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RESUMO: A presente pesquisa abordou a influéncia do preparo culindrio na construcio da
memoria afetiva, das preferéncias gustativas e das rela¢Ses culturais estabelecidas por meio da
alimentacdo. Partiu-se do seguinte problema de pesquisa: como o modo de preparo dos
alimentos pode despertar memodrias, afetos e influenciar o gosto das pessoas pelo que comem,
revelando a comida como parte da cultura? O estudo teve como objetivo geral analisar como o
modo de preparo influencia preferéncias gustativas, aceitacdo alimentar e o papel afetivo-
cultural das refei¢cdes. Como objetivos especificos, buscou-se compreender as relacdes entre
alimentagdo, memdria afetiva e formacgdo do gosto, identificar como as técnicas e escolhas de
preparo interferem na percepgio sensorial e discutir o papel do cozinhar no fortalecimento de
vinculos afetivos e culturais. A metodologia utilizada caracterizou-se como uma revisio
bibliogréfica de abordagem qualitativa, exploratéria e descritiva, desenvolvida a partir da
anélise de livros, artigos cientificos e documentos académicos obtidos em bases de dados como
SciELO, Google Scholar e PubMed. Os resultados evidenciaram que o preparo culinirio
ultrapassa dimensdes técnicas, exercendo influéncia significativa sobre as experiéncias
sensoriais, emocionais e culturais relacionadas a alimentacdo. Verificou-se que cozinhar e
compartilhar refei¢des contribuem para fortalecimento de vinculos sociais, preservacio das
tradigdes culturais e constru¢do da membéria afetiva, demonstrando que a alimentagio constitui

importante expressio de identidade, pertencimento e experiéncia humana.
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1 INTRODUCAO

A alimentacio sempre esteve presente na construcio das relagdes humanas,
ultrapassando a funcdo biolégica de suprimento nutricional e assumindo significados culturais,
afetivos e sociais. O ato de comer envolve experiéncias sensoriais capazes de despertar
memorias, emogdes e sentimentos de pertencimento, tornando a comida um importante
elemento de identidade individual e coletiva. Nesse contexto, diferentes autores destacam que
a alimentacdo estd diretamente relacionada as vivéncias culturais e 4 maneira como os
individuos se conectam com suas histérias, tradicdes e formas de convivéncia social.

Além disso, o preparo dos alimentos exerce influéncia significativa sobre a percepgio
sensorial e sobre a aceitagio alimentar. Técnicas culindrias, combinac¢des de ingredientes,
aromas e texturas contribuem para transformar o alimento em uma experiéncia que envolve
prazer, memoria e afeto. Estudos apontam que o ato de cozinhar nio se limita a execugio de
técnicas gastrondmicas, mas também representa uma pratica carregada de simbolismos e
manifestacdes culturais, reforcando vinculos familiares e sociais por meio da partilha das
refeicdes.

Nesse cendrio, a valorizagdo crescente da praticidade e do consumo acelerado tem
provocado mudangas importantes na relagdo das pessoas com a alimentagio. A substitui¢io de
preparagdes tradicionais por alimentos industrializados e refeicdes ripidas tem reduzido
momentos de convivéncia e enfraquecido aspectos culturais e afetivos historicamente
associados ao ato de comer. Como consequéncia, observa-se um distanciamento das praticas
culindrias tradicionais e uma redugio das experiéncias sensoriais relacionadas ao preparo e ao
consumo dos alimentos.

Diante dessa perspectiva, levantou-se o seguinte questionamento: como o modo de
preparo dos alimentos pode despertar membérias, afetos e influenciar o gosto das pessoas pelo
que comem, revelando a comida como parte da cultura? Considerando as transformagdes
contemporineas nos hébitos alimentares, a problemética torna-se relevante devido ao crescente
distanciamento das praticas culinérias tradicionais e a reducdo das experiéncias afetivas e
culturais associadas a alimentagio. Nesse sentido, tornou-se fundamental compreender de que
maneira o preparo culindrio interfere na construcdo das experiéncias emocionais, sensoriais e

culturais relacionadas ao ato de comer.
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O objetivo geral do trabalho consistiu em analisar como o modo de preparo influencia
preferéncias gustativas, aceitagdo alimentar e o papel afetivo-cultural das refei¢es. Para
alcancar essa finalidade, buscou-se compreender as rela¢Ges entre alimentagio, membéria afetiva
e formacido do gosto, identificar como as técnicas e escolhas de preparo interferem na percepgio
sensorial e sistematizar reflexdes acerca do papel do cozinhar no fortalecimento de vinculos
afetivos e culturais. Essa abordagem permitiu integrar diferentes perspectivas sobre a
alimentacio, considerando dimensdes técnicas, emocionais e socioculturais do ato de comer.

A justificativa para a realizacdo deste estudo baseou-se na necessidade de ampliar a
compreensio sobre a alimentacdo para além de sua funcio nutricional, reconhecendo-a como
prética cultural e afetiva. A valorizacio do preparo culinirio e das experiéncias sensoriais
relacionadas 4 comida contribui para o fortalecimento das identidades culturais e para a
preservacio das tradi¢des alimentares. Além disso, compreender as relagbes entre preparo,
prazer e memoria pode auxiliar profissionais da gastronomia, educadores alimentares e
pesquisadores no desenvolvimento de estratégias voltadas a valorizagio da cultura alimentar e
da experiéncia do comer.

A metodologia utilizada fundamentou-se em uma revisio bibliogrifica de abordagem
qualitativa, exploratéria e descritiva, desenvolvida a partir da anilise de livros, artigos
cientificos, documentos académicos e producdes relacionadas a alimentacdo, cultura e
afetividade. As buscas foram realizadas em bases de dados como SciELO, Google Scholar,
PubMed e acervos bibliogrificos fisicos e digitais. Foram utilizados descritores relacionados a
membria afetiva, preparo culinirio, experiéncia sensorial, gastronomia e cultura alimentar,
possibilitando a selecio de materiais relevantes para a discussdo proposta.

As etapas da revisio bibliografica envolveram o levantamento inicial das producdes
cientificas, a aplicagio dos critérios de inclusdo e exclusdo, a leitura critica dos materiais
selecionados e a organizagio das informacGes em categorias temdticas relacionadas a cultura,
afetividade, prazer e preparo alimentar. Essa sistematiza¢io possibilitou identificar padraes,
relagdes e reflexdes recorrentes acerca da influéncia do preparo culindrio na construgdo das
experiéncias alimentares. A categorizago temitica também contribuiu para integrar diferentes

perspectivas tedricas relacionadas a alimentacio e 4 gastronomia.
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Como resultado, o estudo apresentou uma anilise sobre a influéncia do preparo
alimentar na constru¢io de memdrias afetivas, preferéncias gustativas e relacdes culturais
estabelecidas por meio da comida. Os achados evidenciaram que o ato de cozinhar ultrapassa
dimensdes técnicas, assumindo papel relevante na formagio de vinculos emocionais, na
valorizacdo das tradicGes e na ampliagdo do prazer alimentar. Dessa forma, a pesquisa
contribuiu para fortalecer a compreensio da gastronomia como prética cultural, sensorial e

afetiva, associada a construgio da identidade e as experiéncias humanas relacionadas ao comer.

