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PERCEPCAO DE OLEOGUSTUS POR INDIVIDUOS DE
DIFERENTES ESTADOS NUTRICIONAIS!

PERCEPTION OF OLEOGUSTUS BY INDIVIDUALS OF
DIFFERENT NUTRITIONAL STATUSES

Jodo Paulo Lima de Oliveira?, Amanda Cristina Andrade’, Jéssica Sousa Guimaraes*,
Angélica Sousa Guimaraes’, Sabrina Carvalho Bastos® e Mariana Mirelle Pereira Natividade’

RESUMO

A relagdo entre a aceitabilidade de alimentos e seus teores lipidicos favoreceu a descoberta de um sexto
gosto basico, o oleogustus, que € despertado pelos acidos graxos de cadeia ndo esterificada do tipo longa
e sdo os responsaveis pelo verdadeiro gosto de gordura. O entendimento da percepcdo do oleogustus por
diferentes individuos pode contribuir para o desenvolvimento de produtos alimentares, para a pratica cli-
nica e politicas de satde publica. Diante disso, o objetivo deste trabalho foi avaliar a preferéncia sensorial
pelo oleogustus por individuos de diferentes estados nutricionais, por meio da degustacdo de hamburguer
misto adicionado de diferentes concentragdes de gordura, bem como identificar os fatores que influenciam
o consumo de 6leos e gorduras. Os hamburgueres foram avaliados por meio de um teste de escala do ideal
por 205 provadores divididos em trés grupos de individuos: baixo peso, eutrdficos e sobrepeso/obesidade.
Para a analise dos dados foi utilizado o método de analise de correspondéncia multipla e regressdo linear
simples. Os resultados demonstraram que a preferéncia por carnes gordurosas foi predominante no grupo de
sobrepeso/obesidade, assim como o método de cocgdo mais utilizado por eles foi o de fritura por imersao.
Este grupo também apresentou as maiores frequéncias de consumo didrio e semanal de alimentos gorduro-
sos ricos em gordura saturada e trans. A concentragao ideal de gordura perceptivel pelos grupos baixo peso,
eutréfico e sobrepeso/obesidade foram de: 1,68%, 14,32% e 15,34%, respectivamente. Dessa forma, os in-
dividuos com sobrepeso/obesidade possuem maior preferéncia por alimentos gordurosos e pelo oleogustus
quando comparado com 0s outros grupos.

Palavras-chave: Analise sensorial, Avaliacdo nutricional, Obesidade, Sobrepeso, Tecnologia de Alimentos.
ABSTRACT

The relationship between the acceptability of food and their lipid contents, favored the discovery of a sixth
basic taste, the oleogustus, which is awakened by long chain non-esterified fatty acids responsible for
the real taste of fat. Different individuals’ understanding of oleogustus perception can contribute to the
development of food products, to clinical practice and public health policies. At that, the objective was to
evaluate the sensory perception of oleogustus from individuals with different nutritional states, by tasting
mixed hamburgers with distinct concentrations of fat in that, as well as identifying the factors that influence
the consumption of oils and fats. The formulations were evaluated through a just-about-right scale by
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3 different groups: low weight, eutrophic and overweight/obesity, with a total of 205 tasters. Data was
analyzed by multiple correspondence analysis and simple linear regression. The results showed preference
for fatty meat was predominant in the overweight/obesity group. This group preferred cooking method
was deep-frying and they had the highest frequencies of daily and weekly consumption of fatty food rich in
saturated and trans fat. The ideal fat concentration perceived by the low weight, eutrophic and overweight/
obesity groups were: 1.68%, 14.32% and 15.34%, respectively. Overweight/obese individuals have a higher
preference for fatty food and by oleogustus when the results were compared with other groups.

Keywords: Sensory Analysis, Nutritional Assessment, Obesity, Overweight, Food technology.

INTRODUCAO

Os lipidios sao uma abundante classe de substancias encontradas nos organismos vivos, nor-
malmente insoliveis em 4gua, mas soluveis em solventes organicos (ORNELAS, 2013). Como as
proteinas, acidos nucléicos e carboidratos, os lipidios sd@o substincias que compdem as estruturas
biologicas do organismo humano (JORGE, 2009).

