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INFLUENCIA DA POSICAO DE UM VINHO, i
NUMA SERIE DE PROVA, SOBRE A SUA CLASSIFICACAO
POR UMA CAMARA DE PROVADORES

A. P, BELCHIOR e J. E. EIRAS DIAS
(Estagdio Vitivinicola Nacional. Dois Portos. 2575 RUNA)

RESUMO

Com' base em 94 sessdes de prova de 5 vinhos cada,  estudou-se a
influéncia da posicdo do copo. Baseados nag apreciacdes gerais, '0os vinhos
foram  classificados, por provador e. sessfo, a partir de' 1 (este o melhor
vinho), e por ordem decrescente de qualidade: A distribuicdo’ dog vinhos
pelos copos foi' casual. Foram utilizadas as fichas de prova de sete pro-
vadores com 'experiéneia,. do Servico de. prova. da HVN. O ndmero de
provadores. presentes em  cada sessio . é varidvel; pelo queé’ os vinhos n#o
foram' provados por todos. os provadores. Por. isto se analiscu um grande
nuamero. de fichas, sendo-nos assim possivel -detectar as tendéncias subja-
centes. ao comportamento  consciente de cada provador.

Verificou-se, pela; ‘andlise ' da frequéncia do melhor’ vinho em cada
COpPo - bem: como da: do pior, ser tendéncia geral ‘o beneficiarem-se ¢g dois
primeiros copos, em particiilar o primeiro e prejudicar-se o Gltimo. Também
€ sublinhada. a grande disparidade “existente entre ag apreciagbes’ dos
provadores. ‘

INTRODUCAO

Como refere Ribéreau-Gayon (1975), a primeira dificuldade
da prova de vinhos deve-se a0 seu caracter subjectivo, baseada
sobre impressées pessoais.

A necessidade do seu contributo na avaliacdo da qualidade,
tem conduzido a um grande aumento da bibliografia proveniente
de trabalhos que pretendem auxiliar a minimizar aquele caracter.
Estes trabalhos tém sido realizados tanto no sentido de apro-
Ximar g prova o mais possivel da analise, tentando fixar os niveis
de conhecimento do produto ¢ da técnica de provar: (Amerine,
1959 ; Foulonneau, 1967; Ribéreau-Gayon, 1975), como no sentido
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de trabalhar os seus resultados por processos de anilise que
permitam quantificar a certeza dos seus juizos (Asselin, 1983;
Brown, 1978; Newell, 1982; Tomassone, 1977).

Segundo Depledt (1972), para o caso da Franca, foi a partir
de 1968 que se deu grande impulso nos trabalhos sobre prova;
sendo igualmente por esta data que ocorreu a discussao do uso
do termo de «analise sensorial», como mais geral e mais aplicado
a provas técnicas, executadas por profissionais de prova, em
condicbes ambientais devidamente estabelecidas e estudadas
(Foulonneau, 1967). E por esta altura também, que se inicia
em Franca o ensino da prova, ensino este que nio é demais
realcar, dada a necessidade de aprendizagem (Gervais, 1984),
sentida em muitos trabalhos realizados.

Apesar do muito trabalho ja executado, e de hoje ser adqui-
rido um namero apreciavel de condicBes a que devem obedecer
as caracteristicas dos provadores e das salas de prova, existem
ainda muitos aspectos por esclarecer e aprofundar, no gentido
de se tentar auxiliar esta actividade a perder algo da carga
de subjectividade que lhe é inerente.

Um dos aspectos que se entende importante numa sessdo
de prova, é o do nlimero de vinhos a provar. No bibliografia,
escassa neste aspecto, encontra-se Amerine (1959), indicando
o niimero de cinco vinhos como provavelmente o melhor. Embora
o tipo de prova e de provadores tenha efectivamente a ver com
este aspecto, contudo, pensa-se que em qualuquer circunstincias
nio é indifente aquele niimero.

Outra guestdo que se colocard, é da posicdo do copo na
série para apreciagdo; particularmente em provas com apre-
cidvel ntimero de vinhos, poderi questionar-se se esse nimero
nio terad influéneias nas analises sensoriais, com acrescida
acuidade quando aquelas sejam de vinhos semelhantes.

