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RESUMO

Estudo de natureza qualitativa que objetiva realizar uma analise de dados a partir
de técnicas estatisticas e mineragcao de dados, a fim de identificar relacbes e
padrées de ocorréncia em uma base de dados Enogastronémica. Visa a
concepcdo de uma base de dados que reuna elementos da Gastronomia e
Enologia delimitando-se a pizzarias de Curitiba premiadas nos concursos Bom
Gourmet 2018 e Comer&Beber 2017/2018, cuja finalidade é comparar os
resultados de 2 (dois) algoritmos de mineragdo de dados, Apriori e Prism,
voltados para a descoberta de padrdes a partir de regras de associagao e
classificagao; e, aplicar 2 (dois) métodos estatisticos, Qui-quadrado e Analise de
Correspondéncia Multipla (ACM), com o propdsito de realizar uma analise
descritiva da base de dados. Apresenta resultados satisfatorios na execugao dos
algoritmos de mineragao de dados, em que a aplicagdo do Apriori resulta em
regras com grau de interesse (/ift) superior a 1,45, apresentando uma correlagcao
positiva entre os atributos, além de compor regras com dois ou mais atributos no
consequente; enquanto para o Prism considerou os atributos que possuem uma
taxa de acerto inicial de 85,00% entre as instancias, onde o maior indice de
acerto foi na aplicagao cujo atributo-meta é o ingrediente molho de tomate com
96,89% .Valida as regras geradas nestas aplicagdes junto aos especialistas com
a finalidade de verificar a ocorréncia destas no ato de uma harmonizacéo ou a
geragao de um novo conhecimento. Revela que na inferéncia estatistica, o teste
Qui-quadrado apresenta diferengas estatisticamente significativas em um dos
atributos e no ACM ¢é possivel explicar o método em 2 (duas) dimensdes e
visualizar 4 (quatro) agrupamentos distintos. Verifica a existéncia de relagéo
entre um agrupamento da ACM e as regras do algoritmo Prism. Sugere como
trabalhos futuros, a ampliacdo da base de dados para a realizagdo de uma
analise qualitativa dos dados; a concepg¢ao de outras bases de dados
Enogastronémicas voltadas a demais estilos de Gastronomia; e, a criagdo de um
guia de harmonizagao a partir dos dados coletados, visando auxiliar a escolha
do cliente dos estabelecimentos participantes do estudo.

Palavras-chave: Mineracédo de Dados. Analise Descritiva. Pizzas e Vinhos.



ABSTRACT

Qualitative research that aims to perform a data analysis from statistical
techniques and data mining, in order to identify relations and patterns of
occurrence in an Enogastronomic database. Its objective is to design a database
that gathers elements of Gastronomy and Oenology delimiting the pizzerias of
Curitiba awarded in the competitions “Bom Gourmet 2018” and “Comer & Beber
2017/2018”, whose purpose is to compare the results of two (2) data mining
algorithms , Apriori and Prism, aimed at the discovery of standards from rules of
association and classification; and also apply two (2) statistical methods, Chi-
square and Multiple Correspondence Analysis (MCA), in order to perform a
descriptive analysis of the database. It presents satisfactory results in the
execution of the data mining algorithms, in which the Apriori application accrues
in rules with a degree of interest (lift) superior to 1.45, presenting a positive
correlation between the attributes, besides composing rules with two or more
attributes consequent; while on Prism was considered the attributes that have an
initial hit rate of 85.00% between the instances, where the highest hit rate was in
the application whose target attribute was the tomato sauce ingredient with
96.89%. It validates the rules generated in these applications with the specialists
for the purpose of verifying their occurrence in the act of a harmonization or the
generation of a new knowledge. It reveals that in statistical inference, the chi-
square test presents statistically significant differences in one of the attributes
and in the MCA it is possible to explain the method in 2 (two) dimensions and to
visualize 4 (four) distinct groupings. It verifies the existence of a relation between
a grouping of MCA and the rules of the Prism algorithm. It suggests as future
actions the expansion of the database to perform a qualitative analysis of the
data; the design of other Enogastronomic databases focused on different styles
of Gastronomy; and, the creation of a harmonization guide from the data
collected, aiming to help the client to choose the establishments participating in
the study.

Keywords: Data Mining. Descriptive Analysis. Pizzas and Wines.
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1 INTRODUGAO

Desde a “domesticagdo da uva” pelos povos que viviam na regido da atual
Gedrgia, Europa, entre 7000-5000 a.C, a humanidade desenvolveu uma relagao
préxima com o vinho, originado a partir da fermentacgéo da fruta (DUARTE, 2016). Por
garantir uma bebida relativamente livre de microrganismos nocivos, o vinho foi a fonte
principal de hidratagdo para os habitantes de regides produtoras durante tempos
antigos, nos quais a contaminagéo por agua era um problema corriqueiro (CURRY,
2017).

Além das suas caracteristicas quimicas, o consumo de vinho foi estimulado e
difundido ao longo de diferentes regides também gracas ao seu efeito inebriante,
apesar de originalmente ndo ser uma bebida agradavel ao paladar. Buscando dar ao
vinho um sabor mais aprazivel, as formas rudimentares utilizadas na producao original
deram lugar a técnicas aprimoradas que se diferenciavam entre si, a partir de
variagdes no tipo da uva utilizada, tempo de maturagao, adigdo de especiarias e/ou
acgucares (PINTO, 2009). Essas variagdes nos processos produtivos culminaram no
surgimento dos diversos tipos de vinho que até hoje sao presentes na mesa do
consumidor.

A relagao gastrondémica entre as variedades de vinhos existentes no mercado
com os diversos tipos de alimentos pode ser considerada de forma harmoénica,
contraposicdo ou nao harménica. A Enogastronomia dedica-se a estudar estas
interagcdes, com base nos critérios técnicos de avaliagcdo e as tradicdes culturais
associadas a bebida e alimento (QUEIROZ, 2009). Desta forma, é possivel
estabelecer infinitas possibilidades de interpretacdo quando se realiza uma
harmonizacéo, visto que o gosto pessoal € um dos fatores que influenciam na escolha
da combinagao, porém existem regras simples e basicas que sao levadas em conta,
como a combinagao de peixes com vinho branco.

Desta forma, esta pesquisa tem como propdsito coletar informacoes
essenciais disponiveis na literatura pertinente para realizar uma harmonizacao
equilibrada entre comida e vinho, a fim de construir uma base de dados
Enogastrondmica e, posteriormente realizar a analise estatistica e mineragédo de
dados com o intuito de investigar a possivel existéncia de padrdes e regras para se

realizar uma harmonizagéo.
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1.1 PROBLEMATIZACAO

A gastronomia possui variagbes entre as diferentes culturas espalhadas no
mundo, e o Brasil em especial, apresenta diversas culturas gastronémicas. Pelo Brasil
existem diversos roteiros gastrondmicos que incluem os pratos tipicos com visitas a
fazendas e vinhedos, e pratos regionais estes acompanhados por musica e
artesanatos de cada regido (MONTECINOS et. al., 2012). A gastronomia pertence a
rigueza cultural de regides e abre oportunidades para conhecer novos costumes e
habitos a partir do paladar.

Um fato pouco explorado, esta relacionado a combinacdo entre sabores e
incrementos que agregam valor a gastronomia, como por exemplo, a harmonizacgéao
com vinhos. Harmonizar pratos e vinhos exige um alto grau de conhecimento entre
cores, acidez, sabores, variedades, aromas e texturas para que seja possivel compor
combinagdes agradaveis. Esta relagéo é conhecida como “Enogastronomia’.

Com a globalizacdo a arte da cozinha evoluiu, onde surgiram novos
equipamentos, tendéncias, técnicas, regras e normas, acompanhamento nutricional e
demais fatores, que agregam valor ao mercado gastronémico (MONTECINOS et. al.,
2012). Neste sentido a Enogastronomia ainda n&o é popularizada, mas esta a
caminho de se popularizar, ja que a apreciagdo do vinho vem se tornando mais
expressiva dentro do mercado gastronémico.

Cada literatura engloba fatores diferenciados e expressam suas
harmonizacbes de forma simpléria ou de carater bem especifico, onde ndo sao
colocados explicitamente a existéncia de padrdes pré-estabelecidos sobre como
realizar uma harmonizacao gastrondmica equilibrada. Segundo Rocha (2009), a
Enogastronomia ndo deve apenas tratar a harmonizagdo entre e vinho como algo
constante, ja que a experiéncia Enogastrondmica envolve o gosto pessoal de cada
individuo.

Desta forma, a questdo de pesquisa deste estudo consiste em: Quais as
potencialidades da analise de dados (estatistica e mineragao de dados) para

descoberta de relagdes e padréoes em uma base de dados de Enogastronomia?
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1.2 OBJETIVOS

A fim de responder o problema de pesquisa deste estudo, foram definidos os
objetivos a serem alcangados com este projeto. Estes foram desmembrados em

objetivos geral e especificos.

1.2.1 Objetivo Geral

O objetivo geral deste estudo consiste em realizar uma analise de dados a partir
da aplicagdo de técnicas de estatistica e mineracéo de dados, a fim de identificar

relacdes e padrdes de ocorréncia em uma base de dados Enogastronémica.

1.2.2 Objetivos Especificos

Os objetivos especificos definidos para alcancar o objetivo geral deste projeto

a) construir uma base de dados que reuna elementos da Gastronomia e Enologia;
b) comparar os resultados obtidos a partir de dois métodos de mineracéo de
dados;

c) realizar a anadlise descritiva da base de dados e analisar os resultados obtidos.

1.3 JUSTIFICATIVAS

Com o propo6sito de fundamentar os motivos para o desenvolvimento desta
pesquisa, subdividiu-se em 3 (trés) aspectos do saber, sendo eles: cientifica,

académica e pessoal.

1.3.1 Justificativa para a Ciéncia

No dia 7 de abril de 2018, foi realizado um levantamento no Sistema de
Bibliotecas (SiBi) Portal da Capes, e nas bases Web of Science (WOS), Scopus e
Scientific Eletronic Library Online (SciELO), com o intuito de identificar a producéo

cientifica com o tema que compde este trabalho.
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Em primeiro momento, houve a aplicagao direta ao Sistema de Bibliotecas com

a aplicagao dos termos em inglés. Ao total foram aplicadas oito buscas, considerando

todos os indices da base. Os resultados desta aplicacao estdo descritos no quadro 1.

QUADRO 1 — NUMERO DE RESULTADOS DE BUSCA NO SISTEMA DE BIBLIOTECAS DA UFPR

BUSCA TERMOS TOTAL DE REGISTROS
1 “‘Data Analysis” 47 158.001
2 “Analise de Dados” 517.964
3 “Data Mining” 186.639
4 “Mineracdo de dados” 5536
5 “Enogastronomic” 104
6 "Encgastronomia” 103
7 ‘Data Analysis” AND 4

“Enogastronomic”
8 ‘Data Mining” AND 0
“Enogastronomic”

FONTE: A autora (2018).

Também foram realizadas buscas no repositério do Sistema de Bibliotecas

(SiBi) da UFPR, voltado aos trabalhos de graduacgéo na area de turismo, visto que é

o ambiente que investiga a Gastronomia nas diferentes regides, a fim de verificar a

existéncia de aplicagbes estatisticas e de mineracdo de dados aplicadas a

Enogastronomia, porém nao foram encontrados nenhum resultado.

Posteriormente, realizou-se a aplicagdo dos termos no Portal da Capes. Os

resultados referentes a esta aplicagao estdo apresentados no quadro 2.



QUADRO 2 — NUMERO DE RESULTADOS DE BUSCA NO PORTAL DA CAPES

BUSCA TERMOS TOTAL DE REGISTROS
1 ‘Data Analysis” 12.661.516
2 ‘Data Mining” 521.466
3 “Analise de Dados” 42 283
4 “Mineracdo de Dados” 809
5 ‘Encgastronomia” 14

"Encgastronomic” 13
7 ‘Data Analysis” AND 5
“Enogastronomic™
8 ‘Data Mining” AND 0
“Enogastronomic”

FONTE: A autora (2018).

15

Seguidamente, realizou-se uma pesquisa em inglés nas bases de dados Web

Of Science e Scopus, considerando o volume de acervo disponivel. Os resultados

obtidos na base Web Of Science sao representados no quadro 3.

QUADRO 3 — NUMERO DE RESULTADOS DE BUSCA NA BASE WEB OF SCIENCE

BUSCA TERMOS TOTAL DE REGISTROS
1 “Data Mining” 53.093
2 “Enogastronomic” 5
3 ‘Data Mining” AND 0
“Enogastronomic”

FONTE: A autora (2018).

Ja os resultados obtidos na base Scopus, é apresentado no quadro 4.
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QUADRO 4 — NUMERO DE RESULTADOS DE BUSCA NA BASE SCOPUS

BUSCA TERMOS TOTAL DE REGISTROS
1 “‘Data Mining” 130.551
2 ‘Enogastronomic” 2
3 ‘Data Mining” AND 0
‘Enogastronomic”

FONTE: A autora (2018).

Foi possivel observar que nestas bases o volume de estudos relacionados a
“‘Mineragdo de Dados” € vasto, enquanto o termo “Enogastronomia” é pouco
explorado. Percebe-se também a nao ocorréncia de estudos que possuem relacao
entre Mineracao de Dados e Enogastronomia.

Outra pesquisa foi realizada na base Scientific Eletronic Library Online
(SciELO) com o intuito de verificar a ocorréncia de publica¢des nacionais relacionadas

ao tema de pesquisa. Os resultados sao descritos no quadro 5.

QUADRO 5 — NUMERO DE RESULTADOS DE BUSCA DA BASE SCIELO

BUSCA TERMOS TOTAL DE REGISTROS
1 “Analise de Dados” 24742
2 ‘Mineracdo de dados’ 182
3 "Encgastronomia’ 0
4 ‘Mineracdo de dados” e 0
"Encgastronomia”

FONTE: A autora (2018).

Percebe-se que a ocorréncia do termo “Mineracdo de dados” em publicagdes
nacionais € minima perante as demais bases, enquanto ndo houve nenhuma
ocorréncia de estudos voltados a Enogastronomia.

Vale ressaltar que em nenhuma das bases pesquisadas se obteve resultados
relacionados ao cruzamento dos termos “Mineragao de Dados” e “Enogastronomia”,
indicando uma escassez de estudos na area da pesquisa que esta sendo
desenvolvida, reforcando a relevancia da contribuicdo do desenvolvimento deste

estudo para a ciéncia.
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1.3.2 Justificativa para a Area da Gestdo da Informagao

No dia 7 de abril de 2018, realizou-se uma pesquisa nos repositérios das 4
(quatro) universidades que ofertam o curso de Gestédo da Informac¢ao no Brasil, sendo
elas: Universidade Federal do Parana (UFPR); Universidade Federal de Uberlandia
(UFU); Universidade Federal de Pernambuco (UFPE); e Universidade Federal de
Goias (UFG). O intuito desta busca envolveu identificar trabalhos com a tematica
deste estudo. O quadro 6 representa os resultados colhidos a partir da pesquisa dos
termos Data Mining, Mineracao de Dados e Enogastronomia empregados a area da
Gestéo da Informagao.

QUADRO 6 — REPRESENTACAO DOS ESTUDOS COM TEMAS RELACIONADOS A DATA MINING,
MINERAGAO DE DADOS E ENOGASTRONOMIA

UNIVERSIDADE Data Mining Mineragdo de Enogastronomia
Dados
UFPR 7 10 0
UFU - - i,
UFPE 0 B 0
UFG 0 0 0

FONTE: A autora (2018).

Dos resultados das pesquisas realizadas, destaca-se:

— 0 repositério da Universidade Federal de Uberlandia (UFU) esta em
construgdo, assim, nao responde a nenhum tipo de pesquisa;

— o resultado trazido da Universidade Federal de Pernambuco (UFPE) é
resultante do Departamento de Artes e Comunicacéo;

— os estudos relacionados aos temos “Data Mining” e “Mineragdao de Dados”
na Universidade Federal de Goias (UFG) nao pertencem ao curso de Gestao
da Informagéo, mas a area de Sistemas de Informacéao.

Considerando a base que concentra as monografias ja desenvolvidas no curso

de Gestéo da Informacgéo ofertado pela Universidade Federal do Parana, local onde
este estudo esta sendo desenvolvido, utilizou-se termos como: “Data Mining”, onde

possui sete estudos documentados; “Mineracdo de Dados” com dez estudos
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documentados; e o termo “Enogastronomia” nenhum resultado foi obtido, além disso,

nenhum possuia tematica semelhante ao tema proposto.

1.3.3 Justificativa Pessoal

A proposta do tema se deu como forma de aplicar técnicas estatistica e de
mineracdo de dados aplicados a Enogastronomia, visto que é uma area pouco
explorada. Com esta aplicagdo é possivel aliar duas areas de interesse pessoal de
atuacao futura. Desta forma, notou-se a falta de trabalhos relacionados a tematica de
estudo, trazendo o interesse em aplicar técnicas e ferramentas de mineragcéo de
dados e analise descritiva, a fim de descobrir regras e padrées quanto a harmonizagéo

de vinhos e gastronomia.

1.4 DELIMITAGCAO DA PESQUISA

Inicialmente buscou-se em repositérios digitais base de dados que
contemplassem dados relacionados a Enogastronomia, porém nao foi encontrada
nenhuma base que combinasse ingredientes e propriedades de vinho, ou ainda,
pratos e bebidas de forma geral. Foi encontrada uma unica base de dados que
relaciona as propriedades com a qualidade dos vinhos. Entdo, decidiu-se pela
concepcao de uma base de dados Enogastrondmica, limitando-se a partir das
pizzarias de Curitiba premiadas nos concursos Comer&Beber 2017/2018 ofertado
pela revista Veja e Bom Gourmet 2018 oferecido pelo Jornal Gazeta do Povo que
possuissem adegas e profissionais Endlogo' e/ou Sommeliers?. Os rotulos de vinhos
participantes do estudo estdo de acordo com a carta de vinhos que a pizzaria trabalha,
bem como, a sugestao de harmonizagéo definida pelo profissional responsavel pela

adega.

' O endlogo ¢é o profissional que compreende as caracteristicas do vinho, sendo responsavel pela
elaboracao dos vinhos.

2 O sommelier &€ o profissional que desempenha fungdes em restaurantes; ele ¢ capaz de propor
sugestdes aos clientes quanto ao tipo de bebida (ISTITUTO EUROPEO DI DESIGN, 2011).
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1.5 ESTRUTURA DO DOCUMENTO

Este documento estd dividido em 5 (cinco) seg¢des. A primeira segao
corresponde a introdugéo do estudo que esta sendo realizado, sendo apresentado o
problema de pesquisa, os objetivos tracados, justificativa de sua realizagdo e a
delimitacéo do escopo de pesquisa.

A segunda secao engloba o referencial tedrico pertinente ao assunto que esta
sendo abordado, onde se apresenta a Gestdo da Informagdo, Recuperacéo da
Informacao, Estatistica, Estatistica Descritiva, Descoberta de Conhecimento em Base
de Dados (Knowledge Discovery in Database — KDD), Mineracao de Dados e
Enogastronomia.

Na terceira se¢ao sao apresentados os encaminhamentos metodoldgicos, onde
se descreve a caracterizagdo de pesquisa e os materiais e métodos que foram
utilizados.

Na quarta secéo, estdo descritos os resultados e analises obtidos, envolvendo
a base de dados e a andlise estatistica da mesma e a aplicagcao dos algoritmos de
mineracéo de dados Apriori e Prism.

Por fim, a quinta secdo apresenta as considerac¢des finais, detalhando o

alcance dos objetivos e os potenciais trabalhos futuros.
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2 REFERENCIAL TEORICO

Nesta secao é apresentada a fundamentagao tedrica, cujo objetivo € conduzir
a pesquisa de acordo com a problematica investigada e os objetivos tracados. Desta
forma, sdo abordados como temas: Gestdo da Informacédo, Recuperacéo da
Informacgdo, Estatistica, Estatistica Descritiva, Knowledge Discovery in Database

(KDD), Mineragao de Dados e Enogastronomia.

2.1 GESTAO DA INFORMAGAO

Antes de tratar da Gestdo da Informacéo (Gl) em si, € necessario diferenciar
dado, informacao e conhecimento. De acordo com Moreira (2015), dados sao fatos
em sua forma primaria, sendo que quando estes dados sé&o organizados de forma
significativa, estes se transformam em informacéo. Neste sentido, a informagéo pode
ser considerada uma propriedade interior de um individuo ou recebido por este, onde
pode estar inserida em sua esfera mental ou ser recebida por meio da representagao
simbdlica, como textos, figuras, animagdes etc. (SETZER, 1999). Ja o conhecimento,
segundo Barreto (1999, p.3) “acontece em cada individuo em sua individualidade,
manipulando sua sensibilidade e percepc¢ao no trato com a informacéao”.

Para Valentim (2008), a informacao € considerada um objeto, pois quando de
forma explicita em algum suporte, conseguimos visualizar o conhecimento construido.
Além disso, pode ser considerada como um fenédmeno, pois ocorre a partir de um
processo cognitivo variavel para se obter um relatorio, visto as etapas de relacionar,
isolar, associar, analisar e sintetizar.

Davenport (1998), em seu livro denominado “Ecologia da Informacgéo”, define a
Gestéo da informacgao (Gl) como um conjunto estruturado de atividades que incluem
o modo com que se obtém, distribuem e utilizam a informacéo e o conhecimento. Além
desta contribuicdo, Davenport (1998) realiza a distingdo entre dados, informacéo e

conhecimento, como descrito no quadro 7.
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QUADRO 7 — DISTINCAO ENTRE DADOS, INFORMAGAO E CONHECIMENTO

DADOS INFORMAGAQ CONHECIMENTO
Simples observaces Dados dotados de Informacéo valiosa na
sobre o estado do mundo | relevéancia e proposito mente humana
- Facilmente - Requer unidade de - Inclui reflexao,
estruturado analise sintese, contexto
- Facilmente obtido - Exige consenso - De dificil
por maquina em relacéo ao estruturacéao
- Frequentemente significado - De dificil captura
quantificado - Exige em magquinas
- Facilmente necessariamente a - Frequentemente
transferivel medicdo humana tacito
- De dificil
transferéncia

FONTE: Davenport (1998, p.18).

Neste contexto, McGee e Prusak (1994) criaram um modelo de processo de
gerenciamento de informagdes, focado no valor estratégico de informagdes, onde este
é definido em 3 (trés) tarefas, sendo elas: identificacdo de necessidades e requisitos
de informacdo; classificagdo, armazenamento, tratamento e apresentacdo da
informacéo; e, o desenvolvimento de produtos e servigos de informacao.

Davenport (1998), explica que o modelo de gestdo € composto por 3 (trés)
ambientes, sendo eles: externo, organizacional e informacional. O ambiente externo
€ considerado os mercados sejam de negdcios, tecnoldgicos ou de informacéo;
enquanto o ambiente organizacional € composto por negdcios, espago fisico e
tecnologia; por fim, o ambiente informacional é constituido por componentes criticos,
como estratégia, politica, cultura, staff, processos e arquitetura. A figura 1 apresenta

o modelo descrito pelo autor.
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FIGURA 1 — MODELO ECOLOGICO PARA O GERENCIAMENTO DE INFORMAGAO

Ambiente externo
Negocios * Informag@o «Tecnologia

Ambiente organizacional
Negécios = Espaco fisico « Tecnologia

| Equipe )

W A ~ Cultura/
/[ Estratégia; Y\ 4 Comporta- '
- \ I'I'i_ﬂzl'lio

Arﬁbienla" informacional

\ [ Processo * A Politica

( Arguitetura) P

FONTE: Davenport (1998, p.51).

