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    APRESENTAÇÃO


    /


    Os grandes vinhos nos despertam forte estimulação sensorial, seja por sua cor ou pelo seu brilho, seja pelo seu aroma agradável, intenso, complexo e misterioso, seja, finalmente, por seu sabor único. Essa qualidade de estimular nossos sentidos, de forma intensa e agradável (ou instigante), também é característica da Arte. Outra qualidade dos grandes vinhos compartilhada com as obras de arte é a sua unicidade, uma identidade que permite reconhecê-los entre outros tantos.


    Se considerarmos o vinho uma obra de arte (alguns o são!), nos defrontaremos com um velho problema da filosofia da estética. A beleza é uma propriedade real do objeto julgado ou está nos olhos de quem julga?


    Acredito que o vinho, por si só, traga prazer a quem o bebe, mas o conhecimento das vias sensoriais fisiológicas e das técnicas de degustação pode tornar o consumo dessa bebida ainda mais prazeroso. Dominar as técnicas de degustação é cognição que permite decodificar aspectos do vinho que não se revelam espontaneamente. Compreendê-los nos traz um grande prazer intelectual que se soma ao prazer “dionisíaco”, visceral, que o simples beber do vinho nos causa.


    Além da apreciação hedônica do vinho, a degustação técnica permite ao consumidor comum a identificação das características dessa bebida, tornando possível a seleção daquelas que mais o agradam.


    Para os profissionais, degustar de maneira técnica e sistematizada possibilita a descrição pormenorizada do vinho, o que permite enquadrá-lo em diferentes categorias qualitativas e estilísticas. Essa categorização é fundamental para vários profissionais do vinho, como os sommeliers, tanto os que trabalham em restaurantes como aqueles que atuam como consultores de importadoras e lojas de vinho. O sommelier que degusta de forma técnica e rigorosa os vinhos que oferecerá a seus clientes o faz com mais segurança e precisão.


    Destinado àqueles que desejam se aprofundar na degustação de vinhos, este livro preenche uma lacuna na literatura nacional. Oferece ao leitor os fundamentos anatômicos e fisiológicos da percepção e da discriminação sensorial, revela quais são as substâncias químicas responsáveis pelo aspecto, aroma e sabor do vinho e apresenta um modelo sistematizado para sua degustação e descrição. Os mecanismos neurológicos e psicológicos de enganos e viés da degustação são descritos, bem como a sua influência nas opiniões exaradas por críticos de vinho.


    O conhecimento dessas fontes de engano no resultado das degustações convida o leitor a uma reflexão ao interpretar críticas e opiniões a respeito do vinho que pretende consumir. Além disso, instiga o degustador à autocrítica, evidenciando que o progresso na prova de vinhos somente se dá com a prática frequente e sistematizada da degustação e o exercício da humildade diante dos erros inevitáveis.


    Assim, convido o leitor a degustar com frequência, seriedade e às cegas sem, contudo, omitir a diversão e o prazer dessa prática!


    José Luiz Alvim Borges
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    INTRODUÇÃO: O BEBER INFORMAL E A DEGUSTAÇÃO


    /


    O vinho proporciona mais prazer quando bebido de maneira informal ou quando degustado formalmente? Existem defensores para as duas práticas e pouca discussão mais profunda sobre o assunto.


    Pensando na complexidade das relações de prazer entre o homem e o vinho, acredito que a degustação pode ser, em determinadas situações, mais prazerosa do que o simples ato de beber. No entanto, para confirmar essa tese, é preciso descrever e definir as duas práticas, e é a isso que me proponho nesta obra.


    O beber informal do vinho


    O prazer que uma taça de vinho pode proporcionar não integra a sua essência, ao menos não em sua química original. É em nossos cérebros que os estímulos gerados pelos diferentes compostos da bebida interagem e nos avisam de que há muito o que desfrutar nessa experiência.


