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RESUMO

No contexto da comunicacao, cultural e gastrondmico esta pesquisa esta voltada para recursos utiliza-
dos pelos fotégrafos especialistas em fotografia gastrondmica, esses recursos sao responsaveis pelos
efeitos produzidos a ponto de agucar o apetite de modo mais intenso do que um prato o faria. O intuito
€ mostrar como o angulo interfere na foto para uma boa qualidade, mas ndo sé o dngulo, como também
a iluminacgédo, os utensilios e o fundo, ou seja, tudo isso é muito importante em uma fotografia de ali-
mento. A intensao € instigar o apetite através da fotografia, o famoso bordao “os olhos comem primeiro”
onde pela foto o publico sinta o prazer e a necessidade de querer degustar o produto oferecido. O sabor
gue as imagens podem transmitir através da fotografia € muito importante para atrair atencao do pu-
blico-alvo por meio de outdoors, redes sociais e outros meios que podem estar levando a imagem para
todo publico. Por meio das pesquisas realizadas, e pelo cotidiano de muitas pessoas, percebesse que
os profissionais da fotografia de alimento estdo fazendo com que sua profissdo seja atualmente apice
de procura para restaurantes e lanchonetes, pois por meio de pratos atraentes conseguem atrair mais
publico para frequentar o ambiente, fazendo com que se torne um local atrativo.

PALAVRAS-CHAVE: gastronomia; fotografia; comunicacao; atraentes; pratos; publico.

1 INTRODUCAO

Nada melhor do que o cheirinho de
uma cebola refogada, de um café sendo
coado. O calor do forno, do fogdo a le-
nha, o som da fritura, da agua fervente...
Vozes e vida daquela cozinha aconche-
gante das boas conversas. Mas, as ve-
zes, esse cheirinho, esse calor, esse
som, trazem muito mais a nossa mente
do que somente o proprio paladar do
prato que esta sendo preparado. Isso
tudo nos traz recordacgfes da infancia, da
nossa avo, da nossa mae, da nossa fa-
milia, da nossa casa, da nossa vida.
Séo, talvez, essas fortes experiéncias -
‘o inteiro resultado cognitivo do viver”
(IBRI, 1992, p.9) — que fazem com que o
sabor dos alimentos se torne para nos
muito mais significativo e palatavel.

O olfato pode ser o sentido que
mais prepara o sistema digestorio para
receber os alimentos, ele é forte e ativa
a memoria gustativa de uma maneira im-
par. O paladar tem de ser complemen-
tado pelo olfato, pois s6 esta apto para
sentir o salgado, o doce e o0 amargo. Po-
rém, um outro sentido, talvez, nos faca
chegar bem proximos desse resgate de
memoria gustativa, o sentido da viséo.
Uma “viagem”, entdo, por um livro ou re-
vista ilustrada de receitas culinarias, e
mesmo em certas pecas publicitarias de
gastronomia, nos faz penetrar num
mundo de sonhos, sensacdes e sabores
gue resgatam toda uma meméria empre-
endendo imaginativamente prazeres
gustativos.

Quando dizemos prazeres gastro-
ndmicos ou gustativos nos referimos néo
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somente ao gosto, mas a tudo aquilo que
possa, diante de um signo visual, des-
pertar num intérprete, sejam reacoes fi-
siolégicas como “agua na boca”, sejam
reacoes de vontade, de despertar o ape-
tite, de sofisticacao entre tantos outros.

Como é possivel que uma imagem,
fixa, chapada, enfim, bidimensional seja
capaz de produzir no seu receptor rea-
cOes sinestésicas quase ou tdo mais for-
tes do que a percepc¢ao que o proprio fe-
ndémeno produziria?

Melhor explicando, como e por que
as imagens fotograficas da gastronomia
podem desencadear reacdes gustativas
tao eficazes quanto aquelas que séo pro-
duzidas quando estamos diante de um
prato no ato da refeigdo, mesmo levando
em consideracdo estarmos, neste ato,
muito mais proximos do fenébmeno com
todas as caracteristicas perceptuais de
aroma e temperatura que lhe sao pré-
prias? (ANTONIO ROBERTO, 2008).

