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REPORTAGEM

A frase de Cledpatra, celebrizada por Goscinny e Uderzo

na colecao Astérix, revela a importancia de provadores que
protegiam com o paladar a vida dos governantes. Rastrear
venenos ou avaliar chocolates e vinhos requer igual pericia.
Porém, o provador de hoje nao arrisca a vida e ate € invejado.
Conheca os provadores oficials portugueses.

CHAMEM O
PROVADOR

FILIPA MARTINS
JORGE SIMAD

Ana Carrilho Lisa 05
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DICAS PARA O PROVADOR
INICIANTE

: (1) AS PROVAS DEVEMSER FEITAS ANTES
- DE ALMOGO, ALTURA DO DIA EMOUE 05
s i SENTIDOS ESTAO MAIS DESPERTOS

&% (2) DUAS HORAS ANTES DA PROVA NAO DEVE
B SER INGERIDO QUALQUER ALIMENTO,
PRINCIPALMENTE SABORES PERSISTENTES

COMO CEBOLA. f s
@ 08 FUMADORES DEVEM EWTAR 08 CIGARROS
ANTES DAS PROVAS PO O TABACO .

MASCARA OS SENTIDOS,

BEBIDAS GELADAS E DENTIFRICOS
PREJUDICAM A PROVA. A PASTA DE DENTES,
NO CASO DOS VINHOS, ACENTUA A ACIDEZ.

ENTRE PROVAS PODE COMER UMA FATIA DE
MAGA VERDE OU UMA BOLACHA DE AGUA E
T ———— SALPARA “LAVAR ABOCA"

(5) TREINAR E A MELHOR CONSELHO QUE SE
PODE DAR A UM PROVADOR. A MEMORIA
SENSORIAL E PESSOAL E DEVE SER

CATALOGADA COM REFERENCIAS DO DIA
ADIA. VA AO MERCADO, CHEIRE E PROVE,

K;‘vaadora da Santini

saric Ramalheira
nem é grande
ciadora de ei' l ’
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ROSARIO RAMALHEIRA

A PROVADORA OFICIAL
DOS GELADOS

nosso painel de provadores é tao artesanal como o

nossogelado», garante Rosario Ramalheira, respon-

savel de Qualidade e Seguranca Alimentar da Gela-

dos Santini. «Ndo ha um saber cientifico ou parame-

trizado, € uma percecio intuitiva de quem ja traba-

Iha na casa ha muitos anos.» Sem aditivos, corantes,

conservantesou estabilizantes, os gelados Santini surpreendematé
oconsumidor frequente. A fruta frescaaissoobriga.

Os padroes de qualidade obrigam a que a prova comece na rece-

caodosprodutos.«Fazemostestes de percentagemdeactcardafru-

«

ta, medimos o PH cavaliamos a rigidez dasuperficie, para perceber

o grau de maturacdo.» A banana nao pode estar nem madura nem
verde. O morango quer-se bastante maduro. Fruta podre é proibida.
Se estas regras nio forem respeitadas, o gelado final sera afetado.
Aselec¢ido rigorosa das matérias-primas foi facilitada, desde o verio,
pelo contacto direto com os fornecedores. «Deixamos de ter inter-
mediario», explica Rosario. Hoje, no balcio de gelados ha meloas de
Birre e mangas do Algarve.99 por centoda fruta é portuguesa.

No laboratdrio, que parece uma cozinha gigante, cheira intensa-
mente acanela. Eduardo Santini, neto do avo Santini e responsavel
pela produgio, acaba de tirar do lume um arroz-doce. O preparado
serdbatidocontraostamboresdamaquinaa25grausnegativos. Pas-
sadoum quartode hora pode seravaliado jacomo geladoa-10 graus.
[2ainda sobre abancada, como creme a fumegar, que comegaa pro-
va do novo sabor. A volta do tacho, os colaboradores comparam o
resultado com memorias dos doces maternos,