    O álcool estimula os sistemas neurais envolvidos nos mecanismos de recompensa e adição às substâncias que podem causar dependência. Uma rede de neurônios é ativada por variados estímulos que chegam aos núcleos da base cerebral liberando a dopamina — substância capaz de estimular estruturas cerebrais que provocam intensas sensações de prazer —, que também é despertada pela comida, pelo sexo e por drogas como a cocaína e as anfetaminas. Infelizmente, para os apreciadores de vinho, são esses mesmos “centros de prazer” que mediam a adição às drogas (incluindo o álcool).


    Por isso, o vinho como produto alimentar e bebida alcoólica pode proporcionar o prazer puramente fisiológico. Sob esse ponto de vista, o beber descompromissado é muito satisfatório. Esse prazer exclusivamente sensorial é aumentado pelos estímulos conscientes decorrentes da circunstância social agradável em que o vinho é consumido. Embora não seja condição indispensável para o beber informal, ter uma companhia se impõe para criar um ambiente que aumente as sensações de contentamento. O alimento que acompanha o vinho soma-se às fontes de prazer pela via inconsciente dos mecanismos de recompensa citados e pela sua apreciação consciente de cor, aroma e sabor.


    Assim, o beber informal do vinho provoca prazeres que podem ser intensos mas que tendem a ser de natureza predominantemente sensorial. Por isso, outro aspecto importante para a análise dessa modalidade de consumo do vinho é que o prazer sensorial por ela despertado só pode decorrer do consumo de bons vinhos ou de um excesso de ingestão alcoólica que provocará efeitos euforizantes.


    A degustação


    O processo formal de degustação, por sua vez, envolve numerosas premissas. São elas:


    Conhecimento / Para exercer sua atividade, o degustador já deve ter um perfeito entendimento do objeto de sua análise. Não é possível degustar vinhos sem conhecimento das características essenciais da bebida. O desenvolvimento de uma linguagem descritiva técnica do vinho também é necessário para exercer essa atividade.


    Desejo / O desejo de degustar é condição sine qua non para que a experiência seja otimizada. A antecipação mental da degustação e o pensamento mágico provocam associações entre os vinhos que serão provados e as situações agradáveis já vividas ou, ainda, lembranças de locais e viagens associadas ao consumo despertando a vontade de revivê-las.


    Necessidade / A necessidade primária de provar analiticamente o vinho para compreendê-lo deve ser condição aceita pelo degustador.


    Rigor e disciplina / As normas da degustação, como prova às cegas, silêncio, incomunicabilidade e adequação do ambiente, precisam ser obedecidas para que o processo seja válido.


    Comedimento / O processo formal de degustação impõe àqueles que a fazem o comedimento na ingestão do vinho, para que seja possível manter a capacidade crítica e o discernimento no julgamento durante todo o processo.


    Esforço / A degustação é uma atividade reflexiva que exige esforço para seu aprendizado e sua prática, não podendo ser feita por indivíduos não treinados.


    Resultado / A degustação deve produzir um resultado que tanto espelhe o entendimento do processo quanto descreva com precisão o objeto da análise (o vinho).


    A degustação formal (que também é capaz de despertar o simples prazer sensorial quando o vinho tem qualidade) pode proporcionar boas sensações estéticas ainda mais complexas que envolvem a transformação de estímulos sensoriais meramente perceptuais em representação consciente. A prática da degustação desencadeia estados mentais mistos, com um componente sensorial que envolve percepções e emoções, e outro componente originário da conscientização das sensações e, portanto, com conteúdo.


    O prazer pode advir, por exemplo, do cumprimento das diversas etapas e premissas da degustação, sendo a realização desse processo, disciplinado e reflexivo, recompensante, bem como do reconhecimento do saber, da capacidade de entendimento do vinho e da produção de um resultado. No entanto, o prazer maior provém da capacidade de entender por que determinadas características do vinho desencadeiam ou não sensações hedônicas. Note-se que, nesse caso, a qualidade da bebida não é condição indispensável para o prazer degustativo. Da mesma forma, os efeitos euforizantes do álcool são desnecessários. Trata-se de puro hedonismo* intelectual.


