JAUNIRIO

niversidade Federal do «\“ ///
Estado do Rio de Janeiro

A
PRAE/SETAN

O» Aentidod na afimentacac:
PALADAR E OLFATO




L ~
-4 > L =~
»r Vo ° °

LN (2N (PN (S
JL JL JL

=123
Introdugéo
Ao pensar nos cinco sentidos tradicionais, somos levados a achar que apenas um

deles, o paladar, se refere especificamente & comida, mas néo & bem assim.

No ato da alimentagao os cinco sentidos (visao, audigéo, tato, olfato e paladar) sao
acionados, criando diferentes sensagies. Cada um possui caracteristicas proprias, que
véio participar ativamente na percepgéo final dos alimentos. Comer e beber séo experi-
Bncias sensoriais: vemos o alimento, sentimos sua textura, seu cheiro e finalmente seu
sabor. Para completar os cinco sentidos, os estimulos auditivos, como um barulhinho de
fritura ou o chiado caracteristico de uma lata de bebida se abrindo, também fazem par-

te deste conjunto, uma vez que causam diferentes reagies nas pessoas.

Essas informagdes captadas langam mensagens ao cérebro que estimulam rea-
gies/respostas, como, por exemplo, o apetite, prazer, nojo, enjoo, entre outros. A rels-
;A0 entre essas sensagiies, 0 prazer e a aversao, passa por uma das mais sofisticadas

fungdies do corpo humano, a memdria. E ela que fornece as informagies necessérias

para classificar as vivéncias como registros de boas ou més lembrangas.

0 olfato e o paladar séo sentidos quimicos e ambos estéio intimamente liga-

dos. Neste informativo abordaremos esses dois sentidos, como se da a relagéo entre

eles e como influenciam na alimentagéo.
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E um importante sentido do corpo humana, além de sentir a textura dos alimentos. £ possivel diferenciar
entre os gostos basicos doce, salgado, amargo, azedo e umami (esse dltimo & o sabor produzido por alguns ti-

pos de aminoacidos), por meio das papilas gustativas.

Até alguns anos atras, presumia-se que os gostos basicos eram percebidos em determinadas regides da
lingua. Mas recentemente descobriu-se que as células receptoras dos gostos estéo localizadas nas papilas gusta-

tivas espalhadas por toda a boca (lingua, palato, bochechas e esafagn).

Resulta da presenga de agicares, mas nem todos tém a mesma poténcia, ou seja, néo
provocam a percepgdo da mesma dogura ( vale também para os adogantes dietéti-

SALGADO

Resulta do sal comum ou de outros sais, que também ndo geram esse sabor com a
mesma intensidade. E percebido muito rapidamente, mas demora a desaparecer.

E de percepgdn lenta, mas duradoura, se mantém por quase um minuto depois que se
enxagua a boca. Nem todas as substéncias amargas podem ser detectadas por todas
as pessoas (particularidade de origem genética que distingue essas substéncias, por
exemplo, das doces).

d

Ultimo gosto quimico basico identificado. Seu nome tem origem japonesa e pode ser
traduzido por “agradavelmente saboroso”. Gerado pelo glutamato monossddico, esse
sabor é encontrado em alimentos ricos em proteinas e em vegetais, como tomates,
) aspargos e fungos.
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: » [ gosto restringe-se aos 5 basicos o 0 sabor & uma experiencia mista en-
:  percebidos pela boca, tre as sensagfes offativas (aromas), :
gustativas (gostos) e tateis percebi- :
das durante a dequstagao. :
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INT[RACO[S [NTR[ OS Para sentirmos o paladar, a masti-

gagdo tem aqui outro papel importan-

GOSTOS BASICOS la tissimo: mastigando com tranquilidade,

identificamos o sabor de cada alimento e,

por nossa sensibilidade, conseguimos re-
0 amargo e o doce,

, ). em altas concentragies, _
o~ f e oM | s anulam  mutuamente, tempero em nosso organisma.
S como acontece no caso do
café com agicar.

conhecer a fungdo de cada alimento e

Entretanto, existem alguns fatores
que nos impedem de cumprir correta-
Também se contrabalangam o dcido e o doce. mente esta fungao: compulsao alimentar,
gula. ansiedade, tensdo, preocupagdo e

