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ANALISE SENSORIAL NA CRIAGEO DE AROMAS

Fangois Benzi*

Falar deste assunto é de fato muito dificil, pois &le
encerra muitos aspectos, diferentes pontos de vista,e, por-
tanto, diversas atividades profissionais.

Podemos comegar a falar sobre analise sensorial sob o
ponto de vista psicologico, _que é a relacao existente en-
tre nosso nariz, lingua e cérebro., Muitos estudos e pesqui-
sas tem sido feltos por diversos grupos engajados em pes=
qulsa c1ent1f‘ca, 1nclu1ndo quase todos os ramos da cien-
cia, do quimico ao psicdlogo, passando pelo histélogo, fi-
5101030 neurologlsta e dal por diante. Isto &, partindo
do produto gquimico que gera a percepgao a maneira com a
qual 2le afeta o corpo e a psique.

0 nosso objetivo hoje nao € lidar com esse aspecto,pois
pessoas muito mais qualificadas que nos poderiam  explicar
com todos os detalhes tudo o que & sabido sobre este assun-
to. Todavia, podemos mencionar apenas que nem tudo & sabi
do do que se refere a todas as reagoes que ocorrem entre
nosso nariz, nossa lingua e a forma como nesso cerebro tra
balha com Eles.

Se quizerem, podemos falar sobre uma maneira pratlca e
bem definida de se usar a anilise sensorial, que e através
de uma profxssao relativamente desconhecida, que é a pro-
fissao de Aromista.

Em seu trabalho didrioc, o aromista faz analise senso
rial o tempo todo. Isto requer um longo periodo de treina -
mento, diretamente ligado & quimica, conhecimento de maté-
rias primas de origem natural e sintética, bons conhecimen-
tos de tecnologia de alimentos, além de abilidade criativa,
que devera ser desenvolvida durante toda a sua vida profis-
sional.

Esperando que sabendo um pouco mais sobre a profissio
de aromista, possam entender melhor através de analise sen-
Z R ; 20E
sorial, o que e conhecido nesse ramo de atividade.

* Aromista da Firmenich & Cia. — Sio Paulo — Brasil.
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Vamos ver com mais detalhes o que significa ser um aro-
mista e o que ele faz em sua rotina diaria.

Devido ao crescente desenvolvimento da indistria de ali
: ‘ ;
mentos processades, nas ultimas décadas, cresceu também a
necessidade de aromistas.

- : ax P

Como nac existem cursos academicos preparatorios  para
esta profissao, aqueles que desejam se preparar tem que ser
treinados pela prépria inddstria.

Alguns dos requisitos necessarios para se iniciar o
treinamento, ¢ a aptidio para detectar odores, capacidades
de percepgio a limites m{nimos, bons conhecimentos de qu{—
mica e fisica, imaginagao e senso de 1nterpretagao, curlo—
sidade sobre o assunto e sobretudo uma dedicagio incansa-
vel. ;

Para a selecao de um aromista em potencial sdo  feitos
alguns testes para verificar se o candidato preenche todos
0s requisitos. Os escolhidos sac convidados a tomar conhe-
cimento de sua nova realidade, gradualmente.

- -~ , »
0 que e esse novo campo e de que forma ele esta ligado
. i ;
a analise sensorial?

Para que possamos responder a essa pergunta, vamos to-—
mar como exemplo uma fruta conhecida e passar do pomar ao
tubo de ensaio do quimico e finalmente terminar a nossa jor
nada num frasco de aroma recomstituido.

Morango por exemplo, todos conhecem morango, nao? De
que e feito o morango?

