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The mechanisms which infl uence eating behavior in humans are complex. 
Psychological, social and economic aspects play a decisive role in the 
response to food, and the hedonic ones are extremely important. Sensory 
characteristics of food determine preferences and food aversions which 
develop during childhood and adolescence, and play an important role in 
food choices throughout life. Sensory analysis has been used, in studies on 
perception and behavior, as a measurement of taste sensitivity to assess the 
eating behavior of various physiological and pathological conditions. Thus, 
the present study performed a literature review on studies assessing sensory 
perception and provide information for better understanding of food choices. 
ISI - Web of Science and Science Direct databases were checked for the period 
between March 2007 and July 2010. The following keywords were used: 
sensory analysis, feeding behavior, food choices. All articles that showed a 
relationship between sensitivity tests and age, sex, nutritional status and 
illness, as well as their references, were included in the review.
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RESUMORESUMEN

Los mecanismos que infl uyen en la conducta 
alimentaria de los seres humanos son complejos. 
Aspectos psicológicos, sociales y económicos, 
tienen un papel decisivo en la respuesta a la 
alimentación, y el hedónico es primordial. 
Las características sensoriales de alimentos 
determinan preferencias y aversiones que se 
desarrollan durante la infancia y la adolescencia, 
y desempeñan un papel importante en la elección 
de alimentos durante toda la vida. El análisis 
sensorial ha sido ampliamente utilizado en los 
estudios sobre la percepción y comportamiento, 
como una medida de la sensibilidad del gusto 
para evaluar el comportamiento alimentar en 
diferentes condiciones fi siológicas y patológicas. 
Así, en este trabajo realizamos una revisión de 
la literatura sobre los estudios que evalúan la 
percepción sensorial y proporcionan información 
para una mejor comprensión de la selección 
de alimentos. Se utilizaron las bases de datos 
ISI - Web of Science y Science Direct para el 
levantamiento de las revistas en el período de 
investigación entre marzo de 2007 y julio de 
2010. Las palabras clave utilizadas fueron: 
análisis sensorial, comportamiento alimentario, 
selección de alimentos. Todos los artículos que 
mostraron una relación entre las pruebas de 
sensibilidad y sexo, edad, estado nutricional, 
enfermedad y sus referencias, fueron incluidos 
en la revisión.

Palabras clave: Análisis sensorial. 
Conducta alimentaria.

Os mecanismos que infl uenciam o comportamento 
alimentar em humanos são complexos, os 
aspectos psicológicos, os sociais e os econômicos, 
desempenham um decisivo papel na resposta 
aos alimentos, sendo os hedônicos de extrema 
importância. Características sensoriais dos 
alimentos determinam preferências e aversões 
alimentares, que se desenvolvem durante a 
infância e adolescência, e estão relacionadas 
às escolhas alimentares durante toda a vida. 
A análise sensorial tem sido muito utilizada, 
nos estudos sobre percepção e comportamento, 
como instrumento de medição da sensibilidade 
gustativa para avaliar o comportamento 
alimentar em diversos estados fisiológicos e 
patológicos. Desta forma, o presente estudo 
realizou um levantamento bibliográfi co sobre 
estudos que avaliam a percepção sensorial e 
fornecem subsídios para o melhor entendimento 
das escolhas alimentares. Foram utilizadas as 
bases de dados ISI – Web of Science e Science 
Direct para o levantamento de periódicos no 
período de pesquisa compreendido entre março 
de 2007 e julho de 2010. Os descritores utilizados 
foram: análise sensorial, comportamento 
alimentar, escolhas alimentares. Todos os artigos 
que apresentaram alguma relação entre testes de 
sensibilidade e idade, sexo, estado nutricional 
e doenças e, as referências dos mesmos, foram 
incluídos na revisão.

Palavras-chave: Análise sensorial. 
Comportamento alimentar.
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INTRODUÇÃO

Os mecanismos que infl uenciam o comportamento alimentar em humanos são 

complexos. Aspectos psicológicos, sociais, econômicos e sensoriais desempenham um 

decisivo papel na resposta aos alimentos (BELLISLE, 2009). Autores relatam que a escolha 

de um alimento em detrimento a outro está intimamente relacionada ao gosto e as demais 

características sensoriais (MELA, 2001; NESTLE et al., 1998). O conhecimento de tais 

determinantes do consumo alimentar é uma ferramenta importante para a prevenção e 

mudança de comportamentos de risco e a escolha de outros saudáveis (BELLISLE, 2009).