2 METODOLOGIA

A metodologia cientifica corresponde ao conjunto de procedimentos sisteméticos
utilizados para orientar a constru¢io do conhecimento cientifico, assegurando maior rigor,
organizacio e confiabilidade ao desenvolvimento da pesquisa. Por meio de métodos e técnicas
adequadas, torna-se possivel analisar fendenos de maneira critica e fundamentada, permitindo
a interpretagio coerente das informacgdes obtidas. Nesse sentido, a definicio da metodologia
mostra-se essencial para garantir a consisténcia tedrica e a validade dos resultados alcancados
ao longo da investigacio.

De maneira geral, a metodologia cientifica organiza etapas e estratégias que possibilitam
compreender determinado objeto de estudo a partir de critérios previamente estabelecidos. Essa
perspectiva envolve a selecio de abordagens, técnicas de andlise e procedimentos de coleta de
dados compativeis com os objetivos da pesquisa, contribuindo para a construgio de
interpretacdes fundamentadas sobre o tema investigado. Conforme destacam Gerhardt e
Silveira (2009), a metodologia cientifica permite estruturar o percurso investigativo de forma
sistemitica, favorecendo a anilise critica e a produc¢io de conhecimento académico.

O presente estudo foi desenvolvido por meio de uma pesquisa bibliogrifica e
documental, com abordagem qualitativa e cardter exploratério-descritivo. A abordagem
qualitativa foi escolhida por possibilitar uma compreensio aprofundada das relagdes entre
alimentacdo, memoria afetiva, cultura e preparo culinirio, considerando aspectos subjetivos e
simbdlicos envolvidos no ato de comer. Além disso, a pesquisa exploratéria permitiu ampliar o
conhecimento acerca da temitica, enquanto o cariter descritivo contribuiu para identificar
padrdes e relagdes observadas na literatura referente as experiéncias alimentares e a construgio

dO gOStO.
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A pesquisa bibliogréfica possibilitou reunir e analisar producdes cientificas relacionadas
a alimentacdo sob perspectivas culturais, afetivas e sensoriais. Esse tipo de investigacio permite
ao pesquisador estabelecer contato direto com conhecimentos j4 produzidos, favorecendo
reflexdes criticas e interpretacdes fundamentadas sobre o objeto de estudo. Segundo Lakatos e
Marconi (2017), a pesquisa bibliografica constitui importante instrumento para sistematizagio
do conhecimento cientifico e aprofundamento tedrico acerca de determinado fendmeno.

O estudo foi realizado em aAmbito bibliogrifico e documental, utilizando materiais
disponiveis em bibliotecas fisicas e digitais. As buscas ocorreram em bases de dados cientificas
reconhecidas, como SciELO, Google Scholar, PubMed e Biblioteca Virtual em Satde, além do
acervo online e fisico da biblioteca da Facisa e de bibliotecas publicas da regido. A utilizacdo
dessas plataformas permitiu acessar producdes nacionais e internacionais relevantes para a
temdtica, ampliando a compreensio sobre alimentacio, gastronomia, memoria afetiva e
experiéncia sensorial.

A amostra da pesquisa foi composta por livros, artigos cientificos, periédicos académicos
e documentos relacionados a alimentacio sob as dimensdes cultural, afetiva e sensorial,
totalizando aproximadamente 40 a 8o fontes bibliogrificas. Foram selecionadas obras
reconhecidas nas 4reas de gastronomia, nutri¢do, cultura alimentar e estudos sociais da
alimentacdo, priorizando materiais que abordassem técnicas de preparo, experiéncias afetivas
associadas ao comer e relagdes entre sabor, memdria e aceitacio alimentar. Essa selecio
possibilitou construir uma fundamentagio tedrica ampla e coerente com os objetivos propostos
pelo estudo.

Os critérios de inclusdo contemplaram materiais publicados em portugués, inglés e
espanhol, que apresentassem relevincia cientifica e abordassem diretamente aspectos
relacionados ao preparo culinirio, a afetividade, a cultura alimentar e is experiéncias sensoriais
vinculadas ao ato de comer. Por outro lado, foram excluidos materiais sem relacio direta com a
temética proposta, estudos com informacdes nio verificiveis e publicacdes que nio
apresentassem fundamentagio académica consistente. Essa delimitacdo contribuiu para
garantir maior qualidade e confiabilidade as informagdes analisadas ao longo da pesquisa.

A coleta de dados ocorreu por meio de anélise documental e revisio bibliogrifica
sistemdtica, envolvendo leitura critica e interpretacio qualitativa das fontes selecionadas.

Inicialmente, realizou-se o levantamento e a catalogagio das obras de acordo com categorias
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temadticas previamente definidas, como cultura alimentar, memoria afetiva, prazer alimentar e
preparo culindrio. Em seguida, os materiais foram analisados detalhadamente, buscando
identificar relacdes, reflexdes e padrdes recorrentes sobre a influéncia do preparo na experiéncia
emocional e sensorial do alimento.

A anilise das informagdes foi realizada por meio da técnica de anilise temitica,
permitindo organizar os contetidos em categorias interpretativas relacionadas aos objetivos da
pesquisa. Durante esse processo, foram registradas informacdes relevantes, incluindo citagdes
diretas e indiretas que contribuiram para a fundamentagio teérica do estudo. Conforme
Prodanov e Freitas (2013), a anélise qualitativa possibilita compreender fendmenos subjetivos e
interpretar significados presentes nos discursos e producdes analisadas, favorecendo uma leitura
aprofundada das experiéncias humanas.

A busca bibliografica foi orientada por palavras-chave como “alimentagio cultural”,
“memoria afetiva”, “experiéncia sensorial”, “preparo culinirio”, “gastronomia”, “afetividade”
e “comida”. A utilizacio desses descritores possibilitou localizar estudos voltados a
compreensio das relacSes entre preparo, prazer alimentar, constru¢io do gosto e vinculos
emocionais estabelecidos por meio da alimentagio. Dessa forma, a metodologia adotada
permitiu integrar aspectos técnicos, culturais e afetivos da gastronomia, contribuindo para uma

71 . ~ - A .
anélise ampla sobre o papel da alimentag3o na experiéncia humana.