Sabemos que contém grande quantidade de égua, achamos
tambem alguns agucares, alguns acidos ¢ carboidratos, que
éo que da o volume. Entretanto, nenhum desses componentes
lhes darda o sabor de morango. Um caminho para se descobrir
de cnde provem o sabor de morango é fazer um extrato da
fruta, ou melhor, fazer uma destilacadoc do extrato obtido
até conseguir somente as substdncias quimicas que ddo sa-
bor ao morango. Isto significa que de mais ou menos 100 kgs
da fruta tiramos apenas algumas poucas gramas de um liqui-
do forte, contendo todas as notas tipicas de morango. Mas,
essa fragdo na realidade n3o é simplesmente um unico produ
to e sim uma mistura composta de centenas de produtos qui-
micos diferentes que s3o conhecidos por substincias wvolateis.
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Se por exemplo, repetissemos o mesmo procedimento com
café torrado, conseguiriamos depois da extragao e destila -
gdo , elgumas gramas da mistura, com cheiro extremamente
forte e composta de aproximadamente 500 produtos quimicos
diferentes.

Gragas a tecnologia atual, tem sido possivel identifi
car quase todos os produtos quimicos contidos nas fracoes
volateis: Eles diferemem quantidade, isto &, de p.p.b.a uma
porcentagem da fragﬁo (Por exemplo: Oleo de laranja e de
limao contem mais de 90% de limoneno, que & um terpeno per-
tencente as nossas substancias volateis) e em qualldade. o]
que significa que o efeito olfato-gustativo deles & dife -
rente, devido ao fato de que a nossa percepgio sensorlal re
conhecerd e identificard um determinado produto quimico em
nivel muito mais baixo que um outro.

Voltando ao limoneno, que é encontradc em mals de 90%
em 6leo de limdo e laranja, podemos dizer que é uma substan-
cia prat1camente sem gosto e que a 1mpressao que ela passa
ac cérebro, lembra mais ou menos uma nota citrica e nada
mais.

Mas, se adicionarmos ao limonenc mais ou menos 3% de ci-
tral, que é uma mistura dos isémeros neral e geranial, éle
lembrara claramente o limdo. Colocando 3% de decanal num ou-
tro frasco de limoneno, nosso cérebro o associafra a laran-
ja e ainda mais 0,05% de menthothilone e o associaremos a
"blackcurrant". (Groselha)

Neste estagio, o objetivo do aromista pode ser o de ter
uma lista de todos 0s produtos quimicos encontrades durante
a analise bem como uma amostra deles.

Suponhamos que uma amostra de cada produte encontrado no
morango esteja sobre sua mesa. Ele teria a sua frente, uns
300 frascos de produtos diferentes.

Digamos que para se fazer uma avaliacio, de maneira mais
pratica, deveria dividir os frascos por grupos. No primeiro
grupo, pode-se juntar todos os frascos contendo terpenos, no
segundo, todos os alcoois aliphdticos e citricos, no tercei
ro, os carbonil aldeidos, ne quarto, todos os carbonil ceto-
nas, um outro para os acidos, um sexto para os ésteres e al-
guns grupos menores conteriam as lactonas, as bases, os com-
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postos sulfliricos, os aceltais, os fenois, os furanos e (lal—
nolmente, se ainda houver espago na mesa poderemos colocar
junto todos os epoxidos.

A £rosso modo, esses siao os grupos de produtos quimicos
com 0s quais o aromista tera que lidar e sao comumente co-
nhecidos como substdncias volateis.

0 aromista nio deve ter receio de ingerir essesprodutos,
pois sabe que todos eles vem do morango natural, entretan-
to, como esté ciente de gque cada miligrama do produto re -
presenta varios qullos da fruta, éle nao os beberia como
se bebesse uma xicara de café. Ters que dilui-los até con-
seguir uma solugZo razoavel, para que cada coposto desen -
volva todas as suas caracteristicas. file percebera logo
que cada preduto qu1m1cos tem uma forca diferente, o que
significa que o nosso cérebro pode identificar um estimulo
sensorial de um produto, em nivel de concentragac mais bai
X0 que em outro. Alguns sao tap fortes que em uma solugao
em agua a um p.p. b., ja é recomhecivel, ao passo que  ou-
tros sao d11u1das de 5 a 10 p.p.m., oU mesmo muito menos,
vamos dizer, até 100%, para serem perceptlvels e liberar
todas as suas propriedades olfato-gustativas. Este aspecto
certamente nos ajudarad a compreender um dos problemas que
o aprendiz terd que enfrentar.

