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Resumo

O sabor é um dos principais determinantes do desenvolvimento de
preferéncias e aversdes alimentares, influenciando desta forma a escolha dos
alimentos e, consequentemente, a saude e o risco de doencgas no Ser Humano.

O desenvolvimento dos habitos alimentares tem diferentes vertentes: 1)
transmissdo genética - gosto inato ao doce e aversdo ao amargo; 2) factores
culturais - o comportamento inato em relacdo aos gostos elementares converte-se
numa conduta integrada a nivel cortical e tem associacdo com relacdes afectivas
e sociais; 3) factores familiares - criar um ambiente familiar positivo, apresentar
alimentos novos multiplas vezes e nao desistir facilmente; 4) imitacdo -
aprendizagem por imitacdo e o desejo de agradar aos adultos. Todas estas
vertentes parecem ter um papel muito importante no desenvolvimento do paladar
na infancia.

As criancas gostam do que conhecem e a aceitacdo de novos alimentos
ndo é instantanea e requer exposicdo repetida E pois um desafio interessante
para pesquisas futuras, perceber até que ponto a programacédo precoce de sabor
afecta a futura aceitacéo de alimentos.

Pretende-se com o presente trabalho efectuar, com base numa reviséo
bibliografica ndo sistematizada, consideracbes e sugestdes sobre o tema.
Efectivamente, com base na literatura, pretende a autora transpor conceitos
tedricos para a aplicabilidade clinica, visando em ultima instancia a melhoria da
procura alimentar desde idades precoces, com consequente promoc¢ao da saude
das populagdes.

Palavras-Chave: Sabor, Exposicdo, Preferéncia Alimentar, Fisiologia, Genética,

Cultura, Leite materno, Liquido amnidtico.
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Abstract

Taste is one of the main determinants of the development of food
preferences and dislikes, thus influencing the choice of foods and, consequently,
health and the risk of diseases to human bring.

The development of eating habits has different aspects: 1) genetic
transmission — innate taste for sweet and dislike for bitter; 2) cultural aspects —
innate behaviour towards basic tastes turns into an integrated conduct in a cortical
level and associates to affective and social relations; 3) family aspects — create a
family positive environment, presenting new foods many times and not giving up
easily; 4) imitation — learning by imitation and the wish to please adults. All these
aspects seem to play a very important role in the development of taste in
childhood.

Children like what they know and the acceptance of new foods is not
immediate. It requires repeated exposition. It is, therefore, an interesting challenge
for future research to understand at what extent the early programming of taste
affects future acceptance of foods.

This work intends to make considerations and suggestions about the topic,
based on a non-systematized bibliographical revision.

Actually, based on the books, the author intends to bring theoretical
concepts into a clinical applicability, trying ultimately to improve the eating habits
since early ages, consequently promoting people’s health.

Keywords: Taste, Exposition, Food Preference, Physiology, Genetics, Culture,

Breast milk, Amniotic fluid.
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Introducéo

De entre todos os alimentos possiveis no mundo, porque escolher em
particular alguns para comer?

Porque é que pessoas de diferentes culturas comem alimentos diferentes?

Porque é gue duas pessoas, com a mesma cultura e origens semelhantes,

tém diferentes preferéncias alimentares e portanto, dietas diferentes? @

As respostas para estas questbes estdo longe de ser simples. Comer
proporciona nutricdo e supre as nossas necessidades biolégicas, mas também é
uma fonte de prazer e conforto, reflectindo e transmitindo informacdes sobre o
status social e familiar. A escolha de alimentos, como qualquer comportamento
humano complexo € um produto de diversas influéncias, tais como bioldgicas,
psicoldgicas, econdmicas, sociais e culturais®.

E um facto conhecido que existe diferencas substanciais nas preferéncias
alimentares entre pessoas. No entanto, a origem das preferéncias e aversdes a
determinados sabores e alimentos em seres humanos tem suscitado muita
especulacdo e ainda permanece em mistério®.

Pretende-se com o presente trabalho e tendo por base a revisdao da
literatura, analisar os determinantes precoces das preferéncias alimentares,
avaliar a sua repercussao nos comportamentos alimentares futuros e ainda

estudar os métodos possiveis de manipulagédo/educacao do paladar.
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1. A Genética e a Fisiologia dos Sabores

As escolhas alimentares individuais sdo baseadas em factores fisiologicos,
nutricionais, ambientais e socioculturais. No entanto, as qualidades sensoriais da
comida sdo determinantes das preferéncias alimentares e o sabor pode ser o
determinante mais importante nestas escolhas®™.(Ver anexo A)

Os receptores sensoriais do paladar sdo as papilas gustativas. Sao
constituidas por células epiteliais, localizadas em torno de um poro central, na
membrana da mucosa basal da lingua. Na superficie de cada uma das papilas
gustativas observam-se prolongamentos, finos como pélos, projectando-se em
direccdo da cavidade bucal: microvilosidades. Estas estruturas fornecem a
superficie receptora para o paladar®”. As papilas podem ser circunvaladas,
foliaceas, fungiformes e filiformes e podem estar localizadas na lingua, palato,
faringe, laringe e eséfago superior® &9,

O sentido gustativo e olfactivo sdo chamados de “sentidos quimicos”,
porque 0s seus receptores sdo excitados por estimulantes quimicos, capacitando-
nos para separar alimentos indesejaveis, e até mesmo letais, dos que sao
nutritivos. Ambos os sentidos estdo fortemente ligados a fungbes emocionais e
integrantes primitivos do nosso sistema nervoso™?,

A percepcdo do sabor € iniciada quando as moléculas quimicas,
provenientes dos alimentos, interagem com as microvilosidades localizadas na
zona apical dos receptores das células gustativas (transmissdo paracrina)®" b,
Os receptores activam as sinapses, promovendo a libertacdo de
neurotransmissores, que causam excitagdo das fibras nervosas. Os sinais sao

transmitidos ao cérebro, onde se processa a informacéo, resultando na percepcéo

do sabor (transmissao neurécrina)® & 19,
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A percepcao do paladar € um elemento chave para a determinagdo das
preferéncias e habitos alimentares, uma vez que nos permite seleccionar
alimentos de acordo com os nossos desejos e, muitas vezes, de acordo com as

nossas necessidades metabolicas®?.

Sabemos que uma pessoa consegue
percepcionar, literalmente, centenas de sabores diferentes, que supostamente
sdo combinagOes de sensacgdes elementares®™®. A distribuicdo dos 4 receptores
gustativos na superficie da lingua ndo é homogénea, associando-se a regido
apical da lingua ao doce, as laterais ao salgado e azedo e a posterior ao amargo.
No entanto, actualmente sabe-se que todas as papilas gustativas possuem um
determinado grau de sensibilidade para cada uma destas sensagdes primarias.
Diferencas individuais na percepcédo do sabor amargo, doce, umami, azedo ou
salgado podem influenciar habitos alimentares, afectando o estado nutricional e
condicionando a expressao do risco individual de doencas cronicas. Para além
destes 5 sabores tradicionais, tem surgido um novo sabor, denominado de fat
taste, que seré oportunamente abordado*?.

