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Slow Food é uma organizagdao ecogastrondémica sem fins lucrativos, e com base associativa, fundada em 1989 para contrastar os
efeitos do fast-food e da “fast life”, o desaparecimento das tradicoes alimentares locais e o interesse cada vez menor das pessoas pela
comida, por sua origem, seu gosto e como nossas escolhas alimentares podem ter um impacto no resto do mundo. Slow Food conta
hoje com mais de 100.000 associados em mais de 150 paises.

0 movimento Slow Food organiza eventos e programas, de nivel internacional e local, com enfoque na agricultura sustentavel e na
producdo artesanal de alimentos, fazendo o contato entre produtores e consumidores. Os nossos projetos pioneiros de educacao do
gosto ajudam as pessoas a compreenderem de onde vém os alimentos, como sao produzidos e por quem, criando uma nova consci-
éncia, novos mercados e favorecendo mudancas sociais positivas.

\2rrQ Terra Madre é uma rede mundial que faz com que agricultores de pequena escala e produtores de alimentos sejam representados,

\'T\aC/r—Q os retine colocando-os em contato com chefs, académicos e jovens, para discutir como melhorar o sistema alimentar de forma colabo-
rativa. Os encontros se dao em nivel local, regional e global, e os resultados alcancados promovem o intercambio de conhecimentos
em nivel mundial.

A Fundacao Slow Food para a Biodiversidade amplia as capacidades dos produtores de alimentos, defende a biodiversidade e
as tradi¢des alimentares, criando novos modelos econdmicos que sao implementados no mundo inteiro: 300 projetos das Fortalezas -
produgdes alimentares sustentaveis, 800 produtos da Arca do Gosto e Mercados da Terra.
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O percurso de educacao sensorial “Até As Origens do Gosto" nasceu para
transmitir nocdes pequenas, mas ao mesmo tempo basicas, de abordagem
da degustacao. Através de atividades ludicas e da participacao, o progra-
ma oferece a oportunidade de treinar os nossos sentidos e de adqui-
rir um primeiro vocabulario da degustacao. O caminho articula-se
em trés fases: uma fase informativa (sala de aula video), uma fase
ldico-didatica (percurso sensorial) e uma de degustacdo (aula
de degustacao). A primeira fase, através de um video, mostra o
funcionamento dos 6rgaos dos sentidos e exercicios Uteis
para utiliza-los conscientemente; a segunda fase se di-
vide em seis etapas, com diversas atividades voltadas
para o exercicio dos sentidos; a terceira propoe uma
degustacao durante a qual é possivel por em pra-
tica tudo aquilo que se aprendeu e experimentou
nas fases anteriores. Este percurso nao pretende ser
um método rigido, e sim oferecer pequenas ferra-
mentas de trabalho que poderao ser integradas com
a sensibilidade de cada um, com base na prépria
cultura local.




OS SENTIDOS

Muitos acreditam que o gosto seja o Unico sentido realmente importante
quando se come e quando se saboreia um alimento. Mas nao é bem as-
sim: quando experimentamos algo, utilizamos todos os cinco sentidos: visao,
audicdo, tato, olfato e paladar. Os cinco sentidos sao os instrumentos que
utilizamos para avaliar a comida e a sua qualidade e para, ao mesmo tempo,
tirar prazer da mesma. E claro que gostamos do sabor daquilo que comemos,
mas também, e sobretudo, gostamos de seu aroma: pensem no aroma de
um café! Ou na importancia das sensagdes tateis na boca ao saborear a cre-
mosidade de um sorvete. A satisfacdo ao morder uma maca crocante se deve
em parte também a audicao. E a visao? Seja qual for a regido do planeta na
qual vivemos, a primeira coisa que se faz frente a comida, é observa-la aten-
tamente para verificar se corresponde as suas caracteristicas tipicas, se tem
um aspecto “normal”. Com a visao também fazemos uma avaliagdo estética
da comida: por exemplo uma fruta ou um queijo podem ser bonitos ou feios.
Quem degusta por profissao - como por exemplo os sommeliers ou os de-
gustadores de café - utiliza os préprios sentidos para avaliar a qualidade da
comida. Ha analises preliminares, como por exemplo a observacao da cor de
um vinho, que da indicios sobre a idade do mesmo. Passar um queijo entre
as pontas dos dedos permite compreender algo sobre a sua consisténcia. O
olfato pode nos dar informacdes ainda mais ricas, detalhadas e estimulantes
sobre as caracteristicas dos alimentos.

2.1 O 60STO

Quando comemos as substancias dotadas de sabor sao percebidas na lingua
e no palato pelos receptores do gosto.

As substancias com cheiro contidas nos alimentos, ao contrario, tendem a
liberar-se, impregnando o ar ao redor. A circulacdo do ar entre a boca e
0 nariz permite que as substancias com cheiro cheguem a cavidade nasal
subindo por tras do palato mole, e na cavidade nasal alcangam o 6rgao sen-
sorial do olfato. Os aromas de um alimento ou de uma bebida sao portanto
percebidos também durante a mastigacdo e a ingestao. Boca e nariz estao
em comunicacao, gosto e olfato trabalham juntos para interpretar as carac-
teristicas de alimentos e bebidas.

Fig. 1: As substancias aromaticas podem alcancar o érgao sensorial do olfato
por via direta, através das narinas, ou por via indireta, por via retronasal.



Quando temos um resfriado ou o nariz entupido, a percepcao global do gosto
da comida se reduz muito, pois o olfato fica quase fora de uso.