Na Santini, ha seis provadores expe-
rientes que avaliam toda a producio.
Primeiro ¢ analisado o aspeto ¢ o bri-
lho, que indica a eremosidade do gelado.
«Usamos uma colher igual a do consu-
midor na loja. Tiramos um pouco, faze-
mos a mistura na boca e engolimos para
sentir o rasto que o gelado deixa na gar-
gantax, diza provadora. A quantidade de
acticar e a formacio dos cristais de gelo,
quetransmiteasensaciode frescura, es-
tao entre os parametros avaliados. Para
Rosario Ramalheira, a principal qua-
lidade de um provador ¢ a sua isencao.
«Um dos aspetos que avaliamos ¢ a in-
tengdo de compra em loja e, apesar de
ndo ser apreciadora de gelados, sou ca-
pazde decidir se aquele € ou ndo um ge-
lado Santini.» Por brincadeira, costuma
dizer que seria mais feliz se trabalhasse
numa fabricade croquetes. A dltimapro-
va ¢ aobalcio. As novidades vao paraalo-
jade Carcavelos, contigua a fabrica. Se for
bem aceite, o gelado sera disponibilizado
nasrestanteslojasdamarca.
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MANUEL LIMA

CINCO MIL VINHOS
PORANO

palavraque melhor define os vinhos do Douro éequi-

librio, garante Manuel Lima. Este engenheiro agro-

nomo especializou-se em Inglaterra na prova de vi-

nhos, estando entre os dois portugueses que atingi-

ram o quarto grau do Wine & Spirit Education Trust.

A escola britanica deu-lhe aabrangéncia sensorial de
virios pontos do mundo, mas ¢ nas provas de vinhos do Porto e do
Douro que os seus conhecimentos sio testados - esta na Camarade
Provadores do Instituto dos Vinhos do Douro e do Porto ha 13 anos.
Para os apreciadores da regido, os nimeros causam inveja. Manuel
avalia, no minime, vinte portos pordia e, nos vinhos do Douro, che-
ga as 44 degustacoes diarias. Cinco mil anualmente. Todos os vi-
nhos da regido passam pelo seu crivo antes de irem para o mercado.
Em provascegas,avalia - comosoutros provadores - se asamostras
seenquadram nascategoriasaque se candidatam.

Brancos, tintos, rosados, espumantes. A regiao do Douro ¢ mui-
to rica. Um porto pode ser composto por dezenas de castas, sendo
a complexidade do conjunto o que sobressai. «Por isso ¢ dificil tipi-
ficar o que ¢ um Douro Reserva ou um Porto Vintage», explica Ma-
nuel.«O provadoreriadiariamente referénciasparaasdiferentesca-
tegorias.» O estudo é indispensavel, mas «uma ida ao mercado pa-
ra cheirar alimentos» ajuda a construcio da memoria sensorial de
um sommelier. H4, ainda assim, caminhos seguros. Num Porto Vin-
tage «encontramos umacormuitointensa, retinta, e umaintensida-
de aromatica forte, a frutas negras.» Ja um Tawny 10 anos, amadu-
recidoemcasco, «tera um tomalourado».

A sala de provas ¢ mantida a vinte
graus e a avaliagio feita dos vinhos me-
nos complexos, para os mais. Os portos
standard sdo provados antes das catego-
rias especiais, os vinhos jovens prece-
dem os mais velhos e 0s brancos, os tin-
tos. O vinho tem de estar limpo, depois
¢ observada a cor e sdo interpretados os
aromas. Na boca, deixa-se os taninos li-
bertarem a adstringéncia no fundo da
garganta e a acidez ser capturada pelas
laterais da lingua. Por fim, cospe-se o li-
quido e avalia-se a persisténcia. « Trata-
-se de uma decisdo quase binaria de en-
quadrar ou ndo aquela amostra na cate-
goria.» A aprovacao tem de ser feita por
unanimidade. Se asduvidas persistirem
entre os provadores, o vinho é rejeitado,

Poucas vezes Manuel reconheceu um
vinhoque avaliara numa prova cega, con-
fessa. Ha, porém, privilégios que chegam
abocade poucos. Ele naoesquece um por-
tode1815quechegouaCiamaraparaapro-
vacio Vintage: «Aconteceu nos meus pri-
meiros tempos eosabor ficou até hoje.»
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ANA CARRILHO