Tentando contribuir para encontrar respostas a estas ques-
tdes, executou-se este trabalho com base em sessGes de prova
de cinco vinhos cada, pretendendo-se avaliar da influéncia da
posicio do copo. Pensa-se que este trabalho poderd originar
outros, concretamente no respeitante ao nlmero de vinhos a
provar por sessio, chamando desde ji a atenclo portanto, para
a influéneia da posicfio das amostras a provar, e indirectamente
para a técnica de prova no respeitante & necessidade de descanso
dos sentidos, mesmo com provadores experientes.
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MATERIAL E METODOS

Ficha de prova

Histe trabalho incide sobre a anilise das fichas de prova
utilizadas na Hstacfo Vitivinicola Nacional (E. V. N.). Nestas
provas, independentemente das efectuadas com g finalidade de
0s seus resultados serem interpretados por métodos estatisticos
ou outros de analise de resultados, o provador descreve cada
vinho pela sua limpidez, cor, aroma e sabor. A sua apreciagdo
final faz-se através de uma classificacdo de «Mau» a «Muito
Bomy; usando para os termos intermédios — «suficiente», «regu-
fary e «boms» — a notaclo gradativa até trés sinais + ou —.
Também tem sido utilizada com frequéncia assinalavel, a par
desta descricfio, a classificacio dos vinhos segundo a ficha do
Concurso Internacional: de Bucareste de 1968, atribuindo esta
na- clagsificacdo geral uma nota de 0-20 valores.

Foi baseado nesta nota final, ou caso nfo a haja na classi-
ficacdo geral, que os vinhos foram ordenados de 1 a 5 (1 para
o melhor vinho e 5 para o pior). Caso o provador classifique
de igual modo dois vinhos, o ntmero da ordenacio repete-se,
havendo séries (grupos de 5 vinhos provados por um provador)
cuja ordenacdo, por esse facto, s6 vai até ao n.° 3 ou 4. Foram
determinadas as frequéncias do n.° 1 para cada um dos cinco
copos, o que significa a frequéncia do melhor vinho em cada
copo, bem como a frequéncia do pior vinho em cada copo.

Provadores

Inicialmente foi considerado um grupo de dez provadores,
componentes do Servigo de Prova Organoléptica da E. V. N.
Posteriormente verificou-se que, trés destes elementos tinham
frequentado bastante menos sessdes do que os restantes sete,
tendo-se optado por os tirar da analise.

Os provadores sfo experientes, tendo apreciaveis conheci-
mentos da técnica de prova e do vinho, integrando o Servico
desde 1975.

Sessdes

Cada sessdo das consideradas neste trabalho engloba a prova
de cinco vinhos tintos ou brancos, pelos provadores presentes.
S&0 consideradas noventa e quatro das sessbes efectuadas no
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ambito das provas do Servico e referentes aos anos 1982 a 1984,
nao tendo havido qualquer delineamento no sentido de usar as
classificagOes para um traballio desta indole.

Foram efectuadas em sala apropriada para o. efeito. A dis-
cussio sobre. 0os vinhos provados realiza-se somente no final de
cada sessdo;, a qual decorre em siléncio.

A prova dos vinhos nido obedece a qualquer sequéncia pré-
-estabelecida, sendo a sua distribuicdo casual. Para os prova-
dores, a prova € «cega» ou seja, o provador ndo tem conheci-
mento. da origem do vinho que est4 a provar, sabendo quanto
muito a que estudo pertence o lote dos cinco vinhos em prova.

Vinhos

Os resultados da apreciagdo geral dos vinhos sfo analisados
ro seu conjunto, embora o total seja composto por trés lotes
principais: O primeiro engloba vinhos brancos provenientes do
mesmo - mosto, - mas - fermentados por - leveduras = diferentes.
O segundo sdo vinhos do ano, brancos e tintos, provenientes
de uma mesma regido. O terceiro lote comple-se de vinhos
brancos €. tintos com origem e idades diferentes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As sessOes de prova, como ja referido, foram efectuadas nao
tendo por finalidade o seu estudo estatistico posterior. Assim,
os provadores presentes em cada sessdo nem sempre sdo o0s
mesmos € nao- ha constincia no seu nimero.

Para ultrapassar este inconveniente, analisou-se um grande
nimero de fichas de prova, sendo-nos assim possivel detectar
as tendéncias subjacentes ao comportamento consciente de cada
provador.

O Quadro I indica as classes de vinho consideradas e o
nimero de sessfes e séries analisadas, tendo sido provados no
total 470 vinhos.

