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Dentre as determinacfes analiticas que ¢ técnico é forcado a
proceder ao analisar géneros alimenticios e bebidas, os caracteres
organoléticos destacam-se pela sua delicadeza, pela sua obrigatorie~
dade e pelo carater eliminatério que muitas vézes determina. O
problema dos caracteres organoléticos apresentados pelos alimentos
e bebidas, deve, portanto, merecey alguma atencio e cuidado, mesmoe
porque o5 nossos eddigos e regulamentos, prevém a observacgio
rigorosa désse exame, prescrevendo taxativamente que certos e deter-
minados produtos alimenticios e bebidas, deixando de corresponder
acg caracteristicos normais e prdprios dog produtes genuinos e tipi-
cos, sejam por isso considerados como produtos alterados ou
fraudados,

Sobre as vantagens ¢ desvantagens e sdbbre o valor e possibili-
dades de execucfio do exame organolético, algumsa colsa ji se tem
dito e diseutido. Algumas opinides sfio francamenie favoridvels ao
sen procedimento por serem taiy observagbes muito tteis ¢ mesmo
impz‘-eseinﬁiveis em alguns cases, ao analista. Outras opinifes,
porém, jA foram emitidas, discordande da fixacio de tals caracte-
risticas, em vista da dificil possibilidade de éxifo, em muitos casos,
na sua execucdo, pela dependncia do fator pessosal, pela imprecisio
dos processos de tal andlise, e pela variacio individual ¢ comum de
cada analista, dande, portanto, aos resuitados do exame, um valor
relativo e restrito,

No nosso modo de pensar discordamos dos que assim opinam,
pois sempre consideramos ¢ demos a tais caracteristicas, grande
valor e importdneia por constifuirem, na maioria dos casos, fortes
indicics eliminatérics, pois tais sdo, is vézes, as alteracbes de cér,
de cheiro e de sabor, muitas vézes até de aspecto, que desnecessaria
se tornaria qualquer outra determinacfio ou pesquisa complementar.

Sendo, vejamos: o sabor adstringente o detdo de uma deter-
minada manteiga rangosa, o cheiro qeético ¢ o ghsto mere de um
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vinho francamente ccetfificado, o cheiro desagraddvel e sulfidrico
de uma conserva enlatada, o simples aspecto estufoedo da lata con-
tendo tal conserva, o cheire anormal e tmproprio de uma banha ou
de um dleo, a cbr estramhe de um xarope de groselha ou de licor
“Piperment” que, apesar de possuirem as eara_cteristieas de cheiro e
giste correspondentes, se deixarem de apresentar-gse tipicamente co-
loridos o primeiro em vermelho e o 0ltimo em verde, deixarfo tam-
bém de corresponder ang produtos tipicos genuinos, por nfAc agra-
darem e nfo atenderem A exigéneia visual de seus consumidores.
Além désses exemplog, poderiamos ainda acrescentar numa longa
série, intmeros outros, onde os caracteres organoléticos ji por si
poderiam eoncorrer para & eliminacio do produto,

Em outros casos, essas caracterizticas constifuem ainda 6timos
ponios de referéncia, para a qualificacdio de um produte alimenticio
ou mesmo uma indicacio muito 1til ao téenico, mostrando-the o
caminho a seguir na sua analise, Muitas vézes um simples aroma
tipico ou estranho, uma pequena tonalidade colorida prépric ou
impréprie do produto, j4 podem, de certo modo, indicar a origem, a
qualidade ou mesmo a alteracio do produto. No caso do leite nor-
mal ¢ natural, sua cbr deve ser bramco ou branco-amarelade, mais
ou menos pronunciada conforme seja a riqueza de gordura contida
no mesmo. s leites desnatados on molhados ji se apresentam
menos opacos e ligeiramente azuledos. O cheiro do leite normal
fresco & caracteristico e agreddvel, sendo o sabor levemente adoci-
codo e selino, ao passo que os leiteg alterados por fermentacdo laetica
ou putrida, leifes modificados pela presenca de germes alterantes,
leites alterados pela presenca de substineias diversas, além de prin-
cipios aromaticos ou corantes dag planias ingeridas na alimentacio,
que passam facilmente para o leite, vamos encontrar cheiro e sabor
muito diversos e fora do cheiro e sabor fipico do leite fresco normal.
Algumas vézes mesmo, pode-se enconirar leites com cheiro e mesmo
gabor de sais e substncias medicamentosas adminisiradas zos ani-
mais. Os leites quando conduzidos por canalizaebes metilicas sem
gserem devidamente estanhadaz ou protegidas, guando conservados
o mesmo simplesmente transportados em reciplentes metélicos
prineipalmente de cobre, ferro ou zinco, devido & acider gue geral-
mente possuem, poderdo conier metals téxicos, tendo sempre cheiro
fipicamente metdlico e sabor adstringenie o desagradavel. E muito
comum entre nés encontrarmos leifes dados ao consumo, apresen-
tando péssimas caracteristicas organoléticas, principalmente gquanto
a0 cheiro e sabor. Essag alferacbes provém geralmente da falta de
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asgéio e cuidado por ocasifio da ordenha, das dificuldades e deficién~
cias de fransporfes e da grande série de manipulacles que fais
produtos geralmente sofrem antes de sua exposiclio ao consumoe
plblico,