Embora a base molecular para alguns destes sabores ainda permaneca
relativamente obscura, a percepcdo de cada um parece ser mediada por um
mecanismo diferente. Sabores salgados sdo detectados pelos membros da
familia dos receptores do canal idnico, enquanto a proteina G veicula o sabor
amargo, umami e doce. Os genes codificadores de varios desses receptores
foram identificados, e incluem a familia dos genes TAS2R para amargo***®, a
familia TAS1R para doce e umami®®*” e PKD2L1 e PKD1L para o sabor azedo!”
18-19).

A modulacdo da funcdo sensorial pode ajudar os animais a adaptacao

necessaria a uma mudanca do ambiente externo e interno. Através da imuno-
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histoquimica, da bioguimica e de pesquisas comportamentais, descobriu-se que a
hormona GLP-1 e o seu receptor (GLP-1 R) estdo expressos nas papilas
gustativas em mamiferos. Parece que o GLP-1 de sinalizacdo, desempenha um
papel importante na modulagdo do sabor doce e umami. Est4 também envolvido
numa ampla gama de funcdes fisiologicas, como a regulacdo da homeostasia da
glicose, da ingestdo alimentar, o controle do peso corporal, a regeneracéo
neuronal do sistema nervoso central, a aprendizagem e memoria, a funcao
(20).

cardiaca e ainda a reabsor¢do 6ssea

Seré seguidamente abordada a fisiologia de cada sabor.

1.1.Sabor Amargo

O sabor amargo é o sabor mais estudado. Compostos com sabor amargo
sdo0 omnipresentes na hatureza e sdo estruturalmente diferentes a nivel
molecular® 29, Muitos destes compostos sdo de origem vegetal, estimando-se
gue 10% contém glicosideos toxicos ou alcalbides. Os alcaldides incluem muitos
dos agentes usados em medicamentos, como quinina, cafeina, estricnina e
nicotina. Algumas substancias que, de inicio, ddo a sensacdo de doce provocam
uma sensacdo final de amargo. Isto acontece, para a sacarina, tornando-a
desagradavel para algumas pessoas(lo). Outras substancias amargas sao geradas
durante o processamento, aquecimento, fermentacdo e envelhecimento dos
alimentos®®. A tolerancia para o sabor amargo varia com a idade, sendo menor
nas idades extremas (infancia e velhice)®.

Existe uma tendéncia inata para rejeitar alimentos azedos e amargos, com
origem nos primordios do Hommo Erectus. Efectivamente, muitas substancias
com sabor amargo sao nocivas, e 0 desenvolvimento desta percepgéo

provavelmente evoluiu visando evitar o consumo de toxinas vegetais e proteger a
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espécie® 2 249

. Tal facto, pode ter contribuido para antipatia generalizada a
produtos horticolas entre as criangas e adultos®®. Existem, no entanto, fontes
alimentares nutricionalmente importantes, que justificam sobejamente a sua
utilizacdo na dieta, tais como brécolos, espinafre, couve-flor, repolho, agrido e
rucula. Fitoquimicos (como por exemplo, polifenois, metilxantinas, isoflavonas,
sulfamidas) presentes em alguns alimentos como, queijos, produtos de soja, uva,

02" no entanto s&o

cerveja, cha verde e café conferem-lhes sabor amarg
importantes na proteccdo contra uma série de doencas®®.

O paladar amargo é uma caracteristica variavel, e a sua base genética foi
identificada h& 75 anos atras, através de uma série de estudos sobre as respostas
individuais a feniltiocarbamida (PTC). A PTC e os compostos relacionados com o
propiltiouracilo (PROP) sdo membros das tiouréias e contém uma molécula de

0829 Muito embora a PTC e o PROP ndo ocorram naturalmente nos

tiocianat
alimentos, eles estimulam o sabor amargo em alguns individuos, pelo que
frequentemente sado utilizadas em estudos para avaliar a relacdo entre a genética
e a percepcdo do sabor amargo. A variabilidade da resposta a sua aceitacdo
correlaciona-se com a sensibilidade gustativa para outras substancias amargas
presentes nos alimentos e permite classificar os individuos em 3 grupos: super
sensiveis = Super-tasters; moderadamente sensiveis = Tasters; ligeiramente ou
ndo sensiveis = Non-tasters® 3°32_ A proporcdo de Non-Tasters varia entre as
populacdes. Efectivamente, cerca de 70% de individuos caucasianos nos E.U.A. e
Europa Ocidental acham estes compostos (tiouréias) moderada a intensamente
amargos (Tasters) e destes, uma pequena percentagem sao altamente sensiveis,

sendo classificados como Super-Tasters. Os restantes 30% da populacdo

percepcionam apenas um sabor ligeiramente amargo ou completamente sem
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sabor - Non-Tasters ®%. J& na Africa Ocidental, a prevaléncia de ser Non-Taster é
de 3%, na China os valores variam entre 6%-23%, sendo que na india tém sido

relatados valores superiores a 40%% 39

. Desde a idade pediatrica, uma maior
sensibilidade ao PROP tem sido associada a uma menor aceitacao de alimentos
da familia das cruciferas e outras hortalicas®, salada de frutas®® e a uma
variedade de outros alimentos incluindo café amargo, queijo cheddar, tofu e cha
verde®"39),

Tendo por base os resultados previamente referidos, a aceitagdo dos
alimentos amargos, baseada na percepcdo do paladar, terd pois uma base
genética. Efectivamente, parece que a percep¢do do sabor amargo é mediada
pelo receptor T2Rs, uma familia de proteina G acoplada a receptores gustativos,
com sete dominios trans-membranares e um curto terminal N extracelular® 3”. Os
T2Rs estédo localizados dentro das papilas circunvaladas e foliadas, em menor
quantidade nas papilas fungiformes e est&o ainda presentes no palato e epiglote®
1315 Nos seres humanos, os T2Rs sdo codificados por cerca de 25 genes
funcionais (TAS2R) localizados nos cromossomas 5, 7 e 12 839 0O haplétipo
TAS2R38 foi identificado como o gene para a sensibilidade ao PTC, composto

utilizado em estudos de paladar previamente descritos® 4%

. Curiosamente, o
genotipo Taster TAS2R38 parece associar-se a uma preferéncia por alimentos de
sabor doce em criancas, mas ndo em adultos®®.

Efectivamente, individuos com maior sensibilidade ao sabor amargo,
tendencialmente, evitam vegetais ricos em antioxidantes, consumindo em

alternativa doces e gorduras, com consequente aumento potencial do risco de

doenca cardiovascular, entre outras. Existe pois uma associacdo entre a
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sensibilidade ao sabor amargo e as preferéncias alimentares, facto que, em ultima

instancia, tem implicacées na satde®®.

