Provadores de alimentos e bebidas

compartilham a rotina da profissao, que

envolve muito estudo e preparacio

Luiz Fernando Teixeira
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Ganhar a vida experimentando
e avaliando produtos como vi-
nho, café e chocolate? Quem
ndo gostaria? Entretanto, quem
trabalha na drea garante: a roti-
naé muitomais duradoqueape-
nas sedeliciar o dia inteiro com
bebidas ou comidas.

Por exemplo, a sommelier e
consultora de cachagas do res-
taurante Pirajd, Isadora Forma-
ni, tem uma rotina em que leva
umasemanaso paraavaliarabe-
bida. “Degustoa cachaca em di-
ferente hordrios do dia. Ndo
posso beber outras coisas nem
fumar para poder ter uma per-
cepgio plena daquele produto.
Ent2o eu fagouma avaliagio vi-
sual, olfativa e palatdvel”, conta
Isadora.

Essa é s6 uma parte do traba-
Tho. Além disso, Isadora precisa
saber para qual publico é desti-
nada aquela bebida, coisa que
nem os produtores dominam.
“Um produto que ¢ extrema-
mente complexo, forte potén-
cia alcodlica, gosto intenso e
elesqueremvender paraum pu-
blico jovem e eu preciso expli-

* carqueesse publicondovaicon-
sumir. Issointerfere em como o
produto vai ser vendido.”

O relacionamento com os
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clientes muitas vezes é parte do
trabalho de um degustador. O
sommelier Gianni Tartari, que
trabalha comvinhoshd3oanos,
conta que o atendimento de sa-
140 é “o momento de mais saia
justa”darotina, quandoele pre-
cisaharmonizarabebidacomo
pratoescolhido no restaurante.

Combinacdo. “Nossa principal
sugestdo é o que melhor vai fun-
cionar com o prato, pois depen-
de do sabor, textura, condimen-
tos..ndodependeapenasdopre-
¢o.”Hoje, Tartariatuacomocon-
sultor para diversas empresas e
administra o Bonovino, um clu-
be de curadoria de vinhos.
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Degustador,
um trabalho
de dar agua
na boca
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Sommelier. Gianni Tartari e Isadora Fornari se especializaram em vinho e cachaca.

Uma das especialidades de
Ensei Neto, degustador ha
maisde20anos, éocafé. Abebi-
da tem uma peculiaridade em
relagdoa outros produtos, por-
que ndo sai pronta de uma gar-
rafa e depende da forma como
é preparado pelo barista. “Isso
pode ser determinante para
piorar ou manter a qualidade
do produto que foi torrado ini-
cialmente, além de interferir
na concentragio.”

Ele afirma que o mercado pa-
ra especialistas em café estd em
crescimento, pelofato deabebi-
dater “entrado na moda”. “Estd
em franca expansdo e toda aca-
deia se beneficiado desenvolvi-
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mento.Haos profissionaisagro-
nomos que sdo especializados
em café, produtores que tem
condicio de fazer produtos dife-
rentes paraomercado, baristas,
ehdquemfique nesse meio, que
fazas avaliacoes de café.”

Engenharia. Ensei afirma que
uma das distingoes do avalia-
dor de café é que ele tem de ter
registro como Classificador de
Produtos Vegetais no Ministé-
rio da Agricultura.

Assim como outros degusta-
dores, Neto tem o background
deformagdo emengenhariaqui-
mica com foco nos alimentos,
um nicho do mercadoque é ab-

sorvido principalmente pelas
industrias.

Kathia Zanattacomegouatra-
balhar com cerveja quandoain-
da estava na faculdade. Depois
de conseguir um emprego na
Brasil-Kirin, ela foi se especiali-
zar na Alemanha e se tornou
sommelier de cerveja certifica-
da pela Doemens Akademy.

“Inicialmente, eu queria tra-
balhar na producio, ser mestre-
cervejeira em vez de ir para o
lado de sommelieria. Dentro de
pesquisa e desenvolvimento eu
atuava mais em chio de fabrica
eprodugdo, queeraoqueeuque-
ria. S6 que gradualmente foi sur-
gindo esse mercado de cervejas
especiais”, conta a especialista.
“Fuiaprimeirabrasileiraafazer
o curso de sommelier de cerve-
ja,até entdondo existia nenhum
profissional aqui formado na
drea”, afirma Kathia, que pas-
sou a trabalhar também no se-
tor comercial, juntamenteasua
atuagio na produgao.

