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1. INTRODUGAO

A termografia infravermelha (TRI) € uma tecnologia que permite medir a
radiagdo de energia que um corpo emite de forma n&o invasiva, tornando possivel
observar respostas emocionais (SERGEEV et al., 2022). Assim, as emoc¢des
humanas, por sua intrinseca relacdo com o0s processos de comunicagao
interpessoal e formagao de vinculos sociais, configuram-se como uma variavel
psicossocial fundamental na andlise das respostas dos consumidores aos
estimulos sensoriais (JASSICA COLACO; SEOG HAN, 2025).

Segundo Sato (2024), as emocgdes sao essenciais na adaptagdo e na
interacdo dos organismos com seu ambiente, funcionando como mecanismos
neurofisiolégicos que preparam o corpo para uma resposta rapida a estimulos
interpessoais. A ativacdo emocional causa uma alteragdo progressiva nos
parametros fisioldgicos, como modificagées que se propagam através dos vasos
sanguineos em resposta a ativagao do sistema nervoso autdbnomo. As respostas
emocionais podem ser categorizadas em seis tipos principais: felicidade, tristeza,
surpresa, nojo, raiva e medo (CRUZ-ALBARRAN et al., 2017).

De acordo com Calderon-Uribe et al. (2025), algumas emogdes vém sendo
investigadas por meio da TRI, uma vez que a ocorréncia de uma emog¢ao provoca
alteragdes na temperatura facial, decorrentes das variagdes no fluxo sanguineo
emitido pelos vasos da regido subcutdnea. Essas mudangas podem ser
quantificadas por meio da TRI. Nesse sentido, Tique et al. (2022) ressaltam a
relevancia de estudar tanto as alteragdes subjetivas quanto as fisioldgicas
desencadeadas pelas emocdes, pois esse conhecimento contribui para a
compreensao do comportamento humano. Ainda segundo os autores, uma das
formas de identificar emocgdes é por meio da analise da distribuicao térmica facial
durante o periodo em que as emogdes ocorrem.

Diante disso, este estudo tem como objetivo analisar as respostas
emocionais desencadeadas pelos gostos basicos (doce, salgado, acido, amargo e
umami) por meio da termografia infravermelha, investigando as variagdes térmicas
faciais associadas a cada estimulo gustativo.

2. METODOLOGIA

Para o controle das condigbes ambientais da sala, foi utilizado um aparelho
de monitoramento e padronizagado, mantendo a umidade relativa do ar em 60 + 2%
e a temperatura ambiente em 22 + 2 °C. A distancia entre a camera e o avaliador
foi padronizada em 0,50 m, com angulo de captacdo de 90°. A metodologia foi
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adaptada conforme descrito por Sanchez et al. (2020). Cinco avaliadores
participaram do teste, portanto, um destes possuia barba, o que impediu a
avaliagéo fidedigna dos dados, sendo assim, ao final foram utilizados os resultados
de quatro avaliadores.

Inicialmente, realizou-se a fase de aclimatagédo, logo apos a chegada do
avaliador a sala, permanecendo em repouso por 15 minutos para estabilizagcdo da
frequéncia cardiaca e da temperatura corporal. Em seguida, iniciou-se o estimulo
com o consumo da amostra correspondente a um dos gostos basicos (doce,
salgado, acido, umami e amargo). No momento exato do inicio do consumo, foi
registrada uma imagem inicial, e apés 30 segundos foi capturada uma segunda
imagem, correspondente ao consumo total da amostra.

O experimento foi conduzido com o auxilio de uma camera FLIR E60, e as
imagens térmicas foram processadas no software ThermaCAM Reporter 2000
Professional, sendo convertidas em termogramas. Para a captura e
armazenamento, utilizou-se o software Snagit 2021, no formato JPG.
Posteriormente, as imagens registradas foram analisadas, permitindo a obtencao
dos valores de temperatura maxima, minima e média, com base nas regides de
interesse (ROIs) previamente definidas: bochecha direita, bochecha esquerda,
maxilar, nariz e testa.

