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RESUMO

O vinho e o queijo sdo considerados como a bebida e o alimento mais antigos da
humanidade, tanto que os registros histéricos ndo datam ao certo o seu nascimento.
No entanto, desde o inicio, era comum nas refeicdes a ingestdo e o consumo desses
produtos alimenticios simultaneamente. Foi assim que surgiu 0 primeiro conceito de
harmonizacdo. Apesar de hoje ja existirem harmonizacdes consagradas, o grande
problema é encontrar combinac6es que agrade todo o publico consumidor, ja que o
gosto € uma caracteristica pessoal e subjetiva. Uma mesma harmonizacao pode ser
apreciada ou n&o por pessoas diferentes. Por isso, a relevancia de profissionais e
experts da area enogastrondmica para estabelecer parametros que possibilitem criar
uma boa harmonizacdo. O objetivo do trabalho foi analisar a percepcdo dos
consumidores com diferentes combinacdes de queijos e vinhos em estudos
cientificos, e mostrar os principios norteadores da harmonizacdo. Empregou-se o
levantamento bibliografico com a plataforma Google Académico, para que pontos
importantes da harmonizagcdo entre vinhos e queijos fossem sistematicamente
descritos. Para a busca, foram consultados artigos, dissertacdes, livros e capitulos de
livros publicados em um periodo de 10 anos (2013 a 2023). Os trabalhos consultados
variaram em relacdo ao idioma, sendo consultados da lingua portuguesa, francesa e
inglesa. Existem combina¢cfes mais agradaveis do que outras na percepcao dos
consumidores. As harmonizacdes mais aceitas sao aquelas que realizam o
contrabalanceamento de caracteristicas do queijo com o vinho. Além disso, esse
levantamento mostrou que cada vez mais é preciso de estudos, visto que cada queijo
associado a um vinho reflete em uma harmoniza¢do dindmica e especifica para o
consumidor. Assim também, os principios de harmonizagdo podem direcionar aquele
gue deseja realizar uma boa combinacéao, por isso foram conceituados 12 principios
de harmonizac¢éao de vinhos com queijos. Dentre os quais, observou-se que o principio
do contraste esta sendo o mais utilizado em harmonizacdes pelos sommeliers e
especialistas. Essa recorréncia no uso desse principio deve-se a facilidade de a
harmonizacdo ser bem sucedida, pois € mais facil de encontrar uma caracteristica
marcante (e oposta) analisando o queijo e o vinho individualmente, para
posteriormente combina-las. Enquanto que para os consumidores, 0 principio mais
usado € o da localidade, isto €, a escolha de queijos e vinhos normalmente decorre
de produtos que sao culturalmente produzidos e vendidos em sua regido. Por fim, o
caminho para a uma harmonizagdo bem-sucedida € o confronto do conhecimento de
especialistas com as experiéncias vivenciadas pelos consumidores. O futuro da
enogastronomia depende da unido desses dois fatores.

Palavras-chave: avaliacdo sensorial; sabor dinamico; combinacdes de elementos
alimentares.



ABSTRACT

Wine and cheese are considered to be humanity's oldest drink and food, so much so
that historical records do not date their birth with certainty. However, from the
beginning, it was common for meals to eat and consume these food products
simultaneously. This is how the first concept of harmonization emerged. Although
today there are already established pairings, the big problem is finding combinations
that please the entire consumer public, since taste is a personal and subjective
characteristic. The same pairing may or may not be appreciated by different people.
Therefore, the relevance of professionals and experts in the enogastronomic area to
establish parameters that make it possible to create a good harmonization. The
objective of the work was to analyze the perception of consumers with different
combinations of cheeses and wines in scientific studies, and to show the guiding
principles of harmonization. A bibliographical survey was used with the Google Scholar
platform, so that important points of harmonization between wines and cheeses were
systematically described. For the search, articles, dissertations, books and book
chapters published over a period of 10 years (2013 to 2023) were consulted. The works
consulted varied in terms of language, being consulted in Portuguese, French and
English. There are more pleasant combinations than others in the perception of
consumers. The most accepted pairings are those that counterbalance the
characteristics of cheese and wine. In addition, this survey showed that more and more
studies are needed, since each cheese associated with a wine reflects on a dynamic
and specific harmonization for the consumer. Likewise, the principles of harmonization
can direct those who want to make a good combination, which is why 12 principles of
pairing wines with cheeses were conceptualized. Among which, it was observed that
the principle of contrast is being most used in harmonization by sommeliers and
specialists. This recurrence in the use of this principle is due to the ease of successful
harmonization, as itis easier to find a striking (and opposite) characteristic by analyzing
the cheese and wine individually, to later combine them. While for consumers, the most
used principle is that of locality, that is, the choice of cheeses and wines usually stems
from products that are culturally produced and sold in their region. Finally, the way to
a successful harmonization is the confrontation of the specialists' knowledge with the
lived experiences of the consumers. The future of enogastronomy depends on the
union of these two factors.

Keywords: sensory evaluation; dynamic flavor; combinations of food elements.
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1. INTRODUCAO

A ampliagdo do mercado leva a novos investimentos e consequentemente a
inovacdes na area. Em meio a essas novidades do setor, uma forte tendéncia vem se
sobressaindo, capaz de agregar muito valor a gastronomia, trata-se da pratica de
apreciar o vinho e alia-lo as refeicdes. E o que é chamado recentemente de
enogastronomia, onde se busca a harmonizagéo entre vinho e a refeicdo (TROMBINI
et al., 2020).

Os vinhos e os queijos sdo um par gastronémico classico. Eles podem ser
servidos juntos para criar uma experiéncia gastrondmica Unica, pois possuem
propriedades sensoriais semelhantes. Dentre as similaridades em comum, podem ser
citados que ambos sdo originados do processo de fermentacdo (alcodlica e latica,
respectivamente) e se modificam com o processo de envelhecimento (BANJAC et al.,
2022).

Para alcancar o maximo prazer gastrondmico de vinhos e queijos deve-se
dominar o conceito da harmonizacdo. Cada vez mais, trabalhos tratam da
harmonizacédo visando alcancar uma experiéncia completa do que aquela alcancada
com o consumo individual. Logo, para que a harmonizacdo seja bem-sucedida, o
vinho ndo deve dominar o queijo, mas melhora-lo ou agir sinergicamente na
experiéncia sensorial (HARRINGTON et al., 2015; BANJAC et al., 2022), de modo que
um nao sobreponha o outro, mas tenha o seu efeito potencializado.

No entanto, combinacdes de queijos e vinhos sdo estimulos complexos, que
podem ser dificeis de serem avaliados de maneira consistente. Os estimulos
provocados pela enogastronomia sao subjetivos, alternam impressdes pessoais com
as idiossincrasias do momento em que se realiza o ato enogastronémico (PAULSEN
et al., 2015; MIRANDA & TONETTO, 2014). Assim, percebe-se que os consumidores
sdo de suma importancia na composicao do par vinho-gueijo, pois sédo eles que iréo
ditar se a harmonizacé&o entre um queijo e o vinho foi bem-sucedida ou né&o.

Entretanto, a escolha do vinho e do queijo pode ser desafiador, inclusive, para
0s proéprios consumidores, visto que o conhecimento deles é limitado acerca dos
aspectos de qualidade, adequacdo do uso para uma ocasido especifica,

harmonizacdo com o queijo, entre outros. Assim, harmonizar pratos com vinhos é um



processo muito particular e requer a sugestao de especialistas e sommeliers (LAU et
al., 2019; RECH & FRIZZO, 2019).

Portanto, como nao existem regras absolutas para harmonizacdo de vinhos e
comidas, seguir a recomendacdo de profissionais especializados é fundamental
(LECAT & CHAPUIS, 2017). Visto que, eles possuem um vasto conhecimento
adquirido ao longo da sua trajetdria profissional e que podem auxiliar os consumidores
de modo a proporcionar a melhor experiéncia para eles.

Ainda que seja dificil criar regras para a harmonizacdo devido a alta
complexidade da interacdo sensorial entre os alimentos, estudos podem contribuir a
compreender por que algumas combinacdes sdo mais desejadas do que outras
(PAULSEN et al., 2015).

Percebendo a essencialidade dos consumidores e dos especialistas, o objetivo
do trabalho foi analisar a percep¢do dos consumidores com diferentes combinacdes
de queijos e vinhos em trabalhos cientificos. Assim como, mostrar os principios

norteadores da harmonizacao de queijos e vinhos disponiveis na literatura cientifica.



2. REFERENCIAL TEORICO
2.1 ORIGEM DO VINHO E SEU CRESCIMENTO MUNDIALMENTE

A uva é a matéria prima do vinho, do suco e de outros produtos. E uma fruta da
videira (Vitis Vinifera), de tronco retorcido, ramos flexiveis e folhas grandes (LODI,
2019).

A Lei n° 7.678 descreve o vinho como uma bebida obtida pela fermentacao
alcoodlica do mosto simples de uva. O mosto € construido pelo esmagamento ou
prensagem da uva sa, fresca e madura, com a presenca ou nao de suas partes
sélidas. Ao mosto em fermentacéo podera ser adicionado o corretivo alcool vinico e/ou
mosto concentrado e/ou sacarose dentro dos limites estabelecidos (BRASIL, 2021).

