGADO

Avaliador ndo percebeu diferenga (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

Fonte: Autor.

Ap0s a avaliagdo da série do gosto salgado, o avaliador foi orientado a novamente

enxaguar a boca com agua destilada, conforme preconizado por James, Laing e Oram (1997)
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e Hoehl, Schoenberger e Busch-Stockfisch (2010), e aguardar 20 s para receber a proxima
série de solugdes de gosto doce.

O individuo nao 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 repeti¢des,
sendo que nas duas sessdes o procedimento foi 0 mesmo: primeiramente o avaliador analisou
as solugdes do gosto salgado e na sequéncia as do gosto doce. Assim, o avaliador foi
orientado a voltar ao laboratorio em outro dia, para que ndo houvesse fadiga sensorial e

prejudicasse e/ou influenciasse nas respostas.
4.2.2.2 Avaliacdo da aceitacdo sensorial dos gostos salgado e doce

As amostras foram preparadas no Laboratdorio de Analise Sensorial do Departamento
de Engenharia e Tecnologia de Alimentos do Ibilce/Unesp e no Laboratorio de Andlise
Sensorial das Faculdades Integradas de Fernandopolis.

Foram utilizadas matrizes alimenticias diferentes para cada estimulo testado, sendo
matrizes simples, para que se pudesse controlar os efeitos dos estimulos testados (cloreto de
sodio e sacarose) na aceitacdo sensorial. A matriz alimenticia utilizada para avaliar a
aceitagdo do gosto salgado foi bolinho de carne bovina com diferentes teores de cloreto de
sodio. J4 a matriz alimenticia para avaliar a aceitagdo de gosto doce foi manjar com diferentes
teores de sacarose.

Primeiramente, foram realizados pré-testes com uma equipe treinada para se
determinar as quantidades minima e maxima de cada estimulo (cloreto de sédio e sacarose).
As amostras apresentaram sabor caracteristico de bolinho de carne bovina e de manjar. Feito
isso, as quantidades de cloreto de sddio e sacarose adicionadas as matrizes alimenticias foram
adaptadas (Tabela 3) a partir da série de concentragdes da ISO 3972:2011 (ISO, 2011) (Tabela
2), que se da na relacdo massa/volume, para relagdo massa/massa (bolinho de carne) e relagao
massa/volume (manjar), mantendo-se a mesma propor¢do geométrica utilizada para as

solucdes (Tabela 2).
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Tabela 3 — Concentragdes de cloreto de sddio e sacarose para o teste de aceitacao de
bolinho de carne bovina e manjar.

Salgado Doce
Concentragdes g cloreto de sddio/kg carne g sacarose/L manjar

Cl 32,60 418,00
C2 22,80 252,40

C3 15,84 152,00

C4 11,08 91,60

Cs5 7,60 55,20

C6 5,32 33,20

C7 4,08 20,00

C8 2,88 12,00
Propor¢ao geométrica (R) R=0,7 R=0,6

Fonte: Autor.

Para o bolinho de carne bovina, foi utilizada apenas carne bovina (patinho) moida,
sendo que a proporcao de cloreto de sddio foi medida para cada 1 kg de carne bovina e
misturada & carne. Posteriormente, bolinhas de 25 g foram moldadas e congeladas até o
momento do teste sensorial. As amostras foram assadas em forno médio a 160 °C por 35 min,
mantidas em caixa de isopor forradas com papel aluminio e servidas a temperatura de 65 °C.

As amostras de manjar foram preparadas no dia do teste. 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 balanga analitica. 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 andlise sensorial para que chegassem a
consisténcia desejada de manjar e temperatura de 18 °C.

As analises de aceitacdo sensorial foram realizadas em cabines individuais, sob luz
branca e a temperatura de 22 °C. Para alguns individuos do grupo 2 houve a necessidade de
improvisar um espaco que simulasse uma cabine individual, j4 que nem todos puderam se

deslocar até as instituigdes de ensino para realizar a analise. As amostras foram apresentadas



29

de forma balanceada (MACFIE et al., 1989), monadica e codificadas com niimeros aleatérios
de trés digitos para serem oferecidas aos individuos. 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 concentrag¢do. Foram servidos 30 mL de manjar em
copos plasticos brancos de 50 mL juntamente com uma colher de plastico descartavel. Foram
realizadas duas sessoes, sendo que na primeira os avaliadores analisaram as bolinhas de carne
e na segunda sessdo 0s manjares.

A aceitagdo sensorial para o atributo gosto salgado (Figura 5) e gosto doce (Figura 6)
foi avaliada 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 que o ideal” até “extremamente mais que o ideal”.

Figura 5 — Ficha empregada para a anélise de aceita¢dao do gosto salgado da bolinha de
carne bovina.

Nome: Amostra:

Voce esta recebendo uma amostra de bolinho 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

8 - gostel muitissimo

7 - gostei moderadamente

6 - gostei levemente

5 - nem gostei nem desgostei
4 - desgostei levemente

3 - desgostei moderadamente
2 - desgostei muitissimo

1 - desgostei extremamente

) extremamente mais salgado que o ideal

) muito mais salgado que o ideal

) moderadamente mais salgado que o ideal

) ligeiramente mais salgado que o ideal

) 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

AN AN AN AN AN AN AN AN AN

Comentarios:

Fonte: Autor.
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Figura 6 — Ficha empregada para a analise de aceita¢do do gosto doce do manjar.

Nome: Amostra:

Voce estd 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

8 - gostel muitissimo

7 - gostei moderadamente

6 - gostei levemente

5 - nem gostei nem desgostei
4 - desgostei levemente

3 - desgostei moderadamente
2 - desgostei muitissimo

1 - desgostei 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

) dogura ideal

) ligeiramente menos doce que o ideal

) moderadamente menos doce que o ideal
) muito menos doce que o ideal

) extremamente menos doce que o ideal

NN AN AN AN AN AN AN AN

Comentarios:

Fonte: Autor.

