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RESUMO

A andlise sensorial de alimentos constitui um campo interdisciplinar que integra
multiplos sentidos humanos, como visdo, audi¢do, olfato, paladar e tato, na construgdo da
percepgdo global da qualidade dos alimentos. Alteragdes em qualquer uma dessas vias pode
modificar significativamente a experiéncia sensorial e, consequentemente, a relagao do individuo
com a alimentacdo. Entre as deficiéncias mais relevantes nesse contexto estdo a visual e a
auditiva, cujos impactos extrapolam a percepcao individual e alcangam dimensdes sociais,
nutricionais e até mesmo de inclusdo no mercado consumidor. A deficiéncia visual compromete
de forma direta atributos ligados a aparéncia, cor e apresentagao dos alimentos, gerando maior
dependéncia dos sentidos remanescentes, como tato e olfato. Entretanto, mesmo com a
plasticidade neural e estratégias compensatorias desenvolvidas, a acuracia perceptiva ndo ¢é
plenamente restabelecida. J4 a deficiéncia auditiva interfere na percepg¢do de propriedades
texturais e acusticas, como crocancia e efervescéncia, além de repercutir no prazer alimentar em
situacdes coletivas, pela limitagdo da comunicagdo e da interagdo social durante as refeigdes. O
presente estudo buscou contribuir para a compreensao do impacto das deficiéncias visual e
auditiva na andlise sensorial de alimentos, ressaltando a importincia da inclusdo, do
desenvolvimento de ferramentas metodoldgicas adaptadas e da criacdo de ambientes alimentares
mais acessiveis e equitativos. Observou-se que, embora adaptagdes individuais possam mitigar
parte das limitagdes, elas ndo eliminam os desafios impostos pelas perdas sensoriais. Nesse
cendrio, torna-se imprescindivel repensar metodologias de analise sensorial e propor abordagens
inclusivas que considerem as particularidades de cada grupo, aliando rigor cientifico a promogao
da acessibilidade.

Palavras-chave: andlise sensorial; deficiéncia visual; deficiéncia auditiva; percepcdo alimentar.



ABSTRACT

Food sensory analysis is an interdisciplinary field that integrates multiple human
senses—vision, hearing, smell, taste, and touch—in shaping the overall perception of food
quality. Alterations in any of these pathways can significantly affect the sensory experience and,
consequently, an individual’s relationship with food. Among the most relevant impairments in
this context are visual and auditory deficiencies, whose impacts extend beyond individual
perception to social, nutritional, and consumer inclusion dimensions. Visual impairment directly
compromises attributes related to food appearance, color, and presentation, leading to greater
reliance on remaining senses such as touch and smell. However, even with neural plasticity and
compensatory strategies, perceptual accuracy is not fully restored. Hearing impairment, in turn,
interferes with the perception of textural and acoustic properties, such as crispness and
effervescence, and may reduce food enjoyment in collective settings by limiting communication
and social interaction during meals. This study contributes to the understanding of the impact of
visual and hearing impairments on food sensory analysis, emphasizing the importance of
inclusion, the development of adapted methodological tools, and the creation of more accessible
and equitable food environments. Findings indicate that while individual adaptations can mitigate
some limitations, they do not eliminate the challenges posed by sensory loss. In this context, it is
essential to rethink sensory analysis methodologies and propose inclusive approaches that
address the specific needs of each group, combining scientific rigor with the promotion of
accessibility.

Keywords: sensory analysis; visual impairment; hearing impairment; food perception.
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1. INTRODUCAO

A anélise sensorial ¢ uma disciplina aplicada que permite avaliar, de forma sistematica,
as caracteristicas sensoriais dos alimentos a partir da resposta dos sentidos humanos. Seus
métodos tradicionais sdo amplamente utilizados tanto na industria alimenticia quanto na pesquisa
cientifica e incluem testes discriminativos, que visam detectar diferencas entre amostras; testes
descritivos, que avaliam intensidades de atributos especificos; e testes afetivos, voltados para a

aceitagdo e preferéncia do consumidor ( MARQUES et al., 2023).

A percepcao sensorial ¢ construida a partir da integracdo dos cinco sentidos. A visao
fornece as primeiras impressoes sobre um alimento como cor, brilho, formato e aparéncia geral,
moldando expectativas de sabor e qualidade (IMREN, 2023). A audi¢ao influencia a percepgao
de textura por meio de sons gerados na mastigacdo, como a crocancia de biscoitos ou a
efervescéncia de refrigerantes, afetando a avaliagdo sensorial global (WOODS et al., 2019). O
olfato ¢ responsavel pela identificagdo de compostos volateis, sendo crucial para a experiéncia
do sabor, ja que este depende mais do aroma do que do paladar propriamente dito (ROSELLI et
al., 2021). O paladar, por sua vez, ¢ responsavel pela deteccdo dos gostos basicos como doce,
salgado, azedo, amargo e umami, e sua integragdo com outros sentidos forma o perfil gustativo
completo (DUAN et al., 2022). Ja o tato oral fornece informagdes sobre textura, viscosidade,
temperatura e adstringéncia, sendo essencial para a avaliagdo de cremosidade ou firmeza de um

produto (GARRETT et al., 2023).

Entretanto, quando um ou mais desses sentidos ¢ comprometido, como ocorre em
individuos com deficiéncia visual ou auditiva, ha impactos significativos na experiéncia
alimentar e na confiabilidade dos testes sensoriais. A deficiéncia visual, que abrange desde baixa
visdo até cegueira completa, geralmente decorre de condi¢cdes como retinopatia diabética,
catarata, glaucoma ou degeneracao macular (LI et al., 2025). Esse comprometimento sensorial
leva a dificuldades praticas, como manipulacao de alimentos, uso de utensilios e identificacao de

cores, além de afetar a autonomia do individuo nas praticas alimentares (LI et al., 2021).

Com a auséncia da visdo, a antecipagdo sensorial de um alimento baseada em sua
aparéncia, ¢ prejudicada. Estudos apontam que pessoas com deficiéncia visual apresentam maior
dependéncia dos sentidos do tato e do olfato para avaliar caracteristicas sensoriais, embora esses
sentidos ndo sejam suficientes para compensar integralmente a perda visual (AUVRAY et al.,
2008). Gagnon et al. (2015), por meio de exames de neuroimagem, observaram menor ativagao

de areas cerebrais relacionadas a gustacdo em pessoas com cegueira congénita, sugerindo que a
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auséncia de estimulos visuais afeta inclusive a percepgao do sabor. Além disso, pesquisas relatam
que a percep¢do gustativa pode ser alterada em intensidade, com limiares de deteccdo mais

elevados, e que hé dificuldade na identificagdo de sabores complexos ( PIENIAK et al., 2021).