1.2.Sabor Doce

Tal como acontece com o sabor amargo, o sabor doce, ndo é causado por
qualquer classe isolada de agentes quimicos, mas contrariamente ao sabor
amargo, as substancias doces sado percepcionadas como agradaveis,
possivelmente reflectindo as pressGes evolutivas para seleccionar os alimentos
ricos em energia®. Esta bem estabelecido que as substancias de sabor doce
provocam reflexos cefalicos e, portanto, receptores de sabor doce na lingua e
palato podem ser importantes para iniciar a pré-resposta metabdlica de absorcao
alimentar“>3),

Células sensiveis ao doce, nomeadamente as integrantes das papilas
gustativas, possuem um receptor para a leptina. O aumento da leptina plasmatica,
associado ao aumento do armazenamento de energia no tecido adiposo, suprime
respostas ao sabor doce. Desta forma, parece que a leptina modula a percepcéao
do sabor doce, com variagdo diurna em seres humanos. Esta modulacéo
influencia as preferéncias individuais, tendo assim um papel importante na
regulacdo da homeostasia energética®?.

Em 2001, vérios grupos identificaram o terceiro membro da familia dos
receptores do sabor, T1R3 (Taslr3 nos seres humanos) como o0 gene
responséavel pela percep¢éo do doce®9. 0 gene humano para a codificagéo do
T1R3 (Tas1r3) esta localizado no cromossoma 1, juntamente com 0os membros do

primeiro e segundo receptor do sabor doce da familia, TAS1IR (TAS1R1 e

TAS1R2, respectivamente)(51). Vérios polimorfismos foram identificados em cada
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um destes trés genes codificadores, que variaram entre as diferentes populagfes
estudadas®?.

Reconhece-se que o0s seres humanos, apresentam diferengas inter-
individuais nos limiares de deteccao do sabor doce® %3, Um estudo recente, com
gémeos monozigoticos (MZ) e dizigéticos (DZ), mostra que a contribuicdo
genética aditiva para a discriminacdo e para o agrado da intensidade de uma

solucao doce foi respectivamente de 33% e 49%59.

1.3.Sabor Umami

A palavra umami € usada para descrever o sabor da carne e dos salgados,
e vem de um termo japonés que significa "bom gosto" ou "delicioso"® 3",

Como acontece com o sabor doce, os animais sdo atraidos pelo sabor
umami. A principal substancia que fornece sabor umami em seres humanos € o L-
glutamato, um aminoacido encontrado em abundéancia em alimentos e que muitas
vezes ocorre sob a forma de glutamato monossodico (MSG). Também o L-
aspartato é responsavel pelo sabor umami em humanos. O sabor umami do MSG
e do L-aspartato é reforcado pelos nucleotideos 5-monofosfato purina inosina
(IMP) e 5-monofosfato de guanosina (GMP)(S). Estes compostos sdo encontrados
naturalmente numa grande variedade de vegetais, como tomate, batata,
cogumelo, cenoura e algas diversas, bem como no peixe, marisco, carne e
queijo(55). A aceitagdo generalizada do umami como um sabor distinto ocorreu
lentamente. Esta situagdo talvez tenha ocorrido, pelo facto das substancias
umami, mesmo em altas concentra¢des, possuirem um sabor subtil, aliada a

particularidade do sabor umami do L-glutamato ser dificil de dissociar do gosto

salgado do s6dio encontrada também em MSG®% 59,
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7

Numa perspectiva genética, o sabor “umami” é processado pelos
receptores heterodiméricos T1R1/T1R3, associados também a percepcdo do

sabor doce®”.

1.4.Sabor Azedo

A percepcdo do sabor azedo é provocada por acidos, isto é, pela
concentracdo de hidrogénios®®. Estes estimulam as células gustativas,
provocando despolarizacdo induzida pela entrada de calcio no receptor destas
células®?.

Acredita-se que a percepcdo do gosto azedo possa ajudar a prevenir o
consumo de alimentos estragados, ou servir como um indicador de maturacédo do
fruto® 2 %9 Fontes de sabor azedo incluem moléculas inorganicas (&cido
cloridrico) e compostos organicos, tais como 0s acidos acético, citrico, lactico e
tartarico. Normalmente, estes compostos sdo produtos naturais da fermentacéo e
podem ser encontrados na maioria das frutas e produtos horticolas, em produtos
de origem animal e ainda no vinho®”. Concluimos que, quanto mais &cido o

alimento, mais forte é a sensacao de azedo™.

1.5.Sabor Salgado

A fonte mais abundante, na dieta, do sabor salgado, é o cloreto de sodio
(NaCl). Outros catides tais como amonia, potassio e litio, também obtém

(7. 60 " muito embora estes Gltimos, ao invés de

respostas de sabor salgado
meramente salgado, parecem estar associados a um sabor amargo, acido ou de
adstringéncia®”. O NaCl e o cloreto de potassio (KCL), bem como o sédio e o

potassio da dieta, sdo ibes determinantes da manutencdo de processos

fisiologicos, nomeadamente sinalizagcdo nervosa e muscular, transporte activo
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trans-membranar, manutencdo do volume celular, pH, concentracdo celular e
regulacédo de outros iBes como o calcio, demonstrando a importancia do consumo
de alimentos com sabor salgado na dieta®?.

Apesar de ndo estar presente ao nascimento, a preferéncia pelo sabor
salgado aparece por volta dos 4 meses de idade. Esta situacdo talvez ocorra
devido & exposicdo a alimentos com sal. Parece que lactentes mostram
preferéncias por sal quando lhe sao oferecidos cereais sem adicdo deste, muito

embora o leite humano apresente baixos teores de sal®®,

1.6.Fat Taste

A atraccdo inata de mamiferos por alimentos gordurosos, levantou a
possibilidade da existéncia de um novo sabor dedicado a percepcao da gordura.
Durante algum tempo pensava-se que o0s lipidos dietéticos eram apenas
detectados pelo trigémeo (responsavel pela percepcdo da textura), olfacto
retronasal e efeitos pés-ingestivos®®. Sob uma perspectiva evolutiva, a percepcdo
do fat taste pode ter evoluido no sentido de detectar alimentos de alto valor
energético e seleccionar os alimentos que contém vitaminas lipossolUveis e
acidos gordos essenciais®?.

