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Este artigo discute o uso e definigdo de termos empregados no campo da percepgao sensorial dos
alimentos para propor maior precisdo desta terminologia na prética clinica e na divulgagao cientifica. A
discusséao parte de recentes descobertas da Neurociéncia que trouxeram contribuigdes relevantes para
este campo e de uma retrospectiva de estudos importantes para a area. A partir do conceito definido
pelos termos em inglés taste e flavour (ou flavor), foram tragadas correspondéncias com termos em
portugués, de modo a representar, na terminologia, a conexao entre érgaos do sentido e cérebro na
percepgao sensorial dos alimentos.
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Introducgao

Este ensaio conceitual deriva de um estudo qualitativo sobre gosto, sabor e paladar
na experiéncia alimentar que nos conduziu as dreas de Neurociéncia, Psicologia,
Biologia e Nutrigio, indicando ser este um tema interdisciplinar e trabalhado sob
diversas abordagens'®. Atualmente, a Neurociéncia tem dedicado mais esforgos para
aprofundar o entendimento sobre o processo de reconhecimento e processamento do
sabor e tem despertado interesse do ptblico em geral por sua relagio com a culindria
e a gastronomia. Apesar dos avangos cientificos observados nos tltimos anos, a
terminologia empregada na literatura, sobretudo na lingua portuguesa, ¢ bastante
imprecisa, incluindo o uso do mesmo termo com diferentes sentidos e o uso de
diferentes termos como sindnimos, o que pode dificultar o entendimento desse objeto
e a interpretago de contetdos publicados*¢. O propdsito desta comunicagio € analisar
e demarcar conceitos referentes ao gosto, sabor e paladar a partir de novas descobertas
cientificas, o que poderé contribuir para uma maior precisio no uso dos termos em
publicagbes sobre o tema.

De fato, a defini¢io corrente para esses termos em linguagem culta nio cientifica
trazida por diciondrios de renome, tanto na lingua portuguesa quanto na lingua
inglesa, evidencia a maleabilidade e falta de unicidade dos significados (quadro 1)*°.

Quadro 1. Definicdo dos termos empregados em portugués e inglés no campo da
percepcao sensorial dos alimentos.

Gosto 1. Sentido pelo qual se distinguem sabores; paladar.
2. Propriedade que tem certas substancias de impressionar o paladar.
3. Sensagédo gustativa de determinadas substancias, sabor. “Gosto de abacaxi”;
“gosto de chocolate”.

Paladar 1. Fungéo sensorial que permite a percepgéo dos sabores pela lingua e sua
transmissao do nervo gustativo ao cérebro, regido na qual séo recebidos e ana-
lisados.

Sabor 1. Sensagado que certos corpos ou substancias exercem sobre os érgdos do
paladar.
2. Propriedade que esses corpos ou substancias tém de impressionar o paladar,
gosto.
3. 0 sentido do gosto, do paladar.

Taste 1. The flavour of something, or the ability of a person or animal to recognize

different flavours: | love the taste of garlic”; “I didn’t like red wine before, but |
acquired a taste for”.

Flavour / Flavor® 1. How food or drink tastes, or a particular taste itself: “Add a little salt to bring ©Flavor utilizado no inglés
out the flavours of the herbs”; “This wine has a light, fruity flavour”. americano e flavour nos
Fonte: Houaiss, 2009; Cambridge, 2009. demais paises de lingua
inglesa.

Existe, porém, um movimento marcante no meio cientifico no sentido de
unificagdo na defini¢do e uso desses termos. Na busca de uma melhor compreensio
da evolugio do significado dos termos em questio, foi realizado um levantamento de
publica¢oes que abordam aspectos ligados a conceitualizagio da percepgio sensorial
dos alimentos.

