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Resumo

A alimentagdo, além de sua fun¢do biologica, representa um fendémeno social, cultural e
simbdlico ligado as experiéncias e memorias dos individuos. No contexto
contemporaneo, destaca-se o conceito de comfort food, associado ao bem-estar emocional
e as vivéncias afetivas, em contraste ao fast food. O estudo teve como objetivo analisar o
papel da comfort food nas tendéncias gastrondmicas, nas experiéncias do consumidor e
na inovag¢do culindria, especialmente no setor de eventos. A pesquisa possui abordagem
qualitativa, exploratoria e descritiva, baseada em revisao bibliografica e entrevista com
profissional do setor. Os resultados demonstram que a comfort food envolve dimensdes
sensoriais, emocionais e culturais, influenciadas por fatores psicoldgicos e contextuais.
Observa-se ainda que a valorizagdo da tradicdo aliada a inovacdo culindria constitui
tendéncia relevante na gastronomia contemporanea. Conclui-se que a inser¢ao da comfort
food em eventos favorece experiéncias mais significativas, promovendo conexao
emocional, diferenciagcdo e maior valor percebido pelo publico.

Palavras-chave: Comportamento do consumidor, Cultura alimentar, Experiéncia alimentar,
Gastronomia contemporanea, Inovacao culinaria.

Abstract
Food, beyond its biological function, represents a social, cultural, and symbolic
phenomenon connected to individuals’ experiences and memories. In the contemporary
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context, the concept of comfort food stands out, being associated with emotional well-
being and affective experiences, in contrast to fast food. This study aimed to analyze the
role of comfort food in gastronomic trends, consumer experiences, and culinary
innovation, especially in the events sector. The research adopted a qualitative,
exploratory, and descriptive approach, based on bibliographic review and an interview
with a professional in the field. The results demonstrate that comfort food involves
sensory, emotional, and cultural dimensions influenced by psychological and contextual
factors. It was also observed that the appreciation of tradition combined with culinary
innovation constitutes a relevant trend in contemporary gastronomy. It is concluded that
the inclusion of comfort food in events contributes to more meaningful experiences,
promoting emotional connection, differentiation, and greater perceived value for the
public.

Keywords: Consumer behavior; Food culture; Food experience; Contemporary gastronomys;
Culinary innovation.

1.INTRODUCAO

A alimentag¢ao, para além de sua fun¢do bioldgica, constitui-se como um fenomeno
social, cultural e simbdlico, diretamente relacionado as experiéncias, memorias ¢
identidades dos individuos. No contexto contemporaneo, marcado por transformacdes
nos habitos de consumo e pela valorizacdo das experiéncias sensoriais, desta forma,
observa-se o fortalecimento do conceito de comfort food, entendido como a alimentagao
associada ao bem-estar emocional, a nostalgia e as vivéncias afetivas. Embora a relagao
entre comida e conforto seja historicamente presente nas praticas alimentares, o termo
surge na segunda metade do século XX, consolidando-se como objeto de interesse
académico e mercadologico nas ultimas décadas.

Contrapondo-se ao fast food e sua cadeia de suprimentos que promete € entrega
alimentos padronizados, rapidos, menos elaborados e baratos, a comida de conforto ¢é
aquela que exige tempo de preparo, conhecimento passado de geracdo para geragdo,
temperos diversificados, e pratos recheados de memorias acolhedoras onde o consumidor
assume um papel central nesse processo, visto que suas escolhas sdo influenciadas nao
apenas por aspectos nutricionais, mas também por fatores emocionais, culturais
vivenciadas. Assim, o consumo de comfort food revela-se como uma pratica complexa,
que articula memoria, identidade e prazer.

A pesquisa apresenta relevancia, pois permite compreender mudangas

importantes no comportamento alimentar e no consumo de experiéncias na gastronomia

Curso Superior de Tecnologia em Eventos



Fatec s P %o

Presidente

GOVERNO
Prudente S0 LSTADO

FACULDADE DE TECNOLOGIA DE PRESIDENTE PRUDENTE

e em eventos, indo além da dimensao nutricional do alimento. Em um contexto marcado
por rotinas aceleradas, estresse e busca por bem-estar, os alimentos passam a
desempenhar um papel simbolico e a pesquisa pode contribuir para compreensao de
tendéncias contemporaneas e auxiliar profissionais da gastronomia, eventos e turismo na
criacdo de produtos mais alinhados as expectativas do publico.