O vinho é uma das bebidas reconhecidamente mais antigas do processo
produtivo e do consumo da humanidade (RIBEIRO et al., 2020).

No reino persa, as uvas eram guardadas em jarras para serem consumidas em
pequenas quantidades. Depois de um tempo, observaram que uma das jarras
apresentou odor, a qual foi julgada inadequada para o consumo. Uma das mocas do
harém tentou se envenenar com a bebida, porém sentiu euforia e sono. O
acontecimento foi descrito ao Rei, que determinou a producédo em abundancia da nova
bebida: o vinho (VIANNA, 2019).

O surgimento do vinho encontra-se associado historicamente ao consumo
popular, cotidiano ou festivo. Os gregos tinham a pratica de manter longas conversas
regados a vinho apés o jantar. No entanto, o vinho ndo era ingerido somente em
funcdo dos grandes banquetes, mas possuia influéncia do Cristianismo. A bebida,
aliada a héstia consagrada, reforcava a fé dos cristédos (PITTE, 2012; MARTINS et al.,
2017).

Assim, ndo € possivel definir com exatiddo quando ou onde se iniciou a
producdo de vinho no mundo, no entanto o vinho foi notado de forma muito
significativa por diversas civilizacbes, sendo designado ao uso religioso, medicinal,
ritualistico e alimentar (RIBEIRO et al., 2020).
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Atualmente, os vinhos sdo produzidos nas mais diversas condi¢des de clima e
solo do mundo. Isso ocorreu em razao da agricultura moderna, que permitiu que o
vinho tivesse uma producéo significativa nos cinco continentes, com destaque para as
regides dos Estados Unidos, Europa, Africa do Sul, Australia e América do Sul
(inclusive Brasil). Em 2022, o Brasil possuia uma area de vinhedos correspondente a
80.633 ha e uma producéao de 292.800 L de vinho, corresponde a 1,1% do vinho
produzido em todo o mundo (MATHEWS, 2016; OIV, 2022).

A vitivinicultura brasileira € uma atividade econdmica em constante
crescimento, situada no estado do Rio Grande do Sul, principalmente na Serra
Gaucha. Na Serra, a producéo vitivinicola se tornou a base de todas as inovacdes
tecnoldgicas associadas a esse setor (PIEROZAN & MANFIO, 2021).

O inicio da producédo de vinho no Brasil se deu com a entrada de imigrantes
italianos que possuiam experiéncia no cultivo e na producao do vinho. Os colonos
trouxeram além das mudas de videira, o conhecimento da produgdo que realizavam
em seu pais, sendo um fator favoravel para a transformacéao da producao caseira para
0 comércio de vinho no pais (PIEROZAN, 2019).

Com forte associacao a tradicdo do imigrante italiano, a base da vitivinicultura
na Serra Galcha esta associada a producdo familiar em pequenas propriedades,
ligadas a cooperativas vinicolas. No entanto, também existem empresas de maior
porte nessa regido (RODRIGUES et al., 2017).

Dessa forma, o consumo do vinho, que desde a antiguidade, sempre esteve
ligado ao simbolismo religioso, a abundancia e prosperidade, hoje em dia, é
considerada uma bebida de relevancia e participacdo econdmica, favorecendo

mercados nacionais e internacionais (DEBASTIANI et al., 2015).
2.2 OS QUEIJOS E SUAS CARACTERISTICAS GERAIS
O queijo é um dos alimentos mais frequentes na alimentacdo humana,

integrando, a alimentacdo de todas as classes desde o inicio da humanidade (SILVA
et al., 2017).
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O queijo é um dos produtos lacteos mais consumidos no mundo e sua
popularidade esta crescendo. Os queijos sédo alimentos a base de leite e sua grande
aceitabilidade dos queijos pelos consumidores pode ser atribuida as suas
caracteristicas sensoriais agradaveis, boas propriedades nutricionais e a sua
versatilidade (FINNEGAN et al., 2018; TILOCCA et al., 2020).

O queijo € como uma concentragdo lactea constituida por diversos elementos:
proteinas, lipidios, carboidratos, sais minerais e vitaminas, sendo provenientes do
leite, apresentam qualidades organolépticas e nutritivas, que faz terem predilecdo no
mercado (OLIVEIRA et al., 2012).

A Portaria n° 146 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento define
queijo o produto fresco ou maturado que se obtém por separacao parcial do soro do
leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou totalmente desnatado), ou de soros
lacteos, coagulados pela acao fisica do coalho, de enzimas especificas, de bactérias
especificas, de &cidos organicos, isolados ou combinados, com ou sem agregacao de
substancias alimenticias, aditivos, substancias aromatizantes e matérias corantes
(BRASIL, 2021).

Para a producdo do queijo, o leite deve ser pasteurizado com o intuito de
eliminar os microrganismos patogénicos. Uma matéria-prima de qualidade, sem
contaminacgdes, com processamento e maturacdo desejaveis, é fundamental para um
gueijo de qualidade, e consequentemente para a seguranca do consumidor (SILVA et
al., 2017; SILVA et al., 2012).

O amadurecimento € uma etapa essencial na obtencao de queijos, constituindo
uma cascata de fases bioquimicas, intermediados pela diversidade de flora
microbiana que garante os atributos sensoriais aos queijos. Assim, a variabilidade das
propriedades do queijo pode surgir do crescimento e da interagéo da flora presente
no queijo. Dessa forma, os queijos sdo produzidos em diferentes tipos quanto ao
sabor, cor, forma e aroma (KHATTAB et al., 2019; COCOLIN et al., 2018; CORREA
et al., 2014).

Um dos marcos historicos e culturais do Brasil € o queijo artesanal, que gera

renda para pequenos produtores rurais. A produc¢éo de queijos € intensa em diferentes
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regides do Brasil, e de forma positiva atinge diversas familias que sobrevivem da
producdo desse alimento. Os queijos artesanais possuem sabores especificos,
apresentando o bom rendimento e precos acessiveis a grande parte da populagéo e
sao considerados fatores benéficos no mercado (KAMIMURA et al., 2019; MIRANDA
et al., 2016; CORREIA & ASSIS, 2017).

2.3 CONCEITO DE HARMONIZACAO

Harmonizar alimentos e bebidas é uma atividade comum na gastronomia
francesa. E comum a associacdo entre o alimento e uma bebida, pois se busca,
instintivamente, harmonia entre 0 gosto do que se bebe e o que se come
simultaneamente (ESCHEVINS et al., 2018; MIRANDA & TONETTO, 2014).

A combinagéo de alimentos é um conceito bastante usado, porém ainda nédo é
definido. O chamado "emparelhamento” de comida pode ocorrer quando um alimento
e uma bebida sdo consumidos simultaneamente, tornando a experiéncia melhor do
que os consumindo individualmente (LAHNE, 2018).

No Brasil, o processo harmonizador ainda € lento, especialmente nas regides
onde nao ha producao de vinho. As razdes para a fragilidade das harmonizacfes sao:
o fato de o vinho ser um produto ainda direcionado para um grupo de pessoas de
maior poder aquisitivo, 0 que tem tornado o seu consumo indiferente para o restante
da populacéo; e o pais ser tropical, os consumidores optam por espumantes nacionais
e que podem ser ingeridos gelados (SANTOS, 2017).

2.4 HARMONIZACAO DE QUEIJOS E VINHOS

A alimentacdo é essencial para os seres humanos, a partir dele encontram-se
aptos para desenvolver as atividades no seu dia a dia. Assim, uma alimentagao
adequada reflete em uma vida saudavel. Entre os alimentos que fazem parte desse
quadro ideal, podem ser citados: o vinho e os alimentos, que constituem umas das

grandes combinag@es alimenticias atuais (SANTOS, 2017).
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Ambos — alimentos e os vinhos — sdo fundamentais na ampliacédo de estudos e
pesquisa de interesse na area gastrondémica. Aliada ao vinho, a gastronomia recebeu
uma nova nomeacgdo: Enogastronomia, que é a harmoniza¢do de vinhos com 0s
diversos tipos de alimentos (DUARTE, 2016).

A enogastronomia € a arte de harmonizar bons vinhos e com boas comidas em
uma refeicdo, realizando a jungcdo de cores, texturas e sabores, fazendo uma
experiéncia memoravel. Dessa forma, a enogastronomia € o processo que envolve a
escolha de um vinho para acompanhar um alimento, levando em consideracdes
fatores sensoriais de caracteristicas olfativas e gustativas (MELO, 2020).

Combinar comidas e bebidas € uma pratica comum dos franceses. A maioria
dos consumidores considera o vinho ideal para combinar com a comida. Para eles, o
vinho e 0 queijo ndo sdo produtos caracteristicos da cultura francesa, mas
determinantes para a economia do pais (IFOP, 2014).

A combinacdo de um queijo e um vinho, por exemplo, pode levar a
transformacdo dos aspectos sensoriais dos consumidores, criando uma melhor
experiéncia gastronémica para eles (GALMARINI et al., 2018).

Assim como a Franca, a Suica também é um pais com uma vasta tradi¢cdo na
producdo de queijos e vinhos. Os vinhos suicos sdo consumidos principalmente no
pais e o queijo é exportado em quantidade (DENEULIN et al, 2015).