3 REVISAO CRITICA DA LITERATURA: ALIMENTACAO, MEMORIA AFETIVA E
CONSTRUGAO DO GOSTO

3.1 Panorama histérico da alimentagdo no contexto mundial

A alimentagio humana, enquanto pritica indispensdvel 4 sobrevivéncia, ultrapassa a
simples funcio biolégica de fornecer energia ao organismo. Desde os primeiros agrupamentos
humanos, o ato de comer esteve relacionado 4 organizagio social, aos modos de vida e s formas
de interagdo entre os individuos. Ao longo da histéria, os habitos alimentares foram sendo
modificados conforme transformag¢des ambientais, tecnoldgicas, econdmicas e culturais,
revelando que a alimenta¢io acompanha diretamente a evolucdo das sociedades. Dessa forma,
compreender a trajetdria histdrica da comida significa compreender também a construgio das

experiéncias culturais e sensoriais humanas.
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Em um primeiro momento, durante o periodo Paleolitico, os grupos humanos
dependiam essencialmente da caca, da pesca e da coleta de frutos, raizes e sementes para
sobreviver. Esse modelo de subsisténcia exigia constante deslocamento e um profundo
conhecimento da natureza, dos ciclos climiticos e das espécies disponiveis em cada regido.
Conforme destaca Abreu (2001), os primeiros homens passaram milénios percorrendo
diferentes territérios em busca de alimentos, estabelecendo uma relacio direta entre
sobrevivéncia e adaptacio ambiental. Nesse contexto, a alimentacdo possuia cardter
estritamente funcional, embora j4 estivesse vinculada as primeiras experiéncias coletivas e a
divisdo de tarefas.

Com o passar do tempo, a chamada Revolugio Neolitica marcou uma transformagio
decisiva na histéria da alimentagio humana. Com o desenvolvimento da agricultura e da
domesticacdo de animais, os grupos humanos passaram gradativamente do nomadismo para o
sedentarismo, formando aldeias permanentes e ampliando a capacidade de producio de
alimentos. Esse processo possibilitou o surgimento de excedentes alimentares, favorecendo o
crescimento populacional, a divisio social do trabalho e o aparecimento das primeiras
organiza¢Ges urbanas. Além disso, o dominio do cultivo e das técnicas de armazenamento
alterou profundamente a relacio do homem com o alimento, permitindo maior estabilidade
alimentar e novas formas de preparo culinario (CHILDE, 1956; DIAMOND, 1999).

Na sequéncia desse processo histérico, com o surgimento das primeiras civiliza¢Ges
organizadas, como Egito, Mesopotidmia, India e China, a alimentagio passou a assumir
significados religiosos, sociais e simbdlicos mais evidentes. Nessas sociedades, os alimentos
eram utilizados nio apenas para nutri¢cdo, mas também em rituais, celebracées e demonstragdes
de poder politico e econémico. Segundo Fischler (1995), as praticas alimentares refletiam
diretamente a hierarquia social e os sistemas culturais de cada povo. No Egito Antigo, por
exemplo, o consumo de determinados alimentos variava conforme a posi¢io social, enquanto
banquetes e festividades refor¢avam vinculos comunitérios e religiosos.

De forma semelhante, na Grécia e em Roma, a alimentacdo adquiriu forte dimensio
cultural e filoséfica. Os banquetes eram considerados espacos de convivéncia politica, social e
intelectual, nos quais o alimento representava refinamento, status e civilidade. As técnicas
culindrias tornaram-se mais elaboradas, incorporando ervas, especiarias e métodos sofisticados

de preparo. De acordo com Montanari (2018), o desenvolvimento gastronémico dessas
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civilizagdes demonstra que o prazer de comer comegou a ser valorizado como experiéncia
estética e sensorial, ultrapassando a ideia de alimenta¢io meramente utilitaria.

Séculos depois, durante a Idade Média, os habitos alimentares europeus sofreram
influéncia direta da Igreja Catdlica e das estruturas feudais. A alimentacdo passou a obedecer
periodos especificos de jejum, restri¢Ses religiosas e regras relacionadas ao consumo de carne.
As classes populares mantinham dietas baseadas principalmente em cereais, legumes e
preparagdes simples, enquanto a nobreza consumia alimentos mais variados e condimentados.
Conforme Flandrin e Montanari (2018), o comércio com o Oriente intensificou a chegada de
especiarias e novos ingredientes & Europa, modificando gradualmente os padrdes culinirios da
época.

Posteriormente, com o Renascimento e a expansio maritima europeia, ocorreu um dos
processos mais transformadores da histéria alimentar mundial: a circulagio global de alimentos
entre continentes. A chamada “Troca Colombiana” possibilitou a introdugio de ingredientes
americanos na Europa, como milho, batata, tomate e cacau, a0 mesmo tempo em que trigo, café,
gado e cana-de-actcar foram levados para as Américas. Segundo Crosby (1972), essa circulagio
alterou profundamente economias, sistemas agricolas e habitos alimentares em escala global,
criando novas possibilidades culindrias e ampliando o repertério gustativo das populagdes.

J4 no contexto da Revoluc¢io Industrial, iniciada no século XVIII, ocorreram mudangas
significativas na producdo e no consumo alimentar. O desenvolvimento de técnicas de
conservagido, refrigeracdo e industrializacio aumentou a disponibilidade e a distribui¢do de
alimentos, favorecendo a urbanizacio e modificando o cotidiano das familias. Contudo, essas
transformacdes também contribuiram para o distanciamento entre as pessoas e o preparo
doméstico dos alimentos. Fischler (1995) observa que a industrializagio alterou a relagio afetiva
e cultural com a comida, favorecendo praticas alimentares mais rdpidas e menos vinculadas as
tradicdes culindrias familiares.

Ao longo do século XX, a globalizac3o intensificou ainda mais a padronizacio alimentar,
impulsionando o consumo de produtos ultraprocessados, fast food e refei¢des industrializadas.
Esse fendmeno reduziu o espago das cozinhas tradicionais e modificou hébitos alimentares em
diferentes partes do mundo. Paralelamente, surgiram preocupacdes relacionadas ao aumento de

doencas crénicas associadas aos novos padrdes de consumo alimentar, como obesidade,
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hipertensio e diabetes. Nesse cenério, autores como Pollan (2008) passaram a defender uma
retomada da alimentagio baseada em ingredientes naturais e preparacdes caseiras.

Nos dias atuais, movimentos voltados & valorizacio da cultura alimentar local, da
sustentabilidade e da gastronomia tradicional ganharam destaque em diversos paises.
Iniciativas como o slow food defendem o resgate de préticas culindrias regionais, o consumo
consciente e a preservac¢io das identidades alimentares. Petrini (2003) argumenta que cozinhar
e compartilhar alimentos tradicionais representa uma forma de resisténcia cultural diante da
homogeneizagio alimentar promovida pela globaliza¢io. Assim, a alimenta¢do contemporinea
passa a ser compreendida nio apenas como necessidade biolégica, mas como expressio de
memdria, pertencimento e identidade cultural.

Diante desse percurso histérico, torna-se evidente que a alimentagio sempre esteve
relacionada as formas de organizagio social, as experiéncias culturais e as transformacdes
humanas. Os modos de preparo, os ingredientes disponiveis e as praticas culinirias moldaram
gostos, preferéncias e experiéncias sensoriais ao longo do tempo. Dessa forma, compreender a
evolugdo histérica da alimentacdo contribui para analisar como o preparo culinirio influencia a
constru¢do da memdria afetiva, da aceitagio alimentar e da formacdo gustativa dos individuos,

aspectos centrais desta pesquisa.