O “TERROIR’
DOAZEITE

degustagao de azeites esta padronizada internacio-

nalmente e, apesar de o termo remeter para o pala-

dar, o provador de azeites entrega-se a uma analise

sensorial completa, recorrendo ao gosto,  visio, a0

olfatoeaotato. A sistematizaciodo processo de pro-

va permite que os melhores azeites se destaquem e
exacerbem o que Ana Carrilho, responsivel pelo azeite Esporio,
define coma sendo o terroir. A palavra francesa tem em si um con-
junto complexo de fatores que incluem a biologia da oliveira e de-
terminam a qualidade final. O termo apareceu em meados do sé-
culo xx e asua influéncia nunca foi provada pela ciéncia, estando
quase no dominio da crenca. «A terra condiciona muito as varie-
dades, o tipo de rega, o processo de cultivo ca acidez e amargor do
azeite», resume a especialista que faz parte do painel de provado-
res do Instituto Superior de Agronomia (ISA).

Nasalade provas da Herdade do Esporio, em Reguengos, 0s co-
posazul-cobalto ocultam as tonalidades do azeite, evitando julga-
mentos prévios por parte dos provadores. A cor depende «da va-
riedade oudo grau de maturacio das azeitonas e nio ha umarela-
¢aodiretaentreacoreaqualidade doazeite», garante a provadora,
O azeite é aquecido a 28 graus, temperatura ideal de prova que
«exacerba a volatilidade de todos os compostos arométicos». Um
vidro concavo, semelhante ao do mostrador do relégio, aprisiona
os aromas. No momento em que destapa copo, a provadora inspira
profundamente e descreve o aroma agradivel, identifica a intensi-
dade do frutado verde ou maduro - que varia com a maturacio das
azeitonas-eutilizaumléxicoricoe pro-
ximo do dia a dia paradetalhar a sensa-
¢do. «Macaverde», conclui, resoluta.

Segue-se a andlise gustativa, diz
Ana, que, ao contrario do que expe-
rienciamos em casa, «ndo passa por
molhar o pio no azeite». E aspira-
do com vigor, com muito ar, para ga-
nhar oxigénio e volteado na boca por
algum tempo. «O amargo e o picante
sdopercetiveisnopaladaredependem
das variedades e do grau de matura-
cdodasazeitonas». As cordovil e as co-
brancosa sdo conhecidas pelo seu pi-
cante e amargor quando estio verdes
e responsaveis pelos azeites mais aro-
maticos. A galega, por ser mais doce,
«¢é muito apreciada por consumidores
menos experientes». Desta prova sen-
sorial sai a classificacao do azeite en-
tre virgem, virgem-extra e lampante.
«Umvirgem-extraé umazeite semde-
feitos e harmonioso.» O lampante, pe-
la sua falta de qualidade, ndo pode ser
comercializado.
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PAUSA
PARA CAFE,