    Obviamente essas duas abordagens do vinho não constituem posições maniqueístas, dividindo-as entre certa e errada, boa ou má. Na imensa maioria das situações cotidianas ocorre um misto de beber descompromissado e de degustação. A ocasião vai ditar a melhor maneira de consumir o vinho. É a sensibilidade de cada um que mostrará quando é melhor degustar ou simplesmente beber, para que nos seja sempre permitido apreciar plenamente o vinho.


    
      [image: Ilustração em preto e branco de uma mulher apreciando um  vinho.]
    


    
      * N.A.: Hedonismo: palavra de origem grega (Hedonikos) que significa “prazeroso”. Corrente filosófica surgida na Grécia que determina como objetivo último de qualquer ação o prazer.

    

  


  
    ANATOMIA E FISIOLOGIA DOS ÓRGÃOS DOS SENTIDOS


    /


    Nihil est in intellectu quod prius non fuerit in sensu
(Não há nada no intelecto que não tenha existido anteriormente nos sentidos)
Tomás de Aquino


    Os órgãos dos sentidos constituem nossa interface com o ambiente. Por meio deles percebemos os sinais do mundo exterior, os quais são processados nas camadas superiores do cérebro, tornando-se realidade cognitiva.


    A evolução desses órgãos permitiu a sobrevivência da espécie humana. Sem a olfação, como perceber — a tempo de fugir – o incêndio em nossa habitação ou, ainda, detectar o alimento deteriorado? A visão sempre nos permitiu observar o inimigo ao longe e o tato nos afasta imediatamente de objetos quentes ou pontiagudos que podem causar os ferimentos. Os mecanismos de percepção sensorial recebem, da mesma forma, os estímulos de perigo e de prazer.


    As vias nervosas, que levam os estímulos sensoriais ao córtex cerebral, são integradas em uma área denominada córtex orbitofrontal. Essa área, além da integração sensorial, parece ser responsável pelo reforço dos valores afetivos, pelos processos decisórios e pela mediação das experiências prazerosas. Essa integração entre visão, olfação e paladar, cuja função biológica primordial é otimizar a busca de alimentos adequados, também pode levar a erros de avaliação. Assim, nossos sentidos podem ser ilusórios, sendo necessária uma cuidadosa análise, baseada na experiência vivencial, das informações por eles trazidas.


    Felizmente, nos últimos anos, houve um considerável avanço no entendimento dos mecanismos sensoriais. O grande desenvolvimento da biologia molecular e da genômica permitiu desvendar muitos processos envolvidos na geração das sensações, por estímulos efetivos nos receptores sensoriais e sua condução aos centros neurais, que as identificarão e as avaliarão. Reflexo dessa intensa atividade de pesquisa é a outorga, na última década, de dois prêmios Nobel a pesquisadores que estudaram mecanismos sensoriais moleculares. O prêmio Nobel em Química, de 2012, foi concedido a Robert J. Lefkowitz e a Brian K. Kobilka, por seus estudos acerca dos receptores acoplados às proteínas. G. Richard Axel e Linda Buck receberam o prêmio Nobel em Fisiologia ou Medicina de 2004 pela descoberta dos receptores de odorantes e da organização do sistema olfatório.


    No que diz respeito ao vinho, uma volumosa pesquisa científica tem investigado sua composição química e a relação entre seus componentes e suas características organolépticas.


    Para nossa melhor compreensão e estudo, os órgãos dos sentidos, cujas anatomia e fisiologia serão descritas a seguir, estão plenamente envolvidos na degustação informal e na degustação técnica de vinhos.


    
      Visão


      O olho é um sofisticado instrumento óptico desenvolvido pelas pressões evolucionárias da seleção natural durante milhões de anos. Esse órgão sensorial nos permite captar uma faixa do espectro luminoso — a radiação visível —, constituindo uma importante interface com a organização estrutural do mundo.