Ponjuan Dante (1998), afirma que a gestdo da informacdo deve incluir
dimensdes estratégicas e operacionais, bem como, os mecanismos para a obtencéo
e utilizagdo dos recursos humanos, tecnolégicos, financeiros, materiais e fisicos para
o gerenciamento de informacdes, tal que se transforme em insumo util e estratégico
para individuos, grupos e organizac¢des. Deste modo, a figura 2 apresenta a aplicagcéo

do ciclo da informagao.

FIGURA 2 — CICLO INFORMACIONAL

GERACAO

uso SELECAO/AQUISICAO

DISTRIBUIGAD REPRESENTAGAD

RECUPERACAD ARMAZENAMENTO

FONTE: Ponjuan Dante (1998, p.47).
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Pode-se considerar sobre o ciclo de informacgéo:

O ciclo informacional é iniciado quando se detecta uma necessidade
informacional, um problema a ser resolvido, uma area ou assunto a ser
analisado. E um processo que se inicia com a busca da solugdo a um
problema, da necessidade de obter informagbes sobre algo, e passa pela
identificagdo de quem gera o tipo de informacdo necessaria, as fontes e o
acesso, a selegéo e aquisigao, registro, representagéo, recuperagéo, analise
e disseminacao da informacéo, que, quando usada, aumenta o conhecimento
individual e coletivo (TARAPANOFF, 2006, p. 23).

Para Miranda e Streit (2007), a gestdo da informagédo engloba a fase de
processos e praticas fragmentadas, onde o mapeamento de processos auxilia na
organizagdo do ambiente de gestdo, sendo este, baseado no ciclo de vida da
informagao. Marchiori (2002), explica a grande expectativa do mundo interconectado,
onde € necessario utilizar de padroes e procedimentos para que os conteudos
informativos sejam estruturados. Posteriormente, a autora aborda como a gestao da
informacéo é vista sob o enfoque da tecnologia, considerando-a um recurso otimizado,
visto que se utilizam arquiteturas de hardware, software e redes de comunicagao
inserida em diferentes sistemas de informacédo (MARCHIORI, 2002).

Choo (2003) traz outra abordagem relacionada a gestao da informagéo, onde
para que ela se torne estratégica é necessario transforma-la em conhecimento. Para
que a gestao da informacéao seja aplicada de forma efetiva, o autor propde a Gl como
um conjunto de relacdo em 6 (seis) processos, sendo eles: identificacdo das
necessidades de informacdo; aquisicdo da informacdo; organizagdo e
armazenamento da informagdo; desenvolvimento de produtos e servicos de
informacéo; distribuicdo da informagcdo e o uso da informagéo. Este processo é

representado na figura 3.

FIGURA 3 — MODELO PROCESSUAL DA GESTAO DA INFORMAGAO

Organizacdo e amazenamento
Necessidade de informacfio
de informacao
A F
v ¥ Y
Aquisiciio Produtos/servigos
deinformagdo [ *| de informagdio = Uso da |_,| Comportamento
Distribuigio HIEE TGO e
da informacao

FONTE: Choo (2003, p.404).
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A etapa de identificagdo das necessidades de informagéo, surgem a partir de
problemas encontrados em determinadas situagdes, sejam estes causados por
incertezas ou ambiguidade. Desta maneira, devem-se observar os padrbes e regras
de uso, bem como, as condicbes propostas para que a informagdo se torne
significativa as necessidades do usuario (CHOO, 2003).

Segundo Choo (2003), a aquisigao da informagéo engloba 2 (duas) demandas
opostas. A primeira se da a partir da variedade de informagdes disponiveis, enquanto
a outra acontece a partir da capacidade cognitiva humana para organizar e
compreender a mensagem. O autor enfatiza que a selegdo e uso das fontes de
informagéo devem ser planejados, monitorado e avaliado continuamente para que se
torne um recurso vital dentro da organizagéo (CHOO, 2003).

A etapa seguinte € a organizagao e armazenamento da informagéo, onde Choo
(2003) ressalta que a maneira como a informagéo é armazenada, bancos de dados e
sistemas de informacao influenciam no processo de recuperagao da informagao.
Considerando que este processo é utilizado para a frequente realizagao de consultas
da memodria da organizacgéao, visando a resolugao de problemas e a interpretagao de
solugdes.

O desenvolvimento de produtos e servigos de informagao consiste em garantir
que as necessidades informacionais dos usuarios sejam atendidas, de modo, a
responder todas as suas perguntas e promover possiveis solu¢gdes aos problemas,
proporcionando auxilio aos membros da organizagao no processo de tomada de
decisao (CHOO, 2003).

De acordo com Choo (2003), a fase de distribuicdo da informagao compreende
no processo de disseminagado da informacédo para os usuarios, de forma que a
informacéo correta chegue para a pessoa certa, no momento certo € no formato
adequado. Vale ressaltar, que o propésito desta etapa é facilitar o compartilhamento
de informagdes, sendo essencial para a geragcdo de significado, construcdo do
conhecimento e auxiliar o processo de tomada de decisao.

Por fim, Choo (2003) aborda o uso da informacdo, sendo considerado um
processo que resulta na geracdo de significado; construgdo de conhecimento em
tacito, explicito e cultural; e descoberta de padrdes de agdes. Este € considerado um

processo repetitivo e reciproco.
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2.1.1 Recuperagéao da Informagao

Para Ferneda (2003), o termo denominado Recuperagao da Informacgao (RI) no
ambito da ciéncia da informacédo, para alguns pode significar a operagdo de
documentos a partir do acervo em fungéo de uma demanda. Enquanto para outros,
este consiste no fornecimento a partir de uma demanda ja definida pelos usuarios.

Lancaster (1978 apud FIGUEIREIDO, 2006, p.15), trata a denominacao da
recuperacdo da informagcdo como um sinénimo de busca, sendo considerado o
processo para buscar um conjunto de documentos. Baeza-Yates e Ribeiro-Neto
(2013), partem do principio que a Recuperacédo da Informacao engloba a ciéncia da
computacao, sendo capaz de providenciar informacdes aos usuarios de forma mais
simplificada de acordo com seu interesse. Baeza-Yates e Ribeiro-Neto (2013),

descrevem a Rl como:

A Recuperacao de Informacao (RI) trata da recuperagdo, armazenamento,
organizagdo e acesso a itens de informagao, como documentos, paginas
Web, catalogos online, registros estruturados e semiestruturados, objetos
multimidia, etc. A representagdo e a organizagéo dos itens devem fornecer
aos usuarios facilidade de acesso as informagodes de seu interesse. (BAEZA-
YATES; RIBEIRO-NETO, 2013, p. 1).

Neste contexto, Ferneda (2003) explica que o processo de recuperagao da
informacdo compde-se em identificar em um conjunto de documentos, quais
informacdes atendem as necessidades do usuario. Ressalta que este processo busca
a recuperacao de informacdes e nado apenas recuperar dados que satisfazem a
expressao de busca, sintetizando que é neste sentido que a recuperagdo da
informacgéo se difere de um banco de dados. Desta forma, o autor aborda que os
sistemas de recuperacao da informagdo devem representar o conteudo dos
documentos, transmitindo de forma rapida as informacbes que satisfazem a
necessidade do usuario através da expressdo de busca. A figura 4 aborda a

representacéo do processo de recuperacao da informagéo proposta pelo autor.

FIGURA 4 —- REPRESENTAGAO DO PROCESSO DE RECUPERAGAO DA INFORMAGAO (RI)

Documentos Funcdo de

Expressdo
(Corpus) Representacao —

busca de busca

- Usuario

FONTE: Ferneda (2003, p.15).
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Em sua publicacdo, Ferneda (2003) descreve todas as etapas do processo de
recuperacao da informacao, ressaltando as mudancas de documentos provenientes
da chegada dos ambientes digitais, onde na etapa de representacdo se busca
identificar um documento através de seu conteudo, sendo realizado por um processo
de indexagao. A fase fungao de busca se da a partir da utilizacao de “filtros” para
normalizar os termos, eliminando as palavras de significagdo e reduzindo o uso de
seus radicais. Ja a fase de expressao da busca, pode ocorrer tanto em linguagem
natural quanto verbal, onde esta deve resultar em um volume de documentos que
possibilite a averiguagéo deles a fim de selecionar os uteis. E o usuario deve traduzir
sua necessidade ao sistema informacgéo, utilizando a linguagem adequada ao sistema
(FERNEDA, 2003, p.14-17).

De acordo com Baeza-Yates e Ribeiro-Neto (2013), o usuario de um sistema
de recuperacgao da informacgao precisa traduzir suas necessidades de acordo com a
linguagem utilizada pelo sistema, além disso, os autores citam sobre os termos de
pesquisa voltados a recuperacao de documentos, pois a indexagao € considerada um
processo chave que exerce o papel de substantivo.

Para Baeza-Yates e Ribeiro-Neto (2013), a indexagao torna o processo de
recuperagcdo da informacdo mais agil e eficiente. Segundo eles, os sistemas de
recuperacao da informacgdo, consiste em recuperar os elementos relevantes ao
usuario, otimizando o tempo, minimizando a recuperagdo de documentos
considerados irrelevantes (BAEZA-YATES; RIBEIRO-NETO, 2013). A figura 5
representa a taxonomia utilizada pelos autores para classificar os diferentes modelos
de RI.
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FIGURA 5 —- TAXONOMIA DOS MODELOS DE RI

Teoria de Conjuntos
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Baseado em conjuntos.
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|
Multimidia \
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Page rank
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Recuperagéo de imagens
Recuperagao de audio e
musica

Recuperagéo de video

FONTE: Baeza-Yates e Ribeiro-Neto (2013, p. 24).

A partir da figura 5, os autores apresentam 3 (trés) categorias de documentos,
sendo eles: modelos organizados em textos, em links e em objetos multimidias.

Assim, os modelos organizados por texto se dividem em semiestruturados e
nao estruturados. Neste sentido, aos textos considerados semiestruturados, que
levam a estrutura do texto e componentes como titulos, secdes e paragrafos, além de
utilizar técnicas de indexagdo baseados em XML. Enquanto para os textos
considerados nao estruturados se utiliza o0 modelo booleano, vetorial e probabilistico
(BAEZA-YATES; RIBEIRO-NETO, 2013).

Ja na Web, com a variedade de paginas existentes utilizar somente o
ranqueamento a partir de textos nao é viavel, entdo se faz necessario utilizar o
ranqueamento a partir de links, tal como a PageRank que simula o0 acesso de um
usuario de forma aleatéria na Web, bem como, o acesso a hiperlinks, entradas e
saidas das paginas e a probabilidade de acesso (BAEZA-YATES; RIBEIRO-NETO,
2013).

A Ultima categoria da taxonomia proposta por Baeza-Yates e Ribeiro-Neto
(2013) esta relacionada aos objetos em multimidia (imagens, videos e musicas),
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considerando que esta necessita de uma estratégia diferenciada, visto que a

informacé&o nao é totalmente relacionada a qualquer interpretagcéo do usuario.

2.2 ESTATISTICA

Para Shiguti e Shiguti (2006), a estatistica é aplicada a uma cole¢ao de
métodos para planejar experimentos, voltados para a obtengcdo de dados,
organizacgao, analise, interpretacéo e extragdo de conclusdes significativas. Santos
(2009) afirma que a estatistica pode ser considerada a ciéncia de aprendizagem a
partir de dados, considerando que € capaz de fornecer métodos que auxiliam no
processo de tomada de decisdo e esta presente em todas as areas da ciéncia que
envolvam a coleta e analise de dados.

Granzotto (2002) define o método estatistico como:

Um método cientifico que diante da impossibilidade de manter as causas
constantes (nas ciéncias sociais), admitem todas essas causas presentes
variando-as, registrando essas variagbes e procurando determinar, no

resultado final, que influéncias cabem a cada uma delas (GRANZOTTO,
2002, p.02).

Sao definidos como conceitos basicos da estatistica segundo Shiguti e Shiguti
(2006):
— populagao: conjunto de objetos ou individuos que apresentam no minimo uma
caracteristica em comum;
— censo: colecdo de dados relativos a todos elementos da populacgéao;
— amostra: parte representativa da populacéo;
— estatistica: medida numérica que expressa as caracteristicas da amostra;
— parametro: medida numérica que expressa as caracteristicas da populagao
(SHIGUTI; SHIGUTI, 2006).
E possivel complementar a lista de conceitos basicos com os principios trazidos
por Granzotto (2002):
— dado estatistico: dado numérico considerado a matéria prima para aplicagdo
dos métodos estatisticos;
— estimativa: valor aproximado do parametro, calculado a partir da amostra;
— atributo: levantamento e tratamento de dados em aplicagdes qualitativas;

— variavel: conjunto de resultados possiveis de um fenémeno (Granzotto, 2002).
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As variaveis de interesse da estatistica podem ser classificadas em qualitativas
e quantitativas. As qualitativas sdo dadas a partir de uma classificagao por tipos ou
atributos; enquanto as quantitativas sdo expressas por numeros, sendo subdividas em
discretas (obtidas a partir de alguma forma de contagem) e continuas (assumem

qualquer valor em um intervalo de variagéo) (BAILEIRO, 2008).

2.2.1 Estatistica Descritiva

Para Hout (2002, p.60) a estatistica descritiva é conceituada como “conjunto
das técnicas e das regras que resumem a informacgao recolhida sobre uma amostra
ou uma populagao, e isso sem distorcado nem perda de informacéao”.

A estatistica descritiva envolve a organizagéo e sumarizagcéo de dados a partir
de metodologias simples (SHIGUTI; SHIGUTI, 2006). A figura 6, demonstra a partir

de um diagrama como ocorre o processo de aplicacao da estatistica descritiva.

FIGURA 6 — PROCESSO DA ESTATISTICA DESCRITIVA

h 4

Tabelas
Coleta Critica Apresentacio Andilise
De dados T Dos dados 71 Dos dados

L

Graficos

FONTE: Shiguti e Shiguti (2006, p.08).

Dentre as etapas deste processo estao:
— coleta de dados: compilagdo dos dados das variaveis a ser estudada;
— critica dos dados: revisdo dos dados a fim de suprimir os valores
desconhecidos ao levantamento, a fim de n&o prejudicar os resultados
com enganos futuros;
— apresentagdao dos dados: organizacdo do conjunto de dados de
maneira pratica e racional, expressa por meio de tabelas ou graficos;
— analise: etapa de interpretacdo dos resultados obtidos (SHIGUTI,
SHIGUTI, 2006).
A aplicacdo da estatistica descritiva tem como objetivo resumir as principais
caracteristicas de um conjunto de dados a partir da utilizagdo de tabelas, graficos e
resumos numéricos (GUIMARAES, 2007). E papel da estatistica definir qual é a forma

mais adequada de representar o conjunto de dados, sendo eles:
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— tabelas de frequéncia: apropriado para resumir grande conjunto de dados,
agrupando informagdes em categorias (pontuais ou intervalos);

— graficos: possibilita uma visualizagdo das principais caracteristicas da
amostra;

— medidas descritivas: uso de resumos numéricos para levantar informacgdes
importantes sobre o conjunto de dados (tendéncia, simetria, variabilidade,
discrepancia, etc) (GUIMARAES, 2007).

2.3 KDD (KNOWLEDGE DISCOVERY IN DATABASES)

O KDD (Knowledge Discovery in Databases), significa em portugués a
Descoberta de Conhecimento em Base de Dados. Neste contexto, o KDD é definido
por Fayyad et al. (1996, p.11), como “0 processo, nao trivial de extracdo de
informacdes implicitas, previamente desconhecidas e potencialmente uteis, a partir
dos dados armazenados no banco de dados”. Consiste na descoberta de padrdes de
analise de grandes conjuntos de dados, cuja sua principal fungdo é a etapa de
mineracdo de dados, pois possibilita a execugdo pratica de analise e permite a
utilizacdo de algoritmos especificos que sob limitagbes de eficiéncia, produtos uma

relacdo especifica de padrdes de dados (FAYYAD et. al. 1996).

O processo de KDD ¢é de natureza interdisciplinar, sendo capaz de agregar
conceitos e técnicas de areas como aprendizagem de maquinas, reconhecimento de
padrdes e banco de dados (FAYYAD et. al. 1996). Assim, Fayyad et al. (1996) definem
5 (cinco) etapas para a execucao deste processo, sendo elas: selegéo, pré-
processamento, transformacao, mineragdo de dados e avaliagédo dos resultados,

como demonstra a figura 7.
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FIGURA 7 — ETAPAS DO KDD (Knowledge Discovery in Database)
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FONTE: Fayyad et. al. (1996, p.4).

As etapas do KDD podem ser descritas como:

1. selegao de dados: fase onde é determinado o conjunto de dados contendo
todas as variaveis e registros que irdo compor a analise;

2. pré-processamento: realiza-se o tratamento dos dados selecionados, além
de efetuar a limpeza dos dados considerando a remocdo de ruidos,
garantindo a qualidade destes;

3. transformacgao: etapa onde ocorre a transformacgédo dos dados de acordo
com o proposito da aplicacao, além disso, esta fase também dispde dos
processos de armazenamento e organizagao para que os algoritmos sejam
aplicados adequadamente.

4. mineragao de dados: sido aplicadas as tarefas adequadas de acordo com
os algoritmos que foram definidos, bem como, a parametrizacdo dos
mesmos considerando o conjunto de dados;

5. avaliagao dos resultados: Interpretacdo dos padrdes obtidos. (FAYYAD et.
al. 1996).

Para Romao (2002), a viabilidade da aplicagcao de KDD se da a partir de
aspectos praticos e técnicos. Os aspectos praticos englobam reflexdes sobre o
impacto que a aplicagao ira provocar a partir de critérios como, rendimento, redugao
de custos, qualidade de produtos e tempo. Ja os aspectos técnicos competem a
disponibilidade de dados, onde a complexidade do problema se utiliza mais atributos.

A partir do dominio da aplicagado, ambos os aspectos sao capazes de contribuir para
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a eficiéncia na busca da tarefa de mineracéo de dados, bem como, nas demais etapas
do processo de KDD (ROMAO, 2002).

2.3.1 Mineragao de Dados

Segundo Castro e Ferrari (2016), a Mineragédo de Dados é considerada um
elemento central a parte analitica do Big Data, visto que o processo de mineragao
explora dados utilizando algoritmos como ferramentas. Rokach e Maimon (2008)
referem-se a mineracédo de dados como sendo a ciéncia, arte e tecnologia para
explorar conjuntos de dados grandes e complexos a fim de descobrir padrdes uteis.
Rokach e Maimon (2008) ainda descrevem que a Mineragédo de Dados se deu a partir

da necessidade em analisar o crescimento exponencial de dados e informacgdes.

A Mineragdo de Dados para Fayyad et al. (1996), € uma etapa do KDD que
permite aplicar algoritmos de andlise e descoberta de dados a partir de um
detalhamento especifico de padrdes. Para os autores, a mineracéo de dados possui
duas categorias principais, a predicdo e a descricdo. A predicdo engloba o uso de
variaveis do banco de dados a fim de prever valores desconhecidos ou futuros de
outras variaveis, enquanto a descri¢cao busca a descoberta de padrdoes que descrevam

os dados e que sejam possiveis de interpretacdo humana (FAYYAD et. al. 1996).

Neste contexto, Boente, Goldschmidt e Estrela (2008), definem tarefas de
minera¢do de dados para suprir as necessidades de cada “tipo” de dados. Estas
tarefas sdo denominadas: descoberta de associacdo; classificagdo; regressao;
clusterizagdo;, sumarizagao; detecgcdo de desvios e descoberta de sequéncias
(BOENTE; GOLDSCHMIDT; ESTRELA, 2008).

Na etapa de descoberta de associagao, se busca por pontos que ocorram de
forma simultdnea em transagdes do banco de dados, podendo utilizar como
ferramenta o algoritmo Apriori; ja na etapa de classificacao, é a fase para descobrir
uma fungdo que seja capaz de mapear o conjunto de dados em um conjunto de
classes, a fim de prever em qual classe determinado registro se enquadra, podendo
utilizar Redes Neurais e Algoritmos Genéticos; a fase regressdo compreende na

busca por uma fungado que mapeie estes registros em um valor real, ou seja, restrita
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apenas a atributos numéricos, sendo possivel utilizar ferramentas estatisticas para a
realizagéo desta etapa; a tarefa de clusterizagdo separa os registros em subconjuntos,
a fim de identificar propriedades comuns que distingam dos demais subconjuntos,
maximizando a similaridade entre os dados, podendo utilizar o K-means para esta
fase; a sumarizacao identifica semelhangas entre o conjunto de dados, podendo ser
realizada a partir da légica indutiva; a partir da deteccdo de desvios € possivel
identificar quais registros do banco de dados ndo atendem os padrbes normais para
a realizagao do processo de mineragao, estes sdo conhecidos como outliers e a
estatistica fornece os recursos necessarios para a execugao desta tarefa; por fim, a
descoberta de sequéncias € uma extensdo da descoberta de associacdes, onde se
busca os itens frequentes nas transagbes ao longo do periodo (BOENTE;
GOLDSCHMIDT; ESTRELA, 2008).

Fayyad et al. (1996), incluem neste conjunto de tarefas a etapa de péds-
processamento que engloba o tratamento do conhecimento conquistado a partir da
aplicacao da mineracao de dados, cujo objetivo é facilitar a interpretacéo e avaliagao

do conhecimento descoberto.

A partir destas etapas Chapman et al. (2000), definem a metodologia CRISP-
DM, sendo um modelo de processo hierarquico dividido em 4 (quatro) niveis que vao
do geral ao mais especifico, sendo eles: superior, genérico, especializado e instancia

do processo. O processo da metodologia CRISP-DM é apresentado na figura 8.

FIGURA 8 — DIVISAO DE NiVEIS DA METODOLOGIA CRISP-DM
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FONTE: Chapman et. al. (2000, p.6).

O nivel superior envolve o processo de mineragao de dados, sendo dividido em
diversas etapas, onde cada etapa consiste em subareas de tarefas genéricas; ja o

nivel geneérico tem como objetivo, cobrir todos os dados possiveis que ocorrem no
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processo de mineragdo de dados de forma completa e estavel; o terceiro nivel &
denominado especializado, pois nesta fase ocorre a descrigdo nas tarefas genéricas
de agdes que devem ser realizadas para compor determinada situacéao especifica; e
o quarto nivel corresponde a instadncia do processo, onde ocorre o registro das agoes,
bem como, os resultados da mineragéo de dados e seu engajamento (CHAPMAN et.
al. 2000).

Chapman et al. (2000), descrevem que a metodologia CRISP-DM envolve o
modelo de referéncia que apresenta uma visao das fases, tarefas e saidas que
compde o processo de mineracido de dados. Este modelo fomenta uma visao do ciclo
de vida de uma aplicacido de mineracao de dados e suas respectivas tarefas, bem
como, suas relagdes. O ciclo engloba 6 (seis) fases, porém a sequéncia ndo é
inflexivel, havendo a possibilidade de ir e voltar em diversas etapas conforme o
necessario, onde as setas indicam as dependéncias mais frequentes entre as fases.

Esta metodologia é exibida na figura 9.

FIGURA 9 — FASES DO MODELO DE REFERENCIA
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FONTE: Chapman et. al. (2000, p.10).