Como a maior parte dos artigos existentes estd publicado em lingua inglesa,
utilizamos aqui os termos flavour e taste, como originalmente aparecem nas

publicagdes. Apés a andlise da evolugio cronoldgica desses conceitos, foi avaliada
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a possibilidade de correspondéncia entre os termos em inglés e em portugués. Os
trabalhos considerados nesta busca foram dispostos em uma linha do tempo (figura 1).

O uso indistinto dos termos taste e flavour para referenciar as qualidades
sensoriais dos alimentos j4 era apontado por John Prescott em 1999, que definiu
flavour como uma construgio “cognitiva” feita a partir da integragio fisioldgica dos
diferentes sistemas sensoriais (olfato e gusta¢io), nio sendo a simples convergéncia
dos componentes do sentido, mas uma experiéncia sensorial inica. O mesmo autor
descreveu taste como a percepgio sensorial do alimento na cavidade oral'.

Segundo Chandrashekar et al.'!; o taste é essencial na construgio do flavour
e ¢ definido pela sensagio derivada do estimulo que moléculas soltveis na saliva
promovem nos receptores celulares das papilas gustativas presentes na lingua, palato
mole e regido orofaringea. O taste é expresso nas qualidades: doce, salgado, umami,
azedo, amargo e gorduroso’.

Seguindo a mesma linha, em 2008, um artigo bastante referenciado — “Mammalian
taste perception” — coloca que o sentido do taste ¢ ativado a partir do contato de
componentes quimicos nos receptores celulares presentes nas papilas gustativas da
cavidade oral’. O sistema gustativo é composto por papilas multicelulares, munidas
de receptores especificos para cada um dos tipos de taste, inervados por neurdnios
sensitivos que transmitem a informagio recebida para 4reas especificas no cérebro’?.

Além das papilas gustativas e de seus receptores quimicos, a cavidade oral ainda
contém outros receptores: mecanorreceptores, termorreceptores e nociceptores
(receptores da dor) que sdo responsdveis pela percepgdo da textura, temperatura,
adstringéncia e dor, que, combinados aos demais sentidos — olfato (retronasal e
ortonasal), visio (cores, volume e formato), audi¢io (sons da mastigacio) e sistema
motor (mastiga¢do e degluti¢do) —, constituem o aparato sensorial utilizado na
intera¢do com os alimentos’.

Os trabalhos dentro da Neurociéncia tém contribuido significativamente para a
forma como entendemos os conceitos de taste e, principalmente, de flavour. Gordon M.
Shepherd?, em 2006, em um artigo publicado na revista Nature, coloca que a percepgio
do flavour é uma das mais complexas habilidades humanas e envolve todos os sentidos,
em particular o sentido do olfato’®. Em seu livro Neurogastronomy’, considerado um
marco entre os estudos sensoriais®, o autor diz: “o flavour estd no cérebro e nio no
alimento”, ou seja, a ideia defendida é muito clara: o cérebro é que constréi o flavour. O
flavour é criado com base no conjunto dos sinais captados pelo paladar que é moldado
no cérebro, sendo, assim, uma sensa¢io multimodal e interpretativa’.

O sistema que cria o flavour no cérebro recebe as informagées multimodais
(provenientes do odor, do gosto, da visio, da audigo, etc.) e as converte em
representagdes neurais. A complexa rede dos diferentes receptores localizados no nariz,
boca e garganta é conectada e unificada dentro do sistema nervoso central, produzindo
uma percepgio que conhecemos por flavour do alimento™. A percepg¢io do flavour ¢
influenciada ainda por caracteristicas pessoais, experiéncias anteriores e fatores culturais
que interferem na afinidade por um alimento ou preparagio’>®.

Os prejuizos trazidos pela confusio no uso dos termos taste e flavour no meio
cientifico e, em especial, na pritica clinica sao discutidos por Boltong et al.*'”. Os
autores chamam a atengdo para as altera¢des do paladar sofridas por muitos pacientes,
que sio, em geral, relatadas como alteragdes do taste, quando na verdade podem estar

relacionadas a outros dois sistemas sensoriais totalmente independentes: tato e olfato.
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Flavour as a psychological
constructo: implications for
perceiving and measuring
the sensory qualities of
foods.