3.2 A construcio histérica da culiniria brasileira e suas dimenses culturais

A histéria da alimentacdo brasileira caracteriza-se por intensos processos de
miscigenacdo cultural, social e culindria, que transformaram o pais em um dos territdrios
gastrondmicos mais diversificados do mundo. Os hébitos alimentares desenvolvidos no Brasil
refletem encontros histéricos entre povos indigenas, africanos e europeus, responsiveis por
introduzir ingredientes, técnicas e praticas culindrias distintas. Nesse sentido, a culiniria
nacional nio representa apenas um conjunto de receitas, mas a expressio de experiéncias
histéricas, afetivas e identitérias construidas ao longo dos séculos.

Antes mesmo da chegada dos portugueses, os povos indigenas ji possuiam sistemas
alimentares complexos e profundamente adaptados as condi¢cGes ambientais do territério
brasileiro. A mandioca ocupava posi¢io central na alimentagio, sendo utilizada na producio de
farinha, beiju, tapioca e diversos outros preparos. Além disso, milho, peixes, frutas nativas e

raizes integravam uma dieta rica e diversificada. Segundo Cascudo (2004), a culinéria indigena
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estabeleceu as bases da alimenta¢io brasileira, especialmente no que se refere ao uso da
mandioca e as técnicas tradicionais de preparo.

Com a colonizagio portuguesa, novos ingredientes e habitos alimentares passaram a
integrar o cotidiano da coldénia. Produtos como trigo, arroz, azeite, carnes salgadas e agtcar
comecaram a compor a alimentagio brasileira, misturando-se aos alimentos indigenas ja
consumidos. Freyre (2003) afirma que o agticar desempenhou papel central na formacio
econdmica e cultural do Brasil colonial, influenciando n3o apenas a produgio agricola, mas
também os hébitos culindrios e as préticas sociais relacionadas ao alimento.

Somando-se a influéncia portuguesa, a presenca africana foi igualmente determinante
para a formacio da culindria nacional. Os povos africanos escravizados trouxeram
conhecimentos culindrios relacionados ao uso do dendé, das pimentas, dos métodos de fritura e
da combinacio intensa de sabores e aromas. Pratos como acarajé, vatapd, moqueca e abari
demonstram a permanéncia dessas influéncias na gastronomia brasileira contemporinea.
Conforme destaca Déria (2014), a cozinha africana no Brasil ultrapassou a introducgio de
ingredientes, contribuindo para a formagio de uma identidade gustativa marcada pela
intensidade sensorial e pelo cariter afetivo da comida.

Ao longo dos séculos, cada regiio brasileira desenvolveu caracteristicas culindrias
préprias, adaptando ingredientes locais as herangas culturais recebidas. No Norte, a mandioca,
os pescados e os ingredientes amazdénicos predominam nas preparagdes. No Nordeste, o uso do
coco, do dendé e das especiarias evidencia a forte influéncia africana. J4 no Sul e Sudeste,
preparagdes derivadas da imigracio europeia passaram a integrar os hébitos alimentares
regionais. Assim, essa diversidade demonstra que a alimentacio brasileira é resultado de
constantes processos de adaptagio, criatividade e troca cultural.

J4 no século XX, as transformagdes urbanas e industriais alteraram significativamente
os habitos alimentares da populacdo brasileira. O crescimento das cidades, a inser¢io da mulher
no mercado de trabalho e a expansio dos alimentos industrializados reduziram o tempo
destinado ao preparo doméstico das refeicdes. Segundo Monteiro (2010), esse processo favoreceu
o aumento do consumo de alimentos ultraprocessados, modificando padrdes alimentares
tradicionais e reduzindo a presenca de preparaces caseiras na rotina das familias.

Em resposta a essas mudangas, movimentos contemporineos voltados a valorizagio da

gastronomia regional e da culindria afetiva passaram a ganhar forca no Brasil. Chefs,
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pesquisadores e estudiosos da alimentacio tém defendido o resgate de ingredientes locais,
técnicas tradicionais e praticas culindrias familiares como formas de preservagio cultural.
Holanda (2017) destaca que cozinhar representa um gesto de cuidado e pertencimento, capaz de
fortalecer vinculos afetivos e preservar memdrias familiares por meio da comida.

Nesse cendrio, a culindria brasileira revela-se como espaco de memdria, identidade e
construgio sensorial. Os modos de preparo transmitidos entre geragdes participam diretamente
da formacio do gosto e das preferéncias alimentares, demonstrando que o alimento ultrapassa
a func¢do nutritiva e assume papel afetivo e cultural. Assim, compreender a trajetdria histérica
da alimenta¢io no Brasil torna-se fundamental para analisar como o preparo culindrio
influencia experiéncias gustativas, relacdes emocionais e processos de aceitagio alimentar,

aspectos centrais para esta investigagao.

3.3 Alimentagio como experiéncia cultural, afetiva e sensorial

A alimentacio pode ser compreendida como um fenémeno que ultrapassa a funcio
biolégica de fornecer nutrientes ao organismo. Comer envolve experiéncias culturais,
emocionais, sociais e simbédlicas que acompanham o individuo ao longo da vida, influenciando
suas preferéncias, hibitos e memérias. O ato de preparar e compartilhar alimentos participa
diretamente da construgio das relagdes humanas, tornando a comida uma forma de expressio
cultural e afetiva. Dessa maneira, discutir alimenta¢do implica reconhecer que o alimento
carrega significados que vdo além de sua composi¢do nutricional.

Sob essa perspectiva, Brillat-Savarin (1995) afirma que a gastronomia participa de todas
as etapas da vida humana, desde o nascimento até os momentos finais da existéncia. Para o
autor, o prazer relacionado 4 comida integra experiéncias emocionais e sociais fundamentais,
influenciando comportamentos, relagdes e modos de viver. Essa perspectiva evidencia que a
alimentaco nio pode ser reduzida a uma necessidade fisioldgica, pois envolve também
sensacdes, desejos, lembrancas e experiéncias construidas socialmente. Assim, o preparo
culinirio assume papel relevante na formacio do prazer alimentar e na valorizagio das refei¢des.

Além das experiéncias individuais, a alimentacdo pode ser entendida como uma pratica
socialmente construida, determinada por fatores histéricos, culturais, econédmicos e religiosos.
Cada sociedade estabelece regras, costumes e significados especificos relacionados ao ato de

comer, definindo o que deve ser consumido, em quais ocasides e de que maneira os alimentos
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devem ser preparados. Essas préticas variam conforme o contexto cultural e ajudam a construir
identidades coletivas e sentimentos de pertencimento. Dessa forma, os hébitos alimentares
revelam aspectos importantes da organizacido social e da histéria de diferentes povos.