ica,italiana,cimbalino,abatanado. Noquetocaacafés,
somos prolificos até noléxico. Oito em cadadez portu-
gueses bebem café diariamente e aos pares, numa mé-
diaqueultrapassaosdoisexpressos pordia(European
Coffee Federation, 2013). Mas quantos é que degusta-
mos? Adelino Cardoso, hd 37 anos na Delta, leva 25 de
prov ador de café e aconselha um roteiro de prova detalhado. «Um
expresso perfeito vé-se na altura do creme, na cor aveld com umas
nuances brancas que permanecem na tltima pinga.» ) agucar € ab-
solutamente desaconselhado porque «mascaraaacideze oamargor
natural docafé». Aindaassim,quandocolocado, «terade ficaralgum
tempoassente sobre o cremeantesde serabsorvido». Seolotetivera
moagem adequada, o correr da maquina sera lento: «Uma extracao
muito rapidasignificaum café menos acentuado.»
Saberearumcafé «é umaviagemassuasorigens», porissooconst-
midor deve conhecer as espécies de café existentes paradefinir oseu
perfil. Asmaisaromaticassdo asarabicas, cultivadasem altitude, ori-
gindrias da Etiopia, muito perfumadas, doces e ligeiramente dcidas.
Jaasrobustas, difundidasnaAfrica, naAsiaeno Brasil, conferem cor-
po, persisténcia e amargor. E da harmonizacio dos grios destas du-
asespécies que se formamos blends de café, mais aromaticos ou mais
encorpados. «O café, pela forga das robustas e a acidez das ardbicas,
vai provocarum choque comas papilas gustativas», explica Adelino.
Otruquepassaporlevarocaféaboca, fecharagargantaeenvolvé--lo,
repousd-lo, mastiga-lodurante algunssegundos. O proximogolotera
uma aceitacio diferente porque aboca foi preparada. Quando o café
desce pela garganta, analisa-se o amar-
gor e a persisténcia. «£ um amargo que
tem que ver com aorigem dos graos, nao
¢ um amargo que pique ou arrepie, indi-
cando problemasde torra.»
Oexpressofinalquebebemoséoresul-
tado de um longo processo, muito condi-
cionadoporestas provassensoriaisem la-
boratdrio. Da provador depende a apro-
vacdodasmatérias-primas. Todososlotes
que chegam a fabrica da Delta, em Cam-
poMaior,sdoavaliadosantesdeentrarem
em produgio. Mal o contentor é aberto,
sdo retiradas amostras de grios que, em
laboratorio, sdo torradas, moidas, dispos-
tas em tagas e misturadas com dgua mi-
neral em ebuli¢io, antes da prova. Cada
amostra ¢ avaliada por trés provadores,
que tém de estarde acordo. «Cabe ao pro-
vador identificar algum defeito aromati-
cooude sabors, explica Adelino. Ele che-
gaaavaliar200tacaspordia,usandouma
pequena colher de prata «que ndo em-
prestasaboraoliguido» Nosintervalosde
descansonaodispensaapausaparacafé.
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O provador

da Delta aconselha

um primeiro golo lenta,
de garganta fechada,
para melhor apreciar
Qs que Se Seguerm,
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SOFIA VIERA DA SILVA

O BOM CHOCOLATE
FAZ ‘CRECK’

ove em cada dez pessoas adoram chocolate e a déci-
ma estd a mentir. O mandamento flutua na internet,
atribuido a John Q. Tullius, e as dtvidas sobre a bio-
grafia do autor ndo maculam a verdade: somos doi-
dos por chocolate. Estacerteza coloca Sofia Vieirada
Silva, diretoradodepartamentode Investigagao, De-
senvolvimento e Qualidade da Imperial, entre os profissionais mais
invejados do planeta. Por ela passam todos os lotes produzidos na
maior fabrica de chocolate do pais, antes de chegarem ao consumi-
dor final. Prova, em média, 75 gramas de chocolate por dia, 0 que
anualmente podera representar mais de 15 quilos. O consumo mé-
dio per capita em Portugal é de 1,9 quilos de chocolate por ano (INE,
2011), Mesmo assim, garante que continua«ater desejos de chocola-
ter e elegeonostilgico Flock Chock da Regina como oseupreferido.

NaImperial, o pontode partidadaprovada-se narece¢iodas ma-
térias-primas. A pastadecacaue amanteigade cacau, origindriasdo
Ganae da Costado Marfim, sdo avaliadas 4 chegada. Jdemlinha, os
diferentes operadores das maquinas provam o chocolate nas fases
maiscriticas: refinacio, moldagio e embalamento. Umaamostrade
cadaloteéleyadaaolaboratériode qualidade. Enessasalaampla,co-
lorida pelostonsdasfamosas Pintarolas,que Sofia VieiradaSilvaini-
ciaa provasensorial do produto acabado.