Sabe-se que os lipideos desempenham importantes fun¢des nutricionais no organismo, for-
necendo por meio da alimentacdo acidos graxos essenciais (0mega 3 e dmega 6) e participando da
metabolizacdo das vitaminas lipossoliveis (ABREU; SPINELLI, 2014). Por outro lado, seu consumo
excessivo ¢ a principal causa de obesidade e de outras Doengas Cronicas Nao Transmissiveis (DNCT)
observadas na populacao contemporanea (ANS, 2017).

O elevado consumo de lipideos se deve, em grande medida, a inser¢do dos alimentos ultra-
processados na dieta cotidiana. Os alimentos ultraprocessados sdo definidos como formulagdes que
utilizam quantidades elevadas de substancias extraidas dos alimentos (actucar, sodio, 6leos e gorduras)
e/ou constituintes derivados de alimentos como gorduras trans e hidrogenadas (BRASIL, 2014). Sen-
do assim, limitar o consumo de alimentos ultraprocessados ¢ uma forma de garantir a diminui¢do da
ingestao de lipidios (BIELEMANN et al., 2015; ANS, 2017).

Os o6leos e gorduras sao uma complexa combinagdo de substancias quimicas, podendo ser
chamados de 6leos quando apresentam consisténcia liquida a temperatura ambiente e classificados
como gorduras quando estdo em forma solida (RAMALHO; SUAREZ, 2013). A adicdo desses
componentes em preparagoes culindrias pode melhorar a qualidade nutricional e sensorial quando
utilizados em pequenas quantidades, aumentando a aceitagdo por tornarem o alimento mais palatavel
(FREIRE et al., 2012). Além disso, os lipidios podem melhorar a aparéncia, o sabor e a textura dos
alimentos (DUTCOSKY, 2011), além de conferirem leveza, maciez, lubrificagao, intensificarem a cor

e o brilho das preparagdes, tornando-as mais atrativas (PHILIPPI, 2006).
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A relagdo estreita entre a aceitabilidade de um produto e seu teor lipidico levou a descoberta
do oleogustus, termo utilizado para descrever o sexto gosto basico que o ser humano ¢ capaz de sentir.
Esse termo foi criado para descrever o gosto gerado pela ingestao de uma substancia oleosa/gordurosa
e ndo a sensagdo da percepgdo da gordura. Acredita-se que os Acidos Graxos de Cadeia Nio Esteri-
ficada (NEFA, sigla do termo em inglés Nonesterified Fatty Acids) de cadeia média e longa seriam os
responsaveis por conferir o “gosto de gordura” ou oleogustus (RUNNING; MATTES, 2015).

Considerando que o consumo excessivo de lipideos pode contribuir para o ganho de peso e o
desenvolvimento de DCNT e que a ingestao destes pode ter relacdo com uma sensibilidade individual
aumentada ao oleogustus, o entendimento da percepcao desse gosto por diferentes individuos pode
trazer contribuicdes para a pratica clinica e politicas de satide publica. Como os estudos sobre o oleo-
gustus sao ainda limitados e inconclusivos, s3o oportunas abordagens que busquem compreender a
relacdo entre a percepgdo do oleogustus e o estado nutricional.

Deste modo, este estudo teve como objetivo avaliar a percepgao sensorial do oleogustus em
hamburgueres mistos adicionados de gordura por individuos de diferentes estados nutricionais, bem

como avaliar os fatores que influenciam o consumo de 6leos e gorduras.
METODOS
ASPECTOS ETICOS E SELECAO DOS VOLUNTARIOS