Nessa légica, Flandrin e Montanari (2018) destacam que os costumes alimentares
funcionam como marcadores culturais, capazes de distinguir grupos sociais e expressar
tradicSes compartilhadas. O alimento, nesse sentido, torna-se um elemento de representagio
cultural, carregando simbolos, crencas e valores transmitidos entre geracdes. Além disso, os
autores afirmam que as técnicas culinirias participam diretamente da construgio dessas
identidades, ji que diferentes formas de preparo influenciam a percepc¢io do sabor e a
valorizacdo dos alimentos. Assim, cozinhar passa a representar nio apenas uma atividade
prética, mas também uma forma de preservacio cultural.

No Brasil, a alimentagdo revela intensamente essa dimens3o identitdria e simbélica. A
mistura entre influéncias indigenas, africanas e europeias produziu uma culindria marcada pela
diversidade de ingredientes, sabores e modos de preparo. Pratos regionais, receitas familiares e
técnicas tradicionais permanecem associados & memoria coletiva e aos vinculos afetivos
estabelecidos ao redor da mesa. Dessa maneira, o alimento assume papel importante na
preservacio das tradi¢des culturais e na construgio das experiéncias emocionais relacionadas ao
comer.

Ao abordar essa temética, Cascudo (2004) afirma que a culindria brasileira representa
um reflexo direto da pluralidade cultural do pais, resultado de sucessivos encontros histéricos e
adaptacSes culindrias. Para o autor, cada ingrediente e cada técnica de preparo carregam
influéncias sociais e culturais que ajudam a explicar os hdbitos alimentares contemporineos.
Além disso, a transmissdo de receitas entre geracdes contribui para preservar memorias e
fortalecer sentimentos de identidade cultural. Nesse sentido, cozinhar também se torna um
instrumento de continuidade histérica e afetiva.

Outro aspecto relevante relacionado a alimentacdo refere-se 3 memoéria afetiva
construida por meio das experiéncias culinédrias. Aromas, sabores e preparacdes especificas
possuem a capacidade de despertar lembrangas e emocdes associadas a pessoas, lugares e
momentos vividos. Muitas vezes, determinados pratos tornam-se simbolos de conforto,

pertencimento e cuidado, permanecendo ligados as experiéncias familiares e as relacdes
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emocionais desenvolvidas ao longo da vida. Assim, a alimentagio participa diretamente da
construg¢do das memdrias individuais e coletivas.

Em complemento, Holanda (2017) destaca que cozinhar e oferecer comida representam
formas silenciosas de afeto, capazes de fortalecer vinculos familiares e comunitdrios. Segundo
a autora, o alimento carrega emocdes e histérias que permanecem associadas as experiéncias
vividas ao redor da mesa. Essa dimensdo afetiva explica por que certos sabores despertam
sentimentos t3o intensos e por que determinadas receitas mantém grande valor emocional
mesmo apds muitos anos. Dessa forma, o preparo culinédrio participa da formacio da memoéria
emocional relacionada a alimentacio.

Além da dimensdo cultural e afetiva, a alimentacio envolve experiéncias sensoriais
complexas que influenciam diretamente a aceitagio dos alimentos e a formacgio do gosto.
Elementos como aroma, textura, temperatura, aparéncia e sabor participam da percepgio
gustativa e contribuem para tornar a refei¢io prazerosa ou desagradivel. O modo de preparo
interfere significativamente nesses aspectos, j4 que diferentes técnicas culinérias alteram as
caracteristicas sensoriais dos ingredientes. Assim, cozinhar n3o representa apenas transformar
alimentos, mas também construir experiéncias sensoriais.

Nesse contexto, Galvdo (2021) afirma que o preparo culinirio modifica profundamente
a percepgio sensorial dos alimentos, influenciando diretamente o prazer e a aceitagio alimentar.
Técnicas como assar, fritar, cozinhar ou grelhar alteram textura, aroma e sabor, criando
diferentes experiéncias gustativas para o consumidor. Segundo a autora, a criatividade no
preparo também contribui para ampliar o repertério alimentar e favorecer a aceitacio de
ingredientes antes rejeitados. Portanto, o modo de preparo participa ativamente da construgio
das preferéncias alimentares individuais.

Outro elemento importante relacionado ao conceito de alimentagio é sua relagio com
satde e qualidade de vida. Embora os aspectos culturais e afetivos sejam fundamentais, a funcio
nutricional dos alimentos continua sendo indispensével para a manutencio do organismo. A
alimentacdo equilibrada contribui para prevencdo de doencas, desenvolvimento corporal e bem-
estar fisico e mental. Dessa forma, compreender a alimentacio exige integrar tanto seus
aspectos biolégicos quanto suas dimensdes simbdlicas e emocionais.

Sob esse enfoque, a Organizacio Mundial da Satde (OMS, 2019) define alimentagio

sauddvel como aquela capaz de fornecer nutrientes adequados em quantidade e qualidade
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suficientes para manutengio das fungdes vitais do organismo. Entretanto, a promoc3o da satide
alimentar n3o depende apenas da composicio nutricional dos alimentos, mas também das
préticas culturais e dos hébitos construidos socialmente. Assim, reconhecer a dimensio afetiva
e cultural da alimenta¢io pode contribuir para o desenvolvimento de hébitos alimentares mais
conscientes e equilibrados.

Diante dessas reflexdes, percebe-se que a alimentacdo constitui um fenémeno
multifacetado, formado pela interacio entre fatores biolégicos, culturais, emocionais e
sensoriais. O preparo culindrio ocupa posi¢cdo central nesse processo, pois influencia
diretamente a constru¢io do gosto, das membdrias afetivas e da aceitagdo alimentar. Apesar
disso, ainda existem poucas discussdes aprofundadas sobre como as técnicas culinirias
participam da formacio gustativa e da relagio emocional com a comida. Essa lacuna evidencia
a relevincia do presente estudo, que busca compreender de que maneira o preparo dos alimentos

interfere na experiéncia sensorial, afetiva e cultural do ato de comer.

3.4 Caracteristicas da alimentac@o e a influéncia do preparo na formagio do gosto

A alimentacio humana apresenta caracteristicas que vido além da ingestio de nutrientes
necessirios a sobrevivéncia. Comer envolve escolhas, hébitos, tradicdes e experiéncias
construidas socialmente ao longo do tempo, refletindo valores culturais, afetivos e sensoriais
presentes em diferentes sociedades. Os alimentos n3o sio consumidos apenas por sua fungio
biolégica, mas também pelos significados emocionais e simbdlicos atribuidos a eles. Nesse
contexto, o preparo culinério exerce papel fundamental na forma como os individuos percebem,
aceitam e valorizam determinados sabores.