O ciclo externo a figura, significa a natureza do ciclo de mineragcédo de dados,
onde nao termina uma vez que a metodologia é implantada. A fase inicial é a de
compreensao de negocios, onde se definem os objetivos e requisitos do projeto para
em seguida converter este conhecimento em um problema de mineragao de dados e

planejar a melhor forma de se alcancgar os objetivos; posteriormente, € necessario
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realizar a compreensao de dados, realizando a coleta de dados iniciais e familiarizar-
se a eles, a fim de identificar problemas, hipoteses e informagdes ocultas para detectar
0s primeiros insights sobre este conjunto de dado; ja a fase de preparacéo dos dados,
envolve as atividades para a constru¢ao do conjunto de dados final, ou seja, os dados
que seréo utilizados na modelagem visto que para a preparagao € necessario realizar
o registro, transformacédo e limpeza destes dados; na etapa de modelagem, séo
selecionados e aplicados parametros para este conjunto de dados, sendo estes
definidos a partir do problema de mineracdo de dados, lembrando que geralmente
sera necessario voltar para a etapa de preparacéo de dados; a etapa de avaliagao
engloba o modelo em que foi construido, onde é necessario avalia-lo para ter certeza
que este atinge os objetivos tragados, assim o processo de mineracao de dados sera
alcancado; por fim, chega-se a etapa de desenvolvimento, onde a criagdo do modelo
nao € considerada o momento final do projeto, pois geralmente ocorre o processo de
aplicacao, onde a mineracéo de dados é repetida para se fazer uso ao modelo gerado
(CHAPMAN et. al. 2000).

2.4 ENOGASTRONOMIA

Segundo o Dicionario Michaelis (2018), o termo Enogastronomia significa “arte
de harmonizagao entre cozinha e adega, isto €, a habilidade na escolha do vinho para
acompanhar determinado prato”. Vigand (2015), escreve que o termo
Enogastronomia possui 3 (trés) vertentes, sendo elas: uma expressao da cultura local;
forma de compor a identidade de uma regido e a associagao entre gastronomia, vinhos

e turismo.

O conceito de Enogastronomia € complexo e amplo, pois é sustentado por um
tripé entre o produtor rural, vinicolas/restaurantes e o territério, onde sé&o
desenvolvidos e aplicados os diferentes conhecimentos, seja tedérico, técnico e pratico,
oferecendo produtos Unicos e de qualidade aos consumidores (SILVA, 2015). Beato
(2006), descreve que o termo Enogastronomia &€ composto por entendimento e
sentido, onde se deve alternar entre complementaridade e contraposi¢ao, inseridos
em um processo dinamico e construtivo que leva em conta as regras, costumes e

culturas.
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Dardeau (2004) apresenta a ideia de que este termo envolve conjugar vinho
com comida, levando em conta a ligagado entre estes elementos. Harmonizar nao
significa eleger vinhos de forma aleatdria, exige observagéo das peculiaridades de
cada elemento para que se transforme em uma combinacgao perfeita, de forma que
nado promova uma disputa entre os elementos. Para Beato (2006), o processo
Enogastronémico envolve harmonizar vinhos e comidas, onde os dois devem estar
alinhados considerando o mesmo nivel de intensidade e qualidade, de forma que

estes se unam e tornem o conjunto do todo.

De acordo com Larousse (2007), para a realizacdo da harmonizagéo é
necessario seguir 3 (trés) regras fundamentais: a cor entre prato e vinho; a densidade
alcodlica do vinho e a concentragao aromatica do vinho deve acompanhar o sabor do
prato; e, o aroma entre comida e vinho deve ser agradavel, enfatizando a harmonia.
Os processos de harmonizagao devem englobar os quesitos da criatividade, a fim de
adquirir competéncia para desvendar o nuance de cada vinho, suas origens, aromas
e sabores, bem como, os temperos e ingredientes que compde o prato, para assim

compor uma harmonizagao prazerosa (ROCHA, 2009).

Para César (2008), ao propor uma harmonizagao, pode-se utilizar 2 (dois)
critérios distintos, sendo eles: a similaridade e o contraste. A similaridade, baseia-se
na afinidade caracteristicas encontradas no vinho e na comida, enquanto no contraste
as caracteristicas de vinho e comida se distinguem, com o intuito de suavizar algum
elemento que se sobressai na composigao. Deve existir um equilibrio entre prato e
vinho, onde a harmonizagao se baseie na analise dos componentes de paladar, aroma

e texturas encontradas no vinho e na comida (CESAR, 2008).

A Enogastronomia de acordo com a Confraria dos Sommeliers [20087?], define
cinco variaveis que podem influenciar na harmonizacgéo, sendo elas: as variaveis das
receitas preparadas pelos chefes de acordo com sua especialidade; a temperatura de
servigo de vinho e do prato, onde se deve ter um conhecimento vasto para nao ocorrer
discordancia de temperaturas; a tradicado da regido, onde ao preparar pratos com
caracteristica de determinada regiao vale utilizar vinhos provenientes da mesma area

ou proximas; a safra do vinho, bem como o tipo e a conservacgao; e, o gosto pessoal.
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Milazzo (2015, p.04, tradugdo nossa), cita que os fatores fundamentais para

realizar a combinagao entre vinho e alimentos sao:

— estagodes: durante o veréo, 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 preferencias opostas;

— temperatura do alimento: os vinhos mais adequados com aperitivos
guentes sao aqueles servidos em temperaturas ndo muito baixas. Para vinho
branco (8°C) e vinho rosado (12° - 14°C);

— gosto pessoal: esta fortemente relacionado ao habito alimentar ou

tradicdo, onde cada individuo possui uma escolha individual do vinho.

Segundo Abbinamenti Cibo — Vino ([20127], tradu¢do nossa), existem regras
de concordancia e contraste de sabores entre o vinho e comida, onde a
correspondéncia por concordancia ocorre quando o vinho acompanha as sensacoes
do prato, enquanto a correspondéncia de contraste se da quando o vinho expressa
caracteristicas opostas as dos alimentos. Para a Confraria dos Sommeliers [20087],
a Enogastronomia engloba a regra da justaposi¢cao entre caracteristicas dos alimentos
similares ou incompativeis com as do vinho, por meio de concordancia ou
contraposi¢ao. A figura 10 representa como esta relacionado a harmonizacéo por

concordancia entre pratos e vinhos.
FIGURA 10 — HARMONIZACAO POR CONCORDANCIA
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FONTE: Confraria dos Sommeliers ([20087?], p. 03).

Bigonha (2016), aborda a harmonizagado por concordancia como a busca por

elementos semelhantes ao vinho, a fim de gerar uma agradavel conjuncao de aromas,
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sabores e texturas. Beato (2006), enfatiza que no que tange a estrutura de
harmonizagdo, existem 2 (dois) modos de combinar, sendo eles: fusdo e
contraposicao. A harmonizacao realizada por fusdo é aquela que da continuidade ao
sabor do prato, existindo uma concordancia entre prato e vinho. E apresentado na

figura 11, a relagdo de harmonizacgéo por contraposigao.

FIGURA 11 — HARMONIZAGCAO POR CONTRAPOSIGAO
PRATOS VINHOS

Tanino — Acidez -

Gordurosos — Oleosos Efervescéncia

Vinho macio —
Redondo - Elegante
Ex: Vinho barricado

Tendéncia Amarga
Ex: Massa putanesca com
azeitonas pretas

Macio / Aromatico /
Frutado
Ex: Gewustraminer

Especiarias /
Aromatico / Picante

Acido / Sapido Vinho macio com uma nota
(sensacdo tanica, de acidez
salivaco) Ex: Vinhos tanicos, espumantes

1111

FONTE: Confraria dos Sommeliers ([20087], p. 04).

Ja a harmonizagado por contraposi¢cdo se da em dispor de um vinho com
caracteristicas opostas ao prato que esta sendo combinado (BEATO, 2006). A
harmonizacao por contraste ou contraposi¢ao, utiliza componentes que se opde para
criar um equilibrio entre alimento e vinho (PUCKETTE; HAMMACK, 2016).

Além destas harmonizagdes, existem as harmonizagdes regionais, de estacao
e dificeis. As harmonizagdes regionais, que contemplam pratos e vinhos da mesma
regiao, tendo um grande valor histérico, porém nem sempre seguem as regras
corretas para uma harmonizagao; ja as harmonizagbes da estacdo, estdo
relacionadas a apreciagao em determinadas épocas do ano, com alimentos sazonais;
e, as harmonizacdes dificeis esta relacionada a alimentos que envolvem elevados
niveis de acidez ou sabor, doces com base alcodlica, frutas e sorvetes (CONFRARIA
dos Sommeliers, [20087]).
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Para Milazzo (2015, p.02, tradugado nossa), a efervescéncia reforga a frescura
da acidez do vinho, onde os alimentos com mais gordura sdo mais adaptaveis a vinhos
acidos e espumantes, enquanto o vinho tanino € capaz de neutralizar a gordura,
limpando a boca e regenerando as papilas gustativas; Ja os vinhos doces sao
recomendados para harmonizacbes com sobremesas, pois a acidez do vinho pode

trazer uma sensacgao desagradavel apos ingerir o doce da sobremesa.

A orientacdo para realizar uma harmonizagdo adequada entre alimentos e
vinhos esta em provocar as sensagdes do gosto de forma adequada, na qual os pratos
leves devem ser acompanhados por vinhos frescos, secos, jovens e leves de alcool
no corpo. Enquanto os pratos robustos, estruturados e concentrados, requerem vinhos
com certo grau de envelhecimento, tanico, seco, alto teor alcodlico e encorpado
(MILAZZO, 2015, p.01, tradugao nossa).

Existem combinagdes e diversas possibilidades que podem fazer com que o
processo Enogastronémico seja eficiente, visto que pode existir diferentes vinhos para
determinado tipo de prato e diferentes pratos para certo tipo de vinho. Deve-se existir
uma relagao reciproca, para que assim surjam novos sabores para atuar no modo de

como se sente a textura, consisténcia e gosto dos alimentos (BEATO, 2006).

Inseridos no Ebook “Harmonizagao: Aprendendo os conceitos” [20167], estao
situados os quesitos necessarios para a avaliagdo e combinagdo entre comida e

vinho, como expressa o quadro 8.

QUADRO 8 — CARACTERISTICAS DE HARMONIZAGAO ENTRE COMIDA E VINHO

(Continua)



COMIDA

VINHO

CORPO

Caracteristica mais
importante na
harmonizacao;
Relacionada ao peso do
prato, seja leve ou
pesado;

Sensagao de peso do vinho;
Encorpado: Alto nivel de
alcool, densidade e
concentracao da fruta;
Quanto mais liquido, mais
leve é o vinho.

DOCURA

Sacarose (agucar de
mesa);

Frutose (frutas);
Compostos sintéticos;
Torna o sabor do prato
mais amargo e acido,
além de reduzir a
sensacao de corpo e fruta
do vinho.

Agucar residual presente na
fruta, no qual ndo se
transformou no processo de
fermentacao.

SALGADO

Realca o sabor dos
pratos;

E facilmente percebido na
boca;

Torna o gosto do vinho
mais encorpado, menos
acido e menos amargo.

Nao se aplica.

AMARGOR

Valoriza o prato;
Aumenta a sensacgao do
amargor do vinho.

Nao se aplica.

ACIDEZ

Gosto primario em uma
harmonizagéo;

Podem ser naturais ou
industriais (citrico, latico,
tartarico, acético e
malico); Sensacao
de "agua na boca";
Torna o vinho menos
acido e com
caracteristicas mais
encorpada e frutada.

Um dos principais fatores do
vinho;

Proporciona a sensacao de
salivagao;

Componente essencial para
equilibrar vinho e comida.

40

(Conclusao)
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COMIDA VINHO
Trazem aromas e Vinhos mais novos;
sabores marcantes ao Trazem sabores primarios;
FRUTADO prato; N Pouca Ol;I nenhumg .
Alteram o gosto original do|maturag&o em barricas;
alimento. Com o passar do tempo o
sabor fica mais sutil.
Traz calor ao paladar;
Pode ser fraco, moderado
ou forte;
Uso de produtos que
PICANTE possuem Capsaicina e Néo se aplica.

Piperina, onde s&o
interpretadas pelo cérebro
e respondem como
endorfina, proporcionando
a sensacao de bem-estar.

Vegetal ou animal;
GORDURA ([Ofertam corpo e contraste|Nao se aplica.
harmoénico com os vinhos.

Pratos mais ou menos

Secos;
Deve-se ter cuidado em |Aspereza ou maciez;
harmonizar um prato Vinhos evoluidos trazem
SECURA ! pr: ° .
muito seco com vinho sensagdes amanteigadas e
tanino, pois a jungao traz |aveludadas na boca.
a sensacao de secura na
boca.
Sensacobes tateis
causadas por alimentos; . .
TEXTURA P Nao se aplica.

Traz crocancia, maciez e
aspereza aos pratos.

Fermentacao dos agucares;
Sensacgao de calor ao
paladar; Traz corpo
ao vinho

Presentes na cascadauva e
nos barris de carvalho;
Trazem sensacao de
TANINO Nao se aplica. adstringéncia;

A maturacao torna o vinho
mais arredondado.

ALCOOL |N3o se aplica.

FONTE: Adaptado de Harmonizagéo: Apreendendo os conceitos [20167].

Existem alguns quesitos como propor¢cdao de alcool e o composto quimico

tanino ndo se enquadram na avaliacdo de comidas, enquanto os quesitos como o
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salgado, amargor e picante ndo se enquadram na avaliagdo dos vinhos, para realizar

uma harmonizagdo Enogastronoémica.

O ser humano tem a capacidade de identificar 6 (seis) sabores através do
paladar, sendo eles, gorduroso, picante, salgado, acido, doce e amargo. No momento
de uma degustacao, € possivel sentir sensagbes, como efervescéncia, dorméncia e
refrescancia (PUCKETTE; HAMMACK, 2016). O Modelo Fisar, apesentado na figura
12, demonstra algumas combinagbes existentes que servem como base para a
avaliacdo de um prato e que posteriormente € complementado com o Modelo

Mercadini.

FIGURA 12 — MODELO FISAR DE HARMONIZACAO

Gorduroso-Oleoso
Acidez-Efervescéncia-Taninos
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4

Aromiético-picante-especiarias

Maciez-aromaticidade T—t— Concentracio
Complexidade

5
3
Doce-Amargo 5
Doce-Seco Consisténcia
Corpo-estrulura

FONTE: Confraria dos Sommeliers ([20087?], p. 07).

Os elementos que compde o Modelo Fisar de harmonizacdo sao descritos

como:

— Gorduroso/Oleoso: gordura e 6leos préprio do alimento ou adicionado ao
mesmo;

— Aromatico/Picante: adicdo de especiarias e substancias aromaticas;

— Doce/Amargo: o gosto propriamente dito, representando uma sensacao
mais nitida;

— Consisténcia: compactacao fisica do alimento;

— Concentragao: grau de cozimento e maturagao (VALDUGA, 2018).
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2.4.1 Modelo Mercadini

A comida e o vinho devem se complementar, onde nenhum prevale¢ca no
momento da degustacdo e sejam juntos mais saborosos do que consumidos
individualmente (DONADINI, 2008). Desta forma, para a constru¢do de uma
harmonizacéo completa, devem-se considerar componentes aromaticos e gustativos
do prato, bem como, o doce ou salgado, suculéncia, untuosidade, aromaticidade,
especiarias, sabor e acidez, enquanto dos vinhos envolve a maciez, acidez,
aromaticidade, alcool e efervescéncia, pois a harmonia nasce a partir do contraste
entre estes elementos (BORGES, 2016).

O método conhecido como Mercadini, baseia-se nos principios de semelhanca
e contraste de sabores entre vinho e comida, onde se devem considerar as sensacoes
gustativas provocadas com a degustagao (ABBINAMENTI CIBO — VINO, [20127], p.1,
tradugao nossa).

Segundo Vaccarini (2010, p.04, traducédo nossa), os principios fundamentais
deste método pressupbem que as caracteristicas do vinho estdo em contraste com as
do alimento, a fim de suavizar caracteristicas agressivas desta harmonizacdo ou de
concordancia, onde existe semelhanca entre o alimento e vinho. Com a aplicagao do
método Mercadini, ao atribuir valores aos componentes do prato e do vinho, gera-se
um grafico, cujo estilo é radar, com o intuito de prever com objetividade a
harmonizacéo proposta. Além disso, € possivel avaliar contrastes e semelhancgas para
texturas e aromas (BORGES, 2016).

Consideram-se como parte das regras basicas da Enogastronomia, os
componentes basicos da comida e vinho. Para a comida, € necessario avaliar a
suculéncia, aromas, condimentos, teores de gordura, acidez, tendéncia a dogura e
tracos de amargor. Para Abbinamenti Cibo — Vino ([20127], tradugdo nossa), sao
considerados critérios de avaliagcdo para a aplicagdo do Modelo Mercadini, sendo

apresentado no quadro 9 os aspectos de avaliagdo para comidas.
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QUADRO 9 — ASPECTOS DE AVALIAGAO DE COMIDAS

ASPECTOS DE MFALIAII;EG - COMIDAS
Presenca significatica de substincias dcidas, preparaciies
com algo azedo (vinagre balsdmico);
Alimentos que possuem caracteristicas intrinsecas (figadao,
trufas e alcachofras):

Aroma natural dos alimentos, cozidos ou crus, acompanhados
de ervasitemperos;

Acidez

Amargor

Aromaticidade

Alimentos que possuem uma tendéncia adocicada (pao,
frutas, amidos, cames e peixes);

Especiarias |Adicdo de temperos;

Doce

Fornecem a parcepgao solida entre a lingua e o céu da boca

Gordura o nteiga ou banha):
Gosto Offativo |2u3Nto tempo apds a mastigacdo, o gosto & mantido no
paladar;
Oleosidade | Y50 de gorduras liquidas na elaboragao do prato (dleo

vegetal);

Sabores Doce, Acido, salgado e amargo;

Sensactes |Gorduraloleosidade;

Tempero Uso de especiarias ou ervas aromaticas.

FONTE: Adaptado de Abbinmaneti Cibo — Vino ([20127], p.08, tradugao nossa).

Enquanto para o vinho, deve-se identificar a maciez, efervescéncia, acidez,
grau alcodlico, taninos e aromas (FERRAO, 2011). O quadro 10 demonstra os

aspectos de avaliacao para os vinhos.

QUADRO 10 — ASPECTOS DE AVALIAGAO DE VINHOS

ASPECTOS DE A\FALIM;&G - VINHOS
Acidez Efervescéncia, sabor de frescor e limpeza da boca;

Jungdo de compostos organicos utilizados no processo de

Aroma fabricacdo do vinho (uvas, fermentagio e maturacio),

. Fornece a estrutura do vinho;
AlcoolTanicidade

Harmonia do vinho, dada pela combinacio de dlcoal,

Maciez agucares e polidlcool;

Suavidade Aromas gue proporcionam amenizacdo ao vinho.

FONTE: Adaptado de Abbinmaneti Cibo — Vino ([20127], p.10, tradug&o nossa).

O Método Mercadini é apresentado de forma grafica, de modo a avaliar que
cada sensacgao percebida na comida e no vinho possa existir uma relagéo de oposicao

e concordancia. E necessario reconhecer as sensacdes percebidas e cruzar o
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guadrado que interessa na analisa, com o intuito de avaliar o nivel de percepcéao e
posteriormente pontilhar uma intersecgao da linha com o circulo. No final da analise,
os pontos marcados sdo unidos com cores diferentes, para ndao confundir quais sao
os aspectos da comida e do vinho, formando assim dois poligonos que serdo similares
se houver emparelhamento harmonioso, mas com vértices opostas (ABBINAMENTI
CIBO — VINO, [20127], tradugcdo nossa). A figura 13 demonstra como é a
representacdo deste método, onde os aspectos de cor azul representam os critérios
de comidas e os aspectos de cor vermelha, representam as caracteristicas dos vinhos.

FIGURA 13 — METODO MERCADINI

MACIEZ PERFUME
/ AROMA

=]

teor de

ordura S
g suculéncia

tendéncia

a docura untuosidade

nivel de aroma de
sabor O O especiarias
tendéncia D O amargor
a acidez

FONTE: Miranda (2009).

De acordo com Abbinamenti Cibo - Vino ([20127], tradugao nossa), para que a
aplicacao do Método Mercadini obtenha um valor significativo, € necessario que sejam
avaliadas no minimo 3 (trés) sensacodes de alimentos e 3 (trés) sensacdes de vinhos.
Se os poligonos sao semelhantes, mas pequenos, os componentes de comida e vinho
possuem sensacgoes olfativas de pouca importdncia. Mas se os poligonos sao
semelhantes, com vértices evidentes, a comida e vinho s&o estruturados e complexos
com sensacgoes sensiveis (ABBINAMENTI CIBO — VINO, [20127], traduc&o nossa).

A composicao grafica do Método Mercadini possui 10 (dez) circulos
concéntricos que acompanham numeros de 0 a 10, iniciando do nucleo para o exterior;
além disso, sao dispostas 6 (seis) linhas que destacam as caracteristicas organicas
do vinho e 6 (seis) linhas divergentes do centro, que expressam as sensagdes
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percebidas para os alimentos (ABBINAMENTI CIBO - VINO, [20127], tradug¢do
nossa). As sensagdes dos alimentos sdo avaliadas em uma escala de valores de 0 a

10, como demonstra o quadro 11.

QUADRO 11 - MODELO SE AVALIACAO DAS SENSAGOES DAS COMIDAS
AVALIACAO DAS SENSACOES - COMIDAS

LISTA CONCEITO DESCRI-I;ED

0 : Mao avalidvel, pois apenas esta
IMPRERCEPTIVEL .  POIS apern:

; mencionado ou nao esta presente;

2 .

3 POUCO PERCEPTIVEL |Sente-se a sensacio em segundo plano;

4

4 BASTANTE PERCEPTIVEL A sensacdo é percebida o suficiente para

g T seridentificada;

6 PERCEPTIVEL Sensacao clara, bem identificada e forte,

7 facil de ser identificada;

8

8 » s 50 predominante:;

g MUITO PERCEPTjvEL  |2SMN=8Ca0 precaminante, quase

10 caracteriza exclusivamente o prato.

FONTE: Abbinmaneti Cibo — Vino ([20127], p.12, tradug&o nossa).

Para realizar a avaliacao das sensacgdes relacionadas ao sabor do vinho, deve-
se considerar o cartao de analise sensorial dos vinhos, onde é disponibilizado 5 (cinco)
adjetivos para cada elemento do gosto olfativo e valores especificos para a
efervescéncia do vinho, sendo necessario atribuir um valor numérico para cada
adjetivo (ABBINAMENTI CIBO - VINO, [20127], tradug&o nossa). A analise sensorial
ocorre a partir da interpretacéo dos estimulos e interacdo que a bebida provoca no
individuo, gerando uma interpretagcao das propriedades que compde o vinho a partir
de questionarios respondidos no ato da prova da bebida, tendo como intuito verificar
a aceitacdo gustativa das sensacgdes identificadas no consumo da bebida (TECH,

2013). O modelo de avaliagdo das sensacgdes € apresentado no quadro 12.
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QUADRO 12 — MODELO DE AVALIAGAO DAS SENSACOES DOS VINHOS

AVALIACAOQ DAS SENSACOES - VINHOS
LISTA INTENSIDADE OLFATIVA PERSISTENCIA AROMATICA EFERVESCENCIA ACIDEZ SABOR ALcooL TANICIDADE MACIEZ DOCURA
INTENSA (AL}
0 SEM
1 | .
) CARENTE CURTO FFERVESCENCIA FRACO SEM SABOR POUCO ALCOOLICO SUAVE FINO SECO
2 POUCO
3 POUCO INTENSO POLICO PERSISTENTE POUCO ACIDO POUCO SABOR POUCO ALCOOLICO POUCO TANICO FOUCO MACIO ADOCICADOD
4 EFERVESCENTE
4 BASTANTE
5 BASTANTE INTENSO BASTANTE PERSISTENTE EFERVESCENTE BASTANTE ACIDO| BASTANTE SABOR | BASTANTE ALCOOLICO | BASTANTE TANICO |BASTANTE MACIO AGRADAVEL
]
g )
7 INTENSO PERSISTENTE EFERVESCENTE Acioo SABORQSO ALcooLico TANICO MACIO DOCE
g8
8 MUITO
9 MUITO INTENSO MUITO PERSISTENTE EFERVESCENTE MUITO ACIDO MUITO SABOR MUITO ALCOOLICO MUITO TANICO MUITO MACIO |EXTREMAMENTE DOCE|
10

FONTE: Abbinmaneti Cibo — Vino ([20127], p.13, tradug&o nossa).