Antigamente, a escolha de vinhos era aleat6ria na maioria dos casos. As regras
sobre a combinacao de vinho com comidas eram sugeridas conforme a cor, como com
carnes vermelhas ou carnes brancas. Tais ideias decairam e surgiu um padrao
diferente: o equilibrio & a chave do sucesso para uma boa combinagéo (LUZI, 2018).

Existiam mitos em torno da harmonizacéo, (como, por exemplo, o vinho branco
s6 poderia ser servido com peixes e 0 vinho tinto com carne), porém foram, e estao
sendo, desfeitos (SANTOS, 2017).

Analisando estudos de 1940 a 2010, na escolha da bebida para acompanhar
gueijos, uma mudanca foi consolidada: de vinhos tintos a brancos e de vinhos secos

a mais doces. Quando um vinho novo era pedido, era na maioria das vezes um vinho
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doce que ndo combinava com todos os queijos da tabua de queijos (SCHULP et al,
2015).

Tratando-se da combinacdo de alimentos, vinhos e queijos séo referéncias,
pois sua associacdo € ancestral. Ha muito tempo aliados a vinhos tintos, hoje os
queijos estdo sendo combinados cada vez mais com vinhos brancos. Entretanto,
muitas incongruéncias existem, pois, os desejos dos consumidores sao muito
pessoais, mesmo entre os profissionais (DENEULIN et al, 2015).

Um bom vinho pode matar um prato delicioso se ambos nédo forem compativeis,
e o contrario, é igualmente verdadeiro. O prato enaltece as qualidades da bebida, e o
vinho parece deixar a comida mais apetitosa (SANTOS & SANTANA, 2019).

2.5 ENTRAVES DO PROCESSO DE HARMONIZACAO
2.5.1 PERCEPCAO DOS CONSUMIDORES

Harmonizar alimentos e vinhos ndo é uma atividade facil. A enogastronomia
trata do imaginario sensorial aliado as preferéncias e aos hébitos individuais, que
variam de pessoa a pessoa (MIRANDA & TONETTO, 2014).

O paladar das pessoas traz tracos pessoais, particulares que definem os
sabores e gostos que cada um possui. O objetivo da harmonizacgéo é fazer com que
os individuos submetidos ao processo, quebrem paradigmas e consigam criar novas
emocdes e memorias afetivas, como lembrancas de momentos especiais (RECH &
FRIZZO, 2019).

Diante dos diversos perfis de consumidores, nota-se a importancia de entender
as motivacoes do consumidor em diferentes fases da sua vida, assim como, entender
guais sao os gatilhos que podem motivar o consumidor em determinado contexto.
Sabe-se, por exemplo, que o perfil exigente valoriza a qualidade da bebida e gosta do
processo harmonizador (FABRIS et al., 2020).

Mas, como a combinacgdo ideal de queijo e vinho pode ser subjetiva, isto é,

depende da preferéncia pessoal, conhecimento prévio e experiéncia de comida e
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vinho, uma abordagem cientifica pode ajudar a entender o que torna uma combinacéo
de vinho e queijo saborosa (NYGREN et al., 2017).

2.5.2 TRADICOES LOCAIS

A valorizacdo da tradicdo e da cultura de um povo contribui para a relagéo do
sujeito com a bebida, sendo fonte de inUmeras representacfes sociais, econémicas e
culturais, e ndo apenas um elemento presente no processo fisioldgico (SILVA et al.,
2016).

Contexto cultural e tradicdo também sdo pecas importantes que devem ser
levadas em consideracdo. A sociologia e a antropologia sédo aliadas da ciéncia
sensorial que poderiam auxiliar na determinacdo da melhor combinacdo. Entender
habitos alimentares, e, sobretudo, combinacédo de sabores, requer uma abordagem
multidisciplinar (GALMARINI, 2020).

As harmonizac6es seguem as indica¢des dos produtos e alimentos basicos de
cada pais. Dessa forma, cada pais ‘cria’ suas proprias harmonizagdes, de acordo com
os produtos locais. Portanto, tradicdo e cultura devem caminhar juntamente com as
novas criagdes de pratos e preparacdes, ao mesmo tempo em que deve explorar 0s
produtos internos, paralelamente aos externos (SANTOS, 2017).

A literatura culinaria francesa fornece sugestdes de combinacéo adequada de
alimentos e bebidas, mas identificar alternativas para criar uma correspondéncia até
o momento é complicado (ESCHEVINS et al., 2018).

Como consequéncia da heterogeneidade sensorial, a combinacdo adequada
de alimentos e vinhos pode diferir também entre os consumidores, portanto, seria
valida uma melhor compreensao dos fatores por tras das preferéncias do consumidor

e isso requer pesquisas futuras (KUSTOS et al., 2020).
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2.6 IMPORTANCIA DO SOMMELIER

Ao combinar diferentes matérias-primas, € facil cruzar a linha do equilibrio
perfeito. Logo, o verdadeiro desafio € encontrar a dupla combinacao perfeita, funcéo
gue € dada ao sommelier (LUZI, 2018).

Para muitos, a expressdo sommelier era associada ao sinébnimo de profissional
do vinho. Atualmente, com o crescente mercado de especialistas em outros tipos de
bebidas, como da cerveja e da cachaca, a expressdo sommelier passou também a
referirem-se a especialista em outros tipos de bebidas e ndo exclusivamente ao
profissional ligado ao vinho (DUARTE, 2016).

A palavra ‘sommelier’ é considerada de origem francesa para referirem-se ao
profissional capacitado responsavel pelos vinhos de um restaurante de primeira linha,
localizado ou ndo em hotel. Normalmente, é dirigente da adega e do servi¢co de vinhos
aos clientes (AMARANTE, 2018).

Para ser capaz de recomendar uma combinacdo de vinho e queijo, o
conhecimento tacito de profissionais da industria de alimentos e a compreensao da
preferéncia do consumidor pelas combinacfes podem ser igualmente importantes
nesse processo (NYGREN et al., 2017).

Mas mais do que isto, 0 sommelier € o encarregado por estabelecer o inicio do
vinculo social entre cliente e qualquer estabelecimento, na medida em que
desempenha suas func¢des de forma a produzir o sentimento de prazer do cliente. Ja
que o prazer do cliente esta diretamente relacionado a sua permanéncia em um
estabelecimento (DUARTE, 2016).

A escolha dos produtos € idealizada pelos profissionais com o maior cuidado
para que todos os sabores sejam sentidos ao paladar de quem passa pela
experiéncia, e o objetivo de mesclar os sabores de vinhos com comidas esta situado
em ampliar os sabores dos alimentos e potencializar as sensag¢fes (RECH & FRIZZO,
2019).

A maioria dos donos de restaurantes esta preocupada em ter uma producéo de

vinho customizada para seus restaurantes de modo a transparecer a identidade do
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estabelecimento em cada elemento do cardapio. Além do fato de que esse modelo de
oferta de combinacdes ajuda a aumentar a variedade de produtos, indo além da
demanda padréo do mercado (LUZI, 2018).
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3. OBJETIVOS

3.1 Objetivo Geral

Analisar a percepcdo dos consumidores com diferentes combinacdes de
queijos e vinhos e discutir sobre os principios norteadores do processo de

harmonizacéo.

3.2 Objetivos especificos

Mostrar a percepcdo dos consumidores diante de harmonizacdes em estudos
cientificos;

Identificar elementos comuns na percep¢ao dos consumidores que configurem
um padrao desejavel de harmonizacao;

Ressaltar os principios basicos de harmonizacdo entre vinhos e queijos

abordada por especialistas (sommeliers).
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4. MATERIAL E METODOS

O estudo foi desenvolvido realizando-se uma revisao sisteméatica a respeito do
tema: harmonizagé&o de vinhos e queijos.

A pesquisa cientifica foi dividida em duas etapas. A primeira etapa foi realizada
com foco na percepcao dos consumidores. O objetivo da investigacéo foi encontrar
registros de combinac¢des de vinhos e queijos e a visdao dos consumidores no que
concernem a essas harmonizac¢fes. J4, na segunda etapa, o ponto central foram os
principios de harmonizacdo. Foi realizada uma busca pelos critérios essenciais ha
combinacéo de vinhos e queijos usados na area enogastrondmica.

Por meio do método exploratorio, empregou-se o levantamento bibliogréafico da
area gastrondmica disponivel na internet através da plataforma Google Académico,
para que pontos importantes da harmonizacdo entre vinhos e queijos fossem
sistematicamente descritos. Segue abaixo lista com todos os artigos cientificos

utilizados na etapa 1 e 2.

Tabela 1. Artigos cientificos utilizados nas etapas 1 e 2 do levantamento bibliografico.

Revistas em que os artigos cientificos Artigo referenciado

foram publicados

Journal of wine research Nygren et al. (2017): Dynamic changes of
taste experiences in wine and cheese
combinations

Journal of Food Science Galmarini et al. (2016): Use of multi-intake
temporal dominance of sensations (TDS)
to evaluate the influence of cheese on
wine perception.

Journal of food science Galmarini et al (2017): Use of Multi-Intake
Temporal Dominance of Sensations
(TDS) to Evaluate the Influence of Wine
on Cheese Perception.

