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Os vinhos estdo ligados a evolugdo econémica e sociocultural de varias
civilizagbes. A sua origem, em tempos remotos, € muito dificil de precisar, pois é
anterior a escrita. Desde esses tempos, a producdo desenvolveu-se muito,
transformando-se em um grande mercado, com um mundo de sabores e aromas dificeis
de avaliar e quantificar. Um vinho evoca outro, traz algumas lembrancas, mas cada
vinho é Unico por sua uva ou blend de uvas, pelo clima, pelo tipo de solo, pela regido
produtora ou pela safra. Atribuem-se pontuacdes aos vinhos degustados a partir da
avaliacdo de suas caracteristicas visuais, olfativas e gustativas. O comércio, cada vez
mais globalizado, utiliza-se de pontuacdes de degustadores notaveis para dar referéncia
e atribuir um grau de destaque nos seus produtos. O objetivo do presente trabalho € a
aplicacdo da metodologia AHP —  Analytic Hierachy Process na avaliagdo e
hierarquizacdo de vinhos visando obter uma maior precisdo no processo, mesmo tendo

como base critérios extremamente subjetivos.
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Wine has been linked to economic and socio-cultural evolution of many
civilizations. Yet, it is very difficult to determine its origin, which is believed to predate
the use of writing. Since those ancient times, wine production has developed
considerably, turning it into a large and complex market with a broad range of flavors,
aromas and tastes, quite hard to evaluate or quantify. A wine evokes another, bringing
to mind memories, however, each wine remains unique, be it for the grapes or blend of
grapes, climate, type of soil, geographic region, or for the harvest. Specialists have been
rating wines by tasting them and analyzing their visual, olfactory and gustatory aspects.
Trade, increasingly globalized, uses scores of notable specialists to provide reference
and assign a degree of prominence to the products. The objective of this study is the
application of AHP methodology to evaluate and rank wines with a view to achieve

greater accuracy in the process, which is based on highly subjective criteria.
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Capitulo 1

Introducao

1.1 Consideracdes Iniciais

Existem evidéncias que indicam a Georgia, encravada entre o Mar Negro, a
Rassia, a Turquia, Arménia e o Azerbaijdo, como o local onde provavelmente se
produziu o vinho pela primeira vez entre 7000 e 5000 a.C. (SOUZA NETO, 2006). Os
egipcios foram os primeiros a registrar em pinturas e documentos, datados de 3000 a
1000 a.C., o processo da vinificagcdo e o uso da bebida em celebragdes (JOHNSON,
1999). Na Grécia, cultivado ao longo da costa do Mediterraneo, o vinho era cultural e
economicamente vital para seu desenvolvimento. J& os romanos cultivavam em areas
interioranas e regides conquistadas. Os romanos levavam o vinho quase como uma
“demarcacéo de territorio”, uma forma de impor seus costumes e sua cultura nas areas
que conquistavam, tendo levado a viticultura e a producdo vinicola para as regifes da
Europa por eles dominadas (PHILIPS, 2005). Nos tempos modernos até a Segunda
Grande Guerra, a viticultura e a vinificacdo dependiam apenas da tradi¢do. Entre os
anos 50 e 70, o grande objetivo tornou-se a produgéo, a quantidade, mas aos poucos
novos produtores se aperfeicoaram e também passaram a desenvolver produtos de
qualidade. Em apenas uma geracao, varios — e novos — paises produtores de vinhos
realizaram tantos progressos que passaram a concorrer com grandes classicos europeus
(JOHNSON, 1999).

Com tantos vinhos e com mercados cada vez maiores, passou-se a analisar e a
avaliar os produtos com métricas variadas. Alguns exemplos de pontuacdes mais
conhecidas e respeitadas séo a revista Decanter (DEC), Jancis Robinson (JR) e Wine &
Spirits (W&S) da Inglaterra, Robert Parker (RP), Wine Spectator (WS) e Wine
Enthusiast (WE), dos EUA, Le Revue du Vin de France (RVF), da Franca, Gambero
Rosso da Italia e Jodo Paulo Martins (JP) de Portugal. Pontuacdes elevadas, atribuidas
por alguns destes degustadores e publica¢des, podem significar um diferencial relevante
de marketing e consequentemente um posicionamento premium no pre¢o de venda dos

produtos em diversos mercados.



Muito embora todas estas avaliacbes atendam as demandas existentes, séo
baseadas em escalas de correspondéncia numérico-conceitual, absolutas e, portanto
sujeitas a imprecisdo em decorréncia da complexidade natural da analise de critérios

altamente subjetivos.

1.2 Escopo

O projeto tem como escopo o desenvolvimento de um trabalho de cunho
cientifico para realizar a avaliacdo e hierarquizacdo de vinhos com maior precisdao. A
proposta da aplicagdo do método AHP para esta hierarquizacdo é feita visando
contornar a subjetividade e complexidade na avaliacdo de vinhos, caracteristicos da
percepcdo humana. O pressuposto desta proposta € que a utilizacdo desta metodologia

AHP permita realizar essa hierarquizacao de vinhos com maior precisao.

1.3 Objetivo

O método AHP ¢é utilizado em decisbes complexas como: Planejamento

Estratégico; Alocacdo de recursos; Selecdo de fontes; e Selecdo de programas.

O objetivo deste trabalho € propor um método de hierarquizacdo de vinhos
baseado no processo de hierarquia analitica (AHP — Analytic Hierarchy Process), como

uma contribuicéo cientifica para o mercado de vinhos.

1.4 Estrutura do Trabalho

Este trabalho esta organizado em cinco capitulos, sendo o Capitulo 1, o referente
a Introducdo e o Capitulo 5 as Consideracdes Finais. Seguem abaixo, de forma

resumida, os assuntos dos Capitulos, 2, 3, e 4.

No Capitulo dois foi feita a Revisao Bibliografica — Referencial Teorico, no qual
foram apresentados varios processos de tomada de decisdo por multicritério, com o
detalhamento maior do método escolhido, AHP, e os motivos de sua escolha. Neste
capitulo também foram apresentados os critérios e subcritérios utilizados para avaliacéo
de vinhos pela ficha analitica da ABS, apresentando a descri¢cdo conceitual de cada um

deles.



No Capitulo trés € apresentada a aplicacdo do método AHP na hierarquizacdo de
vinhos, desde a descri¢cdo geral da proposta, passando pela escolha dos especialistas,
bem como a forma de avaliar/estimar os pesos de percepcdo dos mesmos. Além dos
pesos de percepcdo dos especialistas, & apresentada neste capitulo também os
procedimentos de hierarquizacdo dos critérios e subcritérios, definindo suas

importancias e prioridades relativas no processo de hierarquia analitica do problema.

O capitulo 4 apresenta um exemplo real de hierarquizacdo dos vinhos V1, V2 e
V3, para ilustrar a aplicacdo da proposta, iniciando com a elaboracdo de um diagrama
de estruturacdo do problema. E apresentada a comparac&o dos vinhos aplicando-se todas
as importancias e prioridades relativas dos critérios e subcritérios e 0s pesos de

percepcao dos especialistas até a obtencao da hierarquizacao final dos vinhos.



Capitulo 2

Revisao Bibliografica
Referencial Teodrico

2.1 Alternativas de Processos de Tomada de decisdo por multicritério

Foram analisadas cinco alternativas de processos de tomada de decisdo por
multicritério: Tabulacdo cruzada (Cross tabulation); Avaliacdo baseada em ranking
(Evaluation based on rank); Critério ponderado (Weighted criteria); TOPSIS
(Technique for Order of Preference by Similarity to Ideal Solution) e Analytic
Hierarchy Process (AHP).

2.1.1 Tabulacéo cruzada (Cross tabulation)

A “Tabulagdo Cruzada” é o mais simples processo de tomada de decisdo, que é a
disposicdo numa tabela cruzada de critérios e alternativas. Sdo colocados 0s scores
subjetivos em cada célula da tabela. Fazem-se entdo as somas das colunas (alternativas)

e normalizam-se os resultados em seguida (TEKNOMO, 2015).

Tabela 2.1: Exemplo TEKNOMO de Tabulacdo Cruzada

Critérios/

Alternativas Alternatival | Alternativa2 | Alternativa3 | Alternativa 4

Criterio 1 1,32 1 05 13

Criterio 2 2 13 0.8 2

Criterio 3 3 2,2 12 0,7

Criterio 4 1 2 2 1

Soma 7,32 6,5 45 5(23,32
Scores 31,39%|  27,87%|  19,30%|  21,44%|10000%
normalizados

A Tabulagdo Cruzada é uma forma muito bésica e simples de anélise de dados,
bem conhecida em estatistica, mas analisamos outros processos a seguir para identificar

0 mais adequado ao trabalho proposto.



2.1.2 Avaliacdo baseada em ranking (Evaluation based on rank)

Neste processo os valores sdo substituidos por um ranking. O valor de cada
célula nas linhas sera 1 ou 2 ou 3, que representam um ranking. Se o menor valor do
ranking é a melhor alternativa, precisamos normalizar a soma, usando a formula a
sequir (TEKNOMO, 2015):

Score normalizado = % |1 — soma
soma total

Exemplo:

Tabela 2.2: Exemplo TEKNOMO
de Avaliacdo baseada em ranking

Critérios/
Alternativas Alternatival | Alternativa2 | Alternativa3
Criterio 1
Criterio 2
Criterio 3
Criterio 4
Soma 7,00
Scores

normalizados

WIFLIN|F-

OIN|WIFN

3
3
2
1
9

24,00

35,42% 33,33% 31,25%(100,00%

Este método € um dos mais simples de administrar. As alternativas sdo
comparadas entre si com base no geral. O "valor" é geralmente baseado em julgamentos
especificos relacionados a area observada. E muito eficaz quando ha relativamente

poucas alternativas a serem avaliadas.

Uma vez que néo existe um padréo usado para comparacao, as novas alternativas
teriam que ser comparadas com as existentes, para determinar o seu grau apropriado.
Em esséncia, o processo de classificagdo teria que ser repetido cada vez que uma nova

alternativa é adicionada ao trabalho.



2.1.3 Critéerio ponderado (Weighted criteria)

Neste método cada critério tem um diferente peso, que é dimensionado por um
valor de importancia subjetiva. O resultado mudara proporcionalmente ao peso de cada
critério. Normalizam-se os valores dos critérios e obtém-se o0s pesos. Em seguida
multiplicam-se os valores da tabela 2.3 pelos pesos da tabela 2.4, obtendo-se os valores
ponderados da tabela 2.5. Em seguida normaliza-se a soma das colunas da Tabela 2.5 e
obtém-se finalmente a ordem de preferencia das alternativas (TEKNOMO, 2015).