4.2.3 Andlises estatisticas

Todas as médias foram comparadas por meio da analise de varidncia seguida pelo teste
de Tukey, com exce¢do do horério habitual de dormir, sendo as médias do grupo controle e do
grupo 1 comparadas por meio do teste t de Student para amostras independentes (ndo foi
possivel obter uma resposta padrdo por parte dos individuos do grupo 2; ver se¢ao 5.1). Essas
analises foram realizadas utilizando nivel de significancia de 5% e o programa Statistica 7.0.
Andlise de regressao linear entre os resultados da escala do ideal em fun¢do das concentragdes

dos ingredientes (cloreto de sddio e sacarose) foram realizadas no programa Excel 2013.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1 Caracterizacao dos individuos

A amostra foi composta por 111 individuos, divididos nos trés grupos previamente
descritos no item 4.2.1, sendo que cada grupo foi composto por 37 participantes. Em relagao
ao habito de fumar, por ser um critério de exclusdo do estudo, nenhum participante fumante
participou da coleta de dados. Todos os voluntdrios tinham IMC eutrofico (de 18,5 a 24,9
kg/m?), visto que também era um pré-requisito estar nessa condig¢do para participar.

A Tabela 4 apresenta em porcentagem e em nimero absoluto os individuos dos sexos

feminino e masculino, a escolaridade e a idade dos participantes dos trés grupos.

Tabela 4 — Caracterizag@o dos individuos de cada grupo (n = 37) — sexo, escolaridade e
média de idade.

Sexo Escolaridade
Grupo Pé Idade em anos (média
P Feminino Masculino Superior 08 * desvio padrdo)
graduagdo
56,8% 43,2% 65,4% 34,6%
trol 23,1 +4.8°
Controle o1 (n = 16) (n = 34) (n=17) 3148
59,5% 40,5% 70,27% 29,73%
b
1 (n=22) (n=15) (n = 26) (n=11) 308 +1L1
70,3% 29,7% 89,19% 10,81%
b
2 (=260  (=11)  (n=33) (n=4) 34870

Grupo controle: individuos que estudam de dia e ndo trabalham a noite. Grupo 1: individuos que estudam a
noite. Grupo 2: individuos que invertem o turno (trabalham de madrugada).
Fonte: Autor.

Observa-se que no grupo controle (Tabela 4), 56,8% eram do sexo feminino e 43,2%
do sexo masculino. A média de idade foi de 23,1 anos e a amplitude de 18 a 41 anos. Quanto
a escolaridade, 34,6% possuiam pods-graduacdo e 65,4% da amostra possuiam nivel superior,
sendo 3,9% completo e 61,5% incompleto. No grupo 1 (Tabela 4), 59,5% eram do sexo
feminino e 40,5% do sexo masculino. A média de idade foi de 30,8 anos e a amplitude de 18 a
50 anos. Quanto a escolaridade, 29,73% possuiam pds-graduagdo e 70,27% da amostra

possuiam nivel superior, sendo 18,92% completo e 51,35% incompleto. No grupo 2, 70,3%
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eram do sexo feminino e 29,7% do sexo masculino. A média de idade foi de 34,8 anos ¢ a
amplitude de 18 a 49 anos. Quanto a escolaridade, 10,81% possuiam pds-graduagdo e 89,19%
da amostra possuiam nivel superior, sendo 67,57% completo e 21,62% incompleto.

Comparando-se os trés grupos (Tabela 4), a maioria dos participantes foi composta por
mulheres e com nivel superior completo ou incompleto. A média de idade aumentou,
estatisticamente, do grupo controle para o grupo 1 e para o grupo 2, o que era esperado.
Alunos que estudam de dia (grupo controle) geralmente sdo mais novos, muitas vezes recém-
formados no ensino médio. Dentre os alunos que estudam a noite (grupo 1), muitos trabalham
de dia, resultando em uma espera maior para ingressar no ensino superior, o que eleva a
média de idade. Quanto ao grupo 2, todos os individuos ja sdo profissionais, justificando
também a maior média de idade. No entanto, a faixa etaria dos trés grupos ¢ semelhante (de
18 a 49 anos ou de 18 a 50 anos).

A Tabela 5 apresenta o horario habitual de dormir e o tempo de sono dos individuos
dos trés grupos. Quando questionados a respeito do horario habitual de dormir, percebe-se que
para os individuos dos grupos controle ¢ 1 houve um padrio de resposta, ou seja, os
individuos dormiam em horarios estatisticamente diferentes (média de 23 h e 18 min para o
grupo controle e de 00 h e 12 min para o grupo 1), porém sempre no mesmo horario, € ambos
os grupos no periodo da noite. Entretanto, os individuos do grupo 2 ndo tiveram uma resposta
padrdo, ja que muitos desses trabalham alguns dias da semana no periodo da madrugada e
outros dias ndo. Quando invertem o turno (trabalham de madrugada), nesses dias dormem
durante o dia, sendo que os horarios de dormir podem se iniciar as 4 h, ou as 8 h, podendo

chegar até as 15 h. No entanto, quando ndo invertem o turno, dormem durante a noite.

Tabela 5 — Caracterizagdo dos individuos de cada grupo (n = 37) — horério habitual de
dormir e tempo de sono (em minutos).

Caracteristica Grupo controle Grupo 1 Grupo 2
Horario habitual de dormir 23h18 min + 00h12min + i
(média + dp)” 48min? 56min®

Tempo de sono (média + dp)™ 431,4 + 50,7° 376,2 + 77,0 319,5+91,72

Grupo controle: individuos que estudam de dia e ndo trabalham a noite. Grupo 1: individuos que estudam a
noite. Grupo 2: individuos que invertem o turno (trabalham de madrugada).
*Letras mintsculas diferentes na linha indicam médias estatisticamente diferentes pelo teste t de Student (p <
0,05).
**Letras mintsculas diferentes na linha indicam médias estatisticamente diferentes pelo teste de Tukey (p <
0,05).

Fonte: Autor.
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Para o grupo controle, o tempo de sono por noite relatado pelos voluntarios foi de
431,4 minutos, com amplitude de 360 a 540 h. J& para o grupo 1, a média do tempo de sono
por noite relatada pelos voluntarios foi de 376,2 minutos, com amplitude de 240 a 540 h. E a
média de tempo de sono por noite relatada pelos voluntérios do grupo 2 foi de 319,5 minutos,
com amplitude de 180 a 480 h. Ou seja, conforme esperado, o tempo de sono diminuiu
significativamente do grupo controle para o grupo 1, e depois para o grupo 2, reducdo essa
sempre de em torno de 55 minutos. A recomendagdo ¢ de 7 a 9 horas de sono por noite
(HIRSHKOWITZ et al., 2015), o que corresponde de 420 a 540 minutos, portanto os
individuos do grupo 1 e 2 ndo atingem essa recomendagao.