Miranda & Toneto (2014): A projetagdo do

_ _ imaterial: design de experiéncias de
Strategic Design Research Journal prazer através de estimulos

enogastrondémico.
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International journal of gastronomy and Eschevins et al. (2019): From expert

food science knowledge and sensory science to a
general model of food and beverage
pairing with wine and beer

Journal of Foodservice Business Research HARRINGTON & SEO (2015): The
impact of liking of wine and food items on
perceptions of wine—food pairing.

Flavour SPENCE et al. (2017): Pairing flavours
and the temporal order of tasting.

Avangcos em Ciéncia e Tecnologia de SOUTHGATE et al (2021): Chocolate e
Alimentos goiaba serrana: estudo preliminar sobre
harmonizacgéo.

Dissertacdo de mestrado e de especialista

Cerveja artesanal Sovina: estudo de CARVALHO (2018)
flavour e harmonizag¢des com alimentos.

Enoturismo: o papel da andlise sensorial na MONTEIRO (2019)
formacéo e treino dos recursos humanos.

Livro ou capitulos de livros

Comida e vinho: harmonizacao essencial. SANTOS & SANTANA (2019)
Harmonizagé&o dos queijos SANTOS et al. (2020)
Cardépio: guia prético para elaboragéo. FREIRE et al. (2019)

Elaborada pela autora (2023).

Para a busca, foi usado o critério do ano de publicacdo. Os trabalhos cientificos
utilizados neste estudo tém até 10 anos de publicacéo, ou seja, o ano de publicacéo
deles variou entre os anos de 2013 a 2023, sendo escolhidas, preferencialmente, as
publicacdes mais recentes. Os idiomas escolhidos para a busca foram a lingua

portuguesa, francesa e inglesa.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1 PERCEPCAO SENSORIAL DOS CONSUMIDORES

Em um estudo buscando acompanhar o desenvolvimento de habitos
alimentares atuais aliando o conceito de veganismo na harmonizagdo com o vinho,
um grupo de estudantes do curso de Gastronomia da Universidade Federal Rural de
Pernambuco (UFRPE), semi-treinados (para percepcdo de gostos béasicos e de
aromas e sabores de vinhos tintos) e ndo veganos foi submetido uma combinacao do
gueijo de castanhas com vinho rosé (Ferreira, 2018). Essas combinacfes encontram-

se descritos na Tabela 2.

Tabela 2. Harmonizacao de vinho fino com uma preparacao de queijo.

Vinho Preparacao

La Cave d’Augustin Florent Cétes de Provence Queijo de castanha de caju com alecrim,

AOC 2016 manjericdo e pimenta rosa servido em torrada
com azeite

Origem: Franca (Provence) e Descritores de gosto e sabor:

Tipo: Rosé

Uvas: Grenache, Cinsault, Syrah Herbaceo (86,6%), especialmente manjericéo e

Caracteristicas: Rosa antigo, Aroma de fermento, @lecrim, castanhas (40%), adocicado (26,6%),
frutas frescas (macd, frutas vermelhas), acidez @lho (26,6%), apimentado (13,3%).

média a alta, seco, corpo leve, 13,5% alcool.
e Descritores de textura untuosidade

(40%), cremosidade (26,6%), crocante (20%)
devido a torrada

Fonte: Ferreira, 2018.

Em seu trabalho, a autora afirma que foram selecionadas preparacfes de
acordo com as caracteristicas dos vinhos e das harmoniza¢des existentes na
literatura, comparando e adaptando modos de preparo e perfis de sabor para o
universo de ingredientes disponivel na alimentacdo vegana (Ferreira, 2018)

A autora apresenta uma preocupacdo e é bastante criteriosa acerca dos
alimentos utilizados no veganismo, buscando alimentos que estejam presentes nos

habitos alimentares de veganos. Apesar de enaltecido pela autora que a



22

harmonizacao seja tipica da alimentacdo vegana, o objetivo principal € atender todo o
publico, inclusive os ndo veganos.

Assim, esse trabalho mostrou uma peca chave para o crescimento da
harmonizacdo entre os consumidores que € a abrangéncia, e ndo, a segmentacao. A
harmonizacdo, quando bem conduzida, deve abranger publicos cada vez mais
diversos.

Ela deve ser agradavel para todos os consumidores, independente desses
alimentos fazerem parte ou ndo dos seus habitos alimentares diarios. Dessa forma, o
desafio da harmonizacdo ndo estd somente em agucar a experiéncia individual dos
alimentos e da bebida, mas em trazer novas para agueles que as consome ou nao,
tornando uma experiéncia Unica e especial.

Foi escolhida uma preparacdo com gordura para o vinho rosé, para
contrabalancar a acidez marcante desse vinho. A autora também admitiu que ervas e
especiarias seriam um bom complemento ao frescor presente nessa bebida. Desta
forma foi usado também uma erva mediterranea (alecrim) e pimenta-rosa (FERREIRA,
2018).

Nota-se que a composic¢ao individual dos alimentos foi um fator analisado no
momento da harmonizac¢do. Conhecer o tipo de alimento e/ou bebida usada: se é
acido, se tem gosto frutado, se é adocicado, parecem ser caracteristicas que implicam
no equilibrio buscado na harmonizacéo.

No caso da autora, 0 posicionamento de contrabalancear um vinho de alta
acidez com um alimento com gordura foi uma alternativa perspicaz, pois anulou o
efeito acido, que poderia nédo ser agradavel aos participantes e deu um efeito mais
adocicado e frutado, 0o que parece ser a preferéncia de todos os participantes, e
possivelmente, dos consumidores desse tipo de harmonizacéo.

O resultado da harmonizagdo relatada pelos avaliadores encontra-se

demonstrado na Tabela 3.
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Tabela 3. AlteracBes no vinho e no queijo promovido pela harmonizacdo de acordo
com os avaliadores.

Vinho Preparacéo de queijo
e Aumento na docura (60%) e na e Aumento do sabor herbaceo (73,3%);
persisténcia na boca (13,3%); e Diminuicdo da untuosidade (26,6%) e do
e Diminuic&o na acidez (20%). sabor de castanhas (13,3%);

Fonte: Ferreira, 2018.

Conforme Ferreira (2018), a harmonizagdo mostrou-se promissora, uma vez
que pode se traduzir em diferencial competitivo para profissionais que estejam em
busca de satisfazer as necessidades de um segmento que é crescente no mercado
de alimentos e bebidas.

O desafio da harmonizacdo esta em atender um mercado com um ndmero
diverso de pessoas com gostos totalmente subjetivos e pessoais. Logo, o0 mercado
gue unir segmentos em uma mesma harmonizagcéo € um adversario a frente de seus
concorrentes. Assim, a proposta apresentada por Ferreira (2018) demonstra o ideal
de uma harmonizacédo, pensada em todo o publico consumidor e ndo apenas uma
parcela dela.

Os restaurantes, por exemplo, podem atender diferentes perfis de pessoas
diariamente e isso inclui um publico vegano e ndo vegano. Assim, ter uma combinacao
que agrada o maior niumero de pessoas € um sinénimo de uma harmonizacdo bem-
sucedida, culminando com o equilibrio da bebida e da comida na proporcao certa. E
significando também, o retorno futuro desses clientes a esses restaurantes.

Miranda e Tonetto (2014) fizeram uma pesquisa para entender os gatilhos que
podem potencializar o prazer na pratica da harmonizacdo entre os consumidores.
Para isso, os autores utilizaram de dois métodos de harmonizacgao: técnica e habito.

A harmonizacéo usando a técnica faz uso dos principios de combinacéao de
alimentos e vinhos, guiadas pelas propriedades deles e por conhecimentos da
enogastronomia. Enquanto, a harmonizac¢do por habito € baseada no proprio habito
do usuario, ou seja, 0 que ele costuma rotineiramente a combinar sem nenhum critério

de combinacao aplicado, apenas baseado em seus proprios gostos pessoais.
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Antes da conducdo da harmonizacéo por habito, foi realizada uma analise com
0s participantes, onde eles tinham que responder questbes relacionadas a
combinagao de vinhos com alimentos. Dos alimentos sugeridos (queijo, chocolate,
aves e carnes vermelhas), a carne vermelha (72,9% dos participantes) foi considerada
um dos alimentos que os consumidores mais combinavam com o vinho, embora 61%
também combinavam com o queijo.

Apesar de ter sido o segundo alimento requerido na lista dos participantes, a
alta apreciacao do queijo com o vinho nesse estudo é sinbnimo de que mesmo sem a
aplicacao do conhecimento enogastronémico, o vinho e o0 queijo mostram aptidao para
harmonizacao, sendo uma combinacdo agradavel para o paladar dos consumidores
em geral.

Quando combinado com o queijo, os participantes afirmaram que escolhem,
normalmente, o vinho tinto seco (Cabernet Sauvignon, Merlot, Malbec, Shiraz, Pinot
Noir). Os autores afirmaram que as combinagdes sugeridas pelos participantes foram
bons indicadores. As combinag¢des do vinho com carnes brancas ou vermelhas estao
de acordo com as técnicas de harmonizacdo, mesmo que os participantes nao tenham
conhecimento dessas técnicas. No entanto, os habitos relacionados aos queijos ndo
foram avaliados do mesmo modo.