Tabela 2.3: Exemplo TEKNOMO de pesos
para aplicacao “Critério Ponderado”

Tabela 2.5: Exemplo TEKNOMO de aplicagdo “Critério Ponderado”

Tabela 2.4: Exemplo TEKNOMO de critérios e
alternativas para “Critério Ponderado”

Critérios/

Alternativas | Alternatival | Alternativa2 |Alternativa 3
Criterio A 0,202 0,305 0,504
Criterio B 0,057 0,123 0,07
Criterio C 0,002 0,087 0,134
Criterio D 0,004 0,072 0,031
Soma 0,265 0,587 0,739

Criterio A CriterioB CriterioC CriterioD
Soma 7 5 5 4(21,00
Scores 3333%)|  23.81%|  23.81%|  19,059%|100,00%
normalizados

Critérios/ Pesos dos

Alternativas  |critérios Alternatival | Alternativa?2 | Alternativa 3

Criterio A 33,33% 0,067 0,102 0,168

Criterio B 23,81% 0,014 0,029 0,017

Criterio C 23,81% 0,000 0,021 0,032

Criterio D 19,05% 0,001 0,014 0,006

Soma 100,00% 0,082 0,165 0,222 0,470
Scores 17,48%|  3519%)|  47,34%
normalizados 100,00%



2.1.4 TOPSIS - Technique for Order of Preference by Similarity to Ideal Solution

A técnica de ordem de preferéncia por Similaridade para a Solugdo Ideal
(Topsis) é uma técnica para avaliar o desempenho através da similaridade com a
solugédo ideal. TOPSIS foi desenvolvido em 1981 por Hwang, C.L e Yoon K. e
aprimorado em 1987 por Hwang, Yoon e mais Lai, T.J. e Liu, T.Y. E baseado no
conceito de que a alternativa escolhida deve ter a menor distancia geométrica da solugédo
positiva ideal (PIS) e a maior distancia geométrica da solucdo negativa ideal (NIS).
(HWANG e YOON, 1981).

Enquanto PIS representa a opcdo que maximiza os critérios de beneficio e
minimiza os critérios de custo, NIS é o oposto. Portanto, TOPSIS é um método de
agregacdo compensatdria que compara um conjunto de alternativas, identificando pesos
para cada critério, normalizando pontuacdes para cada critério e calculando a distancia
geométrica entre cada alternativa e a alternativa ideal, que é a melhor pontuacdo em
cada critério. (HWANG; LAI; e LIU, 1993).

Em artigo, publicado em 2014, por REN, H.; e YANG, L., denominado “Fuzzy
Multi-attribute Group Decision Making Method for Wine Evaluation Model” é
apresentado um estudo da aplicacdo do método TOPSIS na avaliacdo qualitativa de
vinhos. E afirmado no artigo que é mais adequado usar nimeros intervalares que 0s
inteiros nas avaliacGes dos indices qualitativos. Neste estudo é proposto a utilizacdo de
Fuzzy Topsis como modelo de avaliacdo, no qual os indices sdo expressos como
nameros intervalares. Uma critica ao trabalho é que ndo sdo considerados os pesos de
percepcdo dos especialistas, mas somente 0s pesos correspondentes a importancia

relativa dos critérios.

2.1.5 Analytic Hierarchy Process (AHP)

AHP — Analytic Hierarchy Process (Processo de Hierarquia Analitica) foi
desenvolvido em 1970 por Thomas L. Saaty, matematico americano da Universidade de
Pittsburgh. O AHP foi em sua origem proposto por Saaty (1977; 1980). Seus
fundamentos matematicos foram aprofundados e desenvolvidos em Zahedi (1984) e
Saaty & Vargas (1990).



Na metodologia AHP o problema € estruturado e decomposto em uma ordem de
critérios, subcritérios, e sub subcritérios (se for o caso), que sdo hierarquizados para se

chegar finalmente as alternativas, naturalmente, também hierarquizadas.

O método € dividido em trés fases: estruturacdo do problema de deciséo;
avaliacdo comparativa de elementos; e sintese de prioridades. Foi criado para lidar com
problemas de decisdo complexos e ajudar a identificar e atribuir pesos a multiplos
critérios de selecdo relativos a alternativas existentes. O método incorpora medidas de
avaliacdo objetivas e subjetivas e permite testar a sua consisténcia (SAATY, 1980). A

estruturagéo do problema fica evidenciada em um diagrama, como o da Figura 2.1.

Para a comparacgdo dos critérios entre si deve ser elaborada uma pergunta que
propicie uma resposta multipla escolha objetiva, cujas alternativas sdo estabelecidas a
partir de uma escala verbal de comparacdo dos critérios, que terd uma relacdo direta
com uma escala numérica ndo externada ao especialista que fara a avaliacdo. A Tabela
2.6 mostra um exemplo de escala verbal, que deve ser elaborada caso a caso. Com isso
obtém-se uma matriz comparativa par a par. O proximo passo € normalizar esta matriz
para em seguida obter-se a importancia relativa de cada um dos critérios (pesos) ao

somar-se as linhas da matriz normalizada e dividir-se por n (nimero de critérios).

Meta / Objetivo

Figura 2.1: Diagrama de Estruturagdo do Problema

Tabela 2.6: Exemplo de escala verbal

| bal Igualmente | Moderadamente Mais Muito mais Extremamente
Escala Verba importante | mais importante | importante | importante | mais Importante
Valores numéricos 1 3 5 7 9




Em seguida faz-se uma comparacgdo das alternativas entre si, frente a cada um
dos critérios, utilizando-se do mesmo procedimento feito para obtencdo da importancia
relativa dos critérios (pesos), ou seja, elaborando-se uma pergunta que gere uma
resposta multipla escolha de uma escala verbal. Seguindo 0 mesmo procedimento,
obtém-se a hierarquizacdo parcial das alternativas, frente a cada um dos critérios, sem
ainda a consideracdo dos pesos destes. O passo final para obtencdo da hierarquizagéo
completa das alternativas € a incorporacdo dos pesos dos critérios ao processo de
avaliacdo, que € obtida através da multiplicacdo dos pesos dos critérios pelos resultados

obtidos na hierarquizagao parcial das alternativas (SAATY, 1980).

2.1.6 Escolha da metodologia

A primeira alternativa “Tabula¢do Cruzada” conforme descrito no item 2.1.1, é a
mais simples de todas, utilizando-se de scores absolutos em uma tabela cruzada. A
vantagem clara do método AHP sobre a “Tabulagdo Cruzada” ¢ o fato de se utilizar de
comparacgOes relativas par a par, 0 que € mais simples para o especialista avaliador, e

ndo de scores absolutos onde se compara um com todos.

A segunda alternativa “Avaliacdo baseada em ranking” utiliza-se de rankings
onde as comparagdes sdo sempre feitas entre uma com todas as outras, a frente de cada
critério. Prevalece a vantagem do método AHP, onde as avaliaces sdo feitas sempre

par a par e ndo um com todos.

O “Critério Ponderado”, terceira alternativa, € semelhante a primeira,
“Tabulagdo Cruzada”, acrescentando-se 0s pesos de cada um dos critérios. Sem duvidas
¢ um aprimoramento pelo fato de se considerar a importancia relativa entre critérios,
mas continua utilizando-se de scores absolutos, como na primeira alternativa. Portanto o
método AHP permanece em vantagem pelo mesmo motivo exposto na comparagdo com

“Tabulagao Cruzada”.

Finalmente a ferramenta “TOPSIS”, na qual ha necessidade de se estabelecer
uma alternativa ideal como primeiro passo para iniciar o trabalho. Este passo inicial
parte do principio de que ja se tem uma melhor alternativa, o que é incomum, quando se
avalia vinhos de qualidade muito proxima, objetivo deste trabalho. Ja no método AHP

precisa-se somente que 0s especialistas, com seus conhecimentos e experiéncias



relacionadas a avaliacdo de vinhos, facam comparagdes par a par entre as alternativas

apresentadas, respondendo a perguntas objetivas do tipo multipla-escolha.

O método AHP apresenta caracteristicas que atendem de forma mais adequada
ao objetivo deste trabalho, pois permite uma comparacdo par a par das alternativas, de
forma simples e objetiva, sendo menos complexa que uma comparacdo de uma
alternativa com varias outras ao mesmo tempo, aliado ao fato de serem utilizadas

sempre avaliagdes relativas e ndo absolutas.

2.2 Critérios e subcritérios utilizados na avaliacéo de vinhos

Os critérios e subcritérios utilizados na avaliacdo de vinhos, através da ficha de
avaliacdo analitico-descritiva da ABS — Associacao Brasileira de Someliers (Anexo 1)
tém como base o método de Giancarlo Bossi, um dos pioneiros na estruturacdo de
avaliacdes e degustacdes de vinhos, autor de “Teoria e Préatica della Degustazione”, em
1988. Estes critérios e subcritérios sdo comuns em grande parte das fichas de avaliacdo

encontradas no mercado.

Os critérios e subcritérios encontram-se detalhados na ficha da ABS, com suas
respectivas variaveis linguisticas. Estes foram estruturados e hierarquizados de modo a
se obter a importancia relativa dos mesmos e ao final a hierarquizacdo dos vinhos que

porventura sejam colocados em analise.

No método adotado pela Associacdo Brasileira de Someliers, sdo atribuidas
notas de acordo com determinado grau de percepcdo em trés caracteristicas
organolépticas, que se configuram em trés exames de avaliacdo: Visual, Olfativo e
Gustativo. Caracteristicas organolépticas sdo propriedades que podem ser percebidas

pelos sentidos humanos, como a cor, textura, sabor, odor, etc. (CAMARGO, 2015).

No exame visual sdo considerados 2 subcritérios: limpidez e cor. O subcritério
“limpidez” € analisado verificando-se a presenca de particulas em suspensdo ou
depdsitos no fundo da garrafa, que obviamente comprometeriam sua limpidez e brilho.
As excecOes sdo o0s vinhos de longa guarda, como os grandes Bordeaux, os Barolos, 0s
Brunellos de Montalcino, etc., que com o tempo, apresentam uma borra ou depdsitos no
fundo da garrafa (SOUZA NETO, 2006).
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Ainda no exame Visual, € analisada a cor do vinho, subcritério de mesmo nome,
“cor”, que fornece informacdes para estabelecer a idade e a qualidade do mesmo. Deita-
se a taca sobre um fundo branco de modo que a superficie do vinho apresente uma
forma eliptica, na qual a parte central, com maior volume de vinho, tem cor intensa e a
borda tem cor menos intensa. Os vinhos tintos vdo tornando-se alaranjados com o
envelhecimento. O centro da elipse pode estar ainda vermelho intenso, mas as bordas ja
apresentam tons alaranjados. A intensidade da cor € maior nos vinhos jovens. Cor pouco
intensa, desbotada, pode até existir em bons vinhos muito velhos, mas é mais comum
em vinhos de baixa qualidade (SOUZA NETO, 2006).

No critério olfativo, ha trés subcritérios: qualidade, intensidade, e persisténcia.
Para fazer o exame olfativo do vinho, coloca-se o nariz dentro da taca e aspira-se
energicamente. Em seguida, deve-se fazer o vinho girar no copo. Com isso 0s cheiros se
desprendem mais amplamente e o vinho evolui rapidamente com o arejamento forcado
(LAROUSSE DO VINHO, 2004).