O presente estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da
Universidade Federal de Lavras (UFLA) (CAAE: 61727716.7.0000.5148) e os participantes de pes-
quisa assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). Os participantes foram
recrutados aleatoriamente por meio de cartazes dispostos aos arredores do Laboratério de Analise
Sensorial do Departamento de Nutricdo (DNU). Foram incluidos na amostra individuos com idade
igual ou superior a 18 anos e excluidos individuos que apresentassem alergia a algum dos ingredientes

presentes nas preparacoes.
PREPARACAO DOS HAMBURGUERES

Os hamburgueres foram preparados no Laboratério de Técnica Dietética e Tecnologia de Ali-
mentos (LTDTA) do DNU e a composigao das cinco formulagdes de hamburgueres (F1, F2, F3, F4 e
F5) estao descritas na Tabela 1. A varia¢ao das formulagdes consistiu nas diferentes concentragdes de
toucinho suino adicionado. Para se estabelecer as concentragdes utilizadas no experimento foi feita

uma progressao aritmética durante os pré-testes.
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Tabela 1 - Ingredientes utilizados na formulagdo dos hamburgueres.

Formulacdes
F1 F2 F3 F4 F5
Peito de frango moido (g) 100 100 100 100 100

Ingredientes

Sal (g) 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5
Alho (g) 1,0 1,0 1,0 1,0 1,0
Toucinho (g) 0 7 14 21 28

Legenda: F1: formulagdo 1; F2: formulagdo 2; F3: formulagdo3; F4: formulagéo 4; F5: formulagao 5.
Fonte: Construgao do Autor.

As preparagdes foram feitas no dia anterior que precedeu a analise sensorial e foram mantidas
em refrigerador Consul® modelo CRD37EB, em temperatura entre -5°C e -15°C. No dia da realiza¢do
da analise sensorial as cinco formulagdes foram assadas em forno elétrico Philco®, modelo PFE38P,

em temperatura de 180°C por 30 minutos.
CLASSIFICACAO DO ESTADO NUTRICIONAL DOS VOLUNTARIOS

Os voluntarios que participaram dos testes sensoriais foram divididos em trés grupos defini-
dos de acordo com o estado nutricional, sendo: Grupo 1 (baixo peso), Grupo 2 (eutrdficos) e Grupo
3 (sobrepeso/obesidades). Para a classificagdo do estado nutricional foi utilizado o Indice de Massa
Corporal (IMC) obtido pela mensuragao do peso e da altura (estatura) dos participantes. O IMC foi
calculado por meio da seguinte formula: IMC = Peso corporal (kg) + Estatura (m?) e a classificacao
dos resultados foi realizada de acordo os pontos de corte propostos por WHO (2000), sendo considera-
do baixo peso o individuo com IMC < 18,5 Kg/m?, peso adequado entre 18,5-24,9 Kg/m? e sobrepeso/
obesidade > 25,0 Kg/m?.

A avaliagdo do estado nutricional foi realizada individualmente em cada voluntario na antes-
sala do Laboratério de Analise Sensorial, antes da realizacao do teste sensorial. O peso foi aferido em
balanca antropométrica plataforma tipo digital, com capacidade maxima de 200 Kg e precisdo de lei-
tura de 100 g, da marca Lider®, situada em piso plano sem desnivel. Durante a pesagem o voluntario
esteve com o minimo de roupa possivel, descal¢o, sem ornamentos ou objetos de metal e posicionado
no centro da balanca com os bragos relaxados ao longo do corpo. A estatura foi aferida utilizando
um estadidmetro com coluna de madeira acoplada a uma plataforma metalica, de escala até 213 cm,

precisao de 0,1 cm, do marca Alturexata®.
QUESTIONARIO PARA INVESTIGACAO DO CONSUMO DE OLEOS E GORDURAS

Os voluntarios foram solicitados a responderem um questionario elaborado pelos pesquisado-

res com o intuito de investigar o consumo de alimentos gordurosos. Dentre os itens do questionario,
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os voluntarios foram questionados quanto a escolha do tipo de dleo ou gordura utilizado para
cozinhar, preferéncia por tipos de carnes, habito de remover gordura aparente e método de coc¢do
preferido para o preparo dos alimentos.