A mucosa da cavidade oral é rica também em terminacdes nervosas capa-
zes de revelar sensacoes de tipo tatil, ligadas a textura, granulosidade, vi-
scosidade, etc. A lingua tem diversos tipos
de papilas gustativas, em cuja superficie
encontram-se as gemas gustativas: grupos
de células especificas, dotadas de recepto-
res para cada sabor. Quando os receptores
combinam-se com as moléculas presentes
na comida, como por exemplo o aglcar,
gera-se um impulso elétrico que é transmi-
tido ao cérebro para a elaboracao final.

Fig. 2: Nas papilas gustativas encontram-se as gemas gustativas, onde estao
posicionados os receptores gustativos.

Durante muitos anos, achava-se que os sabores basicos fossem quatro, e ainda
hoje é isto 0 que consta em muitos livros. Pesquisas cientificas realizadas a partir
do final da década de 90 permitiram porém a identificagdo de 5 tipos diferentes
de receptores gustativos relativos aos sabores: doce, amargo, azedo, salgado e
umanmi (palavra japonesa que traduzida literalmente significa “sabor delicioso”).
O umami corresponde a sensacao gustativa devida a dois dos aminoacidos que
compdem as proteinas, o glutamato e o aspartato, e pode descrever-se como sa-
bor “de carne”. O glutamato monossadico é utilizado como realcador de sabor
em muitos alimentos, de modo especial nos cubos de caldo.

Infelizmente, sdo ainda muito comuns os mapas representando a lingua com
apenas 4 sabores, cada um com a propria area especifica. Estes mapas devem
ser considerados superados, pois na realidade cada parte da lingua é capaz de
perceber todos os 5 diferentes sabores.

dolce sweet
RO bitter
acido acid

salato

Fig. 3: Os cinco sabores fundamentais.

O nmero de receptores para os sabores varia muito de caso a caso: para o
azedo ha um unico receptor, doce e umami sao detectados por 3 receptores
juntos, enquanto que para o amargo chegam a ser 30 os diversos receptores
envolvidos. O esforco necessario, durante a evolucao bioldgica do homem, para
produzir este nimero de diversos receptores para o amargo, foi consideravel,
e justifica-se pelo fato de que as substancias toxicas para o organismo com
gosto amargo sao muitas e quimicamente diferentes entre si.

De modo geral, 0 gosto desenvolveu-se durante a evolugdo dos mamiferos,
como um sistema capaz de estabelecer se os alimentos sao Uteis ou perigosos.
A preferéncia pelos alimentos doces implica uma busca evidente por alimen-
tos com um elevado contetdo caldrico, a preferéncia pelo umami a busca por
alimentos ricos em proteinas, pelo salgado a necessidade de ingerir uma deter-
minada quantidade de sais minerais.

Geralmente todas as populacdes humanas tém uma aversao por alimentos
muito azedos e amargos. A acidez elevada pode indicar a presenca de um



alimento estragado, que sofreu uma fermentacao indesejada. Estes compor-
tamentos, predominantemente inatos, podem ser influenciados pelos habitos
e pela cultura alimentar de uma populagao. O gosto salgado, mas também e
sobretudo o azedo, sao hoje apreciados tendo se desenvolvido o habito de
comer alimentos conservados com sal ou com vinagre.

A aversao pelo amargo deve-se ao fato de que muitos compostos nocivos para
a salde estao presentes em vegetais com gosto amargo. O nosso organismo
desenvolveu, assim, um sistema de defesa contra esses riscos. Os alcaldides tém
sabor amargo e sao muito difundidos no reino vegetal: existem de fato apro-
ximadamente 100.000 alcal6ides naturais que se caracterizam pela toxicidade
(estricnina, atropina), ou pelos efeitos no sistema nervoso como estimulantes
(cafeina, teobromina), ou ainda como drogas (cocaina, mescalina). As cruciferas
(couve, brécoli) contém compostos amargos, entre eles a goitrina, que interfere
com a absorcao de iodo pela tir6ide, facilitando a formacao do bdcio. Por outro
lado, também é verdade que diversos alimentos, algumas verduras e hortalicas
de modo especial (por ex.: radicchio, alcachofra) tém um papel positivo na die-
ta, mas nao sao muito apreciados devido a seu sabor amargo.

A capacidade de perceber o amargo nao tem uma distribuicao “normal”
entre os individuos, mas é bimodal: isto é, existem dois tipos principais que
foram definidos tasters e nontasters. Uma parte da populacao tem uma forte
sensibilidade para o sabor amargo (os tasters), enquanto a outra parte tem
uma baixa sensibilidade (os nontasters).

A sensibilidade ao amargo é mais elevada nas criancas e diminui progres-
sivamente com a idade, sendo o fendmeno mais evidente nas mulheres; o
resultado é que adultos e idosos comem alimentos amargos que recusavam
quando criangas. A percepcao do amargo é um carater genético tipico, que
se transmite de pais para filhos.

A sensibilidade ao gosto amargo varia muito no mundo: os nontasters re-
presentam aproximadamente 3% da populacdo da Africa ocidental, mais de
40% dos indianos, 30% dos brancos norte-americanos.

Na Italia estao sendo realizadas pesquisas sobre a genética do gosto em po-
pulacdes isoladas (pequenas cidades), geneticamente homogéneas, que tém
as mesmas influéncias ambientais. Os dados preliminares obtidos, indicam
que a freqiiéncia dos nontasters é de aproximadamente 37%.

Quando mais sabores forem misturados ao mesmo tempo, podem se se dar
efeitos de potencializagdo reciproca, como entre o azedo e o amargo, ou de
atenuacao, como entre doce e amargo ou azedo, ambos atenuados pelos
acucares.

A exposicao a uma substancia dotada de sabor provoca adaptacao, fend-
meno que ocorre também no olfato e no tato: com o passar do tempo a
percepcao da intensidade do estimulo diminui. Quando um alimento azedo
entra na cavidade oral, verifica-se uma abundante secre¢do de saliva, com a
finalidade de atenuar a acidez.