      O feixe de luz emitido pelos objetos atravessa a transparente membrana anterior do olho, a córnea, e chega ao cristalino. Essa estrutura assemelha-se a uma lente e é deformável pela ação dos músculos aos quais se fixa. Ao atravessar o cristalino, a luz sofre refração controlada pela alteração da forma dessa lente. Esse processo promove o foco do feixe luminoso na retina, tecido nervoso localizado na parte posterior do olho.


      A retina é uma projeção do sistema nervoso central fora da caixa craniana. Única parte desse sistema observável de forma não invasiva, ela é uma camada de cerca de 0,5mm de espessura que reveste a face posterior interna do globo ocular. Curiosamente, a retina dos vertebrados é “invertida” no sentido de que os segmentos sensíveis à luz dos neurônios receptores estão voltados para a região mais externa do olho. Como a retina está na parte posterior do olho, o feixe de luz, que chega frontalmente através do cristalino, deve atravessar toda a espessura da retina para estimular as células receptoras.


      Dois tipos de células receptoras sensíveis à luz convertem a energia luminosa captada em atividade elétrica: os cones e os bastonetes. Os cones são responsáveis pela visão diurna e pela distinção de cores e brilho. Já aos bastonetes, por sua vez, competem a visão de penumbra e a distinção de claro e escuro. Nós, mamíferos, apresentamos cones sensíveis às faixas espectrais da luz visível correspondentes às cores verde e vermelho. Os primatas, especificamente, apresentam três tipos de cones: os sensíveis à faixa de onda luminosa, que decodificamos como vermelho; os sensíveis ao verde e aqueles que respondem ao azul. Essa sensibilidade específica dos cones é devida aos seus fotopigmentos, proteínas chamadas “fotopsinas”. Há três tipos de fotopsinas, cuja resposta máxima corresponde a três faixas de comprimentos de onda da luz. De acordo com a sua fotopsina, existem cones sensíveis às ondas curtas, de aproximadamente 420 nanômetros (nm); os S-cones (azuis), cones sensíveis às ondas de comprimento médio, na faixa de 530nm; os M-cones (verdes) e os cones sensíveis às ondas longas, que respondem à faixa de cerca de 560nm e constituem os L-cones (vermelhos). O gradiente de sensibilidade dos cones, em conjunto, permite a detecção do espectro de comprimentos de onda da luz visível, em torno de 380 a 780nm.


      Quando os receptores para vermelho e verde são igualmente estimulados, enxergamos o amarelo e, se os três tipos de cone são homogeneamente estimulados, enxergamos o branco. Os três cones, atuando em conjunto, distinguem 200 tonalidades, 20 níveis de saturação e 500 níveis de brilho. A combinação desses parâmetros nos propicia 2 milhões de gradações de cores.


      Segundo tipo de células fotossensíveis, os bastonetes também apresentam um pigmento reativo à luz, a rodopsina, formada a partir de um precursor e da vitamina A. A degradação da rodopsina pela energia luminosa provoca a excitação e a resposta dos bastonetes, que são responsáveis pelo branco e preto e pelo claro-escuro.


      Os sinais emitidos pelos cones e bastonetes são transmitidos a outras células da retina cujos axônios reunidos constituem o nervo óptico. O estímulo é então conduzido de volta para a frente por essas células, gerando impulsos elétricos que são organizados e transmitidos ao cérebro pelo nervo óptico.


      As fibras que compõem os nervos ópticos direito e esquerdo, ao chegar à base do diencéfalo em seu trajeto rumo à parte posterior do cérebro, cruzam parcialmente para o lado oposto. Na espécie humana, na estrutura denominada quiasma óptico, 60% das fibras cruzam para o hemisfério contralateral (decussação), enquanto as demais continuam seu caminho ipsilateralmente. Após o quiasma óptico, os axônios das células ganglionares passam a constituir o trato óptico, que contém fibras provenientes de ambos os olhos. Essa arquitetura complexa faz com que as imagens originárias de nosso lado direito sejam também processadas no lado esquerdo do cérebro e vice-versa. A via visual primária termina no córtex visual primário, conhecido como área 17 de Brodmann ou V1, no lobo cerebral temporal. Nessa área, o estímulo gerado pela luz na retina será decodificado, integrado e interpretado, transformando a sensação em percepção e em fenômeno cognitivo.