Vamos continuar com nosso exemplo e supor — que alguns
dias depois todos os 300 produtos quimicos ja tenham sido
testados em Agua pura, a um nivel ideal de nosagem, isto &,
levemente mais forte que o valor de percepgao a niveis bai
x0s, e, que para cada um deles seja efetuada uma definigao
correta do que foi percebido.

Como podem imaginar, estamos agora face a um outro as-
pecto no campo de aromas, que é o de como transmitir a ou-
tros o que nosso nariz e lingua perceberam, dai a necessi-
dade de o aprendiz se famllxarxzar com a nomenclatura rela
tiva a essa nova etapa da quimica.

Como mencionamos, o aprendiz degusta uma solugao em
npua. Isto e feito para que gle possa separar O aroma do
gabor, gque juntos formam o gosto (aroma + sabor = gosto) .

Isto é, a parte percebida pela fungao retro-nasal da
parte percebida come um todo pela boea, incluindo os efei-
tos do gosto salgado, doce, azedo e amargo. Fora esses
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aspectos que sao reconhecidos clentlflcamente como sendo
basicos, podemos também mencionar: Adstringéncia (4cide ta
nico), frescor (menthol), pungéncia (pimenta), que na ver-
dade agem muito mais na lingua do que na nossa fungdo re-
tro-naszal.

0 menthol age na boca toda, incluindo a fungdo retro-nma
sal, muito mais como um distribuidor de uma propriedade £i
sica (frescor) do que como um agente aromatizante.

0 intuito de se testar em dgua é o de deixar que as
substincias quimicas liberem todas as suas caracteristicas,
da forma mais objetiva possivel, que &, sem associagdo com
gosto ou textura.

Agora veremos o que pode ser dito sobre nomenclatura. O
prlmelro passo nassa dlregao é um tarnto timido e a maneira
mais pratica é o aprendiz relacionar o que 2le cheira e de
gusta com o que &le ja conhece de sua experiéncia didria,
isto &, tude o que cheira e come desde sua infincia. Pode
ser por exemplo, o cheiro de uma caixinha de lapis de cor
novinha, que ganhou de aniversdrio ou o gosto de leite de
vaca que costumave beber quando passava férias na fazenda
de seu tio.

Usaremos novamente um exemplo relativo ao morango e va-

i : - .

mos falar sobre ele: Acetato de benzila,que é um entre mui
tos produtos quimicos encontrados nessa fruta.

Cheirando acetato de benzila numa fita (especial para es
se fim), o aprendiz pode descrever como segue: "O cheiro &
bom, me lembra uma certa flor", Cheirando um pouco mais
ele complementa: "Isto me lembra também o cheiro de banana
bem madura".

Todas essas imDTGJESES deverio ser anotadas cuidadosa -
mente, para que da proxima vez que for lidar com o produto,
ja tenha uma base de 1dent1f1cagaa. Aquele produto Ja dei-
XOu um trago em sua memdéria, emtdo, da proxima vez ela po-
dera encontrar ume palavra nov.a como "pesade", que é tam -
bém adequada para definir o priwoduto.

Tre1nar, comparar, cheirar e degustar todos 08 produtos
quimicos disponiveis em suas prateleiras, ira encaminha-lo
gradualmente a uma definiglo mais sofisticada deles. Final
mente éle poderd chegar a este tipo de descrigdo: Floral,
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cheiro de jasmim, levemente frutal, parecido com banana
madura, pesado, com um fundo levemente balsimico. Este e-
xemplo é sé para mostrar como um vocabulidrio especificc pa
ra aromas pode ser criado e dentro do nosso propdsito, po-—
demos chama-lo de Nomenclatura de Aromas.Acrescentamos que
a nomenclatura de aromas estd relacionada tanto com o que
existe no meio ambiente, quanto com termos de quimica.