Para Abbinmaneti Cibo — Vino ([20127], tradu¢cdo nossa), ndao existe uma
sequéncia pré-estabelecida, porém geralmente inicia-se com a sensagao
predominante na comida que prossegue gradualmente para as demais sensagdes. O
valor estabelecido pelas sensacbes € anotado no cartdo, onde posteriormente
desenha-se a intersecgao entre os circulos e linhas. Quanto maior o valor, mais fora
da cruz a sensacéo esta. Deve-se realizar a avaliagao de todos os quesitos, tanto para
comidas quanto para vinhos para que o poligono apareca. Com os poligonos
desenhados no Modelo Mercadini, € necessario observar se existe uma proporcao
das dimensdes entre a comida e o vinho, a fim de definir a estrutura dos alimentos,
onde se deve avaliar o tamanho do poligono entre pequeno, médio e grande e aplicar
0Ss seguintes quesitos:

1) Pouco estruturado
2) Muito estruturado
3) Estruturado

Enquanto para o corpo do vinho:
1) Fraco
2) Do corpo
3) Robusto

Avaliacdo da combinagao entre comida e vinho:
1) Nao harmonioso
2) Muito harmonioso

3) Harménico
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Assim é possivel observar o grau de harmonia entre prato e vinho, mas também
se deve confiar no gosto, visto que alguma avaliagdo errada pode criar um sabor
devastador no momento da degustacdo (ABBINAMENTI CIBO - VINO, [20127],

traducao nossa).

2.4.2 Combinagdes Comuns Entre Vinhos e Comidas

Segundo Puckette e Hammack (2016), “a harmonizagdo com alimentos é a arte
de criar unides adequadas ao considerar fatores como gosto, textura, aroma e
intensidade”. Para Pereira (2014), as combina¢des entre comidas e vinhos vém sendo
testadas ao longo do tempo e varias regras foram criadas, agradando a maioria das
pessoas que experimenta desta harmonizagdo. Qualquer harmonizagdo leva em
conta os sabores principais (doce, salgado, amargo e acido), pois:

— o salgado reforca o amargo;

o0 amargo reforga a acidez;

o doce suaviza os sabores acidos, amargos e salgados;

— 0 acido deve ser igualado.

Inspirada nas obras de Simon (2000) e Larousse (2004), Queiroz (2009) afirma
que o importante para combinar pratos e vinhos é casar pesos semelhantes, para que
um nao ocupe o lugar do outro. Desta forma, é necessario conhecer a estrutura do
prato, bem como, acidez, dogura, intensidade, temperos e aromas, além de conhecer
a intensidade do vinho. O quadro 13, demonstra algumas harmonizagdes comuns

baseadas em contraste e similaridade.
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QUADRO 13 — COMBINAGOES COMUNS ENTRE PRATOS E VINHOS

COMBINACOES COMUNS ENTRE VINHOS E PRATOS

- Em um prato acido como peixes e frutos do mar, o ideal & combinar com
ACIDEZ + ACIDEZ um vinho igualmente acido ou mais aE.|dU gue o prato;l .

- Deve-se atentar com a harmonizagdo em saladas, visto que a acidez dos
temperos pode inviahilizar qualquer harmonizagéo.

- Uma sobremesa comina com um vinho doce, porém se existir acidez no
DOCE + DOCE prato & necessario que acompanhe um vinho com caracteristicas acidas;

- E importante que a dogura do vinho seja maior do que a da sobremesa.

- Pratos ricos em gorduras envolvem toda a boca, onde para existir um
ACIDEZ + GORDURA (contraste e quebrar a gordura & necessario utilizar um vinho Acido e
permitir a sensacao de limpeza da boca.

- Pratos muito salgados devem compatibilizar com vinhos doces,

+
DOCE * SALGADO considerando gque a quantidade de sal e aclcar deve ser equivalente.

- Esta &€ uma excegdo na harmonizacgao, visto que geralmente vinhos que
apresentam taninos ndo combinam com peixes;

TANINO + PEIXE P : PEIXES. i}

- Para peixes untuosos e encorpados como o bacalhau e salmao, os

vinhos tintos taninos harmonizam facilmente com o prato.

TANINO + CARNE BEM |- Carnes bem passadas, harmonizam com vinhos de média tanicidade;
PASSADA - QOutro tipo de harmonizacg&o pode proporcionar a sensacdo de amargor.

FONTE: Adaptado de Queiroz (2009, p.41).

Para Borges (2006), os principios de equilibrio entre comidas e vinhos séo

definidos em:

— os frutos do mar, crustaceos, mariscos, ostras e moluscos harmonizam com
vinhos brancos e espumantes que possuam corpo leve ou médio;

— as aves e carnes (bovina, suina, ovina e caprina), combinam com vinhos
brancos, rosados ou tintos e, de acordo com o peso, envolvem vinhos leves
de médio corpo ou encorpados;

— as cagas permitem a utilizagdo de vinhos tintos entre bom corpo para
encorpados;

— 0s cogumelos e trufas, necessitam de vinhos rosados ou tintos de bom
corpo.

A partir da apresentacdo dos conceitos relacionados a este estudo,

apresentam-se na proxima secao os encaminhamentos metodologicos adotados.
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3 ENCAMINHAMENTOS METODOLOGICOS

Esta secdo apresenta os procedimentos metodoldgicos, bem como, a
caracterizacao da pesquisa e seus materiais e métodos necessarios para realizar a
extracdo das informagdes que compuseram a base de dados de estudo e a mineragéo

de dados.

3.1 CARACTERIZAGAO DA PESQUISA

Esta pesquisa é de natureza qualitativa tendo como propdsito a coleta e
analise de dados relacionados as caracteristicas provenientes de comidas e vinhos, a
fim de se atingir o objetivo geral estabelecido para este projeto, visto que ndo ha
férmulas delineadas para orientar o pesquisador, dependendo de sua capacidade e
estilo (GIL,2008).

Com relacédo a sua finalidade, trata-se de uma pesquisa aplicada, na qual se
busca uma aplicacao pratica e dirigida a solugdo do problema levantado neste estudo
(GIL, 2008).

De acordo com os objetivos propostos, classifica-se esta pesquisa de carater
exploratério, visto que este tipo de pesquisa tem como finalidade desenvolver,
esclarecer e investigar conceitos e ideias, com o propdésito de formular problemas mais
precisos e hipbdteses para trabalhos futuros, na qual este projeto investiga uma
tematica ainda n&o explorada na area da Gestao da Informacéao (GIL, 2008).

Quanto aos procedimentos, trata-se se um estudo experimental, no qual a
partir de um objeto de estudo, pretende-se descobrir e selecionar as variaveis cabiveis
a este estudo, além de observar os efeitos e resultados destas variaveis na aplicagéo
(GIL,2008).

A figura 14 mostra de forma sintetizada a caracterizacéao final da pesquisa, de

acordo com as classificagdes apresentadas por GIL (2008).



FIGURA 14 — CARACTERIZAGAO DA PESQUISA

NATUREZA FINALIDADE
QUALITATIVA APLICADA
QUANTITATIVA PURA

FONTE: A autora (2018).
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A seguir sdo apresentados os materiais e métodos utilizados para alcangar os

objetivos deste estudo.

3.2 MATERIAIS E METODOS

Esta secdo apresenta a base de dados deste trabalho, bem como, seus

atributos e formatos, o tratamento dos dados, escolha dos testes estatisticos e

algoritmos de mineracdo de dados. Definiram-se os procedimentos operacionais

utilizados para alcancar os objetivos propostos. A figura 15 demonstra como ocorreu

este processo.



FIGURA 15 - PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

BASE DE
DADOS

ANALISE
ESTATISTICA

MINERACAO
DE DADOS

- Definicio dos atributos que compuseram a base de dados;
- Montagem da base de dados a partir das informacdes coletadas.

- Utilizacdo do soffware Rstudio;

- Aplicacio do teste Qui-Quadrado (%) nas variaveis com maior ocoméncia;

- Execucdo da Andlise de Correspondéncia Multipla (ACM) aplicados aos ingredientes
das pizzas e estilo do vinho;

- Andlise dos resultados obtidos.

- Selegdo: Dados fomecidos pelas pizzarias e complemento da base de dados com
as fichas técnicas dos vinhos;

- Préprocessamento: Limpeza da base de dados, refirada de acentuacho,
padronizacao de termos e separacao por virgulas;

- Transformacao: Transformac8o de dados numéricos para nominais atraves de
escala;

- Mineragdo de Dados: Utilizacko do software Weka, aplicacdo dos algoritmos
Apriori e Prism com aplicacio dos pardmetros iniciais do programa;

- Interpretaciol/Avaliagio: Apriori — Liff (grau de interesse da regra) e guantidade
de atributos no antecedente e consequente; Prism — equilibrioc de ocorréncia na
matriz de confusdo e indice de classificactes corretas nas instancias;

- Validacdo: Aplicacdo de questiondrio com avaliacdo em escala a profissionais da
Gastronomia e EnologialSommelier.

FONTE: A autora (2018).

A seqguir, serao detalhados como ocorreu cada um destes procedimentos.

3.2.1 Base de Dados
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Para a construgdo de uma base de dados Enogastronémica, foram necessarios

definir quais atributos seriam relevantes para realizar a comparacao entre os pratos e

vinhos, entdo, através da literatura pertinente e as informagbes colhidas com um

Sommelier buscou-se quais atributos seriam importantes para realizar a aplicagéo da

minera¢do de dados, totalizando 21 (vinte e um) atributos, sendo 16 (dezesseis)

voltados para os vinhos e 5 (cinco) voltados ao prato.

O quadro 14 representa os metadados para cada um dos atributos definidos

para a categoria denominada vinhos, que representam as caracteristicas do vinho,

bem como, as uvas utilizadas em cada rétulo, tempo de amadurecimento e tipo de

barrica utilizada neste processo, o valor de comercializagéo da garrafa e a sua origem

de fabricacgéo.
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QUADRO 14 — DESCRIGCAO DOS ATRIBUTOS DO VINHO INCLUINDO SEUS TIPOS E VARIACOES

4 - Entre Médio e Encorpado;
5 - Encorpado

(Continua)
PARAVINHOS
ATRIBUTO TIPO DO ATRIBUTO | VALORES DO ATRIBUTO DESCRIGAO
Valor nimerico de até trés e, .
.- - . Identificagdo numerica do
ID Cadigo numérico  |algarismos. Exemplo: rétulo do vinho
1,2,3,4,5,6
Valores categdricos em texto. Identificagédo nominal do rétulo
Nome String de caracteres |Exemplo: Vinho Victorio ¢ .
do vinho
Malbec
i . Valores categoricos em texto. x = .
Regiao String de caracteres Exemplo: Mendoza Regiéo de produgéo do vinho
. . Valores categéricos em texto. Pais onde o vinho foi
Origem String de caracteres . .
Exemplo: Argentina produzido
*Valor nimerico de até seis
Preco Moeda algarismos r’Je!ra representar o| Preco dg comercializagao do
valor monetario do vinho. vinho na casa
Exemplo: R$100,00
*Valores categoricos em
texto:
1 - Espumante;
2 - Vinho Branco Leve;
3 - Vinho Branco Encorpado; Estil inho &
Estilo Codigo numérico |4 - Vinho Branco Aromatico; stilo de como o vinho €
] caracterizado
5 - Vinho Rosado;
6 - Vinho Tinto Leve;
7 - Vinho Tinto Médio;
8 - Vinho Tinto Encorpado;
9 - Vinho Sobremesa
Valores categoricos em texto
Uva String de caracteres separados por virgula. Variedade da fruta para
g Exemplo: Malbec, Sirah, fabricag&o do vinho
Carmenere
*Valores categoricos em
texto:
1-Leve: Nivel de sabor da juncéo d
Corpo Cadigo numérico |2 - Entre Leve e Medio; v’ de sator ca Jungao de
3 - Médio: todos os elementos do vinho
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(Conclusao)

Dogura

Cddigo numérico

*Valores categoricos em
texto:

1 - Extraseco;

2 - Seco;

3 - Meio Seco;

4 - Doce;

5 - Extra Doce

Nivel de agucar residual do
vinho (frutose)

Tanino

Caodigo numérico

*Valores categoéricos em
texto:

1 - Baixo;

2 - Entre Baixo e Médio;
3 - Médio;

4 - Adstringente;

5 - Muito Adstringente

Nivel de amargor do vinho

Acidez

Caodigo numérico

*Valores categoricos em
texto:

1 - Baixa;

2 - Entre Baixa e Média;
3 - Média;

4 - Entre Média e Alta;
5- Alta

Nivel de acido disponivel nas
uvas e a adquiridos no tempo
de maturagéo do vinho

Alcool

Porcentagem

*Valores numericos de até
trés algarismos.
Exemplo: 14,2%

Nivel de teor alcodlico
disposto em cada garrafa de
vinho

Amadurecimento

Numero inteiro

Valores nimericos inteiros
para representar os meses de
maturagéo.

Exemplo: 10 - Dez Meses

Representagao do tempo (em
meses) necessario para
realizar a maturagao do vinho

Valores caregéricos em texto.

Tipo de barrica utilizada para

Barrica i ~ .
: String de caracteres Exemplo: Carvalho a maturagao do vinho
Valores nimericos inteiros Representacao da
Temperatura Numero inteiro com limite de 0 a 20. temperatura de servico em

Exemplo: 16

Graus Celsius

Aromas possiveis

String de caracteres

Valores categoricos em texto
separados por virgula.
Exemplo: Amora, Café,
Damasco

Aromas que podem ser
sentidos no momento da
degustagao do vinho

* De acordo com Puckette e Hammack (2016).

FONTE: A autora (2018).

O quadro 15 apresenta os metadados para cada um dos atributos que

compdem a categoria dos pratos, considerando os sabores de pizzas disponiveis nas

pizzarias que participaram do estudo. Como a producéo de pizza é algo simplério para

a gastronomia, escolheu-se como metadados apenas os ingredientes de cada sabor

e as especiarias utilizadas.
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QUADRO 15 — DESCRICAO DOS ATRIBUTOS DOS PRATOS INCLUINDO SEUS TIPOS E

VARIACC)ES
PARAPRATOS
ATRIBUTO TIPO DO ATRIBUTO | VALORES DO ATRIBUTO DESCRIGAO
Valor nimerico de até trés . s .
- - . ; Identificagdo nimerica do

ID Cadigo numérico  |algarismos. Exemplo: sabor da pizza

1,2,34,56 P

Nome String de caracteres Valores categdricos em texto. Identificagdo nominal da pizza

Exemplo: Pizza Marguerita

Ingredientes essenciais
de prepraro

String de caracteres

Valores categoricos em texto
separados por virgula.
Exemplo: Mugarela,
Calabresa, Azeitona

Tipos de ingredientes
utilizados no preparo da pizza

Especiarias

String de caracteres

Valores categoricos em texto
separados por virgula.
Exemplo: Orégano,
Manjericdo

Tipos de
especiarias/temperos
utilizados no preparo da pizza

FONTE: A autora (2018).

A partir da lista de atributos dos vinhos e dos pratos, todos os dados coletados

que eram numéricos, como o prego de comercializagdo da garrafa de vinho e a

temperatura de servico do vinho foram transformados em nominais; e, os atributos em

texto foram separados por virgula, sendo alocados em colunas distintas e preenchidos

com “sim” na instancia de ocorréncia, considerando que os algoritmos utilizados para

0 processo de mineragao de dados para a descoberta de padrbes se restinguem

apenas ao uso de atributos em texto.

O quadro 16 demonstra o resultado desta transformagao para os atributos

voltados aos vinhos, onde os metadados que possuem um asterisco (*) sdo baseados

no modelo de classificagcdo de Puckette e Hammack (2016).
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QUADRO 16 — TRANSFORMAGAO DOS TIPOS DE ATRIBUTOS DOS VINHOS

(Continua)

PARAVINHOS

ATRIBUTO

TIPO DO ATRIBUTO

VALORES DO ATRIBUTO

DESCRIGAO

Nome

String de caracteres

Valores categdricos em texto.
Exemplo: Vinho Victorio Malbec

Identificagdo nominal do rétulo
do vinho

Regiao

String de caracteres

Valores categoricos em texto.
Exemplo: Mendoza

Regido de produg¢éo do vinho

Origem

String de caracteres

Valores categoricos em texto.
Exemplo: Argentina

Pais onde o vinho foi produzido

Preco

String de caracteres

*Valores categoricos em texto a
partir da faixa de pregos
expressa a seguir:

A- Até R$60,00;

B - Entre R$60,01 e R$100,00;
C - Entre R$100,01 e R$170,00;
D - Entre R$170,01 e R$250,00;
E - Mais que R$250,01

Faixa de prego comercializagao
do vinho na casa

Estilo

String de caracteres

*Valores categoricos em texto:
1 - Espumante;

2 - Vinho Branco Leve;

3 - Vinho Branco Encorpado;
4 - Vinho Branco Aromatico;
5 - Vinho Rosado;

6 - Vinho Tinto Leve;

7 - Vinho Tinto Médio;

8 - Vinho Tinto Encorpado;

9 - Vinho Sobremesa

Estilo de como o vinho é
caracterizado

Uva

String de caracteres

Valores categéricos em texto
alocados em colunas distintas.
Exemplo: Malbec

Variedade da fruta para
fabricagao do vinho

Corpo

String de caracteres

*Valores categoricos em texto:
1-Leve;

2 - Entre Leve e Médio;

3 - Médio;

4 - Entre Médio e Encorpado;
5 - Encorpado

Nivel de sabor da jungéo de
todos os elementos do vinho

Docura

String de caracteres

*Valores categoéricos em texto:
1 - Extraseco;

2 - Seco;

3 - Meio Seco;

4 - Doce;

5 - Extra Doce

Nivel de agucar residual do vinho
(frutose)
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(Conclusao)

*Valores categoricos em texto:
1 - Baixo;
2 - Entre Baixo e Médio;

Tanino String de caracteres 3 - Médio: Nivel de amargor do vinho
4 - Adstringente;
5 - Muito Adstringente
*Valores categoricos em texto:
1 - Baixa; . . . .
. . 2 - Entre Baixa e Média: Nivel de amdq @spomvel nas
Acidez String de caracteres 3 - Média: uvas e a aqu|r~|dos ng tempo
4 - Entre Média e Alta: de maturagao do vinho
5 - Alta
Valores categéricos em texto, . .
- Nivel de teor alcodlico
Alcool String de caracteres utilizando o arredondamento disposto em cada garrafa de

para a porcentagem de alcool.
Exemplo: Quatorze

vinho

Amadurecimento

String de caracteres

Valores categéricos em texto.
Exemplo: Seis

Representacao do tempo (em
meses) necessario para
realizar a maturagao do vinho

Valores caregoricos em texto.

Tipo de barrica utilizada para

Barrica String de caracteres Exemplo: Carvalho a maturagao do vinho
*Valores categdricos em texto,
expressos a partir da escala
de temperatura a seguir: N
. Gelado (3° a 7°C); Representagéo Fia
Temperatura String de caracteres temperatura de servico em

Frio (7° a 13°C);
Temperatura de Adega (13°
a 16°C);

Fresco (16° a 20°C)

Graus Celsius

Aromas possiveis

String de caracteres

Valores categéricos em texto
alocados em colunas
distintas.

Exemplo: Amora

Aromas que podem ser
sentidos no momento da
degustagao do vinho

* De acordo com Puckette e Hammack (2016).

FONTE: A autora (2018).

Os atributos voltados para as pizzas nao sofreram modificagcdes, pois ja se
tratavam de dados nominais. Neste caso, houve a exclusdo do atributo denominado
“lD,l,

denominagdes. O quadro 17 representa esta exclusao.

visto que para a identificagdo das pizzas optou-se em utilizar suas
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QUADRO 17 — TRANSFORMAGAO DOS TIPOS DE ATRIBUTOS DOS PRATOS

PARAPRATOS
ATRIBUTO TIPO DO ATRIBUTO| VALORES DO ATRIBUTO DESCRIGAO
Nome String de caracteres Valores categdricos em texto. Identificagcdo nominal da pizza

Exemplo: Pizza Marguerita

Ingredientes essenciais
de prepraro

String de caracteres

Valores categdricos em texto
alocados em colunas distintas.
Exemplo: Mugarela

Tipos de ingredientes utilizados
no preparo da pizza

Especiarias

String de caracteres

Valores categdricos em texto
alocados em colunas distintas.
Exemplo: Manjericéo

Tipos de especiarias/temperos
utilizados no preparo da pizza

FONTE: A autora (2018).

Para dar inicio ao processo de coleta de dados voltados para a concepgao da

base de dados, delimitou-se o estilo dos estabelecimentos que iriam compor o estudo,

limitando-se nas Pizzarias de Curitiba premiadas nos concursos: Comer&Beber

ofertado pela revista Veja no ano 2017/2018 e Bom Gourmet ofertado pelo Jornal

Gazeta do Povo no ano de 2018.

No concurso Comer&Beber edigdo 2017/2018, foram avaliados 310 (trezentos

e dez) estabelecimentos, em 20 (vinte) categorias diferentes, sendo uma delas a de

“Melhor Pizza”. Para esta categoria, foram premiadas 7 (sete) pizzarias, sendo elas

descritas em ordem decrescente no quadro 18.