Por fim, a intensidade de percepcao de um sabor é maior se estiver contem-
poraneamente presente um aroma, especialmente se os dois forem compa-
tiveis (por ex.: docura e aroma frutado). Porém o contrario também vale: a
percepcao aromatica é mais intensa na presenca de um sabor compativel.

Ha sensacdes que sao percebidas na cavidade oral que nao sao classifi-
cadas como sabores propriamente ditos, e que tampouco sao sensacdes
tateis. Uma delas é o picante.

Quando comemos uma pimenta malagueta, na saliva dissolve-se a cap-
saicina, molécula responsavel pelo picante. A sensacao deve-se ao nervo
trigémeo, capaz também de perceber calor, frio e dor.

O picante portanto nao é um sabor, e sim uma sensagao trigeminal.
Substancias similares a capsaicina sao: a piperina (pimenta), alicina (alho)
e gingerona (gengibre).

Este nervo também é estimulado por outra molécula: mentol da menta,
que transmite uma sensacao similar a do frio.



Finalmente, outra sensacao di-
ferente do gosto, se deve a co-
midas como alcachofras e fru-
tas verdes, ou bebidas como
cha preto e vinhos tintos.
Estas comidas contém sub-
stancias, como os taninos, que
reduzem a capacidade lubri-
ficante da saliva, provocando
uma sensacao de boca aspera,
seca e pastosa. Esta sensacao
chama-se adstringéncia.

Fig. 4: O nervo trigémeo, envolvido na sensacao de picante.

O olfato é um sentido capaz de evocar lembrancas e despertar emocdes,
embora seja considerado muitas vezes de escassa utilidade, contrariamente
aos animais para os quais tem uma importancia fundamental: para encon-
trar comida, fugir de predadores e para receber os estimulos para o acasa-
lamento.

Considera-se contudo que o homem seja capaz de distinguir 10.000 cheiros
diferentes gracas a seu 6rgao olfativo que se encontra na cavidade nasal,
mesmo quando a concentragdo das substancias odoriferas no ar for de algu-
mas moléculas por bilhao.

Se o cheiro vier de um objeto escondido a nossa visao, a maioria das pessoas
tem muita dificuldade em reconhecé-lo. Muitas vezes é possivel classificar
apenas o tipo de cheiro, identificando a que familia pertence: cheiro de flor,
de fruta, de defumado... Isto deve-se ao fato de que a nossa memodria olfati-
va é muito pouco estimulada e treinada. Embora o olfato esteja sempre em

em acao quase nunca é utilizado com finalidades “analiticas” que chamem
a nossa atencdo. Afinal o olfato deixou de ser indispensavel para a nossa
sobrevivéncia.

Somos capazes de perceber odores e aromas gragas a um 6rgao sensorial
chamado epitélio olfativo que pode interagir com moléculas odoriferas que
entram diretamente pelo nariz e sobem pela boca.

0 epitélio olfativo é formado por milhdes de neurdnios, cada um dotado de um
tipo de receptor olfativo, capaz de se combinar com uma molécula odorifera e
de gerar um impulso elétrico. Os neurénios carregam o sinal ao bulbo olfativo,
depois ao cortex e mesmo tempo ao sistema
limbico, arquivo de lembrangas e emocoes.
Existem no homem 350 tipos de recepto-
res, que estimulados com diversas combi-
nacoes sao capazes de perceber no minimo
10.000 odores. Existe portanto um codigo
dos odores, com base no qual cada sub-
stancia odorifica estimula uma diferente
combinacao de receptores, mas que ainda
assim nao foi compreendido e decifrado.

Fig. 5: Os neurdnios que constituem o epitélio olfativo.

Quando comemos também temos sensagdes tateis, como o crocante, o
fridvel, o borrachudo, o liso, o aspero, o granular, o viscoso, etc. Estas sen-
sacoes, devidas a terminagdes nervosas que se encontram nas papilas fili-
formes, nos dao informacdes sobre a consisténcia e a textura do alimento.
Durante a mastigacao podem ser percebidas também sensacoes auditivas,
que podem sugerir, para darmos um exemplo, que aquele alimento é “cro-
cante”.



2.9 O FLAVOUR

As sensacdes experimentadas comendo, ou seja as sensacdes gustativas, tri-
geminais, tateis, olfativas e auditivas envolvem, numa primeira fase, uma area
especifica do cérebro, sendo depois enviadas todas ao cértex frontal, sede do
pensamento consciente, onde se relinem numa elaboracao mental Unica.
Esta elaboracao final do sabor do alimento, muitas vezes é definida com uma
palavra anglo-saxonica: flavour.

A International Organization for Standardization (ISO) assim define o flavour:
“conjunto complexo de sensacdes olfativas, gustativas e trigeminais perce-
bidas durante a degustacdo. O flavour pode ser afetado por efeitos tateis,
térmicos, de dor ou sinestésicos”.

Fig. 6: As sensacdes que se referem aos nossos sentidos envolvem diversas dreas do
cérebro, confluindo depois no cdrtex frontal, onde é elaborada uma “imagem” cere-

bral tinica do sabor da comida, que podemos definir como flavour.
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Neste capitulo é apresentada uma série de indicacdes dos exercicios pro-
postos ao longo das 6 etapas do percurso sensorial “Até As Origens do Go-
sto” criadas para as Comunidades de Terra Madre. Cada paragrafo, como
também cada etapa, envolve um sentido e
previmos também um para a polisensoria-
lidade, ou seja a interacdao entre 0s cinco
sentidos. Os exercicios articulam-se desta
forma: a primeira parte contém uma expli-
cacao e a segunda contém as fichas a serem
preenchidas para a realizacao do exercicio.
Bom trabalho a todos!