- vel g - correria. Depois de ingerir os alimentos,

es
| “ ) w ndo hé mais sabor e o prazer do paladar
] 2 '
: se perde.
Vinagre # Limas ' Limoes logurte
mento Seja nutritivo produzindo efeitos

Essas interagies produzem resultados gastro- metabdlicos e/ou fisiolagicos e /ou efei-
nomicos muito apreciados, como colocar um pouco tos benéficos a satide: ele tem que atingir

de agticar no molho de tomate para mascarar a aci-
dez, ou usar quantidades ndo perceptiveis de sal no
chocolate amargo para suprimir a percepgio do
amargar.

Portanto, ndo basta que um ali-

os J sentidos, atraveés de técnicas dieté-
ticas com preparaciies que acionam o

sensorial e influenciam no prazer de co-

MET.
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E o sentido que responde a estimulos de ener-
gia quimica, permite identificar o aroma e o odor
dos alimentaos.

Grande parte daquilo que identificamos como

“gosto” &, essencialmente, aroma, que nada mais &
Odor X Aroma

0 odor & uma propriedade sensorial perceptivel
pelo drgéo olfativo quando certas substancias
volateis séo aspiradas e, o aroma, como uma
propriedade sensorial perceptivel pelo argéo

olfativo via retronasal durante a dequstagao.

que substancia quimica suspensa no ar e solivel em

4gua e gordura.

Muitas vezes sentir o odor de determinado

alimento estimula mais o apetite do que simples-

mente visualiza-lo.

0 sentido do olfato possui grande poder de discriminagéo, & muito
especializado e apresenta alta sensibilidade, com limiares (limites de

percepgdn) menores (ou mais apurados) do que do gosto e sabor.

A percepgéo olfativa depende:  ©

e [Daumidade e temperatura do ambiente;

e Do tempo;

e [apresenca de ruidos, fome, ingestao de &lcool, etc.;
o Das caracteristicas e estado fisioldgico do individug;
e Do limiar de sensibilidade do organismo do individuo;
e [e experiéncias prévias;

e [asubstancia.
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RELAGAO OLFATO/ PALADAR %4

Us receptores gustativos séo estimu-
lados por substancias quimicas existentes
nos alimentos, e os olfativos por substan-
cias quimicas. existentes no ar, e trabalham
Bm conjunto na percepgan dos sabores.

Respiracdo
Olfato

A qustacéo &, primeiramente, uma fun-
cdo da boca. O receptor sensorial do pala-

dar & a papila gustativa; na superficie de  Percepsdode Sabores

cada uma dessas células gustativas existem

prolongamentos bem finos que véo em dire- Ag W

;do & cavidade bucal, que revestem a su-
perficie e permitem o paladar.

(SRR

As sensagdes olfativas funcionam ao lado
das sensagdes gustativas, auxiliando no controle
do apetite e da quantidade de alimentos que séo
ingeridos. Por isso, quando comemos demais, o
cheiro da comida faz com que nos sintamos mal,
nauseados.

Tanto o gosto quanto o olfato séo sentidos
que podem se ‘cansar’, ou seja, sofrer satura-
gdo. Se um estimulo é permanente, deixamos
gradualmente de responder a ele: é por isso que
a primeira garfada de uma comida parece mais
saborosa que a dltima, e que néo sentimos mais
o odor de um ambiente um tempo apds entrar
nele.

Via Retronasal
<> Bulbo olfatério

Percepgao de Aromas

Muito do que comumente chamamos de
“gostn” dos alimentos &, na verdade resultado
do olfato, pois a comida, ao ser mastigada, |i-
bera certos odores que se espalham pelo na-
riz.

Nao é possivel separar o olfato retrona-
sal do paladar, porque ambos ocorrem ao
mesmo tempo e no mesmo |ugar, além de ter a
mesma origem, ou seja, o alimento que estd
sendo consumido.

Ao comer uma fruta, o aroma chega até o
nariz e se dissolve na mucosa que recobre as
células sensiveis ao cheiro (receptores olfato-
rios). Essas células enviam sinais nervosos
para parte olfativa do cérebro que reconhece
0 gosto da fruta, e assim vocé sabe qual fruta

est4 comendo.
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