Os voluntérios também foram questionados quanto a frequéncia do consumo de alimentos
ricos em gorduras (variando entre consumo diario, semanal, quinzenal, mensal, anual e ndo conso-
me), sendo investigado o consumo dos seguintes itens: azeite, embutidos, queijos gordos, manteiga,
margarina, maionese, calabresa e bacon. Ressalta-se que no presente estudo os dados referentes as
frequéncias de consumo didrio e semanal destacaram-se e por isso optou-se pela apresentagao apenas

dessas frequéncias.

ANALISE SENSORIAL

Para avaliar a percepc¢ao do gosto de 6leo nos hamburgueres foi utilizado o Teste Escala do
Ideal, que ¢ um método eficaz para indicar se a caracteristica avaliada ¢ extremamente perceptivel
ou pouquissimo perceptivel (POPPER; KROLL, 2005). O teste foi realizado pelos trés grupos de volun-
tarios descritos anteriormente, totalizando 205 provadores, dos quais 12 destes pertencem ao Grupo 1,
147 ao Grupo 2 e 46 ao Grupo 3.

As amostras de hamburgueres foram servidas na temperatura habitual de consumo (65°C),
sendo que cada provador recebeu amostras contendo 20 g de cada formulagdo monadicamente, em
copos descartaveis de 50 mL identificados com niimeros aleatérios de trés digitos em ordem balan-
ceada de apresentagdo, conforme randomizacao sugerida por Wakeling e Macfie (1995).

Os provadores receberam as amostras de hamburguer e foram solicitados a avaliarem o quao
ideal encontrava-se o gosto de 6leo por meio de uma Escala do Ideal estruturada em 9 pontos, com a
seguinte descri¢ao: 9 - extremamente mais gorduroso que o ideal, 8 - mais gorduroso do que o ideal,
7 - moderadamente mais gorduroso que o ideal, 6 - ligeiramente mais gorduroso que o ideal, 5 - ideal,
4 - ligeiramente menos gorduroso que o ideal, 3 - moderadamente menos gorduroso que o ideal,
2 - menos gorduroso que o ideal e 1 - extremamente menos gorduroso que o ideal. Para definir a con-
centragdo ideal de gordura por grupo nas formulagdes de hamburgueres, considerou-se a nota 5 como
ideal e as notas superiores ou inferiores a este valor sdo consideradas maiores ou menores que o ideal.
Os resultados da escala ideal de gordura foram discriminados por meio de analise de regressao linear

simples de acordo com a classificacdo do estado nutricional.

ANALISE ESTATISTICA

Para as analises dos dados foi utilizado o método de analise de correspondéncia multipla, que

corresponde a uma analise de estatistica multivariada, ou seja, ¢ um procedimento basico de unido
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de varias varidveis de modo que a analise, a descri¢do e a inferéncia sdo construidas por meio de res-
postas simultaneas de correlagao entre variaveis (FERREIRA, 2011). Para a plotagem dos resultados
da anélise estatistica multivariada foi utilizado o software The R Project for Statistical Computing
(R, 2008). Os dados resultantes da Escala do Ideal foram gerados a partir da reta de regressdo linear

utilizando o software SensoMaker (PINHEIRO; NUNES; VIETORIS, 2013).

RESULTADOS

Dos 205 voluntarios, 58,5% pertenciam ao sexo feminino e 41,5% ao sexo masculino, com
idade entre 18 e 45 anos, predominando a faixa etaria de 18 a 25 anos (76,1%), possivelmente por se
tratar de um publico universitario. Em relagdo ao estado nutricional, 5,9% dos voluntarios possuiam
baixo peso (Grupo 1), 71,7% eram eutrdficos (Grupo 2) e 22,4% estavam acima do peso, com diagnos-
tico de sobrepeso ou obesidade (Grupo 3). O presente estudo buscou conhecer o perfil dos volunta-
rios em relagdo ao consumo de alimentos com alto teor de gordura e compara-los com a classificagao
dos seus respectivos estados nutricionais. Sendo assim, na Figura 1 ¢ apresentada a relacdo entre o
consumo per capita de 6leo e o tipo de 6leo utilizado para cozinhar, em fun¢do do estado nutricional.