Assim, os autores realizaram duas propostas:

e Dois minigrupos foram servidos com alimentos e vinho harmonizados pela
técnica: queijo gorgonzola com vinho do Porto.

e Dois minigrupos para foram servidos alimentos e vinhos harmonizados pelos
habitos: queijo gorgonzola com vinho tinto seco Malbec.

Segundo Miranda e Tonetto (2014) realcar as caracteristicas sensoriais de
sabor dos alimentos e dos vinhos utilizando o contraste € uma estratégia prevista na
técnica de harmonizacéo. Foi escolhido o queijo gorgonzola salgado e gorduroso, em
contraste com o residual doce e alcodlico do vinho do Porto, assim como foi pensado
no trabalho de Ferreira (2018). Dessa forma, o contraste sensorial deve ser julgado

no momento da harmonizagao entre o vinho e o queijo.
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Os autores reforcam trés percepcdes importantes para 0 sucesso da
harmonizacéo: reflexdo, naturalidade e conhecimento. Embora as trés possuam
especificidade, todas demonstram caracteristicas que o consumidor deve apresentar
para que a harmonizacédo tenha o resultado almejado.

Quando se trata de reflexao, refere-se ao que a prépria palavra define: o ato de
refletir, isto é, o ato de avaliar a harmonizagédo. Quando as pessoas fazem o consumo
da bebida e do alimento, muitas vezes, consiste em uma alimentacdo rapida e as
sensacfes sdo momentaneas e passageiras. Assim, o apice da harmonizacéo esta
em analisar a partir dos cinco sentidos (sabor, olfato, tato, audicdo e visdo) e as
sensacOes deixadas por elas no ato de ingerir ou consumir.

Outro ponto destacado foi a naturalidade. E desejavel que a harmonizacg&o seja
conduzida da maneira mais relaxante possivel. Para aprecia-lo, deve existir um
ambiente confortdvel, um consumidor relaxado, e ao mesmo tempo, curioso e
obstinado a ter uma experiéncia nova.

E por fim, o conhecimento enogastrondmico. As impressdes sensoriais s&o
pessoais, intransferiveis e subjetivas, de acordo com os autores. Mas, possuir
conhecimento das técnicas de harmonizacdo pode ajudar nesse processo. Isso nao
significa que o conhecimento da técnica somado aos interesses pessoais resultara
sempre em uma refeicdo harmoniosa, mas as chances séo altas de acontecer quando
aliado os dois.

Nesse sentido, os consumidores devem buscar também o conhecimento na
literatura acerca das melhores combinagfes existentes e as explicagbes por tras
delas. As regras de harmonizacao apesar de parecerem faceis, ndo sao, e funcionam
de acordo com a tentativa e erro, até encontrar algo que encaixe ao gosto de cada
pessoa e as regras existentes de harmonizacéo.

A harmonizacao foi vista pelos avaliadores como um saber de elite, ligado ao
requinte, as condicbes financeiras e as classes. Nota-se que isso seja um
impedimento para que mais pessoas apreciem formas de harmonizagdo. O vinho
ainda se encontra associado a uma refei¢cdo diferenciada, atribuindo uma imagem de

requinte a cena alimentar. Essa visdo dos participantes deve ser desconstruida com
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0 passar dos anos, até porque trabalhos tém se voltado cada vez para o publico em
geral, como foi o caso do estudo de Ferreira (2018).

Nygren et al. (2017) avaliaram as mudancas dinamicas de experiéncias
gustativas em vinhos e combinacdes de queijo, com o objetivo de explorar o gosto do
consumidor pela combinacdo de vinho e queijo. Para entender esse processo, 0S
autores exploraram também se o vinho ou queijo dominava mais do que o0 outro em
uma combinagéo. Para isso, 45 consumidores de um restaurante foram submetidos a
diferentes combina¢cBes de vinho e queijo. As combina¢Bes usadas foram de um
queijo tradicional, o Roquefort Société, associado a cinco tipos de vinhos com
diferentes propriedades sensoriais.

Os nomes originais do vinho foram renomeados de acordo com a qualidade
sensorial. Segue abaixo os vinhos e a descri¢cdo usados no trabalho de Nygren et al.
(2017):



27

Tabela 4. Vinhos comerciais e a sua descri¢ao.

Red Design (2012).

Western Cape, Africa do Sul, (alcool 14% v / v, teor total de aglcar 7 g / L)
Bag-In-Box de 3000 mL. Uvas: Cabernet Sauvignon, Shiraz e Pinotage.
Preco: 56 SEK / L. O vinho nédo tem tipicidade segundo a origem e a forma
tradicional de produzir vinho. O vinho é projetado para ter o mesmo sabor,
independente da safra e para satisfazer um grande grupo de consumidores
tanto por preco e gosto quanto por combinar com uma grande variedade de
pratos populares.

Red Fruit (2009).

Barbera d’Asti, Piemonte, Itélia (alcool 13,5% v / v) garrafa de 750 mL.
Preco: 121 SEK /L. Um vinho tinto de boa qualidade com sabor pronunciado
a fruta jovem, elevada acidez, corpo médio e alguma adstringéncia. As
caracteristicas do vinho podem diferir em relacéo a safra.

Red Oak (2007).

Barbaresco, Piemonte, Italia (&lcool 14% v / v, teor de acUcar <3 g / L)
Frasco de 750 mL. Preco: 225 SEK /L. Um vinho tinto de elevada qualidade
com complexidade pronunciada, sabor a carvalho, desenvolvendo sabores
de fruta, encorpado e com elevado teor de adstringéncia. A caracteristica
do vinho pode diferir em relacdo vintage e pode desenvolver com a idade.

White Off Dry (2011).

Rheingau, Alemanha (élcool 7,5% v / v, teor total de aglcar 59 g/ L)
Frasco de 750 mL. Preco: 132 SEK / L. O vinho foi escolhido por ser um
vinho histérico de uma vinha produtora com mais de 900 anos. Um vinho
branco seco de boa qualidade caracterizado por corpo médio, fruta jovem,
alta acidez e dogura. A caracteristica do vinho pode ser diferente em relacéo
a safra e a lata desenvolver com a idade.

White Sweet (2007).

Cadillac, Bordeaux, Franca (alcool 12,5% v / v, teor total de agucar 109 g /
L) frasco de 375 ml. Uva: sémillon. Preco: 211 SEK / L. Um vinho branco
doce de boa qualidade com sabor a fruta jovem, docura pronunciada,
elevada acidez e encorpado. As caracteristicas do vinho podem diferir em
relacdo a safra.

Fonte: Nygren et al. (2017).

Na avaliagdo, os autores perceberam que a combinagdo que apresentou

preferéncia maior foi White Sweet com Roquefort Société. Esta combinacéo teve uma

preferéncia maior do que todas as outras com vinhos (Red Design, Red Fruit, Red

Oak, White Off Dry). Isto esta de acordo com a literatura sobre comida e vinho, que

afirmam que a combinacéao de vinho doce e um queijo salgado e saboroso combinam

mais em comparacao aos outros tipos de vinhos (NYGREN et al., 2017).
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E interessante observar nesse estudo que essa mesma combinacdo no
proporcionou dominancias individuais, isto quer dizer que nem o queijo e nem o vinho
foram percebidos pelos consumidores em detrimento do outro. ISso corrobora com
gue existe sobre harmonizacdo, onde o equilibrio proporcionado pela unido do
alimento e da bebida promovem o equilibrio, e um ndo sobrepfe o outro. Por outro
lado, o queijo e o vinho With off dry ndo foi uma das combinag¢des preferidas pelo
publico, e, portanto, apresentou dominancia do sabor do queijo em relacéo ao vinho.

Segundo os autores, 0 queijo Roquefort foi percebido como um queijo com um
sabor salgado pronunciado, sabores lacteos e mofo. As outras combinacdes foram
tdo inferiores a ideal que o queijo foi sentido em maior predominancia. A combinacéo
de queijo e With off dry e a combinacdo com o Red Design, foi percebido como uma
combinacdo de pronunciadas sabor mofado e lacteo, carcteristicos do queijo. A
combinac¢éo do queijo com os vinhos tintos secos, Red Fruit e Red Oak foi percebido
como uma combinacdo de sabor salgado e mofado pronunciado, também fatores
associados mais ao queijo do que o vinho.

Em contrapartida, os autores afirmam que a combinacdo do vinho White Sweet
e do queijo deu um sabor adocicado pronunciado, com sabores frutados e de mofo.
Esse trabalho mostra que o nivel de dogura no vinho € um alto indicador para a
combinagdo com o queijo de mofo azul. Nota-se que dentre os vinhos demonstrados
na Tabela 4, o White Sweet é o vinho que possui maior teor de acucar, e, portanto,
fator determinante em contrabalancear os sabores predominantes no queijo.

Assim, a partir dessa combinagao proposta aos consumidores, foi mostrado
que o alto teor de acgucar presente no vinho combinado a um nivel também alto de
sabor salgado no queijo sdo propicios a uma boa combinacéo, proporcionando o
equilibrio desejado para uma refeicdo (NYGREN et al., 2017).