O primeiro subcritério do olfativo, “qualidade”, ¢ bastante subjetivo. Um vinho é
considerado de qualidade quando apresenta aromas agradaveis, “vinhos bons possuem
aromas agradaveis ou mesmo maravilhosos SOUZA NETO, 2006”. Aromas
desagradaveis indicam que o vinho é de mé qualidade ou esta com defeitos, como, por
exemplo, o cheiro de acetona ou solvente de tinta, devido a oxidacdo resultante da idade
avancada ou da ma conservacdo, o cheiro de enxofre, devido ao excesso de didxido de
enxofre, utilizado na vinificacdo, que da um odor acre, picante, sufocante, parecido com
o de um fosforo que se risca, uma sensacao de secura e de formigamento (LAROUSSE

DO VINHO, 2004). H4 também o cheiro de mofo, proveniente da rolha defeituosa.

No subcritério “intensidade” avalia-se se 0 vinho tem aromas bem perceptiveis
ou intensos. Os vinhos inferiores geralmente tém aromas pouco intensos e sem
complexidade ou intensos, porém, de ma qualidade. Ja os bons vinhos possuem aromas
intensos e complexos. Para se entender bem os subcritérios “intensidade” e
“persisténcia”, que ¢ o seguinte, € necessario o conhecimento da classificacdo dos
aromas: primarios, secundarios e terciarios. Os primarios sdo originados das uvas e,
geralmente, ndo persistem no vinho, pois durante a fermentacdo surgem aromas que
mascaram o0s das uvas. Os aromas secundarios sdo provenientes das varias substancias

formadas durante a fermentagdo, constituem os aromas predominantemente nos bons
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vinhos e sdo pouco perceptiveis nos vinhos inferiores. Concluindo, os aromas terciarios
sdo constituidos pelo conjunto dos aromas anteriores, mixados aos aromas ditos

“evoluidos” que se formam no amadurecimento do vinho em barricas de carvalho e/ou

no envelhecimento na garrafa (SOUZA NETO, 2006).

E finalmente examina-se o terceiro subcritério olfativo, chamado “persisténcia”.
A persisténcia é a sensacdo de que o vinho se encontra ainda na boca mesmo apos ser
engolido ou eliminado (no caso dos técnicos, cuspido). Mede-se a persisténcia pelo
tempo, em segundos, que essa sensacdo é mantida na boca apos o vinho ser engolido ou
eliminado. Os autores em geral classificam a persisténcia em curta, média e longa. Ha,
no entanto muita divergéncia quanto a quantidade de segundos correspondente a cada
uma das trés classificacbes. O célculo médio das propostas de 5 especialistas
internacionais, Emile Peynaud, Steven Spurrier & Olivier Dovaz, Olivier Léglise,
Renato Ratti e Giancarlo Bossi, é encontrado na Tabela 2.7 (REAL, 2005).

Tabela 2.7: Graus de persisténcia

PERSISTENCIA
0a3segundos 4a7segundos mais de 8 segundos
Curta Media Longa

Depois das avaliagdes visual e olfativa, € feita a analise sob o critério gustativo,
que apresenta quatro subcritérios: equilibrio, qualidade, intensidade e persisténcia
aromatica. O recomendado ¢ colocar um gole pequeno na boca, “mastiga-10” e aspirar o
ar através dele por duas ou trés vezes. Ha quem recomende cuspir o vinho apds
“mastiga-lo” e repetir a mesma acdo para efetivamente analisa-lo. E preciso “mastigar”
e “arejar” por alguns segundos, pois procedendo assim, notar-se-4 que 0S aromas se
tornardo voléteis voluntariamente (LAROUSSE DO VINHO, 2004).

O primeiro subcritério do exame gustativo € o “equilibrio”. Um vinho ¢é
considerado equilibrado se todos os componentes que formam seu blend estdo
balanceados e nenhum se destaca acima dos demais. Um vinho pode ndo ser equilibrado
se tiver muita acidez, ou for muito doce, ou porque 0s taninos sdo muito evidentes, ou 0
alcool domina seu sabor (ROBINSON’S 2000).

O segundo subcritério é a “qualidade”, que seria o “conjunto da obra”, ou seja,

uma analise mais complexa e subjetiva. “Os grandes vinhos oferecem, além de
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equilibrio, intensidade e persisténcia, uma complexidade tal que da vontade de manté-
los por muito tempo na boca LAROUSSE DO VINHO, 2004”.

O terceiro subcritério gustativo € a “intensidade”, e 0 nome traduz diretamente o
que analisar. Avalia-se 0 qudo intenso é o vinho em seus sabores, diferentemente da

avaliag¢do da intensidade no subcritério “olfativo”, cujo foco sdo os aromas.

O quarto subcritério é a persisténcia aromatica. A persisténcia aromatica no final
de um vinho d& uma indicacéo confiavel de sua qualidade, pois 0s aromas e 0s sabores
se exprimem agradavelmente no fundo da boca e duram por varios segundos depois de
0 vinho ter sido engolido. Os vinhos de menor qualidade possuem sempre pouca
persisténcia no final (LAROUSSE DO VINHO, 2004).

Tendo em vista toda a complexidade e subjetividade na avaliacdo de vinhos,

justifica-se mais ainda a escolha do método AHP para a realizacao deste trabalho.
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Capitulo 3

Aplicacdo do Método AHP na
Hierarquizacao de Vinhos

3.1 Descricao geral da metodologia proposta

A metodologia proposta estd estruturada em trés etapas, sendo a primeira a
escolha dos especialistas, a segunda o estabelecimento dos Pesos de Percepcdo dos
Especialistas (PPE) e finalmente a hierarquizacdo dos critérios e subcritérios da

avaliacdo de vinhos.

A andlise contou com a participacdo de cinco especialistas, que contribuiram
com seus conhecimentos e experiéncias relacionadas a avaliacdo de vinhos. Numa
analogia com outras areas da ciéncia, das artes e da tecnologia estes especialistas foram
fundamentais para balizar e parametrizar a hierarquizacdo, bem como na posterior

avaliacdo e hierarquizacdo dos vinhos.
3.2 Especialistas

3.2.1 Escolha dos especialistas

A pesquisa qualitativa se preocupa, com um nivel de realidade que ndo pode ser
quantificado (MINAYO, 2001). Para esta definicdo deve-se ter bastante cuidado, pois
serdo os entrevistados que vdo levar aos resultados da pesquisa. Uma amostra mal
escolhida poderd prejudicar o resultado obtido. Uma das caracteristicas que mais
diferenciam a pesquisa qualitativa da quantitativa em relacdo a amostragem € a
quantidade de sujeitos pesquisados. Este nimero ndo deve ser muito grande, mas deve
ser suficientemente pequeno de forma a permitir que o pesquisador seja capaz de
conhecer bem o objeto de estudo. Quanto a escolha do nimero de entrevistados, Minayo
afirma que o critério de representatividade da amostragem na pesquisa qualitativa ndo é
numérico como na pesquisa quantitativa. A quantidade de pessoas entrevistadas deve,
no entanto, permitir que haja a reincidéncia de informac6es ou saturacdo dos dados,
situacdo ocorrida quando nenhuma informag&o nova é acrescentada com a continuidade
do processo de pesquisa. O pesquisador saberd quando suas entrevistas ainda estdo

acrescentando informacdes a seu estudo.
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Na pesquisa qualitativa, todas as pessoas que participam sdo reconhecidas como
sujeitos que elaboram conhecimentos e produzem praticas adequadas para intervir nos
problemas que identificam. Como sujeitos da pesquisa, além de identificar os
problemas, analisam-nos, discriminam as necessidades prioritarias e propdem acoes
mais eficazes (CHIZZOTTI, 1991).

Outro ponto importante para definicdo da amostragem € saber quais individuos
tém uma vinculacdo mais significativa para o problema investigado. Afinal, sdo as
pessoas mais envolvidas no problema que normalmente serdo mais relevantes para a

pesquisa qualitativa.

Foi definida a necessidade de cinco especialistas com comprovada experiéncia
em vinhos e que tivessem seus nomes reconhecidos no mercado nacional. Os
especialistas selecionados passaram a ser denominados neste trabalho de TOP
Especialistas e suas respostas foram utilizadas para a definicdo dos Pesos de Percepcao
dos Especialistas (PPE), bem como para definicdo das importancias e prioridades

relativas dos critérios e subcritérios para avaliacdo de vinhos.

TOP Especialistas
Alte. Geraldo Aléo

v" Palestrante e Consultor de Vinhos, com amplo reconhecimento do mercado;
v Presidente da Associacdo Brasileira de Someliers — ABS — 2001 a 2002;

v" Professor de destaque nos cursos ministrados pela ABS; e

v" Membro da Confraria dos Vinhos do Alentejo.

Danio Braga

v" Presidente da ABS Brasil — em exercicio;

v Endlogo, Sommelier e Chef de destaque no cenario eno-gastrondémico nacional e
internacional ;

v" Fundador da ABS - Associacdo Brasileira de Sommeliers , filiada a ASI -
Association de la Sommelierie Internationale;

v' Empresario na area de hotéis e restaurantes: Locanda della Mimosa, em
Petropolis, na regido serrana do Rio de Janeiro; e Sollar , na Orla Bardot, em
Buzios - Rio de Janeiro;

v" Membro da "Ordredes Chevalier dés Coteaux de Champagne".
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Dionisio Chaves

v

RN RN

Bi- Campeé&o Brasileiro no Concurso Nacional de Sommeliers em 1999 e 2002 -
O concurso é de 3 em 3 anos - Organizado pela ABS - Associacdo Brasileira de
Sommeliers , filiada a ASI - Association de la Sommelierie Internationale;
Campedo da América do Sul em 2004;

Vice-Campedo das Américas em 2004

Representante brasileiro nos Concursos Mundiais Canada 2000 e Grecia 2004;
Empresario na area de restaurantes: Duo (Barra); Botega del Vino(Leblon);
Uniko (Centro); Duo Trattoria (a ser inaugurado na Barra); e

Desenvolvedor de vinhos em parceria com a Quinta do Portal, vinicola de

prestigio na regido do Douro, Portugal.

Euclides Penedo Borges

v
v
v

v

Presidente da ABS - 2009-2010;

Professor e Instrutor Titular da ABS;

Autor de 4 livros sobre vinhos: "ABC ilustrado da vinha e do vinho", "110
curiosidades sobre 0 mundo do vinho", "O Fantastico mundo dos vinhos-
Harmonizagéo - o livro do casamento do vinho com a comida”, e "Degustando o
vinho e outras delicias".

Produtor de vinhos - Vinicola "Otaviano Bodega & Vifiedos - Vinhos Penedo
Borges - Localizada em Mendoza, Argentina; e

Membro do corpo de jurados de diversas premiagdes de vinhos.