Figura 1 - Relagdo entre consumo per capita de dleo e
tipo de dleo utilizado para cozinhar em fungdo do estado nutricional.
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Fonte: Construgao do Autor.

A Figura 2 ilustra a distribuicdo e a relacdo de proximidade entre as preferéncias por carnes
gordurosas ou magras e o estado nutricional, além de indicar se os provadores removem a gordura da

carne de acordo com a classificacao do seu estado nutricional.



Disciplinarum Scientia. Série: Ciéncias da Saude, Santa Maria, v. 21. n. 1, p. 21-33. 2020. 27

Figura 2 - Relagdo entre o estado nutricional ¢ o consumo de gordura em carnes
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Fonte: Construcao do Autor.

A Figura 3 aponta a relagdo entre a escolha do método de cocgdo e o estado nutricional dos
individuos. Pode-se notar que os individuos eutrdficos preferem preparagdes que utilizam menores
quantidades de o6leo, por outro lado, individuos com sobrepeso/obesidade preferem preparagdes que

utilizam maiores quantidade de 6leo, como por exemplo, a fritura por imersao.

Figura 3 - Escolha do método de cocgdo versus estado nutricional dos individuos
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Fonte: Construcao do Autor.

Pelo fato da populacdo estudada ser universitaria e por fazerem parte de uma parcela da so-
ciedade que na maioria dos casos escolhe os alimentos devido a praticidade de preparo e consumo, foi

elaborado um questionario de frequéncia alimentar para investigar a ingestdo de alimentos gordurosos.
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Considerando que os alimentos de consumo diario e semanal sdo os que possivelmente mais contribuem
para a qualidade da alimentagdo cotidiana dos individuos, foi avaliada a ingestdo diaria e semanal de
alimentos gordurosos estratificada de acordo com o estado nutricional. Deste modo, na Tabela 2 sdo
apresentados os dados de frequéncia de consumo diario e semanal de alimentos gordurosos de forma
agrupada em funcdo do estado nutricional. Pode-se observar que para o grupo de sobrepeseso/obesidade
a soma da frequéncia de consumo diario e semanal de alimentos gordurosos foi mais elevada, com des-
taque para o consumo de queijos gordos (63%), embutidos (58,7%), margarina (50%) e manteiga (47,9%).

Por outro lado, a linguica calabresa obteve a maior frequéncia de consumo no grupo de baixo peso.

Tabela 2 - Frequéncia de consumo diario e semanal de alimentos gordurosos conforme o estado nutricional

Frequéncia de consumo por estado nutricional

Alimentos Baixo Peso Eutrofia Sobrepeso/Obesidade

Diario Semanal Total Diario Semanal Total Diario Semanal Total

(%0) (%0) (%0) (o) (Y0) (Y0) (%) (%) (%)

Azeite 333 333 66,6 37,4 26,5 63.9 42,2 28,9 71,1
Embutidos 50,0 8,3 58,3 17,0 37,4 54,4 8,7 50,0 58,7
Queijos gordos 0,0 41,7 41,7 21,2 39,0 60,2 23,9 39,1 63,0
Manteiga 0,0 41,7 41,7 19,0 25,9 449 19,6 28,3 479
Margarina 16,7 16,7 33,4 25,2 22,4 47,6 28,3 21,7 50,0
Maionese 8,3 25,0 333 9,5 272 36,7 10,9 30,4 41,3
Calabresa 8,3 333 41,6 1,4 21,1 22,5 2,2 23,9 26,1
Bacon 0,0 25,0 25,0 0,7 24,5 252 2,2 32,6 34,8

Fonte: Construgdo do Autor.

A Tabela 3 apresenta os resultados do ideal de concentragdo de gordura correspondente a cada
grupo. Sendo assim, a concentragdo ideal de gordura para os grupos baixo peso, eutrofia, sobrepeso/

obesidade foram crescentes, com valores equivalentes a 1,68%, 14,32% e 15,34%, respectivamente.