3.1 60STO
GOSTO - Exercicio 1

A que gosto vocé pertence?

A populacao divide-se em dois grupos: o grupo mais sensivel ao amargo
(taster) e o grupo menos sensivel (nontaster). A que grupo vocé pertence?
Vocé sabe que isto afeta os seus habitos alimentares? Vamos descobrir jun-
tos com o Teste do Gosto.

Vocé tem um papel contendo uma substancia que estimula a percepgao
amarga, a tiouréia. Tome agora um gole de agua.
- Coloque o papel na ponta da lingua e deixe-o durante 30 segundos.

Percurso Sensorial - Exercicios

PERCURSO SENSORIAL - EXERCICIOS

- Marque na escala, com um X, a intensidade do amargo que vocé percebeu:

POUCO BASTANTE MUITO

-Va agora ao capitulo 5 e veja, no par. 5.1 exercicio 1 se vocé é um Taster ou
um Nontaster e leia quais as suas preferéncias alimentares.

GOSTO - Exercicio 2

Reconhecendo os diversos sabores

-Vocé tem 5 copos numerados, com os 5 sabores dissolvidos na 4gua (agucar,
acido tartarico, sal, acido glutamico, extrato de quina).

- Experimente o contetido dos 5 copos, um de cada vez, bebendo um gole de
agua, para limpar a boca, entre uma prova e outra.

- Ligue com uma seta o ndmero do copo com o sabor reconhecido na tabela
abaixo (vide exemplo).

1 Acido
2 Amargo
3 Doce
4 Salgado
5 Umami

- Va agora ao capitulo 5 e veja, no par. 5.1, a solugao do exercicio 2.




GOSTO - Exercicio 3

Reconhecendo as outras sensa¢des na boca

Vocé tem 3 copos marcados. Em cada um deles foi dissolvida uma das se-
guintes substancias: extrato de menta, tanino e pimenta fresca.

Experimente o contelido dos copos, um de cada vez, bebendo um copo de
agua entre uma prova e outra, para limpar a boca.

Quando tiver reconhecido a sensacao, ligue com uma seta, na tabela abaixo,
0 nimero do copo com a sensacao reconhecida (mesmo método usado para
0 exercicio 2).

A Adstringente
B Fresco
C Picante

Uma vez terminada a prova e preenchida a ficha, va ao capitulo 5, e confira,
no par. 5.1, a solugao do exercicio n°® 3.

3.2 VISAO

VISAO - Exercicio 1

Aguce a visao!

Vocé vai receber um kit com 16 pecas de tonalidades diferentes. Organize-as
conforme a gradagao de tonalidade.

- Va ao capitulo 5 e confira, no par. 5.2, a solugao do exercicio n° 1.

VISAO - Exercicio 2

Limpido, turvo ou velado?

Vocé tem 3 recipientes transparentes numerados de 1 a 3. Observe-os e li-
gue o nimero de cada um com a descricao do recipiente indicada na tabela
abaixo.

1 Limpido
Velado
3 Turvo

- V4 ao capitulo 5 e confira, no par. 5.2, a solugdo do exercicio n° 2.

3.3 OLFATO

OLFATO - Exercicio 1

Vocé reconhece os cheiros?

Vocé tem 6 recipientes com uma tampa furada.

Aproxime do nariz um recipiente de cada vez e, através dos furos, inspire o
cheiro. Tente adivinhar o conteudo de cada recipiente e, na tabela indique
com uma seta o nimero do recipiente com o contetildo que vocé reconhe-
ceu.

Banana
Café
Canela
Alho
Cebola
Baunilha

AN PAWIN|-

- Va ao capitulo 5 e confira, no par. 5.3, a solugdo do exercicio.

8

Percurso Sensorial - Exercicios



9
Percurso Sensorial - Exercicios

OLFATO - Exercicio 2

Vocé reconhece a intensidade de um aroma?

Vocé tem 3 frascos de liquido contendo um aroma com intensidades dife-
rentes. Aproxime do nariz um frasco de cada vez, e depois de ter inspirado o
aroma, preencha a tabela abaixo. Organize-as em ordem crescente: do aroma
menos intenso ao aroma mais intenso.

Leve
Moderado
Forte

- Va ao capitulo 5 e confira, no par. 5.3, a solugao do exercicio n° 2.

3.4 TATO

TATO - Exercicio 1

Nao s6 de maos. E uma questio de pele!

Vocé tem trés caixas, cada uma com um furo no qual vocé tera que introduzir
a mao. Comecando pela caixa n° 1 introduza a mao e apalpe a superficie de
cada produto tentando reconhecer suas caracteristicas.

Descreva a superficie com todos os adjetivos que vierem a mente, anotando-
os na ficha abaixo.

Uma vez terminada a descri¢ao do produto contido na caixa n° 1 proceda da
mesma forma com as caixas n°® 2 e n°® 3.

Exemplo

3 superficie irregular mas lisa, forma esférica, ...

- Uma vez terminada a ficha, va ao capitulo 5 e compare-a com a ficha do
par. 5.4, exercicio n° 1.

TATO - Exercicio 2

A consisténcia dos alimentos

Vocé tem 2 caixas marcadas, cada uma delas tem um furo.

Introduza a mao, e tente reconhecer a consisténcia daquilo que estiver to-
cando: borrachudo, elastico, friavel, duro, pegajoso,... Anote a descri¢ao da
textura na ficha abaixo.

A

B

- Quando tiver terminado de preencher a ficha, va ao capitulo 5 e compare-a
com a ficha do par. 5.4, exercicio n° 2.




3.5 AUDICAO

AUDICAOQ - Exercicio 1

Vocé come com os ouvidos?

