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A COMPLEXIDADE
AROMATICA

DO VINHO

- O PRAZER

DA PROVA
CONSCIENTE

A civilizacdo do vinho conquistou o mundo
de hoje. Existem atualmente muito poucos
povos que escapam ao atrativo desta
bebida fascinante. Pode dizer-se que o
consumo de vinho deve obedecer a duas
regras: a moderacdo e o bom gosto, o que
se resume na frase “beber pouco, mas
beber bem”. SGo com certeza os bons
vinhos que permitem esta filosofia de vida.
Ensinam a virtude da temperancga, a quem
quiser escutar a sua mensagem.
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ENOLOGIA

1. Introducao
O Médio Oriente foi o ber¢o da Agricultura, ha mais
de 11 000 anos na regiao designada Crescente Fertil
(Figura 1). Foi também ai que comecou a cultura da
vinha, que nasceu na Mesopotamia, expandindo-se
depois por toda a regidao mediterranica. Nessas pri-
meiras Civilizagoes, as uvas e o vinho sempre tive-
ram um caracter sagrado, mas foi na Grécia Antiga
que, a par do enorme desenvolvimento que teve a
Filosofia, se operou a “divinizagao” do vinho.
Dionisio € na antiga religiao grega o deus dos ciclos
vitais e do vinho, mas também da intoxicagao que
funde o bebedor com a deidade. Foi o ltimo deus
aceite no Olimpo, filho de Zeus e da princesa Sé-
mele.
Platao, na sua obra magistral A Republica apresen-
ta-nos o seguinte dialogo:
“— Se queres falar dos apaixonados e do seu procedi-
mento tomando-me como exemplo, aceito, por amor
da discussdo.
— Pois entdo! - exclamei eu —. Ndo vés que os que
gostam de vinho fazem exatamente o mesmo e qual-
quer pretexto lhes serve para saudarem todos os vi-
nhos?”
Dialogo entre Glaucon e Socrates.
In “A Republica” - Livro V.
Platao (375 a.C.)

Este didlogo entre dois grandes fil6sofos da Anti-
guidade, evidencia que um deles (Glaucon) admite
estar apaixonado, e que o outro (Socrates) aprovei-
ta para comparar o enamoramento humano com a
atitude “dos que gostam de vinho”.

E uma das muitas passagens que a Literatura Clas-
sica nos apresenta para exaltar a capacidade do vi-
nho para despertar emocgoes.

Na era moderna, sobretudo ap6s o desenvolvimen-
to das ciéncias Agroalimentares, ter de admitir que
as emocoes tém um papel importante na prova e
na avaliagao dos vinhos ¢ um facto que nos pode
deixar um pouco nervosos. Isto porque, ao afir-
mar tal realidade, parece que colocamos em risco
0s pressupostos positivistas que estao subjacentes
aos prodigiosos avangos cientificos e técnicos dos
Nnossos tempos.
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Crescente Fértil
ha 2 000 anos atras

Crescente Fértil
ha11000 anos atras -
as principais poténcias agricolas eram a
Mesopotamia, a Fenicia e o Egipto

sao visiveis as divisoes politico-
administrativas

Figura 1 - O Crescente Fértil, berco da Agricultura e
foco de expansdo das variedades europeias de Vitis
vinifera.

Tendencialmente, a Prova deveria ser uma ciéncia
exata, ou seja, independente da forma como nos
sintamos a respeito dela e dos produtos que esta-
mos a avaliar.

Além disso, temos o “problema” da linguagem. Na
nossa experiéncia quotidiana, constatamos es-
ta realidade: as palavras servem nao apenas para
transmitir informagao, mas também para expres-
sar sentimentos e influenciar os outros. Como re-
cetores, a linguagem cumpre a sua fungao quando
nos afeta (de uma maneira ou doutra), e nos leva a
experimentar algo, nos faz tomar uma decisao, ou
nos faz (por exemplo) ter confianga onde antes nao
existia.

O provador nao pode, pois, deixar de ter confianca
- essa € a palavra-chave - ndo apenas nas infor-
macoes que lhe chegam diretamente dos sentidos
ao provar um vinho, mas também nesses fluxos de
informacao neuronal, depois de serem “impregna-
dos” pelas emocoes e sentimentos.

2. A prova é uma arte dificil

A primeira dificuldade deriva do caracter subjetivo
da prova (apoia-se em impressoes pessoais), sen-
do que a personalidade do provador tem um papel
essencial. Por defini¢cao, um fendmeno “objetivo” é
precisamente aquele que, contrariamente a prova
organolética, se presta a medigdes e que € possivel
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exprimir por ntimeros. E independente do opera-
dor; diz respeito ao objeto e nao ao sujeito pensan-
te. Ao fazer uma pesagem ou fazer a medicao de
um comprimento, o resultado ¢ sempre o mesmo
qualquer que seja a técnica, o aparelho de medi-
da e o momento. No entanto, nao ¢é possivel medir
objetivamente um gosto, um aroma; as tentativas
feitas a este proposito ainda nao surtiram efeito
até hoje.