De forma semelhante, a deficiéncia auditiva impacta diretamente a experiéncia alimentar.
Essa condigao pode ser congénita ou adquirida e se manifesta de forma sensorioneural, condutiva
ou mista. Embora menos estudada do que a deficiéncia visual no contexto da alimentacdo, ha
evidéncias crescentes de que a audi¢ao desempenha papel importante na percepcao sensorial dos
alimentos (TEKIN et al., 2023). A auséncia de feedback sonoro afeta a percep¢ao de crocancia e

textura, levando a sensa¢do de menor frescor ou leveza nos alimentos (SPENCE, 2020).

Além disso, estudos demonstram que individuos com perda auditiva apresentam
alteragdes no limiar gustativo, principalmente para sabores amargo, salgado e azedo,
possivelmente devido a auséncia de pistas auditivas associadas ao alimento (OLESZKIEWICZ
etal., 2019). A deficiéncia auditiva também compromete o aspecto social das refei¢des, tornando

as interagdes mais dificeis e, em muitos casos, menos prazerosas (JARMA et al., 2024).

Portanto, compreender o papel das deficiéncias sensoriais na andlise € na percepcao dos
alimentos ¢ essencial para garantir uma abordagem mais inclusiva na alimentagdo. Este
entendimento pode orientar o desenvolvimento de produtos alimenticios adaptados, ambientes
sensoriais acessiveis e estratégias nutricionais personalizadas, promovendo ndo apenas a
inclusdo, mas também a autonomia e o bem-estar de pessoas com deficiéncia (AUVRAY et al.,

2008).

Neste contexto, o presente trabalho compreender o impacto das deficiéncias auditivas e
visuais na percep¢ao sensorial dos alimentos, com base em dados da literatura cientifica atual,

de modo a subsidiar reflexdes e acdes voltadas a inclusao.

2. METODOLOGIA

Foram utilizadas as bases de dados gerais, como Google Académico e Scielo, além de
Science Direct, Web of Science (Elsevier), Cambridge Core e demais materiais online, que por
meio de pesquisas genéricas, foram direcionando estudos e revistas sobre o tema em questao.
Para realizar as pesquisas de artigos cientificos para revisdo bibliografica sobre deficiéncias
auditiva e visual na percepcdo sensorial, as palavras-chave selecionadas na pesquisa foram:
Deficiéncia visual, deficiéncia auditiva, analise sensorial, percep¢ao sensorial, plasticidade

crossmodal, impacto de deficiéncias nos alimentos, sentidos humanos, niveis de deficiéncia,
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Visual impairment, hearing impairment, sensory analysis, sensory perception, crossmodal

plasticity, impact of deficiencies on food, human senses, levels of impairment.

Foi estipulado como periodo de abrangéncia artigos publicados nos ultimos cinco anos
(2019 a 2025). Para a selegao dos artigos empregados neste estudo, considerou-se sua relevancia
dos dados e andlises citadas de acordo com o contexto no texto a ser abordado na tematica e a

relagdo direta com analise sensorial.

3. FUNDAMENTOS DA ANALISE SENSORIAL

A anélise sensorial ¢ uma area interdisciplinar que aplica principios cientificos para
medir, por meio dos sentidos humanos, as propriedades de um produto conforme sdo percebidas
por visdo, olfato, paladar, tato e audi¢do. Embora seja uma pratica milenar, com raizes empiricas
na avaliacdo de alimentos, vinhos e especiarias, sua sistematizacdo cientifica ocorreu
principalmente a partir do século XX, quando foi incorporada como ferramenta formal nas
industrias alimenticia, cosmética, farmacéutica e de embalagens (STONE; SIDEL, 2004;

LAWLESS; HEYMANN, 2010).

De acordo com a norma ISO 5492:2008, a andlise sensorial compreende um conjunto de
técnicas objetivas que visam a coleta, medicao e interpretacao sistematica das reagdes humanas
frente as caracteristicas sensoriais de produtos. Essas técnicas sdo Uteis para determinar ndo
apenas a qualidade sensorial de alimentos, mas também sua aceitabilidade comercial,
estabilidade ao longo do tempo, reformulacao de ingredientes e desenvolvimento de produtos
especificos para publicos-alvo, como criancas, idosos, pacientes hospitalares ou pessoas com

deficiéncias sensoriais (MARQUES et al., 2023)

Os métodos de analise sensorial sdo agrupados em trés categorias principais: testes
discriminativos, testes descritivos e testes afetivos. A primeira categoria tem como objetivo
identificar diferengas perceptiveis entre amostras. Sao rapidos, econdmicos e estatisticamente
robustos, sendo ideais em fases iniciais de desenvolvimento ou controle de qualidade. Exemplos
incluem o teste triangular, em que o participante recebe trés amostras (duas iguais € uma
diferente) e deve identificar a distinta; o teste pareado, em que se comparam duas amostras para
verificar diferengas especificas; e o teste de ordenagdo, no qual o avaliador classifica amostras
de acordo com a intensidade de um atributo (por exemplo, do mais doce ao menos doce).

(DEBELA; BELAY, 2021).
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Os testes descritivos sao mais complexos e exigem painéis treinados ou semi treinados,
com foco na caracterizagdo qualitativa e quantitativa de atributos sensoriais (ex.: cor, aroma,
textura, sabor, sabor residual — conhecido por affertaste). O método mais consagrado ¢ o
Quantitative Descriptive Analysis (QDA) (), que gera perfis sensoriais graficos. Outros exemplos
incluem o Flavor Profile Method, o Spectrum Method, € a Free-Choice Profiling (MURRAY et
al., 2021).

Ja os testes afetivos sdo aplicados com consumidores finais, sem treinamento, buscando
medir aceitagdo, preferéncia, inten¢do de compra e satisfagdo geral. Ele tem respostas subjetivas,
baseado em experiéncias anteriores de vida de cada individuo. A ferramenta mais usada é a escala
hedonica de 9 pontos (“desgostei extremamente” até “gostei extremamente™), além de testes de
ranking e escalas de inten¢do de compra. Sdo fundamentais para decisdes de marketing e

segmentacdo (ARES; VARELA, 2018).

Para que a andlise sensorial produza dados validos, ela se baseia em quatro pilares
fundamentais: 1) Objetividade: embora os sentidos humanos estejam sujeitos a variabilidade, a
padronizacdo das condi¢des de teste e a aplicagdo de estatisticas reduzem o viés subjetivo; ii)
Reprodutibilidade: a repeticao dos testes com o mesmo painel sob as mesmas condigdes deve
gerar resultados consistentes; ii1) Controle experimental: o ambiente deve ser controlado quanto
a iluminacao, temperatura, neutralidade de odores e ruidos, além do uso de cabines individuais;
e iv) Estatistica aplicada: técnicas como ANOVA, Tukey, Andlise de Componentes Principais
(PCA) , Escalonamento Multidimensional (MDS) e Mapas de Preferéncia Interna sao

amplamente empregadas para interpretar os dados (LAWLESS; HEYMANN, 2010).