Entre as principais caracteristicas da alimentacio estd sua diversidade cultural. Cada
povo desenvolve hébitos alimentares especificos conforme suas condi¢des ambientais,
histéricas e sociais, criando diferentes modos de preparo e combinacdes de ingredientes. Essa
variedade culindria permite que a alimenta¢io funcione como expressio de identidade cultural
e memoria coletiva. Além disso, os costumes alimentares ajudam a preservar tradigdes e
fortalecer vinculos sociais construidos em torno das refei¢des.

Ao discutir essas préticas, Flandrin e Montanari (2018) afirmam que os hébitos
alimentares constituem préticas culturais que revelam modos de vida, relacdes sociais e

processos histéricos de diferentes sociedades. Os autores destacam que os alimentos carregam
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simbolos e significados que ultrapassam a fun¢io nutricional, participando da construgio da
identidade dos grupos humanos. Dessa forma, cozinhar e compartilhar refei¢des tornam-se
préticas sociais que fortalecem sentimentos de pertencimento e continuidade cultural.

Outra caracteristica importante da alimentagio refere-se a influéncia do preparo
culindrio sobre a percep¢io sensorial dos alimentos. Técnicas de cocgdo, temperos, cortes e
combinacdes de ingredientes modificam textura, aroma, temperatura e sabor, alterando
diretamente a experiéncia gustativa do individuo. Assim, um mesmo alimento pode ser aceito
ou rejeitado dependendo da forma como é preparado. Essa relagio demonstra que o gosto ndo é
completamente inato, mas construido a partir das experiéncias alimentares vividas ao longo da
vida.

Em consonincia com essa ideia, Galvao (2021) afirma que a técnica culindria transforma
profundamente a experiéncia sensorial associada ao alimento, influenciando a aceita¢do e o
prazer alimentar. Segundo a autora, métodos de preparo adequados podem tornar ingredientes
considerados simples ou pouco apreciados em preparacdes altamente valorizadas do ponto de
vista gustativo. Além disso, a criatividade culindria amplia as possibilidades sensoriais da
alimentacdo, permitindo novas formas de experimentar sabores, aromas e texturas.

Além disso, a alimentacdo possui forte dimens@o ritualistica e simbblica. Festas,
celebracdes religiosas, encontros familiares e datas comemorativas frequentemente envolvem
preparagdes especificas, associadas a memérias e sentimentos compartilhados. Essas praticas
fazem com que determinados alimentos sejam vinculados a experiéncias emocionais marcantes,
reforcando a relacdo entre comida, pertencimento e afeto. Assim, o alimento passa a representar
nio apenas sustento, mas também memdoria e conex3o social.

Ao tratar da dimensdo afetiva da comida, Holanda (2017) ressalta que o preparo e o
compartilhamento das refei¢des criam memborias afetivas capazes de fortalecer lagos familiares
e comunitdrios. Para a autora, aromas e sabores possuem grande capacidade de despertar
lembrancas emocionais relacionadas 4 infincia, as tradicdes familiares e aos momentos de
convivéncia. Dessa forma, cozinhar torna-se um gesto de cuidado e afeto, transformando a
refeicdo em experiéncia emocional significativa.

Outra caracteristica relevante da alimentacio é sua transmissio intergeracional.
Receitas, técnicas culindrias e modos de preparo sio frequentemente ensinados entre familiares,

preservando conhecimentos tradicionais e fortalecendo identidades culturais. Esse processo
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influencia diretamente a formacio do gosto, ji4 que muitos hidbitos alimentares sio aprendidos
desde a infincia por meio das experiéncias domésticas. Assim, as preferéncias gustativas
costumam estar relacionadas s préticas culindrias vivenciadas no ambiente familiar.

Sobre esse aspecto, Meneghetti (2003) destaca que a transmissdo de saberes culinérios
entre geracdes contribui para preservar tradi¢des culturais e construir vinculos afetivos
relacionados 4 comida. Segundo o autor, receitas familiares funcionam como instrumentos de
memoria cultural, mantendo vivas experiéncias e histérias compartilhadas. Nesse sentido, o
preparo culinirio assume fung¢io educativa e identitdria, influenciando diretamente a relagio
emocional das pessoas com determinados alimentos.

Além das tradicdes, a alimentagio caracteriza-se também por processos constantes de
inovacio e adaptacdo. Novos ingredientes, técnicas modernas e influéncias culturais externas
sdo incorporados continuamente as priticas culindrias, ampliando as possibilidades sensoriais e
gastrondmicas. Essas transformacdes permitem que o paladar seja constantemente
reconstruido, favorecendo a aceitacio de novos sabores e experiéncias alimentares. Portanto, o
gosto pode ser entendido como resultado de vivéncias culturais e sensoriais acumuladas ao
longo da vida.

Ao analisar essa dinimica, Ferndndez-Armesto (2002) argumenta que a histéria da
alimentacio humana é marcada pela capacidade de adaptagio e criatividade culindria das
sociedades. O autor ressalta que a incorporagio de novos ingredientes e técnicas permitiu
ampliar repertérios gustativos e transformar profundamente hébitos alimentares em diferentes
contextos histéricos. Dessa forma, cozinhar representa também um processo de
experimentacdo e construcdo cultural do prazer alimentar.

Por fim, a alimentag¢io apresenta uma importante dimensio sensorial e emocional,
relacionada diretamente ao prazer de comer. O ato de se alimentar mobiliza sentidos como
paladar, olfato e visdo, produzindo experiéncias capazes de gerar conforto, satisfagio e bem-
estar. Quando determinados alimentos s3o associados a experiéncias positivas, eles tendem a
ocupar espago afetivo significativo na membéria do individuo. Assim, comer torna-se também
uma experiéncia emocional profundamente marcada pelas vivéncias pessoais.

Corroborando essa perspectiva, Brillat-Savarin (1995) afirma que o prazer da mesa
participa intensamente da vida humana, influenciando comportamentos, emocdes e relagdes

sociais. Para o autor, o alimento desperta sensagdes que ultrapassam o aspecto fisiolégico,
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conectando-se ao prazer, & convivéncia e 4 memodria afetiva. Essa perspectiva reforca a ideia de
que a alimentacdo envolve experiéncias complexas e subjetivas, construidas socialmente ao
longo da vida.

Diante disso, torna-se evidente que a alimentagio possui caracteristicas bioldgicas,
culturais, afetivas e sensoriais profundamente interligadas. O preparo culindrio participa
diretamente da formacio do gosto, da constru¢io das memorias emocionais e da aceitacdo
alimentar, demonstrando que cozinhar representa muito mais do que transformar ingredientes
em refeicdes. Apesar dessa relevincia, ainda existem poucas investigacdes voltadas
especificamente 2 relacdo entre técnicas de preparo, memoria afetiva e formacido gustativa.
Assim, compreender essa articulagio constitui uma contribui¢do importante para ampliar os

estudos sobre alimentagio, cultura e experiéncia sensorial.