Para a interpretacao das emocdes, empregou-se a classificagdo Top-Down,
adaptada de Cruz-Albarran et al. (2017). As imagens registradas apds a exposi¢ao
foram comparadas aquelas obtidas previamente, sendo avaliadas de acordo com
o método Top-Down exposto na Figura 1.
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Figura 1. Sistema para classificar emocgoes.
Fonte: Adaptado de Cruz-Albarran et al. (2017).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com Cruz-Albarran et al. (2017), pequenas variagdes nas
temperaturas indicam respostas fisioldgicas ao estimulo gustativo, relacionadas a
ativagao do sistema nervoso autbnomo, que regula o fluxo sanguineo e pode refletir
emocgdes. Os resultados obtidos estdo apresentados na Figura 2, as medidas
iniciais e finais sdo resultantes das temperaturas dos diferentes ROls selecionados;
para a bochecha foi feita uma média entre a direita e a esquerda.
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Média Inicial Média Média Média
Avaliador|Estimulo |Local (°C) Final (°C) [Emocgéo |Avaliador| Inicial (°C) | Final(°C) [Emogdo
testa 33,4 33,5 35,1 35,1
Doce bochecha 33,4 33 Sem 35,2 35,3 Sem
nariz 30,6 30,8| emocao 32,9 32,8| emocgéao
maxilar 33 33,1 33,9 33,9
testa 33,3 33,3 35,4 35,4
bochecha 31,9 32,3 Sem 36,2 35,9 Sem
Salgado - = =
nariz 29,3 29,5| emocéao 33,5 33,6| emocéao
maxilar 32,3 32,3 34,8 34,5
testa 33,4 33,3 35,6 35,5
1 Acido bochecha 32,6 32,7| Alegria/ 3 35,9 36 Sem
nariz 30,5 30,1| Aversao 33,6 33,5| emocgéo
maxilar 32,3 32,2 34,2 34,4
testa 33,5 33,5 35,6 35,4
Umami bochecha 32,8 32,9 Sem 36,1 35,9| Alegria/
nariz 30,7 31,1 emocao 33,8 33,6 Medo
maxilar 32,6 32,5 34,5 33,9
testa 33,5 33,5 35,6 35,5
bochecha 32,9 33,2 Sem 36 35,8| Alegria/
Amargo - =
nariz 30,9 31,2| emogéao 33,6 33,4 Medo
maxilar 32,7 32,4 34,2 33,7
testa 34,2 34,6 33,4 33,5
Doce bochecha 34,4 34,3| Alegria / 32,8 33,5 Sem
nariz 33 32,9| Raiva 25,4 25,4| emocgéao
maxilar 34,1 33,8 33 32
testa 35 35,1 33,2 33,2
bochecha 34,5 35,3 Sem 29,3 29,3 Sem
Salgado . - ~
nariz 33,7 34| emocao 24,7 24,7| emocéao
maxilar 34,3 34,5 32,6 32,8
testa 35 35 36,5 33,5
.. bochecha 35,3 35,2| Alegria/ 33,2 33,4 Sem
2 Acido - . 4 =
nariz 35 34,7| Tristeza 23,5 26,5| emocéao
maxilar 34,8 34,6 33,1 33,1
testa 35 34,8 33,4 33,5
Umarmi bochecha 35,1 35,2] Sem 32,8 33 Sem
nariz 34,6 34,6] emocao 27,1 27,2| emogao
maxilar 34,8 34,6 33,6 33,8
testa 34,9 34,8 . 33,6 33,4
Alegria .
Amargo boc'hecha 35,3 35,5 JAversio 33,1 33,1| Alegria/
nariz 33,8 33,6 /Medo 27,3 27,2 Medo
maxilar 34,4 34,2 33,5 33,3

Figura 2. Quadro com as temperaturas obtidas durante o experimento e suas
respectivas emocgoes.
Fonte: Autores, 2025.

Para classificar as emoc¢des dos participantes, foram analisadas as médias
iniciais e finais de cada ROI. Com base na classificacdo, apresentada na Figura 1,
identificaram-se as seguintes emog¢des de acordo com cada gosto: o doce,
detectado pelas papilas fungiformes, mostrou-se estar associado a alegria, por
ativar o sistema de recompensa do cérebro e liberar dopamina, entretanto, também
se observou raiva, que pode estar interligado a percepg¢ao individual ou ao excesso
de dogura. O salgado, detectado pelas papilas fungiformes responsaveis pela
percepcao de sais minerais, ndo despertou nenhuma emocgao significativa nos
avaliadores (HA; LIM, 2023).

As papilas foliares, responsaveis pela deteccdo do sabor acido, transmitem
sinais ao cérebro quando estimuladas por substancias acidas. Essa estimulagao
gerou respostas emocionais mistas, como alegria, pelo frescor do sabor, e tristeza,
quando a acidez é muito intensa ou desagradavel. O umami por ser um sabor
menos familiar, é estimulado pelas papilas foliares e indicou respostas emocionais
distintas como a alegria, que pode estar associado ao sabor “saboroso”, e medo,
devido a sua intensidade de sabor que pode ser percebido como diferente. No
amargo, detectado pelas papilas circunvaladas, observou-se alegria, que pode ser
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associada quando o individuo aprecia este gosto em determinado alimento, a
aversao, por associagao a substancias potencialmente toxicas e o medo, como
reacao protetiva a sabores intensos ou inesperados (ROLLS, 2023).

4. CONCLUSOES

Conclui-se que os diferentes gostos geram respostas emocionais distintas,
0 doce e 0 umami evidenciaram emogdes mais positivas, enquanto o amargo e o
acido revelaram respostas negativas ou ambiguas, ja o salgado ndo causou uma
emocao significativa. Embora as papilas gustativas detectem os gostos basicos de
forma uniforme, a resposta emocional ndo é universal, sendo influenciada por
experiéncias prévias, preferéncias individuais e contexto psicoldgico.
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