A confiabilidade dos dados sensoriais depende diretamente do desempenho de seus
avaliadores, destacando-se sua selecdo e capacitacdo, especialmente em relacdo aos testes
descritivos (LAWLESS; HEYMANN, 2021). Painéis descritivos exigem capacidade
discriminativa, consisténcia intraindividual, vocabulario sensorial treinado, familiaridade com
escalas e padrdes de referéncia. Estes fatores sdo determinantes para respostas mais padronizadas
e consensuais. Estudos comparativos entre diferentes painéis sensoriais treinados demonstram
que ajustes na calibragdo do feedback podem influenciar a precisdo descritiva (MEIER-

DORNBERG et al., 2019).

Recentemente, a analise sensorial tem incorporado inovagdes tecnologicas e abordagens
interdisciplinares, tais como narizes e linguas eletronicas, que simulam a detec¢do de compostos

volateis e gustativos com sensores quimicos; neurociéncia sensorial, que investiga a atividade
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cerebral durante o consumo de alimentos por meio de fMRI (Ressonancia Magnética Funcional)
ou Eletroencefalograma (EEG); realidade aumentada e realidade virtual, para simular contextos
de consumo e estudar influéncia do ambiente na percepgdo; e andlise multissensorial com
consumidores com deficiéncia sensorial, buscando adaptar produtos a realidade de pessoas com
limitagdes visuais ou auditivas (ROSENTHAL; VENTURINI FILHO, 2021). Essas inovagdes
ampliam o escopo da andlise sensorial para além do laboratdrio, incorporando varidveis

psicologicas, culturais e sociais, promovendo a inclusdo sensorial e alimentar.

4. ANALISE SENSORIAL E SENTIDOS HUMANOS NA ALIMENTACAO

A analise sensorial é uma ferramenta fundamental na ciéncia dos alimentos, sendo
definida como o conjunto de técnicas que visam medir, analisar e interpretar as respostas das
pessoas as propriedades dos alimentos percebidas pelos sentidos da visdo, olfato, paladar, tato e
audicdo. Trata-se de uma abordagem cientifica que alia metodologia estatistica e percepcao
humana, sendo amplamente empregada tanto na pesquisa académica quanto no desenvolvimento
e controle de qualidade de produtos alimenticios industriais (MARQUES et al., 2023;
MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 2016).

As caracteristicas sensoriais tradicionalmente avaliadas em alimentos sao agrupadas em
atributos visuais, como cor, brilho, opacidade, uniformidade; atributos olfativos, como aroma,
intensidade, complexidade; atributos gustativos, como doce, salgado, amargo, 4cido, umami;
textura e sensa¢do na boca, tais como crocancia, cremosidade, adesividade e adstringéncia; e sons
associados a mastiga¢do, como crocancia auditiva, efervescéncia. Cada um desses grupos ativa
diferentes tipos de receptores sensoriais € estd associado a zonas especificas do cérebro, como o

cortex gustativo, olfativo e orbitofrontal (ROLLS, 2015).

A percepgao sensorial dos alimentos € um processo complexo e integrativo que depende
da atuacao simultanea de multiplos sentidos. A visdo ¢ o primeiro sentido ativado no contato com
o alimento, sendo responsavel por fornecer informagdes como cor, forma, brilho, opacidade e
uniformidade. Estudos indicam que caracteristicas visuais influenciam significativamente a
expectativa de sabor, frescor e qualidade, e até mesmo o prazer antecipado da ingestdo (IMREN,
2023; SPENCE; WANG; YEO, 2021). A alteracao de cores pode modificar a percepcao de
intensidade de sabor, conforme demonstrado por CHEN, LIANG e LI (2025), que observaram

mudangas significativas na percep¢ao do dulgor em bebidas coloridas artificialmente.
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O olfato tem papel central na percepgao de aroma e sabor. O aroma dos alimentos resulta
da combinagdo de centenas de compostos volateis detectados pelas células olfativas, sendo que
grande parte da experi€ncia gustativa é, na verdade, de origem olfativa retronasal (AUVRAY;
SPENCE, 2008). Estudos com neuroimagem demonstram que o bloqueio do olfato retronasal
reduz drasticamente a capacidade de identificagdao de sabores complexos, refor¢gando o papel do
olfato como principal responsavel pela percepgio de sabor (ROSELLI; GARCIA; VARGAS,
2021; CHEN; LIANG; LI, 2025).

O paladar, por sua vez, ¢ responsavel por detectar os sabores basicos: doce, salgado,
amargo, azedo ¢ umami. Os receptores gustativos presentes nas papilas da lingua enviam sinais
ao cérebro que sao posteriormente integrados com os estimulos olfativos e tateis. Pesquisas
recentes tém avancado na identificagdo molecular dos receptores gustativos e suas variagdes
entre individuos, o que tem impacto direto na aceitacdo alimentar (DUAN et al., 2022;

DELWICHE, 2004).

O tato oral ¢ responsavel pela deteccao de atributos fisicos como temperatura,
viscosidade, granulacdo, cremosidade e crocancia. Essas sensacdes sdo processadas por
mecanorreceptores na boca e na lingua, sendo essenciais para a formagdo da textura percebida
(GARRETT; O’CALLAGHAN; MCMAHON, 2023; SZCZESNIAK, 2002). A textura
influencia diretamente a aceita¢do de diversos alimentos, especialmente os destinados a criangas,

idosos ou individuos com restrigdes sensoriais.

Por fim, a audi¢do também participa da percep¢do sensorial, especialmente no que diz
respeito a textura. O som produzido ao mastigar alimentos crocantes ou efervescentes, como
batatas fritas, biscoitos ou refrigerantes, influencia a sensacao de frescor e qualidade (SPENCE,
2020). Estudos demonstram que a intensidade sonora da mastigagdo estd positivamente
correlacionada com a percepgao de crocancia e satisfacdo do consumidor (WOODS et al., 2019;

DEMATTE et al., 2014).

A integracdo sensorial ocorre no cortex orbitofrontal e em outras 4areas cerebrais
superiores, onde estimulos visuais, gustativos, olfativos, tateis e auditivos sdo combinados para
formar uma experiéncia alimentar unificada (ROLLS, 2015). Quando algum desses sentidos esté
comprometido, como nas deficiéncias auditiva ou visual, a percepcao sensorial torna-se
assimétrica ou limitada, exigindo mecanismos compensatorios dos sentidos remanescentes

(AUVRAY et al., 2008).
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Assim, o entendimento profundo dos sentidos envolvidos na analise sensorial ¢ essencial
para compreender como deficiéncias sensoriais afetam a experiéncia alimentar. Além disso, essa
abordagem possibilita o desenvolvimento de estratégias para adaptar ambientes, produtos e
servicos alimentares a diversidade sensorial da populagao, promovendo acessibilidade, prazer e

qualidade de vida.