Fisiologicamente, a deteccdo de gordura, na fase cefélica, pode ajudar na
preparacédo do sistema digestivo para o metabolismo lipidico. E sabido que em
situacdes de livre escolha, ha uma tendéncia natural para o consumo de gordura.
Os mecanismos de orientagdo de deteccdo da gordura tém sido tradicionalmente
atribuidos a textura e ao olfacto. Alguns resultados sugeriram que o receptor
CD36 na lingua estaria envolvido no fat taste, receptor este determinante para a
deteccdo oral de acidos gordos livres. O receptor CD36 é activado através de

uma cascata classica envolvendo: (i) um lipido que medeia o aumento dos niveis
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de calcio em células purificadas para CD36-positivas, (i) o envio de sinais
gerados pela gordura através do nervo glossofaringeo e da corda do timpano, (iii)
a activagdo da area gustativa do NST no tronco cerebral. Conexdes nervosas
entre NST, cérebro e trato digestivo podem explicar a preferéncia pela gordura(ez).

Mais recentemente, Matsumura et al. descobriram um outro potencial

receptor para o fat taste, 0 GPR120, expresso nas papilas circunvaladas®?.

2.0ntogenia da percepcéao do sabor

O sabor tem um forte componente inato. Por raz6es genéticas e fisiolégicas
ja abordadas, o doce, salgado e umami sdo os preferidos, sendo o amargo e o
azedo rejeitados. Estas preferéncias podem, ser alteradas, através de
experiéncias pré e pés-natais®.

O gue nos leva a ter estas preferéncias por determinados alimentos e
bebidas € o chamado flavor. Flavor define-se como uma combinacdo anatomica
de distintos sentidos quimicos: sabor, cheiro e irritacdo quimico-sensitiva. Para
ocorrer estimulacdo do sabor, os compostos sao detectados pelos receptores de
células localizadas na lingua e palato(s* ). Por outro lado, o cheiro é estimulado
por compostos volateis, detectados por receptores na regido superior do nariz.
Existem provavelmente centenas ou milhares de odores diferentes que tornam
possivel a discriminacao®?.

Os receptores do sistema olfactivo sao estimulados nédo apenas quando
inalamos, mas também quando os receptores da nasofaringe séo activados,
através da passagem do alimento pela cavidade oral, durante a succdo em
criancas e a degluticdo em criangas e adultos®. Esta Gltima via, muitas vezes

referida como o olfacto retronasal, contribui para a complexidade do flavor. Para
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demonstrar esta situagdo, se apertarmos as narinas enquanto comemos,
interromper-se-a o olfacto retronasal, eliminando-se assim muitas das subtilezas
do alimento. O terceiro sentido quimico, a irritacdo quimico-sensitiva, € detectado
por receptores na pele e mucosa, distribuidos por toda a cabeca, mas sobretudo
na boca e nariz®.

Durante o século passado, hipoteses sustentadas demonstram que 0s
sentidos quimicos se desenvolvem e funcionam mesmo antes do nascimento,
continuando a amadurecer apés o parto. Por exemplo, no dltimo trimestre da
gravidez, as papilas gustativas e o0s receptores olfactivos do feto, séo capazes de
transmitir informagBes ao sistema nervoso central, sendo estas necessérias para
0s sistemas de organizacdo de mudancas na succéo, expressoes faciais e outros

comportamentos afectivos observados apés o nascimento®®.

3.Influéncia genética nas preferéncias alimentares

Existem boas razdes para suspeitar que a genética influencia as escolhas
alimentares, dado que esta determina preferéncias e condiciona a sensibilidade
ao sabor®.

Poucos estudos na area das preferéncias alimentares foram realizados,
com amostras suficientemente grandes, para detectar hereditariedade moderada,
sendo que a maioria tem apenas usado um pequeno numero de alimentos. As
correlacdes intra-familiares (mée - crianca) geralmente sdo modestas®® ¢7%9 no
entanto tendem a ser mais fortes entre irmaos, talvez devido a proximidade de
idades. Uma prova da forte influéncia genética sobre as preferéncias alimentares

¢é fornecida através de estudos com gémeos. Foi encontrada alta hereditariedade
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para alimentos com proteina e moderada hereditariedade para frutas, vegetais e
sobremesas®).

Esta variacdo genética na percepcdo do sabor, poderd contribuir para
diferencas nas preferéncias alimentares, especialmente para frutas e legumes. Os
vegetais e outras plantas comestiveis sao ricos em tiouréias pelo que possuem
um sabor amargo, sendo a variagdo da sensibilidade ao gosto das tiouréias
conhecida por ser de origem genética‘25). Uma explicacdo genética alternativa,
podera ser a neofobia e pickiness/picky-fussy, que apresenta um certo grau de

controlo genético'® 7%,

3.1.Neofobia e Pickiness

A neofobia alimentar caracteriza-se pelo medo ou relutancia em comer
novos alimentos, levando a sua eviccdo numa etapa determinante do
desenvolvimento infantil. Ocorre tipicamente entre os 18 e 24 meses® ™. Tem
sido associada a tracos de personalidade como a emotividade"® e ansiedade!™,
gue tém forte substrato genético, sugerindo que a neofobia em si pode também
ser hereditaria. Por outro lado, as preferéncias alimentares especificas muito
embora modestamente hereditarias, sdo também influenciadas pelo ambiente
familiar. Assim, as preferéncias alimentares sdo o produto de uma interacgéo
entre factores genéticos e ambientais, resultando em substanciais diferencas
individuais, que condicionam comportamentos de suspeita, exigéncia, gosto e
aversao a determinados alimentos por parte das criancas. A maleabilidade das
preferéncias alimentares, nos seres humanos, € considerada uma vantagem, uma
vez que o desagrado por determinado alimento pode ser reduzido ou mesmo
revertido por modelacéo e exposi¢do a sabores, assunto que serd oportunamente

desenvolvido®.
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Rozin & Fallon (1981) propuseram trés principais razdes para a rejeicao de
um alimento: (a) aversdo as caracteristicas sensoriais, (b) perigo ou medo das
consequéncias negativas de comer e (c) nojo, com base em ideias sobre a
natureza ou origem de um alimento. Em contraste, criangas pickiness
(exigentes/esquisitas), sdo geralmente definidas como criangas que consomem
uma variedade inadequada/insuficiente de alimentos, devido a rejeicdo de uma
guantidade substancial de alimentos que tanto podem ser familiares como
desconhecidos para elas". Parece gue criancas com esta caracteristica
necessitam de muitas exposicOes para a aceitagdo de um novo alimento,
comparativamente a criancas com neofobia, que ao fim de 15 exposi¢cbes
parecem reduzir o seu grau de rejeicdo’?).

Neofobia e pickiness parecem estar intimamente ligados, e a tendéncia de
rejeitar novos alimentos vai de maos dadas com a tendéncia para rejeitar
alimentos menos palataveis, mas familiares®?. Os pais de criancas com essas
caracteristicas, preocupados com o consumo total de energia dos seus filhos
‘exigentes”, podem "ceder" e servir os alimentos que estas mais preferem,
reforcando e perpetuando este comportamento®®.