Em relagdo a percepcao sensorial e perfil de sono nao foram encontrados trabalhos nas
bases de dados pesquisadas. Entretanto, pesquisas que abordam o perfil de sono e a relacao
dos individuos com o habito alimentar estdo sendo cada vez mais realizadas, pois nos ultimos
anos o perfil de sono dos individuos vem mudando muito, ja que o sono curto parece ser uma

das facetas da vida moderna.
5.2 Percepcio e aceitacio do gosto salgado

Os limiares de deteccdo para o gosto salgado dos grupos controle, 1 e 2 estdo
apresentados na Tabela 6. Os limiares de detec¢do entre os grupos controle e grupo 1 ndo
diferiram estatisticamente. No entanto, ambos foram menores estatisticamente em relacao ao
grupo 2. Isso indica que uma mudancga no padrao de sono, seja na troca de turnos ou no tempo
de sono, influencia na percep¢do sensorial do gosto salgado, sendo que os individuos que
trabalham no turno da madrugada sdo menos sensiveis para o gosto salgado do que individuos

que estudam a noite ou que nao t€ém mudang¢a no padrao de sono.

Tabela 6 — Limiares de detec¢ao (média + desvio-padrao; n = 37) para o cloreto de sédio
nos diferentes grupos.

Grupo Concentragao de cloreto de sodio (g/L)
Controle 0,34 £ 0,162
1 0,42 £0,282
2 0,63 +1,88°

Grupo controle: individuos que estudam de dia e ndo trabalham a noite.
Grupo 1: individuos que estudam a noite. Grupo 2: individuos que invertem
o turno (trabalham de madrugada).
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Letras minusculas diferentes nas colunas indicam médias estatisticamente
diferentes pelo teste de Tukey (p < 0,05).
Fonte: Autor.

Os limiares de detec¢do encontrados no presente estudo foram maiores em relacdo ao
encontrado por Atzingen (2011) para individuos eutroficos (0,2 g/L de cloreto de sodio),
considerando que os individuos do presente estudo também sdo eutroficos por este ter sido um
critério de inclusdo para sua participagdo no estudo. Além disso, outros autores encontraram
alteracdes no limiar de detec¢do do gosto salgado em fungdo de diferentes condigdes
fisioldgicas ou patoldgicas. A capacidade de percepcdo geral dos gostos basicos salgado,
doce, 4cido e umami diminuiu com o aumento da idade e foi menor entre os homens do que
entre as mulheres. No entanto, ndo houve diferenga na percep¢do do gosto salgado entre
individuos com IMC < ou > que 28 kg/m? (SIMCHEN et al., 2006). O limiar de detec¢do para
o gosto salgado por individuos obesos foi significativamente menor em relacdo a individuos
com IMC eutr6fico (HARDIKAR et al., 2017) e em individuos com hipertensao em relagdo a
individuos saudaveis (XUE et al., 2020), indicando, em ambos os casos, que as sensibilidades
dos individuos com as patologias foram maiores em relagdo aos individuos saudaveis.

A ingestdo média de sal didria varia entre diferentes populagdes. O sal pode ser
encontrado em muitos alimentos de ingestdo didria, por isso ¢ dificil calcular o consumo total
diario, sendo que a preferéncia e a avaliacdo de consumo de sal geralmente realizadas nos
estudos ¢ auto referida. Portanto, os métodos para medir a ingestdo de sal podem ndo ser tao
fidedignos. Por outro lado, o teste de limiar de detec¢@o pode refletir no consumo didrio de sal
indiretamente partindo do principio de que quanto menor a sensibilidade para gosto salgado o
individuo tiver, maior serd a quantidade de sal adicionada na comida (YANG et al., 2011).
Dessa forma, ¢ possivel que os individuos do grupo 2 precisariam de mais sal para detectar o
gosto salgado, contribuindo para o seu maior consumo de sal.

Sabe-se que a ingestdo aumentada de sal esta relacionada com o aumento nos riscos de
desenvolvimento de eventos cardiovasculares (AARON; SANDERS, 2013; CHRYSANT,
2016). Uma reducdo no consumo de sal seria o indicado para diminuir o risco de eventuais
doengas cronicas associadas ao seu consumo, porém, seu consumo estd relacionado
diretamente com o limiar de deteccdo dos individuos para o gosto salgado, que na verdade
indica o quéo sensivel um individuo é ao gosto salgado (GIGUERE et al., 2016). O consumo
de sal no Brasil ultrapassa as recomendacdes da Organizagdo Mundial de Saude, que hoje

orienta a populacdo para que o consumo de sal ndo ultrapasse os 5 g diarios (WHO, 2012),
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sendo que um consumo menor que 6 g sal/dia diminui a incidéncia de doencas
cardiovasculares (PIOVESANA; SAMPAIO; GALLANI, 2012).

A Tabela 7 refere-se ao grau de gostar do gosto salgado. Primeiramente, comparando-
se o grau de gostar entre as diferentes concentracdes dentro do mesmo grupo, observa-se que
conforme a concentragdo de cloreto de sddio aumenta, o grau de gostar também aumenta. No
entanto, a partir da pentltima concentracdo comeca a haver em declinio no grau de gostar, o
que indica que o aumento na concentracdo de cloreto de so6dio passou a ser deletério para o
grau de gostar dos bolinhos de carne. Observa-se também que para os grupos controle e 1 nao
houve uma concentracdo que tenha efetivamente discriminado o grau de gostar do gosto
salgado dos bolinhos de carne, pois para ambos os grupos houve pouca discriminag¢do
significativa entre as concentragdes. No entanto, para o grupo 2, o aumento da concentragao
de 5,32 g cloreto de sédio/kg carne para 7,6 g cloreto de sédio/kg carne resultou em
discriminacdo no grau de gostar do gosto salgado entre os bolinhos, com posterior decréscimo
na concentracao de 32,60 g cloreto de sddio/kg carne.