O objetivo deste trabalho é transmi-
tir as sensacfes que aquecem o paladar
por meio de imagens estimulando a vi-
sdo que o publico tem diante da internet.
A fotografia busca sensibilizar os senti-
dos pelo olhar, trazendo a percepcgao
das texturas, consisténcias, tempera-
tura, suculéncia e sabor do produto. O
objetivo é provocar o consumidor ao
agucar seu apetite pela imagem.

Este artigo € uma revisao bibliogra-
fica da literatura cientifica nacional e in-
ternacional publicada em livros e artigos
referente ao tema. Para a pesquisa, utili-
zou-se bases de dados e plataformas es-
pecializadas de divulgacdo cientifica
como Google Académico com as pala-
vras chaves sabor das imagens e foto-
grafia da gastronomia.

2 FOTOS DE COMIDA, TUDO O QUE
VOCE PRECISA SABER PARA TOR-
NAR PRATOS VISIVELMENTE ATRA-
ENTES

As fotos de comida estdo entre as
mais populares nas redes sociais,

principalmente naquelas em que as ima-
gens sdo o carro-chefe, como o Insta-
gram e o Pinterest.

E as empresas que exploram a fo-
tografia gastronébmica, como bares, res-
taurantes, food trucks, lanchonetes, pa-
darias, docerias, industrias e outros es-
tabelecimentos, tém ganhado Vvisibili-
dade em seus negocios, aumentando
suas vendas, a partir de boas fotos de
seus pratos (MACHADO, 2020).

3 FOTOGRAFIA DE COMIDA, PROVO-
QUE OS SENTIDOS DO SEU CLIENTE

Para ter um cardépio atraente nédo
basta colocar os nomes dos pratos e 0s
ingredientes. E necessario e muito reco-
mendavel que se use a fotografia da co-
mida. Uma bela imagem chama a aten-
cao dos clientes e convence-os de que
vale a pena experimentar 0s pratos que
estdo sendo vendidos, afinal, ainda ndo
se tem conseguido transmitir o perfume
e 0 sabor dos pratos.

Figura 1. Mac’'n Cheese (macarrdo com
queijo).

Fonte: Extraido de Nivaldo, 2020.

E o famoso “comer com os olhos”! A
primeira impressao é sempre a que
fica — por isso, disponibilizar fotos
dos pratos é muito importante. O cli-
ente bate os olhos e acha a comida
apetitosa. Pode ndo ser o melhor
prato do mundo, mas se a foto for
bem tirada, ele valoriza o seu carda-
pio e atrai clientes (SCUADRA,
2021).
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A Figura 1 apresenta um prato que
demonstra o quanto a fotografia de ali-
mento é importante visualmente e des-
perta apetite do publico.

4 GASTRONOMIA E ARTE E COME-
MOS COM OS OLHOS

A expressao “comer com os olhos”
geralmente significa comer além do ne-
cessario para se sentir saciado, ou seja,
comer com exagero. Além disso, pode
significar que se pode observar a co-
mida, mas ndo a comer. Essa expressao
vem da Roma Antiga, onde havia rituais
funebres nos quais eram expostos gran-
des banquetes, porém, a comida néo era
liberada para todos comerem.

A gastronomia reinventou essa ex-
pressao, porém em outra condicao: € re-
ferente a uma dose a mais de criativi-
dade usada na apresentacéo dos pratos
a fim de despertar o interesse de degus-
tacao dos clientes. As formas e as cores
serdo apreciadas antes mesmo de a co-
mida ser degustada. E neste instante
gue a criatividade na disposi¢cao dos ali-
mentos faz toda a diferenca.

Tem clientes que deixam de comer
um alimento gostoso por ter sido

Figura 2. Mesa posta.

colocado de qualquer forma em um reci-
piente ou por ndo ter visto uma foto dele
no cardapio. Eles olham e ndo sentem
vontade de comer, mesmo que seja uma
comida maravilhosa. Logo, a divulgacéo
do alimento é essencial (SCUADRA,
2021).