Ricardo Farias

ANERNERN

<\

Presidente da ABS-Rio - 1996 a 2000 - 2005 a 2006 - 2011 a 2015;
Vice-Presidente da ABS Brasil - em exercicio;

Professor/Instrutor titular da ABS;

Professor de diversos cursos de vinhos - Wine Business da FGV, Pds Graduagao
em Vinhos da Universidade Candido Mendes e outros;

Avrticulista - em revistas especializadas do trade de vinhos; e

Membro permanente do corpo de jurados da EXPO-VINIS - elege os Top Ten

do evento.
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3.2.2 Pesos de Percepcéo dos Especialistas (PPE)

Os especialistas selecionados foram classificados de acordo com a experiéncia
académica e/ou profissional, considerando-se trés tipos de atividades relacionadas com
vinhos: 1.Atuacdo profissional (instrutor/professor, jornalista/articulista, Somelier em

restaurantes); 2.Atuacdo como membro de juri em eventos de premiacdo de vinhos; e

3.Atuacdo como participante de cursos em institui¢des reconhecidas.

Os especialistas foram convidados a analisar as atividades e contribuir na
construcdo dos critérios para medir o impacto de cada uma destas atividades no grau de

percepcdo dos avaliadores.

utilizando-se AHP.

Critérios para definicdo
de pesos de percepgio
de especialistas

As pontuac@es para cada um dos critérios foram estabelecidas a partir também de
critérios sugeridos por eles mesmos, da seguinte forma:

1°. Critério — Atuacao profissional (em anos)

Foi atribuido um valor pelo numero de anos em cada uma das atividades
profissionais e um peso de acordo com o grau de complexidade de cada uma das

atividades, segundo os proprios especialistas, de acordo com a tabela 3.1.

Tabela 3.1: Graduages do critério Atuacdo Profissional

numero de anos

Em seguida estas atividades foram hierarquizadas

Atuago Profissional: como Instrutor de cursos, como Jornalista/Articulista, como Profissional Somelier
Participagdo em juri de premiagoes: nimero de vezes que participou como jurado
Participagdo em Cursos: Tipos de cursos que participou

entrele3 entred4 e6 >7 Pesos
Instrutor 3 6 10 1
Jornalismo 3 6 10 2
Somelier 3 6 10 3

2°. Criterio — Atividades de participacdo em Juri de Premiagdes

Quanto mais vezes a pessoa tenha participado como jurado em premiacdes, €

atribuido um valor maior de acordo com a tabela 3.2.
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Tabela 3.2: Graduag6es do critério
Participacdo em Jari de Premiages

entre 1 e 3vezes|3

entre 4e 6 vezes|5

entre 7e 9vezes|7
2 10vezes|10

3°. Critério — Atividades participando como aluno de cursos.

Atribui-se uma nota de acordo com os cursos do curriculo do especialista. Veja
tabela 3.3.

Tabela 3.3: Graduacdes do critério Participacdo como aluno em cursos

Cursos na Associagdo Brasileira de
Cursos Someliers (ABS) em ordem crescente
de importancia e complexidade.
1 Al Al Tradi¢do, Conhecimento e Pratica dos Vinhos
3 A2 A2 Degustacdo e reconhecimento de vinhos
5 P1 P1 Curso para Profissionais Ciclo |
7 P2 P2 Curso para Profissionais Ciclo Il
9 P3 P3 Curso para Profissionais Ciclo 111
10 HP HP Homologacdo Profissional

Uma alternativa ao critério ”Atividades participando como aluno de cursos”, que
pode ser considerada de forma excepcional, é atribuir um adicional de 1 ponto para cada
2 anos de participacdo frequente e consistente em degustacGes de vinhos que permitem
ao participante adquirir conhecimentos e desenvolver sensibilidade.

“Nenhum livro, nenhuma ilustragdo pode substituir a descoberta sensorial de um vinho. Quer vocé queira

se tornar um especialista, quer queira simplesmente saber apreciar um vinho, degusta-lo é a Ginica maneira
de adquirir reais conhecimentos.” LAROUSSE DO VINHO, 2004, p.5

Tendo-se a forma de atribuir grau aos trés critérios, o passo seguinte foi aplicar
AHP para obter-se 0 Peso de Percepcdo dos Especialistas (PPE). Foi elaborado um
questionario com trés perguntas objetivas e submetidas aos TOP Especialistas
selecionados. E importante chamar atencdo que os valores fora do quadro n4o aparecem

para o especialista que responde somente as perguntas. A partir das respostas a estas
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perguntas foram atribuidos os numeros fora do quadro e elaborada a matriz para definir

0S pesos.

O questionario para obtencao da matriz do PPE pode ser visto na Tabela 3.4 e no

Anexo 2.

Hierarquizagdo dos critérios para definicdo de pesos de percepg¢do de especialistas (PPE)

Critérios para definicdo Atuagio Profissional: como Instrutor de cursos, como Jornalista/Articulista, como Profissional Somelier
de pesos de percepgdo Partici ~ juri d ISP d rtici iurad
de especialistas articipagéo em juri de premiages: nimero de vezes que participou como jurado

Participagdo em Cursos: Tipos de cursos que participou

Pego marcar com um X a alternativa de cada questdo, que corresponda a sua avaliagdo:
(S&o apenas 3 perguntas, todas multipla escolha)

Tabela 3.4: Questionario para obtencéo da matriz PPE

Na defini¢do de pesos de percepgdo de especialistas qual o grau de imporatancia do critério "Atuagao Profissional" em relagdo ao
critério "Participagdo em juri de premiagdes":

1 () Igual importancia

3 () Moderadamente mais importante ( )Moderadamente menos importante 1/3
5 () Mais importante ()Menos importante 1/5
7 () Fortemente mais importante () Fortemente menos importante. 1/7
9 () Extremamente mais importante () Extremamente menos importante 1/9

Na definicdo de pesos de percepgdo de especialistas qual o grau de imporatancia do critério "Atuagao Profissional" em relagdo ao
critério "Participagdo em cursos":

1 () lgual importancia

3 () Moderadamente mais importante ()Moderadamente menos importante 1/3
5 () Mais importante ()Menos importante 1/5
7 () Fortemente mais importante () Fortemente menos importante. 1/7
9 () Extremamente mais importante () Extremamente menos importante 1/9

Na defini¢do de pesos de percepgdo de especialistas qual o grau de imporatancia do critério "Participagdo em juri de premiagoes" em
relagdo ao critério "Participacdo em cursos":

1 () lgual importancia

3 () Moderadamente mais importante ()Moderadamente menos importante 1/3
5 () Mais importante ( )Menos importante 1/5
7 () Fortemente mais importante () Fortemente menos importante. 1/7
9 () Extremamente mais importante () Extremamente menos importante 1/9

ApOs a atribuicdo dos graus aos TOP especialistas, correspondentes a seus
historicos e suas experiéncias, foram definidos os PPE - Pesos de Percepcdo dos
Especialistas (Tabela 3.6).

Tabela 3.5: Célculo do PPE com uso dos pesos dos TOP Especialistas

9,333333333 10

0,21

6,041807476 1,463823 2,06 9,57
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Tabela 3.6: Notas e pesos dos TOP especialistas

Especialistal| 14,03% 5,28

Especialista2| 25,44% 9,57
Especialista3| 24,58% 9,24
Especialistad| 17,98% 6,76

Especialista5| 17,98% 6,76

Obs: A ordem de apresentacdo dos especialistas foi escolhida de forma aleatoria, sem
identificacéo.

Cada um dos TOP especialistas respondeu ao questionario da Tabela 3.4 e foram
montadas as respectivas matrizes correspondentes a suas escolhas. Com isso obteve-se a
importancia relativa dos critérios para cada um deles. Foi utilizado em seguida os PPE,
pesos de percepgdo de especialistas que multiplicados pelas respectivas importancias
relativas chegou-se a importancia relativa dos critérios de PPE, com valores

consolidados, que serdo utilizados daqui em diante.

9,24%
Especialista 1 @ 1,24%
25,29% 3,55%
100,00%
13,78%
Especialista 2 @ 7,61%
15,90% 4,04%
100,00% 64,74%
14,63%
‘ 16,18%  |cursos 20,63%
Especialista 3 24,58% 2,18% 100,00%
25,29% 6,22%
100,00%
13,41%
Especialista 4 13,43%| { 17,98% 2,41%
12,01% 2,16%
100,00%
12,14%
Especialista 5 17,98% 1,18%
Cursos 25,95% 4,67%

100,00%
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3.3 Hierarquizacao dos Critérios e Subcritérios da avaliacdo de vinhos

3.3.1 Importéancia relativa dos critérios Visual, Olfativo e Gustativo

Os TOP Especialistas foram convidados a responder as trés perguntas a seguir
na Tabela 3.7 (também presente no Anexo 3) para definir a hierarquizacdo dos trés

critérios.

Tabela 3.7: Questionario de avaliacdo dos critérios par a par

Importancia relativa dos criterios VISUAL, OLFATIVO E GUSTATIVO

Na escolha de um vinho, qual o grau de importancia do critério Visual em relagdo
ao Olfativo?

1 () Igual importancia
3 () Moderadamente mais importante () Moderadamente menos importante 1/3
5 () Mais importante () Menos importante 1/5
7 () Fortemente mais importante () Fortemente menos importante 1/7
9 () Extremamente mais importante () Extremamente menos importante 1/9

Na escolha de um vinho, qual o grau de importancia do critério Visual em relagdo
ao Gustativo?

1 () Igual importancia
3 () Moderadamente mais importante () Moderadamente menos importante 1/3
5 () Mais importante () Menos importante 1/5
7 () Fortemente mais importante () Fortemente menos importante 1/7
9 () Extremamente mais importante () Extremamente menos importante 1/9

Na escolha de um vinho, qual o grau de importancia do critério Olfativo em
relacdo ao Gustativo?

1 () Igual importancia
3 () Moderadamente mais importante () Moderadamente menos importante 1/3
5 () Mais importante () Menos importante 1/5
7 () Fortemente mais importante () Fortemente menos importante 1/7
9 () Extremamente mais importante () Extremamente menos importante 1/9

Com as respostas dos cinco especialistas foi montada uma matriz para cada um
deles. Em seguida as matrizes foram multiplicadas pelos pesos de cada um dos
especialistas respectivamente. Somadas as matrizes e dividindo-se a soma por 5
(nimero de especialistas), obteve-se a matriz final e ap6s a normalizagdo obteve-se 0s

pesos de cada um dos critérios.
Er— Wa Es —> Ws Ec — Wc Eo — Wb

MAXWA—> MAW

Maw + Maw + Maw + Maw + Maw = Msw AVg M=Ms./5
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Matrizes de um dos TOP Especialistas

As respostas da cada um dos TOP Especialistas aos questionarios constantes nos
anexos 3A, 3B e 3C, foram convertidas em matrizes, que normalizadas apresentaram a

importancia relativa dos criterios e subcritérios, do ponto de vista de cada um deles.

A seguir nas figuras 3.1, 3.2, 3.3 e 3.4 observa-se 0 processo de conversio das
respostas em matrizes de um dos TOP Especialistas, com a obtencdo das importancias

relativas dos critérios e subcritérios, sob o ponto de vista do mesmo.