Em outro estudo realizado com 4 queijos com e sem o consumo de vinho.
Mesmo que o vinho e o queijo tenham sido consumidos juntos ha muito tempo, os
autores reforcam as poucas evidéncias sensoriais sobre como o vinho pode influenciar
a percepcao do queijo (GALMARINI et al., 2017). Nesse estudo, foram avaliados
combinagdes com 4 queijos e 4 vinhos, demonstrados na Tabela 4.
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Tabela 5. Vinhos e queijos usados na harmonizacéo.

Queijos Vinhos
e Epoisses e Rose Riceys
e Chaource e Burgundy branco
e Comte'A e Burgundy tinto
e Comte’B e Beaujolais tinto

Fonte: Galmarini et al. (2017).

Esse trabalho trouxe uma perspectiva diferente acerca da percepcdo dos
consumidores, pois além de buscar uma combinacao desejavel, investigaram como o
processo de se alimentar pode inferir nessa harmonizagéo. Isto é, se o vinho ingerido
antes (ou vice-versa) pode ter influéncia na percepgdo dos consumidores sobre a
harmonizacéao.

Observou-se nesse estudo que a ingestdo de queijo (e 2 goles de vinho) ndo
foram suficientes para provocar uma mudanca na percepcédo do queijo sobre a
ingestao. No entanto, a ingestao de vinho entre mordidas de queijo teve um pequeno
impacto em sua percepcéao dinAmica que mudou para cada combinacao. Isso significa
gque quando eles foram consumidos simultaneamente proporcionam sensacfes
diferentes nos avaliadores e bem caracteristicas de cada combinacao.

Outra observacao ressaltada pelos autores foi que dois queijos da mesma
familia (ComteA” e ComteB") foram mudados de forma diferente pelos vinhos usados.
A duracdo do dominio do salgado foi significativamente aumentada por Beaujolais
tintos em um, no entanto foi reduzido por outro.

Esse resultado é tipico da combinagao, apesar de ser da mesma ‘familia’, o
queijo pode apresentar diferengcas em seu comportamento quando combinado com
um mesmo vinho. Mesmo sendo considerados iguais todos 0s queijos possuem suas
particularidades, e quando somados as peculiaridades do vinho, terdo um resultado
especifico e unico.

E por fim, os autores concluiram que o0s queijos mudaram menos de vinho para

vinho do que os vinhos mudaram de queijo em queijo. Isso demonstra que a escolha
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do vinho seria mais importante ao combinar queijo e vinho, porque € a percepcéo do
vinho que tem maior probabilidade de ser alterada.

Essa informacéo foi reveladora, pois permitiu compreender que o vinho tem
maior potencial de mudanca quando se trata da harmonizacao. Assim, os estudos, e
até mesmo, as harmonizacdes voltadas para os cardapios de restaurantes, devem ser
criadas pensando em qual vinho casara melhor com o queijo, e ndo o contrario. Pois,
se o vinho é facilmente moldado e o queijo tem uma predominancia de sabores mais
consolidados, as diversas experiéncias promovidas pela harmonizacdo séo

provenientes especialmente pela alteracdo do vinho no processo.

5.2 ORIENTACAO DOS ESPECIALISTAS E OS PRINCIPIOS NORTEADORES DA
HARMONIZACAO DE QUEIJOS E VINHOS

A proposta enogastronémica precisa interagir com o usuario. Sob o ponto de
vista desses autores, os profissionais (designers, chefs e sommeliers) assumem papel
primordial quanto ao direcionamento de aspectos para obter uma refeicdo mais
harmoniosa e equilibrada. Dessa forma, esse € 0 quebra-cabeca que muitos
profissionais devem trabalhar no sentido de projetar as melhores harmonizacdes
(MIRANDA & TONETTO, 2014).

Em um trabalho em que os autores buscaram identificar aspectos envolvidos
na correspondéncia entre alimentos e bebidas segundo especialistas. Os sommeliers
foram convidados a sugerir combinagfes de alimentos e bebidas e explicar por que
0s pares combinam ou ndo. A partir dessa avaliacdo, foram originados principios de
harmonizacéo. Eles definiram estratégias e pré-requisitos a serem considerados para
criar uma boa combinagédo (ESCHEVINS et al., 2019).

Baseados em experiéncias profissionais ou através de estudos cientificos,
esses profissionais da area gastronémica detém boa carga de conhecimento no que
se refere a harmonizacdo. Pensando nisso, foram estabelecidos principios
norteadores para qualquer harmonizacdo, em especial para o vinho e o queijo,

fornecidos por esses especialistas, e até mesmo, pesquisadores da area.
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5.2.1 PRINCIPIO DA SIMILARIDADE

Como o proprio nome sugere, o principio da similaridade encontra-se em
buscar um queijo e um vinho que sejam parecidos, na ideia de que o0 casamento
perfeito de uma harmonizacao é feito pela semelhanca ou equivaléncia de sabores.

Esse principio pode ser definido como: delicado para delicado, intenso para
intenso. A intensidade de sabor do alimento deve estar equilibrada com a intensidade
do sabor (corpo) do vinho (MONTEIRO, 2019).

O objetivo de qualguer harmonizacao, seja ela tratando-se do vinho e do queijo
(ou ndo), esta situado em buscar o equilibrio. Assim, se um superar a persisténcia do
outro, diz-se que esse objetivo nao foi alcancado. Com a similaridade, esse erro da
harmonizacéo dificilmente aconteceria, pois tanto o queijo como o vinho possuiriam
elementos similares e o resultado dessa harmonizacdo somente poderia ser um.

A intencdo da similaridade sé&o as somas das suas qualidades. Geralmente, o
alimento e a bebida apresentam elementos em comum (tem mesmo peso, acidez ou
docura, por exemplo), elementos que se equilibram. Sugere-se, por exemplo, por
similaridade, a combinacdo de queijos mais suaves e frescos, como os de bufala e
mucarelas, com os vinhos brancos leves, com aromas mais delicados (SANTOS &
SANTANA, 2019; FREIRE & NOGUEIRA, 2019).

Além da similaridade propriamente dita, alguns estudiosos buscaram
destrinchar ainda mais essa definicdo. Em um trabalho abordando a segmentacao da
harmonizacdo, subdividindo-a em: harmonizacdo por similaridade quimica e por
similaridade percebida. Os alimentos que compartilham dos mesmos compostos de
sabor ndo necessariamente sdo percebidos como similares. Esse € 0 caso da
baunilha, por exemplo, que é considerada como um ingrediente doce, mas tem um
gosto naturalmente amargo, e € associada ao doce por ser usada em produtos doces
(SPENCE et al., 2017).
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5.2.3 PRINCIPIO DO CONTRASTE

Ao passo em que na similaridade, busca-se uma harmonizagdo pelos seus
iguais, 0 contraste ou contraposi¢cdo é determinado pelos opostos. Nesse conceito,
normalmente, os estudos associam a maximizacdo ou a reducdo de uma
caracteristica presente no vinho ou no alimento. Esse efeito de aumentar ou diminuir
contribui tdo positivamente que quando unidos, o0 vinho e 0 queijo sdo mais desejaveis
do que quando sozinhos.

Dos sommeliers, 75% consideraram associar caracteristicas que possuem
qualidades diferentes € mais desafiador do que semelhanca. Visto que um produto,
geralmente o vinho, adiciona alguma propriedade de destino ao queijo. O vinho é
frequentemente consumido em associagdo com um vinho que produz um atributo alvo
(ESCHEVINS et al., 2019).

Existem combinacdes desejadas que sdo formadas por harmonizacbes por
contraste, onde sao formadas por componentes com caracteristicas diferentes ou
opostas. Um exemplo desse tipo de harmonizacdo é a juncdo de alimentos
adstringentes ou acidos com gordurosos, como ocorre com o vinho e o queijo, por
exemplo (SOUTHGATE et al., 2021).

O equilibrio ndo é alcancado somente com os semelhantes. Os extremos
também podem fazer uma 6tima parceria. Um casamento feliz € o vinho do Porto
Vintage com queijos de mofo azul, como o gorgonzola, o roquefort ou o britanico
stilton. O vinho tem personalidade para enfrentar alimentos de sabor forte. Sua dogura
equilibra agradavelmente o salgado dos queijos, enquanto que a acidez e o frescor
limpam o palato apdés a ingestdo da generosa dose de gordura (SANTOS &
SANTANA).

Em um trabalho realizado com harmonizacdo de vinhos e queijos, 0s autores
mostraram que a adstringéncia do vinho aumentou com goles repetidos, levando a
uma diminuicdo do gosto. No entanto, esse efeito quase desapareceu quando
mordidas de queijos foram consumidos entre goles consecutivos. Consequentemente,

0 gosto do vinho ficou estavel ao longo da série de goles. Neste caso, combinando
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vinho e queijo mantém ambos os produtos agradaveis ao longo de toda a experiéncia
de degustacédo (GALMARINi et al., 2016).

Apesar de a harmonizacdo ser pautada nesse principio, a harmonizacdo ndo
podera ter essa sobreposicdo acentuada, pois se isso acontecer podera perder a
esséncia dos sabores presentes tanto no queijo como no vinho. O ideal buscado pela
enogastronomia é justamente agucar e proporcionar todas as sensacfes presentes
em ambos (queijo e vinho).