Posteriormente, elafundouo
Instituto da Cerveja com mais
dois sécios,onde ensinainteres-
sados em se tornar degustado-
res de cerveja. Kathia fala dos
trabalhosrelacionados aprofis-
s3o. “Somos responsdveis por
fazer servigos desaldo, mas tam-
bém atuamos em outras dreas
domercado,comoadreadosne-
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Especialista. Além
de café, Ensei Neto
também degusta

produtos como cacau,
chocolate e cachaga

“Meu trabalho niio é chegar
aqui e comer o dia todo.
Nosso principal objetivo € a
padronizacio, garantir que
o produto saia sempre com
a mesma qualidade.
Além do gosto,
observamos a
aparéncia e a
cor, por
exemplo”
Thalita Faria
ANALISTA
SENSORIAL

gbcios, ajudando importadoras
aselecionar produtos de quali-
dade e também dando dicas de
harmonizagdo.”

TalithaFaria éanalistasenso-
rial na Nestlé. Na fabrica, ela
atesta a qualidade dos chocola-
tes da empresa. “Fago parte do
quadro de qualidade com mais
250 avaliadores”, disse a enge-
nheira de alimentos.

Ela passou por uma série de
treinamentos dentro dacompa-
nhiaparaestimular os sentidos.
Ela explicaque o controle ocor-
re em todos os setores. “Na
fébrica de Sdo Leopoldo (RS),
por exemplo, a avaliagdo ¢ das
papinhas produzidas.”

“‘Profissionais atuam como um instrumento de medida’

A professora da Faculdade de
+ Engenharia de Alimentos da
Universidade Estadual de Cam-
pinas (Unicamp), Helena Boli-
ni, ministraum curso de Anali-
se Sensorial de Alimentos e diz
que os alunos sao formados pa-
ra auxiliar no desenvolvimento
dosprodutosendoficamrestri-
tos ao géneros alimenticios.
“As pessoas trabalham como

instrumentos de medida, como
se fosse qualquer instrumento
analitico. Além do desenvolvi-
mento,atuamnadreade pesqui-
sa de marketing e inovagao.”
Helena afirma que os senti-
dos nio ficam comprometidos
por serem requisitados conti-
nuamente ao longo dos anos. O
que pode acontecer é que o pro-
fissionaltenhafadigamomenta-

nea nas glandulas sensoriais, o
que leva a necessidade de dar
uma pausano processo.

Engenheiros de alimento
atuam até em empresas como a
Boticério e aL’Oréal, conta He-
lena, por terem desenvolvido a
percepcdo de comoo corpores-
ponde aos mais variados esti-
mulos.

De acordo com a Catho, em-

presa de selecdo e recrutamen-
to online, um profissional da
drea ganha R$ 6,5 mil em média
no Brasil, sem a especializacio
em andlise sensorial.

Esse nicho estd em cresci-
mento no Pais e, em 2017, foi
reativada a Associagdo Brasilei-
ra de Ciéncias Sensoriais
(ABCS), que promove eventos
e cursos ainteressados.

“Osensorial tem ganhado ex-
trema importancia antes, du-
ranteeapdso desenvolvimento
de produtos, sendo altamente
decisérionolangamento de pro-
dutos. As grandes empresas,
em sua maioria, se baseiam nis-
so para bater o martelo sobre
um produto em desenvolvimen-
to”,contaafarmacéuticaedire-
toraexecutivada ABCS, Juliana

Bueno. Atualmente, ela traba-
lha na empresa de alimentos
Mondelez Internacional.

Ela explica que, além de pro-
dutos alimenticios, quem traba-
lha com andlise sensorial tam-
bém atua no ramo de cosméti-
cosparapelee cabelos (maquia-
gem, logdo corporal, antitrans-
pirantes, perfumes) produtos
dehigiene pessoalelimpeza do-
mésticae medicamentos, entre
muitosoutros. “A ciéncia garan-
te aprimoramento na acuidade
sensorial”, afirma.


http://visualizacao.boxnet.com.br/#/?t=00812955D0A5FF01A9915D2EEB9B0BF501000000BE8B2FA3299DDCB99E5273B102F092C90A037CFC8F1BCA0463A621ED47E0C5D1E3BA46F8ACF562B9FBFD89CB43DD0B390756942ADC24168B82F8626B1A1C531E1F0E9137710B5BB11BC819ADFD6D5CE3