Note-se que estas importancias relativas de cada um dos TOP Especialistas seréo
mais a frente ponderadas de acordo com o PPE — Peso de Percepcdo dos Especialistas.

Visual Olfativo Gustativo
1 1/5 1/9
5 1 1/5
Gustativo 9 5 1
15 61/5 11/3
Visual Olfativo Gustativo

0,07 0,03 0,08 0,06 6,12%
0,33 0,16 0,15 0,22 21,57%
0,60 0,81 0,76 0,72 72,31%
1,00 100,00%

I’

ml

2

21,57%

Gustativo 72,31%

Figura 3.1: Célculo da importancia relativa entre critérios

22



Visual

0,75 75,00%

Limpidez Cor Cor
1 3 0,75 0,75
Cor 1/3 1 0,25 0,25
11/3 4

75,00%

25,00%

0,25 25,00%

Figura 3.2: Célculo da importancia relativa entre os subcritérios do VISUAL

Olfativo
Qualidade |Intensidade | Persisténcia
Qualidade 1 5 9
Intensidade 1/5 1 1/3
Persisténcia 1/9 3 1
11/3 9 101/3
Qualidade |Intensidade | Persisténcia
0,76 0,56 0,87 0,73 72,97%
0,15 0,11 0,03 0,10 9,86%
0,08 0,33 0,10 0,17 17,16%
1,00 100,00%
— 1
2
Qualidade 72,97% J }
Intensidade 9,86%
Persisténcia 17,16%

Figura 3.3: Célculo da importancia relativa entre os subcritérios do OLFATIVO
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Gustativo

Persisténcia Persisténcia
Equilibrio | Qualidade |Intensidade| aromética Equilibrio |Qualidade |Intensidade| aromadtica
1 1 5 5 0,4166667 4/9]  0,3125| 0,357142857| 0,38 38,25%
Qualidade 1 1 9 7 0,4166667 4/9] 0,565 0,5 0,48 48,07%
1/5 1/9 1 1 00833333 0 0,0625| 0,071428571| 0,07  6,66%
Persisténcia
e 0.2 17 1 1 00833333 0 0,0625 0,071428571| 0,07  7,02%
2,4 2,2539683 16 14 1,00 100,00%
1
m2
Equilibrio 38,25% 3
Qualidade 48,07% m4
Intensidade 6,66%
Persisténcia
aromatica 7,02%

Figura 3.4: Célculo da importancia relativa entre os subcritérios do GUSTATIVO

3.3.2 Consolidacdo da andlise da importancia relativa dos Critérios Visual,
Olfativo e Gustativo atribuida pelos 5 Top Especialistas
A consolidacdo da analise de todos os especialistas é feita utilizando-se o PPE —

Peso de Percepc¢do dos Especialistas.

Na Figura 3.5 é vista a consolidacdo da importancia relativa dos critérios
VISUAL, OLFATIVO e GUSTATIVO, que foi obtida apds multiplicar o PPE pelas

importancias relativas de cada um dos especialistas e somando-se 0s resultados obtidos.

A consolidacdo da importancia relativa entre os subcritérios LIMPIDEZ e COR,
do critério VISUAL, foi obtida aplicando-se 0 mesmo processo acima e pode ser visto

na Figura 3.6.

Na Figura 3.7 pode-se observar o mesmo processo para 0s subcritérios
QUALIDADE, INTENSIDADE e PERSISTENCIA, do critério OLFATIVO, bem
como na Figura 3.8 pode ser observado para os subcritérios EQUILIBRIO,
QUALIDADE, INTENSIDADE e PERSISTENCIA AROMATICA, do critério
GUSTATIVO.
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6,89% 0,97%
Especialista 1 23,21%|\ 14,03% 3,26%
Gustativo 69,90% 9,80%
1,56%
Especialista 2 25,44% 5,49%
Gustativo 18,39%
Consolidado
1,50%
Especialista 3 65,82% |\ 24,58% 16,18%
Gustativo 28,07% 6,90% |Gustativo 56,49%
100,00%
1,20%
Especialista 4 17,98% 8,39%
Gustativo 46,67% 8,39% ' 1
® -
o7 | - ;
Especialista 5 17,98% 3,70%
Gustativo 72,33% 13,00%

Figura 3.5: Consolidacéo da importancia relativa dos critérios

3.3.3 Consolidacéo da andlise da importancia relativa dos subcritérios LIMPIDEZ
E COR (VISUAL) atribuida pelos 5 Top Especialistas

0, [v)
Especialista 1 25,00% 14,03% 3,51%
Cor 75,00% 10,52%
0, 0,
Especialista 2 . Zigg‘; 25,44% 1222;’ Consolidado
= = =207 62,68%
0,
. 90,00% N 22109 37,32%
Especialista 3 Cor 10.00% 24,58% 2 46% 100,00%
0, 0,
Especialista 4 16,67% 17,98% 3,00% 1
Cor 83,33% 14,98% - 5
) 0,
Especialista 5 83,33% 17,98% 14,98%
Cor 16,67% 3,00%

Figura 3.6: Consolidacdo da importancia relativa dos subcritérios do VISUAL
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3.3.4 Consolidagdo da andlise da importéncia relativa dos subcritérios
QUALIDADE, INTENSIDADE e PERSISTENCIA (OLFATIVO) atribuida pelos
dos 5 Top Especialistas

Qualidade 65,84% 9,24%
Especialista 1|intensidade 8,87% |\ 14,03% 1,24%
Persisténcia 25,29% 3,55%
Qualidade 72,97% 18,56%

Especialista 2|Intensidade 9,86%|( 25,44% 2,51%

Persisténcia 17,16% 4,37%
Qualidade 77,78% 19,12%
Especialista 3|intensidade 11,11%|\ 24,58% 2,73%
Persisténcia 11,11% 2,73%
Qualidade 74,56% 13,41%
Especialista 4|Intensidade | 12,01%|{ 17,98% 2,16%
Persisténcia 13,43% 2,41%
Qualidade 50,07% 9,00%

Especialista 5|intensidade | 31,02%|\ 17,98% 5,58%
Persisténcia 18,90% 3,40%

Consolidado
Qualidade 69,32%
Intensidade 14,22%
Persisténcia 16,46%

100,00%

v
(

Figura 3.7: Consolidacéo da importancia
relativa dos subcritérios do OLFATIVO



3.3.5 Consolidacéo da analise da importéncia relativa dos subcritérios
EQUILIBRIO, QUALIDADE, INTENSIDADE e PERSISTENCIA AROMATICA
(GUSTATIVO) atribuida pelos dos 5 Top Especialistas.

32,55% 4,57%

Qualidade 22,14% 3,10%
12,76%|( 14,03%)  1,79%

Persisténcia

aromtica 32,55% 4,57%

Equilibrio 38,25% 9,73%
Qualidade 48,07% 12,23%
Especialista 2 1,70%
Persisténcia
aromatica 1,78%
Equilibrio 39,21% 9,64%
Qualidade 46,35% 11,39% Consolidado
7,22%|( 24,58%)  1,77% |Eauilibrio 44,22%
aromatica 7,22% 1,77% 8,08%
Persisténcia
Ati 11,60%
Equilibrio 50,44% 9,079 MRS

100,00%

Qualidade 29,46% 5,30%
6,03%|( 17,98%)  1,08% '

Persisténcia | )
aromatica 14,07% 2,53% i\/ 3

4
Equilibrio 62,40% 11,22%
Qualidade 22,66% 4,07%
Especialista 5 1,74%
Persisténcia
aromatica 0,95%

Figura 3.8: Consolidagédo da importancia relativa dos subcritérios do GUSTATIVO
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3.3.6 Conjunto de contribui¢des dos TOP Especialistas

Estdo agrupadas nesta pagina, na Tabela 3.8, as contribui¢des dos TOP
Especialistas, que serdo mais a frente utilizadas em avaliagdes com outros especialistas.

Tabela 3.8: Resumo das contribuicdes dos TOP Especialistas

Importancia relativa dos
critérios de PPE Peso de
Percepcéo de Especialistas

14,63%
20,63%

Importéncia relativa dos Critérios
Visual, Olfativo e Gustativo

37,01%
Gustativo 56,49%

Importancia relativa dos subcritérios 62,68%
LIMPIDEZ E COR (VISUAL) Cor 37,32%
Importancia relativa dos subcritérios Qualidade 69,32%
QUALIDADE, INTENSIDADE e Intensidade 14,22%
PERSISTENCIA (OLFATIVO) Persisténcia 16,46%

Importancia relativa dos subcritérios | [Eauilibrio 44,22%
EQUILIBRIO, QUALIDADE, Qualidade 36,10%
INTENSIDADE e PERSISTENCIA 8,08%
AROMATICA (GUSTATIVO) Persisténcia

aromética 11,60%
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Capitulo 4

Exemplo llustrativo da Aplicacao da

Proposta

4.1 Diagrama de estruturacéo do problema

Foi elaborado um diagrama para melhor entendimento do problema e suas fases

(Figura 4.1).

Os pesos dos critérios e subcritérios j& foram tratados no Capitulo 3. Nesta fase

sera feita a hierarquizacdo de trés vinhos V1, V2 e V3. Comeca-se a analise pelos

subcritérios Limpidez e Cor, que compdem o critério Visual. Em seguida analisa-se 0s

subcritérios Qualidade, Intensidade e Persisténcia, que compdem o critério Olfativo e

finalmente os subcritérios Equilibrio, Qualidade, Intensidade e Persisténcia Aromatica,

que compdem o critério Gustativo.

Melhor vinho

____— |

Critério Visual

Critério Gustativo

 Criterio Gustativo |
AN

Figura 4.1: Diagrama de estruturacdo do problema

Os trés vinhos escolhidos foram os constantes da Tabela 4.1.

Tabela 4.1: Detalhes dos trés vinhos avaliados

V1 - Pétalos del Bierzo

Safra: 2011

Produtor: Descendientes de
J. Palacios

Pais: Espanha Uvas:
Mencia 100%

Robert Parker: 92

V2 — Meandro

Safra: 2012

Produtor: Quinta do Vale do
Meéo (Douro)

Pais: Portugal Uvas: Touriga
Nacional; Tinta Roriz e Touriga
Franca

Robert Parker: 90

V3 - Brolo di Campofiorin Oro

Safra: 2010
Produtor: Masi (Veneto)

Pais: Italia Uvas: Corvina 80%;
Rondinella 10%; Orseletta 10%

Robert Parker: 92

29




4.2 Comparacao dos trés vinhos em relacdo a cada um dos subcritérios

Foram convidados outros cinco especialistas, com experiéncia em degustacoes,
que contribuiram com seu expertise em avaliacdo de vinhos, respondendo as perguntas
constantes nos questionarios dos Anexos 4A, 4B, 4C e 4D para definir a hierarquizacéo

em relacdo a cada um dos subcritérios dos critérios VISUAL, OLFATIVO e

GUSTATIVO.