      Como visto acima, a nossa visão das cores é fruto de uma complexa integração dos estímulos recebidos pelos três tipos de cones. Esse tipo de visão em indivíduos normais é denominado tricromatismo. A ausência ou o não funcionamento de um ou mais cones levam a diferentes modalidades de cegueira à cor. Cerca de 8% dos homens e 0,5% das mulheres apresentam alterações congênitas da visão colorida. Sabe-se que a presença dos diferentes tipos de cones é determinada por genes específicos. Os genes que codificam os pigmentos vermelho e verde localizam-se em regiões adjacentes do cromossomo X, o que explica as diferenças de prevalência das discromatopsias congênitas entre homens e mulheres. Já o gene para o pigmento azul encontra-se no cromossomo 7.

    


    
      Olfação


      Os sistemas sensoriais associados ao nariz e à boca são responsáveis pela percepção das substâncias químicas do meio ambiente. Assim, a olfação, o gosto e as sensações táteis trigeminais* são denominados “sensos químicos”. A olfação é importante na seleção dos alimentos, bem como nas funções reprodutivas e maternais. Os estímulos olfativos também influenciam as respostas emocionais e a regulação neuroendócrina.


      A olfação nos permite identificar um grande número e variedade de substâncias químicas do meio externo. Estima-se que os seres humanos possam perceber de 10 mil a 100 mil substâncias químicas como tendo odores distintos. Esses “odorantes”, diferentemente das substâncias sápidas (aquelas com sabor), precisam ser moléculas pequenas e voláteis para poder ser transportadas pelo ar da fonte emissora até o sistema olfatório.


      Um dos mais antigos na evolução dos mamíferos, esse sistema caracteriza-se pela excepcional sensibilidade e pelo alto poder discriminatório. Esta última qualidade é verificada pelo fato de mínimas alterações na estrutura molecular de um odorante poderem determinar percepções de odores diferentes.


      
        [image: Ilustração em preto e branco do perfil de uma cabeça de um homem retratando o processo de olfação: ele cheira uma taça e flechas sinalizam o processo da olfação descrito no capítulo.]
      


      Transportados pelo ar que inspiramos, os odorantes chegam às narinas e à cavidade nasal, onde estruturas ósseas conhecidas como conchas ou cornetos dirigem o fluxo aéreo para a parte posterior e superior da cavidade. Nessa região, uma pequena área do epitélio de revestimento da cavidade nasal contém as terminações dos neurônios sensitivos olfativos. Nos humanos, essa área (a placa olfativa) tem 2-4 cm2 e contém de 10 a 20 milhões de células receptoras. Ao chegar à placa olfativa, as substâncias odorantes dissolvem-se no muco que recobre o epitélio. Nesse muco proteínas fixadoras das substâncias odorantes e alguns anticorpos específicos propiciam o transporte e a apresentação dos odorantes às terminações sensitivas dos neurônios receptores. Na membrana celular dessas estruturas, encontram-se os denominados receptores acoplados às proteínas G (uma importante classe de proteínas, de origem multigênica, presentes nos mamíferos, que se ligam às substâncias sápidas ou odorantes).


      Sabe-se que o homem tem cerca de 330 receptores de odorantes, enquanto o camundongo possui aproximadamente mil. Esses números sugerem que entre 1 e 2% do genoma humano são genes dedicados à produção dessas proteínas, índice menor somente do que o número de genes ligados ao sistema imunológico!


      Cada neurônio sensitivo apresenta apenas um tipo de receptor de odorantes, mas cada um dos receptores pode se acoplar a várias substâncias odorantes. Uma vez realizado o acoplamento da molécula odorante com os receptores, estes se ativam e iniciam o processo de transdução, no qual um estímulo de natureza química ou física se transforma em energia elétrica, transmitida em corrente pelos neurônios aos centros cerebrais, onde será decodificada e interpretada. A resposta dos neurônios sensitivos olfatórios a distintas combinações de odorantes é, portanto, deflagrada pelo acoplamento dos odorantes aos receptores olfativos com sua consequente ativação seguida da transdução. Diferentes odorantes são discriminados por códigos combinatórios gerados pela estimulação de diversos receptores, originando distintas percepções olfativas.