Comparando-se o grau de gostar entre os diferentes grupos para uma mesma
concentragdo de cloreto de sodio (Tabela 7), observa-se que na maioria das concentragdes nao
houve diferenca estatistica. As diferencgas estatisticas ocorreram para as concentracdes de 2,88
g cloreto de soédio/kg carne, 4,08 2,88 g cloreto de sddio/kg carne e 15,84 2,88 g cloreto de
sodio/kg carne, mas ndo houve um padrdo no grau de gostar entre os grupos. Por exemplo,
para a concentracao de 2,88 g cloreto de sddio/kg carne, o grupo 2 teve menor grau de gostar
em relagdo ao grupo controle, enquanto que para a concentragao de 4,08 g cloreto de sddio/kg
carne o grupo | teve menor grau de gostar em relagdo ao controle, e para a concentragdo de
15,84 g cloreto de sodio/kg carne o grupo 1 teve menor grau de gostar em relagdo aos demais

grupos.
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Tabela 7 — Grau de gostar (média + desvio-padrao; n = 37) do gosto salgado dos bolinhos
de carne pelos diferentes grupos.

Concentracao
(g cloreto de Grupo controle Grupo 1 Grupo 2

sodio/kg carne)
2,88 4,5 +2,04 3,8 + 1,94 3,2+ 1,542
4,08 5,1 +2,0AB0 3,5+ 1,748 4,0 £ 1,9ABab
5,32 5,4 + 1,7ABns 5,1 £ 1,580 4,6 +1,78Cns
7,60 6,2 + 2,2BCDns 5,8 £ 1,68¢m 6,2 £ 1,5PEns
11,08 7,0 £ 1,6P0s 6,4 + 1,36 6,7 £ 2,150
15,84 7,0 £ 1,8P° 6,2+ 1,1 7,1+ 1,180
22,80 6,6 + 2,0¢Pns 6,2 £ 1,161 7,141,150
32,60 5,6 + 1,8ABCns 5,4 +2,18Cns 5,4 +1,4¢Pns

Grupo controle: individuos que estudam de dia e ndo trabalham a noite. Grupo 1: individuos que estudam a
noite. Grupo 2: individuos que invertem o turno (trabalham de madrugada).
Letras maitisculas diferentes nas colunas indicam médias estatisticamente diferentes pelo teste de Tukey (p
<0,05).
iet,ras)mim'lsculas diferentes nas linhas indicam médias estatisticamente diferentes pelo teste de Tukey (p <
0,05).

Fonte: Autor.

Na Tabela 8 estdo apresentadas as médias do ideal da intensidade do gosto salgado,
sendo que o ‘ideal’ em relagdo a quantidade de cloreto de so6dio presente em cada amostra €
representado pelo valor 5 (Figura 5). Comparando-se o ideal da intensidade dentro do mesmo
grupo, a medida que a concentracdo de cloreto de s6dio aumenta, ocorre uma mudanca no
ideal de intensidade, pois este deixa de ser ‘menos intenso que o ideal’ (valores abaixo de 5),
chega proximo a ‘intensidade ideal’ quando a média atinge valor proximo a 5, e passa a estar
‘mais intenso que o ideal’ pois atinge valores superiores a 5. Ou seja, 0 acréscimo na
concentracdo de cloreto de sodio interfere no ideal de intensidade para o gosto salgado das
bolinhas de carne, sendo que para esta resposta houve maior discrimina¢do entre as
concentragdes de cloreto de sddio do que para o grau de gostar do gosto salgado (Tabela 7).
No entanto, comparando-se a mesma concentracdo de cloreto de sodio entre os trés grupos,
apenas houve diferenca estatistica para a concentragdo de 22,80 g cloreto de sddio/kg carne,

apesar de que o gosto salgado nesta concentracdo esteve mais intenso que o ideal para os trés

grupos.
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Tabela 8 — Ideal da intensidade (média = desvio-padrao; n = 37) do gosto salgado dos
bolinhos de carne para os diferentes grupos.

Concentragao
’(g‘cloreto de Grupo controle Grupo 1 Grupo 2

sodio/kg carne)
2,88 2,6 + 1,240 2,54+ 0,940 2,5 40,9408
4,08 3,3 4 1,440 3,3+0.980s 3,5+ 1,28
5,32 3,3+ 1,64 3,6+ 1,180 3,8+ 1,18
7,60 43+ 1,78 3,9 40,980 4,4 +(,9¢0s
11,08 5,0 & 1,4BCns 4,6 £ 1,06 5,1+ 0,8Pns
15,84 5,7 +1,5¢Pns 5,4 +£1,0Pns 5,7 & 0,9Ens
22,80 6,5+ 1,3PFb 5,9 +1,2b2 5,9 +£0,8F2
32,60 7,1 +1,3Ens 6,7 + 1,0Ens 6,8 £ 0,9Fns

Grupo controle: individuos que estudam de dia e ndo trabalham a noite. Grupo 1: individuos que estudam a
noite. Grupo 2: individuos que invertem o turno (trabalham de madrugada).
Letras maitsculas diferentes nas colunas indicam médias estatisticamente diferentes pelo teste de Tukey (p <
0,05). ns = ndo significativo.
Letras mintisculas diferentes nas linhas indicam médias estatisticamente diferentes pelo teste de Tukey (p <
0,05).

Fonte: Autor.

Assim como no atual trabalho, diferengas na aceitagdo de puré de batata com
diferentes quantidades de sal ndo foram observadas em fun¢do do IMC do individuo
(ATZINGEN, 2011), apesar de diferentes matrizes alimenticias terem sido utilizadas.

A andlise de regressdo linear pode ser utilizada para verificar qual a concentragdo de
cloreto de sddio necessaria para se ter intensidade ideal do gosto salgado. A Figura 7 mostra
os modelos matematicos e os coeficientes de ajuste do modelo aos dados experimentais (R2).
Para chegar-se a concentracdo ideal de cloreto de sodio, substitui-se o y do modelo pelo valor
5, que indica ‘intensidade ideal’, chegando a concentragdo de cloreto de sodio desejada.
Assim, as concentracdes ideias de cloreto de sodio para os grupos controle, 1 e 2 sdo,
respectivamente, 14,65 g cloreto de so6dio/kg carne, 16,68 g cloreto de sddio/kg carne e 14,93
g cloreto de sddio/kg carne. Novamente, as quantidades de cloreto de sédio para se ter a
intensidade ideal de gosto salgado ndo sdo diferentes entre os grupos, principalmente entre o

grupo controle e o grupo 2.
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Figura 7 — Ideal de intensidade de gosto salgado em fun¢@o da concentracdo de cloreto de
sodio nos bolinhos de carne.
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grupo 2

y=0,128x + 3,0891
R2=10.8741
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Fonte: Autor.