Na tentativa de entender melhor o processo de contraste, surgiu a definicdo de
um conceito chamado de “contraste dinamico”, que se baseia nas mudangas das
propriedades do alimento que ocorrem durante a degustagcdo, processo esse que
pode aprimorar as experiéncias sensoriais dos degustadores. Alguns exemplos desse
efeito incluem a mudanca da textura do chocolate ao derreter na boca ou a crocancia
percebida ao ingerir batatas fritas (SPENCE et al., 2017).

5.2.4 PRINCIPIO DA EXCECAO DO CONTRASTE

O principio do contraste deve ser trabalhado com ponderacéo, pois apesar do
contraste apresentar combinacdes desejaveis em muitos casos, em outros, as
combinac¢des podem deixar a desejar.

Tanto que alguns opostos se repelem. Um vinho doce faz companhia a comidas
salgadas. J4 um doce no prato parece acentuar o0 amargor no vinho, quando se trata
do tinto. Como toda, a regra do contraste também possui excecbes (SANTOS &
SANTANA, 2019).

Esse principio pode ser conceituado como: Evite sabor estranho. A associacao
de aromas semelhantes ou diferentes visa criar associacdes harmoniosas. No
entanto, os especialistas em seu estudo explicam que pode também levam a um efeito
oposto, criando um "sabor estranho" que nao foi originalmente percebido na comida
ou na bebida (ESCHEVINS et al., 2019).

Logo, se o sabor resultante da harmonizagcéao entre o queijo e o vinho néo for
agradavel, e resultar em um sabor diferente daquele proporcionada inicialmente pelo

vinho e pelo queijo, é provavel que a harmonizacao ndo tenha sido bem conduzida.
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O sommelier explica que se devem evitar os queijos de cabra pela questao
quimica, pois os taninos floculam na presenca de &cido latico. Segundo o sommelier,

eles se tornam ensaboado, sapido e gera muito amargor (ESCHEVINS et al., 2019).

5.2.5 PRINCIPIO DO COMPLEMENTO

A proposta desse principio é o que o queijo, quando harmonizado com uma
bebida, forma um terceiro sabor, tornando-se complemento um do outro (SANTOS et
al., 2020).

A harmonizacao por complemento estaria associada a proporcionar algo que
estivesse faltando entre o queijo e o vinho. Nesse momento, Melo indica recorrer as
anotacoes realizadas sobre os queijos e os vinhos degustados, para que a escolha
seja assertiva (MELO, 2020).

5.2.6 PRINCIPIO DO PESO

A forca de um alimento ndo deve sobrepujar um vinho e vice-versa. Alimentos
e vinhos tém pesos, onde um vinho potente vai atropelar uma comida leve e 0 oposto
também acontece. As proporcdes de um e de outro devem ser parecidas. Os sabores
delicados pedem vinhos delicados (SANTOS & SANTANA, 2019).

Os fatores citados pelo autor como determinantes para o peso foram: teor
alcoolico e o molho no alimento. O teor alcodlico do vinho pode ser um indicativo da
sua poténcia, a exemplo dos vinhos com teor superior a 13,5% que sdo mais fortes.
O molho também possui a competéncia de carregar o alimento. Assim, se for realizada

uma combinac¢éao de vinho e queijo, € bom atentar-se a esses dois fatores.

5.2.7 PRINCIPIOS DA LOCALIDADE

O sommelier cita que por padrdo, quando existem regides com alguma

tipicidade gastrondmica, € preciso comentar sobre combinacdo local e para isso
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considerar todos os produtos que podem ser encontrados nesta regido (ESCHEVINS
et al., 2019).

Um dos principios citados é o “pense regionalmente”. A harmonizagao regional
€ a forma mais segura de harmonizar, por considerar a unido de vinhos produzidos
numa determinada regido com praticos tipicos da culinaria local, o que permite obter
no minimo 50% (e em muitos casos 100%) de probabilidade de ter um casamento
perfeito (MONTEIRO, 2019).

Ambos (vinhos e queijos) devem ser tipicas de uma determinada regido, ou
seja, os alimentos sédo o par perfeito para bebidas também tipicamente locais. Este
tipo de conceito de harmonizacéo visa respeitar a identidade gastrondmica de
determinada regidao (CARVALHO, 2018).

A questéao da localidade é fundamental quando se trata de harmonizacao, pois
0 primeiro ponto para uma harmonizacdo entre um queijo e o vinho é a busca por
produtos regionais. Além de movimentar a economia, essas combinacfes regionais
carregam uma conexao com 0 presente e o passado local, sendo associado as
tradicdes locais.

Isso é um fator positivo visto que os consumidores costumam associar a bons
momentos. Entdo se a harmonizacdo remete a um contexto histérico, o dirige a uma
realidade proxima da dele, carrega uma identidade particular, os consumidores irdo
se identificar mais com a harmonizacéo do que quando ndo associada a uma historia

em especial.

5.2.8 PRINCIPIO DA SAZONALIDADE

Dos sommeliers, 40% consideraram a temporada durante a qual a combinacgao
€ proposta (ESCHEVINS et al., 2019).

Além da localidade, outro aspecto fundamental na harmonizagéo:
sazonalidade, isto €, harmonizac¢des variam consoante a estacao. No periodo quente,
sugere-se 0 acompanhamento de pratos mais leves, frescos, enquanto que nas
estacoes frias, 0s pratos mais substanciais e estruturados, acompanhados de bebidas

com maior corpo e maturagao (CARVALHO, 2018).
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Existem fatores fundamentais para realizar a combinacdo entre vinho e
alimentos estdo concentrados nos fatores das estacOes e das temperaturas nesses
locais. Segue algumas propostas feitas pelo autor considerando cada fator:

- estacdes: durante o verdo, utiliza-se mais o vinho branco do que o vinho rosado; e
o vinho rosado se utiliza mais do que o vinho tinto. Ja no inverno, pode-se existir
preferéncias opostas;

- temperatura do alimento: os vinhos mais adequados com aperitivos quentes sao
agueles servidos em temperaturas ndo muito baixas. Para vinho branco (8°C) e vinho
rosado (12° - 14°C) (MILAZZO, 2015).

A questdo da sazonalidade destaca-se porque o Brasil € um pais diverso, e,
portanto, regides que possui suas particularidades de estacdes. Alguns estados com
estacdes bem definidas, e em outras, ndo tdo definidas assim. Desse modo, como o
viés da enogastronomia é sempre agradar ao consumidor, a escolha de um vinho ou
de um queijo (especialmente o vinho) conforme a estagcédo pode proporcionar maior

conforto para o consumidor.

5.2.9 PRINCIPIO DA PREFERENCIA

Se tratando da harmonizacédo de vinhos e comidas, ndo necessariamente a
bebida e a comida preferida pelo publico consumidor irdo harmonizar quando unidas.
Esse ponto é indispensavel, pois estudos mostram que a maioria dos queijos e vinhos
preferidos ndao faz um ‘casamento’ perfeito. Isso se deve as proprias peculiaridades,
tanto do vinho como do queijo, que quando combinadas néo refletem em um sabor
agradavel (HARRINGTON & SEO, 2015).

Portanto, é preciso destacar que os preferidos devem ser agradaveis sozinhos,
pois refletem no sabor individual, seja no sabor do vinho, ou seja, no sabor do queijo.
No entanto, quando somados esses sabores agradaveis, o sabor refletido ndo sera o
mesmo sentido individualmente, e é justamente essa a consequéncia ou o 'beneficio’

da harmonizagé&o entre queijos e vinhos.
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5.2.10 PRINCIPIO DAS PROPRIEDADES

Esse € o principio mais elementar, e também o mais imprescindivel, pois ndo
seria possivel exigir uma harmonizacéo perfeita se o profissional ndo conhecer o
gueijo ou o0 vinho que sera usado na harmonizacao. Desse modo, esse principio trata-
se de saber quais os atributos caracterizam o vinho e o queijo.

Quando se vai escolher um vinho para determinado prato ou quando se tenta
decidir pelo alimento que melhor combina com o vinho que se tem em mente, o
importante é fazer a identificacdo dos componentes de ambos. Se houver excesso de
informacdes, determina-se o0 elemento-chave, assim € possivel estabelecer um
vinculo entre ambos (SANTOS & SANTANA, 2019).

Muitos profissionais da area sugerem combinacdes e queijos e vinhos com
base em suas propriedades. Um exemplo disso € o que foi proposto por Santos et al.
(2020), onde ele apresenta combinacdes classicas de queijos e vinhos partindo dos

atributos de cada elemento. Essas combinacdes estdo demonstradas na Tabela 6.

TABELA 6. PROPRIEDADES INDIVIDUAIS DO VINHO E DO QUENJO QUE
FAVORECEM A SUA COMBINACAO.