5. DEFICIENCIA VISUAL: CONCEITOS, CLASSIFICACOES E IMPLICACOES
FISIOLOGICAS

O sistema visual humano ¢é composto por estruturas Opticas € neurossensoriais
interligadas, como mostra a Figura 1. A luz atravessa a cornea, o humor aquoso, o cristalino e o
vitreo, até atingir a retina, onde células fotorreceptoras (cones e bastonetes) convertem estimulos
luminosos em impulsos elétricos. Esses sinais sdo entdo transmitidos pelo nervo optico até o
cortex occipital, no cérebro, onde sdo processados e interpretados como imagens (PURVES et
al., 2019). Lesoes, alteragdes congénitas ou degenerativas em qualquer uma dessas estruturas
pode levar a perda visual parcial ou total. Em muitos casos, a deficiéncia visual € progressiva e
afeta tanto a percepg¢ao de formas, cores e profundidade quanto a capacidade de deslocamento e

reconhecimento espacial.

A deficiéncia visual ¢ definida pela Organizacdo Mundial da Saude (OMS) como a
redugdo total ou parcial da capacidade de enxergar, mesmo apoOs correcdo com lentes ou
procedimentos médicos. E considerada um dos principais tipos de deficiéncia sensorial, com
impacto significativo na autonomia funcional, na cognicdo espacial e na qualidade de vida do
individuo (WHO, 2023). Do ponto de vista técnico, classifica-se a deficiéncia visual em dois
grandes grupos: baixa visdo e cegueira, com base na acuidade visual e no campo visual

remanescente.
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Figura 1: Anatomia do olho humano
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(Adaptado de TKACHEYV, et al., 2021).

A baixa visdo ¢ caracterizada por uma dificuldade significativa de enxergar, mesmo
usando 6culos ou lentes, quando a acuidade visual € inferior a 6/18 (ou 20/60) ou seja, a pessoa
enxerga a 6 metros o que alguém com visdo normal enxergaria a 18 metros. Ja a cegueira legal
ou profunda ocorre quando a visdo ¢ ainda mais comprometida, com acuidade inferior a 3/60
(20/400), o que significa que a pessoa precisa estar a apenas 3 metros de distancia para ver o
que alguém com visao normal enxerga a 60 metros. Outro parametro usado € o campo visual,
que corresponde a “amplitude” da visdo. Quando ele se reduz a menos de 10 graus (como se a

pessoa olhasse por um tubo muito estreito), também se caracteriza a cegueira legal (WHO,

2019; YEKTA, 2023).

As etiologias da deficiéncia visual variam conforme a faixa etaria, nivel socioecondmico
e acesso a servigos de saude. As principais causas incluem: Catarata: opacificagdo do cristalino,
comum em idosos, ¢ a causa mais prevalente e reversivel de cegueira globalmente (KHAN et
al., 2022); Glaucoma: aumento da pressao intraocular que danifica o nervo optico, levando a
perda irreversivel do campo visual (THAM et al., 2014); Degeneracdo macular relacionada a
idade (DMRI): afeta a macula e compromete a visdo central, sendo comum apos os 60 anos;
Retinopatia diabética: lesdes vasculares na retina associadas ao diabetes, podendo levar a
cegueira total se ndo tratadas; Erro refrativo nao corrigido: miopia, hipermetropia, astigmatismo

e presbiopia sdo causas frequentes e trataveis de baixa visao em criangas e adultos; e doengas
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congénitas: como retinose pigmentar, albinismo ocular, neuropatias Opticas hereditarias ou
anomalias da coérnea e cristalino (GIL et al., 2020). Dados da Organizagdo Mundial de Satude
(OMS) indicam que, em 2020, mais de 1 bilhdo de pessoas viviam com algum grau de
deficiéncia visual evitavel ou tratavel, especialmente em paises em desenvolvimento (WHO,

2023).

As limitacdes visuais afetam diretamente diversas atividades cotidianas, como
identificacdo de objetos e alimentos, locomogdo em ambientes urbanos e domésticos, leitura,
escrita, uso de dispositivos eletronicos, manipulacao de utensilios e preparo de refeigdes e
reconhecimento facial e interagdo social, fazendo-se necessaria a inclusdo para minimizar tais

impactos.

Além das dificuldades funcionais, pessoas com deficiéncia visual apresentam maior risco
de quedas e acidentes, maior tempo de reagdo motora, €, em muitos casos, sindromes associadas

como cefaleias, dores cervicais e fadiga ocular (LI et al., 2025).

A perda da visao também implica modificag¢des na plasticidade cerebral, com estudos de
neuroimagem demonstrando o recrutamento de areas corticais visuais para funcdes auditivas e
tateis, especialmente em casos de cegueira congénita (GAGNON et al., 2015). Isso sugere a
existéncia de mecanismos compensatdrios que, embora relevantes, ndo restauram integralmente

a experiéncia sensorial multicanal.

O comprometimento visual interfere ainda na autoestima, na autonomia e na qualidade
das relagdes sociais. Em especial nos idosos, a perda de visdo estd associada a depressdo, ao
isolamento social e a reducdo da qualidade de vida (NIRMAL et al., 2021). Criancas com
deficiéncia visual, por sua vez, podem apresentar atrasos no desenvolvimento motor e cognitivo,

exigindo estratégias pedagdgicas e familiares especificas.

Diante desse cenario, compreender os efeitos da deficiéncia visual ndo apenas no
desempenho funcional, mas também na experiéncia sensorial, € essencial para promover
acessibilidade alimentar, desenvolver produtos adaptados e propor intervengdes inclusivas que

respeitem a diversidade sensorial da populagao.

6. IMPACTOS DA DEFICIENCIA VISUAL NA ANALISE SENSORIAL

A visdo ¢ considerada um dos principais sentidos na percepgao sensorial de alimentos,

atuando como o primeiro filtro na avaliacdo de caracteristicas como cor, forma, brilho,
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translucidez, apresentagao e integridade do produto. A auséncia ou limita¢ao da visao modifica
profundamente a forma como os alimentos s3o percebidos, processados e avaliados
sensorialmente, implicando tanto em adaptacdes metodologicas em testes sensoriais quanto em

alteracdes na propria experiéncia alimentar de individuos com deficiéncia visual (LI et al., 2025).

Pessoas cegas ou com baixa visdo ndo podem contar com pistas visuais para antecipar
informagdes sobre cor, consisténcia ou porc¢des, o que as leva a desenvolver maior dependéncia
de outros sentidos, principalmente o tato, o olfato e a audi¢ao, durante o consumo. Contudo, essa
compensagdo sensorial, embora adaptativa, ndo ¢ completa nem universal, como evidenciam

diversos estudos (PIENIAK et al., 2021; ROSSELLI; GARCIA; VARGAS, 2021).

Achados em neuroimagem refor¢am que a auséncia de visdo impacta diretamente os
mecanismos de percepcao gustativa. Gagnon et al. (2015) realizaram uma investigagao por fMRI
com individuos cegos congénitos e encontraram reduc¢do da ativagdo em areas do cortex
orbitofrontal, envolvidas na integracdo multissensorial de sabor. Esse dado sugere que, embora
existam adaptagdes cerebrais compensatorias, a percep¢ao de sabor complexa requer entradas

visuais, especialmente na diferenciacdo de alimentos com perfis semelhantes.