Uma vez que a alimentagdo ¢ um dos elementos centrais na construgdo da
experiéncia do participante de qualquer evento, inserir tendéncias como comfort food
pode se tornar um recurso capaz de gerar conexao emocional € uma experiéncia unica.
Um evento ¢ uma experiéncia planejada que deve envolver e impactar o publico (Getz,
2012), e a gastronomia tem papel fundamental nesse processo.

Diante disso, o presente artigo teve como objetivo analisar o papel da comfort
food no contexto contemporaneo, com énfase nas tendéncias gastrondmicas, nas
experiéncias do consumidor e nos processos de inovacao culinaria. Buscou-se, portanto,
compreender como esses elementos se articulam e contribuem para a redefinicdo das

praticas alimentares e do mercado gastrondmico em eventos na atualidade.

2.DESENVOLVIMENTO

A presente pesquisa caracteriza-se como um estudo de natureza qualitativa, de
carater exploratorio e descritivo. A abordagem qualitativa justifica-se pela necessidade
de interpretar fendmenos subjetivos relacionados as praticas alimentares, especialmente
aqueles vinculados a aspectos simbdlicos, emocionais e culturais, conforme destacam
Flick (2009) e Creswell (2010), ao enfatizarem que esse tipo de abordagem permite
compreender significados e experiéncias a partir da perspectiva dos sujeitos.

Quanto aos procedimentos, adotou-se a pesquisa bibliografica como principal
estratégia metodoldgica, desenvolvida a partir do levantamento e analise de livros, artigos
cientificos e publicacdes académicas relevantes. De acordo com Marconi e Lakatos
(2003), a pesquisa bibliografica permite ao pesquisador entrar em contato com o
conhecimento ja produzido sobre o tema, sendo fundamental para a constru¢do do
referencial tedrico. Foram considerados autores da area de comportamento alimentar e
cultura, como Charles Spence, Brian Wansink e Claude Fischler, cujas contribuigdes
embasaram a analise proposta.

Outra importante ferramenta utilizada foi uma pesquisa qualitativa junto a um
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profissional da gastronomia em eventos que teve como objetivo levantar informagdes
sobre fatores que influenciam os clientes na definicao de cardapios, critérios utilizados
por ele para a elaboracao de seus cardapios, contribuigdes e interferéncias de seus clientes

nesse processo.

2.1 Comfort Food e as Transformag¢des Contemporaneas da Gastronomia.

O conceito ganha destaque ao refletir transformagdes nos habitos alimentares e
na forma como os individuos se relacionam com a comida, especialmente no que se refere
as dimensodes sensoriais € emocionais da experiéncia gastronomica. Para Spence (2017),
a alimentagdo deve ser compreendida como uma experiéncia multissensorial, na qual
fatores como aroma, textura, apresentacdo e ambiente influenciam diretamente a
percep¢ao ¢ o prazer do consumidor. Nesse sentido, observa-se uma tendéncia na
gastronomia contemporanea em valorizar ndo apenas o sabor, mas a experiéncia
completa, integrando elementos que despertam memoria, nostalgia e bem-estar.

De acordo com Wansink (2006), o consumo alimentar ¢ fortemente influenciado
por fatores psicologicos e contextuais, sendo a escolha por alimentos de conforto
frequentemente associada a estados emocionais e a busca por recompensas simbolicas, o
que refor¢a a importancia da comfort food como estratégia no mercado gastronomico.

A alimentacdo pode ser considerada um elemento central na constru¢do das
identidades culturais, sendo constantemente ressignificada em fungdo das dindmicas
sociais contemporaneas (Fischler, 1990). Nesse cendrio, a inovagdo culinéria se destaca
como um movimento que busca reinterpretar pratos tradicionais, combinando técnicas
modernas, novas apresentacdes e ingredientes diferenciados, sem perder a esséncia
afetiva.