Vocé tem 6 dispositivos de audio marcados com um numero e ligados a 6
fones de ouvidos. Coloque-os um de cada vez, e escute o som de cada um.
Consegue reconhecer 0 som? Escreva os sons reconhecidos na tabela abaixo.

A~ WN|-

- Va ao capitulo 5 - par. 5.5 e verifique se conseguiu reconhecer os sons.

3.6 POLISENSORIALIDADE

POLISENSORIALIDADE - Exercicio 1

Que sensacao vocé sente na boca?

Vocé tem dois copos marcados com os nimeros 1P e 2P contendo uma
solucao com tanino. Numa delas ha também um pouco de pectina, uma sub-
stancia que torna a agua viscosa. Experimente o contetido dos dois copos,
bebendo um gole d'agua entre um e outro. Volte a experimentar, se neces-
sario, e responda as seguintes perguntas:

1 - Qual a sensacao na boca depois de ter tomado o contetdo do copo nu-
mero 1P?

2 - Qual a sensag¢ao na boca depois de ter tomado o contetido do copo nu-
mero 2P?

3 - Qual a solugao mais adstringente?

| Copo n°1P

| Copo n°2P

1 Copo n°1P e n°2P apresentam a mesma adstringéncia.

- V4 ao capitulo 5 e confira, no par. 5.6, as solugdes as perguntas.
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PROVAS

Ao experimentar um alimento, para conseguir antes “compreendé-lo” e de-
pois comunica-lo aos outros, utilizam-se “descritores”. Os descritores sao
adjetivos que nos ajudam a melhor definir e avaliar as caracteristicas dos
alimentos. Os descritores podem ser relativos:

® a0s 5 sabores basicos (doce, acido, salgado, amargo, umami);

® 30s aromas, como por ex.: intensidade aromatica, riqueza aromatica, ou
como presenca de aromas especificos ou bem reconheciveis;

® as sensacoes trigeminais (ex. picante) ou tateis (ex. liso, aspero);

® as percepgoes auditivas (ex. crocante) ou visuais (ex. cor).

Vocé experimentara 3 tipos diferentes de macas e, depois, 3 de chocolate,
para testar os seus sentidos e a sua capacidade de descri¢ao do alimento.
Vocé devera prova-los lentamente e em pequenos pedacinhos, concentran-
do-se em qualquer sensagdo percebida relativa ao gosto, olfato, tato e, de
modo geral, a todos os seus sentidos.

Siga as instrucdes gravadas, e preencha a ficha.

Para descrever os alimentos, é teoricamente possivel utilizar dezenas de de-
scritores, mas neste caso, por praticidade, propomos utilizar apenas 5, que
foram escolhidos sendo os mais significativos.

4.1 PROVA MACAS

Antes de tudo, pedimos que tente imaginar 5 descritores (adjetivos) que
vocé acha particularmente significativos para definir o perfil organolético
de uma maca. Podem ser adjetivos referentes aos sabores, as sensacoes
tateis, auditivas, trigeminais ou visuais. Ajude provando um pedacinho de
cada maca.

Escolha os 5 descritores para a maca (vocé dispde de alguns minutos):
1

2
3
4
5

Para definir um perfil simples e ao mesmo tempo bastante completo, escolhe-
mos 0s seguintes descritores: acido, doce, suculento, crocante e intensidade
aromatica. Propomos agora que experimente, em sequéncia, as 3 variedades
de maca, tentando estabelecer qual a mais acida, a mais doce, a mais suculen-
ta, a mais crocante e de aroma mais intenso, marcando com um X a respectiva
caracteristica. A nossa solucao encontra-se no cap. 6, par 6.1.

Intensidade

Suculenta Crocante aromatica

Variedade de maca Acido Doce

1. Golden Delicious

2. Granny Smith

3. Grigia di Torriana




Alguma destas macas pode nao ter nenhuma das caracteristicas indicadas,
mas ser, em seu conjunto, a mais equilibrada e a mais agradavel, ou ainda, a
mais original. Indique a maca que, de modo geral, vocé prefere; a preferén-
cia depende muito do gosto pessoal e do proprio “histérico” alimentar.

Minha maca favorita é:

4.2 PROVA CHOCOLATE

Neste caso, pedimos também que tente imaginar 5 descritores (adjetivos)
que ache particularmente significativos para definir o gosto do chocolate;
em seguida, virando de pagina, vocé podera compara-los com os descritores
que escolhemos. Ajude provando um pedacinho de cada chocolate. Escolha
os 5 descritores para o chocolate (vocé dispde de alguns minutos):

1

2
3
4
5

Para definir um perfil simples e a0 mesmo tempo bastante completo de um
chocolate, escolhemos os seguintes descritores: amargo, doce, acido, textura
e intensidade aromatica. Como para o segundo exercicio das magas, de-
pois de ter experimentado os 3 diferentes tipos de chocolate em sequéncia,
tente estabelecer qual o mais amargo, o mais doce, o mais acido (embora
nao tenhamos o costume de sentir a acidez no chocolate, que também é
importante), o mais consistente (ou seja, 0 mais viscoso e que “enche” mais
a boca), aquele com aroma mais forte (ou seja o aroma liberado durante a
mastigacao).

Intensidade

Tipo de chocolate Amargor | Dogura Acidez | Consisténcia aromatica

A. Amargo Novi

B. Amargo Lindt

C. Amargo Domori

Confira a nossa solucao no cap. 6, par 6.2.

Também neste caso, um chocolate poderia nao ser o primeiro em nenhuma
categoria, € mesmo assim se revelar, em seu conjunto, 0 mais equilibrado
e 0 mais agradavel, ou de qualquer forma, aquele que vocé mais gostou.
Pedimos que escreva o nome do chocolate preferido.