QUADRO 18 - PIZZARIAS PREMIADAS NO CONCURSO VEJA BOM GOURMET 2017/2018

VEJACOMER & BEBER EM CURITIBA 2017/2018

PIZZARIA

PIZZA PREMIADA

ENDERECO

Avenida Paulista

Amalfitana (Berinjela, burrata,
presunto e manjericao) e
Margherita D.O.C (Molho de
tomate italiano, mucarela,
burrata, tomate cereja e
manjericao)

Rua Emiliano Perneta, 680 -
Centro

Mercearia Bresser

Bresser (Tomate, mugarela de
bufala, manjericdo gigante e
oesto de azeitona) e
Concordia (Berinjela, queijo de
bufula e parmesao)

Avenida Sete de Setembro,
5831 - Batel

Baggio Pizzeria e
Focacceria

Escarola com bacon e
Primadona (mugcarela,
requeijao, cebola e azeitona
preta)

Rua Salustiano Cordeiro,14 -
Agua Verde

Abaré Pizzaria

Marguerita (Mugarela, tomate
picado, parmesao e
manjericéo fresco) e
Alcachofra (Alcachofra,
presunto de parma e mugarela
de bufula)

Avenida Vereador Toaldo
Tulio, 1506 - Santa
Felicidade

Armazém Dom

La Vera (Molho de tomate
marinado, lascas de alho,
mugcarela de bufula e

Rua Jacarezinho, 21 -

provolone e catupiry)

Carmino S Mercés
manjericédo) e Alcachofra com
presunto
Marguerita e Quatro queijos
. ~ Alameda Augusto Stellfeld,
Baviera (Mugarela, parmeséo,

18 - Centro

Carolla Pizza DOC

Carlotta (Mugarela, copa,
alcachofra, cogumelo seco e
ovo) e Boscaiola (Linguica
artesanal moida e shitake)

Alameda Dom Pedro Il, 24 -
Batel

FONTE: A autora (2018).
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Ja o concurso Bom Gourmet 2018, avaliou 181 (cento e oitenta e um)

estabelecimentos de Curitiba, voltados a 36 (trinta e seis) categorias gastrondmicas,

onde na categoria “Melhor Pizza” premiou 6 (seis) pizzarias. O quadro 19 demonstra

quais foram as pizzarias premiadas nesta edicdo do concurso, alocadas em ordem

decrescente.
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QUADRO 19 — PIZZARIAS PREMIADAS NO CONCURSO BOM GOURMET GAZETA DO POVO 2018

PREMIO BOM GOURMET GAZETADO POVO 2018
PIZZARIA PIZZA PREMIADA ENDERECO
Prima de Parma (Molho pesto,

Baggi

229900 presunto de parma,mugarela e | R. Salustiano Cordeiro, 14 -
Pizzaria & - ;

. |lascas de parmesao) e Atum Agua Verde
Focacceria
(Atum e mucarela)
piola | CUritiba (Cogumelos Shitake, | 504 Dom Pedro I, 105 -
o tomates frescos, mucarela,
Curitiba Batel

mucarela de bufala e salsinha)

Burrata (Queijo burrata, tomates
Alessandro |cereja fresco, presunto parma, |Shopping Patio Batel - Avenida
e Frederico |aspargos ldminados e queijo do Batel, 1.868 - Piso L3

grana padano)

Mercearia |Zola & Funghi (Cogumelo Paris, Avenida Sete de
Bresser |mugarela e queijo gorgonzola) Setembro,5.831 - Batel

Margherita Gourmet (Mugarela
Carolla |de bufala, fatias de tomate,
lascas de parmeséo e brasilico)

Alameda Dom Pedro I, 24 -
Batel

Kit Kat com Morango (Creme
Ovomaltine, morango, kit kat e
chantilly)

FONTE: A autora (2018).

Avenida Nossa Senhora
Aparecida, 1.061 - Seminario

RM Cine
Pizza

Entre os 2 (dois) concursos 10 (dez) pizzarias foram premiadas, sendo que 3
(trés) delas foram premiadas em ambos os concursos, que € o caso das pizzarias
Baggio, Carola e Mercearia Bresser. ApOs verificar as pizzarias premiadas nestes
concursos, buscou-se em seus sites e paginas de Facebook e foi realizado contato
telefénico com cada um destes estabelecimentos, a fim de verificar se a pizzaria
contava com adega e se possuia profissional(is) responsavel(is) pelas harmonizag¢des
(Maitre e Sommelier). Entao, realizou-se uma visita nas pizzarias que dispunham de
adega e de profissionais responsaveis pela harmonizagdo, com o propésito de
apresentar os objetivos deste estudo, considerando que os sabores das pizzas e 0s
vinhos escolhidos para a harmonizacéo ficariam a critério dos mesmos. Junto a estes
profissionais, estabeleceu-se também o uso de 3 (trés) rétulos de vinhos para cada
sabor de pizza.

Posteriormente, verificou a disponibilidade das 10 (dez) pizzarias premiadas
nos dois concursos quanto a possibilidade da participacdo destes estabelecimentos
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no processo de concepcédo da base de dados, onde foram obtidas as seguintes
respostas:

— 2 (duas) pizzarias aceitaram participar do estudo;

— 2 (duas) destas pizzarias possuem adegas, mas nao dispéem de um
profissional responsavel pelas harmonizagdes, no qual, os gargons recebem
o treinamento dos fornecedores de vinhos para realizar as recomendacdes;

— 2 (duas) pizzarias estavam com os profissionais responsaveis pela
realizacdo das harmonizacdes em periodo de férias nas datas estabelecidas
no cronograma voltado para a constru¢ao da base de dados;

— 2 (duas) pizzarias ndo dispunham de adega;

— 1 (uma) pizzaria estava em reforma no periodo estabelecido para a
montagem da base de dados; e,

— 1 (uma) pizzaria aceitou participar do estudo, mas ao decorrer do
cronograma nao demonstrou interesse em fornecer as informagoes
necessarias para a composigcao da base de dados.

Definidos os estabelecimentos participantes do estudo, foram realizadas as
visitas para o processo de coleta de dados. As informagdes coletadas foram retiradas
dos cardapios da pizzaria e as informagdes do vinho, foram retiradas do rétulo e
avaliacdo do Sommelier. Para o preenchimento dos atributos de tempo de
amadurecimento, tipo de barrica e aromas dominantes do vinho, buscou-se as fichas
técnicas de cada rétulo. Ao final desta coleta, a base de dados dispds de 96 (noventa
e seis) rotulos de vinhos e 32 (trinta e dois) sabores de pizzas.

Por se tratar de uma pesquisa qualitativa e o numero de instancias ser inferior
a 100 (cem), se fez necessario a reunidao de alguns atributos em conjunto de dados,
especialmente os atributos voltados aos ingredientes da pizza e aos aromas possiveis
do vinho, considerando que o baixo indice de determinado atributo nao seria relevante
para a pesquisa, visto que n&o seria possivel encontrar os padrdes com esta
aplicacao. A partir do quadro 20, é possivel verificar a existéncia de 10 (dez) conjuntos
de atributos dos ingredientes das pizzas, onde a juncao foi realizada a partir de
ingredientes que possuem similaridade. Neste agrupamento, destaca-se o atributo
denominado embutidos, pois foi o atributo com maior numero de ingredientes

inseridos no conjunto.
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QUADRO 20 — CONJUNTO DE ATRIBUTOS SIMILARES DE INGREDIENTES DAS PIZZAS

ATRIBUTO COMPONENTES
Atum Atum e Atum Branco
Azeite Oleo e Azeite de Oliva
Azeitonas Azeitona Verde e Azeitona Preta
Cebola Cebola Roxa e Cebola Caramelizada

Calabresa, Calabresa Picante, Capocollo, Linguica
Toscana, Lombo Defumado, Panceta, Peito de

Embutidos Peru, Presunto, Presunto Defumado e Presunto de
Parma
Manjericdo Basilico, Pesto de Basilico e Manjericao
Molho de Tomate Molho de Tom.ate, Molho de Tomate Fresco e Molho
de Tomate ltaliano
Mucarela, Mugarela de Bufala, Mugarela de Burrata,
Mugarela

Mucarela Especial e Mugarela Tradicao

Pimentao Pimentdo e Pimentdo Assado

Queijo de Cabra, Catupiry, Queijo Emmental,
Queijo Gorgonzola e Queijo Parmesé&o

Tomate, Tomate Cereja, Tomate Fresco e Tomate
Seco

Outros Queijos

Tomates
FONTE: A autora (2018).

Na formagdo do conjunto por similaridade dos aromas possiveis do vinho,
alocou-se estes aromas em 19 (dezenove) atributos, onde o atributo denominado
especiarias obteve-se destaque, pois foi o atributo formado com o maior niumero de

componentes. Este agrupamento é representado pelo quadro 21.

QUADRO 21 — CONJUNTO DE ATRIBUTOS SIMILARES AOS AROMAS POSSIVEIS DO VINHO

ATRIBUTO COMPONENTES

Ameixa |Ameixa e Ameixa Preta

Amora Amora, Amora Preta e Amora Silvestre
Caramelo [Caramelo e Toffee
Ceramica [Ceramicae Porcelana

Cereja Cereja, Cereja Negra e Xarope de Cereja
Alecrim, Canela, Cravo,Ervas Finas, Erva Doce, Especiarias, Folhas
Secas, Horteld, Orégano e Tomilho

Florais Flor de Lima, Florais, Flores Brancas, Rosas e Violetas
Frutados |Frutado Frutas Maduras e Frutos Negros

Frutos Frutos Negros e Frutos Silvestres

Especiarias

Geléia Compotas, Geléia de Ameixa e Geléia de Frutas Vermelhas

Groselha |Groselha, Groselha Preta e Groselheira
Manteiga |Amanteigado e Manteiga

Meldo Meldo e Meldo Verde
Péssego |Péssego, Péssego Branco e Péssego em Calda

Pimenta [Pimenta, Primenta Branca, Pimenta Preta, Pimentdo e Tabasco

P3o P3o e P3o Tostado
Tabaco |Tabaco, Tabaco Doce e Fumo de Corda
Tomate Tomate e Tomate Assado
Toranja Toranja e Toranja Branca

FONTE: A autora (2018).
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ApOs agrupar os termos similares, foram excluidos aqueles atributos que néo
foram classificados em nenhum conjunto de atributos e que ndo seriam pertinentes
para a analise devido ao baixo volume de ocorréncias, como o ID de identificagcdo das
instancias e os atributos relacionados aos aromas possiveis do vinho, ingredientes da
pizza e variedade da uva e que obtiveram até 3 (trés) ocorréncias na base de dados,

como demonstra o quadro 22.

QUADRO 22 - ATRIBUTOS DESCONSIDERADOS DA BASE DE DADOS

ATRIBUTOS COMPONENTES

Ceramica, Cedro, Cranberry, Damasco, Eucalipto, Figo,
AROMAS POSSIVEIS Folhas Secas, Frutos, Madeira, Manteiga, Meldo, Pao, Pedra,
Tomate e Tostado

Alecrim, Alho Pord, Azeite Balsamico, Beringela, Erva Doce,

INGREDIENTES Escarola, Palmito, Ricula, Salsinha e Vinho Branco
Alicant Bouschet, Aragonez, Arinto, Barbera, Bonarda, Brut
Royal, Castelo, Croatina, Gouveia, Graciano, Gewutztraminer,
UVA Loureiro, Malvasia Fina, Mazuelo, Montepulciano, Moscatel

Galego, Mebbiolo, Pinotage, Primitivo, Viognier,
Viosinho, Tannat, Tinta Barroca, Trajadura, Trincadeira e
Zinfanel

FONTE: A autora (2018).

Os ingredientes comuns das pizzas também foram desconsiderados, visto que
todas utilizam de massa, molho de tomate base e orégano. Além disso, foram
excluidos os atributos que possuem o mesmo valor em todas as instancias, como a
dogura do vinho que em todos os rétulos de vinhos foram classificados como “seco”.
Optou-se por utilizar apenas um atributo para representar o local de produgao do
vinho, escolhendo para a regido de fabricagao dos vinhos. Além disso, optou-se pela
utilizacdo de um unico atributo para descrever a variedade do vinho que pode ser
descrita através dos atributos: estilo e corpo, onde foi utilizado somente do atributo
denominado estilo. Se deu esta escolha, pois os atributos (estilo e corpo do vinho)
estdo diretamente ligados por associacdo e quando aplicados ao processo de
mineracdo de dados poderiam gerar regras evidentes. Ja os atributos de preco e
temperatura de servigo, foram transformados em escala baseado nos critérios de
Puckette e Hammack (2016) disponiveis no livro “Wine Folly: O guia essencial do
vinho” como demonstrado anteriormente no quadro 16. Porém, o atributo temperatura
de servigco foi desconsiderado do estudo, visto que os registros com a temperatura
cuja categoria é “fresco” estavam presentes 77,08% das instancias e poderia induzir

o estudo a conclusoes irrelevantes.
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3.2.2 Testes Estatisticos da Base de Dados

Para a realizagdo da analise estatistica da base de dados, utilizou o software
RStudio na versao 1.1463, pois se trata de um software livre com ambiente de
desenvolvimento integrado ao R, cuja finalidade & a execug¢do da linguagem de
programagao para a realizacdo de calculos estatisticos e consequentemente, a
geracéo de graficos. Optou-se em utilizar a mesma base de dados para todas as
aplicacdes, entao estabeleceu a aplicagéo de testes voltados aos atributos nominais.
Foram definidos a aplicacéo dos os seguintes testes: Qui-quadrado (x?) e a Andlise
de Correspondéncia Multipla (ACM).

O teste Qui-quadrado (x*) tem como propdsito realizar comparagdes entre as
propor¢des, a fim de verificar possiveis divergéncias entre frequéncias. Destina-se em
comparar a distribuicdo de uma amostragem com variaveis categdricas nominais e
avaliar qualitativamente a existéncia da associacao entre elas, ndo dependendo de
parametros populacionais. Sua aplicagcdo permite avaliar se as proporcoes
observadas possuem diferengas significativas ou ndo possuem diferencas
significativas quanto a propor¢cdo dos acontecimentos (CORREA; QUEIROZ;
TREVISAN, 2015). Foram executados neste teste, os atributos de estilo de vinho
distintos com maior indice de ocorréncia na base de dados e os ingredientes da pizza
mais comuns entre os 32 (trinta e dois) sabores de pizzas que compde a base de
dados. Como modelo de avaliagao, utilizou-se o grau de confianca da aplicacéo de
95%, onde a probabilidade de significancia (P-Valor) € dividida em duas formas de
avaliagdo: Se P-Valor < 0,05 significa que a aplicagdo apresenta diferencas
estatisticamente significativas; e, se P-Valor > 0,05 significa que a aplicagdo n&o
apresenta diferencgas estatisticamente significativas (NETTO, 2007).

Ja no teste de Analise de Correspondéncia Multipla (ACM), os dados sao
disponibilizados a partir de 2 (duas) ou mais variaveis categoéricas. Estes dados sao
organizados em forma de matriz retangular, cujo propésito € representar graficamente
as linhas e colunas, a fim de expressar geometricamente as relagdes entre objetos e
variaveis. Aplicou-se neste teste, todos os atributos voltados aos ingredientes das
pizzas em relagéo ao estilo dos vinhos. Neste caso, foram realizadas 3 (trés) etapas
com retirada dos atributos de menor ocorréncia na base de dados, a fim de melhorar

a visualizagao grafica.
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3.2.3 Mineracao de Dados

Para a aplicagdo da mineragédo de dados foram determinadas as tarefas de
mineracao e os algoritmos que sao capazes de satisfazer as necessidades da base
de dados, de acordo com os atributos coletados. Considerando que a mineragéo de
dados é voltada para a descoberta de padrbes e verificar as propensdes de regras,
este estudo baseou-se no processo Knowledge Discovery in Databases (KDD),
considerando o fato de que este permite a utilizacado de algoritmos para a realizagéo
de analise e descoberta de dados. As fases do processo KDD foram aplicadas da
seguinte forma:

— a partir da literatura pertinente e de conversas com Sommeliers foram

definidos os atributos que compuseram a base de dados;

— as etapas de selecdo e dados-alvo abrangem a construgéo da base de dados
Enogastronémica. Esta base de dados é composta de dados de pizzarias
que possuem adegas e profissionais responsaveis pelas harmonizacgoes,
vencedoras em um dos Concursos analisados, sendo eles: Prémio Veja
Comer&Beber edicao 2017/2018 ofertado pela revista Veja e Prémio Bom
Gourmet edicdo 2018 ofertado pelo Jornal Gazeta do Povo, e que se
dispuseram a participar do estudo fornecendo as informacdes necessarias;

— os dados foram obtidos a partir de informacdes colhidas em entrevistas com
o Maitre e Sommelier das pizzarias, sendo definido em conjunto a utilizacao
de 3 (trés) rétulos de vinho para cada sabor de pizza definido pelo
entrevistado para realizar a harmonizacgéo. Estes dados foram coletados em
planilhas eletrénicas (Excel) separadas em cada uma das pizzarias.

— por se tratar de uma pesquisa qualitativa, este estudo obteve o total de 96
(noventa e seis) instancias, onde a aplicacéo da fase de pré-processamento
e limpeza dos dados foi realizada a partir das ferramentas obtidas pelo Excel,
como a funcéo substituir. Os dados coletados foram reunidos em uma Unica
planilha, onde se aplicou o uso de férmulas para determinar as escalas de
avaliacdo de determinados atributos e posteriormente, voltou-se para
eliminar os dados redundantes e discrepantes ao conjunto de dados, isto €,
os ruidos, como a acentuacéo de palavras e espagos desnecessarios, além

de transformar os dados numéricos coletados nas entrevistas em nominais
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para poder realizar a aplicagdo dos algoritmos de mineragcdo de dados
voltados para a descoberta de padroes.

para a execug¢ao dos procedimentos da mineracao de dados foi utilizado a
ferramenta denominada Waikato Enviroment for Knowledge Analysis
(WEKA), visto que é um software de codigo aberto, programado em
Linguagem Java que engloba o pré-processamento dos dados,
classificagao, regressao, agrupamento, regras de associagao e visualizagao;
além de ser o software utilizado na disciplina de mineragao de dados do
curso de Gestao da Informacgao.

a partir das caracteristicas do problema no qual este estudo pretende
responder, avaliou-se quais os métodos seriam mais adequados para a base
de dados estudada e que estao disponiveis no software WEKA. Optou-se
por utilizar os algoritmos Apriori e Prism.

o 0 algoritmo Apriori se enquadra na categoria descritiva, pois busca
encontrar padroes que descrevem os dados de forma interpretavel de
modo n&o realiza uma busca aprofundada e gera conjuntos de itens
(padrées) (FAYYAD et. al. 1996). Este algoritmo realiza a mineragao
de dados a partir de regras de associagao, possibilitando observar os
conjuntos frequentes de ocorréncia (VASCONCELOS; CARVALHO,
2014). O Apriori € capaz de encontrar todos os conjuntos frequentes
de ocorréncia, permitindo resultados de implicagbes que consistem
em mais de um item (ROMAO et. al. 1999).

o o algoritmo Prism é considerado de modelo preditivo, pois utiliza de
técnicas matematicas para encontrar relagdes entre as variaveis e os
preditores, a fim de prever valores futuros da variavel de destino
(HALILI; RUSTEMI, 2016, traducdo nossa). Este algoritmo é baseado
no algoritmo de Arvore de Decisdo (ID3), porém considera todos os
atributos da base de dados como categoricos, até mesmo os
continuos, tendo como objetivo induzir regras de classificagcao a partir
do conjunto de dados (BRANNER, 2007). O Prism possibilita fazer
com que as regras sejam exibidas e interpretadas na ordem com que
sdo cobertas, permitindo a eliminacdo de exemplos cobertos por
regras conformadas (ARANDA; SOTOLONGO, 2013, traducao

nossa);
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— a etapa de conhecimento engloba a interpretacao e avaliagéo dos resultados
obtidos com a aplicacédo dos métodos escolhidos. Considerando a aplicacao
como forma de gerar regras de associacao, se faz necessario abordar os
critérios aplicados ao conjunto de dados, a fim de explicar os resultados
obtidos, expressos a seguir:

o para a aplicagado do algoritmo Apriori, considerou a fungao “SE =
ENTAQ” para gerar as regras de associa¢éo, optou-se por realizar
testes nas configuragbes do método, como o suporte (percentual das
transagbes entre atributos, indicando sua relevancia), confianga
(representa dentre as aplicagcdes que possui determinado tipo de
atributo, a porcentagem de ocorréncia junto a outro atributo, indicando
assim a validade da regra), o numero de regras (valor maximo de
regras gerado para cada aplicacdo) e o numero de atributos
antecedentes e consequentes que compde a regra, a fim de observar
quais seriam os melhores resultados. Considerou-se para a avaliagao
dos resultados, os seguintes valores: suporte = 0.1; confianga = 0.9
(90%); e, numero de regras = 100, visto que a aplicagao para valores
maiores que 100 aplicados a estas configuragdes traziam o mesmo
numero de resultados, que neste caso foi de 88 (oitenta e oito) regras.
Apéds as regras serem geradas, observaram-se quais foram capazes
de comparar os ingredientes das pizzas com os atributos dos vinhos
e as regras separadas exclusivamente por caracteristicas dos vinhos
ou das pizzas, observando o grau de interesse da regra, o
denominado Jiff, onde quanto maior o valor considera-se mais
provavel a combinagao da regra gerada.

o para a execugdo do algoritmo Prism, se fez necesséario preencher
todas as células vazias com a ocorréncia “néo” visto que o algoritmo
nao desconsidera as instancias que nao possuem ocorréncia. A
aplicagéo do método visa a maximizagao de informagao, aumentando
a probabilidade de classificagao, onde neste caso, foi aplicado aos
componentes principais das pizzas e dos vinhos. Neste caso, aplicou-
se a validacao cruzada de 10 (dez) particdes, sendo que a partir
destes cortes é aplicada a férmula de treinamento X-1, sendo X o valor

da validag&o cruzada para a execugé&o dos testes, onde o processo é
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repetido X vezes para utilizar todos os conjuntos de testes e ao final
calcular a média dos resultados de cada ocorréncia. Nesta aplicagao,
os resultados voltados aos ingredientes das pizzas e aos tipos de uvas
utilizados na produgéo de vinhos obtiveram o minimo de 63,54% da
taxa de acerto na classificagdo das instancias, desconsiderando a
ocorréncia de equilibrio entre as opg¢des disponiveis; enquanto os
atributos considerados para o questionario de validagao da proposta,
possuem no minimo 85,42% de taxa de acerto e equilibrio entre as
variaveis; e, para os atributos voltados aos aromas possiveis do vinho,
a menor taxa de acerto foi de 34,38%, porém a execucdo com estes
atributos como atributo-meta foram desconsiderados, devido a
discrepancia entre as ocorréncias.

— a aplicagdo dos 2 (dois) algoritmos de mineragdo de dados, gerou um
conjunto de resultados. Dentre estes resultados separou-se 20 (vinte)
regras, sendo estas escolhidas a partir dos antecedentes e consequentes e
grau de interesse da regra do Apriori € do equilibrio da taxa de acerto na
matriz de confusdo e indice de acerto das classificagdes em instancias para
o Prism. Estas regras compuseram o questionario de validagao da proposta,
onde considerou o seguinte modelo de avaliagao:

o nao se aplica (o avaliador ndo possui nenhum conhecimento sobre a
situacao descrita);

o nao concordo com esta situagao (o avaliador possui conhecimento
sobre a situagao, mas nao concorda com o resultado);

o esta situagao é comum (o avaliador possui conhecimento sobre a
situacdo e a trata como uma combinagdo comum no ato de uma
harmonizagao);

o esta situagcao ¢é surpreendente (o0 avaliador ndo possui
conhecimento sobre a situagdo, mas acredita que a combinagao pode
ocorrer, gerando um novo conhecimento).

A aplicacao deste questionario foi destinada aos profissionais das areas de
Gastronomia e Enologia/Sommelier, com o propésito verificar se houve a
comprovagao de regras ja existentes na Enogastronomia ou se a aplicacao
destes padrées gerou um novo conhecimento. Desta forma, o avaliador

demarca com um unico “X” dentre as opgdes disponiveis na escala de
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avaliacao, em qual modelo de avaliacido a situacido descrita se enquadra de
acordo com sua experiéncia e conhecimento. O modelo do questionario
aplicado pode ser observado no Apéndice 1.

Na préxima segéo, apresentam-se os resultados referentes a base de dados e

a aplicacao dos testes estatisticos e de mineragao de dados.
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4 RESULTADOS E ANALISES

Nesta sec¢ao, estdo descritos os resultados obtidos a partir da analise estatistica
da base de dados (Qui-quadrado (x?) e Analise de Correspondéncia Multipla (ACM))

e da aplicagéo dos algoritmos Apriori e Prism de mineracdo de dados.