4 REFLEXOES SOBRE A RELACAO ENTRE PREPARO CULINARIO, MEMORIA
AFETIVA E CONSTRUGAO DO GOSTO

A anilise da literatura permitiu compreender que a alimentacio ultrapassa
significativamente sua fungio bioldgica, constituindo-se como prética social, cultural, afetiva e
sensorial profundamente relacionada as experiéncias humanas. Os estudos analisados
evidenciaram que o ato de cozinhar e compartilhar refei¢des participa diretamente da
constru¢do das memorias afetivas, da formagio do gosto e do fortalecimento dos vinculos
sociais. Dessa maneira, a comida passa a representar nio apenas fonte de nutri¢io, mas também
elemento de identidade, pertencimento e expressdo cultural.

Ao longo das discussdes desenvolvidas neste estudo, verificou-se que os habitos
alimentares sdo construidos historicamente e influenciados por fatores culturais, econédmicos,
familiares e emocionais. Desde os primeiros agrupamentos humanos, a alimentacio esteve
associada a convivéncia coletiva, a4 organizagio social e as formas de interagio entre os
individuos. Com o passar do tempo, diferentes sociedades passaram a atribuir significados
simbdlicos aos alimentos e aos modos de preparo, transformando o ato de comer em importante
manifestacio cultural. Conforme destaca Flandrin e Montanari (2018), os habitos alimentares
refletem diretamente os processos histéricos e as relacdes sociais estabelecidas em cada
sociedade.

Nesse percurso histérico, observou-se que a culindria brasileira apresenta forte

influéncia dos processos de miscigenagdo cultural que marcaram a formagio do pais. A
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integracdo entre tradi¢des indigenas, africanas e europeias contribuiu para a constru¢io de uma
gastronomia diversificada, marcada por sabores, ingredientes e técnicas culinarias especificas.
Além disso, os estudos demonstraram que muitos preparos tradicionais permanecem associados
a memoria familiar e as experiéncias afetivas construidas ao redor da mesa, fortalecendo a
relacdo entre alimentacio, identidade cultural e pertencimento social.

De acordo com Cascudo (2004), a culinéria brasileira representa uma das principais
expressdes da diversidade cultural do pais, preservando influéncias histéricas transmitidas entre
geracdes. Para o autor, os modos de preparo e os ingredientes utilizados nas diferentes regides
brasileiras demonstram como a comida participa da constru¢io da memoria coletiva e da
identidade cultural dos individuos.

Outro aspecto relevante identificado na literatura refere-se a influéncia do preparo
culindrio sobre a percepcdo sensorial dos alimentos. Técnicas de cocgio, utilizagdo de temperos,
combinacio de ingredientes e formas de apresentacio modificam textura, aroma, sabor e
aparéncia das preparagdes, interferindo diretamente na aceitagio alimentar e na construcgio das
preferéncias gustativas. Assim, verificou-se que o gosto ndo depende exclusivamente de fatores
biolégicos, mas também das experiéncias alimentares vivenciadas pelos individuos ao longo da
vida.

Nesse sentido, Galvdo (2021) afirma que o preparo culinirio possui influéncia direta
sobre a experiéncia sensorial associada a alimentacdo. Segundo a autora, diferentes técnicas
gastrondmicas sdo capazes de modificar profundamente as caracteristicas sensoriais dos
alimentos, favorecendo experiéncias gustativas mais prazerosas e contribuindo para ampliac¢do
da aceitacdo alimentar.

Além da dimensio sensorial, os estudos analisados reforcaram a importincia da
memoria afetiva relacionada a alimentagdo. Aromas e sabores especificos demonstraram grande
capacidade de despertar lembrancas associadas i infincia, as tradi¢des familiares e aos
momentos de convivéncia social. Nesse sentido, cozinhar e compartilhar refeicées foram
compreendidos como priticas capazes de fortalecer vinculos emocionais e preservar
experiéncias significativas transmitidas entre geracSes. Dessa forma, a comida revela-se como
importante instrumento de constru¢io emocional e cultural.

Sob essa perspectiva, Holanda (2017) destaca que cozinhar representa um gesto de

cuidado e afeto, capaz de fortalecer relacdes familiares e sociais. A autora ressalta que
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determinadas receitas e sabores permanecem associados s experiéncias emocionais vividas ao
longo da vida, contribuindo para constru¢io da memoria afetiva relacionada a alimentacio.

A literatura também evidenciou que o preparo culindrio possui papel importante na
transmissdo intergeracional de saberes e tradi¢des alimentares. Receitas familiares, modos de
preparo e hébitos culindrios sio frequentemente ensinados entre diferentes geragdes,
contribuindo para preserva¢io da identidade cultural e continuidade das praticas alimentares
tradicionais. Assim, verificou-se que cozinhar representa nio apenas uma atividade técnica,
mas também um processo educativo e afetivo relacionado & manutencio da memodria coletiva.

Segundo Meneghetti (2003), a transmissdo de conhecimentos culinérios entre geracdes
favorece a preservagio das tradi¢des culturais e fortalece os vinculos afetivos estabelecidos em
torno da alimentacio. Para o autor, receitas familiares funcionam como instrumentos de
memoria e continuidade histérica, permitindo que experiéncias culturais sejam preservadas ao
longo do tempo.

Entretanto, os estudos analisados demonstraram que as transformac&es contemporineas
nos habitos alimentares vém modificando significativamente a relagio das pessoas com a
comida. O aumento do consumo de alimentos ultraprocessados, refei¢cées ridpidas e produtos
industrializados reduziu o tempo destinado ao preparo doméstico e enfraqueceu praticas
culindrias tradicionalmente associadas ao convivio familiar. Como consequéncia, observou-se
um distanciamento progressivo das experiéncias sensoriais e afetivas relacionadas ao ato de
cozinhar.

Conforme observa Fischler (1995), a industrializacio da alimentagio alterou
profundamente a relacdo cultural e emocional estabelecida com a comida. O autor destaca que
a praticidade e o consumo acelerado favoreceram o enfraquecimento das tradi¢des culinirias e
reduziram momentos coletivos associados ao preparo e ao compartilhamento das refeicdes.

Diante dessa realidade, diferentes autores passaram a defender a valorizagio da culindria
afetiva, das preparacdes caseiras e da preservacdo das tradi¢des alimentares como estratégias
importantes para fortalecimento cultural e promogio da satide. Movimentos voltados ao
consumo consciente e ao resgate das cozinhas tradicionais evidenciam a preocupacio
contemporinea com a perda das identidades alimentares e com a padronizacio dos habitos de
consumo. Dessa maneira, cozinhar passa a ser compreendido também como forma de

resisténcia cultural diante das transformacGes impostas pela globalizagio alimentar.
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Nesse contexto, Petrini (2003) argumenta que a valorizacdo das préticas culinérias
tradicionais representa importante estratégia de preservacio cultural e fortalecimento das
identidades alimentares locais. Para o autor, cozinhar e compartilhar alimentos tradicionais
permite preservar experiéncias culturais ameagadas pelos padrdes alimentares industrializados.