50 QUE E FOTOGRAFIA GASTRONO-
MICA?

Fotografar gastronomia vai além de
tirar fotos de comida. E uma arte, a de
sensibilizar os sentidos atravées do olhar,
a partir da percepcéao das texturas, con-
sisténcias, cores, da temperatura, sucu-
Iéncia e o0 sabor do produto. Ou seja,
captar imagens de alimentos e torna-los
visualmente atraentes.

Um projeto fotografico desta natu-
reza leva em conta alguns fatores deter-
minantes como: estudo do preparo, con-
sisténcia ideal para a imagem, monta-
gem, decoragdo e a manutencao da apa-
réncia pelo tempo necesséario para a
captacdo da imagem (MACHADO,
2020).

A Figura 2 apresenta a mesa posta
com a disposicdo dos pratos desde en-
trada até sobremesa.

Fonte: Extraida de Nathalia, 2020.

6 COMO TIRAR FOTOS DOS PRATOS
DE FORMA PROFISSIONAL?

Antes de mais nada, vocé deve ter

em mente um bom planejamento: pensar
em como pretende transformar aquele
alimento em algo atraente, ter uma es-
tratégia de  marketing envolvida
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preferencialmente e outros pontos técni-
cos importantes como iluminagéo e en-
guadramento, por exemplo.

Outro ponto importante: vocé nao
precisa gastar rios de dinheiro em equi-
pamentos. Uma camera de qualidade e
a lente adequada sdo mais do que sufi-
cientes. Dependendo do tipo de trabalho,
vocé pode também considerar adquirir
uma caixa de luz (MACHADO, 2020).

7 SEPARAMOS ALGUMAS ’DICAS
PARA VOCE REGISTRAR OTIMAS
FOTOS:

7.1 lluminagdo adequada

A direcéo da luz é essencial em fo-
tos de comida, por isso observe com
bom senso: a iluminacao de frente cos-
tuma ser menos indicada, pois tende a
deixar o alimento sem sombras e sem
nuances. Ja a iluminacao lateral, des-
taca contrastes, texturas e detalhes, cri-
ando as trés dimensdes.

Figura 3. Salada ao molho de agridoce.

Fonte: Elaborada pelos autores.

7.2 Atencdo aos angulos

O principal & observar o que sera
fotografado e o que precisa estar em
foco. A partir disso o angulo é definido.
Existem alguns termos conhecidos no
food styling: eye level (a comida fica po-
sicionada no mesmo nivel da camera),

bird’s eye (onde temos uma visdo de
cima) e diagonal a 45 graus (€ o angulo
de quando vamos comer o alimento).

A Figura 3 apresenta um prato de
salada; observe o quanto € importante o
angulo que foi tirada a foto destacando
todos os ingredientes.

7.3 Nao utilize o flash

O flash é raramente utilizado em fo-
tos de alimentos, uma vez que 0 excesso
de luz deixa a imagem sem forma e sem
textura, tira o brilho dos alimentos. Isto
se aplica a qualquer tipo de equipa-
mento. A Figura 4 apresenta um prato
principal e mostra a importancia da ilumi-
nacdo do ambiente para valorizar os ali-
mentos.

Figura 4. Filé Chateaubriand.

Fonte: Extraida de OiMenu, 2021.

7.4 Montagem (plating)

O plating é um conjunto de técnicas
para montagem de pratos, ou seja, a dis-
posicdo estética do alimento dentro do
prato que seréa fotografado.

Figura 5. Panqueca americana.

Fonte: Extraido de OiMenu, 2021.
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Em alguns restaurantes existe uma
disposicdo padrédo para a comida no
prato, mas em muitos casos, a apresen-
tacdo fica a cargo do fotografo.

A Figura 5 apresenta a sobremesa
que utiliza a técnica de montagem em
empilhamento que neste caso valoriza
todas as camadas.

7.5 Escolhaingredientes frescos e bo-
nitos

Atencéo especial aos alimentos pe-
reciveis, como frutas e legumes. Estes
devem estar frescos e com Otima apa-
réncia, pois cada imperfeicdo fica evi-
dente na fotografia em close. Inclusive,
aproveite um pouco dos ingredientes da
receita para compor o cenario, isto re-
forca para o publico que se quer atingir,
o0 sabor do prato e o aspecto “feito a
mao” da receita.