As preferências e as aversões alimentares, desenvolvidas durante a infância e 

adolescência, são determinadas pelas características sensoriais dos alimentos (SCLAFANI, 2004),

e estão relacionadas às escolhas alimentares durante toda a vida (BELLISLE, 2009; 

MIKKILÄ et al., 2004). A análise sensorial tem sido muito utilizada, em estudos 

sobre percepção e comportamento, como instrumento de medição da sensibilidade 

gustativa para avaliar o comportamento alimentar em diversos estados fi siológicos e 

patológicos.

O presente trabalho realizou um levantamento bibliográfi co sobre estudos que avaliam 

a percepção sensorial e fornecem subsídios para o melhor entendimento das escolhas 

alimentares. Foram utilizadas as bases de dados ISI - Web of Science e Science Direct para 

o levantamento de periódicos no período de pesquisa compreendido entre março de 2007 e 

julho de 2010. Os descritores utilizados foram: análise sensorial, comportamento alimentar, 

escolhas alimentares. Todos os artigos que apresentaram alguma relação entre testes de 

sensibilidade e idade, sexo, estado nutricional e doenças e, as referências dos mesmos, 

foram incluídos na revisão.

ANÁLISE SENSORIAL X CICLOS DA VIDA

Em crianças, as preferências e escolhas alimentares são guiadas principalmente pelas 

suas propriedades sensoriais. Adultos levam em consideração, também aspectos nutricionais 

da alimentação (DREWNOWSKI, 2000; NICKLAUS et al., 2004).

Graaf e Zandstra (1999) avaliaram, por meio de escalas hedônicas verbais e faciais, 

o grau de gostar de açúcar em água e limonada em crianças, adolescentes e adultos e, 

observaram diferenças signifi cativas entre as faixas etárias. O estudo concluiu que crianças 

entre 9 e 10 anos atribuem notas maiores para soluções com maior concentração de açúcar 

em relação a adolescentes de 14 a 16 anos, indicativo da diminuição da preferência por 

altas concentrações de açúcar com o aumento da idade.

Coelho (2002), ao avaliar o limiar de detecção dos gostos básicos em crianças de 

4 a 7 anos, não verifi cou associações com Índice de Massa Corporal, idade e sexo para 

os gostos doce e salgado. Outro estudo, que avaliou o limiar de detecção do gosto ácido 

em escolares e pré-escolares, observou diferenças entre os sexos, sendo as meninas mais 
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sensíveis havendo diminuição dos limiares com o aumento da idade (COELHO; PINTO 

E SILVA, 2005).

Os estudos que avaliam a percepção sensorial e o grau de gostar em crianças são 

relevantes à medida que permitem o melhor entendimento das escolhas alimentares na faixa 

etária na qual são formados os hábitos alimentares e, para o estabelecimento de cardápios 

oferecidos em escolas e creches.

Estudo de Mustonen, Rantanen e Tuorila (2009) trabalhou educação sensorial 

com crianças de 7 a 11 anos, a partir de lições e exercícios sobre os sentidos do gosto, 

aroma, visão, tato, interações entre gosto e aroma, degustações, comidas típicas e visitas 

em restaurantes. O estudo demonstrou que tais procedimentos educativos promovem a 

consciência das crianças em relação a aspectos sensoriais dos alimentos e melhoram suas 

habilidades para descrevê-los. Os autores afi rmam que a educação sensorial incentiva as 

crianças a provar alimentos diferentes e fornece ferramentas para melhor lidar com suas 

escolhas alimentares, o que contribui para hábitos alimentares mais saudáveis. Zuin e 

Zuin (2009) enfatizam a importância da educação, na escola e com a família, na escolha 

dos alimentos e, Mustonen e Tuorila (2010) referem que essas ações devem servir como 

incentivo para a inclusão em escolas de programas de educação sensorial.

É grande o interesse no comportamento alimentar de crianças. Sabe-se que a integração 

escola-comunidade-família pode colaborar com a formação de hábitos alimentares saudáveis, 

muitas vezes negligenciados pelos pais e responsáveis, em decorrência do estilo de vida 

contemporâneo. As respostas hedônicas aos alimentos fornecidas pelas crianças permitem 

o conhecimento das preferências e aversões alimentares e como melhor administrá-las, 

sendo uma ferramenta importante no processo de orientação alimentar.