No caso das carnes frescas, nas quais distinguimos para cada
egpéeie diferente, o aspeeto prdprio, a cbr vermelha on résco-viva,
o cheiro fresco e tipico “sul-generis” que a pratica rapidamente per-
mite conhecer, a reacdo dessas carnes devers ger francamente deida
a0 tornesol. Em geral as carnes se apresentando com aspecio sus-
peito, dando reaclo anfotérica ou alealing, ao tornesol, com cbr
egeura o esverdinhada e com cheiro impréprio e desagraddvel, devem
ger sumariamente regeitadas pars o consume, poig 48 mesmas como
sabemos, nessas condicbes e em comégo de putrefacdo, tornam-se
perigosissimas peles produtos de alteraclo que encerram e que muitas
vézes congtituem perige mortal para seus consumidores, em vista
de tais toxinas nfo serem destruidas pela fervura nem mesmo por
acdo de calor mais intenso. Nos casos susgpeitos de alteracio das
carnes, costuma-se fazer uma prova de cosedura, pondo-se num
hequer de 200 ml um pequeno pedago de carne gue se cobre com
certa porefio de dgua e se faz ferver, Quando se iniciar a ebulicio,
agpira-se 0 vapor aqnoso Ue se desprende. Se g carne estiver em
boas condices néo deverid haver neste ensalo nenhuma impresio
desagraddvel, Se, porém, o produto estiver em inicio de decom-
posicio, o cheirc desprendido serd desagradavel, fétide e nouse-
ante, conforme sefa o grau de alteragio do produto.

Quanto aos peixes frescos, € sabido por iodos que a epiderme
viscosa e brilhante dog mesmos, que suas guelras #midaes e natural-
mente rdéseas ou avermelhedas e nfo apresentando cheiro senfio o
peculiar do peixe, que seus olhos brilhanies, convexos o salientes,
ocupande completamente as Grbitas, que sua carne consistente, fir-
me, que seu ventre ndo saliente, j& indicam a boa qualidade & eon-
servaciio dos mesmos, ao contrario do que observamos nos pescados
de carne opaca e fldcida, de olhos sem brilho, embaciados e muite
enterrados nas Orbitas, do pescado de guelras pardo arroxeadas
ou entdo pintadas de vermelho, mag cuja coloracio artificial ficil-
mente se conhece e se remove, dos pescados com o ventre saliente.
com cheiro amoniaceal acenluado e geralmente desagradavel, ja de-
nuneiam sua alteracio e impropriedade para o consumo.

Passando para o exemplo das frutas, estas devem ser regeitadas
guando se apresentarem demasiadamente amoclecidas ou em deli-
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quescéncta, quando verdes ou mal sazonadas, pois possuindo excesso
de acidez podem acarretar, quando ingeridas, graves inconvenientes
para a saude, produzindo colicas e infecedey a0s seus consumidores.

No caso tipico das batatas gue, sob a acfo da luz e da umidade,
germinam e enverdecem, tornando-se imprdpriag para a alimenta-
¢do, visto nelas se desenvolver elevado teor de um glicéside toxieo ¢
narcotisante denominado “solanina” que, com sua porcentagem média
de guasi 30.0mg pode causar danos pars a safide ptblica, de-
vendo porisso serem regeifadas. As batatas, principalmente as
brancas, também sio atacadas por um tipo de moléstia que os ar-
gentinos denominam de “papa-aguachenta” que faz com que os
tubéreulos se apresentem aguados, sem sabor de espécie alguma
¢ com grande propensfo para apodrecerem pela umidade. Qutra
moléstia, a “Bacillose” provocada pelo “Buaeillus coudivorum” pode
faeilmente ser constatada, cortando-se os tubérculos e nofando-ze
na sua patrte interna um tanio afastada da casca, uma zona ligeira-
mente parda amarelada, Iissas batatas assim  ataecadas, quando
ingeridas, apresentam gdsto repulsivo e desagraddvel de méfo.

Passando-se ao capitulo das farinhas de trigo, diremos que
glas deverfio se apresentar bronmcas. ou ligeiramente amareladuas, de-
verfio ser sécas, suaves ao tacto, possuir cheiro fraco mas agro
ddvel ¢ préprio. Uma pequena porcio déste produto, posia na
lingua, nfio deverd apresentar gisto deido e nem tdo pouco amargo,
Avpresentando eventualmente tal produto um cheiro forte e desagra-
divel de rango ou miéfo, e uma cor ceinzentada, deveri ser conside-
rado produto velho e defeifuoso. Quando peneirada num tamiz de
malha fina g farinha de trige nfio devera apresentar torrdes diffceis
de se desfazerem, sendo que a presenca de larvas, detritos o inse-
tos seria indicacio segura de uma farinha velhn e ovaricda. A fa-
rinha de trigo, deixando no tamiz peguenas peliculas e detritos de
casca, seria congiderada, num determinado critério, de qualidade
inferior, farinha de elevada porcentagem de extracio.