O Quadro II indica ser tendéncia geral, em face da casua-
lidade da distribui¢do dos vinhos pelos cineo copos, o benefi-
ciar-se o primeiro copo, dado ter as maiores frequéncias quanto
ao melhor vinho e ter as menores quanto ao pior. Este facto
¢ sublinhado se se atender, na classe de vinhos brancos e tintos,
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QUADRO. T

Numero de sessfes e séries para as diferentes
classes devinho consideradas

Nombre de séances et séries de dégustation
pour les différents types de vin appréciés

Vinhos N.o de sessbes N.0 de séries
Brancos 43 195
Tintos 51 191
Brancos + tintos 94 386
Tintos semelhantes- 23 106

QUADRO 1II

Percentagens da frequéncia do vinho melhor (M) e pior (P)
clagsificados, no total das sessbes

Pourcentages de la fréquence du vin mielleur (M) et pire (P)
classifié, dans le total des séances

Vinhos Brancos Tintos Brancos e tintos
Copos M P M P M P
1 39 14 31 12 35 13
2 25 16 29 24 27 20
3 19 21 20 20 20 21
4 15 30 21 23 18 26
5 17 36 18 37 17 36

que de modo inverso as percentagens de frequéncia do melhor
e do pior vinho sdo semelhantes, excepto no respeitante ao
COpo «1» —no caso do pior vinho, 13% -—e o seu inverso o
CoOpo «H» — no caso do melhor vinho 17'%. Portanto & um facto
incontestavel que os provadores tém tendéncia para beneficiarem
O primeiro copo.

De modo inverso, t&m tendéncia para prejudicar o quinto
copo, Ultimo neste trabalho.

Apesar das tendéncias referidas, na classe dos vinhos tintos
0 segundo copo aproxima-se do primeiro e este do segundo,
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embora exista também aiguma tendéncia geral para beneficiar
este segundo copo. Aquela aproximacdo evidente do primeiro
e segundo copos, encontra explicacdo no Quadro IIL. Conside-
rando somente oz vinhos tintos semelhantes — vinhos do ano,
de uma mesma regifio — verifica-se pelo referido Quadro III,
que neste caso o copo preferido é o segundo, invertendo a posigéo
com o primeiro. Este facto conduz portanto a que, na classe
dos vinhos tintos, se dé o facto atras referido de o segundo
copo se aproximar do primeiro e vice-versa no aspecto de ten-
déncia dos provadores.

QUADRO IIL

Percentagens de frequéncia do vinho melhor (M)
e plor (P) classificado, nas sessdes de prova
de vinhos tintos semelhantes
Pourcentages de la fréquence du vin meillewr (M)
et pire (P) classifié, dans les séances de dégus-
tation des vins rouges semblables

Copos M P
1 28 14
2 36 21
3 18 20
4 22 ; 19
5 19 42

Ora se o beneficiar-se o primeiro copo poderi encontrar
justificagdo, particularmente no. caso dos vinhos semelhantes,
no facto de ser o copo que servird de padrio, sendo o cansago
fisico a justificacdo para se prejudicar o quinto e tlfimo copo,
no caso dos vinhos tintos semelhantes parece ser o primeiro
copo um copo de avinhamento dos sentidos, passando o segundo
copo para o do vinho padrfo. Outra razio que poderd reforcar
a justificacdo de nos vinhos tintos semelhantes o vinho do
primeiro copo servir de avinhamento dos sentidos, serd a de
que o vinho tinto do ano é, por natureza, um vinho malis agressivo
dos sentidos, na optica de que a sua composicdo fenblica e
taninosa é consideravelmente maior em relacdo aos vinhos
brancos, pelo que o vinho do primeiro copo servird para fazer
a adaptacio dos sentidos. ‘
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Voltando a analisar o Quadro: II, verifica-se ainda que o
terceiro copo é para todos os casos 0 copo com menor variagio
de percentagens de frequéncia-—199% a 219%. Teoricamente,
dada a casualidade da distribuicfo dos vinhos pelos copos, no
caso de ndo haver influéncia da posicdo dos copos e de os vinhos
néo serem demasiadamente semelhantes, cada copo teria como
percentagem de frequéncia de ser o pior ou o melhor os 20'%.
Assim, o terceiro copo aparece como o copo com menor tendéncia
para estar sujeito a desvios de apreciagfio, manifestando ten-
déncia para ser o copo mais bem provado; os provadores no
seu conjunto j4 tém os sentidos em pleno funcionamento e
ainda ndo se comecaram a manifestar os efeitos do cansaco.