A gastronomia exerce papel central na constru¢do de experiéncias positivas em
eventos, atuando como um dos principais mediadores sensoriais € emocionais da
percepgao do publico. Sob a perspectiva da experiéncia alimentar, ndo se trata apenas da
ingestao de alimentos, mas de um conjunto integrado de estimulos (sabor, aroma, textura,
apresentagdo e ambiente), que influenciam diretamente o envolvimento e a satisfacdo dos
participantes.

Além disso, a escolha e a apresentagdo dos alimentos estdo diretamente

relacionadas ao comportamento do consumidor e as suas expectativas emocionais e
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culturais. Conforme aponta Wansink (2006), fatores contextuais e psicologicos
influenciam significativamente as escolhas alimentares, evidenciando que o consumo em
eventos ¢ também uma forma de interagdo social e expressao simbolica.

O conceito ¢ baseado no seu sentido literal, sdo comidas que remetem uma
sensag¢do de conforto. O sabor caseiro ¢ a comida de familia, feita com alimentos
normalmente simples, sao o significado dessa tendéncia, tendo como objetivo trazer de
volta as memorias boas de momentos nostalgicos e aconchegantes.

E importante ressaltar que cada pessoa tem uma comida de conforto diferente,
baseada em suas histdrias e experiéncias. Desta forma, o que realmente se destaca sao as
memorias e experiéncias geradas individualmente, o que amplia ainda mais as

possibilidades de atuacdo dos profissionais da gastronomia e eventos.

Tipologias e classificagoes

Comidas nostalgicas - As comfort foods podem ser classificadas de acordo com os
sentimentos, experiéncias e fun¢des emocionais que despertam nos individuos. Segundo
Fischler (1990), a alimentag@o esta diretamente relacionada as identidades culturais, as
memorias e as experiéncias sociais, fazendo com que determinados alimentos adquiram
significados afetivos e simbolicos ao longo da vida. Nesse contexto, destacam-se as
chamadas comidas nostélgicas, associadas a periodos, lugares ou relagdes afetivas
marcantes, como receitas familiares, preparacdes tipicas da infancia ou pratos tradicionais
de origem cultural. Esses alimentos despertam sentimentos de pertencimento,

acolhimento e memoria afetiva, reforgando a relagao entre comida e identidade.
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Figura 1 — Comida nostalgica — Carne cozida com legumes e puré de batatas

Fonte: Elaborado pelo autor e gerado por Inteligéﬁcia Artificial (ChatGPT, 2026).

Comidas de indulgéncia - Caracterizadas pelo consumo associado ao prazer e a
recompensa emocional. Conforme aponta Wansink (2006), as escolhas alimentares sdo
fortemente influenciadas por fatores psicoldgicos e emocionais, especialmente em
situagdoes de estresse, celebracdo ou fragilidade emocional. Nesses casos, alimentos
altamente palatdveis, geralmente ricos em aglcar, gordura ou carboidratos, sdo
consumidos como forma de conforto e satisfacdo imediata, independentemente de seus

valores nutricionais.

Figura 2 — Comida de indulgéncia — Brownie com sorvete

Fonte: Elaborado pelo autor e gerado por Inteligéncia Artificial (ChatGPT, 2026).
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Comidas de conveniéncia - Representam a unido entre conforto emocional e praticidade
contemporanea, refletindo transformag¢des nos habitos alimentares e na dinamica
acelerada da vida moderna. Embora mais industrializados, produtos como snacks,
biscoitos e alimentos prontos mantém forte apelo afetivo e sensorial. Focam na
praticidade, permitindo consumo facil e rapido, muitas vezes industrializadas, mas

mantendo uma conexao afetiva.

Figura 3 — Comida de conveniéncia - Coxinha

Fonte: Elaborado pelo autor e gerado por Inteligéncia Artificial (ChatGPT, 2026).

Comidas de conforto fisico - relacionadas ndo apenas ao prazer emocional, mas também
as sensacdes fisiologicas de bem-estar e disposi¢do. A experiéncia alimentar envolve
multiplos estimulos sensoriais capazes de influenciar emogdes e percepgdes. Alguns
alimentos, como o chocolate, sdo frequentemente associados a sensacao de felicidade e
relaxamento devido a presenca de substancias que estimulam respostas prazerosas no

organismo.
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Figura 4 — Comida de conforto fisico — Café e pao de queijo

Fonte: Elaborado pelo autor e gerado por Inteligéncia Artificial (ChatGPT, 2026).