Quantc as massas alimenticias, temos a c¢6r désses produtos
que representa grande importdncia, poedendo-se, pela mesma obser-
var ¢ grau de peneiracio da semoling empregads e também se a
massa contém zubstincias vegetais junfadas, se é preparada com
ovog ou se fol colorida artificialmente. O aspecto da fratura dos
bens macarrbes deve ser wifreo, sua massa deve ser uniforme e

compacty, se forinosa ou quebredica serd uma indicacio de que a
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matéria prims empregada ndo fof das melhores, que ndo foi junta-
da sémola & massa oy que a pasta nio fol bem trabalhada. Os
bons macarrdes nfo devem turvar o liguido em que sdo cosidos,
porgue igso indicard desagregacfo fiell da pasia que neste caso
foi mal fabricada.

Ag massas alimenticias s#io facilmente alterdveis, prinecipals
mente quande conservadas em lugares Gmidos. Os produtos sio
désse modo facilmente invadides por bélores e microorganismos di-
versog, operando-se néles uma fermentaclo especial geralmente
com produgdo de Acido lietico. As massas assim alteradas adgui-
rem cheiro dere e desagreddvel e sen sabor tornar-se amargo €
deido.

Passando para o caso dos paes devemes lembrar gue um péoc
fabricado com farinha de boa qualidade e convenientemente prepa-
rada deverd se apregentar bem crescido, com by wnarelo-dourada ¢
com ifons maig escuros, poroso-leve, gem ser mole, com crosta dure
e fridvel, com sonoridade nifida A percurssio, apresentar superfi-
cie relativamente lisq, sem Fendes ou rugaes. Sen miclo deverd ser
leve, eeponjoso, homogéneo e eldstico, ndo aderindo aos dedos quan-
do comprimide. Um bom paoc deve apresentar cheiro e sabor espe-
cial e agradavel e nunca cheivo ov sabor desagraddvel, deide on de
mofe,

O pao é um alimento muito sujeito a aiteracdes e avarias que
podem dar cheiro e sabor imprdéprios e maus.

Dentre as eausas que mais concorrem e influem para prejudi-
car as qualidades do pao, podem ser citadas as seguintes como
principaig: imperfeicdo do modo de fabrico ocu de conservacio, na
mé gquaiidade da adgua empregads, na adicdo de farinhas maéas ou
avariadas gue dario aos pides aspecto desagraddvel, deixando sabor
acre persistente, quando mastigados. Outras eausas seriam ainda:
qualidade e gquantidade dos levedos empregados, juncio de sals mi-
neralg, como sulfatos de cobre e zinco ¢ alumen para corrigir o
aspecto defeituosos dos ples mal manipuledos & com hidratacio exa-
gerada; os pies nsuficientemente cozidos ou muito hidratados sfo
facilmente invadidos por bolbres, sofrendo entdo grandes modifi-
cacbes, principalmente nos seus caracteres organoléticos,

Paes com crostas braneces ¢ moles, separadas do miolo ou ain-
da com crosta queimada, indicarfo um cozimento mal conduzido.

-

Numerosa € a variedade de ples, gue diferem mais notada-
mente segundo a qualidade, natureza e quantidade das farinhag
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empregadas no seu preparo. Em geral os préprios consumidores
désses produtos sabem conhecer, de acérdo ecom seu paladar, quan-
do um pio reune tdédas as condicbes de boa qualidade.

Além do aspecto, do cheiro e gbsto, a ebr também é as vézes
um guia seguro especialmente para alguns tipos de pies confeccio-
nades com mistuora de farinhas. As farinhas de arroz, de cevada,
de soja, de centelo, as farinhag integrais, os fubas de milho, ddo ge-
ralmenie modificactes mals ou menos sensivels aos ples permitin-
do as vézes facil identifieacfo da mistura.

Referindo-se & melhor matéria prima para panificacso, como
também para & confecclo de massas alimenticias, devemos relem-
brar ser o trigo o principsl ¢ indispensavel material para tais pre-
parog. Sem trige ndo poderid haver bom pHe, poiz sé éle coniém
determinados teores de glutem que com suas qualidades tenszes e
elasticas permitem dar ao pio o devido e indispensavel] crescimento.

Os outros cerealsg nfo possuindo glutem nem em qualidade e nem
ern quantidade suficientes para permitir o entumeecimenic da mas-
sa, sfo por isso pAes compaclos, pesados, viscoscs e indigestos,

E porisso. para os tipos de paes de centelo, milho, aveia ou ce-
vada que 880 0s mals comuns, indispensével a juncdo de uma por-
centagem de farinha de trigo, afim de serem obtidos ples com
possibilidade de serem ingeridog e mais facilmente frabalhados pe-
lo organisme humano.