O meu chocolate favorito é:




13
Solucdes dos Exercicios

Neste capitulo, vocé encontrara todas as solucdes aos exercicios propostos
no capitulo 3, reunidos em paragrafos sequindo a mesma légica.

5.1 60STO

GOSTO - Solugoes exercicio 1 - A que gosto vocé pertence?
Vocé é um NONTASTER, se marcou com um X nesta escala

POIUCO BASTAINTE MlIJITO

TAAAAAAAAAAAAARAAAAAAAAAANA] |

A sua tendéncia é comer todos os alimentos, incluindo alimentos amargos,
doces (mesmo os muito doces), temperar a salada (até demais), e também
tolerar bem as comidas picantes, inclusive alho e cebola.

Vocé é um TASTER, se marcou com um X nesta escala

POIUCO BASTANTE MUITO

| INAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAANT]

A sua tendéncia é gostar de alimentos amargos, como brdcolis, couve e
outras brassicas, chicdria, radicchio, café sem aclcar, cerveja, agua tonica,
toranja, figado, etc. Além disso, vocé é muito sensivel ao picante, que tende

SOLUCOES DOS EXERCICIOS

evitar. Prefere a salada ndo muito temperada e os alimentos doces (e muito
doces) ndo sao uma tentacdo.

GOSTO - Solugoes exercicio 2 - Reconhecendo os diversos sabores

1 5 Addo
2 — Amargo
3 — | > Doce
4 — —>  Salgado
5 Umami

GOSTO - Solugoes exercicio 3 - Reconhecendo as outras sensa¢des na boca

A > Adstringente
B — —> Fresco
C — — Picante




5.2 VISKO OLFATO - Solugdes exercicio 2 - Vocé reconhece a intensidade de um cheiro?
VISAO - Solugdes exercicio 1 - Aguce a visao!

Quando terminar de ordenar as pecas coloridas por tonalidade, vire a caixa Leve 3
e verifique, vocé mesmo, com a numeracao indicada no verso das pecas,
se estdo posicionadas de forma correta. Se algumas estiverem na posicao Moderada 2
errada, sera facil perceber, pois a numeragdo nao sera progressiva. Acon- Forte 1
selhamos, neste caso, que volte a posicionar as pegas seguindo a ordem da
numeracao, de forma a visualizar a ordem correta.
VISAO - Solugdes exercicio 2 - Limpido, turvo ou velado? TATO - Solucdes exercicio 1 - E uma questdo de pele!
| NeRecipiente | | Aspecto | | e egulg do tamento de urma magh i
1 — —»  Limpido Dura, superficie lisa, produzindo atrito
2 — —>  Velado
3 — —~ Turvo 2 Forma eliptica, do tamanho de um ovo. KIWI
Duro, mas cede com a pressdo, aspero, Seco
5 3 OLF ATO Cilindrico, com uma base pontuda ou
. ) ] 3 arredo,ng:laqa, forma alongada. Dura, CENOURA
OLFATO - Solucoes exercicio 1 - Vocé reconhece os cheiros? superficie lisa e irregular, com cortes
e asperezas, fria

TATO - Solucdes exercicio 2 - A consisténcia dos alimentos

1 \?——' Banana
, — S | caxa |  Descrigio |  Produto |
3 — _ |_—» Canela A borrachuda Boluzjr;abir::;ecs;;esse
4 — > Alho
> \>< —> Cebola - Bolinha de massinha
i B plastica de modelar
6 —> Baunilha
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5.5 AUDICAO

AUDICAO - Solugbes exercicio 1 - Vocé come com os ouvidos?

Corte de verdura

Fritura

Quebra de um ovo

Agua que ferve

Preparar a mesa

[© N I © 2 R (R S I OS J I\

Abrir uma garrafa

5.6 POLISENSORIALIDADE

POLISENSORIALIDADE - Solugdes exercicio 1 - Que sensacao vocé sente na
boca?

1 e 2 - A sensacao na boca, produzida pelas duas solucdes de agua e acido
tanico é a ADSTRINGENCIA.
3 - As solugdes presentes nos dois copos tém a mesma quantidade de ta-
nino, mas a pectina presente no copo 1P tende a esconder - como todas as
substancias coloidais - a adstringéncia. A solucdo ntimero dois, portanto,
deve ser mais adstringente.
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SOLUCOES DAS PROVAS

6.1 PROVA MACAS

1. Golden 1. Golden
Delicious Delicious
2. Granny 2. Granny
Smith Smith
3. Grigia di 3. Grigia di
Torriana Torriana

Perfil Golden Delicious (1)

Preenchemos a tabela acima tendo mais tempo
disponivel, atribuindo a cada um dos descrito-
res uma nota variavel, por exemplo: entre 1 (o
minimo) e 5 (o maximo). Desta forma, todas
as magcas terdo sido comparadas em relacdo a
cada um dos descritores. O resultado da com-
paracao pode ser visualizado graficamente com
os diagramas do pentagono, onde cada um dos
eixos representa um descritor (Letra no vértice
do pentagono = Letra descritor legenda tabela).

16
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As avaliagdes numéricas do pentagono sao aquelas que atribuimos as 3
macas que experimentamos.