Simchen et al. (2006) investigaram a relação entre peso corporal e capacidade sensorial 

em adultos e idosos, com a utilização de diferentes concentrações de cada gosto básico, 

representados pelo cloreto de sódio (salgado), sacarose (doce), ácido cítrico (ácido) e 

hidrocloreto de quinino (amargo). Observou-se correlação idade dependente entre Índice 

de Massa Corporal e percepção dos gostos.

Mojet, Heidema e Christ-Hazelhof (2003), ao compararem a percepção dos gostos 

básicos em jovens entre 19 e 33 anos e idosos entre 60 e 75 anos, verifi caram diminuição 

de sensibilidade gustativa com o aumento da idade. Ocorrem diminuição da percepção 

dos gostos, que são identifi cados como menos intensos pelos idosos, e perdas do sentido 

do olfato (COWART, 1989; SCHIFFMAN, 1997; WEIFFENBACH; COWART; BAUM, 1986). 

Tais alterações promovem diminuição do prazer de comer e da ingestão de alimentos, 

tendo como consequências anorexia, caquexia e até morte (SCHIFFMAN; GRAHAM, 2000; 

SCHIFFMAN; ZERVAKIS, 2002).

Com as funções olfatórias e gustativas alteradas, as preferências e aversões alimentares 

tendem a mudar, há tendência de utilização de grandes quantidades de agentes fl avorizantes 

para intensifi car o sabor (MATTES, 2002), o que contribui para melhoria da ingestão de 

alimentos e da qualidade de vida dos idosos (SCHIFFMAN; GRAHAM, 2000).
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Kremer, Mojet e Kroeze (2007) observaram que idosos percebem os gostos doce e 

salgado e, os atributos queijo e baunilha, em alimento tipo waffl e, com menor intensidade 

em relação a jovens, o que também foi observado por Mojet, Heidema e Christ-Hazelhof 

(2003) nas preparações sopa de tomate (salgado) e bebida achocolatada (doce). Os idosos 

estudados por Kremer, Mojet e Kroeze (2005) perceberam menos intensamente o sabor de 

cogumelo e frango em sopas.

Com o aumento da população de idosos, aspectos relacionados à alimentação, tais 

como os sensoriais, devem ser cuidadosamente considerados, com o intuito de promover 

uma dieta equilibrada que possa contemplar as necessidades nutricionais deste grupo 

etário. A alimentação deve também apresentar padrão de aceitabilidade, o que pode ser 

conseguido através do uso de substâncias intensifi cadoras de sabor como ervas e especiarias, 

que melhoram o sabor e intensifi cam o aroma, além do emprego de técnicas dietéticas 

apropriadas, com o intuito de garantir consumo alimentar adequado.

Outro estado fi siológico no qual ocorrem alterações na percepção gustativa é a 

gestação. Durante o primeiro trimestre observa-se um aumento no grau de desgostar e na 

percepção do gosto amargo o que poderia estar relacionado com uma proteção ao feto, pois 

tal alteração evitaria a ingestão de substâncias nocivas durante este período (DUFFY et al., 

1998). A sensibilidade diferenciada pode comprometer o consumo de alimentos amargos, 

tais como couve e outros vegetais crucíferos, que contribuem para o aporte de vitaminas 

e minerais, necessários em maior quantidade nesta etapa da vida. O conhecimento desta 

alteração na percepção sensorial é importante para o emprego de adaptações culinárias 

que possam incluir de forma palatável tais alimentos.

ANÁLISE SENSORIAL X ATIVIDADE FÍSICA

Estudos na área de análise sensorial têm também sido conduzidos com atletas. 

Hornung et al. (1993) avaliaram a aceitação de soluções de sacarose e sal, antes e após o 

exercício, e observaram que mudanças na resposta hedônica para a sacarose só ocorrem 

se um exercício contínuo é extenuante o sufi ciente para diminuir os níveis sanguíneos 

de glicose. Neste caso, ocorre um aumento no grau de gostar desta substância, fato não 

observado em relação ao sal.

King et al. (1999), ao avaliar características sensoriais de bebidas, antes e após a prática 

de atividade física, verifi caram que o exercício aumenta a percepção da palatabilidade da 

água, o que está ligado a uma utilidade biológica da mesma em reidratar o organismo. No 

entanto, o exercício não promoveu nenhum efeito sobre as bebidas açucaradas, os autores 

verifi caram que a doçura das bebidas estimula a ingestão de alimentos em refeições pós-

exercício, exercendo, portanto, efeito sobre o consumo dos mesmos.