Dessa forma, a comfort food evidencia-se como um fendmeno complexo que
articula aspectos emocionais, culturais, psicologicos e sensoriais, consolidando-se como

importante tendéncia na gastronomia contemporanea.

2.2 Analise da pesquisa

Com o objetivo de compreender como ocorre o processo de elaboracdo de
cardapios em buffets e de que forma os clientes influenciam essas decisoes, especialmente
em relagcdo a pratos que remetem ao conforto e a memoria afetiva, foi realizada uma
pesquisa de carater qualitativa com uma profissional que atua no ramo da gastronomia
em eventos na cidade de Presidente Prudente SP.

A abordagem foi realizada virtualmente e a profissional participante foi escolhida
devido a sua atuagdo direcionada ao conjunto que envolve a hospitalidade na alimentacao
para eventos de pequeno e médio porte em um formato mais intimista, o que exige da
profissional um planejamento focado na hiperpersonalizagdo (table steling e
alimentacdo), que sdo capazes de gerar um ambiente completamente acolhedor e
hospitaleiro.

A pesquisa foi composta de seis perguntas dissertativas abertas, possibilitando a
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participante ter uma liberdade maior ao respondé-las. A entrevista foi realizada durante o
més de abril de 2026, ndo ha identificacdo da profissional e ela autorizou o uso das
informacodes cedidas para este trabalho.

A primeira pergunta solicitou que a participante falasse de forma breve sobre seu
buffet e experiéncia no setor de eventos. O primeiro trabalho da empresa na area ocorreu
em 2021, quando atuava de maneira informal no mercado, realizando montagens de
mesas postas gastrondmicas com o uso de pecas emprestadas. Em 2023, a empresa foi
formalizada, passando a desenvolver uma identidade propria no segmento de eventos e
gastronomia. Nesse mesmo periodo, em decorréncia da demanda do mercado e das
solicitagdes frequentes dos clientes, os servigos de “mesa posta” passaram a incluir
alimentos terceirizados. Assim, cardapios basicos foram adaptados e estabeleceram-se
parcerias com fornecedores para a prestacao de servicos.

Atualmente consolidada como buffet, a empresa passou a contar com cozinha
propria para producdo independente durante suas atuagdes. Segundo o entrevistado, os
atendimentos realizados em 2025 foram predominantemente voltados ao segmento
corporativo, havendo expectativa positiva de crescimento € expansdo da atuacdo da
empresa para o ano de 2026.

A segunda pergunta abordou sobre a percep¢do da profissional se os clientes
demonstram preferéncia por pratos que remetem a memoria afetiva ou ao “conforto”
(comfort food) e de como isso influencia a escolha do cardapio.

De acordo com a entrevistada, alguns clientes demonstram, inicialmente, o desejo
de construir uma experiéncia afetiva por meio da gastronomia; entretanto, durante o
briefing, observa-se que o foco principal esta relacionado a composi¢ao do cardapio e a
culinaria em si, mais do que necessariamente aos aspectos emocionais envolvidos. Em
outros casos, percebe-se claramente a presenca de vinculos afetivos no processo de
escolha, evidenciados pela emoc¢do demonstrada ao definir os elementos que estardo
presentes no jantar ou evento.

Nessas situagdes, aspectos simbolicos e emocionais tornam-se relevantes para os
clientes, influenciando diretamente decisdes relacionadas aos sabores, a apresentagao dos
pratos, as pecas utilizadas na composi¢ao da mesa e até mesmo aos modos de preparo e

ingredientes selecionados. Dessa forma, a alimentagao ultrapassa sua dimensao funcional,
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assumindo também um papel afetivo e representativo na construcdo da experiéncia
gastrondmica.