Oz pies de fubd de milke, geralmente ndo apresentam caracte-
risticas que os tornem téo apeteciveis e nutritivos como og paes de
trigo, ou mesmo os de centeio; pelo contrério, sfoc produios mais
pesados, mais grosseiros e de digestdo mais dificil pela constitui-
¢io natural edrnea e um fanto lenhosa daguele cereal. Além disso,
seus tecres de lipidios geralmente acarretam sua alteracho, aze-
dando-pg com muita facilidade, a nfo ger que se empreguem fubis
com teor de lipidos reduzidos e provindos de ssmente préviamente
desgerminadas,

Para se obter uma panificaclo razodvel com éste sucedineo,
devera ser juntado nunca menos de 50% de farinha de trigo de boa
qualidade. Os phes assim obtidos serfio denominados pes mixtos,
mas nio passario de broas de mitho,

(s pées de centeio também nas mesmas condicfes, necessitam
de sensivel teor de trigo para a obtenclio de bons produtos. Os
pies de centeio, geralmente se apresentam com crosta acinzentada
e pastosa, miclo mole, com olhos pequenos e cerrados., Compri-
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mindo-se com os dedog éle ndo retorna & forma primitiva, sendo
lentamente. Ao sair do forno, sfo 8o Umidos que n&o podem ser
logo consumides. Por 8sse motivo é que o pio de centelo forna-se
mais apreciado e apetitose um o dois diag apds sua fabricacio.
fisge tipe de plo apresenta, pois, esta grande vantagem sbhre os
paes de trigo puro.

Em geral, oz ples de boas farinhas endurecem lentamente,
gsem perder seu sabor peculiar, ao passo que os pies confeccionados
com farinhas velhas ou avariadas ou mal manipulados, endurecem
rapidamente, adquirinde gbsto acre e azédo, criandeo além disso, ho~
Iores com grande facilidade. O mesmo fendmeno de endurecimento
répido do produte, se di com certa intensidade, quando se emprega
em mistura com trigo, teores mesmo haixos de farinhas de legu-
minosas, farinha de arroz e fuba de mitho.

Finalizando 8ste capitulo referente a pées, teremos sdmente a
acrescentar gue a manipulaciio dos ples de trigo é relativamente
facil, mas a panificacho de produfos mixtos reguer sempre de seus
manipuladores uma técnica diferente e mais cuidadosa — quer no
amassamento das farinhas, quer na sua mistura, quer na qualidade
e gquantidade do levedo a empregar, quer no descanso da massa
para seu devido crescimento, quer no tamanho dos ples, quer ainda,
na temperatura do formo,

S&o requisitos capitais que, uma vez nfo ohservados, irdo con-
tribuir para a obtenc@o de pies pesados, de mau aspecto, de pgosto
e chelro nem sempre agradivels e apetitosos e com um indice ali-
menticio e digestive bastante saerificado.

Quanto & temperatura € o pAo de frige puro gue menor tempe-
raturs requer para seu cosimento, o pdo de centeio exige mais qua
o de frigo ¢ menos que o8 de avels, cevada ou mitho. A tempera-
tura, pois, deve ser regulada de ncrdo com a espécie de pao que
se val cozer, cora o estade da massa na ocasifie do enfornamento e
com o tamanho dos p8es a serem preparados.

Os Regulamentos vigentes estabelecem obrigatdriamente o pé-
s0 maximo de 2 quilos para cada plo de tipo redondo, afim de evi-
tar que fiquem 0s mesmos com suas crostas exbternas muito gueima-
das e ac mesmo tempo apresentem no seu interior, onde o calor
nio atingiu, massa crua e de maus caracteres organoléticos.

Quanto ao tipo ideal de pio mixto, ji foi feito um detalhado es-
tudo entre nds, onde uma comissic de técnicos paulistas da qual
fizemos parte, estudou e experimentou, no decurse de trés anos, toda
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a zérie de suced&neos possiveis de serem empregados em panifica-
cio, com ¢ fito de obfer-se um pio mixto que fosse tio agradivel
a tho apetecivel como o pdo de trigo puro; um tipo de pfo mixte on-
de os principais caracteristicos organoléticos fossem ansdlogos ou
semelhantes © mais possivel aos apresentados pelos pies 100% de
trigo. Ao mesmo tempo a conservacao do produfe, a sua digestibi-
lidade e sen poder alimenticic nfio foram descuidados. A finalida-
de prineipal, no entretanio, era o obtenciio de um pio mixto tho
leve, tio branco e com it6das as demais caracteristicas dos ples de
trigo puro.

Encontrou-se a f0rmula para isso, onde com & economia de
50% de trigo seriam empregados em substituicfo fécula de mandio-
ca, farinha de arroz e amido de milho na proporciio de 10% para
cada um, Quiro tipo de pdo mixto com cérea de 209% de farinha
panificavel de mandioca, foi bastante tempo empregada entre néds.

Infelizmente, porém, a necessidade governamental de assinay
convencles e acordog com palses produtores de trigo, nfo permitiu
fosse Incentivado tal emprégo, com o gual hoje, talvez, estivessem
nossag populacdes livres da grande crise de trigo gue assoberba o
mundo inteiro,

Pensoun-se fambém, naquela ocasifio, nas possibilidades do péo
integral.

