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RESUMO

A gastronomia estética tem recebido grande destaque, pois o ato de se alimentar envolve uma sequén-
cia de fatos, ndo basta somente ter um bom saber, é preciso conquistar o cliente pela aparéncia. Por
isso, neste artigo foi abordada a famosa expressédo "comer com os olhos", com o propdsito de destacar
a importancia de um prato bem elaborado. O objetivo deste artigo € mostrar a riqueza de significados
quando se diz “comer com os olhos”. Ao ver um prato bem colorido varios estimulos sensoriais séao
ativados, trazendo a memdria lembrancas, cheiros e sabores da infancia, de lugares, familia e até
mesmo de carinho. A preocupa¢do com aparéncia dos alimentos servidos vem tendo cada vez mais
destaque nos dias atuais, tanto nos restaurantes quanto nos hospitais e até mesmo em casa com a
familia a gastronomia vem ganhando destaque. Ao se inovar e inventar pratos cada vez mais bem
elaborados, com proporcdes exatas entre texturas e cores, criando uma verdadeira obra de arte na
culindria. Até a louca utilizada deve ser escolhida com cuidado, para harmonizar com o alimento e
deix&-lo mais atraente, ou seja, que ele seja primeiro comido com os olhos.

PALAVRAS-CHAVE: gastronomia estética; comer com os olhos; andlise sensorial; comida; neurogas-
tronomia.

1 INTRODUCAO

Os sabores, sem duavidas, séo im-
prescindiveis para assegurar 0 SUCESSO
da culinaria, mas a aparéncia do ali-
mento tem um peso imenso na aceitagao
de um alimento, nesse sentido destaca-
se a importancia da apresentacao da co-
mida e os efeitos que isto causa. Sabe-
se gue quando se faz uma degustacao
de um prato, todos os sentidos sdo usa-
dos, olfato, paladar, tato, audicdo e vi-
sdo, a memoria pode ser ativada e o pra-
zer de apreciar este alimento é intensifi-
cado, quanto mais forte € o estimulo
neste momento, maior € a satisfagao.

Alimentar-se e toda a percepcéo
em torno desse ato constitui-se como um
sistema cultural, com significados,

convencdes e vocabulario préprios. Du-
rante o ato de se alimentar o primeiro
sentido ativado € a visdo. Quase sempre
‘comemos primeiro com os olhos”, por
isso as comidas que tem um atrativo vi-
sual sdo mais interessantes. Essa per-
cepcdo ja foi vital & sobrevivéncia hu-
mana, permitindo distinguir alimentos
benéficos dos que poderiam causar do-
encas ou até a morte (OLIVEIRA, 2018).

Se a aparéncia da comida € impor-
tante, entdo, realmente, "comemos com
os olhos”. Entretanto, s6 uma boa apre-
sentacdo nao é suficiente para criar uma
experiéncia satisfatoria, é imprescindivel
gue todos os sentidos sejam ativados e
gue 0os mesmo sejam seduzidos. A uniao
entre uma boa apresentacdo, aromas e
sabores bons proporcionam um
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resultado melhor.

Comer com os olhos é uma expres-
sdo que também pode ser utilizada com
outros significados, pode ser definida
como comer além do necessario, com
exagero ou quando uma pessoa observa
a comida, mas ndo pode comé-la. A ex-
pressao surgiu na Roma antiga, onde os
rituais funebres eram realizados com
grandes banquetes, mas ndo era permi-
tido comer, apenas admirar as refeicoes,
ou seja, comia-se com aos olhos.

Chefes de cozinha reinventaram
esta expressao. Na gastronomia, o prato
€ uma tela em branco onde o chefe “pin-
tor” cria uma obra de arte que sera ser-
vida aos clientes (FLAURYS, 2014), obra
esta composta por diferentes cores, tex-
turas e formas.

Nesse contexto, o objetivo desse
artigo é realizar a abordagem da impor-
tancia da boa apresentacdo do prato.
Para a elaboracéo dessa revisao, foram
utilizados artigos cientificos publicados
nas bases de dados Scientific Electronic
Library Online (SciELO), Google Acadé-
mico, revistas online e sitios virtuais re-
levantes para o tema. Para a pesquisa
foram empregadas as seguintes pala-
vras-chaves: gastronomia estética, co-
mer com os olhos, imagem, comida, ana-
lise sensorial e neurogastronomia.

2 PERCEPCAO SENSORIAL DOS ALI-
MENTOS

Depois que o alimento é ingerido, o
primeiro contato na boca é com as papi-
las gustativas, as quais possuem iname-
ras células sensoriais, que reconhecem
e analisam o alimento, e transmitem as
informacdes ao cérebro, ativando as cé-
lulas nervosas. Resumidamente essas
seriam as etapas de analise sensorial e
degustacéo do alimento. Entretanto es-
tudos tem mostrado que o processo €
bem mais complexo, a apreciacéo e ela-
boracdo do sabor iniciam-se muito antes
do contato com a boca (SANTOS, 2019).

O principal 6rgdo sensorial sdo o0s
olhos, os quais capturam o estimulo de
luz e o transforma em sinais elétricos e
quimicos que podem ser interpretados
pelo cérebro para construcdo das ima-
gens (NEFF, 2017).

A experiéncia sensorial € influenci-
ada por varios fatores como a ilumina-
cdo, temperatura e 0 som ambiente, a
cor e o0 peso da louca e a disposicéo dos
alimentos no prato (SANTOS, 2019). A
Figura 1 apresenta um exemplo de como
uma boa apresentacdo, com 0 uso de
cores € importante para atrair a atengao
dos clientes.