A terceira pergunta procurou saber de que forma o conceito de comfort food ¢é
considerado no processo de elaboragdo dos cardapios do seu buffet. Segundo ela, em
determinadas situagdes torna-se necessario terceirizar parte da produgdo gastrondmica
para atender de forma mais adequada as expectativas dos clientes. Como exemplo, foi
citado o caso de uma cliente que desejava incluir no evento itens como pizza, comida
japonesa e frios. Diante dessa solicitagdo, buscou-se compreender de maneira mais
detalhada quais eram as referéncias e preferéncias associadas aos alimentos desejados,
especialmente em relagao ao sabor e a experiéncia esperada pela cliente.

De acordo com o relato, o objetivo desse alinhamento ¢ evitar frustracdes e
garantir que a experiéncia gastrondmica corresponda as expectativas emocionais e
afetivas do consumidor. Assim, quando o cliente possui forte vinculo com determinado
estabelecimento ou produto especifico, a empresa opta por contratar diretamente o
fornecedor desejado, organizando previamente o atendimento para suprir a demanda do
evento, mesmo que a produgdo nao seja realizada pelo proprio buffet. Essa estratégia
evidencia a valorizacao da experiéncia do consumidor e da personalizacao dos servigos
gastrondmicos contemporaneos.

A quarta pergunta teve como objetivo levantar informagdes se os clientes
costumam solicitar adaptagdes ou releituras de pratos tradicionais (ex.: versdes mais
sofisticadas ou contemporaneas). A resposta dada foi que a maior parte dos clientes
apresenta referéncias e inspiragdes obtidas por meio da internet, especialmente de redes
sociais, ou a partir de experiéncias vivenciadas em eventos anteriores dos quais
participaram. Essas referéncias servem como ponto de partida para a construgdao das
propostas gastrondmicas e estéticas desejadas pelos consumidores, refletindo tendéncias
contemporaneas relacionadas a personalizacdo e a valoriza¢ao da experiéncia visual nos
eventos.

Apesar disso, o entrevistado destaca que, at¢é o momento, os clientes tém
concedido liberdade criativa para que a empresa desenvolva adaptagdes e releituras
alinhadas ao padrao estético e operacional do buffet. Tal pratica demonstra a influéncia

das referéncias contemporaneas no setor gastronomico e de eventos, a0 mesmo tempo em
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que evidencia a importancia da criatividade, da identidade visual e da capacidade de
personalizacdo como diferenciais competitivos no mercado atual.

A quinta pergunta focou na sua experiéncia da profissional, e pediu para que
relatasse quais fatores sdo relevantes na decisdo do cliente: inovagdo no cardapio ou
identificacdo emocional com os pratos? Como vocé equilibra esses elementos?

De acordo com a profissional, os cardapios considerados inovadores ainda
apresentam certa resisténcia por parte de alguns clientes, o que se reflete em um menor
volume de fechamento de orgamentos relacionados a essas propostas no buffet. Tal
cenario demonstra que, embora existam tendéncias contemporaneas voltadas a inovagao
gastrondmica e a experimentacdo culindria, parte dos consumidores ainda demonstra
preferéncia por opgdes mais tradicionais e familiares.

Diante disso, o entrevistado ressalta a importancia do didlogo constante com o
contratante durante o processo de planejamento do evento, especialmente no que se refere
a apresentacao dos pratos, a composi¢do das mesas e a proposta estética do servico
gastrondmico. Esse alinhamento ¢ considerado fundamental para garantir que as
expectativas do cliente sejam atendidas e para proporcionar maior seguranga na aceitagao
de propostas inovadoras dentro da experiéncia alimentar oferecida.

A sexta e ultima pergunta, buscou saber quais sdo os principais desafios
enfrentados pela profissional ao incorporar pratos com apelo de comfort food em eventos
(ex.: adequacao ao publico, apresentacdo, custos ou logistica). Para ela, a apresentagao
dos alimentos exerce papel fundamental na experiéncia gastrondmica em eventos,
devendo estar alinhada a proposta e a dimensao da celebragdo. Entretanto, ao se tratar de
comfort food, destaca-se a importancia de preservar elementos que remetam a identidade
afetiva e a tradigdo associadas ao prato, evitando que uma apresentagcdo excessivamente
sofisticada descaracterize a experiéncia emocional pretendida.

