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Especialista
britanico
Jamie Goode
reflete sobre
a capacidade
(ou nao) de
agentes de
inteligéncia
artificial
degustarem
um vinho

AFFONSO NUNES

om uma carreira

dedicada a tradu-

zir a ciéncia por

tras dos vinhos,

o escritor e jor-

nalista britAnico

Jamie Goode levanta uma ques-
tio que intriga tanto enologos
quanto tecndlogos: serd que um
dia uma mdquina conseguird, de
fato, sentir o sabor de um vinho?
Goode nio é um wine writer
comum. PhD em biologia vege-
tal, ex-editor cientifico e funda-
dor
— um dos sites de vinho mais
lidos do mundo —, ele ¢ autor

do www.wineanorak.com
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Serd que um dia as maquinas de inteligéncia artificial seréo
capazes de realizar uma degustagdo senorial de vinhos?

de obras como “The Science of
Wine: From Vine to Glass” e “I
Taste Red: The Science of Tas-
ting Wine”, além de colunista do
Sunday Express. E desse olhar
que nasce sua reflexdo: a degus-
tagio de vinho como o grande
teste para a Inteligéncia Artificial
Fisica.

Nos acostumamos com a ideia
de que a IA “entende” o mundo.
Mas, como Goode aponta, essa
compreensio ¢ indireta — ba-
seada em palavras e imagens, nao
em experiéncia sensorial real.
“Como humanos, usamos nossa
prépria versio de aprendizado de
méquina para entender o mundo
a0 nosso redor. Interagimos com

o mundo por meio de nossos re-
ceptores sensoriais: som, cheiro,
visao, paladar e tato’, escreve. O
cérebro nao apenas recebe sinais
— ele constréi ativamente um
modelo do mundo usando codi-
ficagdo preditiva. E hd ainda a in-
terocepgao, ou seja, a capacidade
de sentir o préprio corpo e seu es-
tado interno, algo que influencia
diretamente como percebemos
um vinho.

Dos cinco sentidos, o olfato
¢ o mais misterioso. Temos cerca
de 400 tipos de receptores olfati-
vos, mas a ciéncia ainda nio com-
preende como o cérebro combina
esses sinais para formar a percep-
¢3o de um aroma. Goode faz uma

distingao crucial: o chamado “na-
riz eletrénico” — um conjunto
de analisadores que detecta odo-
rantes — nao tem nada a ver com
cheirar. Ele mede compostos,
mas nao percebe aromas. A dife-
renga ¢ a mesma entre ler a ficha
técnica de um vinho e prova-lo.
“Nio operamos como dispositi-
vos de medi¢io. Fazemos muito
mais: o nivel do receptor é apenas
0 comego’, argumenta.

Degustar um vinho ¢ um ato
multissensorial. Usamos visdo,
tato, paladar e olfato em conjun-
to para criar a sensagao de sabor.
Goode observa que mesmo ta-
refas aparentemente simples —
como pegar uma taga — exigem

Correio da Manha

bos cormimeliers?

modelagem neural sofisticada:
saber exatamente quanta forca
aplicar, ajustar o movimento se
0 copo estiver preso A mesa, sem
apertd-lo demais. “Muito traba-
lho ainda precisa ser feito antes
que tenhamos um agente no es-
tilo Ex Machina operando no
mundo real”, pondera.

Goode reconhece que os pri-
meiros passos estao sendo dados
— sistemas de recomendacio,
andlise quimica de compostos,
algoritmos que aprendem perfis
de sabor. Mas o salto entre ana-
lisar e experienciar ainda parece
distante. Para ele, o verdadeiro
desafio nio ¢ tecnoldgico, mas
conceitual: enquanto nio en-
tendermos como nosso proprio
cérebro constrdi a percepcio do
sabor a partir de sinais quimicos
brutos, qualquer miquina serd
apenas uma imitadora talentosa,
jamais uma apreciadora.

A questdo vai além da tec-
nologia. Toca no que torna o vi-
nho uma experiéncia humana: a
memoria afetiva de um aroma, a
surpresa de um sabor inesperado,
o prazer subjetivo que nenhuma
tipo de andlise quimica pode cap-
turar. Um rob6 até pode identifi-
car todos os ésteres e fendis de um
vinho com precisao sobre-huma-
na. Mas apreciar? Sentir prazer?
Contextualizar um gole dentro
de uma refei¢ao, uma conversa,
uma lembranca? Essa — como
Goode sugere — ¢ uma pergunta
muito mais profunda.
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Agenda Vinica

O Lib6, em Botafogo, promove, entre os dias
30 de junho ¢ 3 de julho, a Agenda Espetaculosa
de Inverno, com quatro dias de degustagoes ¢ en-
contros com produtores de Portugal, Argentina,
Itélia e Chile. A programagao retine rétulos de bai-
xa intervencao, bate-papos ¢ harmonizag¢des con-
duzidas por especialistas. Durante o evento, a casa
também apresenta sua segunda carta de vinhos, as-
sinada pela sommeli¢re Maira Freire, com foco em
vinhos naturais, biodinAmicos ¢ uma sele¢io mais
acessivel ao publico.

Tem izakaya no pedaco

Depois do sucesso do Don Burizin e da recen-
te inauguracio do Portinha, ambos no Leblon, o
chef Maciel Paiva prepara mais uma novidade, ago-
ra para a Barra da Tijuca. Em breve, ele abre um
izakaya (a versao japonesa para o nosso tradicional
boteco). A casa ¢ assumidamente inspirada nos tra-
dicionais bares niponicos, com proposta descon-
traida, comida japonesa raiz, karaoké e espago com
games. A ideia ¢ unir boa gastronomia ¢ entrete-
nimento em um ambiente voltado para encontros
entre amigos.

Kebab no Flamengo

O Kebab Shop acaba de abrir uma nova unida-
de no Flamengo, ampliando sua presenga na cida-
de. A casa, que ja funciona no Centro ¢ em outros
trés bairros (Botafogo, Tijuca e Leblon), ¢ especia-
lizada em kebabs preparados com carnes marinadas
por 24 horas ¢ assadas lentamente em espetos gi-
ratdrios, seguindo a tradi¢ao culindria libanesa. O
cardépio retne versoes no pao arabe, pao folha ou
bowl, com opgoes de frango, carne, falafel e kafta,
mantendo a proposta de unir autenticidade, prati-
cidade e sabor.