Além disso, estudos com testes gustativos demonstraram que pessoas com deficiéncia
visual podem apresentar limiares de detec¢ao mais elevados para alguns sabores, como o amargo
e o acido, indicando uma leve hipossensibilidade gustativa (OLESZKIEWICZ et al., 2019). Essa
condi¢do afeta diretamente a acuricia e consisténcia de andlises sensoriais conduzidas por

pessoas com limitacao visual.

A analise sensorial convencional frequentemente inclui a avaliagdo da aparéncia como
atributo-chave de qualidade. Em individuos cegos, esse parametro torna-se inacessivel. Pesquisas
indicam que, mesmo quando informados verbalmente sobre a cor ou aparéncia dos alimentos,
isso ndo substitui a experiéncia visual real, o que pode influenciar suas expectativas e

julgamentos sobre frescor ou sabor percebido (ROSENTHAL; VENTURINI FILHO, 2021).

Além disso, a auséncia de pistas visuais pode gerar desorientagdo na organizagdo do
prato, na separacdo de ingredientes e na identificacdo de defeitos visuais em alimentos, como

manchas, fungos ou alteragdes de textura (LI et al., 2021).

Na pratica, a participac¢do de individuos com deficiéncia visual em painéis sensoriais
exige adaptacdo de protocolos, que incluem utiliza¢do de instrugdes auditivas e tateis ao invés

de visuais; eliminacao de escalas visuais (como a de 9 pontos impressa), substituindo por
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escalas orais ou tateis; e apoio na identificacdo e manipulagdo segura das amostras (PALANI;

JANZEN; FRUHLING, 2019).

Além disso, ha o desafio da variabilidade individual, pois o nivel de adaptacao sensorial
varia conforme o tipo de deficiéncia (cegueira congénita versus adquirida), idade, tempo de

privacdo visual e contexto cultural.

Estudos indicam que pessoas com deficiéncia visual tendem a ter experiéncias alimentares
menos prazerosas em ambientes desconhecidos, especialmente pela incerteza sobre o que estdo
consumindo, falta de controle visual e limitagdes em compartilhar impressdes com outros
comensais (JARMA; ARROYO; SEO, 2024), fato que pode estar atrelado diretamente a auséncia
de oferta de produtos que atendem cada particularidade. A auséncia de visao impacta, portanto,
ndo apenas o julgamento sensorial técnico, mas o prazer subjetivo e a memoria gustativa

associada ao alimento.

7. DEFICIENCIA AUDITIVA: APARATO SENSORIAL, CLASSIFICACOES E
IMPLICACOES PARA O INDIVIDUO

A audicdo ¢ um dos principais canais sensoriais humanos, fundamental para a
comunicacao verbal, a orientacdo espacial e a construgdo das interacdes sociais. A deficiéncia
auditiva pode ser definida como a perda parcial ou total da capacidade de detectar sons, em um
ou ambos os ouvidos, com ou sem o uso de proteses auditivas. Essa condi¢do apresenta diversos
graus e formas clinicas, podendo afetar desde a percep¢do de sons ambientais simples até a
decodificacao de linguagem falada, impactando profundamente o desenvolvimento linguistico,

emocional e cognitivo (WHO, 2023; LIM et al., 2022).

O sistema auditivo humano ¢ altamente especializado, envolvendo estruturas anatdomicas
que captam, convertem e processam estimulos sonoros em sinais neurais interpretaveis (Figura
2). Ele ¢ dividido em trés porg¢des principais: ouvido externo, formado pelo pavilhao auricular e
pelo conduto auditivo externo, responsaveis pela captagdo e condugdo inicial das ondas sonoras;
ouvido médio, que abriga a membrana timpanica e os ossiculos (martelo, bigorna e estribo), cuja
funcao ¢ amplificar as vibragdes sonoras; e ouvido interno, contendo a coclea, que abriga células
ciliadas sensoriais, € o vestibulo, envolvido no equilibrio. As células da coclea convertem as
vibracdes mecanicas em impulsos elétricos, que seguem pelo nervo coclear até o cortex auditivo

primario, no lobo temporal do cérebro (PURVES et al., 2019).

Figura 2: Estrutura do ouvido e orelha humanos
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Estudos da neurociéncia auditiva demonstram que a privacdo auditiva afeta ndo apenas o
processamento auditivo, mas também a integracdo multissensorial, a memoria, a atengdo e o
desenvolvimento do cortex cerebral (LIN et al., 2013; PURVES et al., 2019). Tais alteragdes tém
efeitos colaterais em outras esferas sensoriais como olfato e gustagdo sendo, portanto,

especialmente relevantes para estudos sobre percepcao sensorial de alimentos.

A deficiéncia auditiva pode ser classificada quanto a etiologia, localizagdo anatomica,
tempo de aquisi¢do e grau de comprometimento. A OMS e a American Speech-Language-
Hearing Association (ASHA) adotam os seguintes critérios: quanto a localizagdo da lesdo e
quanto a intensidade da perda. Quanto a localizagdo da lesdo, esta pode ser: 1) Condutiva: decorre
de alteragdes no ouvido externo ou médio (ex.: cerume impactado, otite média, otosclerose). E
geralmente reversivel com tratamento médico ou cirirgico; ii) Sensorioneural (neurossensorial):
relacionada a lesdes na coclea ou no nervo auditivo. E permanente e a forma mais comum de
surdez grave; e iii) Mista: combinacdo dos fatores condutivos e neurossensoriais. Quanto a
intensidade da perda, os critérios encontram-se no Quadro 1. Os limites s3o dados na unidade
usada em exames auditivos (audiometria tonal), que sdo em decibéis (dB), que mede o volume
minimo que a pessoa consegue ouvir. Quanto maior o valor em dB HL (sendo HL o termo em

inglés para Hearing Level, traduzindo nivel de audibilidade), mais grave ¢ a perda auditiva.
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Quadro 1: Graus de perda auditiva e os seus impactos funcionais tipicos

Grau da perda auditiva Limites (dB HL) Impactos funcionais tipicos
Leve 26-40 dB Dificuldade com sons suaves e fala distante
Moderada 41-60 dB Problemas para entender conversas normais
Moderadamente severa 61-80 dB Comunicagao comprometida sem auxilio
Severa 81-90 dB Capta apenas sons altos e intensos
Profunda Acima de 91 dB | Nao ouve a fala; depende de Libras/implante

(CLARK, 1981)

A deficiéncia auditiva pode ser adquirida em diferentes momentos. Quando ocorre antes
da aquisi¢do da linguagem (geralmente até os 2 anos de idade), denomina-se Pré-lingual e estd
associada a maiores impactos no desenvolvimento da fala e da leitura. Quando acontece durante
o processo de aquisi¢do linguistica, ¢ chamada de Peri-lingual, e quando ocorre apds o
desenvolvimento da linguagem oral, permite maior reaproveitamento da linguagem através da

leitura labial e proteses auditivas e denomina-se Pos-lingual (CHOE et al., 2024).