De forma geral, observa-se que ndo houve diferencas na aceitagdo do gosto salgado
pelos trés grupos (Tabelas 7 e 8), apesar de o limiar de deteccdo do gosto salgado ter sido
maior para o grupo 2 (Tabela 6). Isso indica que a mudanga no padrao de sono interfere na
sensibilidade dos individuos, mas ndo a ponto de alterar a aceitagdo do gosto salgado. Ainda,
¢ importante ressaltar que até o presente momento ndo foram encontrados trabalhos que
avaliaram a relacdo de mudang¢a no padrdo de sono com a questdo sensorial, seja através de
deteccdo do limiar para qualquer gosto basico (salgado, doce, amargo, a4cido ou umami), ou
por meio da avaliacdo da aceitagdo. Portanto, sdo necessarios mais estudos avaliando se a
mudanga no padrao de sono leva a alguma alteragdo na percepgdo ou aceitacio sensorial para

se terem resultados mais conclusivos.
5.3 Percepcio e aceitacio do gosto doce

Os limiares de deteccdo para o gosto doce dos grupos controle, 1 e 2 estdo
apresentados na Tabela 9. Houve diferenca significativa no limiar de detec¢do entre o grupo
controle e os grupos 1 e 2, apesar de ndo ter havido diferenga significativa entre os grupos 1 e

2. Portanto, independente da mudangca no padrdo de sono, foi encontrada diferencga
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significativa para detec¢do de sacarose, ou seja, os individuos em situagdo de troca de turnos
ou de redugdo no tempo de sono possuem menor sensibilidade sensorial para o gosto doce.
Assim, ¢ possivel que esses individuos precisariam de maior concentracdo de sacarose para

diferenciar o gosto doce, acarretando em maior consumo diario de agucar.

Tabela 9 — Limiares de detec¢do (média + desvio-padriao; n = 37) para a sacarose nos
diferentes grupos.

Grupo Concentragdo de sacarose (g/L)
Controle 2,33 +£1,842
1 4,78 +3,12°
2 424 +1,88°

Grupo controle: individuos que estudam de dia e ndo trabalham a noite.
Grupo 1: individuos que estudam a noite. Grupo 2: individuos que invertem o
turno (trabalham de madrugada).
Letras mintsculas diferentes nas linhas indicam médias estatisticamente
diferentes pelo teste de Tukey (p < 0,05).

Fonte: Autor.

Os limiares de detec¢do encontrados no presente estudo foram maiores em relagcdo ao
encontrado por Atzingen (2011) para individuos eutréficos (0,8 g agucar/L), considerando que
os individuos do presente estudo também sdo eutroficos por este ter sido um critério de
inclusdo para sua participacdo no estudo. Além disso, outros autores encontraram alteragdes
no limiar de detec¢do do gosto doce em funcdo de diferentes condicdes fisiologicas ou
patolégicas. Assim como descrito para a percepcdo do gosto salgado, a capacidade de
percepcao geral dos gostos basicos salgado, doce, acido € umami diminuiu com o aumento da
idade e foi menor entre os homens do que entre as mulheres. No entanto, ndo houve diferenca
na percepgdo do gosto doce entre individuos com IMC < ou > que 28 kg/m? (SIMCHEN et
al., 2006). O limiar de deteccdo para o gosto doce foi menor para individuos obesos em
relacdo a individuos com IMC eutréfico (HARDIKAR et al., 2017), indicando que os
individuos obesos sdo mais sensiveis ao gosto doce do que os individuos saudaveis.

O consumo aumentado de agucar pode influenciar o metabolismo de glicose, e sua
relacdo com a restricdo de sono j& € investigada ha um certo tempo. Os efeitos de seis noites
de restricdo de sono no metabolismo da glicose foram investigados e os autores encontraram
reducdo de sensibilidade a insulina, refletindo em uma resposta inadequada das células 3

pancredticas para aumentar a resisténcia a insulina. Essas alteragdes foram acompanhadas de
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um aumento significativo nos niveis de cortisol em 24 h, principalmente no periodo da tarde e
a noite (SPIEGEL; LEPROULT; VAN CAUTER, 1999). Tais achados também foram
demostrados em pesquisas mais recentes (BROUSSARD et al., 2015; BUXTON et al., 2010).
E importante ressaltar que os estudos referidos estudaram a privagdo de sono por um periodo
curto de tempo, de no maximo 10 dias, enquanto os voluntarios com restricdo de sono dessa
pesquisa (grupo 1 e 2) estdo nessa situagcdo ha pelo menos um ano. Portanto, estes individuos
podem estar sujeitos a particularidades do metabolismo de glicose, como resisténcia a
insulina, a qual ja pode ser sugerida pelo aumento no limiar de detec¢do para gosto doce, o
que pode ocasionar no maior consumo de agucar.

A Tabela 10 refere-se ao grau de gostar dos manjares com as oito concentragdes de
sacarose. Comparando-se o grau de gostar do gosto doce entre as diferentes concentragdes de
sacarose dentro do mesmo grupo, observa-se que conforme a concentracdo de sacarose
aumenta, o grau de gostar do manjar também aumenta, sendo que houve melhor
discriminacdo dessa resposta entre as concentragcdes em relacdo ao gosto salgado (Tabela 7).
E interessante observar ainda que, para os grupos controle e grupo 1, as concentragdes de
252,4 g sacarose/L manjar e de 418 g sacarose/L manjar resultaram em queda no grau de
gostar do manjar, efeito que ndo ocorreu para o grupo 2, visto que os quatro manjares com
maiores concentragdes de sacarose apresentaram igual grau de gostar, mas maior em relagao
as menores concentragdes. Isso mostra que ha uma preferéncia dos individuos do grupo 2 por
maiores concentragdes de sacarose, o que poderia, novamente, influenciar diretamente no
consumo didrio de agucar por tais individuos.

Portanto o grupo controle tem maior aceitagdo por concentragdes com menores
quantidades de sacarose do que o grupo 2, indicando que a restricdo no sono influencia na
aceitagdo para matriz alimenticia doce, indicando uma propor¢do inversa entre restricdo de
sono e quantidade de sacarose. No entanto, analise de correlagdo foi realizada, e ndo foi

observada correlagdo forte entre essas variaveis.



41

Tabela 10 — Grau de gostar (média + desvio-padrdo; n = 37) do gosto doce dos manjares

pelos diferentes grupos.