(Prescott, J. 1999)

CD36 involvement in orosensory detection of
dietary lipids, spontaneus fat preference, and
digestive secretions.

(Laugerette et al., 2005)

Taste disorders in cancer patients:
Pathogenesis, and approach to
assessment and management. (Epstein, J.
B.; Barasch, A. 2010)

Neurogastronomy. How the
brain creates flavor and why

A matter of taste: making the distinction
between taste and flavor is essential for
improving management of dysgeusia.
(Boltong, A.; Keast, R. S. J.; Aranda, S. K.

| 2011)

it matters.
(Shepherd, G. M., 2012)

The influence of
chemotherapy on taste
perception and food
hedonics: A systematic
review.
(Boltong, A.; Keast, R.
2012)

The receptors and
cells for mammalian
taste.
(Chandrashekar, J. et

al. 2006)

Quality of ife, taste,
olfactory and oral
functional following high-
dose chemotherapy
and allogeneic
hematopoietic cell
transplantation.

(Negri, R.; Morini, G.; Greco, L.

From the tongue to the gut.

Review of “Taste Matters: Why We
Loke the Foods We Do” by John
2011) Prescott.

(Spence, C. 2012)

Mammalian taste perception.
(Breslin, P. A. S.;
Spector, A. C. 2008)

Nutrient sensing in the
gut: New roads to
therapeutics? (Janssen,
S.; Depoortere, |. 2013)

(Epstein, J. B. et al. 2012)

Figura 1. Linha cronoldgica do levantamento de artigos relacionados a flavour/taste.

Fonte: proprio autor.

Os termos em portugués referentes aos aspectos sensoriais (sabor, gosto e paladar)
ainda nio sofreram mudangas na linguagem culta e coloquial, geradas pelas descobertas
cientificas recentes. Nem mesmo na ciéncia hd precisio nos usos desses termos, o que
limita a possibilidade de se estabelecer a correspondéncia entre estes e os termos em
inglés aqui discutidos.

Na definigio trazida pelo diciondrio Houaiss (quadro 1), observa-se que a palavra
“gosto” ¢ inicialmente colocada como sinénimo de “paladar”. Em seguida, ¢ inserida
como uma propriedade do alimento e, finalmente, como sensagio gustativa, remetendo
a0 conceito de taste, embora os exemplos (“gosto de abacaxi ou de chocolate”) sugira
uma correspondéncia ao flavour.

Jd a defini¢io de “paladar” traz uma clara correspondéncia ao conceito de taste,
embora seja posteriormente, na definigio de “sabor”, tratado como conjunto de érgios
do sentido.

Em relagio 4 defini¢do de “sabor”, pode-se fazer correspondéncia a flavour, embora
seja também tratado como sinénimo de “gosto” e “paladar”.

Quando recorremos a literatura, observa-se a mesma ddvida quanto ao emprego
dos termos. Netto®, no livro “Paladar”, define paladar como a sensagio do alimento
s6lido ou liquido colocado dentro da cavidade oral. Posteriormente, o paladar ¢
relacionado a estimulagio quimica dos corpusculos gustativos e das terminagoes
nervosas livres do nariz, da boca e das dreas da garganta, ou ainda definido como a
mistura complexa de impulsos sensoriais composto de gosto, olfato e sensagio tdtil

dos alimentos. No mesmo livro, a palavra “gosto” é usada para descrever a sensagio
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produzida pela colocagio do alimento na boca, experimentada durante a estimulagio
dos quimiorreceptores orais, em uma clara correspondéncia ao termo taste.