As etiologias da deficiéncia auditiva variam segundo fatores genéticos, infecciosos,
ambientais e ocupacionais. Entre as causas mais comuns, destacam-se as genéticas/congénitas, €
cerca de 60% dos casos infantis tém origem genética. Exemplos incluem sindrome de Usher,
sindrome de Waardenburg e mutacdes em genes como GJB2; as infecciosas, como rubéola
congénita, citomegalovirus, toxoplasmose, meningite e otites repetidas (LIM et al., 2022); a
ototoxicidade, causada por antibioticos aminoglicosideos, furosemida, cisplatina e outros
farmacos que afetam a cdclea; traumas acusticos, como exposi¢do prolongada a ruido intenso
(>85 dB) sem protecdo auricular adequada; presbiacusia, que ¢ a perda auditiva neurossensorial
progressiva associada ao envelhecimento, e afeta 1 em cada 3 idosos com mais de 65 anos (WHO,
2023); e traumas cranianos e barotraumas, que ¢ uma lesao nos tecidos causada por uma diferenca
de pressdo entre um espaco nao ventilado dentro do corpo e o gas ou fluido circundante, que
pode causar estiramento ou cisalhamento excessivo, comuns em militares, mergulhadores e

profissionais da aviagdo.

As consequéncias da deficiéncia auditiva sdo amplas e podem atingir dimensoes fisicas,
emocionais e sociais. Em criangas com surdez pré-lingual ndo tratada, ¢ comum observar atrasos
na aquisicao da linguagem oral, dificuldades na articulagdo de sons, e comprometimento da

leitura e escrita, o que exige abordagens educacionais especificas (LIM et al., 2022).
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Pesquisas longitudinais demonstram que adultos com perda auditiva t€m maior risco de
declinio cognitivo e deméncia, mesmo em graus leves. Acredita-se que isso ocorra devido a
sobrecarga cognitiva, isolamento social e altera¢des na plasticidade cerebral (LIN et al., 2013;
LIVINGSTON et al., 2020). A coclea compartilha espago anatdmico com o sistema vestibular, e
alteracdes auditivas podem estar associadas a tonturas, desequilibrio € maior propensao a quedas,
especialmente em idosos (GOBERMAN et al., 2016).Além disso, o déficit auditivo cronico pode
levar a isolamento social, depressdo, ansiedade, frustragdo e baixa autoestima. A dificuldade em
compreender a fala em ambientes ruidosos ou participar de conversas em grupo reduz a qualidade

das interacdes interpessoais (JARMA; ARROYO; SEO, 2024).

A reabilitacdo auditiva envolve estratégias clinicas, tecnoldgicas e educacionais, com
destaque para aparelhos de amplificagdo sonora individual (AASI), indicados em perdas leves a
severas; implantes cocleares, que sdo dispositivos cirirgicos que estimulam diretamente o nervo
auditivo em casos de surdez profunda; educacdo bilingue, combinando oralidade e Libras
(Lingua Brasileira de Sinais); leitura labial e interpretagdo por contraste facial; acessibilidade

comunicacional em espagos publicos, escolas e servigos de saude.

Além disso, a reabilitacdo deve considerar a participacdo da pessoa surda na construcao
de sua identidade, respeitando aspectos culturais e comunitdrios da surdez, especialmente em

contextos em que a linguagem de libras ¢ a principal forma de expressao (SACKS, 2021).

8. IMPACTOS DA DEFICIENCIA AUDITIVA NA ANALISE SENSORIAL

Embora a audigdo ndo esteja tradicionalmente no centro das avaliacdes sensoriais
alimentares, evidéncias cientificas recentes demonstram que o som desempenha papel relevante
na percepgao de textura, crocancia, efervescéncia e até mesmo na intensidade de sabor (SPENCE,
2020). Em individuos com deficiéncia auditiva, a auséncia parcial ou total da percep¢ao sonora
pode afetar diretamente a avaliagdo de caracteristicas sensoriais e, indiretamente, a experiéncia

alimentar como um todo (TEKIN et al., 2023).

A deficiéncia auditiva, sobretudo nos casos neurossensoriais € congénitos, implica nao
apenas em uma reducdo da percepgdo auditiva ambiental, mas também em modificagdes
cognitivas associadas a integracdo multissensorial e ao prazer alimentar (OLESZKIEWICZ et

al., 2019).
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O som produzido durante o consumo, como o ruido da mastigacdo, crocancia de
alimentos secos, ou o borbulhar de bebidas gaseificadas, atua como feedback auditivo tatil e
fonossensorial, reforgando a percepcao de frescor, leveza ou intensidade de textura (WOODS et
al., 2019). Esse tipo de percepgao ¢ especialmente importante para alimentos como biscoitos,
torradas, cereais (percep¢ao de crocancia); bebidas com gas (efervescéncia) e alimentos fritos

(textura crocante).

Estudos controlados, como o de Dematte et al. (2014), demonstraram que a modulagao
sonora durante o consumo (alterando ou suprimindo o som da mastigacdo) pode modificar
significativamente a percepcao de textura e gosto, mesmo quando o alimento em si ndo sofre

alteracao.

Em uma das investigagdes mais relevantes sobre o tema, Oleszkiewicz et al. (2019)
analisaram alteragdes sensoriais em individuos com surdez e cegueira. O grupo de participantes
com deficiéncia auditiva apresentou limiares gustativos significativamente mais elevados para
sabores amargo, 4cido e salgado, quando comparados a individuos ouvintes. Esse achado sugere
que a auséncia de pistas auditivas pode afetar ndo apenas a textura percebida, mas também o

gosto dos alimentos.

De forma semelhante, Tekin et al. (2023) exploraram a percepg¢ao sensorial em adultos com
perda auditiva adquirida, utilizando instrumentos psicofisicos e testes padrdo. Os autores
observaram que esses individuos relataram menor intensidade sensorial e menos prazer durante
o consumo de alimentos, especialmente os que envolviam sons associativos, como crocancia ou

crepitagao.

Acredita-se que o efeito da surdez sobre o paladar esteja relacionado a reducdo da
estimulacdo multimodal durante o consumo. A auséncia de som elimina uma importante fonte
de expectativa e confirmagdo sensorial, comprometendo a experiéncia alimentar global

(SPENCE; WANG; YEO, 2021).

Estudos com neuroimagem funcional (fMRI) e eletroencefalografia (EEG) vém
demonstrando que a integracdo sensorial gustativa e auditiva ocorre no cortex orbitofrontal e na
insula anterior, regides também envolvidas na percepcdo de prazer e motivagdo alimentar
(ROLLS, 2015). Em pessoas com deficiéncia auditiva, essas areas podem ser subativadas ou
recrutadas para outras fungdes perceptivas, o que altera o0 modo como os alimentos sdo

percebidos.
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O estudo de Araujo et al. (2021), com individuos surdos bilaterais congénitos, mostrou
que ha menor ativacdo nas areas limbicas durante o consumo de alimentos, sugerindo reducao da
resposta emocional e hedonica. Tal alteragdo afeta o comportamento alimentar e pode influenciar

negativamente o envolvimento com refeicdes em grupo.

