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Nao quero cha

Nao quero café

Nao quero Coca-Cola
Me liguei no chocolate
So quero chocolate
Tim Maia

O vicio se define, nos dicionarios de lingua portuguesa, enquanto
desregramentos habituais. Assim, entre vicios inconfessos, quantos ndo sentem
verdadeira compulsdo para o chocolate? A respeito do chocolate, sempre ¢ melhor
saborea-lo que falar a seu respeito, contudo, a simples imagem da barra, mesmo
embalada, torna-se regalo para vista, porquanto, percebido com os olhos, o chocolate
sensibiliza o paladar, ao menos, para tentar o comedor de chocolate. Logo, por sinestesia,
sensacdes visuais traduzem sensagdes gustativas.

Ao lado do gosto requintado das grandes marcas, ha o chocolate popular; facil

de se encontrar em botecos e bancas de jornal, eis um velho companheiro:

Dzamaﬂte

Chocolate ao Leite
com Crocante

LACTA

INDUSTRIA BRASILEIRA

Entre a degustacao e o doce, muitas vezes ha embalagens que, impressionando
primeiro os olhos, preparam o paladar; na embalagem do Diamante Negro ha, nesse
processo, no minimo duas estratégias semioticas, quer dizer, uma concernente ao texto da
embalagem e outra responsavel por relacionar o visual com o gustativo por meio de

sinestesias.



o texto da embalagem

Constam na embalagem todas as informacdes necessarias ao consumidor, ou
seja, a quantidade medida em gramas, o tipo do chocolate e a marca do fabricante; isso é
invariante, no entanto, a cor, o formato, a arte grafica e as ilustragdes deixam nela marcas
especificas, envolvendo os dados anteriores. Dessa forma surgem, no embrulho do
Diamante negro, o nome ¢ o desenho de um suposto diamante negro; tanto as letras
quanto o desenho sdo tracados com a mesma cor branco-prateada que, no contraste com
o fundo preto, produz o efeito visual de brilho, a sugerir, evidentemente, o brilho dos
diamantes, inclusive, dos ficticios diamantes negros. Assim, porque o fundo negro e as
linhas branco-prateadas produzem contrastes entre o fosco e o brilhante, estabelece-se,
no plano de expressdo da embalagem, a categoria plastica fosco vs. brilhante.

Quanto ao conteudo, determina-se nele o tema do produto. Em sua significagao,
o diamante, enquanto pedra brilhante, representa o resultado do processo de lapidagao;
lapidar diamantes significa colher a pedra bruta, tal qual se encontra na natureza, e corta-
la para que a luz, refratando-se, torne a pedra brilhante. Por isso, a categoria semantica
fundamental do processo de lapidacao se revela natureza vs. cultura, com a pedra bruta
designando os valores da natureza e a lapidada, os da cultura.

Nesse contexto, o brilho resulta, no processo de lapidacdo, de interferéncias da
cultura na natureza; consequentemente, na embalagem do Diamante negro, a categoria
de expressdo fosco vs. brilhante se relaciona com a categoria de contetido natureza vs.

cultura, com a natureza fosca e a cultura brilhante.

PC natureza vs. cultura

PE fosco vs. brilhante

Dessarte, tanto as letras quanto o desenho do diamante brilham sobre o fundo

escuro, semelhantemente ao brilho do diamante depois da lapidagao.

a sinestesia entre o visual e o gustativo

Uma vez analisado o texto da embalagem, resta determinar como ela,
apresentando-se aos olhos, encaminha, sinestesicamente, o paladar; para tanto, descreve-

se 0 processo semiotico capaz de relacionar o visual ao gustativo. Qual ¢ o gosto do



chocolate? Isso nao se responde sem provar, contudo, arrola-se, com palavras, o processo
de depuragdo do chocolate e de seu sabor; em A tentacdo do chocolate, Patricia Lousada

nos conta esta historia;

O cacaueiro

A regido entre os paralelos de 200, com exce¢do de algumas partes da
Africa, ¢ o lar do cacaueiro. A arvore comega a produzir frutos ao atingir os
quatro anos de idade e tem uma vida produtiva de pelo menos sessenta anos.
Seus frutos crescem diretamente da madeira mais velha do tronco e dos galhos
maiores, atingindo o tamanho de uma pequena bola de rugbi e ganhando,
quando maduros, uma intensa coloragdo dourada. No interior dos frutos
maduros encontram-se sementes marrom-arroxeadas, cercadas por uma
palida polpa rosada. Depois que os frutos sao colhidos, deixam-se as sementes
e a polpa fermentarem juntas. As sementes tornam-se de um vermelho opaco
e desenvolver seu sabor caracteristico. Apds a fermentagdo, elas sdo secas ao
sol, adquirindo sua cor de “chocolate” definitiva. Estdo agora prontas para
serem enviadas aos paises que produzem o chocolate. Varios tipos de
sementes foram desenvolvidos, e os especialistas orgulham-se de sua
habilidade em distinguir o chocolate fabricado com as sementes criolio ou
trinitario daquele feito, digamos, com a semente forastero.