Perfil Granny Smith (2)

Perfil Grigia di Torriana (3)

Algumas notas adicionais sobre as 3 macas:

e Golden Delicious (1): surgiu como resultado de um cruzamento natural
entre duas variedades originarias dos Estados Unidos, em 1890. Foi desen-
volvida comercialmente nos grandes viveiros Stark, que lhe atribuiram este
nome para que fosse associada a Stark Delicious, naquela época mais con-
hecida. Trata-se de uma das variedades mais difundidas no mundo. Deve o
seu sucesso ao gosto muito equilibrado e aromatico, e a sua capacidade de
conservacao prolongada.

e Granny Smith (2): foi descoberta e difundida pela primeira vez na segunda
metade do século XVIII, na Australia, por Maria Ann Smith, quem |he deu o
nome. E uma maca com gosto um pouco &cido, muito crocante e suculenta,
pouco doce e pouco aromatica.

e Grigia di Torriana (3): antiga variedade de maca da regido italiana do Pie-
monte, deve seu nome a sua casca caracteristica, quase cinzenta, e a homo-
nima localidade de Barge, de onde é originaria e onde é cultivada. A época
de florescimento pode ser definida precoce e corresponde a segunda semana
de abril, e a colheita se da na segunda dezena de outubro. Os frutos tém for-

ma um pouco achatada, de tamanho médio, pedunculo curto e médio baixo,
casca aspera, de aspecto descuidado, com até 100% de manchas grandes e
ferruginosas. A polpa da maca tem uma textura grossa, um sabor doce-acido
e de cor eshranquicada.

6.2 PROVA DE CHOCOLATE

c-rll-ic?c?)g ':e Amargor Dogura | Acidez | Consisténcia I?jtoegi?nige
A. Amargo Novi X
B. Amargo Lindt X X
C. Amargo Domori X X

A sequir a tabela preenchida, com as notas de 1 a 5, assim como foi feito
com as magas. A tabela e os valores serviram, obviamente, para a elabo-
racao dos graficos em pentagono e correspondem aos descritores indicados
pela mesma letra na legenda da tabela.

. E.
Tipo de A B. C. D. .
) o Intensidade
chocolate Amargor | Dogura | Acidez Consisténcia do aroma
A. Amargo Novi 4 3 2 3 4
B. Amargo Lindt 4 3 4 2 3
C. Amargo Domori 3 3 2 5 5




Perfil Novi (A)

Perfil Lindt (B)

Algumas observacdes sobre o0s 3 tipos de chocolate:

e Amargo Novi (A): chocolate com teor 72% (a porcentagem indica a quan-
tidade total de produtos derivados do cacau, ou seja: massa e manteiga de
cacau). Os demais ingredientes sdo: aclicar, cacau magro e aromas. Trata-se
de um aroma de sintese, ou seja a vanilina, facilmente identificavel na degu-
stacao, sendo um aroma intenso, persistente, algo artificial e uniforme. Muito
mais agradavel e complexa seria a aromatizacao com vagens de baunilha.
e Amargo Lindt (B): chocolate da linha excellence 70%. Os ingredientes sao
massa de cacau, manteiga de cacau, aclcar e favas de baunilha Bourbon.
Produzido na Suica pela Lindt & Spriingli. E um chocolate com discreto sabor
amargo (como todos os 70%) e acidez bem perceptivel. O aroma de bauni-
lha é mais moderado.

e Amargo Domori (C): chocolate 70%, contendo apenas massa de cacau e
aclcar de cana. O fato de ndo ter manteiga de cacau adicionada confere
uma elevada consisténcia (viscosidade), uma sensacao de grande plenitu-
de. Andlises de laboratério evidenciaram uma elevada for¢a de escoamento,
que significa que sera preciso mais forca para “espalha-lo” na boca do que
outros tipos de chocolate. E produzido com cacau “Sur del Lago”, um ca-
cau aromatico do tipo trinitario, originario da Venezuela: explica-se assim o
intenso aroma, com notas doces e arredondadas, a baunilha ndo esta pre-
sente, portanto os aromas devem-se apenas a qualidade do cacau utilizado.
A dogura do aroma pode “enganar”, fazendo com que o chocolate pareca
mais doce do que na realidade é (tem o mesmo aclcar do Lindt, embora
possa parecer mais doce). Produzido por Domori (None, Turim - Itlia).

Solugoes F
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A seguir, algumas sugestdes para preparar e voltar a fazer os exercicios.

60STO

GOSTO - Exercicio 1

O papel pode ser comprado no site http://www.carolina.com
Produto: Thiourea Paper - contém 100 pecas

0 cddigo para a encomenda é 174030

Preco: $4.10

GOSTO - Exercicio 2

DOCE

Garrafa/Copo 1: solucdo com agua e agucar

Numa garrafa de agua sem gas de 1 litro, dilua 8 colheres (de cha) de
acucar.

ACIDO

Garrafa/Copo 2: solugdo com agua e acido tartarico.

Numa garrafa de agua oligomineral sem gas de 1 litro, dilua 1 colher rasa
(de cha) de acido tartarico.

Sugestoes ou alternativas:
E possivel usar acido citrico ou suco de limao.

RECEITAS PARA OS EXERCICIOS

UMAMI

Garrafa/Copo 3: solucdo com agua e acido glutamico

Numa garrafa de 4gua oligomineral sem gas de 1 litro, dilua 1,5 colher rasa
(de cha) de acido glutamico.

Sugestoes ou alternativas:
Pode ser utilizado molho de soja ou caldo de carne.

SALGADO
Garrafa/Copo 4: solucdo com agua e sal

Numa garrafa de agua oligomineral sem gas de 1 litro, dissolva 2 colheres
(de chd) de sal.

AMARGO

Garrafa/Copo 5: solucdo com agua e extrato de quina

Numa garrafa de agua oligomineral sem gas de 1 litro, dissolva 3-5 colheres
(de chd) de extrato de quina.

Sugestoes ou alternativas:
Solucdo de 0,8 g de cafeina (se encontra na farmacia) ou 1 colher (de chd)
de café solivel em um litro de 4gua natural.