A deficiéncia auditiva ndo impacta apenas a percepcao sensorial direta, mas também os
aspectos sociais e contextuais das refeicdes. A alimentacdo, especialmente em ambientes
coletivos, envolve troca de impressoes, sons de fala, risos, interagdo ¢ comunicacao espontanea,
aspectos que podem ser limitados ou ausentes em experiéncias alimentares de pessoas surdas,

afetando a relagdo subjetiva com o alimento (JARMA; ARROYO; SEO, 2024).

Em seu estudo com adultos com surdez adquirida, Jarma et al. (2024) observaram que
muitos relatavam ansiedade e desconforto durante refeicdes em grupo, o que levava a uma
redugdo do prazer de alimentar, maior seletividade e até a evitagdo de certos contextos sociais

relacionados a alimentacao.

A presenca de deficiéncia auditiva requer adaptacdes metodologicas especificas em testes
sensoriais, como: substituicao de instru¢des orais por Libras ou instrugdes escritas acessiveis;
inclusdo de mediadores que expliquem vocabuldrio técnico sensorial; evitar provas que exijam
julgamento de atributos fortemente dependentes da audi¢do (crocrancia, crepitacdo) sem
estimulos tateis ou visuais de apoio; validacao de escalas sensoriais para aplicacdo em contextos

bilingues (portugués/Libras).

A literatura também indica que o uso de painéis mistos (surdos e ouvintes) pode
enriquecer as analises, desde que os protocolos respeitem a diversidade perceptiva

(ROSENTHAL; VENTURINI FILHO, 2021).

9. PLASTICIDADE CROSSMODAL

A percepcdo alimentar e ambiental ¢ construida pela integracdo de multiplos sentidos.
Quando um deles sofre privacdo, como ocorre nas deficiéncias visual e auditiva, o cérebro
humano apresenta notavel capacidade adaptativa, reorganizando fung¢des por meio de um
processo chamado plasticidade cross-modal. Essa reorganizacdo permite que areas corticais
originalmente destinadas a um sentido sejam recrutadas para processar informacdes de outros,
ampliando a acurdcia perceptiva remanescente e compensando, em parte, a perda sensorial

(MERABET; PASCUAL-LEONE, 2010; BEDNY; SZYMANSKI; SIGMAN, 2020).
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No caso da deficiéncia visual, estudos indicam que individuos cegos congénitos ou
adquiridos apresentam maior sensibilidade auditiva e tatil em comparacdo com videntes.
Pesquisas de Vercillo, Burr e Gori (2020) mostraram que a auséncia da visdo resulta em maior
precisdo auditiva espacial, permitindo que pessoas cegas localizem fontes sonoras com elevada
acuracia. Além disso, Kupers e Ptito (2019) observaram que o tato ¢ processado com mais
eficiéncia em individuos cegos, especialmente em tarefas de leitura em Braille e na percepgao de
texturas complexas. Exames de neuroimagem corroboram essas evidéncias, revelando que o
cortex occipital, normalmente responsavel pela visdo, ¢ recrutado para processar estimulos
auditivos e tateis (AUVRAY; MYIN, 2009; GOUGOUX et al., 2019). Assim, a auséncia da visao
ndo implica apenas em perda, mas em uma reestruturagdo perceptiva que reforga a audicao e o

tato como sentidos-guia.

Por outro lado, na deficiéncia auditiva, observa-se uma ampliacao das habilidades visuais
e tateis. Estudos de Bavelier e Neville (2019) evidenciam que individuos surdos apresentam
campo visual periférico mais desenvolvido, permitindo captar estimulos com maior rapidez e
amplitude. Esse mecanismo de compensagdo ¢ fundamental para a comunicagdo nao verbal,
como leitura labial e uso da lingua de sinais, além de favorecer a detec¢do de movimentos em
ambientes dinamicos. Adicionalmente, Cardin et al. (2020) verificaram que areas do cortex
auditivo em individuos surdos passam a responder a estimulos visuais, confirmando a
plasticidade cross-modal. No mesmo sentido, Dye e Hauser (2021) destacam que a ampliagao da
atencdo visual em surdos desempenha papel estratégico em sua adaptagdo social, compensando

a auséncia de estimulos auditivos.

De forma comparativa, tanto a deficiéncia visual quanto a auditiva evidenciam a notavel
capacidade de reorganizagdo cerebral humana. Na auséncia da visao, o tato e a audig¢do se tornam
predominantes, auxiliando na interpretacdo e no reconhecimento de alimentos e ambientes. Ja na
auséncia da audicdo, a visao e, em menor escala, o tato, assumem fun¢des mais relevantes,
tornando-se elementos essenciais para a comunicagdo e interacao social. Essa compensagdo nao
elimina os impactos das deficiéncias, mas demonstra como o cérebro humano busca equilibrar
as perdas por meio de redistribuicdo funcional dos sentidos preservados (MERABET;

PASCUAL-LEONE, 2010; VERCILLO; BURR; GORI, 2020; CARDIN et al., 2020).

A compreensdo dos mecanismos de plasticidade crossmodal tem se mostrado fundamental
para o avanco de abordagens inclusivas na analise sensorial de alimentos. Esses estudos
demonstram que, diante da perda de um sentido, o cérebro humano ¢ capaz de reorganizar-se

funcionalmente, potencializando os sentidos remanescentes e permitindo uma compensacao
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perceptiva parcial (AUVRAY; SPENCE, 2008). Essa reorganizacdo neural evidencia que a
deficiéncia sensorial ndo implica necessariamente em uma limitagdo absoluta na percepgao de
estimulos alimentares, mas sim em uma experiéncia diferenciada, que pode ser explorada de
forma positiva no desenvolvimento de produtos ¢ metodologias adaptadas. Assim, compreender
a plasticidade cerebral e suas implicagdes perceptivas fortalece a importancia de se investir em
pesquisas e inovagdes inclusivas, que considerem a diversidade sensorial humana como um
parametro essencial para a formulagdo, apresentacdo e avaliacdo de alimentos. Essa perspectiva
amplia o escopo da anélise sensorial, promovendo ndo apenas acessibilidade, mas também uma
ciéncia mais equitativa e representativa da experiéncia alimentar humana (SPENCE; WANG;

YEO, 2021).

10. DISCUSSAO

A capacidade adaptativa do cérebro humano diante da perda sensorial tem sido
amplamente investigada nas ultimas décadas. A plasticidade neural, especialmente a chamada
plasticidade cross-modal, permite que areas corticais destinadas originalmente a um sentido
sejam recrutadas para processar informacdes provenientes de outros sistemas sensoriais. Essa
reorganizagao possibilita ndo apenas a compensacao funcional, mas também a potencializagao
dos sentidos preservados, contribuindo para o equilibrio perceptivo do individuo (MERABET;

PASCUAL-LEONE, 2010; BEDNY; SZYMANSKI; SIGMAN, 2020).