Devemos, no entretanto, reafirmar agora a nosss mesma epi-
nido sébre o assunto. Seria uma tarefa muite drdua e talver impro-
dutiva, impor-se apenas 3 ttuio de ser mais nutritivo um produte
bastante diferente do pfo branco e comum de {rigo, com cujo pala-
dar oz consumidores ji estho acostumados., Seria debater uma ve-
Tha guestdo gue desde 0 século passado estd sendo tentada sem que,
no entretanto, até hoje nenhum pais do mundo em fempos normais
tenha conseguido impor a obrigatoriedade de consumeo do plo inte-
gral, retrogradando, por assim dizer, o paladar mais apurade e
mais exigente.

Bem reduzida seria a porcentagem dos que conscientemente
conhecendo as vantagens nutritivas de tal tipe de plo irviam tro-
ea-lo pelo seu predilete paoc branco de trigo que, apesar de conter
reservas mencres de principios alimenticiog, ainda continua g ser
o mais saboroso e apetecivel,

Passando para outro produto, o mel de abelhas, relembrare-

mos que éste nio deve apresentar espuma superficial e nem conter
insetos, detritos ou sujidades; seu sabor deve ser prépric e agradd-
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vel sem nada de amargo ou pleante, variando sua c¢br e aroma ge-
ralmente de acbrdo com as flores eom cujo neciar as abelhas os fa-
bricam. Ja temos encontrado méis com cheiro tipico de flores de
laranjeira ou de flores de cafeeiro.

(O sabor g o aroma do mel sAo {8c variados e téc diferentes,
como variado e diferente ¢ o perfume das flores, pois as abelhas, em
sua elaboracfio, ndo modificam o sabor do nectar. S&o, por isso,
encontrados sabores delicadissimos em certas qualidades de mel,
ao passo que outras, sdo enconiradas, mesmo quando ainda contidas
nas proprias celmelas, apresentande sabores haturais amargos e
degagradéveis e mesmeo gsabores apimentzdos, provindos das espécies
de flores com cujo nectar foram elaborados.

Uma das melhores plantas meliferas é o algodosiro, eujas la-
vouras deveriam ser aproveitadas para-essa rendosa e util indus-
trializagho. O mel provindo das flores do algedoeiro é muito claro
e poszue gosto muite suave, Depois de completamente amadure-
cido pode ser comparado favoravelmente com ag melhorss qualida-
deg de mel. Este tipo de produtc se granula facilmente e nesia
forma cristalizada & quase incolor e de um gric muito fino, O
aspecto e a compesicdo do mel variam também conforme as espé-
cies de abelhas que os produzem e conforme, também, as estacles
do ano, Geralmente, no pericdo invernal, as abelhas nfo recothem
mel senfio para sua alimentaco quotidiazna. O mel é um produto
muito delicado. zlterande-se com muinta facilidade, prineipalments
guando contém fragmentos de insetos ou grande quantidade de polem.
H4, nesse caso, uma fermentacio com desprendimento de gés car-
bénico e moedificaciio complefa de seus earaeteres organoléticos.