GOSTO - Exercicio 3

ADSTRINGENCIA

Garrafa/Copo A: solugao com 4gua e acido tanico

Numa garrafa de agua oligomineral sem gas de 1 litro, dissolva 2 colheres
(de chd) de acido tanico.

Sugestoes ou alternativas:
E possivel utilizar uma alcachofra ou um caqui ainda nao maduro.

PICANTE

Garrafa/Copo B: solu¢ao com 4gua e pimenta malagueta

Numa garrafa de agua oligomineral sem gas de 1 litro, dissolva 1 colher
(de chd) de pimenta picante moida.

FRESCO

Garrafa/Copo C: solucdo com agua e menta

Numa garrafa de agua natural oligomineral de 1 litro, dissolva 1 ou 2 gotas
de 6leo essencial de menta.

VISAO

VISAO - Exercicio 1

Pecas coloridas com diferentes tonalidades de cor.

Referéncia para a compra na Itdlia:

Compagnia Ottica Italiana SNC Via Paganini, 10. 20131 Milao, Italia
Fone: +39 02 92526650; info@coivision.com

Sugestoes ou alternativas:
Recorte circulos de papel colorido de tonalidades diferentes.

VISAO - Exercicio 2

- Frasco n.1

150 ml de agua e 1 colher rasa (de chd) de talco
- Frasco n.2

150 ml 4gua

- Frasco n.3

150 ml 4gua e uma pitada de talco.

OLFATO

OLFATO - Exercicio 1

E preciso um recipiente ndo transparente, que se possa abrir e com furos
para que se possam sentir os cheiros sem ver o contetdo. E possivel usar
um saleiro, bolinhas para infusdo de cha ou um copinho nao transparente,
que se possa fechar com papel aluminio, no qual se fardo uns furinhos, ou
também com uma gaze de algodao furada e fixada com um elastico.

Verifique que o recipiente esteja bem limpo, introduza o alimento seguindo
estas normas gerais:

- fruta: um pedaco cortado, a ser substituido com freqliéncia

- café: uma mao cheia de graos de café torrados

- favas de baunilha, canela: corte-as e coloque alguns pedacos no recipiente

- cebola e alho: corte um pedaco e coloque-o no recipiente

Volte a fechar o recipiente.

OLFATO - Exercicio 2

Utilize 3 recipientes pequenos que possam ser fechados. Verifique que
estejam bem limpos e numere-os.

Em cada um deles, coloque (seguindo o esquema abaixo) as diferentes so-
lucbes de 4gua e menta (ou um substituto).

Para as solucdes de agua e menta, aconselhamos as seguintes proporgoes.
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Prepare uma solucao de: 1 litro de agua + 10 gotas de extrato de menta
piperita.

- Recipiente 1:

150 ml de solugao

- Recipiente 2:
150 ml de agua + 3 colheres (de chd) de solugao

- Recipiente 3:
150 ml de 4gua + 1 colher (de cha) de solucao

TATO

TATO - Instrucdes para a preparacao do exercicio 1

Construa “caixas magicas” com caixas de papelao de tamanho médio (30cm
x 20cm x 20cm), faga um furo através do qual seja possivel introduzir a mao.
Cole, com fita adesiva, cola ou percevejos, um pedaco de pano, como se
fosse uma cortina, que nao deixe o contelido da caixa visivel.

Antes de comegar o exercicio, introduza a maca na caixa n.1, o kiwi na caixa
n.2 e a cenoura nan. 3.

O participante do exercicio deve introduzir a mao na caixa e depois pre-
encher a ficha. Naturalmente que os produtos podem mudar, podendo ser
utilizados outros tipos de fruta e verdura e também especiarias, aromas e
alimentos em p6, como café e farinha.

TATO - Instrucdes para a preparacao do exercicio 2

Continue usando as caixas magicas e introduza agora objetos com dife-
rentes consisténcias. Na caixa A colocamos uma bolinha de borracha (go-
mosidade, elasticidade), e na caixa B uma bolinha de massa de modelar
(plasticidade).

AUDICAO

AUDICAO - Instrucdes para a preparacio do exercicio 1

Barulhos de cozinha gravados e reproduzidos em mp3 e fones de ouvido.
Gravamos o barulho de agua fervendo, fritura, faca cortando, ovo quebran-
do, garrafa sendo aberta e os sons da mesa sendo posta.

POLISENSORIALIDADE

POLISENSORIALIDADE - Exercicio 1

Procure recipientes para alimentos que tenham capacidade minima de um
litro e marque-os com o nimero 1P e com o numero 2P.

RECIPIENTE 1P / COPO 1P

Aqueca um litro d'agua e acrescente, pouco a pouco, uma colher rasa de
pectina, misturando bem para evitar a formacao de grumos. Uma vez dissol-
vida, acrescente uma colher (de chd) de 4cido tanico.

RECIPIENTE 2P / COPO 2P
Uma colher (de cha) de 4cido tanico em um litro de agua.

Sugestoes ou alternativas:
POLISENSORIALIDADE - Reconhecendo os aromas: o gosto com e sem olfato.

Precisamos de duas variedades da mesma fruta no mesmo grau de amadu-
recimento e temperatura (maca, péra, péssego...). Peca para que a fruta seja
provada com o nariz tapado. E possivel distinguir as duas frutas? Peca para
cheirar as duas amostras. E possivel distinguir as duas frutas usando apenas
o olfato, sem provar? Mande provar de novo, agora com o nariz destapado.




PROVAS

No lugar da maca Grigia di Torriana é possivel utilizar a Renetta ou qualquer
outra variedade de maca local. Neste caso, o perfil da maca (vide pag. 16-17)
podera variar.

No lugar do chocolate Domori, é possivel utilizar outro tipo de chocolate
artesanal. Neste caso, o perfil do chocolate (vide pag. 18) podera variar.
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