A andlise integrada dos topicos apresentados evidencia que tanto a deficiéncia visual
quanto a deficiéncia auditiva exercem impactos significativos sobre a percepc¢ao sensorial de
alimentos, exigindo adaptagcdes metodologicas e reflexdes importantes no campo da ciéncia

sensorial e da inclusao.

No caso da deficiéncia visual, a impossibilidade de utilizar a visdo, sentido amplamente
dominante nas experiéncias alimentares, compromete diretamente a analise de atributos como
cor, forma, apresentagdo e até mesmo o frescor percebido dos alimentos. Estudos revisados,
como de Gagnon et al. (2015), demonstram que a auséncia de estimulos visuais interfere na
codificacdo sensorial global, e que a integracdo multissensorial ndo consegue compensar
plenamente a perda visual. Isso impacta tanto na acuréacia dos testes sensoriais quanto na relagao
emocional com a alimentacao, reduzindo o prazer e aumentando a inseguranca durante o ato

alimentar.
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Ja no contexto da deficiéncia auditiva, os efeitos recaem especialmente sobre atributos
que envolvem textura auditiva, como crocancia e efervescéncia, além de afetar a experiéncia
alimentar de forma indireta, via socializagdo e comunicacao durante refei¢des. Os dados de Tekin
et al. (2023) e Jarma et al. (2024) reforgam que a perda da audi¢ao pode resultar em menor prazer
alimentar, maior seletividade e exclusdo social em contextos alimentares coletivos. Além disso,
estudos neurofuncionais revelam reorganizagdes cerebrais que afetam o processamento gustativo
em individuos surdos, sugerindo que o impacto da audi¢ao vai além do som em si, interferindo

na experiéncia global do sabor.

As evidéncias discutidas indicam que, apesar das diferencas sensoriais entre as duas
deficiéncias, ha pontos de intersecdo: ambas implicam em alteragdes na percep¢ao € no prazer
alimentar, exigem adaptacdo dos protocolos de andlise sensorial e destacam a importancia de
abordagens inclusivas. A compensagdo sensorial, como a intensificacdo do tato, olfato ou
paladar, nem sempre ¢ suficiente para restaurar a acuracia ou a subjetividade da experiéncia

sensorial.

As compensag¢des sensoriais em individuos com deficiéncia visual ou auditiva ilustram a
plasticidade e a resiliéncia do sistema nervoso humano. Na auséncia da visao, a audi¢do e o tato
tornam-se sentidos predominantes, permitindo melhor percepcao espacial e de texturas. Ja na
auséncia da audicdo, a visdo se expande, principalmente no campo periférico, possibilitando
maior eficacia na comunicagdo e interacdo social. Essas adaptacdes ndo anulam as dificuldades
enfrentadas, mas demonstram que o cérebro humano ¢ capaz de redistribuir fungdes perceptivas
para atenuar os impactos das deficiéncias. Essa plasticidade representa uma via promissora para
o desenvolvimento de tecnologias assistivas, programas de treinamento sensorial e abordagens
de inclusao social (MERABET; PASCUAL-LEONE, 2010; CARDIN et al., 2020; VERCILLO;
BURR; GORYI, 2020).

A articulagdo entre os estudos sobre plasticidade crossmodal e o conceito juridico de
desenho universal, definido na Lei Brasileira de Inclusdo da Pessoa com Deficiéncia (Lei n°
13.146/2015, art. 3°, II), refor¢a a importancia de promover o desenvolvimento de produtos e
metodologias sensoriais inclusivas. A plasticidade demonstra que, diante da perda de um sentido,
o cérebro humano ¢ capaz de reorganizar-se ¢ ampliar a percepcdo por meio dos sentidos
remanescentes (AUVRAY; SPENCE, 2008), o que evidencia o potencial de adaptagdo sensorial.
J& o principio do desenho universal estabelece que produtos, ambientes e servigos devem ser
concebidos desde a origem para atender a todas as pessoas, sem necessidade de adaptagdes

posteriores (BRASIL, 2015). Assim, ao integrar esses dois fundamentos, o biologico e o legal ,
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fortalece-se a nocao de que a inclusao sensorial ndo se limita & compensacao de deficiéncias, mas

envolve a criagdo de experiéncias perceptivas acessiveis e equitativas para todos os individuos.

Portanto, ¢ fundamental que pesquisas em alimentos incorporem abordagens que
considerem as limitagdes sensoriais de diferentes grupos populacionais, promovendo
acessibilidade e inclusdo ndo apenas nos testes sensoriais, mas também no desenvolvimento de
produtos, design de embalagens e comunicacdo sobre alimentos. A anélise sensorial deve evoluir
para um modelo mais inclusivo e interdisciplinar, que reconheca a pluralidade das experiéncias

alimentares e valorize a diversidade perceptiva humana.

11. CONCLUSAO

Este estudo evidenciou que as deficiéncias visuais e auditivas impactam de forma
significativa a percepg¢do sensorial dos alimentos, modificando tanto a experiéncia subjetiva

do consumo quanto a aplicabilidade de metodologias tradicionais de analise sensorial.

No caso da deficiéncia visual, constatou-se que a auséncia de pistas visuais compromete
atributos fundamentais como cor, forma e aparéncia, que normalmente orientam expectativas de
sabor, frescor e qualidade. Embora haja compensacao parcial por meio do tato, olfato e paladar,
estudos demonstram que essa adaptagdo ndo restaura integralmente a experiéncia sensorial
multissensorial, resultando em limiares gustativos mais elevados e menor acurdcia em testes de

identificacao de sabores.

Por outro lado, a deficiéncia auditiva repercute principalmente em atributos relacionados
a crocancia, efervescéncia e textura auditiva, além de influenciar indiretamente o prazer
alimentar por afetar a socializacdo durante refeicdes. A perda auditiva pode levar a diminuigao
da intensidade sensorial percebida, alteragdes nos limiares gustativos € menor envolvimento

hedonico com os alimentos.

Apesar das especificidades de cada deficiéncia, identificam-se pontos de intersecao:
ambas reduzem o prazer alimentar, afetam a integracdo multissensorial e exigem adaptagdes
metodologicas em protocolos de analise sensorial. Além disso, estudos neurofuncionais indicam
reorganizacdes cerebrais relevantes em individuos com limitagdes sensoriais, refor¢ando que o

impacto ultrapassa a esfera fisioldgica, alcangcando dimensdes cognitivas, sociais € emocionais.

Portanto, torna-se imprescindivel que a ciéncia dos alimentos e a andlise sensorial

avancem para modelos mais inclusivos e acessiveis, considerando a diversidade perceptiva
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humana. A adaptagao de protocolos, o desenvolvimento de produtos alimenticios sensorialmente
adequados e a criagdo de ambientes de consumo inclusivos representam nao apenas um avango
cientifico, mas também uma acao de promoc¢ao de qualidade de vida, autonomia e equidade para

pessoas com deficiéncia.
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