Véarios sdo os factores que influenciam a inter-relacdo entre pickiness e
neofobia alimentar, tais como a pressao para comer, factores da personalidade,
praticas e estilos parentais de alimentac&o ou estilos e influéncias sociais!’?.

Correlagdes moderadas entre mae/filho ou irmao/irméo s&o observadas’*
479 sendo que estas associacdes tanto podem ser de origem genética como
ambiental. Um recente estudo da Child Food Neofobia Scale (CFNS)® utilizou
uma grande amostra de gémeos MZ e DZ entre os 9-11 anos para analisar a

contribuicéo relativa dos genes e do meio ambiente. Os resultados mostram que
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uma forte influéncia genética recai sobre a neofobia, com uma estimativa de
hereditariedade de 78%®. Estas afirmacdes sdo confirmadas por um outro
estudo entre gémeos femininos de familias Finlandesas e Britanicas, em que a

(') Estes valores

hereditariedade foi estimada em 69% e 67%, respectivamente
sdo consistentes com a ideia de que a relutancia em aceitar alimentos menos
agradaveis pode desempenhar um papel nas aversodes especificas(zs).

A relutadncia em consumir novos alimentos parece, no entanto, mudar ao
longo da vida. Durante os primeiros 4 meses de vida, as criangcas tendem a
aceitar faciimente até mesmo as férmulas de sabor amargo”, mostrando niveis
moderados de neofobia alimentar até cerca do 1,5-2 anos de idade, seguindo-se
um aumento significativo até aos 5 anos de idade’”, com uma consequente

diminuicdo gradual nos anos seguintes!® 8.

4. Palatibilidade e Caracteristicas Orosensoriais: 0 conceito da

aprendizagem das preferéncias do sabor

Diz-se que um alimento tem uma boa palatibilidade se desperta estimulos
orosensoriais (sabor, aroma, textura, temperatura) do nosso agrado. Estes
estimulos relacionam-se directamente com a resposta hedonica ou afectiva, ou
seja, 0 prazer que advém da ingestdo do alimento. Assim, perante um sabor
agradavel, desenvolve-se uma resposta hedonica positiva. O tipo de resposta
heddnica (positiva ou negativa) influencia directamente a ingestéo(l).

A resposta de palatibilidade tem influéncias inatas, isto €, geneticamente
pré-definidas. Assim, da ingestdo do doce desenvolve-se uma resposta hedonica
positiva e da ingestdo do amargo desenvolve-se uma resposta heddnica negativa.

No entanto, para além das influéncias genéticas, temos as adquiridas. A
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exposicao (o contacto com o sabor) influencia a nossa palatibilidade, de modo a
familiarizarmo-nos com o sabor. A palatibilidade € uma construgdo complexa que
pode ser afectada pela alimentacéo, pelo estado fisioldgico do organismo e pelo
ambiente em que os alimentos e 0s sujeitos interagem(l’ ) Mesmo antes de o
alimento entrar em contacto com a boca, a visdo ou 0 cheiro sdo capazes de
antecipar uma eminente ingestdo do alimento, despoletando uma resposta
cefalica que ocorre ao nivel da boca (secrecéo de saliva), do estdbmago e intestino
delgado e que representam alteracdes pré-prandiais que preparam o organismo

para a ingestdo 8%

O condicionamento pavloviano refere a experiéncia de
ingestédo (positiva/negativa) como determinante da escolha do alimento, uma vez
gue associamos o alimento a um fendmeno experienciado e ainda o facto de
preferirmos certos alimentos combinados (flavor-flavor) €.

Preferéncias e aversbes para diferentes sabores requerem grande
plasticidade durante toda a vida, uma vez que sdo sensiveis a modificagfes pela
experiéncia®®). Desde a mais tenra idade, os ratos podem rapidamente
aprender a evitar ou preferir um sabor, textura, cheiro e aparéncia de um alimento
(estimulo condicionado) que esta associado a um estimulo positivo ou negativo
(estimulo incondicionado). Os estimulos incondicionados podem ser o leite da
mae, a estimulacdo social ou termotactil ou outros estimulos relacionados com os
alimentos. A aprendizagem flavor-flavor ocorre quando o estimulo condicionado &
misturado com uma preferéncia natural (por exemplo, doce) ou uma aversao (por
exemplo, amargo) do estimulo incondicionado®®.

Preferéncias e aversbes também sdo produzidas pelos estimulos
incondicionados que produzem efeitos positivos (por exemplo: nutritivos) ou

86)

negativos (por exemplo: toxicos)® Novas evidéncias indicam que a
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aprendizagem das preferéncias sabor - nutriente pode surgir antes do desmame e
influenciar a seleccéo dos alimentos apds o desmame. O sabor condicionado ndo
s6 afecta a escolha dos alimentos, como também pode aumentar
significativamente a aceitacdo dos mesmos, isto €, 0 consumo total®®. Assim,
desde a mais tenra idade, ocorrem processos de aprendizagem. Apesar de
inicialmente estar ao servico de uma funcdo adaptativa, a aprendizagem pode
desempenhar um papel influenciador para o consumo excessivo e ganho de

peso®®.

5.Influéncias Culturais nas Preferéncias Alimentares

A alimentacdo € um acto vital para a manutencdo do Ser Humano. Sendo
um acto comum inerente a sobrevivéncia, pode no entanto ser objecto de
inimeras reflexdes™.

Sabe-se que o ser humano € culturalmente determinado e uma dessas
determinacdes é relativa a alimentacdo. Os animais limitam-se a comer, sendo
gue o seu alimento € qualquer coisa que lhes seja acessivel e que 0s seus
instintos coloquem na categoria de “comestivel”. Em contrapartida, os seres
humanos, uma vez retirados do seio materno que 0os amamentou, nao possuem
tais instintos, assumindo pois o0 alimento uma conotacao diferente relativamente
aos animais. O Ser Humano nao sé adquire o seu alimento, assim como lava,
limpa, combina ingredientes, cozinha, ou seja, transforma-o para depois o
consumir. Estes comportamentos sao culturalmente estabelecidos de acordo com
seu grupo social®”.

Douglas, um antropologo famoso, afirmou que o acto de alimentar implica

também valorizacdo social, religiosa e simbdlica™. Uma forma de aprendizagem é
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através da cultura, dai existirem contextos apropriados e inapropriados para
comer determinados alimentos e alguns destes serem considerados “comestiveis”
em determinadas sociedades e noutras ndo® . Um dos contextos é a hora do
dia. Por exemplo, é comum, em paises Escandinavos, ser consumido peixe a
hora do pequeno-almoc¢o, enquanto na Alemanha € comum comerem queijo e
carne curada. Na india servem as lentilhas e no Jap&o arroz e sopa de miso.
Apesar das criancas da América do Norte gostarem deste tipo de alimentos, a sua
apresentacdo a hora do pequeno-almogco pode despertar repugnancia e
rejeicdo®. O que se come, com quem se come, quando, como e onde se come,
e ainda as opgoOes e as proibicdes alimentares séo assim, fortemente definidas
pela cultura: "O homem alimenta-se de acordo com a sociedade a que
pertence"®?).