Vejamog agora, rapidamente, o easo dos vinhos, produtos alids
muito sujeitos a modificacdes provenientes de causas divergas. O
simples emprégo no transporte das uvas, de vagithame ou veiculos
impréprios ou gue nio ostejam perfeifamente limpos, o que € muite
comum, pode acarretar acs vinhog com elas fabricados, sabores anor.
mais dificeis de se precisar, pols as uvas, quande maduras, absor
vem Tacilmente tHda sorte de aromas estranhos, Algumag vézes, a
junedo de alguns produfos quimicos impuros nas tinas de fermenta-
¢do, como por exemplo os sulfifos, é muito suscetivel de provocar a
formacéo, no vinho, de sabores anormais e improprios. Devem mere-
eor também, por parte dos viticultores e interessados na inddstria vi-
nicula, um eerto cuidado e cautela os vasilhames novos, cuja madeira,
por tratamento inadequado, ndo tenha perdido ainda completamente
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suag substincias extrativas que, dissolvendo-se no vinho, irdo dar-
the uma adstringéneia exagerada gue pord em risco £8da a produ-
cio em vista da sensaclio de rudeza desagraddvel de seu sabor.
Fesa adstringéneia, contrainde os misculos da lingua, produzird
uma impresasfo estranha e repulsiva nas papilas nervosas do pala-
dar. Outras alleracfes acidentals produzidas por causas anocrmais
e inesperada e gue ainda poderdo ser citadas como causadoras das
alieraches dos caracteres organoléticos dos vinhos sBo: colheitas
defeituosas, efetuadas em tempo impréprio e chuvoso, as vézes a
propria uva sujeita ao contacto de criptogamas e insetos daninhos,
outras vézes fermentacdes incompletas por falta de calor, fermen-
tacles morosas, operaches enolégicas mal executadas, 8rro de téeni-
ca nas manipulaces previstas, variacdes de temperatura, engarra-
famentos precoces, emprégo de vasilhame e garrafaria mal limpos
e que sfo, geralmente, a causa dos vinhos com zabores exiranhos de
mbfo, de sabdo, de querozene, de alcatrdio e cutros. Algumas vézes,
og recipientes metalicos, tais como vasilhames, aparelhos, hombas,
pasteurizadores, por onde passa o vinho, sdo facilmente atacados
pelog dcidos naturais do produto, dando formacho de sais metalicos
Gue comunicam ao mesmo, sabor e muitas vézes cheiro desagraddyel,
repulzive e tmpréprio.  Quiras alteracfes ainda no caso dog vinhos
podordo ser citadas, por acarrefarem modificacdes tais no seu as-
pecto, na sua cdr, no sen sahor e no gen cheiro gue, por uma sim-
ples inspecfio do produto, ji poderiamos dar uma conclusfio pouco
favoravel ao mesmo. Hssas alteracies sho motivadas pelas deno-
minadas moléstiaz ou enfermidades de vinhos, euja importineia, de
passagem, devemos mencionar. Dentre as principais destas molés-
tias que geralmente transtornam completamenie ag caracteristicas
dos vinhos, destacaremos as seguintes: a “floracio”, moléstia pro-
duzida pelo desenvolvimento do “mycoderma vini”, mals ou menos
semelhante 20 levedo aleodlico que, consumindo o alcool do vinho,
transforma-o em ghs carbOnico ¢ dgua. Kssa moléstia & observada
pela formacio, na superficie dos vinhos atacados, de uwma pelicula
brancs denunciadora de tal alleraclo; a “azedia”, ouira moléstia
bem mais comum gue a precedente, é produzida pelo degenvolvimen-
to do “mycoderma aceti”, gue coxidando o aleool, fransforma-o em
acido acético, de modo que o8 vinhos assim alteradosg t8m o sabor
acido e préprio dos vinagres, ao mesmo tempo que sua acidez volafil
ird aumentar consgiderdvelmente; “iturvacdo™, que é produzida por
um germe anaerdbio que, atacando ¢ acido tartarico, a glicerina e
o acucar dos vinhos, produz Acido acético, dcido propridnico e gas car-
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bénico. Esta alteracfio é caracterizada pelo desprendimenio de gds
carbénico, percebida na superficie do vinho doente sob a forma de
pequeninas bolhas gasosas ¢ pelo seu cheire o gsto bastante desa-
graddveis. “Toldacio” —— os vinhos atacados por esta moléstia séo
mais ou menos furves, e apresentam sabor o cheiroe desagraddveis
e emproprios pela destruicio do Acido tartdrico e pela producho dos
acidos acétice, tartrénico e lactico. *“*Engorduramento®, moléstia
peculiar dos vinhos pobres em &aleool e em tanino, vinhos hrancos
e noves e produzida por pequenos germes esféricos que e apresen-
tam em forma de rosério que tornam o vinho denss e viscoso em
vigta da substdneia mucilaginosa que segregam. “Amargor”, mo-
ibstia devide a germes com forma de filamente, mais espéssos que
og da toldaclio, sendo ainds impregnados de matéria corante. Qs
vighos assim atacados tornam-se amargos e picantes. A sua acidez
é sumentada, havends producio de acido butirico que acarreta ao
vinhe um gosto amarge mals ou menos acentuado. E pars finalizar,
“Fermentacio manitica”, cujo fermento nfo altaca propriamente os
vinhos mas o mosto durante a vinificacio, quando a temperatura
atinge de 80 a 358°. Os vinhos manitados sfo, portanto, produtos de
sabor desagradavel, escesso de aecidez voldtil e feor elevado de
acticares. B@o0 essas as principals meléstias dos i?inhos, as qualis,
como ja& frisamos, acarretam sempre a0s produtos alteracdes tais
no aspecto, cbr, sabor e cheire que, por uma simples cobservacio,
podemos dar uma conclusio segura ¢ ao mesmo fempo desfavoravel.

No caso, porém, dos produtes normais, dos produtos obtidos
com a devida técnica, Hvres dessas alberacles e defeitos, vamos ainda
notar que sua cbr ji constifue um dtimo indfcio para classificacio,
mas o cheiro e o sabor, ainda no cago especial dos vinhos, consti-
tuem no comérecio, magnifica prova para a apreciaclo, havendo
mesmo especialistag no assunto, denominados “degustadores” que,
pelo aroma do produto e pela prova de pequenas porgdes podem dizer
com relativa facilidade, o tipo, a classe, a forca alcodlica, a proce-
déncia e até mesmo a idade dos vinhos. E ji que falamos em degus-
tacio, vamos citar outra espécie de produtc onde também temos
o exemplo tipico — o dos classificadores de café que, na “prova
de chicara™, tém o melhor e mais seguro modo de executar s clas-
sificacio do produto em tipos diferentes, demonstrando assim que
por uma simples e Tiniea prova degustativa & possivel, em cerfos ¢
determinados casos, classificar com relativa seguranca e acérto,
um produte alimenticio ou bebida. No caso, por exemplo, da man-
teiga e da margarina, produtos de aspecte semelhante e de gbsto e
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cheirg também semelhantes, tendo como distincho, além da prova
do revelador que as margarinas obrigatoriamente devem conter, e
que 80 verificadas quimicamente, a coloraciio amarela bastante
acentuada que as margarinas devem apresentar e que jA concorre
para permitir pma distincdo nitida entre os dois produtos. Uma
outra manteiga, excessivamente salgada, terd, ao ser provada, des-
vendada facilmente sua alteracfo. Ag bdas manteigis devem apre.
sentar consisténeia préprie, semi-solida, de cheire aroméatico e
agradavel. Sua cér geralmente é amarelada, &s vézes mails ou
menos pronunciada em vista da concessfo legal da juncio de deter-
minados corantes. As manteigas, quando novas, podem apresentar
a cdr branca, que se val tornando emarelada, & medida que o pro-
duto envelhece.