Mal o papel do invélucro é rasgado, o brilho do chocolate surge
e, pelas narinas, sobe a intensidade do aroma a cacau. «O painel de
provadores estd treinado para detetar qualquer odor indesejado»,
garante. «Excesso de torrado, por exemplo, ¢ um sinal de alarme.»
O olfato ganha importincia redobra-
da devido ao perfil absorvente do cho-
colate. «Se colocar uma tablete junto de
um perfume, ela vai cheirar ao perfu-
me.» Entre os dedos, percebe-se a resis-
téneia ao calor, e com uma ligeira pres-
s30 surge o creck, onomatopeia obri-
gardria no momento €m gue se parte o
chocolate, Na boca, avalia-se adurezae
a fusdo com asaliva. «Queremos que ele
derreta e que se sinta o macio, liberto de
qualquer grao que indiciaria problemas
na refinacio», descreve a provadora.
Numa perscrutacio atenta de sabores,
voluteia-se alingua.

Dezembro representa o pico da pro-
dugaoparaaImperial. Etambémaaltu-
ra do ane mais exigente para Sofia Vie-
ra da Silva. Licenciada em Engenharia
Alimentar, mestre em Ciénciae Tecno-
logia de Alimentos, com doutoramen-
to em Engenharia Bioquimica, garantc
que «ser provadora de chocolates nio é
uma profissao», mas umadas suas ativi-
dadesdiarias. Amaisdoce.
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RITA MOURA

MAIS COMPLEXO DO
(QUE BEBER IMPERIAIS

abia que a cervejacom que vai acompanhar o jogo de
logo a noite poderd ter aroma a acetato de amilo, ace-
taldeidooudiacetil?Ou, ditode outramaneira,abana-
na,amaci-verde ouamanteiga. Este ¢ umdos primei-
ros desafios de um provador de cervejas — catalogar
a sua memoria sensorial -, explica Rita Moura, res-
ponsavel da producio de mosto da Central de Cervejas e Bebidas.
«Comecamos por provar os viriosaromasdiluidos em dgua, numa
concentragioelevada. Sioaromas que encontramos nas provas de
cerveja em menor concentragao.» Cabe a cada provador criar as
suaspropriasreferénciassensoriais, fazendoaligacioentre osaro-
mas ¢ 0s cheiros do dia a dia. «<E um processo pessoal e a facilida-
dede detetar determinado aromavaria. Hdum que me fazlembrar
couves, que identificoimediatamente porque odeio couves.»

A trabalhar ha seis anos na Centralcer, Rita Moura faz parte do
painel de provadores ha cinco. Foicertificadaapds um processo de
formacioedepois de passar com méritonaavaliacio final, identifi-
cando mais de 80% dos aromas presentes nas cervejas. A memdria
sensorial ¢, porém, voldtil, «perde-se e ganha-se», e os provadores
da Central sujeitam-se anualmente a testes. Se falharem, sdo reca-
librados. Treino é o melhor amigo do provador, e esse «néo é feito
no café abeberimperiais comos amigos».

Naproduciodecervejasiorealizadasaschamadas provasgo, nogo.
«Procuramos aromas que nao deveriamos encontrar naquele ponto
de fabrico, cores estranhas, cheiros que ndo sejam habituais.» Quan-
do umasituacio fora do normal é detetada, ajusta-se o processo pa-
raque o perfil organoléptico pretendido
sejaaleancado. Asprovas de produto fi-
nais sio feitas semanal ou quinzenal-
mente, Os cerca de 40 provadores fun-
cionam como verdadeiros guardides do
ADN da marca. Bem mais do que pro-
curarem defeitos nas cervejas, avaliam
a conformidade das caracteristicas.
«A nossa cerveja tem um determina-
do corpo e amargor e um sabor ligeiroa
malte. £ um perfil que conhecemos e é
contra BIE que vamaos comparar.»

H4a semelhanga dos sommeliers, o
provador faz rodar a cerveja no copo,
libertando os aromas até ai aprisiona-
dos por debaixo da camada de espu-
ma. Mas ao contrario do que aconte-
cenasdegustacoesdevinho,acerveja,
depois de volteada na boca. é engolida
paraque oamargordo lapulo possaser
sentido no final da garganta. «Prova-
mos, nao bebemos cervejar, esclarece
Rita Moura, evitando qualquer mal-
-entendido ¢ exigéncias futurasde tes-
tes de alcoolemia. @
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Rita Moura € uma das
guardias do sabor das

cerve|as da Centralcer
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