Queijo Propriedades do queijo Propriedades do vinho

QUEIJO GRUYERE
Tem casca fina e comestivel, sabor  Vinhos tintos como o italiano

muito pronunciado e levemente doce,  Chianti, ou argentinos e
resultados de um processo mais lento  chilenos com a uva Malbec,
de maturagdo controlada. O exemplar €  realcam os sabores da bebida
consistente, apesar de que, na boca, se e do alimento.

mostra até certo ponto macio, e sempre

conservando seu gosto forte. Assim,

como 0s queijos Manchego e Pecorino,

que fazem parte da mesma categoria de

queijos duros, como o Gruyére, ele

deve ser harmonizado conforme seu

teor marcante.
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QUEIJO GOouDA

28

Esta na categoria de semiduros, junto
com o cheddar e o queijo prato. Esses
queijos, que devem ser consumidos
ainda frios, sdo levemente adocicados.
Para fazer par com esses queijos, nas
tacas, opte por:

Vinhos brancos de corpo mais

complexo, frutados, com
acidez elevada e taninos
moderados, como 0s

Sauvignon Blanc.

QUEIJO FETA

w"‘\ 4
B

Resultado da mistura do leite de cabra
com leite de ovelha, um queijo
originalmente grego. Curado  de

maneira a se esfarelar com facilidade
tem o sabor pronunciado que lembra
nozes. Pela técnica de harmonizacéo
por semelhanga combinam bem com:

Vinhos brancos, como Vinho
Verde, Sauvignon Blanc,
Pinot

Grigio e Chardonnay.

QUEIJO CAMEMBERT

Passa por maturacdo durante
alguns meses para chegar ao
ponto de ter a casca fina de
bolores, que podem ser
consumidos. Além disso, esse
processo confere ao alimento
um sabor mais marcante e
salgado, que pede bebidas
estruturadas.

Vinhos brancos complexos,
amadurecidos por tempos
mais longos, como
Chardonnay. Vinhos tintos
com corpo equilibrado.

Na categoria de queijos azuis
estdo os queijos Roquefort,
Danablu, Gorgonzola, Stilton e

Taleggio. Suas  principais
caracteristicas sdo a grande
guantidade de bolor,

consisténcia quebradica e
sabor extremamente forte. A
acdo de fungos no queijo,
adicionados durante a
maturacdo, é a responsavel
por essas qualidades.

Para a harmonizacgéo de queijo
e vinho desta categoria, €
preciso selecionar bebidas tao
marcantes quanto: Vinho do
Porto, Late Harvest (Colheita
Tardia) e Sauternes. O sabor
doce dessas bebidas contrasta
com a forte presenca de sal no
Roquefort e similares.
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QUEIJO COALHO

Devido a sua resisténcia ao
calor, este queijo é bastante
consumido tostado ou assado.
Em razao de suas
caracteristicas de sabor, tém-
se como par ideal para
harmonizacéo:

Vinhos brancos leves, frutados
e frescos, como o0 vinho
espanhol Latido Branco 2018
(100% garnacha branca).

&
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E um dos queijos com veias
azuis mais antigos do
mundo. O queijo é produzido
principalmente nas regides de
Piemonte e Lombardia,
no norte da ltalia. Depois do
Parmigiano Reggiano e do
Grana Padano, o Gorgonzola é
0 mais importante dos queijos
italianos feitos com leite de
vaca.

Para harmonizar vinhos com o
Gorgonzola, prefira 0os mais
encorpados e secos, cOmo
oMalbec ou o Cabernet
Sauvignon.

QUEIJO MANTEIGA

;(qv
-

o e

Concentra particularidades Unicas.
A casca fina formada por bolor e
seu interior macio, muitas vezes
em textura de queijo derretido, tém
sabor amanteigado e suave.

Vinhos tintos, com as uvas Pinot
Noir ou Beaujolais, que sdo macios
e tem acidez média. Vinhos
brancos de corpo suave e acidez
moderada, como o Chardonnay.

Considerado de massa cozida, tem
como caracteristica marcante, a
adicdo de manteiga no estégio final
do seu preparo, conferindo ao
queijo, uma textura macia,
uniforme, cremosa e oleosa. Esse
maior teor de gordura o torna
bastante resistente, podendo ser
armazenado por longos periodos
de seca, sem interferir nas suas
propriedades.

Essa mesma gordura, faz dele o
parceiro ideal para Vinhos de
acidez marcada e com boa
aromaticidade, como os Sauvignon
Blanc ou Rieslings.

Santos et al., (2020).
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5.2.11 PRINCIPIO DA EXPERIENCIA

Ao longo da vida, o ser humano estd constantemente se alimentando e
bebendo, e com isso, carrega consigo as lembrancas dessas sensacdes do ato. A
partir daquilo que vivencia, consegue identificar se determinadas combinacdes seriam
mais harmoniosas do que outras.

Em algumas ocasides, os especialistas sugeriram correspondéncias baseadas
em memorias autobiograficas. Eles apenas mencionaram combinacdes que ja
provaram e observaram a harmonia (ESCHEVINS et al., 2019).

Apesar de ndo ser um principio usado como regra, os sommeliers faziam uso
de outros principios para sugerir novas combinacgdes, esse principio pode ser usado
para auxiliar no processo. Ja que a experiéncia sensitiva que cada individuo traz, isto
€ sua prépria bagagem pessoal, especialmente entre os profissionais, podem ser um

fator decisivo.

5.2.12 PRINCIPIO DO AUMENTO E DA REDUCAO

Nesse principio, sdo exploradas duas oportunidades: explorar as propriedades
benéficas do queijo ou do vinho presente na combinacdo por meio da amplificacao
dessa propriedade, permitindo que ela tenha maior persisténcia na combinacgéo; ou
de reduzir aquele que nao tenha um atributo tdo agradavel por meio da camuflagem,
propiciando que as caracteristicas mais desejaveis desse produto se estabelecam
com a combinagéo.

Quanto ao aumento das propriedades sensoriais, trata-se de um principio que
faz alusdo ao aumento da intensidade de uma ou mais caracteristicas positivas, seja
do queijo ou do vinho.

Especialistas comentam que esse efeito de real¢car uma caracteristica positiva
deve-se a mudanga nos estimulos. Os residuos do primeiro produto podem
permanecer na boca e distorcer a percepcao do produto subsequente. Desse modo,
esse mecanismo estd associado a um efeito sinérgico na percepcao da mistura de
aromas (ESCHEVINS et al., 2019).
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Um exemplo comum citado pelos autores de sinergia € quando o sabor
amanteigado do vinho é potencializado pelo consumo prévio de alimentos gordurosos,
tal como o queijo.

Com relacdo a diminuicdo da propriedade sensorial, o produto chamado de
“complementar” pode ter um efeito corretivo, mascarando um negativo ou
caracteristica ndo apreciada no produto principal (ESCHEVINS et al., 2019).

Os autores afirmam que esse principio ja foi demonstrado em estudos com
gueijos e vinhos. Onde, por exemplo, o queijo induziu uma diminui¢do na intensidade
percebida de carvalho e aromas de cogumelos no vinho. Sendo que os aromas citados
foram identificados como fatores que influenciavam negativamente a preferéncia do
par vinho e queijo. Ou até mesmo, o vinho diminuiu o sabor amanteigado, a salinidade
e a acidez de queijos azuis.

Dessa forma, esse principio torna-se relevante pelo fato de melhorar o gosto
do vinho ou do queijo (independente de qual seja o escolhido), tornando-o superior,
colocando-o em uma condi¢ao que inicialmente ndo estava. Ou seja, um queijo ou um
vinho que anteriormente era apreciado moderadamente passa a ter boa aceitacéo
pelo publico consumidor.

O sommelier aborda que o efeito de mascaramento pode agir para o melhor ao
diminuir as caracteristicas negativas, mas também pode ser prejudicial ao diminuir a
intensidade das caracteristicas positivas (ESCHEVINS et al., 2019).

Entdo, é preciso ter prudéncia quanto a esse principio, pois ao passo que ele
pode demonstrar muitas vantagens em anular um defeito no queijo ou no vinho, pode

ser um guia para um erro na harmonizacao.
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6. CONCLUSAO

Diante disso, € possivel concluir que cada vez mais é preciso de estudos
envolvendo harmonizacdes, visto que cada queijo associado a um vinho reflete em
uma harmonizacdo dindmica e especifica para o consumidor. Entdo, de fato, é
necessario que as pesquisas promovam combina¢cdes mais harmoniosas e que sejam
desejaveis para todo o publico consumidor.

Apesar da harmonizacéo ser considerada um processo ainda dificil, seguir os
principios de harmonizacdo pode ser um norte para aquele que deseja realizar uma
boa combinacéo. Para auxiliar nesse processo, foram construidos 12 principios de
harmonizacdo de vinhos com queijos. Dentre os quais, observou-se que o principio
do contraste esta sendo o mais utilizado em harmonizacfes pelos sommeliers e
especialistas. Essa recorréncia deve-se a facilidade de a harmonizagdo ser bem
sucedida com esse principio, pois é mais facil de encontrar uma caracteristica
marcante (e oposta) analisando individualmente o queijo e o vinho individualmente,
para posteriormente combina-las. Enquanto que para os consumidores, 0 principio
mais usado é o da localidade, a escolha de queijos e vinhos normalmente decorre de
produtos que sao culturalmente produzidos e vendidos em sua regiao.

Por fim, o caminho para a uma harmonizacdo bem-sucedida € o confronto do
conhecimento de especialistas com as experiéncias vivenciadas pelos consumidores.

O futuro da enogastronomia depende da unido desses dois fatores.
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