Concentragao
(g sacarose/L manjar) Grupo controle Grupo 1 Grupo 2
12,0 2,8 + 1,64 3,0+ 1,540 2,1 £1,142
20,0 3,4+ 11,9480 3,241,84P 1,9+ 0,842
33,2 4,6 +2,2BCb 4,4+1,580 2,7+1,5482
55,2 5,5 +2,0¢Pa 5,9+1,7Pa 3,7+1,78b
91,6 6,3 + 1,6PFP 7,341,288 5,5+1,8¢0
152,0 6,8 + 1,852 7,0=1,382 5,5+1,8¢P
2524 5,7 & 2,5CDEns 5,4+1,6¢Pns 6,3+1,5¢ms
418.,0 4,9 £ 2,7¢Pab 4,6+1,88Ca 6,0+£2,0¢°

Grupo controle: individuos que estudam de dia e ndo trabalham a noite. Grupo 1: individuos que estudam
a noite. Grupo 2: individuos que invertem o turno (trabalham de madrugada).
Letras maiusculas diferentes nas colunas indicam médias estatisticamente diferentes pelo teste de Tukey
(p <£0,05).
Letras minusculas diferentes nas linhas indicam médias estatisticamente diferentes pelo teste de Tukey (p
<0,05). ns = ndo significativo.

Fonte: Autor.

Comparando-se 0 manjar na mesma concentracdo de sacarose entre os trés grupos
(Tabela 10), observa-se que entre as concentracdes de 12,0 g sacarose/L manjar a 152,0 g
sacarose/L manjar, de forma geral, o grupo 2 apresentou menor grau de gostar do gosto doce
em relacdo aos outros grupos, o que indica que a quantidade de sacarose era baixa para que
este grupo de individuos atribuisse notas maiores para o grau de gostar. Na concentragdo de
252,4 g sacarose/L manjar, houve igualdade estatistica entre os trés grupos. No entanto,
entende-se que essa igualdade precisa ser melhor compreendida, visto que provavelmente os
grupos controle e 1 atribuiram notas baixas porque o manjar ja estava bastante doce, enquanto
o grupo 2 continuou atribuindo notas baixas pelo fato de o manjar ndo estar tdo doce quanto o
desejado. J& na maior concentracdo de sacarose utilizada (418,0 g sacarose/L manjar), a
interpretagdo continua sendo a mesma em relacdo a concentragdo anterior, apesar de ter
havido diferenca estatistica entre os grupos 1 e 2.

Percebe-se também, na Tabela 10, que as duas concentragdes com menores teores de
sacarose (12 g sacarose/L manjar e 20 g sacarose/L manjar) foram as menos aceitas para os

grupos controle e 1, diferente do grupo 2, pois o aumento no teor de sacarose para a terceira
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concentragdo ndo se observou aumento de aceitagdo por este grupo, mantendo a classificagao
de “desgostei muitissimo” para as trés primeiras concentracdes (12 g/L, 20 g/L e 33,20 g/L).

Na Tabela 11 estdo apresentadas as médias do ideal da intensidade do gosto doce,
sendo que o ‘ideal’ em relacdo a quantidade de sacarose presente em cada amostra ¢
representado pelo valor 5 (Figura 6). As trés primeiras concentracdes de sacarose tiveram as
menores notas na escala do ideal, sendo avaliadas entre ‘moderadamente menos doce que o
ideal’ e ‘extremamente menos doce que o ideal’. Assim como para o gosto salgado,
comparando-se o ideal da intensidade dentro do mesmo grupo, a medida que a concentragdo
de sacarose aumenta, ocorre uma mudanga no ideal de intensidade, pois este deixa de ser
‘menos intenso que o ideal’ (valores abaixo de 5), chega proximo a ‘intensidade ideal’ quando
a média atinge valor proximo a 5, e passa a estar ‘mais intenso que o ideal’ pois atinge valores
superiores a 5. Percebe-se, ainda, que tal passagem de ‘menos doce que o ideal’ para ‘mais
doce que o ideal’ ¢ mais gradual para o grupo 2, provavelmente porque este grupo tem
preferéncia por alimentos mais doces.

No entanto, comparando-se a mesma concentragdo de sacarose entre os trés grupos
(Tabela 11), nota-se, de forma geral, médias estatisticamente menores para o ideal de
intensidade de gosto doce para o grupo 2, o que indica que o ideal de intensidade para o grupo
2 ¢ menor em relagdo aos demais grupos, tanto quanto a intensidade esta abaixo do ideal,

quanto quando estd acima do ideal.

Tabela 11 — Ideal da intensidade (média + desvio-padrao; n = 37) do gosto doce dos
manjares para os diferentes grupos.

Concentragao
(g sacarose/L manjar) Grupo controle Grupo 1 Grupo 2
12,0 1,7+0,842 2,2+ 1,240 1,8 £ 0,848
20,0 2,241,040 2,2 4+ 1,340 1,9 £ 1,040
33,2 3,0+1,080s 2,8 £ 1,040 2,4 £1,4ABns
55,2 4,0+1,2¢ 4,3+ 1,382 3,0+ 1,680
91,6 5,1+1,3Pb 4,8 + 1,2BCab 4,1+1,2¢
152,0 6,0+1,2En0s 5,5+ 1,060 5,4 +£1,3Pns
2524 7,2+1,3F0 6,8 +1,2P° 6,1 +1,3Pka
418.,0 8,141,260 7,6 +1,3PP 6,4 £ 1,32

Grupo controle: individuos que estudam de dia e ndo trabalham a noite. Grupo 1: individuos que estudam
a noite. Grupo 2: individuos que invertem o turno (trabalham de madrugada).



43

Letras maiusculas diferentes nas colunas indicam médias estatisticamente diferentes pelo teste de Tukey
(p <0,05). ns = ndo significativo.
Letras minusculas diferentes nas linhas indicam médias estatisticamente diferentes pelo teste de Tukey (p
<0,05).

Fonte: Autor.

A Figura 8 mostra os modelos matematicos e os coeficientes de ajuste do modelo aos
dados (R2). Para chegar-se a concentragdo ideal de sacarose, substitui-se o y do modelo pelo
valor 5, que indica ‘intensidade ideal’, chegando a concentracdo de sacarose desejada. Desta
maneira, as concentragdes ideais de sacarose para o grupo controle, grupo 1 e grupo 2 sio,
respectivamente, 151,48 g sacarose/L manjar, 165,69 g sacarose/L manjar e 221,74 g
sacarose/L manjar. Esses resultados mostram que ha diferenca entre os trés grupos nas
quantidades de sacarose para se ter intensidade ideal de gosto doce, sendo que aumenta do
grupo controle para o grupo 1, mas principalmente para o grupo 2.