Outro ponto importante observado durante a analise dos resultados refere-se a relagio
entre alimentagio e qualidade de vida. Embora os aspectos culturais e emocionais sejam
fundamentais, a literatura reforcou que habitos alimentares equilibrados continuam sendo
indispensdveis para manuten¢io da satde fisica e mental. Nesse contexto, verificou-se que
préticas culindrias baseadas em alimentos naturais e preparacSes caseiras contribuem nio
apenas para experiéncias afetivas positivas, mas também para promogio de uma alimentagio
mais saudavel e consciente.

A Organizagio Mundial da Satde (OMS, 2019) destaca que a alimentagio saudavel deve
considerar nio apenas os aspectos nutricionais dos alimentos, mas também fatores culturais,
sociais e comportamentais relacionados ao ato de comer. Assim, a valorizagio de preparagdes
naturais e préticas culindrias conscientes contribui para promogio da satide integral e melhoria
da qualidade de vida.

Ademais, os estudos analisados permitiram compreender que a alimentagio constitui
um fendémeno complexo e multifatorial, formado pela interacdo entre dimensdes biolédgicas,
culturais, emocionais e sociais. O preparo culinirio ocupa posi¢ido central nesse processo, pois
influencia diretamente o prazer alimentar, a aceitagio dos alimentos e a construgdo das
experiéncias gustativas. Assim, o ato de cozinhar revela-se como pritica que integra memboria,
identidade, cultura e experiéncia sensorial.

Outro aspecto relevante identificado ao longo da pesquisa refere-se a necessidade de
ampliacdo das discussdes cientificas relacionadas a alimentacéo afetiva e 4 construgdo do gosto.
Apesar do crescente interesse académico sobre cultura alimentar e experiéncias sensoriais, ainda
existem limitacdes quanto as investigacdes especificas sobre os impactos emocionais e culturais
do preparo culinério nas escolhas alimentares contemporineas. Dessa forma, novas pesquisas
poderdo contribuir para aprofundamento tedrico e fortalecimento das discussdes sobre
alimentacio e subjetividade.

Por fim, conclui-se que a alimentacio deve ser compreendida como pritica humana que

ultrapassa amplamente a fung¢io nutricional. O preparo culindrio demonstrou exercer influéncia
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significativa sobre memoria afetiva, formacio gustativa, aceitacdo alimentar e construgio das
identidades culturais. Assim, cozinhar e compartilhar refei¢Ges representam experiéncias
capazes de fortalecer vinculos emocionais, preservar tradicdes e promover experiéncias
sensoriais marcadas pelo afeto e pelo pertencimento. Conforme Brillat-Savarin (1995), o prazer
associado a alimentagio participa diretamente da constru¢do das relagdes humanas e das
experiéncias emocionais vivenciadas ao longo da vida. Dessa maneira, valorizar a culindria e os
processos envolvidos no preparo dos alimentos torna-se fundamental para preservacio cultural,

promocdo da satide e fortalecimento das relagdes humanas.

s CONCLUSAO

A presente pesquisa permitiu compreender que a alimentacdo ultrapassa sua funcio
biolégica, constituindo-se como prética cultural, afetiva, social e sensorial diretamente
relacionada as experiéncias humanas. Ao longo do estudo, verificou-se que o ato de cozinhar e
compartilhar refeicSes participa da constru¢io das memadrias afetivas, da formagdo do gosto e
da preservacio das identidades culturais. Dessa maneira, tornou-se possivel reconhecer que o
preparo culinédrio influencia diretamente a forma como os individuos percebem, aceitam e se
relacionam emocionalmente com os alimentos.

Nesse contexto, o problema que norteou a pesquisa foi plenamente respondido ao
demonstrar que o modo de preparo dos alimentos possui capacidade de despertar memodrias,
afetos e influenciar o gosto das pessoas pelo que comem, revelando a comida como importante
manifestacdo cultural. Os estudos analisados evidenciaram que aromas, sabores, texturas e
técnicas culindrias despertam experiéncias emocionais associadas a infincia, as tradigdes
familiares e aos momentos de convivéncia social. Assim, verificou-se que as experiéncias
alimentares sio construidas n3o apenas por fatores biolégicos, mas também pelas relaces
culturais e afetivas desenvolvidas ao longo da vida.

Os objetivos propostos neste estudo foram alcangados de maneira satisfatéria, uma vez
que foi possivel analisar como o preparo culinirio influencia preferéncias gustativas, aceitagdo
alimentar e o papel afetivo-cultural das refei¢des. Além disso, a pesquisa permitiu compreender
as relagdes entre alimentagio, memoria afetiva e formacdo do gosto, evidenciando que cozinhar

. . . ~ . ~ .
representa pratica carregada de simbolismos, emocdes e manifesta¢des culturais.
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Outro aspecto relevante identificado ao longo da pesquisa refere-se i influéncia do
preparo culindrio sobre a percepgdo sensorial dos alimentos. Técnicas de cocg¢do, combinacdo de
ingredientes e formas de apresentacio modificam sabor, aroma, textura e aparéncia das
preparagdes, interferindo diretamente na aceitacdo alimentar. Dessa forma, constatou-se que o
gosto alimentar é construido progressivamente por meio das experiéncias culindrias
vivenciadas pelos individuos em seus contextos familiares e sociais.

Ademais, os estudos analisados demonstraram que cozinhar e compartilhar refeicdes
fortalecem vinculos familiares e sociais, tornando a comida elemento de cuidado, pertencimento
e acolhimento emocional. Também se verificou que receitas familiares e modos de preparo
tradicionais funcionam como instrumentos de preservacio da memdria coletiva e da identidade
cultural, permitindo a transmissio de saberes culindrios entre geragdes.

Entretanto, a pesquisa evidenciou que as transformagdes contemporineas nos habitos
alimentares vém modificando significativamente a relagio das pessoas com a comida. O
aumento do consumo de alimentos industrializados e refei¢des ripidas reduziu o tempo
destinado ao preparo doméstico, enfraquecendo praticas culinarias tradicionalmente associadas
ao convivio familiar e as experiéncias afetivas relacionadas a alimentaco.

Nesse sentido, os resultados reforcam a importincia da valorizagio das préticas
culindrias tradicionais, da culindria afetiva e do consumo consciente como estratégias
fundamentais para preservacio cultural e fortalecimento das relagdes humanas. A retomada do
preparo doméstico mostrou-se relevante nio apenas para promogio da satde, mas também para
manutengio das identidades culturais e das experiéncias emocionais construidas ao redor da
comida.

Por fim, conclui-se que o preparo culindrio exerce influéncia significativa sobre meméria
afetiva, formagio do gosto e aceitagio alimentar. Cozinhar revelou-se pritica humana
profundamente relacionada a cultura, as emocdes e as experiéncias sensoriais compartilhadas
entre individuos e comunidades. Dessa maneira, compreender a alimentacio como experiéncia
cultural e afetiva representa importante contribui¢io para ampliagio dos estudos sobre

gastronomia, comportamento alimentar e rela¢cdes humanas.
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