Tabela 4.2: Questionario de avaliacdo dos vinhos
sob os subcritérios do VISUAL par a par

Comparacdo de vinhos em relagdo a LIMPIDEZ

Comparando-se o vinho V1 emrelagdo ao vinho V2:

étdo limpido quanto o outro

é moderadamente mais limpido que o outro

()

()

() émais limpido que o outro

() é fortemente mais limpido que o outro
()

é extremamente mais limpido que o outro

Comparando-se o vinho V1 emrelagdo ao vinho V3:

(

étdo limpido quanto o outro
é moderadamente mais limpido que o outro

)

)

) émais limpido que o outro

) é fortemente mais limpido que o outro
)

(
(
(
( é extremamente mais limpido que o outro
Comparando-se o vinho V2 emrelagdo ao vinho V3:

étdo limpido quanto o outro
é moderadamente mais limpido que o outro

)

)

) é mais limpido que o outro

) é fortemente mais limpido que o outro
)

é extremamente mais limpido que o outro
Comparagdo vinhos em relagdao a COR

Comparando-se o vinho V1 emrelagdo ao vinho V2:

apresenta cor tdo boa quanto o outro

apresenta cor moderadamente superior ao outro

()

()

() apresenta cor superior ao outro

() apresenta cor fortemente superior ao outro
()

apresenta cor extremamente superior ao outro

Comparando-se o vinho V1 emrelagdo ao vinho V3:
( étdo limpido quanto o outro
é moderadamente mais limpido que o outro

)
()
() émais limpido que o outro
() é fortemente mais limpido que o outro
()

é extremamente mais limpido que o outro
Comparando-se o vinho V2 emrelagdo ao vinho V3:
ét3o limpido quanto o outro

é moderadamente mais limpido que o outro

é fortemente mais limpido que o outro

)
)
) é mais limpido que o outro
)
)

é extremamente mais limpido que o outro

Comparagao de vinhos em relagao aos subcritérios do critério VISUAL

é moderadamente menos limpido que o outro
é menos limpido que o outro
é fortemente menos limpido que o outro

é extremamente menos |impido que o outro

é moderadamente menos limpido que o outro
é menos limpido que o outro
é fortemente menos limpido que o outro

é extremamente menos limpido que o outro

é moderadamente menos limpido que o outro
é menos limpido que o outro

é fortemente menos limpido que o outro

é extremamente menos |impido que o outro

apresenta cor moderadamente inferior ao outro
apresenta cor inferior ao outro

apresenta cor fortemente inferior ao outro
apresenta cor extremamente inferior ao outro

é moderadamente menos limpido que o outro
é menos limpido que o outro

é fortemente menos limpido que o outro

é extremamente menos |impido que o outro

é moderadamente menos limpido que o outro
é menos limpido que o outro

é fortemente menos limpido que o outro

é extremamente menos |impido que o outro
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Iniciando pelo critério Visual, a partir das respostas de cada um dos 5
especialistas as perguntas do questionario da Tabela 4.2 foram montadas as duas
matrizes de LIMPIDEZ e COR. Efetuou-se em seguida a normalizacdo, obtendo-se um
primeiro ranking em cada um dos subcritérios. Multiplicando-se estes rankings pelos
pesos estipulados pelos TOP Especialistas e somando-se os resultados concluiu-se o
ranking dos vinhos V1, V2 e V3 em relacdo aos subcritérios do critério VISUAL,

conforme Figura 4.2.

4.3 Matrizes de um dos especialistas convidados, utilizando-se as importancias
relativas definidas antes pelos TOP Especialistas

Visual

Consolidado

62,68%
Cor 37,32%

LIMPIDEZ

0,
0,20 0,20 0,20 0,20[ 20,00% 12,54%

0,
0,20 0,200 0,20 0,20 2000%|va | 12,54%
0,60 0,60 0,60 0,60 60,00% 37,61%
1,00 100,00% Vlsual
16,50%
CoR 22,26%
61,24%
100,00%
=1
0,11 008 013 011 10,62% 3,96% ‘t’ ,
033 023 o022 0,26] 26,05% 0.79%
0,56 069 065 063 63,33% 23.63% =3
1,00| 100,00%

Figura 4.2: Analise do criterio Visual de um dos especialistas, considerando
a importancia relativa consolidada dos TOP Especialistas
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Olfativo

Apds as respostas de cada um dos especialistas ao questionério referente a
avaliacdo dos vinhos, par a par, quanto a cada um dos subcritérios do critério
OLFATIVO, Anexo 4B, foram montadas as matrizes correspondentes e em seguida
feita a normalizacdo. Utilizando-se a importancia relativa destes subcritérios definida
anteriormente pelos TOP Especialistas, obteve-se a hierarquizacdo dos vinhos de cada

um dos especialistas do ponto de vista olfativo.

Consolidado
Qualidade 69,32%
Intensidade 14,22%
Persisténcia 16,46%

100,00%
QUALIDADE

0,14 020 0,13 0,16] 15,78%
0,14 020 022 0,19| 18,67%
0,71 0,60] 0,65 0,66 65,55%

1,00 100,00%

10,94%
69,32% 12,95%
45,44%

Olfativo
INTENSIDADE
14,86%
19,08%
66,06%
100,00%
0,14 0,20, 013 0,16 2,24%
0,14 0,20 022 0,19 2.66% .1
0,71 0,60 0,65 0,66 9.32%
1,00 2
PERSISTENCIA m3
0,11 0,05 0,14 0,10[ 10,22%
0,33 0,16 0,14 0,21] 21,14% 16,46% 1,68%
0,56 079 o071 0,69 68,64% 3,48%
1,00| 100,00% 11,30%

Figura 4.3: Anélise do criterio Olfativo de um dos especialistas,
considerando a importancia relativa consolidada dos TOP Especialistas
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Gustativo
O mesmo trabalho efetuado sob os pontos de vista VISUAL e OLFATIVO foi

realizado sob o GUSTATIVO. Obteve-se assim a hierarquizacdo dos vinhos de cada um

dos especialistas do ponto de vista gustativo.

Consolidado
Equilibrio 44,22%
Qualidade 36,10%
Intensidade 8,08%

Persisténcia
aromatica 11,60%

EQUILIBRIO

0,11] 0,05] 014 0,10
0,33 0,16 014 0,21
0,56, 079 071 0,69

1,00

4,52%
9,35%
30,35%

QUALIDADE

0,14 014 014 0,14] 14,29%
0,14 014 014 0,14] 14,29%
0,71 071 o071 0,71 71,43%

5,16%
36,10% 5,16%
5,78% Gustativo
1,00 100,00%
2 12,02%

INTENSIDADE 18,11%

69,87%
100,00%

0,14 0,14 014 0,14
0,14 014 014 0,14
0,71] 071 071 0,71

1,15%
8,08% 1,15%
5,77%
1,00
PERSISTENCIA AROMATICA L
2

3

0,11 005 014 0,10 10,22% 1,19%

0,33 016] 0,14 0,21 21,14% 2,45%

0,56 079 071 0,69 68,64% 7,96%
1,00[ 100,00%

Figura 4.4: Anélise do criterio Gustativo de um dos especialistas,
considerando a importancia relativa consolidada dos TOP Especialistas
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4.4 Consolidacdo utilizando a importancia relativa dos critérios, definida pelos
TOP Especialistas

Seguindo a ordem da estruturacdo do problema, os rankings obtidos foram
multiplicados pelos pesos da importancia relativa entre critérios, obtendo-se assim o

ranking final de cada um dos especialistas.

Consolidado
6,50%
37,01%
Gustativo 56,49%
Visual
16,50% 1,07%
22,26%( 6,50% 1,45%
61,24% 3,98%
Olfativo 13.36%
14,86% 5,50% 13'74;
19' 08% 7' 06% 67' 900/0
0 0 ’ °
66,06% 24,45% 100.00%
Gustativo
12,02% 6,79% =1
s (560%) 102 | @
69,87% 39,47% m3

Figura 4.5: Consolidagéo das avaliagdes de um dos especialistas, considerando a
importancia relativa consolidada dos TOP Especialistas

4.5 PPE - Peso de Percepcao dos Especialistas

Os especialistas selecionados para a avaliagdo dos trés vinhos, que gentilmente
aceitaram o convite para participar, foram: Pedro Monteiro, Pedro Augusto de Oliveira,
Armando Paiva Jr., Heitor Teixeira, e William Mateik. Foi elaborado o PPE — Peso de
Percepcdo dos Especialistas, Tabela 4.3, utilizando-se os critérios e pesos definidos

anteriormente pelos TOP Especialistas.

Tabela 4.3: PPE Peso de percepcao dos especialistas

Esp1l 29,34% 2,40

Esp 2 20,19% 1,65

Esp 3 10,09% 0,83

Esp 4 15,14% 1,24| Obs: A ordem de apresentagao dos especialistas foi
Esp 5 25,24% 2,06| escolhida de forma aleatoria, sem identificagéo.
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4.6 Consolidacgéo considerando os pesos dos especialistas

Obteve-se a hierarquizacdo final dos vinhos, aplicando-se o PPE — Peso de

percepcao dos Especialistas sobre as hierarquizacgdes obtidas pelos especialistas.

13,36% 3,92%
Esp 1 18,74%  ( 29,34% 5,50%
67,90% 19,92%
100,00%
15,48% 3,13%
Esp 2 38,25% [ 20,19% 7,72%
46,27% 9,34%
100,00%
30,45% 3,07% 23'32%
Esp 3 34,14% 10,09% 3,45% 29,74%
0,
’° 100,00%
38,30% 5,88%
Esp 4 34,37% 5,20%
26,82% 4,06%
100,00% - -
29,03% 7,33% 2
Esp 5 31,19% 7,87% J "3
39,77% 10,04%
100,00%

Figura 4.6: Consolidacéo final das avalia¢des, considerando o PPE

Figura 4.7: Ranking final dos trés vinhos apos aplicar AHP
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Capitulo 5

Consideracoes finais

Neste artigo foi feita a aplicacdo do método AHP na hierarquizacdo de vinhos e
foram visitadas algumas contribuic6es a literatura sobre vinhos e seu mundo complexo
de aromas e sabores, bem como foram brevemente revisados alguns aspectos da historia
dos vinhos, sua origem e contribuicdo econdmica e sociocultural em civilizacOes
ocidentais e orientais. O método AHP foi escolhido pelas suas vantagens
comparativamente a outros quatro metodos de avaliagdo por multicritério, também

apresentados neste trabalho.

Concluiu-se que é perfeitamente aplicavel a utilizacdo do método AHP na
hierarquizacdo de vinhos. Com a aplicacdo deste método cientifico, foram calculadas as
importancias relativas para 0s critérios e seus diversos subcritérios, 0s pesos de
percepcédo dos especialistas envolvidos, bem como realizada a hierarquizagéo ilustrativa
de trés vinhos, utilizando-se AHP em todas estas etapas, com indices de consisténcia

plenamente satisfatorios.