Fatores relacionados ao estresse aumentado e privacdo de sono, que ndo atinge as
recomendacdes de tempo minimo de sono da Fundagdo Nacional de Sono Americana, nos
individuos dos grupos 1 e 2, em fun¢do do menor tempo dormido (Tabela 5), poderiam
influenciar tais dados de ideal de maior quantidade de sacarose, ja que a cascata hormonal
envolvendo cortisol, melatonina, leptina e grelina nesses individuos provavelmente estd

alterada (KAHAN, 2017).

Figura § — Ideal de intensidade de gosto doce em fungdo da concentragdo de sacarose nos

manjares.
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grupo 2
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R2=0,8222
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Fonte: Autor.

Os achados do presente trabalho revelam uma preferéncia pelos manjares com as
maiores concentragdes de sacarose pelo grupo 2, além de uma quantidade maior de sacarose,
em relacdo aos demais grupos, para se ter intensidade ideal de gosto doce. Um trabalho
realizado com quinze homens saudéveis submetidos a uma restri¢do de sono por quatro noites
mostrou que a restrigdo no sono induziu uma menor saciedade (NESS et al., 2019). Ainda,
individuos com diminui¢ao no tempo de sono consomem mais calorias e tém preferéncias por
alimentos “menos saudaveis” (PATTERSON et al., 2014). Assim, sugere-se que mais
trabalhos nessa area sejam realizados para se avaliar a frequéncia de consumo alimentar,
principalmente contemplando o grupo dos agucares, j& que grande parte dos produtos
industrializados contém quantidades aumentadas de aglcar de adi¢cdo e proporcionam

alimentos com alta densidade energética.
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6 CONCLUSAO

Em relacdo ao gosto salgado, o limiar de deteccdo do grupo 2, que sdo aqueles
individuos que invertem o turno (trabalham de madrugada), foi maior que os demais grupos,
indicando que uma mudanga no padrdo de sono, seja na troca de turnos ou no tempo de sono,
influencia na percepg¢do sensorial do gosto salgado. Em relacdo a aceitagdo sensorial, ndo
houve grandes diferencas entre os trés grupos considerando a mesma concentracdo de cloreto
de sddio, e as concentracdes ideias de cloreto de sddio para os trés grupos foram semelhantes.

Em relacdo ao gosto doce, os limiares de detec¢do foram maiores para o grupo 1
(individuos que estudam a noite) e grupo 2, ou seja, individuos em situacao de troca de turnos
ou de redu¢do do tempo de sono possuem menor sensibilidade sensorial para o gosto doce do
que individuos que estudam de dia, ndo trabalham a noite e dormem mais. O grupo controle
teve maior aceitagdo pelas amostras com menores quantidades de sacarose que o grupo 2,
indicando que os individuos que ndo possuem restricdo no sono t€ém maior preferéncia para as
concentragdes com menores quantidades de sacarose. Ainda, a concentracdo ideal de sacarose
para o grupo controle foi de 151,48 g sacarose/L manjar, enquanto foi de 221,74 g sacarose/L
manjar para os individuos do grupo 2.

Conclui-se que os mecanismos pelos quais a restricao cronica de sono aumenta o risco
de doenga cronicas ndo transmissiveis ainda sdo pouco compreendidos, e, no caso de
alteracdes na percep¢do sensorial e aceitagdo dos alimentos, os mecanismos sdo ainda mais
restritos devido a auséncia de estudos na area. Assim, mais estudos precisam ser realizados e

aprofundados no intuito de investigar tais relagdes.
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Termo de Consentimento Livre e Esclarecido - TCLE
(Conselho Nacional de Satde, Resolugdo 466/2012 ¢ Resolugdo 510/2016)

Vocé esta sendo convidado a participar como voluntario do projeto de pesquisa “Percepgdo ¢ aceitagdo
sensorial dos gostos salgado ¢ doce por individuos que trabalham/estudam em diferentes tumos”, sob
responsabilidade da pesquisadora Ana Carolina Bom Camargo. Nesta etapa da pesquisa, vocé provara
solugdes com dgua destilada, sacarose ¢ cloreto de sodio ¢ os avaliara sensorialmente. Os riscos fisicos
a sua saide sio minimos, as solugées foram manipuladas utilizando-se as Boas Priticas de
Manipulagio/Fabricagdo. Serdo excluidos da pesquisa quaisquer individuos que possuam alergias ¢/ou
intolerdncias alimentares, além de outras possiveis patologias associadas aos alimentos testados. Vocé
poderd consultar a pesquisadora responsivel em qualquer época, pessoalmente ou pelo telefone da
instituigdo, para esclarecimento de qualquer divida. Vocé esté livre para, a qualquer momento, deixar
de participar da pesquisa. Todas as informagdes por vocé fornecidas e os resultados obtidos serdo
mantidos em sigilo, ¢ estes Gltimos apenas serdo utilizados para divulgagdo em reunides e revistas
cientificas. Vocé serd informado de todos os resultados obtidos, independentemente do fato destes
poderem mudar seu consentimento em participar da pesquisa. Vocé ndo terd quaisquer beneficios ou
direitos financeiros sobre os eventuais resultados decorrentes da pesquisa. No caso de eventual
problema de saide (efeito adverso) decorrente de sua participagio nos testes sensoriais, vocé serd
encaminhado a Se¢do Técnica de Satde do IBILCE, situado a Rua Cristovdo Colombo, 2265 — Jardim
Nazareth — Sdo José do Rio Preto/SP — Telefones (17) 3221.2415 - 3221.2416 - 3221.2485.

Diante das explicagoes, se vocé concorda em participar deste projeto, por favor, informe seus
dados abaixo e assine este Termo.