Tabela 3 - Concentragao ideal de gordura segundo classificacdo do estado nutricional

Grupos Equacgao Concentracao ideal de gordura (%)
Baixo peso ¥ =0,0649x + 4,8909 (R> = 0,8423) 1,68
Eutrofia y=0,0706x + 3,9892 (R’ = 0,9408) 14,32
Sobrepeso/Obesidade y=0,0714x + 3,9043 (R’ = 0,9694) 15,34

Fonte: Construcao do Autor.

DISCUSSAO

A partir da analise da Figura 1 pode-se notar uma relacdo de proximidade do estado nutricio-
nal de sobrepeso/obesidade com a utilizagdo de gordura animal, o que indica que individuos com este
estado nutricional preparam os alimentos utilizando gordura animal. Por outro lado, observou-se que
os individuos de baixo peso e eutréficos encontram-se proximos aos oleos vegetais, como também

a quantidade per capita utilizada por esse grupo é menor (até 0,5 litro mensal). De fato, foi possivel
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identificar que os individuos de baixo peso e eutrdficos possuem o habito de preparar os alimentos utili-
zando menores quantidades de dleos vegetais. A utilizagdo de dleos vegetais tem crescido mundialmente
em detrimento do consumo de gordura animal, e no Brasil, o 6leo vegetal mais consumido € o dleo de
soja por ser economicamente mais viavel e por sua alta disponibilidade no mercado (NUNES, 2007).

Sobre a relacdo entre o estado nutricional € o consumo de gorduras em carnes, verificou-se
que existe uma associagdo entre o estado nutricional e a preferéncia por gordura ou sensibilidade ao
oleogustus, uma vez que os individuos eutrdficos e de baixo peso tém preferéncia por carnes magras
e se preocupam em remover a gordura aparente das carnes. Esse fato também foi notado no trabalho
de Luna et al. (2014), que relatam que 82,2% dos individuos diagnosticados com Hipertensao Arterial
e Diabetes Mellitus possuem o habito de remover a gordura aparente das carnes antes do consumo.
E no estudo de Barbosa (2015), individuos com elevado grau de escolaridade e também aqueles de
baixo poder aquisitivo foram os maiores consumidores de gordura saturada e trans, sugerindo que o
consumo destes alimentos possa também estar relacionado a questdes culturais e ndo apenas ao aces-
so a informagdo. E importante ressaltar que a ingestdo de carne com alto teor de gordura aumenta as
chances de um individuo desenvolver obesidade abdominal e outras doengas associadas (SOARES;
BARRETO, 2014). E importante destacar que no presente estudo os individuos com sobrepeso/
obesidade apreciam o consumo de carnes gordurosas e preferem cozinhar utilizando gordura animal.
Portanto, sao individuos mais susceptiveis ao desenvolvimento de DCNT.

Em relacdo a escolha do método de cocgdo em fungdo do estado, notou-se que individuos
eutrdficos tém preferéncia por preparacoes grelhadas, assadas ou cozidas, ou seja, preparam os ali-
mentos utilizando métodos de cocgao que necessitam de quantidades minimas de 6leo no preparo.
J& os individuos com sobrepeso/obesidade preferem preparagdes submetidas a operagdes de fritura
por imersdo, nas quais quantidades maiores de 6leo sdo necessarias. Estas constatagdes corroboram
as informacdes descritas anteriormente, que indicaram uma apreciagao do oleogustus por individuos
com sobrepeso e obesidade.

Deste modo, percebeu-se que o método de escolha de coc¢ao dos alimentos pode se relacionar
com o estado nutricional dos individuos. Por outro lado, Busato et al. (2015) ressalta que a escolha pelo
método de cocgdo dos alimentos também pode ser influenciada por costumes e héabitos adquiridos no
ambito familiar. Além disso, Freire, Mancini-Filho e Ferreira (2013) destacam que o baixo custo ¢ a
rapidez do método de fritura imersdo € outro fator que amplia a utilizacao dessa técnica, assim como
o fato da fritura atribuir caracteristicas agradaveis ao alimento, como cor, sabor e textura. Conside-
rando que alimentos fritos podem fazer parte da rotina alimentar diaria de um percentual elevado de
brasileiros, acdes para estimular escolhas alimentares saudaveis e reduzir o consumo de alimentos
ricos em gordura devem ser executadas como medidas para a redugdo do sobrepeso e da obesidade.