      Os neurônios sensitivos atravessam uma placa do osso etmoide (que fica na base do crânio e forma o teto da cavidade nasal) e transmitem o estímulo diretamente a uma estrutura cerebral denominada bulbo olfativo, onde se conectam em estruturas denominadas glomérulos, e às células mitrais. Cada glomérulo contém dendritos apicais (finos prolongamentos dos neurônios que captam os estímulos) de aproximadamente 25 células mitrais, que se conectam com os axônios de cerca de 25 mil neurônios receptores olfativos. Essa convergência provavelmente aumenta o sinal e a sensibilidade das células mitrais.


      Os axônios das células mitrais reunidos constituem o trato olfatório lateral. Através dele, o bulbo olfatório envia ramos para estruturas que, em conjunto, são denominadas córtex olfativo primário. Essas estruturas podem ser divididas em três grupos: o núcleo olfatório anterior, o córtex olfatório rostral e o córtex olfatório lateral. O córtex olfatório primário conecta-se com áreas corticais e subcorticais cerebrais que não são consideradas parte integrante desse sistema. Assim, o córtex olfatório primário e o núcleo olfatório anterior enviam fibras eferentes para o tálamo e hipotálamo e alguns neurônios do córtex piriforme enervam uma região do córtex orbitofrontal, apresentando neurônios multimodais que respondem a estímulos olfatórios e gustativos. Por essa via, os odorantes influenciam os comportamentos cognitivos, viscerais, emocionais e homeostáticos. Assim, a aquisição de conhecimento decorrente da exposição a determinados odores (o das pessoas, o do ambiente de trabalho etc.) pode acarretar comportamentos reacionais específicos. As emoções (alegria, tristeza, humor) podem ser influenciadas por exposição a odores e acarretar diferentes comportamentos. Um odor sentido durante uma experiência emocional significativa pode, quando ante outra ocasião, despertar a mesma resposta emocional e modificar, de forma compatível, o comportamento. Odores agradáveis de comida estimulam a atividade visceral com as contrações gástricas da fome e a salivação. Náuseas e vômitos podem advir da exposição a cheiros repugnantes.

    


    
      Gustação


      As palavras “gosto” e “sabor” são frequentemente utilizadas de forma indiscriminada. Entretanto, o gosto é um de nossos sentidos, enquanto o sabor é uma percepção mais complexa, composta de sensações gustativas, olfativas e táteis. O sentido do gosto (ou gustação) nos permite perceber as substâncias presentes nos alimentos e no que quer que levemos à boca, distingui-las e, assim, ingerir, seletivamente, nutrientes e evitar a ingestão de venenos e toxinas.


      O ser humano pode distinguir cinco diferentes gostos: o doce, o salgado, o amargo, o ácido ou azedo e o umami. Este último, reconhecido recentemente, é a sensação causada pelo glutamato monossódico, assim como pelo L-
-aminoácido aspartato. A existência de uma sensação gustativa associada especificamente às gorduras é discutível.


      A via gustativa começa pelo estímulo às células sensoriais do gosto. Existem quatro tipos dessas células; as do tipo I têm função de suporte e as do tipo IV são as prováveis progenitoras dos demais tipos. Ambas não possuem capacidade de gerar estímulos decodificáveis como sensação gustativa. Tal função fica a cargo dos tipos II e III. As células sensoriais gustativas reúnem-se em botões gustativos. Nessas estruturas, 50 a 100 células estão agrupadas numa forma oval. Uma pequena abertura, o poro gustativo, situada no ápice do botão, permite a entrada de substâncias sápidas (aquelas com a propriedade de estimular as células gustativas). Os botões gustativos estão presentes nas papilas gustativas, visíveis na superfície da língua.
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