Nome: R.G.
Enderego: Fone:
E-mail:
Sao José do Rio Preto, de de 2019
Usudrio ou responsavel legal Pesquisador responsavel

OBS.: Termo apresentado em duas vias, uma destinada ao usudrio ou seu representante ¢ a outra ao
pesquisador.
Nome: Ana Carolina Bom Camargo. | Cargo/Fungio: Mestranda.
Institui¢do: Departamento de Engenharia e Tecnologia de Alimentos/Ibilce/Unesp
Enderego: Rua Cristoviao Colombo, 2265 — Jd. Nazareth — Sdo José do Rio Preto/SP — Telefone: (17)
3221 2548
Projeto submetido ao Comité de Etica em Pesquisa do IBILCE/UNESP

| Sdo José do Rio Preto — Fone (17) 3221.2480 ¢ 3221.2545
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UNESP - INSTITUTO DE
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CIENCIAS EXATAS/ CAMPUS

PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP
DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: Percepcdo e aceitacdo sensorial dos gostos salgados e doce por individuos que
trabalham/estudam em diferentes turnos

Pesquisador: Ana Carolina Bom Camargo

Area Tematica:

Versao: 1

CAAE: 00532818.8.0000.5466

Instituigao Proponente: Instituto de Biociéncias Lefras e Ciéncias Exatas/ Campus de S&o José do
Patrocinador Principal: Financiamento Proprio

DADOS DO PARECER

Numero do Parecer: 3.047.435

Apresentacao do Projeto:

Trata o presente projeto da investigacd@o se ha alguma relac@o no fato de trabalhar/estudar & noite com a
percepcdo sensorial € a aceitago dos alimentos. Dessa forma, o objetivo geral desse estudo sera avaliar a
percepgéo e aceitacdo sensorial dos gostos salgado e doce por individuos que trabalham/estudam em
diferentes tumos. Serdo investigados trés grupos, sendo um controle, composto por individuos que estudam
durante o dia e ndo trabalham & noite, outro grupo formado por individuos que estudam durante a noite, e
um terceiro grupo composto por individuos que trabalham no periodo noturno (de madrugada). Para cada
grupo, serdo aplicados testes de limite (threshold detection) para os gostos salgado e doce, e testes de
aceitacdo para o gosto salgado e gosto doce em diferentes matrizes alimenticias, por meio de escala
heddnica estruturada e escala do ideal, ambas de 9 pontos. Dentre outras formas de analise de dados,
serdo realizadas andlises de correlagdo de Pearson entre os resultados do teste de limite e os dos testes de
aceitac@o, para verificar comelagdes entre essas caracteristicas.

Obijetivo da Pesquisa:
Como objetivo geral tem-se a avaliacdo da percepcao e aceitagdo sensorial dos gostos salgado e doce por
individuos que trabalham/estudam em diferentes turnos.

Enderego: CRISTOVAO COLOMBO 2265

Bairro: JARDIM NAZARETH CEP: 15.054-000
UF: SP Municipio: SAO JOSE DO RIO PRETO
Telefone: (17)3221-2545 Fax: (17)3221-2500 E-mail: camilabm@ibice.unesp.br
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Continuagdo do Paracer 3.047.435

Avaliagao dos Riscos e Beneficios:
Os riscos fisicos a saude do participante de pesquisa serdo minimos, embora os produtos serdo de
consumo comum, além de serem manipulados utilizando-se as Boas Praticas de Manipulac@o/Fabricagdo.

Quanto aos beneficios, a pesquisadora relata que o principal beneficio do projeto esta na avaliag&o do efeito
das mudancas do ciclo circadiano na alteragéo da percepgéo sensorial por individuos que
estudam/trabalham a noite, e consequente relacdo com as preferéncias alimentares. Assim, este projeto
abre possibilidades para a realizacd@o de futuras pesquisas na area.

Comentarios e Consideragdes sobre a Pesquisa:

Os riscos envolvidos s&o minimos. Os objetivos sdo claros. O cronograma apresentado € referente ao
periodo de mestrado, ndo sendo detalhado.

Foi apresentado a carta da anuéncia do responsavel pelo Hospital Unimed de Votuporanga.

Consideragdes sobre os Termos de apresentagio obrigatoria:

TCLE esta bem apresentado e de acordo com as Resolugdes 466/2012 e Resolugé@o 510/2016.
Foi apresentado a carta da anuéncia do responsavel pelo Hospital Unimed de Votuporanga.
Recomendagoes:

Nada a declarar.

Conclusdes ou Pendéncias e Lista de Inadequagoes:
Nada a declarar.

Consideragdes Finais a critério do CEP:

O Comité de Etica em Pesquisa, em reunifo ordinaria de 22 de novembro de 2018, deliberou, por
unanimidade, pela aprovagcdo do presente Projeto de Pesquisa. Os relatorios parciais deverdo ser
encaminhados semestralmente, contando a partir desta data, conforme modelo em nossa pagina:
http:/fwww.ibilce.unesp.br/#!/comite/etica-em-pesquisalrelatorio-projeto.

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Tipo Documento Arguivo Postagem Autor Situacao
Informacoes Basicas| PB_INFORMACOES_BASICAS_DO_P | 08/10/2018 Aceito
do Projeto ROJETO_1232102.pdf 11:29:52
Qutros anuencia.pdf 08/10/2018 | Ana Carolina Bom Aceito

11:18:01 | Camargo

Enderego: CRISTOVAO COLOMBO 2265

Bairro: JARDIM NAZARETH CEP: 15.054-000
UF: SP Municipio: SAO JOSE DO RIO PRETO
Telefone: (17)3221-2545 Fax: (17)3221-2500 E-mail: camilabm@bice.unesp.br
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Projeto Detalhado / |projeto_mestrado_.pdf 04/10/2018 | Ana Carolina Bom Aceito
Brochura 13:25:24 | Camargo

Investigador

TCLE/Termosde |TCLE_2015_Ana.pdf 04/10/2018 | Ana Carolina Bom Aceito
Assentimento / 13:24:20 |Camarge

Justificativa de

Auséncia

Folha de Rosto folha_de_rosto_Ana_Carolina_Camargo.| 04/10/2018 | Ana Carolina Bom Aceito

pdf 12:40:12 [Camargo

Situagao do Parecer:

Aprovado

Necessita Apreciagao da CONEP:
Nao

SAQ JOSE DO RIO PRETO, 29 de Novembro de 2018

Assinado por:
Monica Abrantes Galindo de Oliveira
(Coordenador(a))
Enderego: CRISTOVAO COLOMBO 2265
Bairro: JARDIM NAZARETH CEP: 15.054-000
UF: SP Municipio: SAO JOSE DO RIO PRETO
Telefone: (17)3221-2545 Fax: (17)3221-2500 E-mail: camilabm@ibice.unesp.br

Fagral3ce 3

56