A respeito da relacao entre a frequéncia de consumo de alimentos gordurosos e o estado nutri-

cional, observou-se que alimentos como queijos gordos, embutidos, margarina e manteiga apresentaram
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alta frequéncia de consumo. Assim, destaca-se a importancia de conscientizar os individuos para uma
ingestao moderada, pois sdo alimentos classificados como processados e/ou ultraprocessados ricos em
gordura trans e saturada, reconhecidamente prejudiciais a saude (ANS, 2017). No presente trabalho no-
tou-se que os individuos pertencentes ao grupo 3 (sobrepeso/obesidade) possuem maior preferéncia pelo
gosto de gordura e sdo os maiores consumidores de alimentos gordurosos dos grupos avaliados.

Os resultados referentes a concentracdo ideal de gordura por meio da andlise sensorial confir-
mam a relagdo entre o estado nutricional e a preferéncia pelo oleogustus, ressaltando que individuos
com sobrepeso € obesidade tém preferéncia por alimentos com maior teor de gordura, pois fazem
maior consumo per capita de oleo, utilizam gordura animal para preparar os alimentos e t€ém maior
frequéncia de consumo de alimentos ricos em gordura de origem animal.

O estudo conduzido por Newman, Haryono e Keast (2013) pode contribuir para explicar os
resultados encontrados no presente estudo. No trabalho citado, os autores identificaram que indivi-
duos com baixo peso sdo hipersensitivos em relagdo a gordura, ou seja, pouca quantidade de gordura
em contato com a mucosa oral causa sensibilidade fazendo com que estes consumam menores quan-
tidades. O contrario acontece com os individuos obesos, que por sua vez sdo hiposensiveis e por isso
consomem mais gorduras por ja estarem acostumados com a textura desta na mucosa oral, necessi-
tando assim de altas quantidades para conseguirem detecta-las.

Os NEFA’s sao considerados os compostos mais potentes na detec¢do do oleogustus, sendo
facilmente detectados pela cavidade oral dos seres humanos. Porém, estes 4cidos graxos respondem
de maneira diferente em contato com alimentos e bebidas diversificados. Além disso, as propriedades
de percepcao destes variam de acordo com cada individuo (RUNNING; MATTES, 2016).

De acordo com Tucker et al. (2014), o aumento da ingestao dietética de gordura foi associado com a
diminui¢ao da sensibilidade de detec¢ao do gosto dos NEFA somente em individuos com baixo peso e so-
brepeso. Contudo, a implicag¢do nutricional ocasionada por este fato ainda carece de maiores investigacdes.

Em adi¢do, Newman, Haryono e Keast (2013) relataram que a sensibilidade oral dos acidos
graxos em individuos obesos ¢ uma area controversa que necessita de maiores investigagoes. Por ou-
tro lado, Keast (2016) defende que o limiar de detecgdo para o gosto de gordura esta associado com a
densidade energética que se ingere sugerindo que a sensibilidade ao gosto de gordura possui grandes
implicacdes no estudo da obesidade e suas patologias associadas.

No presente estudo, os resultados apontaram que individuos sobrepeso/obesos possuem a

maior preferéncia pelo gosto de gordura em comparacdo com voluntérios eutrdficos e de baixo peso.

CONCLUSAO

No tocante a detec¢do do oleogustus, os individuos com sobrepeso/obesidade demonstraram

maior preferéncia pelo consumo de alimentos gordurosos, confirmado pelo maior consumo per capita
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de o6leo, ndo remocdo da gordura aparente da carne, utilizagdo da fritura como método de cocgao
preferencial e preferéncia por hambtrguer com maior teor de gordura. Estes habitos e preferéncias
relatados nesta pesquisa sugerem uma relagao entre o estado nutricional e a preferéncia por alimentos

oleosos/gorduras, notando-se que individuos com sobrepeso e obesidade apreciam o oleogustus.
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