J. L. Flandrin diz que "se os 0rgdos evoluem ao ritmo da natureza, as
percepcdes, por sua vez, evoluem ao ritmo das culturas”. Isto significa que, o
sabor, como uma percepcao, relaciona-se com uma base biolégica (um conjunto
olfactivo-gustativo) mas também com a cultura. Nascemos numa cultura com uma
hierarquia alimentar estabelecida, com critérios e parametros alimentares, que

"0 A comida envolve

entre varios factores, temos o que é chamado "sabor
emocao, trabalha com a memodria e com sentimentos. As expressdes "comida da
mé&e" ou "comida caseira" ilustram bem este caso, evocando a infancia, o
aconchego, a seguranca e a auséncia. Ambas as expressfes remetem ao
familiar, ao proximo e ao frugal. O toque "da mée" é uma assinatura que marca a
comida com lembrancas pessoais®.

E até aos 3-4 anos de idade que a crianca interioriza ideias da sua propria

cultura, sabendo o que é adequado comer em cada refeicdo®. A cultura
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determina os alimentos a que a crianga estd exposta e, consequentemente, 0s
alimentos que esta prefere. Mesmo substéancias inatamente desagradaveis como,
o chilli e a pimenta, sdo geralmente aceites por criangas que crescem em culturas
em que estas sao amplamente utilizadas®®. E pois facil de entender que, para um
processo adaptativo com base cultural, criancas em crescimento preferiram
alimentos disponiveis localmente, sendo esta idade uma janela de treino

privilegiada no que diz respeito ao paladar®.

6.Modificagdo das Preferéncias do Sabor

Embora os seres humanos estejam predispostos a preferir certos sabores e
a suspeitar de novos alimentos, também estdo predispostos a aprender com a
experiéncia e, portanto, os factores ambientais tém um papel de extrema
importancia nas preferéncias alimentares®.

Esses factores podem variar com a disponibilidade de alimentos ou com a
publicidade a que uma crianca € exposta. No entanto, na vida de uma crianca, 0s
factores mais importantes s&o aqueles relacionados com o0s pais € com o

ambiente familiar®®.

6.1.Exposicao

A influéncia familiar na alimentacdo da crianca permite proporcionar-lhe
uma frequente variedade de novos alimentos®®. A literatura demonstra que a
partir de idades muito precoces (mesmo antes do nascimento), exposi¢cdes a
sabores através do liquido amniotico e do leite materno, aumentam a aceitacéo

desses mesmos sabores apds o desmame®.
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A introducdo precoce de alimentos durante o desmame estd associada a
uma maior aceitacdo de alimentos mais tarde na infancia, destacando desta forma
a extrema importancia de uma correcta diversificacdo alimentar®®. Varios estudos
experimentais mostram que a exposicdo repetida e regular a alimentos

desconhecidos aumenta a sua aceitagéo’® %),

6.1.1 Efeito da exposicdo precoce na programacao do sabor e

na aceitacdo de novos alimentos

Ao longo da histéria humana, acredita-se que a vivéncia da mulher durante
a gravidez e aleitamento pode, de alguma forma, influenciar o caracter do seu
filho para a vida®?. Salienta-se, por exemplo, que quer experiéncias vivenciais
afectivas quer dietas desequilibradas da méae, podem ser consideradas como
causa de desequilibrios mentais em criancas®”. Na fase pré-natal, o feto aprende
as caracteristicas da fala da mae® e logo apés o nascimento, o bebé prefere a
sua voz, assim como a histéria recitada pela méae durante a gravidez®®, e até
mesmo a musica da novela assistida por esta durante essa mesma fase®®. Ja
antes do ano 1800, muitos acreditavam que a mde ao amamentar, através do seu
leite, fornecia a crianca n&o sO nutrientes, mas caracteristicas da sua
personalidade, ideias, inteligéncia e qualidades emocionais®?.

Uma das primeiras (ndo a unica) forma dos mamiferos jovens aprenderem
sobre as escolhas alimentares da mae, é através de sinais transmitidos pelo
sabor do liguido amnidtico e do leite materno. Estes sdo os sabores que estao
associados com alimentos nutritivos, ou pelo menos, os alimentos a que mée tem
acesso e, consequentemente, os alimentos a que a crianca terq a sua primeira
exposigéo(e“’ O leite humano é um alimento de sabores varidveis e tem o

potencial de proporcionar a crianga uma fonte rica de experiéncias variadas. Até a
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data sabe-se que, uma grande variedade de compostos volateis ingeridos (por
exemplo, o alcool, o alho, a hortelda, o queijo, a baunilha, cenoura) ou inalados
(por exemplo, tabaco) pela mée do lactente, séo transmitidos para o leite©8-10D),
Durante a amamentacgéo, estes sabores vao formando memdrias, que por sua
vez, vdo facilitar a transicdo para uma alimentacéo sélida®®?. Filhos de mulheres
gue durante a gravidez e amamentagcdo consumem sumo de cenoura,
apresentam menos expressoes faciais negativas quando lhes oferecem cereais
preparados com sumo de cenoura comparativamente aos cereais simples(gl).
Sugere-se que o leite materno seja a "ponte" das experiéncias in Utero para os
alimentos sélidos®®.

Existem varios estudos que tentam descobrir até que ponto o contacto com
determinados sabores presentes no liquido amni6tico e no leite materno, afecta a
aceitacdo e o gosto por esses mesmos sabores apés o desmame®. Sugere-se
gue a exposicao pré-natal e pds-natal precoce, predispbem criancas jovens a
responder favoravelmente ao sabor familiar®®®, privilegiando os sabores dos
alimentos consumidos pela mae durante a amamentac&o®”. Consequentemente,
ficam mais propensas a aceitar sabores estranhos se experimentarem uma
grande variedade de diferentes sabores durante este mesmo periodo®?. O tipo e
intensidade dos sabores experimentados através do liquido amniético e do leite
materno pode ser Unico para cada crianca e assim, ajuda-la a identificar a cultura
a que pertencem®. Tracos marcantes deste periodo podem permanecer quando
estas se tornam adultas e assim, passar os seus habitos alimentares para a
préxima geracdo®.

Pode pois assumir-se que, estas primeiras experiéncias podem causar uma

variedade de alterac6es morfologicas, fisiologicas e neurolégicas que influenciam
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comportamentos subsequentes para a vida. Evidéncias sugerem que a
aprendizagem da dieta pode ser mais pronunciada durante o inicio da vida,
existindo periodos sensiveis para tal aprendizagem®”. As experiéncias in Gtero e
no inicio da vida sao fundamentais, no entanto € importante ressaltar que 0s
animais continuam a adaptar-se ao seu meio ambiente. A presenca de
determinado alimento no ambiente ndo garante que o animal va aprender a comer
esse mesmo alimento em especial, uma vez que as preferéncias alimentares

aumentam com exposi¢cOes repetidas e sdo fortemente influenciadas pelas

condicdes em que estas ocorrem™%.