Por exemple, suponhamos que isso tenha side feito minu-
ciosamente com os produtos quimicos encontrados no  nosso
morango. A essas alturas, o aprendiz pode estar de certa
forma decepcionado, pois nos 300 frascos que examinou, nao
encontrou um unico composto que sugerisse claramente o odor
ou sabor de morango. De todos os produtos avaliados e rela
cionados com sua memoria, nenhum deles vai liberar o que
se espera de um aroma de morango, entretanto, como 0 extra
to da destilaqﬁo,.tem, sem duvida, gosto de morango, isto
significa que todos esses produtos quimicos juntos dao o
sabor de morango.

Definigcao de sabor de morango: £ DEVIDO A INTERAGAO DE
VARIOS PRODUTOS QUIMICOS EM PROPORGAO VARIADAS.

Aparentemente, nosso aprendiz ja sabe que tera que mis-—
turar alguns dos ingredientes que tem a sua frente. Como?
Vamos tentar ver esses passos mals detalhadamente: Fazendo
uma nova avaliacao do extrato total, €le ficara surpreso ao
reconhecer na mistura integral dos 300 compostos, a presen
ca de alguns produtos quimicos especificos que haviam sido
degustados separadamente. Entao, um dos caminhos é mistu-
rar os produtos que &le identificou até conseguir empirica
mente uma mistura similar & aquela da fragdo, mas em fazen
do isso de maneira desordenada &le poqeré_se perder.

Um outro caminho poderia ser ¢ de fazer uma reconstitui
cao, peso por peso, idéntica ao extrato natural, mas, isso
também nzo tem sentido. Primeiro, devido ao custo final do
produto, segundo porque deficilmente se obteria os mesmos
resultados obtidos com o0 extrato natural, em quantidade pa
ra uso industrial.

Esses aspectos da questao (e ha muitos outros) nos le -
vam a encontrar uma outra estrutura de trabalho, que seria
aceitavel tanto para o trabalho de criagdo, quantc para a
industrializagdo do aroma final. Auxiliado por esses para-
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metros, o aprendiz estabelecerd sua estrutura de trabalho
e tentara segui-la.

Uma opgado & separar todos os grupos previamente exami-
nados: Hidrocarbonetos, alcoois, aldeidos, cetonas, éste—
res, etc. e selecionar dentro de cada grupo, as substan-
cias que o ajudarao a realizar seu objetivo. Entao éle te
ré que enfrentar virios problemas que podem ser divididos
em 4 segmentos:

1. INTERESSE: £ esta matéria prima interessante para com-
posicac do meu aroma?

A esse ponto &le podera avaliar cada produto quimico em
relag@o & sua apreciagdo subjetiva, numa escala de 1 a 5.
Isto significa que todos os produtos avaliados de 3 a 5
seriam interessantes para o arcma de morango, sendo o 52
0 mais cotado.

2. DISPONIBILIDADE: Esse produto quimico estd disponivel?
£le ja existe em escala comercial? Faz parte da colegao?
Ele tera que procurar um fornecedor? Se é um produto espe
cial e se éle ainda nio é comercializado, a nossa compa -
nhia estaria pronta para sintetiza-lo?

3. PRECO: Qual & o preco dessa matéria prima? O preco em
relagao & forga do produto faz com que valha a pena usa-lo?

4. LEGISLAGAQ: O produto estad de acordo com a legislacio
vigente? Existe alguma patente que impega seu uso?

A primeira vista pode parecer que esse tipo de selecao
seja um tanto dificil e nosso aprendiz pode se sentir de-
cepcionado.

A primeira razdo é que seria normal se dos 300 produtos
identificados no extrato original, uns 100-120 fossem des
cartados por falta de forga, falta de carater e fixagdo;
outros 50 por falta de disponibilidade e talvez outros 50-
80 por problemas de preco, isto é, porque a proporgao pre-
co/resul tado (efeito) nzo justificaria o uso dele. Nao de-
vemos nos surpreender se ao final dessa selegao, o aromis-—
ta tiver 2 sua disposigdo, para trabalhar, somente uns
80-100 produtos.