Note-se que mesmo que 0s vinhos sejam muito préximos em qualidade, com a
utilizacdo do método, obter-se-4& uma maior precisdo na hierarquizacdo, apesar da

subjetividade e complexidade da avaliacéo.

Outra constatacdo interessante, que apareceu no desenvolvimento deste trabalho
e que afeta as avaliaces de vinhos, é o fato de que o peso do critério VISUAL, que na
ficha da ABS é 16 em 100, quando utilizado o AHP, é reduzido significativamente para
6,5 em 100. Isto se explica pelo fato de que foram consideradas as percepcdes de cinco
TOP especialistas nos processos de comparagao par a par (esséncia do proprio AHP) na

determinacdo da importancia relativa dos critérios e subcritérios.

Como préximo passo para o desenvolvimento desse trabalho ha a possibilidade
de utilizacdo do método ANP — Analytic Network Process para o aprimoramento e

maior precisdo das avaliagdes de vinhos.
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Hierarquizagdo dos critérios para defini¢do de pesos de percepgédo de especialistas (PPE)

Critérios para definiggo Atuacio Profissional: como Instrutor de cursos, como Jornalista/Articulista, como Profissional Somelier
de pesos de percepgio

de especialistas Participagdo em juri de premiagdes: nimero de vezes que participou como jurado

Participagdo em Cursos: Tipos de cursos que participou

Peco marcar com um X a alternativa de cada questao, que corresponda a sua avalia¢ao:
(Sa@o apenas 3 perguntas, todas multipla escolha)

Na definigdo de pesos de percepgdo de especialistas qual o grau de imporatancia do critério "Atuagdo Profissional" em relagdo ao critério
"Participagdo em juri de premiagdes”:
lgual importancia
Moderadamente mais importante Moderadamente menos importante
Menos importante

()
()
() Mais importante
() Fortemente mais importante
()

)
)
)  Fortemente menos importante.
)

Extremamente mais importante Extremamente menos importante

Na defini¢do de pesos de percepgdo de especialistas qual o grau de imporatancia do critério "Atuagdo Profissional" em relagdo ao critério
"Participagdo em cursos":

lgual importancia
Moderadamente mais importante Moderadamente menos importante
Menos importante

()
()
() Mais importante
() Fortemente mais importante
()

)
)
) Fortemente menos importante.
)

Extremamente mais importante Extremamente menos importante

Na defini¢do de pesos de percepgdo de especialistas qual o grau de imporatancia do critério "Participagdo em juri de premiagdes" em relagdo ao
critério "Participagdo em cursos":

) lgual importancia
Moderadamente mais importante Moderadamente menos importante
Mais importante Menos importante

Fortemente mais importante Fortemente menos importante.

(
(
(
(
(

)
)
)
)

Extremamente mais importante Extremamente menos importante

Anexo 2
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Peco marcar com um X a alternativa de cada questao, que corresponda a sua
avaliagao:
(Sdo apenas 13 perguntas, todas multipla escolha)

Importancia relativa dos criterios VISUAL, OLFATIVO E GUSTATIVO

Na escolha de um vinho, qual o grau de importancia do critério Visual em relacdo
ao Olfativo?
lgual importancia
Moderadamente mais importante Moderadamente menos importante
Menos importante

Fortemente menos importante

()
()
() Mais importante
() Fortemente mais importante
()

,\,\,\,\
—_ — — —

Extremamente mais importante Extremamente menos importante
Na escolha de um vinho, qual o grau de importancia do critério Visual em relagdo

ao Gustativo?

) lgual importancia
Moderadamente mais importante Moderadamente menos importante
Mais importante Menos importante

Fortemente mais importante Fortemente menos importante

(
(
(
(
(

—_— o~ o~~~
—_ — — —

Extremamente mais importante Extremamente menos importante
Na escolha de um vinho, qual o grau de importancia do critério Olfativo em
relacdo ao Gustativo?

( lgual importancia
Moderadamente mais importante Moderadamente menos importante
Menos importante

Fortemente mais importante

)
()
() Mais importante
() Fortemente menos importante
()

—_— e~~~
—_ — — ~—

Extremamente mais importante Extremamente menos importante

VISUAL

Importancia relativa dos sub-criterios LIMPIDEZ E COR

Na escolha de um vinho, qual o grau de importancia do sub-critério Limpidez em
relacdo a Cor?

( Igual importancia
Moderadamente mais importante Moderadamente menos importante
Menos importante

Fortemente menos importante

)
)
) Mais importante
) Fortemente mais importante
)

(
(
(
(

,\,\,\,\
—_ — — —

Extremamente mais importante Extremamente menos importante

Anexo 3A
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OLFATIVO

Importancia relativa dos sub-criterios Qualidade, Intensidade e Persisténcia

Na escolha de um vinho, qual o grau de importancia do sub-critério Qualidade em
relacdo a Intensidade?

(

(
(
(
(

)
)
)
)
)

lgual importancia
Moderadamente mais importante
Mais importante

Fortemente mais importante

Extremamente mais importante

Moderadamente menos importante
Menos importante
Fortemente menos importante

Extremamente menos importante

Na escolha de um vinho, qual o grau de importancia do sub-critério Qualidade em
relagdo a Persisténcia?

(

(
(
(
(

)
)
)
)
)

lgual importancia
Moderadamente mais importante
Mais importante

Fortemente mais importante

Extremamente mais importante

Moderadamente menos importante
Menos importante
Fortemente menos importante

Extremamente menos importante

Na escolha de um vinho, qual o grau de importancia do sub-critério Intensidade
em relagdo a Persisténcia?

(
(
(
(
(

)
)
)
)
)

lgual importancia
Moderadamente mais importante
Mais importante

Fortemente mais importante

Extremamente mais importante

Moderadamente menos importante
Menos importante
Fortemente menos importante

Extremamente menos importante
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Gustativo

Importancia relativa dos sub-criterios Equilibrio, Qualidade, Intensidade e

Persisténcia aromatica

Na escolha de um vinho, qual o grau de importancia do sub-critério Equilibrio em
relagdo a Qualidade?

(

(
(
(
(

)
)
)
)
)

Igual importéncia
Moderadamente mais importante
Mais importante

Fortemente mais importante

Extremamente mais importante

(
(
(
(

)
)
)
)

Moderadamente menos importante
Menos importante
Fortemente menos importante

Extremamente menos importante

Na escolha de um vinho, qual o grau de importancia do sub-critério Equilibrio em
relagdo a Intensidade?

(

(
(
(
(

)
)
)
)
)

Igual importancia
Moderadamente mais importante
Mais importante

Fortemente mais importante

Extremamente mais importante

Moderadamente menos importante
Menos importante
Fortemente menos importante

Extremamente menos importante

Na escolha de um vinho, qual o grau de importancia do sub-critério Equilibrio em
relacdo a Persisténcia aromatica?

(

(
(
(
(

)
)
)
)
)

Igual importancia
Moderadamente mais importante
Mais importante

Fortemente mais importante

Extremamente mais importante

(
(
(
(

)
)
)
)

Moderadamente menos importante
Menos importante
Fortemente menos importante

Extremamente menos importante

Na escolha de um vinho, qual o grau de importancia do sub-critério Qualidade em
relacdo a Intensidade?

(

(
(
(
(

)
)
)
)
)

Igual importancia
Moderadamente mais importante
Mais importante

Fortemente mais importante

Extremamente mais importante

(
(
(
(

)
)
)
)

Moderadamente menos importante
Menos importante
Fortemente menos importante

Extremamente menos importante

Na escolha de um vinho, qual o grau de importancia do sub-critério Qualidade em
relacdo a Persisténcia aromatica?

(

(
(
(
(

)
)
)
)
)

Igual importancia
Moderadamente mais importante
Mais importante

Fortemente mais importante

Extremamente mais importante

(
(
(
(

)
)
)
)

Moderadamente menos importante
Menos importante
Fortemente menos importante

Extremamente menos importante

Na escolha de um vinho, qual o grau de importancia do sub-critério Intensidade
em relacdo a Persisténcia aromatica?

(
(
(
(
(

)
)
)
)
)

Igual importancia
Moderadamente mais importante
Mais importante

Fortemente mais importante

Extremamente mais importante

Moderadamente menos importante
Menos importante
Fortemente menos importante

Extremamente menos importante
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Pego marcar com um X a alternativa de cada questao, que corresponda a sua avaliagdo:
(As questoes sao todas multipla escolha em relagdo a 9 subcritérios)

Comparacao de vinhos em relagdo aos subcritérios do critério VISUAL

Comparagdo de vinhos em rela¢do a LIMPIDEZ

Comparando-se o vinho V1 emrelagdo ao vinho V2:

étdo limpido quanto o outro
é moderadamente mais limpido que o outro

()

()

() é mais limpido que o outro

() é fortemente mais limpido que o outro
()

é extremamente mais limpido que o outro

Comparando-se o vinho V1 emrelagdo ao vinho V3:
() étdo limpido quanto o outro

) é moderadamente mais limpido que o outro

) é mais limpido que o outro

) é fortemente mais limpido que o outro

)

é extremamente mais limpido que o outro

Comparando-se o vinho V2 em relagdo ao vinho V3:
() étdo limpido quanto o outro

) é moderadamente mais limpido que o outro

) é mais limpido que o outro

) é fortemente mais limpido que o outro

) é extremamente mais limpido que o outro

Comparagdo vinhos em relagdo a COR

Comparando-se o vinho V1 emrelagdo ao vinho V2:

apresenta cor tdo boa quanto o outro
apresenta cor moderadamente superior ao outro

()

()

() apresenta cor superior ao outro

() apresenta cor fortemente superior ao outro
()

apresenta cor extremamente superior ao outro

Comparando-se o vinho V1 emrelagdo ao vinho V3:
() apresenta cor tdo boa quanto o outro
() apresenta cor moderadamente superior ao outro
() apresenta cor superior ao outro
() apresenta cor fortemente superior ao outro
()

apresenta cor extremamente superior ao outro

Comparando-se o vinho V2 em relagdo ao vinho V3:
() apresenta cor tdo boa quanto o outro
() apresenta cor moderadamente superior ao outro
() apresenta cor superior ao outro
() apresenta cor fortemente superior ao outro
() apresenta cor extremamente superior ao outro

é moderadamente menos limpido que o outro
é menos limpido que o outro
é fortemente menos limpido que o outro

é extremamente menos limpido que o outro

é moderadamente menos limpido que o outro
é menos limpido que o outro
é fortemente menos limpido que o outro

é extremamente menos limpido que o outro

é moderadamente menos limpido que o outro
é menos limpido que o outro
é fortemente menos limpido que o outro

é extremamente menos limpido que o outro

apresenta cor moderadamente inferior ao outro
apresenta cor inferior ao outro
apresenta cor fortemente inferior ao outro

apresenta cor extremamente inferior ao outro

apresenta cor moderadamente inferior ao outro
apresenta cor inferior ao outro
apresenta cor fortemente inferior ao outro

apresenta cor extremamente inferior ao outro

apresenta cor moderadamente inferior ao outro
apresenta cor inferior ao outro
apresenta cor fortemente inferior ao outro

apresenta cor extremamente inferior ao outro
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Comparacao de vinhos em rela¢ao ao critério OLFATIVO