4.1 BASE DE DADOS

A base de dados Enogastronémica conta com 66 (sessenta e seis) atributos,
considerando a desmembracéo realizada entre os ingredientes da pizza, tipos de uvas
que compdem o vinho e os aromas possiveis no ato da degustacéo. Destes atributos,
15 (quinze) sao voltados aos ingredientes que compdem as pizzas e 51 (cinquenta e
um) atributos estéo relacionados as caracteristicas do vinho, tais como, valor, regiao,
uvas, estilo, acidez, docgura, tanino, nivel alcéolico, tempo e tipo de barrica,
temperatura de servigo do vinho e os aromas possiveis.

Dentre os sabores de pizzas disponiveis entre as pizzarias que participaram
deste estudo, alocou-se a harmonizacgéo de vinhos 32 (trinta e dois) sabores de pizzas,
sendo 14 (quatorze) sabores da pizzaria denominada “A” e 18 (dezoito) sabores da

pizzaria denominada “B”, como demonstra o quadro 23.

QUADRO 23 - SABORES DAS PIZZAS HARMONIZADAS

FONTE: A autora (2018).

PIZZARIA NOME DA PIZZA PIZZARIA NOME DA PIZZA
A Alcachofras B Albina
A Amalfitana B Aliche
A Atum B Atum
A Carciofil Parma B Balila
A Emmental e Capocollo B Caetano Pinto
A Fiorella B Catupiry
A La Madonna Medievale B Classe A
A Marguerita DOC B Diavola
A Palmito Concasse B Finocchio
A Parma B Florita
A Parma | Capri B Germino
A Pastorela B Gorgonzola
A Portena B Juventus
A Sinfonia Di Sapori B Marcolina
B Peixao
B Piratininga
B Vila Judite
B Zola e Funghi
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Entre os sabores de pizzas, destacou-se as pizzas que contém como
ingrediente o atributo denominado mugarela (mucgarela, mugarela de bufala, mugarela
de burrata, mugarela especial e mugarela tradi¢do), que contou com 60 (sessenta)
ocorréncias e a categoria embutidos (calabresa, calabresa picante, capocollo, linguica
toscana, lombo defumado, panceta, peito de peru, presunto, presunto defumado e
presunto de parma) que apresentou 48 (quarenta e oito) ocorréncias, como demonstra
0 quadro 24.

QUADRO 24 - OCORRENCIA NAS INSTANCIAS QUANTO AOS INGREDIENTES NA COMPOSICAO
DAS PIZZAS

INGREDIENTE |OCORRENCIA
Alcachofra 9
Aliche 6
Atum 24
Azeite 6
Azeitona 21
Cebola 6
Embutidos 48
Manijericao 27
Molho de Tomate 30
Mucarela 60
Outros Queijos 36

FONTE: A autora (2018).

Para cada sabor de pizza, foram selecionados 3 (itrés) rétulos de vinho. Esta
base de dados é composta por 86 (oitenta e seis) rétulos de vinhos distintos, porém
houve repeticao de rétulos como o caso do Vinho Tinto Manz Contador de Estéria e o
Vinho Branco Saint Clair, que foram recomendados para 3 (trés) sabores distintos de
pizza; e, os Vinhos Tintos Porta 6, Ramirana Reserva e Santa Ema Gran Reserva e
os Vinhos Brancos Muros de Vinha e Trevo que foram sugeridos para 2 (dois) sabores
de pizza. A lista completa dos rétulos que compde a base de dados, estao disponiveis
no Apéndice B.

Estes rotulos sao diversificados entre diferentes paises que produzem vinhos,
havendo maior ocorréncia de vinhos Argentinos da regidao de Mendoza, Chile da
regidao do Valle Del Maipo e Portugal com a regido de Douro. A lista completa de
paises e regides de producgao e fabricagao dos vinhos esta disponivel no Apéndice C.

Quanto ao valor de comercializacao das garrafas de vinho entre as pizzarias, o
maior indice de ocorréncia foi voltado aos vinhos com valores pertencentes a faixa de
preco de “B” (Entre R$60,01 e R$100,00) que representou 30,21% dos rétulos
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disponiveis e “C” (Entre R$100,01 e R$170,00) contemplando 51,04% dos rétulos
disponiveis na base de dados. A faixa de pre¢o completa dos rétulos analisados é

apresentada no quadro 25.

QUADRO 25 — FAIXA DE PREGO DE COMERCIALIZACAO DOS VINHOS

FAIXA DE PRECO OCORRENCIA
A - Até R$60,00 0
B - Entre R$60,01 e R$100,00 29
C - Entre R$100,01 e R$170,00 49
D - Entre R$170,01 e R$250,00 12
E - Mais que R$250,01 6

FONTE: A autora (2018).

Considerando o aspecto estilo do vinho, dentre os 9 (nove) estilos
apresentados de acordo com Puckette e Hammack (2016), a base de dados
contemplou 8 (oito), visto que as pizzarias participantes do estudo sao tradicionais e
nao trabalham com pizzas doces para realizar a harmonizagao com vinhos de
sobremesa disponiveis na carta da casa. Assim, destacou-se o estilo de vinho tinto
encorpado contemplado por 37,50% dos rétulos disponiveis na base de dados; o estilo
de vinho tinto de médio corpo representado por 33,33% dos rétulos; e, o estilo de
vinho branco leve com 10,41% de representatividade dentre os rétulos disponiveis. A
ocorréncia de todos os estilos de vinhos que constituem a base de dados é

demonstrada no quadro 26.

QUADRO 26 — ESTILO DO VINHO

ESTILO OCORRENCIA
Espumante 3
Vinho Branco Aromatico 2
Vinho Branco Encorpado 2
Vinho Branco Leve 10
Vinho Rosé 2
Vinho Tinto de Médio Corpo 32
Vinho Tinto Encorpado 36
Vinho Tinto Leve g

FONTE: A autora (2018).

Dentre os diferentes estilos de vinhos disponiveis, contemplaram a composicao
destes com mais de 3 (trés) ocorréncias 15 (quinze) tipos de uvas distintas,
destacando-se as uvas Cabernet Sauvignon (15,62%) e Malbec (14,06%), visto que
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sdo uvas que empregadas na fabricagéo de vinhos tintos, que neste caso houve maior
ocorréncia em relacao a variedade dos vinhos espumantes, brancos e rosé. O quadro

26 demonstra a ocorréncia dos demais resultados.

QUADRO 27 — VARIEDADE DE UVAS UTILIZADAS NA FABRICACAO DOS VINHOS

UVAS OCORRENCIA
Cabernet Franc 5
Cabernet Sauvignon
Carmenere
Chardonnay
Malbec
Merlot
Pettit Verdot
Pinot Noir
Sangiovese
Sauvignon Blanc
Sirah
Tempranillo
Tinta Roriz
Touriga Franca
Touriga Nacional

N
o

—

—
=S| |N[0|O01|

—

FONTE: A autora (2018).

Analisando as caracteristicas de composi¢cdo do vinho, deve-se levar em
consideragao a dogura, corpo, acidez do vinho. Todos os vinhos da base de dados
foram classificados com dogura equivalente a categoria “seco”, isto é, o agucar
presente na bebida é residual, contemplado apds o processo de fermentagado e
amadurecimento. Ja o corpo do vinho, houve uma distribuicdo variada entre os
diferentes rétulos, visto que leva em consideragcédo a juncdo das caracteristicas de
composi¢ao do vinho. Quanto ao atributo tanino, deve-se levar em conta que este &
comum nos vinhos tinto e rosé, pois esta caracteristica € dada a partir das cascas das
uvas e em barricas de madeira; geralmente os vinhos brancos e espumantes nao se
enquadram nesta categoria, porque sao fermentados sem as cascas da uva.
Destacaram-se os taninos médio e adstringente, pois o grau de tanicidade do vinho é
capaz de limpar o paladar para pratos com carnes gordurosas, queijos e massas
(PUCKETTE; HAMMACK, 2016). O alcool é o responsavel por transportar o aroma do
vinho até o olfato, sendo assim, dentre os rétulos avaliados a quantidade de teor
alcodlico se enquadra entre as categorias: baixo e médio (10,0% até 11,5%); médio
(11,5% até 13,5%); e, entre médio e alto (13,5% até 15,0%) por garrafa. No caso desta
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aplicacado, o indice de maior ocorréncia de alcool esteve presente na categoria entre
alto e médio, representando 69,79% de ocorréncia dentre os rétulos analisados. O

quadro a seguir, representa a avaliagado das caracteristicas de composi¢ao do vinho.

QUADRO 28 — CARACTERISTICAS DE COMPOSIGAO DO VINHO

CORPO OCORRENCIA ACIDEZ OCORRENCIA
Leve 21 Baixa 6
Médio 35 Entre Baixa e Média 3
Entre Médio e Encorpado 16 Média 42
Encorpado 24 Alta 42
Muito Alta 3

TANINO OCORRENCIA TEOR ALCOOLICO OCORRENCIA
Nao Possui 17 Onze 2
Baixo 10 Doze 2
Entre Baixo e Médio 6 Treze 25
Médio 27 Quatorze 58
Adstringente 24 Quinze 9

Muito Adstringente 12

FONTE: A autora (2018).

O tempo de amadurecimento e a barrica utilizada, € o momento onde ocorre a
transformacao de cor, aroma e sabor de cada rétulo. Dentre as opgdes de meses
listadas para o tempo de amadurecimento dos vinhos, o maior indice foi de 15 (quinze)
ocorréncias ao tempo de amadurecimento de 12 (doze) meses, seguidos por 11
(onze) e 9 (nove) meses de amadurecimento, nos quais foram listados 6 (seis) vezes
cada. Para o atributo denominado “tipo de barrica”, 51,4% dos rotulos passam pelo
processo de amadurecimento em barricas de carvalho, pois este tipo de barrica tem a
capacidade de aumentar a complexidade do vinho (COPELLO, 2016). Além disso, 28
(vinte e oito) instancias deste atributo ndo foram identificados a partir das buscas
realizadas nas fichas técnicas de cada rétulo. A lista completa de amadurecimento e
tipo de barrica utilizada é apresentada no Apéndice D.

Em questao de temperatura de servigo do vinho, 74 (setenta e quatro) rétulos
devem ser servidos em temperatura fresco (16° a 20°C); seguidos da temperatura frio
(7° a 13°C) com 16 (dezesseis) ocorréncias; temperatura de adega (13° a 16°C)
referentes a 4 (quatro) rétulos; e, gelado (3° a 7°C) com apenas 2 (duas) ocorréncias.
Cada estilo de vinho possui uma temperatura de servigo, geralmente os vinhos com
temperatura fria e gelada estdo associados aos espumantes, vinhos brancos e rosé,
a fim de trazer mais frescor a degustacdo, enquanto os vinhos fresco e em
temperatura de adega sao destinados aos vinhos tintos, pois sdo mais estruturados
devido a presenca do tanino (CONFRARIA DOS SOMMELIERS, 2008%?).
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No ato da degustacdo do vinho é possivel sentir determinados aromas
provenientes das caracteristicas do vinho, como tempo de amadurecimento e tipo de
barrica utilizada no processo de armazenamento da bebida. Ao final do tratamento da
base de dados e eliminagao dos atributos que continham valor igual ou menor que 3
(trés) ocorréncias, totalizaram para a categoria de aromas possiveis do vinho 26 (vinte
e seis) odores diferentes entre especiarias, florais, frutas/frutados, frutas secas,
geleias, minerais e odores especificos como baunilha, café, caramelo, chocolate,
couro e pimenta. Sao considerados odores mais comuns entre os rétulos, os aromas
de especiarias e florais com 43 (quarenta e trés) ocorréncias cada; seguidos das frutas
ameixa, cereja e amora que contaram com 39 (trinta e nove), 38 (trinta e oito) e 33
(trinta e trés) ocorréncias respectivamente. No Apéndice E, séo listados todos os

aromas possiveis identificados a partir das fichas técnicas de cada rétulo.

4.1.1 Analise Estatistica da Base de Dados

A fim de realizar uma andlise descritiva dos dados e verificar a ocorréncia de
associagao entre as variaveis, optou-se por utilizar a aplicacédo de 2 (dois) testes
estatisticos, sendo eles: Qui-quadrado (x?), com o propoésito de verificar alguma
semelhancga entre as proporgdes; e, a Analise de Correspondéncia Multipla (ACM),
pois é capaz de explorar relacdbes com mais de 2 (duas) varidveis e expressa 0s

resultados de forma grafica, facilitando a compreenséo.

4.1.1.1 Qui-quadrado (x?)

Na execucéo do teste Qui-quadrado (x?), optou-se em utilizar os estilos de vinho
gque possuiam maior ocorréncia e apresentassem caracteristicas distintas, sendo eles:
o estilo “vinho branco leve” com 10 (dez) instancias e o “vinho tinto encorpado”
presente em 36 (trinta e seis) instancias; enquanto para os ingredientes das pizzas,
optou-se por utilizar os atributos com maior presenga na base de dados, sendo eles:
os embutidos, molho de tomate, mugarela e outros queijos.

Para a aplicagédo considerando o atributo embutidos, neste conjunto de dados
26 (vinte e seis) instancias possuem como ingredientes os embutidos, enquanto 20

(vinte) instancias n&o possuem. Os resultados sdo apresentados no quadro 29.
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QUADRO 29 — COMPARACAO DE PROPORGOES ENTRE VINHOS BRANCO LEVE E TINTO
ENCORPADO COM O INGREDIENTE EMBUTIDOS

EMBUTIDOS
ESTILO DO VINHO SIM NAO
Vinho Branco Leve 10,00% 80,00%
Vinho Tinto Encorpado 69.44% | 30,56%

FONTE: A autora (2018).

De acordo com o quadro acima, apenas 10,00% das pizzas que possuem
embutidos como ingredientes sdo sugeridos vinho com estilo branco leve; enquanto
69,44% das sugestdes sao voltadas ao vinho tinto encorpado. Deste modo, € possivel
identificar diferengas estaticamente significativas nas proporgdes, considerando Qui-
quadrado (x*(1)) = 8,9643 , P-Valor < 0,0027.

Ja a aplicagdo com o atributo denominado molho de tomate, apresenta 16
(dezesseis) instancias que possuem o ingrediente molho de tomate nas pizzas e 30
(trinta) instancias ndo possuem este ingrediente. E possivel verificar os resultados no
quadro 30.

QUADRO 30 — COMPARAGCAO DE PROPORGOES ENTRE VINHOS BRANCO LEVE E TINTO
ENCORPADO COM O INGREDIENTE MOLHO DE TOMATE

MOLHO DE TOMATE
ESTILO VINHO SIM NAO
Vinho Branco Leve 50,00% 50,00%

Vinho Tinto Encorpado | 30,56% 69 44%

FONTE: A autora (2018).

Conforme o quadro anterior nota-se que nao € possivel identificar proporgdes
estatisticas, pois para o estilo do vinho branco leve houve 50,00% de ocorréncia para
cada uma das opgdes disponiveis no atributo. Os resultados obtidos desta aplicagao
nao apresentam diferencas significativas, considerando os seguintes resultados: Qui-
quadrado (x*(1)) = 0,58804, P-Valor < 0,4432.

A aplicagdo do conjunto de dados mugarela, contou com 27 (vinte e sete)
ocorréncias para a opgao “‘esta pizza contém este ingrediente” e 19 (dezenove)
ocorréncias para a opgao “esta pizza nao contém este ingrediente”. Esta execucéao é

apresentada no quadro 31.
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QUADRO 31 — COMPARAGCAO DE PROPORGOES ENTRE VINHOS BRANCO LEVE E TINTO
ENCORPADO COM O INGREDIENTE MUCARELA

MUGCARELA

ESTILO VINHO SIM NAO
Vinho Branco Leve 50.00% 50.00%
Vinho Tinto Encorpado | 61,11% 38,89%

FONTE: A autora (2018).

Assim, como o caso do atributo molho de tomate, o atributo mucgarela também
obteve 50,00% em cada uma das opc¢des disponiveis para o estilo de vinho branco
leve. Ja para o estilo de vinho tinto encorpado é recomendado em 61,11% dos casos.
Verificando os valores de Qui-quadrado (x*(1)) = 0,071984, P-Valor < 0,7885, é
possivel confirmar que ndo existem diferengas estatisticamente significativas nesta
aplicagao.

Ja a execugao com o atributo denominado outros queijos, apresentou 20 (vinte)
ocorréncias para a opgao “contém este ingrediente na pizza” e 26 (vinte e seis) para
‘ndo contém este ingrediente na pizza’. Os resultados desta aplicagcdo séao
demonstrados no quadro 32.

QUADRO 32 — COMPARAGCAO DE PROPORGOES ENTRE VINHOS BRANCO LEVE E TINTO
ENCORPADO COM O INGREDIENTE OUTROS QUEIJOS

OUTROS QUEINOS
ESTILO VINHO SIM NAO
Vinho Branco Leve 20,00% 80,00%

Vinho Tinto Encorpado | 50,00% 50,00%

FONTE: A autora (2018).

Para esta execucédo, € possivel visualizar que dentre as recomendacdes de
vinhos com pizzas que possuem o conjunto de dados “outros queijos” apenas 20,00%
sao voltadas para o estilo de vinho branco leve; enquanto o estilo de vinho encorpado,
fica dividido entre as opgdes disponiveis. A partir dos resultados obtidos: Qui-
quadrado (x*(1)) = 1,7754, P-Valor < 0,1827 , comprova-se a nao existéncia de
diferengas estatisticamente significativas entre este atributo, considerando ainda que
a sugestao do estilo de vinho branco é 21,74% menor do que a ocorréncia de sugestao

do vinho tinto encorpado.
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4.1.1.2 Analise de Correspondéncia Multipla (ACM)

Para a aplicacao do teste ACM, foram selecionados os atributos da base de
dados que pertencem aos ingredientes das pizzas e o estilo do vinho, visando a
geragao de uma relacdo harménica entre estes elementos. O teste foi realizado em 3
(trés) etapas: a primeira etapa, foram utilizados todos os atributos de ingredientes
(alcachofra, aliche, atum, azeite, azeitona, cebola, embutidos, manjericdo, mugarela,
molho de tomate, outros queijos, pimentao, tomates), porém nao foi possivel identificar
agrupamentos, devido a um acumulo de atributos existente; optou-se entdo em retirar
os atributos proximos ao centro do grafico na etapa seguinte, sendo eles: azeite,
cebola e pimentao, pois eram os atributos com menor indice de ocorréncia na base
de dados; nesta aplicagao a visualizagao melhorou, porém nao foi possivel identificar
nenhum agrupamento; por fim, realizou uma nova eliminagdo dos ingredientes
situados no centro do grafico (aliche, atum, azeitona, molho de tomate e cogumelo
paris), onde foi possivel identificar a existéncia de agrupamentos no grafico.

Neste teste, aplicou-se a regra de “autovalor” (varidncia padronizada
associada a um fator particular) a fim de verificar a quantidade de dimensdes geradas
para explicar o método utilizado nesta base de dados, onde foram geradas 13 (treze)
dimensodes. A figura 15 demonstra o percentual visivel da aplicagdo em cada uma das

dimensoes.

FIGURA 16 — PERCENTUAL ACUMULADO ENTRE AS DIMENSOES

eigenvalue variance.percent cumulative.wvariance.percent

Dim.1 0.26529152 14. 2840928 14. 28493
Dim.2 0.26083529 14.044977 28.32991
Dim.3 0.19833175 10.679402 39.009321
Dim.4 0.16460204 8. 863187 47. 87249
Dim.5 0.14667147 7.897694 35.77019
Dim.6 0.14474829 7.7941329 63, 564323
Dim.7 0.14285714 7.692308 71.25663
Dim. 8 0.13566305 7.304933 7B. 56157
Dim.9 0.10743090 5.7B4741 B4, 34631
Dim.10 0.08724854 4.697908 E9.04431
Dim.11 0.07709620 4.151334 93.19564
Dim.12 0.07456413 4.014992 97.21063
Dim.13 0.05180255 2.789368 100, 00000

FONTE: Dados da pesquisa (2018).

No grafico 1 é possivel verificar graficamente o resultado desta aplicagao,

onde nota-se que das 13 (treze) dimensdes, as duas primeiras colunas estado muito
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proximas. Analisando a ocorréncia das dimensbes é verificar que na segunda
dimensao é possivel observar 28,33% do método, facilitando a explicagao do usuario
do material visualizado. A partir da terceira dimens&o, os valores percentuais variam
de 3,00% a 11,00% da observacéo da aplicagéo, ndo sendo vantajoso escolher mais
uma dimensao para representar a explicagcdo da visualizacdo, pois o torna mais

complexo.

GRAFICO 1 — DIMENSOES DA APLICAGCAO ACM

Scree plot

Percentage of explained variances

1 2 3 4 5 ] 7 8 9 10
Dimensions

FONTE: Dados da pesquisa (2018).

O grafico 2, € uma aplicagao de nuvem de pontos, demonstra a relagao trazida
entre os ingredientes das pizzas e o estilo dos vinhos. Os circulos do grafico

demarcam cada uma das relagdes.



GRAFICO 2 - AGRUPAMENTO DAS VARIAVEIS GERADAS
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E possivel observar a existéncia de 4 (quatro) agrupamentos distintos de

harmonizagéo entre os ingredientes das pizzas e o estilo do vinho, sendo eles:

— vinho rosé: ndo harmoniza com tomates e manjericao;

com alcachofra, outros queijos e embutidos;

nao harmoniza com mucarela.

vinho tinto leve: harmoniza com tomates e manjericéo;

vinho tinto de médio corpo: harmoniza com mucarela, mas nao harmoniza

vinho tinto encorpado: harmoniza com embutidos e outros queijos, mas

As pizzas que contém como ingrediente a alcachofra e os vinhos que

pertencem ao estilo de vinho branco (leve, aromatico e encorpado) e estilo

espumante, nao foram inseridas em nenhum dos outros agrupamentos identificados.

4.2 MINERAGCAO DE DADOS

A fim de encontrar padroes existentes na base dados, aplicou-se 2 (dois)

algoritmos de mineracao de dados: O Apriori, que € um algoritmo de associagéo e o

Prism que é um algoritmo de classificagdo. Os resultados obtidos a partir destas duas

aplicacdes s&o apresentados a seguir.
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4.2.1 Algoritmo Apriori

Para a aplicagéo do algoritmo Apriori foram definidos como parametros iniciais:
suporte de 0,1; confiangca de 0,9 (90%); e, numero de regras até 100 (cem). Este
numero de regras foi mantido ao longo de todos os experimentos, visto que, o numero
maximo de regras descobertas foi de 88 (oitenta e oito). Para este método, nao foi
necessario preenchimento das células vazias, uma vez que o Apriori tem a opgao (por
default) de ignora-las.

Dentre as regras geradas, analisaram-se os valores de /ift, uma vez que
representa a medida de grau de interesse da regra e avalia a importancia da mesma.
Todos os valores de lift entre as regras descobertas foram superiores a 1 (um),
demonstrando uma correlagao positiva entre os atributos. O valor inicial de lift gerado
durante esta execucéao foi de /ift igual a 1,45. Utilizou-se o modelo de avaliagcéo de
regra de interesse proposto por Freitas (1998, traducdo nossa), conhecido como
modelo subjetivo ou orientado pelo o usuario, onde o grau de interesse das regras é
dado a partir do conhecimento prévio e das crencas do usuario, isto &, se ele encontra
fatores interessantes na regra gerada que podem agregar as suas crengas e até
mesmo gerar um novo conhecimento.