Figura 1. llustrac&o de como um prato bem apresentado chama a
atencdo. A. Salada caprese. B. Salada conchilhone de cebola e ricotta.

Fonte: Elaboradas pelos autores.
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3 ESTETICA NA GASTRONOMIA

De acordo com Braune (2020), a
gastronomia é sim uma forma de arte,
pois também nos sensibiliza e trans-
forma o nosso olhar. Como forma de ex-
pressao artistica, a gastronomia também
busca equilibrio das formas, a harmonia
das texturas e das cores.

O preparo de uma receita especial
ou a montagem cuidadosa de uma mesa
bonita para refeicdo sdo algumas manei-
ras de usar a culinaria para demonstrar
afetos para a familia, amigos, clientes ou
até mesmo pacientes, que estdo doentes
precisando de alguma forma de carinho
(LOFFICIEL, 2021).

Uma refeicdo ndo é composta so-
mente de pratos bem elaborados, mas
também de bebidas que acompanham o
alimento, a harmonizacao entre o prato e
uma bebida ideal traz equilibrio, permi-
tindo que ambos brilhem ainda mais
(LOFFICIEL, 2021).

Para “comer com os olhos” o que
nao falta € inspiracdo. A arte na gastro-
nomia estd mudando também a forma
como os alimentos séo vistos. A preocu-
pacao com a estética e com a forma do
preparo tem uma contribuicdo na valori-
zacao de produtos locais e pelo reconhe-
cimento de quem os prepara (LOJA
BRASIL, 2019).

A popularizagdo da gastronomia e
0 aumento do poder aquisitivo tornou o
mercado de alimentacdo ainda mais in-
teressante (LOJA BRAZIL, 2019). O pra-
zer e o conforto que a alimentacgdo pro-
move sao Unicos, sao verdadeiras expe-
riéncias. Comer ndo é somente um ato
fisiologico, ele esta permeado de simbo-
los, sinais, cores, texturas, tempera-
turas, ética e estética (TOLEDO, 2010).

Uma comida simples e bem tempe-
rada € suficiente para conquistar palada-
res quando saboreada, e se esse
mesmo alimento for acompanhado por
uma boa apresentacao, os desejos para
degusta-lo tornam-se maiores.

A gastronomia tem unido técnicas

de preparo com as emocdes dos consu-
midores. No preparo de um prato pode-
se resgatar um tempero que remete a
boas lembrancas da infancia, trans-
forma-se e inova um prato tradicional,
colocando emog¢ao no consumo, e au-
mento dos desejos, pode-se dar ar de
frescor ao preparo adicionando ervas
frescas na montagem do prato, enfim,
possivel usar de varios artificios para tor-
nar o alimento mais atrativo e dar um sig-
nificado especial ao ato de se alimentar.

Alguns chefs da gastronomia sen-
tem-se satisfeitos e tém prazer em de-
senvolver um prato, o qual possa ser
apreciado por sua perfeicdo, unindo
gosto bem e estética.

3.1 Estética na Gastronomia Hospita-
lar

Nesse sentido, a gastronomia tem
sido utilizada para melhorar a satde das
pessoas, alguns hospitais ja perceberam
gue a apresentacédo das refeicdes ofere-
cidas aos pacientes merece atencao, fa-
zendo com que a expressao "comida de
hospital" usada para definir refeicdes in-
sS0ssas e pouco atraentes, seja esque-
cida. Alguns hospitais tém investido no
preparo de alimentos com maior valor
nutricional e com uma melhor apresenta-
cdo. A Figura 2 apresenta uma proposta
de salada, bastante atrativa aos olhos,
como combinacédo de cores e texturas.

Figura 2. Salada Primavera.

Fonte: Elaborado pelos autores.
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4 CONSIDERACOES FINAIS

A famosa expressao “comer com
os olhos” &€ uma forma de chamar aten-
cao dos clientes. Os chefes tém que su-
perar as expectativas dos clientes com
pratos criativos, criar uma verdadeira
obra de arte da gastronomia, montando
pratos agradaveis aos olhos do publico
agradando a todos o0s consumidores,
dos mais variados gostos.

O publico est4 cada vez mais exi-
gente, sabem o valor de uma boa comida
com uma estética perfeita e para aqueles
gue ndo sdo tao exigentes, mas que ne-
cessitam de uma atencdo especial,
como € o caso de pacientes hospitala-
res, que necessitam realmente “comer
com os olhos”. As vezes uma pessoa
hospitalizada tem uma reducéao do ape-
tite, mas ao ver uma refeicdo bem elabo-
rada, com aparéncia agradavel, esse pa-
ciente tem até um motivo a mais para se
alimentar.

A arte de cozinhar requer habilida-
des e muita criatividade para desenvol-
ver um bom prato, com qualidade e que
proporcione prazer ao ser degustado.

A gastronomia é um incentivo a
arte da alimentacdo, proporcionando
momentos de degustacdo, sabores e
aromas, isso sim € um verdadeiro encon-
tro de emocdes e satisfagcdo com alimen-
tacdo. Na preparacdo de alimentos sdo
utilizadas varias técnicas que ajudam a
desenvolver a logica de um prato, dei-
xando atrativo aos olhos do consumidor,
gue ele possa ser “comido com o0s
olhos”.
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