Como exemplo, foi mencionada a tradicional lasanha servida em refei¢des
familiares, frequentemente apresentada em refratdrios domésticos que remetem a
memoria afetiva e ao ambiente acolhedor da casa. Embora em eventos ndo seja necessario
utilizar os mesmos utensilios tradicionais, o entrevistado ressalta que manter referéncias
visuais semelhantes, como o uso de refratarios mais elegantes, porém ainda associados a
proposta original do prato, contribui para preservar a identidade da culinaria afetiva.

Dessa forma, busca-se equilibrar sofisticagdo estética e autenticidade emocional,
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diferenciando-se das apresentagdes convencionais realizadas em rechauds comumente

utilizados em eventos.

3. CONSIDERACOES FINAIS

A presente pesquisa permitiu compreender que a alimentacdo ultrapassa sua
funcdo bioldgica, constituindo-se como um importante fendmeno social, cultural,
emocional e simbolico. Nesse contexto, o conceito de comfort food ganha destaque na
contemporaneidade ao representar alimentos capazes de despertar sentimentos de
acolhimento, nostalgia, pertencimento e bem-estar, estando diretamente relacionado as
memorias afetivas e as experiéncias individuais dos consumidores. Observou-se que a
gastronomia contemporanea tem valorizado cada vez mais 0s aspectos sensoriais e
emocionais da experiéncia alimentar, ampliando a importancia da alimenta¢do no setor
de eventos.

Os referenciais teoricos analisados demonstraram que a experiéncia gastronomica
deve ser compreendida de forma multissensorial, envolvendo ndo apenas o sabor, mas
também fatores como aroma, textura, apresentacdo e ambientagcdo. Autores como Charles
Spence, Brian Wansink e Claude Fischler evidenciam que as escolhas alimentares sdo
influenciadas por aspectos psicologicos, emocionais e culturais, reforcando a relagao
entre alimentagdo, identidade e memoria afetiva. Dessa forma, a comfort food consolida-
se como tendéncia relevante na gastronomia contemporanea por unir tradicdo, emogao e
experiéncia.

A classificagdo das comfort foods em categorias como comidas nostalgicas, de
indulgéncia, de conveniéncia e de conforto fisico possibilitou compreender a diversidade
de significados e fungdes emocionais atribuidas aos alimentos. Verificou-se que
diferentes pratos podem despertar sensagdes especificas relacionadas ao prazer, a
praticidade, ao acolhimento e ao bem-estar fisico e emocional, evidenciando a
complexidade desse fenomeno alimentar. Além disso, percebe-se que as experiéncias
alimentares sao individuais e subjetivas, o que amplia as possibilidades de personalizagao
no setor gastrondmico e de eventos.

A pesquisa de campo realizada com uma profissional do ramo de buffet em

Presidente Prudente-SP permitiu identificar como o conceito de comfort food vem sendo
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incorporado na pratica profissional contemporanea. Os relatos evidenciaram que os
clientes valorizam experiéncias gastronOmicas personalizadas, frequentemente
associadas a memorias afetivas e referéncias emocionais. Observou-se também que o
didlogo entre contratante e buffet ¢ fundamental para alinhar expectativas relacionadas
aos sabores, a apresentagdo dos alimentos e a proposta estética do evento. A pesquisa
revelou ainda que, embora exista interesse por inovagdo culinaria, muitos consumidores
ainda demonstram preferéncia por pratos tradicionais e familiares, especialmente quando
associados ao conforto emocional.

Por fim, conclui-se que a comfort food representa uma importante tendéncia na
gastronomia contemporanea e no setor de eventos, contribuindo para a construcdo de
experiéncias mais significativas, acolhedoras e memoraveis. A valorizagdo da memoria
afetiva, da personalizacdo e da experiéncia sensorial demonstra que os alimentos
assumem papel central na percepcdo e na satisfacio do publico. Dessa forma,
profissionais da gastronomia e eventos precisam compreender as dimensdes emocionais,
culturais e simbolicas da alimentacdo, buscando equilibrar inovagdo, estética e
autenticidade na elaboracdo de experiéncias gastrondmicas capazes de gerar conexao

emocional e valor percebido pelos consumidores.
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