7.6 A escolha de utensilios também
conta

Loucas, talheres, tecidos e plantas,
sdo alguns elementos que podem com-
por o cenario de uma 6tima fotografia cu-
linaria. Escolha objetos/ingredientes que
tenham relacdo com a comida que esta
sendo fotografada, mas ndo exagere na
guantidade de pecas, lembre-se: menos
€ mais.

7.7 Conte uma historia

Um dos principais aspectos € a nar-
rativa. Busque fazer com que a imagem
pareca ter tido um inicio, um meio e tera
um fim. Fatias de bolos ou uma colher
mergulhada em um copo de iogurte, tudo
ISSO cria a sensagao de uma cena viva.
A escolha da receita, das loucas, do ce-
nario, das cores: tudo é uma juncéo de
elementos que contam uma historia.

7.8 Teste as cores do alimento

O uso correto dos tons cria um con-
traste muito bonito na foto. Se a comida
fotografada tiver poucas cores, experi-
mente acrescentar objetos com tons
complementares. O efeito pode ser

interessante para as suas fotos de co-
mida.

Além disso, estudos relacionados a
psicologia das cores mostram a impor-
tancia que elas possuem no marketing,
ja que atuam diretamente no cérebro e
estimulam o apetite. Por isso, dé atencéo
para as cores quentes — tons de amare-
los, alaranjados e vermelhos, que esti-
mulam os sentidos, como senso de ur-
géncia, fome. As variacbes de verde
também funcionam bem, pois trazem um
ar organico e de frescor. Por sua vez, as
cores frias, como os azuis e 0s roxos, de-
vem ser evitadas.

Isto ndo quer dizer que alimentos
destas cores devem ser eliminados das
suas fotos de comida. Tudo depende do
contexto, da naturalidade e da satura-
cdo. Uma dica é pensar na identidade vi-
sual de sua empresa e alinha-la as ima-
gens (MACHADO, 2020).

A Figura 6 apresenta as imagens
dos temperos e ingredientes fundamen-
tais para dar sabor e tempero para pre-
paracdo dos alimentos.

Figura 6. Temperos

Fonte: Extraido de Depositphotos (2009).

8 POR QUE SUA EMPRESA DEVE SE
PREOCUPAR COM FOTOGRAFIA
GASTRONOMICA?

Além da importancia de um carda-
pio ou outdoor com fotos estimulantes,
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as imagens tém um anico propadsito que
€ o de gerar a vontade de comer.

Na arte de provocar os sentidos do
consumidor com o uso de imagens ten-
tadoras, vale tudo para melhorar a apa-
réncia de um produto e torna-lo mais bo-
nito e apetitoso.

Quando uma empresa, também do
segmento gastronémico, passa a existir
na Internet, ela pode e deve fazer uso de
todas as ferramentas de publicidade ele-
tronica disponiveis. E no Marketing Digi-
tal a maioria dos esforcos € orientada
para melhorar o engajamento e o relaci-
onamento com os clientes e leads. As
imagens ajudam muito neste propasito.

A fotografia de gastronomia esta
em ascenséao no Brasil, justamente por-
gue os profissionais e as empresas es-
tdo sempre inovando. Agora que vocé ja
sabe como tirar fotos incriveis dos pratos
e alimentos e quer comecar a fazer no-
vas fotos de seus pratos e drinks, saiba
que temos orcamentos especiais para
bares, restaurantes, padarias, industrias,
docerias e todo o segmento alimenticio
(MACHADO, 2020).

9 CONSIDERACOES FINAIS

Quando dizemos prazeres gastro-
ndmicos ou gustativos nos referimos néo
somente ao gosto, mas a tudo aquilo que
possa, diante de um signo visual, sejam
reacoes de vontade, de despertar o0 ape-
tite.

As imagens fotograficas da gastro-
nomia podem desencadear reacdes tao
eficazes quanto aquelas que séo produ-
zidas quando estamos diante de um
prato no ato da refeicdo, é o famoso co-
mer com os olhos.
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