Até aqui foram analisados os resultados no seu conjunto,
estando as diferencas entre provadores completamente esbatidas.
Mas elas existem e sfo consideraveis. Pelas razbes ji evocadas,
de entre as quais tem grande importincia o facto de os pro-
vadores ndo terem todos provado os mesmos vinhos, ndo é feita
neste trabalho uma analise aprofundada neste campo. Contudo,
e tendo em atencdo os condicionalismos referidos, apresenta-se
na Fig. 1, um perfil de cada provador referente ao total dos
vinhos provados e para os copos com o melhor vinho.

E evidente a grande disparidade entre provadores embora
se mantenha a grande tendéncia: beneficio dos dois primeiros
copos, em particular o primeiro; note-se a existéneis de um
provador (0) para o qual o copo mais beneficiado é o segundo.

Esta é uma andlise muito simples dos resultados de provas
executadas com outros fins que nfo os desta forma de trata-
mento. Se por um lado poderd apontar-se que por este facto
e dado tratarem-se de provas onde estio englobados grandes
ensaios, se trata de provas onde a rotina possa ter-se instalado,
também terd por outro lado, a vantagem, que se considera
superior, de analisar os resultados da prova que todos os dias
se. faz, sem qualquer condicionalismo psicoldgico derivado do
conhecimento da finalidade do trabalho.

Resulta das tendéncias evidenciadas, a necessidade do pro-
vador ter em devida conta, na sua téenica individual de prova,
dois aspectos que deste trabalho saiem reforcados: a necessi-
dade do devido avinhamento dos sentidos; e o tempo sem limites,
para se provar cada amostra, com intervalo entre amostras
suficiente para ndo provocar cansaco, que naturalmente comegara



por ser imperceptivel, situando-se estas questdes no aspecto
mais geral da influéncia de uma amostra sobre a apxﬂemagao
da- amostra seguinte.

0/g da frequéncia
do melhor vinho
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Fig.. 1 —Perfis' dos provadores, relativos & classifica¢do de melhor vinho
em cada um dos cinco copos.
Profils des dégustaieurs, relatifs o la classification du meillewr vin
dans chocun des cing verres.

CONCLUSOES

A posicdo da amostra numa série a ser provada tem
influéneia na sua apreciagio geral: em séries de cinco copos
é tendéncia geral o beneficiarem-se og dois primeiros: copos;
com particular beneficio do primeiro; é igualmente tendéncia
geral o prejudicar-se o 1ltimo.

A grande disparidade existente entre as apreciacdes dos
provadores é gublinhada.

Ficaram reforcados os aspectos da prova técnica que indicam
a necessidade do que se poderd chamar o avinhamento dos
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sentidos e de se dispor do tempo necessario, entre amostras,
para descanso dos sentidos.

RESUME

Influence de la position d’un vin sur sa classification par un jury
pendant une serie de dégustation

Par Panalyse de: 94 séances de dégustation avec 5 vins par séance
et par jour, nous avons étudié linfluence de la position du verre. On s'est
basé sur les notations d’ensemble, classifiant les vins par dégustateur
et séance, én commencant par le ntmero 1 (le meilleur) et par ordre .
décroissante de qualité:; La distribution. des vinsg dans les verres a été
au hasard. On a utilisé les fiches de dégustation de sept dégustateurs avec
expérience du Service de dégustation de I'E. V. N.. Le nombre de dégus-
tateurs présent  a chaque séance était variable donc . tous les vins n’ont
pas.été dégustés par tous les dégustateurs. Ainsi; on a analysé un grand
nombre de fiches a fin de trouver les tendances sous-jacentes i la conduite
conscient: de chaque dégustateur.

On. a vérifié, par l'analyse de la fréquence du meilleur vin dans chaque
verre ainsi que du pire; que la tendance générale était de bénéficier les
deux prémiers verres, en particulier le prémier, et de préjudicier le dernier.
Aussi est il souligné la grande disparité éxistante entre les jugements des
dégustateurs.

SUMMARY

The influence of wine position on its score by a tasting panel
during a series of samples

We examined the effect of the glass position on 94 tastings of 5 wines.
The: general impression was used to classifiy. the wines, per taster and
set - of samples, from 1 (the best one) and by decrease ranking of quality.
The" samples were ordered at random. We have used the score cards of
seven  expert tasters of the E. V. N. tasting service. The judges’ number
at each tasting session is variable, therefore the wineg 'were not tasted
by all of them. Thus 'we have analysed a great number of score cards
and tried to find the tasters’ uncounscious tendencies.

‘We': have determined the frequency of the best wine in each glass
and. of the worst. This research has indicated that the general tendency
was. to: benefit the first and the second glass, especially the first one, and
to harm the last one. The. great unlikeness among the tasters’ scores

has also been emphasized.
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