Os quatro gostos elementares - doce, acido, salga-
do e amargo - opdem-se e modificam-se mutua-
mente. O gosto de um vinho nao € de modo nenhum
o resultado de uma soma aritmética de varios com-
ponentes.

Desde ha muito que o engenho humano tem pro-
posto numerosos olfatébmetros, mas nenhum deles
pode prescindir do 6rgao humano que € o olfato.
Um dos aparelhos que se propde aproximar a qui-
mica das emogoes humanas, é o vulgarmente de-
signado “SNIFFER” e esta representado na Figura 2.

Figura 2 - Aparelho de cromatografia em fase
gasosa de alta resolugdo, com um by-pass que
permite desviar uma parte do fluxo para uma via
lateral, possibilitando ao operador “cheirar” cada
composto separado, ao mesmo tempo que o visualiza
no display.

Nao é possivel definir quantitativamente a inten-
sidade de um aroma ou de um gosto, sem 0s re-
ferenciar a estimulos iguais ou diferentes, sem os
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comparar, havendo uma acentuada perda de rigor,
caso nao se trate exatamente do mesmo gosto nem
do mesmo aroma. Temos capacidade para afirmar
que um gosto é mais forte do que outro, mas é-nos
impossivel afirmar quantas vezes. Por outras pala-
vras, nao existe proporcionalidade direta entre as
sensacgoes percebidas pelos sentidos e as concen-
tracoes das substancias sapidas e aromaticas pre-
sentes na amostra.
Alguns trabalhos de investigagao sugerem que
existe uma constante entre o estimulo (necessario
para produzir uma sensacao olfativa) e a concen-
tracao total, ou seja:
I=k[C] [
onde:
I - Intensidade do estimulo percebido pelo nariz;
[C] - concentragao do composto na solucao;
k - constante de proporcionalidade.

A questao esta em determinar, para cada composto
(por exemplo, de entre os que estao apresentados
nos Quadros 1 e 2), o valor da constante k.

Peynaud & Blouin (1997)" propdem que as sensa-
¢Oes sao proporcionais aos logaritmos das concen-
tragoes dos estimulos, o que equivale a dizer que
k = Logy.

Nas ultimas duas décadas, muitos estudos foram
feitos neste sentido. Uma parte desses estudos
propoe-se melhorar o valor atribuido a constante
k (conservando a equagao [1]); um outro grupo de
estudos poe em causa a simplicidade da equacgao
[1], e contrapoe outros modelos mais sofisticados.
A discussao continua acesa entre os investigadores.

3. O provador confrontado

com a impoténcia das palavras

Os diferentes vinhos sdao submetidos a competén-
cia do especialista em prova, as suas disposigoes,
ao seu vocabulario, ao sentido exato que atribui a
tal ou tal qualidade, a tal defeito, o que sublinha a
importancia da personalidade do provador, ou se-
ja, a prova vale o que valer o ser humano que pro-
va. Cada vez que pega num copo, o provador poe

54

em pratica os seus conhecimentos e utiliza toda
a sua experiéncia profissional. A infalibilidade nao
pertence ao dominio da prova, sendo, portanto, de
admitir que o parecer de um mesmo provador pos-
sa variar consoante as suas disposicoes e as condi-
¢oes de trabalho, entre outros fatores.

Existem, portanto, bastantes diferencas entre: (a)
consumo de vinho; (b) prova consciente; e (c) prova
profissional. A primeira dessas diferencas ¢ o facto
de que o consumo de vinho [alinea a)] ser geralmen-
te mudo, e no outro extremo, a prova profissional
[alinea c)] ser obrigatoriamente falada. Entre estes
dois extremos, temos a prova consciente [alinea b)],
de que falaremos de seguida (ponto 4.).

E muito raro que o individuo que apenas se limita
a engolir o vinho [alinea a)] comente as sensacoes:
nao analisa as sensacoes, nem sequer para ele pro-
prio, quanto muito limita-se a dizer que é bom ou
mau. E o chamado consumo “distraido” de vinho.
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Pelo contrario, o provador consciente e o provador
profissional exprimem aquilo que sentem e formu-
lam uma opiniao, dado que estes Gltimos provam
com o objetivo de travar conhecimento com o vi-
nho e falar dele.

O valor dos provadores das classes b) e c) depende
nao apenas da sua sensibilidade como instrumento
detetor - nesse caso seriam meros “cromatografos
de alta resolucao”; o seu valor depende também da
sua capacidade para reconhecer aromas e gostos
e apreciar a sua harmonia. Depende, enfim, da sua
capacidade para descrever impressoes.