Assim, foram escolhidas 8 (oito) regras para compor o questionario de
validacao da proposta. Priorizaram-se as regras que contemplassem a combinagao
de ingredientes das pizzas, ingredientes das pizzas com atributos relacionados as
caracteristicas dos vinhos e atributos que envolvem apenas as caracteristicas dos
vinhos. Dentre as regras selecionadas, uma delas apresenta um atributo no

antecedente e outro no consequente da regra:

— SE Vinho Possui Uva = Touriga Nacional ENTAO Aroma do Vinho = Florais
10 = <conf:(0,91)> lift: (2,03)

Outras 6 (seis) regras contemplam duas condi¢cdes no antecedente da regra:
— SE Pizza Possui Ingrediente = Outros Queijos E Pizza Possui Tempero =

Manjericido ENTAO Pizza Possui Ingrediente = Embutidos 12< <conf:(1)>
lift: (2)


conf:(1)
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— SE Vinho Possui Uva = Malbec E Barrica = Carvalho ENTAO Pizza Possui
Ingrediente = Embutidos 11 =» <conf:(1)> lift: (2)

— SE Vinho Possui Tanino = Muito Adstringente E Teor Alcéolico do Vinho =
Quatorze ENTAO Estilo do Vinho = Vinho Tinto Encorpado 11 = <conf: (1)>
lift: (2,67)

— SE Aroma do Vinho = Ameixa E Aroma do Vinho = Baunilha ENTAO Pizza
Possui Ingrediente = Mucgarela 11 = <conf:(0,92)> lift: (1,47)

— SE Estilo do Vinho = Vinho Tinto Encorpado E Acidez do Vinho = Média
ENTAO Pizza Possui Ingrediente = Embutidos 11 = <conf:(0,92)> lift: (1,83)

— SE Pizza Possui Ingrediente = Embutidos E Regido de Produgéo do Vinho
= Mendoza ENTAO Vinho Possui Uva = Malbec 10 =& <conf:(0,91)> ift:
(4,85)

Finalmente, uma regra selecionada apresentou 3 (trés) atributos no
antecedente e 2 (dois) no consequente. Desta forma, relacionaram em uma mesma

regra, cinco atributos, sendo um da pizza e os demais do vinho.

— SE Pizza Possui Ingrediente = Mugarela E Estilo de Vinho = Vinho Tinto
Encorpado E Acidez do Vinho = Alta ENTAO Faixa de Preco do Vinho = C
(Entre R$100,01 a R$170,00) E Barrica = Carvalho 12 = <conf:(0,92)> lift.
(2,95)

Em regras que relacionam mais que 2 (dois) atributos (um no antecedente e
outro no consequente) existem vantagens e desvantagens que devem ser analisadas.
Como vantagem pode se levar em consideragao que quanto mais atributos a regra
possui, mais especifica ela se torna, onde se tem uma previsdo com maior certeza,
devido ao volume de atributos dispostos para prever algo. Porém, por se tratar de uma
regra “muito especifica” pode ocorrer o processo de overfitting, isto €, quando o
conjunto de atributos observados na regra é ajustada a ela, mas se mostra ineficaz
para prever novos resultados, visto que por ser tdo especifica ela pode ocorrer

somente uma vez.


conf:(1)
conf:(0.92)
conf:(0.92)
conf:(0.91)
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4.2.2 Algoritmo Prism

Para a aplicagcdo do algoritmo Prism, foi necessario preencher todas as
instancias vazias da base de dados com a descri¢cdo “nao”, uma vez que este método
nao possui a opg¢ao de tratar os valores vazios (desconhecidos). Apds este
procedimento, foram realizados testes de validacdo cruzada com 10 (dez) parti¢des,
sendo eles: os ingredientes das pizzas, caracteristicas do vinho (preco, regido, estilo,
acidez, corpo e tanino), tipos de uvas que compde os rétulos e aromas possiveis do
vinho.

A partir da validagcéao cruzada com 10 (dez) particées, analisou-se a matriz de
confusdo de cada execucéo, a fim de verificar qual continha a maior cobertura de
atributos e encontrava-se em equilibrio de ocorréncias entre “sim” e “ndo”. Por
exemplo, o atributo denominado embutido que contempla 48 (quarenta e oito)
ocorréncias para cada uma das opg¢des e o atributo mucgarela que apresenta 60
(sessenta) ocorréncias para a opg¢ao “contém mucarela” e 36 (trinta e seis) ocorréncias
para a opgao “ndo contém mucarela”.

De inicio, foram desconsiderados os atributos que n&o apresentaram nenhuma
regra. Dentre eles, esta o atributo denominado faixa de pre¢o dos vinhos, que obteve
40,63% de taxa de acerto; o atributo regido de produgao do vinho com apenas 14,58%
de taxa de acerto; e, o estilo do vinho com 40,63% de taxa de acerto. Todos os
atributos relacionados aos aromas possiveis do vinho foram eliminados, pois traziam
aproximadamente 50% de taxa de acerto e apresentavam grande discrepancia quanto
as ocorréncias. A aplicacdo da tarefa de classificagdo, considerando os diferentes
tipos de uva do vinho, retornaram resultados a partir de a 63,54%, referentes a taxa
de acerto. No entanto, verificou-se que isto ocorria porque exista a classificagéo pela
maioria. Por exemplo, em um atributo com 92 (95,83%) ocorréncias de um
determinado tipo e 4 (4,17%) de outro, a taxa de acerto era de 91,67% pois o método
retornava a maioria como classe prevista.

Considerou como atributo meta a aplicagéo dos diferentes ingredientes que
compdem as pizzas, que apresentavam uma proporc¢ao equilibrada de ocorréncias e
que continham taxa de acerto superior a 85%. Por exemplo, o atributo denominado
“outros queijos” apresenta 36 (37,50%) ocorréncias para “contém outros queijos” e 60
(62,50%) para “nao contém outros queijos”, onde a taxa de acerto foi de 86,46%. Foi

desconsiderada a aplicagdo como atributo meta de tais ingredientes das pizzas: atum,
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alcachofra, aliche, cebola, pimentdo e azeitona, pois atendiam aos requisitos
estabelecidos.

Dentre as aplicagdes dos seguintes atributos: embutidos, molho de tomate,
mugcarela, outros queijos e tomate, definiu-se 12 (doze) regras para o processo de
validagédo de resultados junto aos especialistas. A escolha das regras envolveu a
harmonizac&o ou n&o do conjunto de ingredientes, ingredientes das pizzas e vinhos e
caracteristicas dos vinhos. Nao foram escolhidas as regras geradas envolvendo o
nome das pizzas e os nomes dos vinhos, visto que o propdsito € buscar padrdes entre
0s componentes e a nomenclatura das pizzas e dos rétulos de vinhos servem para
identifica-los.

A partir da aplicagéo do algoritmo Prism, com o atributo meta ingrediente sendo
o molho de tomate, 93 instancias foram classificadas, sendo 27 (vinte e sete)
ocorréncias para “possui o ingrediente”, contra 66 (sessenta e seis) para “ndo possui
o ingrediente”, apresentando 96,88% de classificagdes corretas; e, 3 (trés) instancias
ndo classificadas, totalizando 3,12%.Esta aplicagcdo gerou 30 (trinta) regras, sendo
que as regras escolhidas para a aplicagao do questionario de validagdo da proposta

foram:

— SE Pizza Possui Ingrediente = Pimentdo ENTAO Pizza Possui Ingrediente=
Molho de Tomate

— SE Estilo do Vinho = Vinho Branco Encorpado ENTAO Pizza Possui
Ingrediente= Molho de Tomate

— SE Pizza Possui Ingrediente = Alcachofra ENTAO Pizza N&o Possui
Ingrediente = Molho de Tomate

— SE Vinho Possui Uva = Touriga Franca ENTAO Pizza N&o Possui

Ingrediente = Molho de Tomate

Quanto aos resultados apresentados, quando o atributo meta foi o conjunto de
dados denominado mucarela, contou com 90 (noventa) instancias classificadas
corretamente, sendo 36 (trinta e seis) para a opgao “contém mucarela” e 54 (cinquenta
e quatro) para a opcao “ndo contém mucarela”, totalizando uma taxa de acerto de
93,75%; 1 (uma) instancia foi classificada incorretamente, correspondendo a 1,04%;
e 5 (cinco) instancias nao foram classificadas, representando 5,21%. Ao total foram
geradas 24 (vinte e quatro) regras, sendo que (vinte e trés) delas esta associada ao
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nome da pizza. Entdo, escolheu-se para demonstragdo, a regra que associa as

caracteristicas do vinho e a ocorréncia do ingrediente mucarela.

— SE Acidez do Vinho = Baixa ENTAO Pizza Possui Ingrediente = Mugarela

Ja para o atributo que representa o conjunto embutidos foram geradas 31 (trinta
e uma) regras, sendo 24 (vinte e quatro) regras esta relacionada ao nome da pizza.
Esta aplicagdo resultou em 83 (oitenta e trés) instancias avaliadas corretamente,
representando 86,46%; 2 (duas) instadncias foram avaliadas incorretamente,
correspondendo a 2,08%; e, 11 (onze) instancias nao foram classificadas, sendo
equivalente a 11,46% da aplicagdo. Entre as regras escolhidas, foi selecionada uma
regra que possui ocorréncia de harmonizagéao e outra que afirma a ndo ocorréncia da

harmonizag&o, como demonstrado a seguir.

— SE Tempo de Amadurecimento = Treze Meses ENTAO Pizza Possui
Ingrediente = Embutidos
— SE Pizza Possui Ingrediente = Atum ENTAO Pizza N&o Possui Ingrediente

= Embutidos

A utilizagdo do conjunto de dados denominado outros queijos como atributo
meta, resultou em 28 (vinte e oito) regras sendo que 20 (vinte) delas correspondem a
denominacgéao da pizza. Totalizou dentre as classificagdes corretas 83 (oitenta e trés)
instancias correspondendo a 86,46% da aplicagdo, sendo 58 (cinquenta e oito) para
a opgao “nao possui este ingrediente” e 25 para a opgao “possui” este ingrediente; 3
(trés) instancias foram classificadas erradas, totalizando 3,12%; e, 10 (dez) instancias
nao foram classificadas, sendo representadas por 10,42% da aplicagdo. Dentre as
regras selecionadas, estdo relacionados a ocorréncia ou ndo do atributo meta,
combinagdo com demais ingredientes da pizza, caracteristicas do vinho e a relagao
com faixa de preco do vinho, visto que esta categoria possui queijos sdo mais nobres

do que os queijos mugarelas, por exemplo.

— SE Pizza Possui Ingrediente = Aliche ENTAO Pizza N&o Possui Ingrediente

= Outros Queijos
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— SE Acidez do Vinho = Baixa ENTAO Pizza N&o Possui Ingrediente = Outros
Queijos
— SE Faixa de Preco do Vinho = E (Mais que R$250,01) ENTAO Pizza Possui

Ingrediente = Outros Queijos

Considerando como atributo meta o ingrediente tomate, observa-se que sua
aplicacao foi a que gerou mais regras dentro do contexto analisado (32 regras), porém
foi a aplicagdo que resultou no menor indice de classificagdes corretas representado
por 85,42%, com 82 (oitenta e duas) instancias, sendo 24 (vinte e quatro) para a
ocorréncia “possui tomate” e 58 (cinquenta e oito) para a op¢ao “nao possui tomate”;
1 (uma) instancia foi classificada incorretamente, correspondendo a 1,04% da
aplicacao; e, 13 (treze) instancias nao foram classificadas, totalizando 13,54%. Entre
as regras geradas, destacou-se a ndo harmonizagdo com outro ingrediente e a regra

que envolve as caracteristicas do vinho.

— SE Pizza Possui Ingrediente = Cogumelo Paris ENTAO Pizza N&o Possui
Ingrediente = Tomate
— SE Tempo de Amadurecimento do Vinho = 13 (Treze) Meses ENTAO Pizza

Nao Possui Ingrediente = Tomate

E importante ressaltar a aplicagéo do algoritmo Prism, resultou em um grande
volume de regras geradas a partir da denominagao das pizzas, porém este atributo
nao foi desconsiderado da base de dados, pois sua exclusao reduzia o indice de
classificagcao corretas das instancias, e consequentemente aumentava o indice das

classificagdes incorretas.

4.2.3 Validagao da Proposta

A fim de verificar se as regras geradas na aplicagdo dos algoritmos de
mineragéo de dados acontecem em uma harmonizacgéao entre pizzas e vinhos, aplicou-
se um questionario aos profissionais da Gastronomia e Enologia. Para este
questionario, foram selecionadas 20 (vinte) regras de acordo com os maiores valores
de grau de interesse das regras do Apriori e o indice (%) de taxa de acerto para as

regras do Prism. A aplicagao do questionario aconteceu no periodo de 27 de outubro
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a 10 de novembro de 2018. Ao total foram coletadas 10 (dez) respostas, sendo que 3
(trés) dos respondentes sdo profissionais da Gastronomia e outros 7 (sete) s&o
profissionais da Enologia. Dentre os respondentes, estdo profissionais que atuam em
estabelecimentos como adegas e restaurantes; e os profissionais que atuam na area
académica.

A partir das situagdes apresentadas no questionario, 3 (trés) obtiveram 100%
das respostas voltadas para a alternativa “esta opgédo é comum”, cuja descrigéo esta
atrelada sobre o conhecimento da situagao e percebe que ela se trata de uma situacao
habitual no ato de uma harmonizagdo. Sado apresentadas a seguir, as regras que

obtiveram unanimidade nos resultados.

— Se 0 vinho possui tanino muito adstringente e teor alcoolico igual a 14%
(entre médio e alto), entdo, este vinho & considerado um vinho tinto
encorpado.

— Se a pizza contém atum, entao, ela ndo contém embutidos.

— Se o0 vinho possui acidez baixa, entdo, a pizza ndo possui outros queijos.

Quanto as demais regras avaliadas, houve 4 (quatro) regras onde o atributo
consequente sdo os embutidos. A combinagao que leva os atributos outros queijos,
manjericdo e tomate, 60,00% dos respondentes a classificaram como comum e
20,00% como uma regra surpreendente, podendo verificar que existe uma relagao
entre os ingredientes avaliados. Ja regra que envolve os tipos de uva (Malbec) e
barrica de amadurecimento (Carvalho), 80,00% dos respondentes classificam esta
situagdo como comum e os demais 30,00% definem estas categorias divididas,
destinando 10,00% para cada uma das opgdes existentes. A regra que envolve os
embutidos como atributo consequente, abrange o estilo do vinho (Encorpado) e sua
acidez (Média), € uma situagéo onde 70,00% a avaliaram comum e os demais 30,00%
avaliam a regra como surpreendente. Ja a situagdo em que realiza a harmonizagao
entre embutidos com vinhos que possuem amadurecimento de 13 (treze) meses,
resulta em 80,00% dos respondentes classificam esta situagdo como comum e os
outros 20,00% se dividem entre surpreendente e que nao se aplica.

As regras que possuem como o consequente o atributo denominado mucarela,
envolvem a acidez e os aromas possiveis do vinho. A regra que envolve a combinagao

da mucarela e vinhos com aroma de ameixa e baunilha é avaliada em 60,00% com a
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opgao onde os profissionais possuem conhecimento da situagdo, mas ndo concordam
com os resultados; porém, 30,00% dos respondentes a classificam como uma
combinagdo comum e 10,00% como surpreendente. Enquanto a regra classifica a
relagdo em que a acidez baixa do vinho harmoniza com mugarela, 70% dos
respondentes a classica como uma situacdo comum e 20% dos respondentes nao
sabem opinar nesta regra.

Dentre as regras geradas, onde o atributo consequente € o molho do tomate
associados a alcachofra, estilo da uva (touriga franca), pimentédo, vinho branco
encorpado, os respondentes ficam divididos na questdo de avaliagao, tendo o maior
indice de respostas de classificagcado da situagdo como comum.

Ja o atributo outros queijos como consequente, envolvem o ingrediente aliche
e a faixa de preco de comercializagdo do vinho. Entre a regra que associa o
ingrediente aliche, os respondentes ficam divididos entre as op¢des de resposta,
20,00% nao souberam opinar, 30,00% néo concordam com a regra gerada, 30,00%
associam a regra como uma harmonizacédo comum e 20,00% acredita que esta regra
€ surpreendente.

Considerando o atributo tomate como consequente, obteve-se duas regras,
uma associada ao ingrediente a ndo combinagdo com cogumelo paris e outra ao
tempo de amadurecimento do vinho. Com relagao a regra que avalia que o cogumelo
paris ndo combina com tomate, cerca de 60,00% dos respondentes n&do concordam
com esta situagao e 40,00% acreditam que esta combinagdo € comum. Houve uma
situacao em que 90,00% dos respondentes ndo concordam com a regra gerada e
10,00% né&o possui conhecimento sobre a ocorréncia da situacgao, isto significa que
nao existem restricdbes entre uma harmonizacdo entre estes elementos. A regra

gerada é:

— Se o vinho passa por 13 meses de amadurecimento, entdo, ele n

harmoniza com pizzas que contém tomate.

O quadro completo dos resultados obtidos na aplicacdo do questionario, estao

alocados no Apéndice F.
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4.3 SINTESE DOS RESULTADOS

A partir da analise estatistica e aplicagao do teste Qui-quadrado (x?) conforme
apresentado na sec¢éo 4.1.1, foi possivel verificar que dos atributos avaliados, apenas
o grupo de embutidos apresentou diferencas estatisticamente significativas. Ja a
execucdo do teste de ACM, gerou 4 (quatro) grupos distintos de harmonizacao.
Analisando os resultados obtidos na analise descritiva e na aplicacao dos algoritmos
de mineracdo de dados, € possivel verificar que um grupo do grafico de nuvem de
pontos do teste de ACM, cujo estilo do vinho & encorpado se complementa com as
regras geradas no algoritmo Prism, como € demonstrado a seguir. Nao foi possivel
fazer uma relacéo entre o teste ACM e o algoritmo Apriori, pois a aplicagcdo do
algoritmo nao € binaria.

O teste Qui-quadrado (x?), para os conjuntos de queijos gerou as seguintes

regras:

— SE o vinho tinto é encorpado, ENTAO ele ndo harmoniza com o ingrediente
mucarela
— SE o vinho tinto é encorpado, ENTAO ele harmoniza com o ingrediente

outros queijos

Enquanto a aplicagcéo do algoritmo Prism, cujo atributo é o conjunto de queijos

mucarela, retratou a seguinte regra:

— SE a pizza contém queijo mucarela, ENTAO a acidez do vinho é baixa

Ja a execucdo do algoritmo Prism com atributo-meta denominado outros

queijos, identificou a seguinte regra:

— SE a pizza contém outros queijos, ENTAO a acidez do vinho ¢ alta

Considerando que os vinhos cujo estilo é encorpado, dispde de propriedades
densas e concentradas, quanto mais acido o vinho mais encorpado ele se torna e
apresenta elevado nivel de adstringéncia no paladar. Para que haja harmonia entre

os elementos do vinho & necessario o maximo equilibrio entre estas propriedades,
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pois se o vinho € encorpado, mas possui pouca acidez, ele se torna dificil de beber;
por outro lado, se o rotulo contém uma acidez “muito alta” perante as demais
caracteristicas, a degustagéo se torna agressiva e desagradavel (MIWA, 2016). Em
uma harmonizagdo de queijos é necessario agrupa-los por afinidade, os queijos
suaves ou maturados como a mucgarela, combinam com vinhos brancos e tintos de
corpo leve ou médio (MARINI,2017). Enquanto, os queijos que possuem sabores mais
fortes harmonizam com vinhos encorpados, considerando que os queijos fortes
possuem uma acidez maior devido ao tempo de preparo, se equilibrando com acidez
e tanino do vinho (CORDEIRO,2016).

Outra relagao existente entre a aplicacdo da ACM e do Prism esta relacionada
a combinacéo do vinho tinto encorpado com o atributo denominado embutidos. A regra

gerada pela aplicagao foi:

— SE o vinho é tinto encorpado, ENTAO ele harmoniza com o ingrediente

embutidos

Ja a regra gerada na execugao do algoritmo Prism com atributo-meta o

conjunto de embutidos, foi a seguinte:

— SE a pizza contém embutidos, ENTAO o amadurecimento do vinho é de 13

(treze) meses

Existem vinhos, como os que possuem tanino (substancia quimica presente na
casca e semente da uva) que depois da produgao necessitam amadurecer, com o
proposito de suavizar o tanino e liberar o aroma para que o vinho esteja pronto para
ser consumido. Este processo pode ser realizado em até 3 (trés) anos. a primeira
vista, os embutidos e curados combinam com vinhos tintos potentes, podendo ser
aprimorada a partir dos diferentes tipos de gordura, sal e especiarias utilizadas na
producdo dos embutidos (REDACAO PALADAR, 2018). Para realizar a harmonizagéo
com este produto, o vinho devera possuir um bom grau de acidez, por exemplo, 0s
salames combinam com vinhos frutados e com odor de violetas; enquanto para a
harmonizagdo com presuntos existe vasta variedade de combinagdes entre vinhos

tintos e espumantes, desde que o vinho possua uma acidez elevada (MARINI, 2017).
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Considerando que a aplicagdo dos algoritmos de mineragdo de dados teve
como proposito extrair algum conhecimento desta base de dados, foi possivel
observar que o Apriori retorna algumas regras que consideram dois ou mais atributos
no consequente enquanto que o Prism apresenta apenas o atributo meta (no
consequente). Além disso, observa-se que a aplicagdo do Apriori rendeu relagdes
melhores entre os ingredientes das pizzas e as caracteristicas do vinho, apresentando
resultados notaveis quanto ao grau de interesse das regras, por exemplo, a regra com
menor [ift foi a regra: “Se o teor alcoolico do vinho for 14% e o amadurecimento do
rétulo for de 12 (doze) meses, entdo a pizza contém o ingrediente mugarela” com
confianga de 91% e lift igual a 1,45 ; enquanto a regra com maior /ift foi a seguinte: “
Se a pizza contém o ingrediente embutidos e a regido de produgdo do vinho é
Mendoza, entdo o vinho possui uva Malbec” com confianga de 91% lift igual a 4,85.
Estes resultados sdo capazes de proporcionar a geragdo de “resultados

surpreendentes” para a mineragao de dados.
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5 CONSIDERAGOES FINAIS

Inicialmente, pretendia-se utilizar uma base de dados Enogastronémica
disponivel em repositorios ou outros estudos anteriormente realizados que
englobasse qualquer tipo de gastronomia, porém ndo houve sucesso nas buscas.
Posteriormente, foram exploradas as vinicolas de Curitiba e Regido Metropolitana, a
fim de verificar se alguma delas possuia alguma base de dados ou algum documento
que descrevesse a sugestdo de harmonizagdo em que estes locais sugerem aos seus
clientes, sendo também descartada esta possibilidade ap6s a verificagdo de que
nenhuma vinicola dispde deste conhecimento digitalmente organizado, além de nao
possuirem especialidade em harmonizagdes, mas sim nas especificacbes dos vinhos
ali produzidos.

Apdbs diversas pesquisas, foram definidas as pizzarias como objeto de estudo,
pois se trata de um modelo de estabelecimento voltado a gastronomia Italiana e
algumas delas, dispéem de adega prépria, uma vez que a combinacédo destes dois
elementos (pizzas e vinhos) é tradicional na cozinha italiana.

Destaca o fato de que, mais uma vez, nenhuma das pizzarias selecionadas
dispbe de banco de dados de harmonizag¢des. Desta forma, houve a necessidade de
concepcao de uma base de dados Enogastrondémica que contemplasse esta

combinacao.