Sabe-se que a prática de atividade física contribui para a diminuição do risco de 

doenças crônicas não transmissíveis e é cada vez maior o número de praticantes. A resposta 

hedônica dada à sacarose pode resultar em aumento do seu consumo e comprometimento 
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do desempenho do atleta. Sendo assim, torna-se fundamental a identifi cação de alterações 

na sensibilidade gustativa, com o intuito de garantir a melhor orientação alimentar para este 

grupo, que possa contemplar as fases pré, durante e pós exercício.

ANÁLISE SENSORIAL X DOENÇAS

Alterações sensoriais são descritas em várias condições patológicas. No entanto, pouco 

se sabe sobre a contribuição de tais alterações na ingestão de alimentos, e sua infl uência na 

aderência à dieta e na recuperação do paciente (MATTES, 2003). Normalmente os indivíduos 

não percebem tais mudanças (MARINONE; MERLINI, 1996) e a determinação dos limiares de 

detecção da função gustativa em pacientes sob risco pode ser útil na identifi cação daqueles 

que poderiam se benefi ciar com uma intervenção nutricional (KETTANEH et al., 2005).

Nas últimas décadas, houve um aumento na prevalência de várias doenças crônicas, 

como obesidade e diabetes tipo II, em todos os grupos etários (BELLISLE, 2009). Tais 

doenças estão associadas com consumo e escolhas alimentares, o que torna importante o 

estudo dos fatores que determinam o comportamento alimentar.

A obesidade, atualmente, um dos mais graves problemas de saúde pública, 

(MONTEIRO; CONDE, 1999), refl ete a interação entre fatores dietéticos e ambientais, com 

predisposição genética (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 1990). Sua prevalência vem 

crescendo acentuadamente, nas últimas décadas, inclusive nos países em desenvolvimento, 

o que levou a doença à condição de epidemia global (ASSOCIAÇÃO BRASILEIRA PARA O 

ESTUDO DA OBESIDADE E DA SÍNDROME METABÓLICA, 2007).

Dados divulgados pela Pesquisa de Orçamentos Familiares (POF-IBGE), referentes ao 

período de 2008 e 2009, indicam prevalência de excesso de peso e obesidade em 50,1% e 

12,4% respectivamente, dos indivíduos do sexo masculino e, em 48% e 16,9% das mulheres 

(INSTITUTO BRASILEIRO DE GEOGRAFIA E ESTATÍSTICA, 2010).

O aumento da prevalência de excesso de peso em sociedades ocidentais tem sido 

associado com o elevado consumo de açúcares refi nados e gordura (ASTRUP, 2001; BRAND-

MILLER et al., 2002; DREWNOWSKI, 1997; DREWNOWSKI; GRINKER; HIRSCH, 1982; 

NASSER, 2001). A Pesquisa de Orçamentos Familiares (POF-IBGE) aponta elevada ingestão 

de açúcar, 13,7% das calorias totais contra o máximo de 10% fi xado pelas recomendações 

nutricionais (LEVY-COSTA et al., 2005). Além do açúcar, estudo de Karpannen e Mervaala 

(2006) relaciona o consumo de sal com a obesidade, sugerindo que uma redução 

generalizada deste, pode constituir uma poderosa arma no combate ao excesso de peso 

nas sociedades industrializadas.

Além das condições metabólicas e de estilo de vida, têm-se sugerido diferenças na 

percepção do gosto em indivíduos obesos e com peso normal, que podem determinar 

suas escolhas alimentares (DREWNOWSKI, 1995, 1997). Simchen et al. (2006) verifi caram 

associação entre excesso de peso e diminuição da percepção dos gostos básicos em adultos. 
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Bartoshuk et al. (2006) afi rmam que obesos não só consideram o gosto doce como menos 

intenso que indivíduos com peso normal, mas apresentam por este e também pela gordura 

um maior grau de gostar, o que pode contribuir para um consumo elevado. Keskitalo et al. 

(2008), no entanto, não observaram correlação entre IMC e grau de gostar para alimentos 

gordurosos em estudo com gêmeos adultos.

Estudo de Pasquet et al. (2007) verifi cou em crianças e adolescentes, com obesidade 

mórbida, limiares de detecção dos gostos signifi cativamente menores. Em adultos, no 

entanto, não foram encontradas diferenças nos limiares para o gosto doce de mulheres 

obesas (FRIJTERS; RASMUSSEN-CONRAD, 1982; MALCOLM et al., 1980). Em relação à 

percepção dos gostos salgado e umami, pouco se sabe sobre sua contribuição no peso 

corporal (DONALDSON et al., 2009).