. p AN .
Agora ele vai comecar a sua criagaco. Sua mesa esta um
pouco mais livre e &le tem um pouco mais de espago a sua
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frente para trabalhar. Portanto, podemos formular novamen—
te a pergunta: Como fazer um aroma?

Para facilitar nosso trabalho, comegamos pela hipdtese
de que o aprendiz ja tenha em suas anotagoes, ou melhor,em
sua membria, a descrigdo de todos os componentes que pre -
tende usar; que tenha feito uma analise sensorial completa
deles.

Nos ja falamos sobre esse assunto e se os senhores qui
zerem, depois desta palestra, poderemos demonstrar na pra-
tica alguns exemplos concretos e tentar definir juntos el-
guns produtos quimicos que trouxemos.

Por enquanto, vamos voltar ao exemplo do morango e ten
tar descreveé-lo numa linguagem mais técnica. Pode se dizer
do morango que &le é: Frutal, tem gosto de geléia, cinami
co, floral, verde com notas levemente carameladas e aman-
teigadas.

Ent3o &le procura cheirar entre os produtos disponiweis
A . 5 3
quals os gue contem ou liberam as notas frutais do morango.

Quando éle os encontrar, tentara misturd-los em vé -
rias proporgoes até que se consiga obter a tonalidade flo-
ral que esperava. Este tipo de trabalho & na verdade total
mente empirico, tendo em vista que o Unico ponto de refe -
réncia existente é a habilidade do aromista e seu conheci-
mento das matérias primas.

Quando estad tudo mais ou menos certo, quando tudo indi
ca que ele alcangou uma certa harmonia dentro do complexo
frutal do morango, comeca entdo a fazer o mesmo com o que
éle identificou como sende notas verdes, Constroi seu aro
ma um pouco mais com notas florais, notas cinamicas @ no
final com notas amanteigadas e carameladas. § claro que es
ta explicagao é superficial, mas, ajuda a compreender a
idéia central da qual todo o resto gira em tormno.

Podemos dar mais alguns detalhes relativos a aspectos
especificos da criagdo, como por exemplo: Durante todeo o
exercicio, o aprendiz perceberd que tera que cortar um pou
co de um certo produto que de repente apareceu muito for-
te ou aumentar um outro que no comec¢o deu um bom efeito,
mas que em seguida desapareceu sem se saber o porque.Qutra
vez éle val usar um produto tao forte, que levara dias para
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acertar a dosagem correta que sera colocada na foérmula. En-
tdo éle estarad tao saturado e vai exagerar na dosagem de
um produto, que no dia seguinte parece pular do franco.

Todos esses pequencs detalhes terdo que ser aprendidos
com o tempo, pois nac ha outra maneira de fazé-lo. Somente.
formulando, pesando, cheirando e degustando, numa rotina dis
ria éle aprenderéd progressivamente o que podera esperar de
um acido C8 ao invés de um dcido CH. Quais sao as nuances
existentes entre as cetonas? Porque € melhor usar um éster
de linalina ao invés de linalol em uma certa aplicagdo,etc.

Na verdade nao podemos criar um aroma num dia. Esse &
um tipo de trabalho mais empirico no qual de deve sempre
ter certeza de que a base esta bem estruturada.

Acontece algumas vezes em dado momento no trabalho do
aromista, que ele percebe que nao deve continuar com sua
criagao, por te-la comegado de maneira errada.

Quando isso acontece, éle recomega tudo, colocando ti-
jolo por tijole, como se estivesse construinde um edifi-
cio. Alem de seu conhecimento e experiéncia pesscal, pode
também ser ajudado pela equipe com a qual Ele trabalha,

Frequentemente o aromista apreciara comentérios de
seus colegas, porque cada um deles tem um aparato sensorial
diferente. Um poderé detectar a uma dosagem de 1 p.p.m. um
produto que outro so detectaria a 10 ou 100 p.p.m.