5.1 ALCANCE DOS OBJETIVOS

Para atingir o objetivo geral deste estudo: realizar uma analise de dados a partir
da aplicagdo de técnicas de estatistica e mineracdo de dados, a fim de identificar
relacbes e padrdes de ocorréncia em uma base de dados Enogastrondmica, foi
necessario alcangar 3 (trés) objetivos especificos.

O primeiro objetivo especifico consiste em construir uma base de dados que
reuna elementos da Gastronomia e Enologia. Este objetivo foi alcangado a partir de
um levantamento bibliografico e consulta com especialistas voltados aos elementos
importantes para a realizagdo de uma harmonizagéo, sendo definidos para a coleta
dos dados 16 (dezesseis) atributos voltados as propriedades do vinho e 5 (cinco)
voltados aos componentes das pizzas. A base de dados apd6s 0 processo

desmembramento de elementos, como os aromas possiveis, contou com 66 (sessenta
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e seis) atributos, sendo 51 (cinquenta e um) voltados aos vinhos e 15 (quinze) voltados
aos ingredientes das pizzas. Comp0s esta base de dados, 32 (trinta e dois) sabores
de pizzas sendo recomendado 3 (trés) rétulos de vinhos para sabor, totalizando 96
(noventa e seis) instancias e o uso de 86 (oitenta e seis) rétulos de vinhos distintos.
O segundo obijetivo esta relacionado em comparar os resultados obtidos a partir
de dois métodos de mineracao de dados, utilizou-se o software WEKA, aplicado a
algoritmos voltados a descoberta de padrbées, como o Apriori que apresenta regras
por associagao e o Prism que expressa regras geradas a partir da classificagdo. Os
parametros utilizados em todas as aplicagbes estdo comumente abordados nas
literaturas utilizadas. A aplicagéo do algoritmo Apriori rendeu 88 (oitenta e oito) regras,
cujo grau de interesse foi superior a 1,45 demonstrando uma correlagao positiva entre
os atributos, além de considerar dois ou mais atributos no consequente, sendo capaz
de aprofundar a regra; e, o algoritmo Prism classificou os atributos que contém
proporgao equilibrada de ocorréncia com 85,42% de taxa de acerto de classificacao
das regras, trazendo regras que envolvem apenas o atributo meta no consequente.
O terceiro objetivo esta atrelado em realizar uma analise descritiva da base de
dados e analisar os resultados obtidos. Utilizou-se o software R (com o RStudio) para
realizar a analise, aplicando os testes Qui-quadrado (x?) para realizar uma analise
entre as variaveis com maior ocorréncia na base de dados e a Analise de
Correspondéncia Multipla (ACM) para expressar graficamente as relagbes entre os
objetos e variaveis. Aplicou-se o teste Qui-quadrado (x?) nos atributos dos
ingredientes das pizzas (embutidos, molho de tomate, mugarela e outros queijos) e
dos dois estilos de vinho com caracteristicas distintas (vinho branco leve e vinho tinto
encorpado) com maior ocorréncia na base de dados, verificando que apenas a
aplicacdo com o atributo embutidos apresentou diferengcas estatisticamente
significativas entre as proporgdes. Ja a aplicacdo do teste de Anadlise de
Correspondéncia Multipla (ACM), demonstrou-se que é possivel explicar 28,33% do
método com apenas duas dimensoes, facilitando a demonstracao da aplicacéo; e, o
grafico de nuvem de pontos que apresentou a existéncia de 4 (quatro) grupos distintos

de harmonizacgao.
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5.2 CONTRIBUICOES

Ao buscar por pesquisas no campo da Gestdo da Informacédo, foi possivel
verificar que nao existem estudos relacionados a Enogastronomia na area. Este
estudo foi capaz de afirmar que € possivel aplicar a mineracao de dados e a estatistica
neste ramo do conhecimento.

Elaborou-se uma base de dados voltada a harmonizagao de pizzas e vinhos
que pode ser utilizada como modelo para demais projetos voltados a Enogastronomia.

Outra forma de contribuicdo é a de disponibilizar a base de dados individual de
cada um dos estabelecimentos participantes, de forma a auxiliar as demais pessoas
que nao possuem o conhecimento no ato de uma harmonizagao, quando o Sommelier
estiver ausente, pois atualmente o conhecimento de harmonizacao esta centralizado

apenas neste profissional.

5.3 TRABALHOS FUTUROS

Para os trabalhos futuros, sugere-se a ampliagcdo da base de dados buscando
abranger um maior numero de pizzarias e outros estabelecimentos tais como
trattorias, por exemplo, e realizar uma pesquisa quantitativa dos dados.

Recomenda-se ainda, estender a ideia da criacdo de bases Enogastronémica
empregando a outros tipos de gastronomias, tais como, massas em geral, frutos do
mar, aperitivos e sobremesas.

Como forma de contribuicdo as pizzarias participantes, os resultados
alcancados serao repassados ao profissional que auxiliou no processo de construgéo
da base de dados, visando ampliar o conhecimento com toda a equipe das pizzarias.
Com as informacgdes colhidas e os resultados obtidos, sugere-se a criagdo de um guia
de harmonizagao de acordo com os sabores de pizza e rétulos de vinhos disponiveis
na casa, a fim simplificar a escolha do cliente, seja pessoalmente ou no atendimento

via delivery.
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APENCICE A - QUESTIONARIO DE VALIDAGAO DA PESQUISA

QUESTIONARIO DE VALIDAGAO DE PROPOSTA

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Pesquisa: Questionario voltado a validagao de regras geradas a partir da aplicagao de
algoritmos de mineragao de dados aplicados a uma Base de Dados Enogastronémica

de pizzas e vinhos.

Pesquisadora: Andréia Karolina Lapkouski - Graduanda em Gestao da Informacéao -
UFPR.

Orientadora: Prof. Dra. Denise Fukumi Tsunoda.

1. Natureza da pesquisa: Vocé é convidado a participar desta pesquisa, que tem
como objetivo validar as regras de classificacdo geradas a partir da aplicacéo
de algoritmos de mineragdo de dados em uma Base de Dados
Enogastronémica de pizzas e vinhos.

2. Publico Alvo da Pesquisa: Profissionais Graduados em Gastronomia e/ou
Enologia residentes em Curitiba ou Regidao Metropolitana de Curitiba.

3. Envolvimento da Pesquisa: Ao participar deste estudo vocé deve permitir
que a pesquisadora Andréia Karolina Lapkouski utilize os dados contidos nas
respostas deste questionario. A participagéo ao responder todas as perguntas
leva aproximadamente 10 minutos. Vocé tem a liberdade de se recusar a
participar desta pesquisa, sem qualquer prejuizo para vocé. No entanto,
pedimos sua colaboracdo para completar a etapa de validagcdo da proposta
junto a especialistas, garantindo assim a verificagdo da ocorréncia dos
resultados listados no ato de uma harmonizagdo. Em caso de duvidas, faca
contato com a pesquisadora Andréia através do  E-mail:
andreiaklap@gmail.com.

4. Riscos e Desconforto: Os procedimentos utilizados nesta pesquisa
obedecem aos Critérios da Etica na Pesquisa com Seres Humanos conforme
a Resolugdao No. 466/2012 do Conselho Nacional de Saude. Nenhum dos
procedimentos utilizados oferece riscos a sua dignidade. Sendo que estas livre
para desistir da pesquisa em qualquer momento sem nenhum prejuizo.

5. Beneficios: Esperamos que este estudo traga informacgdes importantes sobre
o tema. No futuro essas informagdes poderédo ser usadas em beneficios de
outros.

6. Confidencialidade: Todas as informacbdes coletadas neste estudo séao
estritamente confidenciais. Apenas os membros do grupo de pesquisa terao
conhecimento dos dados e mesmo os membros do grupo nao serao capazes
de identifica-lo individualmente.

7. Pagamento: Vocé nao tera nenhum tipo de despesa por participar desta
pesquisa, bem como nada sera pago por sua participacao.

Aceita participar livremente desta pesquisa? ( ) Sim ( ) Nao
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INSTRUCOES

Os dados analisados foram retirados de uma aplicacdo que contém 32 sabores de
pizza e 86 rétulos de vinho. Por se tratar de uma analise qualitativa de dados, foram
realizados testes em busca de melhores resultados, onde definiu-se a necessidade
de alocar determinados ingredientes em conjuntos de dados, sendo eles:

Embutidos: Calabresa, Calabresa Picante, Capocollo, Linguica Toscana, Lombo
Defumado, Panceta, Peito de Peru, Presunto, Presunto Defumado e Presunto de
Parma.

Florais: Flor de Lima, Florais, Flores Brancas, Rosas e Violetas.

Molho de Tomate: Molho de Tomate, Molho de Tomate Fresco e Molho de Tomate
Italiano.

Mucarela: Mucarela, Mucarela de Bufala, Mucgarela de Burrata, Mucarela Especial e
Mucarela Tradicao.

Outros Queijos: Queijo de Cabra, Catupiry, Queijo Emmental, Queijo Gorgonzola e
Queijo Parmeséo.

Tomate: Tomate, Tomate Cereja, Tomate Fresco e Tomate Seco.

Este questionario possui 20 situagbes. Para a realizagdo do preenchimento do
mesmo, é necessario assinalar um “X” na alternativa em que vocé acredita que a
situacdo melhor se enquadre. Para cada situagdo deve ser escolhida apenas uma
alternativa. Dentre as alternativas, se encontram as seguintes op¢des:

Nao se aplica: Vocé nao possui nenhum conhecimento sobre esta situagao.

Nao concordo com esta situagao: Vocé possui conhecimento sobre a situagdo, mas
nao concorda com o resultado.

Esta situagcao é comum: Vocé possui conhecimento sobre esta situacdo e percebe
que se trata de uma combinagdo comum.

Esta situacdo é surpreendente: Vocé ndo possui conhecimento sobre a situacao,
mas acredita que a combinacgio pode ocorrer, gerando assim um novo conhecimento.

Sou um profissional de: ( ) Gastronomia ( ) Enologia/ Sommelier
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SITUACOES

Nao se
aplica

Nao
concordo
com esta
situacao

Esta
situacao é
comum

Esta situagao é
surpreendente

Se a pizza contém como
outros queijos e tempero
de manjericdao, entao,

estes ingredientes
harmonizam com
embutidos.

Se o vinho contém uva
malbec e é armazenado
em barrica de carvalho,
entao este vinho combina
com pizzas que contém
embutidos.

Se o vinho possui tanino
muito adstringente e teor
alcoolico igual a 14%
(entre médio e alto),
entdo, este vinho &
considerado um vinho
tinto encorpado.

Se a pizza contém
mucarela e o vinho é
encorpado com acidez
alta, entdo, recomenda-se
um vinho com faixa de
preco C (Entre R$100,01 a
R$170,00) que seja
amadurecido em barrica
de carvalho.

Dentre 0s possiveis
aromas do vinho é possivel
identificar os aromas de
ameixa e baunilha, entao,
recomenda-se uma pizza
gue contenha mugarela.

Se o vinho ¢é tinto
encorpado e  possui
acidez média, entao,
harmoniza com pizzas que
contém embutidos.

Se o vinho contém a uva
touriga nacional, ento,
dentre 0s aromas
possiveis do vinho se
encontra os florais.
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Nao Esta
SITUAGOES Nao se | concordo | situacado é Esta situagao é
aplica | com esta comum surpreendente
situacao

Se a pizza contém
embutidos como
ingrediente e a regido de
produgdgo do vinho &
Mendoza - Argentina,
entdo, o vinho contém uva
malbec.

Se a pizza contém
pimentao, entdo, ela
também contém molho de
tomate.

Se o vinho é branco
encorpado, entéo, a pizza
contém molho de tomate.

Se a pizza possui
alcachofra, entdo, ela ndo
possui molho de tomate.

Se o vinho contém uva
touriga franca, entao, nado
recomenda-se uma pizza
que contenha molho de
tomate.

Se o vinho possui acidez
baixa, entdo, a pizza
contém mugarela.

Se o vinho passa por 13
meses de
amadurecimento, entao,
ele harmoniza com pizzas
que contém embutidos.

Se a pizza contém atum,
entdo, ela ndo contém
embutidos.

Se a pizza contém aliche,
entdo, ela nao possui
outros queijos como
ingrediente.

Se o vinho possui acidez
baixa, entdo, a pizza nao
possui outros queijos.
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Nao Esta
SITUAGOES Nao se | concordo | situacado é Esta situagao é
aplica | com esta comum surpreendente
situacao

Se o vinho possui a faixa
de preco E (Mais que
R$250,01), entdo, este
vinho harmoniza com
pizzas que contém outros
queijos.

Se a pizza contém
cogumelo paris, entao,
ela ndo possui tomate.

Se o vinho passa por 13
meses de
amadurecimento, entao,
ele ndo harmoniza com
pizzas que contém
tomate.

Comentarios (opcional):
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APENDICE B - VARIEDADE DE VINHOS
(Continua)
OCORRENCIA VINHO ESTILO DO VINHO
1 Almaviva Vinho Tinto Encorpado
Amalaya Vinho Tinto De Médio Corpo
Amalia Dos Fincas Vinho Branco Leve
Antano Vinho Tinto De Médio Corpo

Ars In Vitro Tempranillo Organico

Vinho Tinto Leve

Ars Nova

Vinho Tinto De Médio Corpo

Barbera Montebello

Vinho Tinto Encorpado

BaroloTerlo Vinho Tinto Encorpado
Barone Nebbiolo Vinho Tinto De Médio Corpo
Benmarco Vinho Tinto De Médio Corpo

Calathus Gran Cortel

Vinho Tinto Encorpado

Calvet Merlot

Vinho Tinto De Médio Corpo

Casanova Gran Reserva

Vinho Tinto Encorpado

Casarena 505 Esencia

Vinho Tinto De Médio Corpo

Casa Rivas

Vinho Tinto De Médio Corpo

Casa Rivas Cabernet Sauvignon

Vinho Tinto De Médio Corpo

Casa Silva Reserva Couvée Merlot

Vinho Tinto Encorpado

Chianti DOCCG Il Palazzo

Vinho Tinto De Médio Corpo

Chianti DOCG Castelo Di Bossi

Vinho Tinto Encorpado

Chianti Reserva Il Paladazzo DOCG

Vinho Tinto Encorpado

Chocalam Reserva

Vinho Tinto Encorpado

Crios da Susana Balbo

Vinho Rosé

A_\AA_\AA_\AAM_\AAAA—\AA—\AA—\AA—\AJ;A

Crios Malbec Vinho Tinto De Meédio Corpo
Croatina Vinho Tinto Encorpado

Don Roman Vinho Tinto Encorpado

Dos Fincas Vinho Branco Leve

Esteva Douro Vinho Tinto De Médio Corpo
Flor de Maio Vinho Tinto De Médio Corpo
Gaggiarone Vinho Tinto De Meédio Corpo
Garda Merlot DOC Vinho Tinto De Médio Corpo
Grey Ventisquero Vinho Tinto Encorpado

(Conclusao)
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Heartland Vinho Tinto Encorpado
Humberto Canale Vinho Tinto De Médio Corpo
Klein Kloof Vinho Tinto De Médio Corpo

La Joven Gewuztraminer

VinhoBrancoDeMedioCorpo

La Joven Viognier

Vinho Branco Leve

Lan Crianza

Vinho Tinto Encorpado

Lan Crianza Rioja

Vinho Tinto Encorpado

Leyda Classic

Vinho Tinto Leve

Il Palazzo Chianti

Vinho Tinto De Médio Corpo

Luigi Bosca Malbec

Vinho Tinto Encorpado

Manz Contador de Estéria

Vinho Tinto Encorpado

Manz Douro

Vinho Tinto Encorpado

Manz Penedo

Vinho Tinto Leve

Monte da Giloria

Vinho Tinto De Médio Corpo

Mural Douro DOC

Vinho Branco Encorpado

Mural Tinto

Vinho Tinto De Médio Corpo

Muros de Vinha

Vinho Branco Leve

Muros de Vinha

Vinho Rosé

Muros de Vinha

Vinho Tinto De Médio Corpo

Music D Aria Vinho Tinto Leve

Norton Malbec Vinho Tinto Encorpado
Perdriel Vinho Tinto De Médio Corpo
Pettit Bobo Vinho Branco Encorpado
Pilandro Merlot 70 Anni Vinho Tinto Encorpado
Pommery Espumante

Pommery Brut Royal Espumante

Porta 6 Vinho Tinto De Médio Corpo

Portal Colheita

Vinho Tinto Encorpado

Potty Lazzarotto

Espumante

PrimitivoDeSalento

Vinho Tinto Leve

Punto Maximo

Vinho Tinto De Médio Corpo

Ramirana Reserva

Vinho Tinto De Médio Corpo

Saint Clair

Vinho Branco Leve

Santa Ema Gran Reserva

Vinho Tinto Encorpado

Saurus Pinot

Vinho Tinto Leve

Sena Vinho Tinto Encorpado
Splendore Vinho Tinto Encorpado
Stagnari Vinho Tinto Encorpado

Steenberg Sauvignon Blanc

Vinho Branco de Médio Corpo

Sutter Home

Vinho Tinto Leve

Trevo

Vinho Branco Leve

Trumpeter Malbec

Vinho Tinto Encorpado

Ventisquero Reserva

Vinho Tinto Leve

Villa Medoro Montepulciano DOC

Vinho Tinto De Médio Corpo

Villa Pani

Vinho Tinto De Médio Corpo

Villa Pani Toscana Rosso IGT

Vinho Tinto De Médio Corpo

Vina Amalia Gran Cabernet

Vinho Tinto Encorpado

Vina Amalia Gran Malbec

Vinho Tinto Encorpado

Vina Amalia Gran Reserva Cabernet Sauvignon

Vinho Tinto Encorpado

Vina Amalia Reserva

Vinho Tinto Encorpado

Vistalago Cabernet Sauvignon

Vinho Tinto De Médio Corpo

Vistalago Vinho Tinto Encorpado
Von Siebenthal Parcela 7 Gran Reserva Vinho Tinto Encorpado
Yellow Tail Vinho Tinto Leve

AlalalalalalalalalalalalalalNalalalalalalNwIN]alalalalNalalalalalalalalalNalalalalalwalalalalalalalalala

Zorzau Terroir Unico

Vinho Tinto De Médio Corpo




APENDICE C - PAISES E REGIOES DE PRODUCAO DOS ROTULOS

QUANTIDADE
DE ROTULOS
POR PAIS

PAIS

QUANTIDADE
DE ROTULOS
POR REGIAO

REGIAO

1

Constantia Valley

Africa do Sul

1

Tygerbeg

-

Western Cape

20

—_—
~

Mendoza

Patagbnia

Argentina

San Patricio

Valles Calchaquies

Langhorne Creek

Australia

South Eastern

Altos Montes

Brasil

Rodeio

Sao José dos Pinhais

19

Puente Alto

Valle Central

Valle Del Conchagua

Chile

Valle Del Leyda

Valle Del Maipo

Valle Del Maule

Navarra

Espanha

Ribera Del Duero

Rioja

Estados Unidos

Lod

Bordeaux

Franca

Champagne

14

Abruzzo

Lago Di Guarda

Lombardia

ltalia

Piemonte

Puglia

Toscana

Nova Zelandia

Mallborought

19

Alentejano

Dao

Douro

Portugal

Lisboa

Peninsula de Setubal

Vinho Verde

Uruguai

SN WIW|O[WI === IN]=INWI=2ININ|om~O NN

La Caballada
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APENDICE D - TEMPO DE AMADURECIMENTO (EM MESES) E TIPO DE

BARRICA PARA MATURAGAO DO VINHO

BARRICA OCORRENCIA
Nao Identificado 18
Carvalho 49
Concreto 1
Inox 16
Inox e Carvalho 12

AMADURECIMENTO |OCORRENCIA
0 meses 2
2 meses 4
4 meses 6
6 meses 5
7 meses 1
8 meses 2
9 meses 6
10 meses 1
11 meses 7
12 meses 15
13 meses 4
14 meses 3
20 meses 3
22 meses 1
24 meses 5
36 meses 3
Nao Informado 28




111

APENDICE E — AROMAS POSSIVEIS NO ATO DA DEGUSTAGAO DO VINHO

AROMAS POSSIVEIS |OCORRENCIA
Abacaxi 11
Alcacuz 5
Ameixa 39
Amora 33
Baunilha 24
Café 4
Caramelo 7
Cassis 8
Cereja 38
Chocolate 13
Couro 4
Especiarias 43
Florais 43
Framboesa 24
Frutado 4
Frutas Secas 5
Geléia 5
Groselha 11
Maracuja 5
Minerais 11
Mirtilo 13
Morango 23
Péssego 10
Pimenta 12
Tabaco 6
Toranja 5
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APENDICE F - RESULTADO DA APLICAGAO DO QUESTIONARIO DE

VALIDAGAO DA PROPOSTA

AVALIAGAO
‘@ ‘@
8 2,132 R
) e |83%| $E | ¢3
SITUAGAO e |§cS| 2E |28
o © 5= n 8 w 2
o] S0P 8 s g
Z |z W d 2
Se a pizza contém como outros queijos e tempero de manjericao, entéo, n 1 6 5
estes ingredientes harmonizam com embutidos.
Se o vinho contém uva malbec e é armazenado em barrica de carvalho, 1 3 1
entdo este vinho combina com pizzas que contém embutidos.
Se o vinho possui tanino muito adstringente e teor alcoolico igual a 14%
(entre médio e alto), entdo, este vinho é considerado um vinho tinto 10
encorpado.
Se a pizza contém mugarela € o vinho é encorpado com acidez alta, entao,
recomenda-se um vinho com faixa de prego C (Entre R$100,01 a R$170,00) 1 5 4
que seja amadurecido em barrica de carvalho.
Dentre os possiveis aromas do vinho é possivel identificar os aromas de 6 3 1
ameixa e baunilha, entdo, recomenda-se uma pizza que contenha mugarela.
Se o vinho é tinto encorpado e possui acidez média, entdo, harmoniza com . 3
pizzas que contém embutidos.
Se o vinho contém a uva touriga nacional, entdo, dentre os aromas possiveis 1 g
do vinho se encontra os florais.
Se a pizza contém embutidos como ingrediente e a regido de produgéo do 3 ) 5
vinho é Mendoza — Argentina, entdo, o vinho contém uva malbec.
Se a pizza contém pimentao, entdo, ela também contém molho de tomate. 3 6 1
Se 0 vinho é branco encorpado, entéo, a pizza contém molho de tomate. 3 2 5
Se a pizza possui alcachofra, entao, ela ndo possui molho de tomate. 4 6
Se o vinho contém uva touriga franca, entdo, ndo recomenda-se uma pizza 3 3 3 1
que contenha molho de tomate.
Se o vinho possui acidez baixa, entdo, a pizza contém mugarela. 2 1 7
Se o vinho passa por 13 meses de amadurecimento, entéo, ele harmoniza 1 3 1
com pizzas que contém embutidos.
Se a pizza contém atum, entdo, ela ndo contém embutidos. 10
Se a pizza contém aliche, entéo, ela ndo possui outros queijos como
ingrediente. 2 3 3 2
Se 0 vinho possui acidez baixa, ent&o, a pizza ndo possui outros queijos. 10
Se o vinho possui a faixa de prego E (Mais que R$250,01), entdo, este vinho 3 6 1
harmoniza com pizzas que contém outros queijos.
Se a pizza contém cogumelo paris, entdo, ela ndo possui tomate 6 4
Se o vinho passa por 13 meses de amadurecimento, entdo, ele ndo 1 9
harmoniza com pizzas que contém tomate.