A preferência por alimentos mais doces pode estar relacionada com o ganho de 

peso. Estudo de Macdiarmid et al. (1998) demonstrou correlação positiva entre IMC e 

consumo de alimentos ricos em açúcar por mulheres. Salbe et al. (2004) observaram que 

a preferência por alimentos altamente palatáveis (açúcares e gorduras) está associada com 

o desenvolvimento da obesidade.

Estudo de Poothullil (1999) obteve resultados satisfatórios, ao utilizar como ferramenta 

para a redução de peso a regulação da ingestão alimentar a partir de mudanças hedônicas 

associadas à alimentação. Os participantes foram instruídos a fi nalizar a refeição a partir 

do momento de redução da palatabilidade dos alimentos, tendo sido observada assim, a 

diminuição do peso.

A percepção dos gostos, ainda não totalmente identificada, é um dos fatores 

relacionados à incidência de obesidade. Outros aspectos devem ser considerados na 

determinação do consumo alimentar, tais como os hábitos, as condições de vida, questões 

psicológicas e econômicas. No entanto, a identifi cação da sensibilidade gustativa de 

obesos é mais uma ferramenta que contribui para o entendimento da complexidade do 

comportamento alimentar nesse grupo.

A prevalência do diabetes, resultante dentre outros fatores de alimentação inadequada, 

aumento da obesidade e envelhecimento da população, tem aumentado globalmente, sendo 

que 9% dos gastos hospitalares do Sistema Único da Saúde são atribuíveis a esta patologia 

(ROSA; SCHMIDT, 2008).

Em mais de 60% dos pacientes com diabetes tipo II, ocorre alterações na sensibilidade 

gustativa e olfativa (SETTLE, 1991). A alteração mais consistente refere-se a um elevado limiar 

para o gosto doce em indivíduos com intolerância a glicose ou história familiar da doença 

(PERROS et al., 1996). Os mecanismos envolvidos incluem degeneração de nervos, alteração 

nos níveis de glicose salivares e alterações bioquímicas. Pouco se sabe sobre a infl uência das 

alterações na percepção sensorial ocorridas no diabetes na seleção de alimentos (MATTES, 

2003). Estudo de Tepper e Seldner (1999) observou elevada preferência ao doce e consumo 

aumentado de alimentos doces em mulheres com diabetes gestacional.
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Belzer et al. (2009) também verifi caram neste grupo, preferência aumentada por 

bebidas lácteas açucaradas, sugerindo que tal condição pode aumentar o desejo por doces, 

infl uenciando o manejo dietético desta doença.

Considerando-se tais alterações, a avaliação do grau de gostar e do consumo de 

diferentes alimentos é importante quando mudanças na dieta devem ser feitas em função 

de diabetes (LAITINEN; TUORILA; UUSITUPA, 1991), presente em 5,3% na população 

brasileira (SCHMIDT et al., 2009).

Estudos indicam não haver diferenças nos limiares de detecção em hipertensos, 

inclusive para o gosto salgado (MATTES, 2003). A disgeusia ou perda do paladar pode 

ocorrer com o uso de medicamentos anti-hipertensivos (HEERINGA; VAN PUIJENBROEK, 

1998). Niegowska et al. (2005) verifi caram que gestantes hipertensas apresentam percepção 

para o gosto salgado signifi cativamente diminuída, durante os três trimestres de gestação, 

quando comparadas com grupo de saudáveis. Há preferência aumentada por sal no segundo 

e terceiro trimestre de gestação, o que pode contribuir para uma maior ingestão de eletrólitos 

necessários neste período (DUFFY et al., 1998).

Autores sugerem que a sensibilidade ao sal pode infl uenciar o seu consumo (RABIN 

et al., 2009), o que deve ser cuidadosamente considerado, quando se sabe que a ingestão 

de altos níveis de sal está associada com aumento da pressão arterial, doença coronariana, 

derrame e outras patologias (CONLIN, 2007; COOK et al., 2007; HE et al., 2000).

Relatório da Organização Mundial da Saúde aponta para os efeitos adversos da 

ingestão de quantidades elevadas de sódio e para o consequente risco de doenças 

cardiovasculares (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2007). No Brasil, a prevalência de 

hipertensão é de 21,6% (SCHMIDT et al., 2009) e está diretamente relacionada com a ingestão 

de sódio (DICKINSON et al., 2007). Nos últimos 30 anos, houve aumento no consumo de 

sal de 6g/dia para 15g/dia, segundo dados da POF-IBGE (INSTITUTO BRASILEIRO DE 

GEOGRAFIA E ESTATÍSTICA, 2007), fato decorrente do aumento do consumo de produtos 

industrializados, que apresentam em sua composição o sal como conservante e fl avorizante. 