Dificilmente poderemos escapar dessa rotina, dessa for
ma de construir um aroma. Passo a passo. Mas, gradualmente,
com tempo e experiéncia um aromista poderd ser bem sucedido
em alcangar a alma de seus frascos. £ claro que n3o de to-
dos eles ao mesmo tempo, mas, o suficiente para estar nor-
malmente apto a saber exatamente o que esperar de um certo
produte, misturado a um outro, numa certa aplicacac para um
propésito definido.

Supcnhamos agora que nosso amigo tenha sido capaz de
fazer um aroma de morango, misturando todas as notas dife -
rentes dos varios grupos de produtos quimicos, e, que ele
tem em seu frasco, um liquido que tem cheirc e gosto de mo-
rango.

Podemos facilmente imaginar que éle nao colocara sua
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criagao numa prateleira e se esquecera dela, pois, o que de
seja agora e fazer uma aplicagéo concreta do seu aroma.

Dentre todas as possibilidades de aplicagdo éle vai esco
lher: Sorvetes, iogurtes e balas duras. Essas apllca;ces Va0
permitir que éle saiba como seu aroma val suportar os pro -
cessos de frio, temperatura normal e aquecimento.

A melhor maneira de acertar o nivel de dosagem é fazer 3
dosagens diferentes para cada aplicagﬁc e entas escolher
qual delas saiu melhor e a part:r dai, fazer os acertos fi-
nais. Outra coisa importante é evitar de fazer a avalLagao
no mesmo dia que o aroma foi aplicado. O melhor mesmo & es-
perar pelo menos um ou dois dias, se poss;ve]. Isto é feito
para permitir as interagbes que normalmente ocorrem  entre
0 aroma e a base em que foi aplicado chegarem ao fim.

Quando chegar a hora da avaliacdo, éle percebe que no
iogurte aplicada com a dosagem mais alta, o aroma de moran-
go se sobressai demais. E também possivel que o nivel de do
sagem medio seja um pouco forte demais. Dai éle decide que
a dosagem correta é algo entre a média e a mais baixa.

Passando & aplicacZo em balas duras, éle vai perceber que
mesmo ao nivel de dosagem alto, pouco do aroma  permaneceu
e que em geral a tonalidade nao reflete o que éle costumava
experimentar quando testava o aroma em agua pura. Podemos
dizer que nesse caso O aroma esta desequ111brado. Algumas
notas desapareceram e o que sobrou lembra mais fruta cozi-
da do que morango. Percebemos que o processo de aquecimento
afetou o aroma a todos os compostos com ponto de ebuligao
baixo naoc suportaram o processo.

Como podem ver, nosso aprendiz tem agora sobre suz mesa
uma nova etapa do seu trabalho. Recriar um aroma com ptodu—
tos quimicos compensantes para obter um resultado, apos o
processo de aquecimento, como o obtido na aplicagdo em io-
gurte. No caso do sorvete éle vai enfrentar um problema pa-
recido, isto &, alguns compostos nao vao se soltar ma boca
ac mesmo tempo que outros devido ao meio gelado. Neste caso
também 8le vai ter que corrigir e compensar sua formula pa-
ra ter certeza de que o aroma aplicado na base gelada, fara
o mesmo efeito de anterlormente, quando degustado em agua.
Quando todos os problemas técnicos forem resolvidos, ou pe
lo menos quando éle chegar perto do seu objetivo, devera
ent3o entregar sua criagao do Controle de Qualidade, que me
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dira os dados fisico-quimicos e testara a estabilidade do
aroma.

Depois de tudo isso feito & que o aroma recentemente
criado recebe autorizagaoc para ser apresentado a clientes.

Como os senhores puderam perceber, de uma criagac acadé
mica a uma comercialmente aceitavel existe um longo cami-—
nho a ser percorrido.

Esperamcs gue esses poucos elementos tenham  permitido
aos senhores visualisar um pouco mais do mundo da criagao
de aromas, e, mais especificamente, tomar conhecimento que
dessa maneira estamos diariamente ligado a pratica de Ané-
lise Sensorial.
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