A partir da revisio de literatura realizada e, principalmente, dos conceitos trazidos
por Gordon Shepherd, foi criado o quadro ilustrativo'® a seguir (figura 2), no qual
fica esquematizado o sentido do taste, que, combinado aos outros sistemas sensoriais
utilizados na interagio/reconhecimento do alimento, ¢ interpretado no cérebro, 6rgio
no qual é criado o flavour. Os termos em portugués aparecem associados aos termos em
inglés, nas vérias possibilidades de correspondéncia, como discutido anteriormente.

Gustatorios (papilas/botdes gustativos) (Taste)

Quimiorreceptores S0matossensoriais (temperatura/tato/adstringéncia/dor) Equipamentos

Mecanorreceptores  Qlfatdrios (retro nasal e orto nasal) de reconhecimento
Termorreceptores
Nocirreceptores
Receptores de odor Auditivos (som da mastigacdo)

Visuais (cores, volume, formato)

Paladar / Gosto

Sistema motor (mastigacdo, degluticdo)

: Interpretagdo/

: Reconhecimento

: Sabor / Gosto

Flavour ou Flavor Associagdo dos sinais a referéncias

pregressas e memdrias;

P o Reconhecimento Desdobramentos emocionais e de .

: 5 de sinais quimicos comportamento Cérebro
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Figura 2. Esquema ilustrativo do conceito de taste, flavour/flavor, paladar, sabor e gosto.

Fonte: Meirelles, CS; Palazzo, CC; Sicchieri, JMF; Diez-Garcia, RW, 2017. Reprodugéo da imagem autorizada
pelas autoras.

As palavras “gosto” e “sabor” aparecem como termos genéricos, podendo significar
tanto flavour quanto taste. A palavra “paladar” foi empregada para definir todo o
equipamento utilizado na percepgio sensorial dos alimentos.

Finalmente, fazemos aqui uma proposta de unifica¢do na defini¢io dos termos:

Paladar: Reconhecimento dos alimentos por meio do equipamento sensorial.

Gosto: Sensagio gerada pelo estimulo do sistema gustativo, correspondente ao

termo taste.
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Sabor: Percep¢io gerada e interpreta pela combinagio do estimulo dos virios

sistemas sensoriais componentes do paladar. Correspondente ao termo flavour.

Consideracgoes finais

A precisio no uso dos termos incorporando as novas descobertas e tendo

correspondentes no inglés cientifico se faz necessiria para uma melhor compreensio

das publica¢oes da drea de percepgio sensorial dos alimentos.

Em lingua inglesa, houve grandes avangos nesse sentido, embora a correspondéncia

para os termos em lingua portuguesa ainda permanega bastante flexivel. A proposta de

unificagdo na defini¢io dos termos visa contribuir para uma comunicagio mais clara e

efetiva, com cardter inovador, tanto na prética clinica quanto na divulgagio cientifica.
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The present paper addresses the use and definition of terms from the field of sensory perceptions

of foods to suggest a more accurate usage of this terminology in clinical practice and scientific

categorization. The starting point of the discussion was recent findings in the area of neuroscience

that contributed to the mentioned field and a retrospective examination of studies relevant to the

subject. From the concepts defined by the terms in English “taste” and “flavor” (or “flavour”),

correspondences with Portuguese words were obtained, so that the terminology can represent the

connection between sense organs and the brain in food sensory perception.

Keywords: Flavor. Sensory perception.
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@

Este articulo discute el uso y definicién de términos empleados en el campo de la percepcién
sensorial de los alimentos, para proponer mayor precision de esta terminologfa en la prictica clinica
y en la divulgacidn cientifica. La discusién parte de recientes descubrimientos de la neurociencia que
brindaron relevantes contribuciones a este campo y de una retrospectiva de estudios importantes
para el drea. A partir del concepto definido por los términos en inglés taste y flavour (o flavor)

se trazaron correspondencias con términos en portugués, para representar en la terminologfa, la
conexidén entre érganos del sentido y cerebro en la percepcién sensorial de los alimentos.

Palabras clave: Gusto. Paladar. Sabor. Percepcién sensorial.
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