Processamento das sementes

Quando as sementes secas chegam a fabrica, onde serdo processadas, elas
sdao limpas e separadas, segundo sua qualidade, e torradas em seguida. A
torrefagdo, um importante estagio no processo da produgdo do chocolate, faz
aflorar o sabor das sementes e descolar o nicleo da semente de sua dura casca
externa. Cada fabricante de chocolate tem seus proprios segredos de
torrefagdo, que contribuem significativamente para o sabor do chocolate.
Depois de torradas, as sementes exalam seu cheiro caracteristico. A etapa
seguinte ¢ abri-las, descartando as cascas e peles, a fim de obter os nucleos,
as “améndoas”. E o processamento dessas pequenas améndoas de coloracao
marrom que nos da o chocolate. Depois de torradas, as améndoas, que contém
em meédia 54% de manteiga de cacau, sdo trituradas, transformando-se numa
pasta escura e espessa chamada “massa de cacau”. Quando uma pressao maior
¢ aplicada a essa massa, os produtos resultantes sdo a manteiga de cacau e um
solido bolo, que, esmagado até virar farelo e entdo moido num p6 fino,
transforma-se no chocolate em po.

Conchagem

O chocolate ¢ essencialmente massa de cacau e agucar, aos quais ¢
acrescentada a manteiga de cacau, no caso do chocolate meio amargo, ou
leite, no caso do chocolate com leite, e ainda baunilha e outros flavorizantes.
A conchagem, na qual a mistura de chocolate ¢ aquecida em imensos tanques



e agitada com grandes pas até fundir-se, ¢ a etapa final do processo de
fabricacdo. Adicionam-se ainda pequenas quantidades de manteiga de cacau
e lecitina, um emulsificador, para criar a textura homogénea e voluptuosa
essencial ao produto final.

Acucar no chocolate

O chocolate amargo, de uso culinario, ¢ simplesmente massa ¢ manteiga
de cacau. Para produzir a ampla variedade de chocolates, do amargo ao doce,
passando pelo meio amargo, acrescentam-se mais manteiga de cacau e
quantidades variadas de agucar, baunilha e lecitina. O sabor e a dogura de um
chocolate serdo exclusivos de seu fabricante, com o tipo amargo de uma
fabrica podendo ter sabor semelhante ao meio amargo de outra. Usar uma
marca de chocolate diversa da que vocé estd acostumada pode fazer diferenca
no sabor de sua receita predileta. No fabrico do chocolate com leite, parte da
massa de cacau ¢ substituida por leite em p6 ou condensado. Na realidade, o
chocolate branco nao ¢ chocolate de verdade, pois ¢ feito sem a massa de
cacau.

(Lousada, 1998: 28-29)

Nessa narrativa, a génese do chocolate orienta-se pela categoria semantica
natureza vs. cultura; assim, dos cacaueiros as fabricas de chocolate, conta-se o processo
de negacdo da natureza, representada na fruta do cacau para, depois, afirmar-se a cultura
no chocolate. Nessas circunstancias, os processos de torreagdo, conchagem e tempero
operam na fruta do cacau o mesmo que a lapidacdo promove na pedra bruta do diamante
quando transformam a natureza em cultura, produzindo-se a barra de chocolate, dentro
da embalagem, igualmente ao diamante nomeado e desenhado nela.

Na comparagdo, construida em torno de dois processos distintos de
transformagdao da natureza em cultura, o visual da embalagem prepara o sabor do
chocolate; nesse contexto, a fruta do cacau, tratada feito o diamante, oferece ao paladar
sensagdes proximas as oferecidas a visao pois, para o gosto, 0 Diamante negro se lapida
como pedras preciosas.

Por fim, comparado aos diamantes, cabe indagar sobre o brilho do Diamante
negro. O Diamante negro ¢ um chocolate ao leite recheado com caramelos crocantes;
quando mastigado, com o tato da boca percebem-se pequenas pedrinhas de caramelo,
perdidas na massa da barra, e com o ouvido escuta-se sua trituracao, quando quebradas
pelos dentes. Seria esse seu brilho? O aspecto do brilho ¢ pontual; brilhos duram apenas
alguns instantes, igualmente as pedrinhas crocantes, desfazendo-se rapidamente na

mastigacdo... e assim, formam-se sinestesias entre o brilho visto e o gosto saboreado.
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