Comparagdo de vinhos em relagdo a QUALIDADE

Comparando-se o vinho V1 em relagdo ao vinho V2:

apresenta qualidade tdo boa quanto o outro
apresenta qualidade moderadamente superior ao outro

()

()

() apresenta qualidade superior ao outro

() apresenta qualidade fortemente superior ao outro
()

apresenta qualidade extremamente superior ao outro

Comparando-se o vinho V1 emrelagdo ao vinho V3
() apresenta qualidade tdo boa quanto o outro
() apresenta qualidade moderadamente superior ao outro
() apresenta qualidade superior ao outro
() apresenta qualidade fortemente superior ao outro
()

apresenta qualidade extremamente superior ao outro

Comparando-se o vinho V2 em relagdo ao vinho V3:
() apresenta qualidade tdo boa quanto o outro
() apresenta qualidade moderadamente superior ao outro
() apresenta qualidade superior ao outro
() apresenta qualidade fortemente superior ao outro
() apresenta qualidade extremamente superior ao outro

Comparagdo vinhos em relagdo a INTENSIDADE

Comparando-se o vinho V1 emrelagdo ao vinho V2:

étdo intenso quanto o outro
é moderadamente mais intenso que o outro

()

()

() é mais intenso que o outro

() é fortemente mais intenso que o outro
()

é extremamente mais intenso que o outro

Comparando-se o vinho V1 emrelagdo ao vinho V3:
() étdo intenso quanto o outro
() é moderadamente mais intenso que o outro
() é mais intenso que o outro
() é fortemente mais intenso que o outro
()

é extremamente mais intenso que o outro

Comparando-se o vinho V2 em relagdo ao vinho V3:
() étdo intenso quanto o outro
() é moderadamente mais intenso que o outro
() é mais intenso que o outro
() é fortemente mais intenso que o outro
()

é extremamente mais intenso que o outro

Comparagio de vinhos em relacdo a PERSISTENCIA

Comparando-se o vinho V1 em relagdo ao vinho V2:

apresenta persisténcia tdo boa quanto o outro
apresenta persisténcia moderadamente superior ao outro

()

()

() apresenta persisténcia superior ao outro

() apresenta persisténcia fortemente superior ao outro
()

apresenta persisténcia extremamente superior ao outro

Comparando-se o vinho V1 em relagdo ao vinho V3:
() apresenta persisténcia tdo boa quanto o outro
() apresenta persisténcia moderadamente superior ao outro
() apresenta persisténcia superior ao outro
() apresenta persisténcia fortemente superior ao outro
()

apresenta persisténcia extremamente superior ao outro

Comparando-se o vinho V2 em relagdo ao vinho V3:
() apresenta persisténcia tdo boa quanto o outro
() apresenta persisténcia moderadamente superior ao outro
() apresenta persisténcia superior ao outro
() apresenta persisténcia fortemente superior ao outro
()

apresenta persisténcia extremamente superior ao outro

apresenta qualidade moderadamente inferior ao outro
apresenta qualidade inferior ao outro
apresenta qualidade fortemente inferior ao outro

apresenta qualidade extremamente inferior ao outro

apresenta qualidade moderadamente inferior ao outro
apresenta qualidade inferior ao outro

apresenta qualidade fortemente inferior ao outro
apresenta qualidade extremamente inferior ao outro

apresenta qualidade moderadamente inferior ao outro
apresenta qualidade inferior ao outro
apresenta qualidade fortemente inferior ao outro

apresenta qualidade extremamente inferior ao outro

é moderadamente menos intenso que o outro
é menos intenso que o outro
é fortemente menos intenso que o outro

é extremamente menos intenso que o outro

é moderadamente menos intenso que o outro
€ menos intenso que o outro
é fortemente menos intenso que o outro

é extremamente menos intenso que o outro

é moderadamente menos intenso que o outro
é menos intenso que o outro
é fortemente menos intenso que o outro

é extremamente menos intenso que o outro

apresenta persisténcia moderadamente inferior ao outro
apresenta persisténcia inferior ao outro
apresenta persisténcia fortemente inferior ao outro

apresenta persisténcia extremamente inferior ao outro

apresenta persisténcia moderadamente inferior ao outro
apresenta persisténcia inferior ao outro
apresenta persisténcia fortemente inferior ao outro

apresenta persisténcia extremamente inferior ao outro

apresenta persisténcia moderadamente inferior ao outro
apresenta persisténcia inferior ao outro
apresenta persisténcia fortemente inferior ao outro

apresenta persisténcia extremamente inferior ao outro
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Anexo 4B




Comparacdo de vinhos em rela¢ao ao critério GUSTATIVO

Comparagdo de vinhos em relagdo ao EQUILIBRIO

Comparando-se o vinho V1 em relagdo ao vinho V2:

étdo equilibrado o outro

é moderadamente mais equilibrado que o outro

()

()

() é mais equilibrado que o outro

() é fortemente mais equilibrado que o outro
()

é extremamente mais equilibrado que o outro

Comparando-se o vinho V1 em relagdo ao vinho V3:
étdo equilibrado o outro

é moderadamente mais equilibrado que o outro

)

)

) émais equilibrado que o outro

) é fortemente mais equilibrado que o outro
)

é extremamente mais equilibrado que o outro

Comparando-se o vinho V2 em relagdo ao vinho V3:
étdo equilibrado o outro
é moderadamente mais equilibrado que o outro

)

)

) émais equilibrado que o outro

) é fortemente mais equilibrado que o outro
)

é extremamente mais equilibrado que o outro

Comparagdo de vinhos em relagdo a QUALIDADE

Comparando-se o vinho V1 emrelagdo ao vinho V2:
apresenta qualidade tdo boa quanto o outro

apresenta qualidade moderadamente superior ao outro

)

)

) apresenta qualidade superior ao outro

) apresenta qualidade fortemente superior ao outro
)

apresenta qualidade extremamente superior ao outro
Comparando-se o vinho V1 em relagdo ao vinho V3:
apresenta qualidade tdo boa quanto o outro

apresenta qualidade moderadamente superior ao outro

)

)

) apresenta qualidade superior ao outro

) apresenta qualidade fortemente superior ao outro
)

apresenta qualidade extremamente superior ao outro
Comparando-se o vinho V2 em relagdo ao vinho V3:
apresenta qualidade tdo boa quanto o outro

apresenta qualidade moderadamente superior ao outro

)
()
() apresenta qualidade superior ao outro
() apresenta qualidade fortemente superior ao outro
()

apresenta qualidade extremamente superior ao outro

Comparagdo vinhos em relagdo a INTENSIDADE

Comparando-se o vinho V1 emrelagdo ao vinho V2:

étdo intenso quanto o outro

é moderadamente mais intenso que o outro

()

()

() é mais intenso que o outro

() é fortemente mais intenso que o outro
()

é extremamente mais intenso que o outro
Comparando-se o vinho V1 emrelagdo ao vinho V3:
étdo intenso quanto o outro

é moderadamente mais intenso que o outro

)

)

) é mais intenso que o outro

) é fortemente mais intenso que o outro
)

é extremamente mais intenso que o outro
Comparando-se o vinho V2 em relagdo ao vinho V3:
étdo intenso quanto o outro

é moderadamente mais intenso que o outro

)

)

) é mais intenso que o outro

) é fortemente mais intenso que o outro
)

é extremamente mais intenso que o outro
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é moderadamente menos equilibrado que o outro
é menos equilibrado que o outro

é fortemente menos equilibrado que o outro

é extremamente menos equilibrado que o outro

é moderadamente menos equilibrado que o outro
é menos equilibrado que o outro
é fortemente menos equilibrado que o outro

é extremamente menos equilibrado que o outro

é moderadamente menos equilibrado que o outro
é menos equilibrado que o outro
é fortemente menos equilibrado que o outro

é extremamente menos equilibrado que o outro

apresenta qualidade moderadamente inferior ao outro
apresenta qualidade inferior ao outro
apresenta qualidade fortemente inferior ao outro

apresenta qualidade extremamente inferior ao outro

apresenta qualidade moderadamente inferior ao outro
apresenta qualidade inferior ao outro
apresenta qualidade fortemente inferior ao outro

apresenta qualidade extremamente inferior ao outro

apresenta qualidade moderadamente inferior ao outro
apresenta qualidade inferior ao outro
apresenta qualidade fortemente inferior ao outro

apresenta qualidade extremamente inferior ao outro

é moderadamente menos intenso que o outro
é menos intenso que o outro

é fortemente menos intenso que o outro

é extremamente menos intenso que o outro

é moderadamente menos intenso que o outro
é menos intenso que o outro
é fortemente menos intenso que o outro

é extremamente menos intenso que o outro

é moderadamente menos intenso que o outro
é menos intenso que o outro
é fortemente menos intenso que o outro

é extremamente menos intenso que o outro

Anexo 4C




Comparagio de vinhos em relagio a PERSISTENCIA AROMATICA

Comparando-se o vinho V1 emrelagdo ao vinho V2:

()
()
()
()
()

apresenta persisténcia aromdatica tdo boa quanto o outro

apresenta persisténcia aromdtica moderadamente superior ao outro
apresenta persisténcia aromdatica superior ao outro

apresenta persisténcia aromdatica fortemente superior ao outro
apresenta persisténcia aromatica extremamente superior ao outro

Comparando-se o vinho V1 em relagdo ao vinho V3:

)
()
()
()
()

apresenta persisténcia aromdtica tdo boa quanto o outro

apresenta persisténcia aromdtica moderadamente superior ao outro
apresenta persisténcia aromatica superior ao outro

apresenta persisténcia aromdtica fortemente superior ao outro

apresenta persisténcia aromdtica extremamente superior ao outro

Comparando-se o vinho V2 em relagdo ao vinho V3:

)
)
)
)
)

apresenta persisténcia aromdtica tdo boa quanto o outro

apresenta persisténcia aromdtica moderadamente superior ao outro
apresenta persisténcia aromdtica superior ao outro

apresenta persisténcia aromatica fortemente superior ao outro

apresenta persisténcia aromatica extremamente superior ao outro

apresenta persisténcia
apresenta persisténcia
apresenta persisténcia
apresenta persisténcia

apresenta persisténcia
apresenta persisténcia
apresenta persisténcia

apresenta persisténcia

apresenta persisténcia
apresenta persisténcia
apresenta persisténcia

apresenta persisténcia

aromatica moderadamente inferior ao outro
aromdtica inferior ao outro

aromatica fortemente inferior ao outro
aromética extremamente inferior ao outro

aromética moderadamente inferior ao outro
aromatica inferior ao outro
aromatica fortemente inferior ao outro

aromatica extremamente inferior ao outro

aromatica moderadamente inferior ao outro
aromatica inferior ao outro
aromatica fortemente inferior ao outro

aromatica extremamente inferior ao outro

46

Anexo 4D