Peynaud e Blouin (1977)" referem que “ndo basta
que haja um palato bem exercitado, sentidos justos e
afinados, uma memoria rapida e ddcil, e que o pro-
vador se saiba colocar nas melhores condicoes para
avaliar um vinho. E necessdrio possuir um vocabu-
lario gustativo suficientemente extenso e rigoroso
para exprimir as sensacgoes e motivar a respetiva
avaliacdo”.

E por isso que ndo é possivel transformar-se num
provador consciente, de forma rapida, em poucas
semanas. A cultura do Fast & Low Cost é incompati-
vel com o mundo do vinho.

A terminologia define-se como o conjunto dos ter-
mos empregues de forma especial numa arte, numa
ciéncia ou numa técnica. Qualquer terminologia,
devido a sua especializagao, surge um pouco her-
mética, esotérica, quer dizer, dirigida apenas aque-
les que ja fizeram a sua iniciagdo nessa linguagem.
Por isso, a linguagem do provador € surpreendente
para o leigo, talvez porque “o vinho, companheiro
banal das nossas refeicoes, seja demasiado familiar
para ser tomado a sério™™.

4. A prova consciente

Vimos ja que existem bastantes diferencas entre o
consumo distraido do vinho e a sua prova consciente.
Os fundamentos da prova consciente estao na cria-
¢ao de uma base de dados na nossa memoria, o que
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exige passar a estar atento aos aromas do que nos
rodeia, a fim de enriquecermos a nossa memoria
olfativo-gustativa.

Sabemos que o grau de sensibilidade é variavel e
inato para cada pessoa - e que a aprendizagem de
uma metodologia maximiza as nossas capacidades
percetivas®. Ou seja, a performance de um prova-
dor depende em muito da sua capacidade de siste-
matizar e descrever as sensacoes.

A prova consciente torna-se, pois, sinénimo de pro-
va lucida, esclarecida, reflexiva e senciente.

5. A complexidade do aroma

Sao varias centenas os compostos aromaticos ja
identificados no vinho, muitos deles partilhados
pelos frutos, vegetais e outras substancias comuns
inesperadas?. Para referir apenas alguns exemplos:
sao as metoxipirazinas que dao o aroma a pimentos
verdes ao Cabernet Sauvignon e ao Cabernet Franc;
€ o caprilato de etilo que da ao Chardonnay o aro-
ma a ananas; o acetato de etilo cria o aroma de pera
que se encontra presente em muitos vinhos jovens
(incluindo o Beaujolais novo); tanto o piperonal co-
mo uma das deltalactonas podem fornecer o aroma
de péssego; outra das deltalactonas é responsavel
pelo cheiro a coco; os terpenos dao ao Moscatel o
seu inconfundivel odor a uvas; as iononas dao aro-
ma a flores; o benzaldeido ciano-hidrico é causador
dos aromas a cereja; o acetato de etilo da ao Pino-
tage um cheiro a banana; e a oxidagao de certos
acidos gordos resulta em aromas herbaceos, de rel-
va recém-cortada.

Portanto, nos primordios do contacto com a pro-
va consciente, pode ser Util comecar por dividir as
sensagoes em desagradaveis e agradaveis e, num
segundo tempo, isolar os compostos quimicos res-
ponsaveis. Para tal, apresentamos os Quadro 1 e 2,
que mostram algum trabalho ja feito pelos investi-
gadores neste dominio.

Claro que as coisas nao sao assim tao simples, pois,
acima de determinadas concentracoes, uma subs-
tancia quimica conotada com o epiteto agraddvel
pode tornar-se desagraddvel. E o caso das metoxi-
pirazinas, que acima de 230 mg/L se tornam num
defeito.
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Quadro 1 — A linguagem dos provadores.

Algumas sensacdes aromaticas “desagradaveis

Substancia quimica

Descritor

Acetato de etilo

Cola, verniz de unhas

Acido acético

Pungente

4-etil-fenol
4-etil-guaiacol

Suor de cavalo

Sulfureto de hidrogénio

Ovos podres

Di-sulfureto de carbono

Borracha

4-metil-tio-butanol

Terroso

2-mercaptoetanol

Borracha queimada

Quadro 2 - A linguagem dos provadores.

Algumas sensacoes aromaticas “agradaveis”

Substancia quimica

Descritor

Acetato de isoamilo

Bombom de banana acidulado

Alfa-ionona Violeta
Linalol Flor de laranjeira
Nérol Rosa, magnodlia

Alfa-terpeniol

Conifera, resina de pinheiro

Oxido de nérol

Erva recém-cortada

Metoxipirazinas

Pimento verde

O fenémeno inverso também se verifica. Por exem-
plo, o acetato de etilo, em certos vinhos licorosos
muito velhos, pode tornar-se num aroma agrada-
vel (geralmente designado por vinagrinho) se a sua
concentracao estivar abaixo de 100 mg/L, e conju-
gado com um bouquet aromatico de alguma com-
plexidade. @
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