Desta forma, iniciativas de saúde pública são necessárias para diminuir o consumo de sal e, 

consequentemente a incidência de doenças cardiovasculares, com aumento da expectativa 

de vida (BROWN et al., 2009).

Alterações na sensibilidade gustativa são também relatadas em outras patologias. 

Pacientes com doença renal apresentam limiares de detecção aumentados, havendo 

estudos que indicam comprometimento para a detecção dos gostos doce, ácido (BURGE 

et al., 1979; DECREASED, 1981), amargo e salgado (FERNSTROM; HYLANDER; ROSSNER, 

1996; MIDDLETON; ALLMAN-FARINELLI, 1999). Tais alterações podem ser explicadas pelo 

défi cit de zinco presente em alguns pacientes (BURGE et al., 1984; DECREASED, 1981; 

MAHAJAN et al., 1980). A defi ciência deste mineral pode diminuir o nível de secreção das 

glândulas salivares, além de promover modifi cações estruturais das papilas gustativas e 

dos receptores, com comprometimento da percepção gustativa (KITAGOH et al., 2002). 

No entanto, estudo de Matson et al. (2003) não observou melhora na percepção dos gostos 
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com a suplementação de zinco em pacientes em hemodiálise. A sensibilidade aos gostos 

torna-se importante, para oferecer uma alimentação palatável considerando-se as restrições 

impostas neste tipo de patologia.

Ipema et al. (2010) sugerem que a avaliação da preferência por alimentos é o método 

mais indicado em pacientes renais por ser simples e rápido, além de ser um bom indicador 

da ingestão alimentar atual. Tais autores não observaram diferenças na preferência em 

pacientes em hemodiálise domiciliar noturna em relação ao grupo controle.

Pacientes com câncer apresentam alterações na sensibilidade gustativa pela redução 

na percepção dos gostos, decorrentes do uso de medicamentos quimioterápicos (BIANCHI; 

ANTUNES, 2008). A radioterapia promove alterações, normalmente a partir da segunda 

semana, principalmente para os gostos salgado e amargo (MOSSMAN, 1994), ocorrendo 

comumente diminuição na ingestão de alimentos e perda de peso (BOLZE et al., 1982). 

Alterações na sensibilidade ao doce podem também ocorrer na presença de doenças 

secundárias ao câncer (NAKAZATO et al., 2006).

Elman, Soares e Pinto e Silva (2010), ao avaliarem o limiar de detecção do gosto umami 

em crianças com câncer de 6 a 10 anos, observaram que a maioria detectou este gosto a 

partir da segunda concentração oferecida no teste, ou seja, apresentaram sensibilidade a este 

composto. O estudo sugere que a utilização de forma moderada do glutamato monossódico, 

considerado também realçador de sabor, em preparações alimentícias, pode colaborar para 

a melhoria da aceitação alimentar em crianças em quimioterapia.

As alterações na sensibilidade em pacientes oncológicos devem ser consideradas para 

a apropriada orientação alimentar, que possa garantir consumo adequado de alimentos com 

aporte de nutrientes sufi ciente para contribuir para a melhoria do estado de saúde.

Na infecção por HIV, a sensibilidade aos gostos é pouco afetada (MATTES et al., 1995), 

havendo maior comprometimento na capacidade olfativa, com a progressão da doença 

(LEHRNER; KRYSPIN-EXNER; VETTER, 1995).

Todas as alterações na percepção dos alimentos decorrentes de processos patológicos 

devem ser consideradas no desenvolvimento de estratégias que garantam o adequado 

consumo alimentar, podendo, desta forma, contribuir para o tratamento e recuperação do 

paciente.

CONSIDERAÇÕES FINAIS

A avaliação da sensibilidade e da preferência alimentar, em processos fi siológicos e 

patológicos, é importante quando mudanças na dieta devem ser feitas. Embora os resultados 

dos estudos nem sempre sejam concordantes, o que decorre de diferentes metodologias 

empregadas e das características das populações estudadas, a análise sensorial é uma 

ferramenta útil, que contribui para a aplicação de técnicas de educação sensorial e auxilia 

no entendimento do comportamento alimentar e na implementação de estratégias de 

promoção de orientação nutricional adequada para diversos grupos populacionais.
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