6.1.2 A importancia do tempo, da textura e das exposicdes

repetidas

O tempo de exposicdo a um determinado sabor através do leite
desempenha um papel importante na forma como as criancas responderao a esse
sabor em particular. Bebés podem detectar claramente os sabores no leite, sendo
estes evidenciados pela duracéo do aleitamento e pela forma de sucgdo®®1?,

Sabendo que as alteracdes no sabor do leite afectam o comportamento dos
bebés amamentados ao peito da méae, é importante ressaltar que é dificil separar
os efeitos directos sobre a criangca na dependéncia do leite materno, de outras
possiveis influéncias que os sabores consumidos poderiam ter sobre a mae, tais
como mudangas no odor, na respiragao ou no suor ©8) Nao se pode pois concluir,
de forma inequivoca, que a mudanca de sabor causou alteracdo do
comportamento dos bebés na exclusiva dependéncia do leite. A nocédo da
individualidade do leite de cada mulher esta cientificamente provada e cada vez

mais enraizada na sabedoria tradicional. E frequente dizer-se a gravida e lactante

para consumir certas ervas, alimentos, bebidas e evitar outras, pois ha uma forte
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crenca de que ocorra uma optimizacdo da qualidade e da quantidade do leite. E o
conceito de que a dieta e bem-estar psicolégico da mée, sdo determinantes para
a sautde e o bem-estar do seu filho®®.

Maier e seus colaboradores concluiram que as primeiras experiéncias com
diferentes texturas podem ser benéficas para uma maior variedade na dieta
infantil. Esta hipotese foi suportada através da oferta de alimentos com diferentes
texturas a criancas de cidades europeias“®®. Da mesma forma, Northstone,
Emmett, e Nethersole (2001) observaram que criangcas expostas anteriormente a
"alimentos irregulares” apresentaram uma maior diversidade alimentar futura. A
importancia relativa de experiéncias com diferentes sabores, texturas e cores dos
alimentos sobre as preferéncias posteriores ainda néo foi, no entanto,
suficientemente estudada. Efectivamente, a falta de robustez de alguns estudos
demonstra a dificuldade de extrapolar algumas conclusdes ",

Por exemplo, num estudo de Mennella e Gerrish, criangas que comeram
diferentes vegetais durante 10 dias consecutivos aceitaram mais facilmente novos
alimentos durante os 2-3 dias seguintes comparativamente com criancas as quais
ofereceram o mesmo vegetal durante esses mesmos 10 dias®®®. Sugere-se que
essa maior aceitacdo possa durar até 2 meses, nao havendo ainda evidéncias
experimentais que afirmem que os efeitos possam durar mais tempo, e
consequentemente provocar efeitos de longa-duracdo na aceitagcdo de
alimentos™®?. Além disso, a combinacdo da amamentacdo com a variedade de
sabores precocemente oferecidos pode produzir uma maior ou mais duradoura
aceitacdo de novos alimentos, sugerindo que talvez seja 0 nUmero de exposi¢cdes
diarias ao invés do numero de alimentos diferentes, que conduz a um aumento na

aceitacdo de novos alimentos™?. Algumas criancas inicialmente parecem néo
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gostar ou mesmo rejeitar um novo alimento™?, mas se for dada a oportunidade
de experimentarem esse alimento uma ou duas vezes mais, e se nao produzir
efeitos adversos, a maioria vai aceita-lo e aumentar rapidamente a sua ingestao.
Normalmente, na primeira vez que se apresentam determinado vegetal,
consomem pequenas quantidades, podendo aumentar naturalmente o seu
consumo nas refeicdes subsequentes™?. Em outro trabalho (Sullivan e Birch,
1994) foi oferecido o mesmo puré de vegetal (puré de ervilha ou de feijao verde)
em 10 dias consecutivos a criangas entre 0os 4-6 meses de idade. Registou-se um
aumento acentuado no consumo médio entre o primeiro e o décimo dia (de cerca
de 30 g para 60 g)°”, sendo que bebés amamentados com leite materno
apresentaram um maior consumo durante o periodo de exposi¢cédo (de 39 g para
72 g) relativamente a bebés alimentados com férmula lactea (de 25 para 46 g)©”
112 Por outro lado, criancas as quais foi apresentada uma grande variedade de
vegetais no inicio do desmame, aceitaram mais facilmente novos alimentos, pelo
menos durante os poucos dias que se seguiram®®®. O maior aumento ocorrido foi
durante o primeiro e segundo dia de exposi¢cdo ao alimento (de 35 g no primeiro
dia para 61g no segundo dia), aumentando mais lentamente em seguida,
atingindo 69 g no décimo dia™". Esta aceitacéo de novos alimentos nem sempre
€ tao rapida. Quase 30% dos bebés com idades compreendidas entre os 7 - 11
meses de idade foram descritos pelos seus cuidadores como sendo "esquisitos”
na medida em que aceitavam um numero limitado de alimentos e ndo estavam
dispostos a novas experiéncias. Os autores constataram também que cerca de
7% dos cuidadores que ofereciam um alimento que o bebé inicialmente nao
gostava, voltavam a oferecé-lo mais 3 a 5 vezes antes de decidir que néo valia a

pena voltar a oferecer™?®. Este achado foi confirmado numa pesquisa recente de
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praticas do desmame no sul da Alemanha, onde 85% das maes relatavam que,
durante os primeiros meses do desmame, a sua crianga recusou-se a comer pelo

menos um vegetal®®®

. Da informacgao recolhida, 6% das maes afirmam que os
seus bebés decidiram imediatamente e definitivamente ndo gostar do vegetal,
33% das maes afirmam que os seus bebés decidiram ndo gostar depois de 2
refeicbes e 57% depois de 3 a 5 refeicbes, enquanto apenas 4% das maes
continuam a tentar por mais tempo?.

Uma estratégia atraente para aumentar a aceitacdo de determinado
alimento ndo apreciado por uma crianga seria a de oferecé-lo alternadamente
com um alimento apreciado*'?, pois o sabor de um novo alimento parece
influenciar a aceitagdo. Num estudo com criangas mais velhas de 3,5 a 6 anos, foi
oferecido tofu doce, salgado ou ndo aromatizado, duas vezes por semana durante
8 semanas e avaliadas as suas preferéncias apés a 12, 82 e 152 exposi¢do. As
criancas expostas ao tofu doce ou salgado desenvolveram preferéncias claras por
eles na 8%xposicdo, em contrapartida com a preferéncia pelo tofu nao
aromatizado, que sO aparece apo0s a 15%xposicdo. Esta aceitacdo parece
persistir durante algum tempo, na medida em que o vegetal continuara a ser
consumido e apreciado 9 meses depois. Resta apenas saber se esta aceitacéo

persistira ao longo da infancia®*?.