No eapitulo de queijos, cujos caracteres organcléticos tém
grande importincia, ja na observacfio do formato exferno do pro-
duto, no seu proprio acondicicnamento, na sua crosta de super-
ficle lisa ou coniendo fendas ou rachaduras, na observacio da
congisténeia o aspecio de sua massa, na sua edr, na regularidade
dos olhos que apresente, na observacio de seu sahor que deve cor-
responder e ser préprio ao tipo a que pertenca, nfio devendo nunca
ser nem gmargoe e nem muito piconte, apresentando cheiro agraddvel
caracteristico do tipo, nfic zendo nunca fétide ou desagroddvel de
mode a revelar no produto um principio de alteracdo ou putrefogdo,

Exemplificando o caso dos licores, <ns xaropes, das aguardentes
e demais, onde, muitas vézes, o simples aspecto, as suas coloracbes
tipicas, bem como seus aromas e sabores apropriades j& bastariam
para de inicio comprovar c¢abalmente a classificacio e muitas vézes
a impugnacio legal désses produfes. Intimeros exemplos como
gsses poderiam ainda ser citados para demonstrar com nitidez o
valor e o inestimével auxilio que tals caracferisticas frazem ao
analista. Embora alegando-se o carater pessoal a gue muitas vézes
estio afetas tais observaces, o técnico bem treinado adquire
aptiddes para o assunto, resclvendo-o geralmente com grande faci-
lidade.  Somos, portanto, de parecer que tais provas devem con-
tinuar a encabecar os paradigmas analiticos de todos os produtos
alimenticios e bebidas, Somos ainda de parecer que essas caracte-
risticas sejam mantidas nos Cddigos e Regulamentos, como umg
garantia e uma seguranca na producfio e aprovagdo de géneros
alimenticios g‘énuinos_e perfeitos, dentro de um critério sensato e
Jjusto. Reconhecemos, entretanto, que _muita§ vézes surgem difi-
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culdades para exprimir-se com a devida justeza e precisfo, o sabor,
o cheirp e igualmente a cor de um determinado preduto. Tals sin
as variedadss caprichosas de tons, ag variedades de odbres multas
vézes inexplicivels, de sabores exquisitos e sem fixidez certa, gue
o analista, mesmo bem treinado e possuindo boas qualidades degus-
tativas, olfativas e visuais, sente dificuldades no momento de resol-
ver 0 assunto., Grande seria, pois, a necessidade do estabelecimento
de normas que, de qualguer modo, servigsem, faverecessem ou faci-
litassem aos téenicos o desencargo e cumprimento exato ¢ uniforme
de tals caracteristicas, principalmente nog momentos dificeis. Para
iss0, pensamos em estabelecer um quadro cromético come o que se
acha anexado, contendo padrdes colorimétrices ende, para cada
tonalidade diversa, correspondesse uma determinada expressdo de
cdr. Ao lado désse quadre cromitico, pensamos também em esta-
belecer uma série de expressfes gue lembrassem e difinissem 08
diversos e principais tipos de sabores gue os géneros alimenticios
pudessem apresentar, quer quando em boas condicbes de conserva-
¢Ao, guer gquando alterados ou decompostos. Do mesmo modo com
referéneia ac cheire e ao aspecto, que apesar de também ser muito
variado nos alimentos e bebidas, poderia ter uma norma tipica
baseads numa série de expressdes mais comuns dentre as quais o
téenier pudesse se basear para o bom desempenhe de sua missdo.

Fasas expressdes referentes s tonalidades ceoloridas, aos odores
e aos sabores dos alimenfos e hebidas, pederfio ainda ser comple-
tados eom outras expressbes indicativas da intensidade de tais
caracteristicas. Assim, poderiamos dizer, referindo-nos a wm vina-
gre: liguido de cr lgeiramente réseq, de aroma fortemente deético
e gosto deido acentuedo; no cago de um acglicar aromatizado, dirfa-
mos: pd fino de cedr branco acinzeniada, com gdsto adocicads e
cheiro tpico de vaniling; com referéneis a um xarope: liguido densc
de edr vermelho-violdeen, com sabor déce-aromatico e cheiro de essén-
cia de groselha; ou ainda, num caso de geléia dirfamos: massa gelati-
nosa de ebr amarelo-gloronjuda, de saboyr deido-adocicado e cheiro
tipico de laranja.