6.2.Modelagem

A modelagem tem sido demonstrada através da tendéncia das criangas em
imitar o comportamento de outras pessoas, influenciando assim, as suas
possiveis escolhas. Observar 0s outros pode alterar directamente as preferéncias

alimentares ou em alternativa pode aumentar o consumo alimentar®®.
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A promessa de uma recompensa é uma estratégia comum utilizada pelos
pais, para incentivar o consumo alimentar de uma crianga relutante. Parece que a
utilizacdo de um alimento como instrumento de punicdo e de recompensa, pode

reduzir e aumentar respectivamente, a sua aceitagéo(25).

No entanto, se o
‘prémio” nao for um alimento, a modelacdo podera ocorrer de uma forma
construtiva e saudavel. Por exemplo, criangas que recebem um “cromo” como
recompensa por comerem pedacos de pimenta vermelha aumentam o seu gosto
por este alimento, assim como o seu consumo durante os 10 dias consecutivos.
Contudo, o efeito € menos forte relativamente ao grupo que provou a pimenta a
cada dia sem ser recompensado. No entanto, parece que a recompensa pode
enfraquecer o efeito positivo da exposicéo isolada®?, “instalando” assim, algumas
contradi¢cbes entre psicologos. Uns argumentam que pode prejudicar a motivacéo
intrinseca do individuo e alterar o seu comportamento, enquanto outros defendem
gque o ser humano pouco faz sem este estimulo extrinseco, realgcando a
importancia do tipo e do timing dessa mesma recompensa®?®. Certamente,
existem criangas que, espontaneamente nao tém facilidade em experimentar um
novo alimento. Nestas, talvez a promessa de uma “estrela de ouro” ou de uma
“‘medalha”, proporcione 0 incentivo necessario para iniciar o0 processo de

exposi¢do, sendo este 0 passo necessario para iniciar o caminho no sentido de

melhoria dos habitos alimentares®®,
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Andlise Critica e Considerac¢fes Finais

Como Omnivoros, 0s seres humanos tém uma denticdo adaptavel e um
sistema digestivo que lhes permite consumir uma grande variedade de alimentos,
permitindo a sua sobrevivéncia em ambientes muito diferentes. As criancas
devem rapidamente aprender o que € nutritivo e seguro para comer e saber as
consequéncias de uma alimentacdo inadequada. A combinacdo de preferéncias
inatas e da capacidade de aprender novas preferéncias parece ser fundamental
para esta tarefa.

A predisposicao para preferir sabores doces e salgados e para aprender a
preferir alimentos altamente energéticos pode ser adaptativa e promover o
consumo excessivo e obesidade. A tendéncia inata para rejeitar alimentos azedos
e amargos numa tentativa de proteccao contra toxinas no passado, contribui para
a antipatia generalizada de produtos horticolas entre criancas e adultos,
observada actualmente.

Existe ainda pouca informacao disponivel sobre a mudanca da aceitacdo
durante a exposicdo repetida a um alimento que a crian¢a inicialmente nao
aprecia. Sugere-se que no desmame precoce a aceitagdo deva aumentar apos
uma ou duas exposi¢cdes, enquanto em criangcas mais velhas mais exposi¢cdes
podem ser necessarias para a aceitagcdo de alimentos "menos saborosos”. Da
mesma forma, a atitude da mae perante novos alimentos pode influenciar a
aceitacao alimentar por parte da crianga, havendo uma correlagao significativa da
neofobia alimentar entre as criangas e suas maes.

Muitas criancas ndo consomem as quantidades de produtos horticolas
actualmente recomendados e 0s seus pais ambicionam frequentemente solugbes

praticas para aumentar a sua aceitacdo. Esta rejeicdo de produtos horticolas é
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observada no inicio e pode persistir durante a infancia. No entanto, estes
resultados mostram que quando recém-nascidos com idades entre 6-10 meses
nao gostam de um determinado vegetal vale a pena insistir e ndo desistir. Estas
evidéncias experimentais suportam uma estratégia simples para aumentar a
aceitacéo de vegetais por parte das criangas.

Efectivamente, as preferéncias alimentares s&o o produto de uma
interaccdo entre factores genéticos e ambientais, resultando em substanciais
diferencas individuais. A maleabilidade das preferéncias alimentares permite
reduzir e reverter a aversdo a determinados alimentos através da exposicao,
modelacdo e aprendizagem a determinados sabores. Infelizmente, poucos pais
recebem qualquer orientacdo sobre a forma de promover a aceitacdo de
alimentos e como tal, € um desafio interessante para pesquisas futuras, no
sentido de desenvolver intervengbes efectivas que possam ser amplamente
divulgadas, para melhorar padrdes alimentares em criangas.

Muitas questdes e duvidas se colocam. De entre elas citarei apenas uma
abrangente: sabemos que a crianca sofre exposi¢des através do liquido amniético
e leite materno, mas até que ponto estas exposicdes precoces influenciaréo, de
forma sustentada, as preferéncias futuras? Trabalhos nesta area sdo importantes.

A minha recente experiéncia, durante o periodo de estagio na area de
nutricdo pediatrica, mostrou-me que um grande grupo de criancas e adolescentes
nao aprecia um alargado leque de alimentos, nomeadamente produtos horticolas.
Esta situacao é ainda mais reforcada pelos pais que, permissivos a esta situacao,
nao insistem e nao persistem no sentido de aumentar a aceitacdo destes

alimentos por parte dos seus filhos.
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A vontade de promover um crescimento saudavel, aliado a promogéo de
comportamentos alimentares saudaveis para a vida, torna premente o

conhecimento de técnicas precoces de treino de paladar.

“Tem gosto da infancia. Existe coisa melhor?”

Chef Roberta Sudbrack
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Anexo A

Nutritional Status

Taste Physiology

Environment
Socio-Cultural Factors

perception

Food Selection

~ Functionalfty
Variation in taste perception
Genetic varation

Taste receptors

BITTER A SWEET = UMAMI = SOUR SALTY FAT (?)

FIG.1. Com a descoberta de receptores gustativos para diferentes sabores (amargo,
doce, azedo, umami, salgado e ‘“fat taste”), podemos comecar a analisar a variagdo
genética através de diferengas na percepcdo de sabor. A seleccdo de alimentos é um
produto do balanco entre a percepc¢do de sabor e outros factores, incluindo o estado
nutricional, a fisiologia e os factores socioculturais.

Adaptado: Garcia-Bailo B, Toguri C, Eny KM, EI-Sohemy A. Genetic variation in taste

and its influence on food selection. OMICS. 2009; 13(1):69-80.
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