(O técnico, de posse desta série de exemplos padrées que poderd
ser acresecida de muitos outros terd, so analisar alimentos e bebidas,
facilitads a sua tarefa, pols com a consulta de ifabelas explicativas
e auxiliares, poderd resolver qualquer dificuldade, escothendo e ado-
tando, para cada caso, as caracteristicas organoléticas de tfo indis-
eutivel e insofisméve! utilidade em exames bhromatoldgicos,
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CONCLUSGES

1. O exame organciéiico representa na anilise de alimentos
e bebidas grande importéncia por indicar de antemfio ao analista
a espéeie e gualidade do produto analisado,

2. Tal exame deve, portanto, continuar a figurar nos Codigos
e Begulamentos Bromatoldgicos, afim de que os mesmos exijam
taxativamente que todos os alimentos e bebidas correspondam as
caracteristicas dos produtos tipleos,

3. O exame organocléiico sendo o primeiro que ge procede
numa anilise bromatologica, deve sempre encabecar os mapas e
paradigmas analiticos dos diversos alimentos e bebidas.

4. Com o auxilio de padrbes de cires e expressies préprias
¢ adeguadas, og caracteres organoléticos poderfio ser expressos com
maior facilidade, dando-ge aos mesmos certs uniformidade ¢ coerén-
cia e permitinde désse modo distinguir-se claramente o que é bom
e préprio do que é mau e impréprio.



Branca

Branco-cinza

Cinzenio-gscursa

A h}ax‘ela

Amarelo-suja

Amarelo-esverdeada

Alaranjada

Marron

Marron-esverdeada

Braneo-pérola

Cinzgenio-clara

Cinzento-esverdeada

Amarele-palha

Amarelo-ambar

Amarelo-pardacenia

Marron-escura

Mazrron-avermeihada

Branco-marfim

Cinzenta

Amarelo-clara

Amarelo-ouro

Amarelo-alaranjada

A}.aranjaﬁohda}.‘é, 7

Marrvon-clara

Marron-amarveiada

Réseo-clara




Rézeo-violacea

Yermelho-vinhosa

Vermelho-viclacea

Azal-violdcea

Verde-esmeralda

Verds-amarelad

Rézea-avermelhada

Vermelha

Roseo-escura

Vermelho-escarlate

Vermelho-alaranjada

Vermelho-carmenzim

Azul-clara

Vermelho-fuesina

Verde-folha

Verde-azulada

Violeta-azulada

Violeta—a..verme}hada
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QUADRO DOS PRINCIPAIS SBABORES E AROMAS APRESENTADOS
PELOS ALIMENTOS E BEBIDAS

SABORER ARGMAS

1 — Acido 1w Acido

2 — Acre 2 - Acre

8 - Acético 3 — Acético

4 — Adocieado 4 — Aleodlico

5 — Adairingente 5 — Alidceo

§ — Alesalino 6 — Amoniacal

7 — Alcoslico 7 — Aromético
8 — Alisceo 8§ — Azédo

9 — Almiscarado g — Caustico

10 — Amarge 10 — Defuamado
11 — Ardente 11 — Enfumacado
12 — Aromatico 12 — HEtéreo

13 — Azedo 13 — Excitante
14 — Defumado 14 — Fermentado
15— Doce 15 — Fétido

16 — Enfumacado 16 — Incdor

17 — Ingipido 17 — Insuportivel
18 — Intragdvel 18 — Irritante

19 — Fermentado 1% — Metalico
20 ~ Ferruginoso 20 — Mofado
21 — Insdsso 21 -— Nauseante
22 -~ Metdlico 22 — Nauseabundo
23 — Nauseante 25 — Picante
24 — Picante 24 —— Penetrante
25 — Putrefato 25 — Putrefato
26 — Rancoso 26 — Suave
27 — Salgado 27 — Sulfidrico
28 — Salino 28 — Sulfureso
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QUADRO BOS PRINCIPAIS ASPECTOS
APRESENTADOS PELOS ALIMENTOS
E BEBIDAS

BastGas
RBarras
Beiijds
Blocos
Bombons
Taramelos
Clorpotas
Comprimidos
Confeitos

Cristais

Cristalizade

Crostas soneentrado

Drigens { dessecado

Bxfrato .......... { mole

Flocos 1 fiuida

Fiocos senos RAELOPOKO

Frutos

Greldia

Granulados

Griog

Liminas
consistentie
com danpdsito
ot Rrecipitado
dense
elfervescents
aspumants

Liguide ...,..... . Termentade

¢ fludde

Hmpido
oleaso
opelescenie
transhucido
Lurvo
EATOPOLC

hutirosa
{ COM BYAS
COmNacta
ennsistente
cozida
orug,
aura
elastica
esfarelents

fundida
gelatinosa
FOMOER
gordurasa
homogénea
trregular
macia
mnle
cleonsa

| smemi-dura
i séen

' pastosa
i prensada
puiverulesnts,
recheiada
drnida
uniosa

Massa ou Pasta ..

Falhetas
astithas
Pérola

&spero

cristalino

impulpivel

fino

granuloso
- ETOSS0

PO e

P —

Polpa
Pralinés
Raspas
Bementes
Taboinhas




