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RESUMO

No ambito de um projecto de investigagdo sobre o envelhecimento de aguardentes da Lourinha
(PAMAF 2052) e em colaborag@o com a Comissdo Vitivinicola Regional de Lourinha procedeu-
se a selecgdo e treino de um grupo de prova de aguardentes velhas tendo em vista a consituti¢do
da sua camara de prova.

Este grupo procedeu a andlise sensorial descritiva de diversas solugdes odorantes e de varias
aguardentes velhas.

Neste trabalho apresentam-se os resultados do curso e a técnica utilizada na formagdo da camara,
bem como os descritores mais frequentes para o aroma e o sabor de substancias conhecidas e,
os descritores sensoriais mais utilizados nas aguardentes. A andlise dos mesmos conduziu a
elaboragdo de uma ficha de prova descritiva, que ¢ a actualmente utilizada.

Palavras-chave: prova organoléptica, aguardentes velhas, formagdo, descritores, provadores
Mots clés: dégustation, eaux-de-vie vieilles, formation, descripteurs, dégustateurs

INTRODUCAO
A andlise sensorial tornou-se uma técnica indispensavel na avaliacdo da
 Estudo efectuado no dmbito do projecto PAMAF-IED 2052. - Estudo integrado de madeiras,

tecnologias de tanoaria e de produgdo de aguardentes velhas de qualidade, com apoio a
denominag@o «Lourinhd»

b Parte deste trabalho foi apresentado no 4°. Simpésio de Vitivinicultura do Alentejo.1988. Evora.
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qualidade de qualquer produto destinado ao consumo, seja no dominio agro-
alimentar, no dominio da quimica, da cosmética ou noutros (Masson, 1997).

A analise quantitativa descritiva consiste na pesquisa de um minimo de
descritores, que permitam dar um maximo de informagao sobre as propriedades
sensoriais do produto a analisar; medir a intensidade da sensacdo percebida
para cada um dos descritores escolhidos e construir, com o conjunto de
descritores quantificados, o perfil do produto.

Este tipo de analise tem sido aplicada em diversos produtos alimentares
(Barthelemy, 1990; Cantagrel e Lavergne 1989; Kotserdis ef al., 1997; Stone
et al. 1974 ).

No ambito do projecto de investigacao, ja referido, a decorrer em colaboracao
com varias entidades, entre as quais a Adega Cooperativa e a Comissdo
Vitivinicola Regional de Lourinha, procedeu-se a seleccdo e formacdo de um
grupo de prova para aguardentes velhas, que constituira a camara de provadores
daquela Comissdo Vitivinicola Regional. Neste trabalho sdo apresentados os
passos executados até a formagdo desta camara e os resultados relativos a
seleccdo de descritores e elabora¢do da respectiva ficha de prova.

MATERIAIS E METODOS

Camara de prova - selec¢do e formacgdo

O trabalho de formagdo da Camara de prova iniciou-se com a adequada
propaganda do seu programa e forma de funcionamento, tendo em vista a
inscri¢do de candidatos. Esta divulgagdo foi feita pela imprensa e radio
regional, bem como por folhetos distribuidos pelos cafés, casas comerciais e
escolas.

O curso decorreu nas instalagdes do Centro de Formagido Profissional
Vitivinicola, da EVN, tendo a parte pratica sido efectuada na sua sala de
prova.

Pré-selec¢do

Com a finalidade de seleccionar pessoas com um minimo de acuidade sensorial,
a formacdo da camara de prova incluiu um periodo de pré-selec¢do, no fim
do qual se avaliou, através de testes de baixo grau de exigéncia, a capacidade
de identificagdo dos gostos elementares e de aromas mais vulgares em
aguardentes.

Constou de trés sessdes: a) duas partes tedricas (uma hora cada), com breve
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introdugdo a fisiologia dos sentidos, localizagdo e acuidade, seus
condicionantes, condi¢des ambientais decorrentes e nomenclatura ; b) duas
praticas (uma hora cada) de identificacdo e treino de gostos elementares e
solugdes aromaticas; ¢) uma sessdo (duas horas) de teste de avaliagdo sumaria
da capacidade de identificacdo e quantificacdo de gostos e de aromas. Assim,
foram preparadas solu¢des aquosas para: identificagdo dos quatro gostos
elementares; ordenacdo de diferentes teores de 4acido e de doce; e identificacao
de trés aromas usuais em aguardentes. A resposta totalmente correcta a estes
testes pontuava 20 valores, tendo sido considerado que notas inferiores a dez
significavam convite a desisténcia.

Curso de prova

Apds a pré-selecgdo teve lugar o curso propriamente dito, com sete sessdes,
tal como na pré-seleccio, semanais, de manha, com uma primeira parte teérica
(uma hora) e uma segunda de pratica de tempo igual. Na parte teérica foram
aprofundados os conhecimentos sobre: fisiologia dos sentidos; acuidade -
sinergia, fadiga, adaptac@o; caracteristicas de um provador; técnica de prova;
sistemas de prova; tipos de prova; e fichas de prova. Igualmente nesta parte
do curso foram fornecidos elementos para o aprofundamento do conhecimento
sobre o produto, que no caso ¢ a aguardente, nomeadamente: vinho para
aguardente; destilagdes; defeitos provocados pelas destilagdes; envelhecimento
de aguardentes; origem e caracteristicas estruturais da madeira de carvalho;
secagem/matura¢do das madeiras; tecnologia de tanoaria; e as condi¢des de
envelhecimento.

As diferentes matérias eram em seguida ilustradas com a prova que
testemunhava a teoria na parte pratica, efectuando-se igualmente a prova do
aroma de solucdes hidroalcodlicas de varias substancias, testes e prova de
diferentes aguardentes.

Treino

Ao curso tedrico-pratico seguiu-se uma série de sessdes de treino, agora de
quinze em quinze dias, onde continuaram a ser provados diferentes tipos de
aguardentes com diferentes idades e proveniéncias, bem como a andlise do
aroma de solucdes hidroalcodlicas de varias substancias procedendo-se também
a realizagdo de testes.

Aguardentes em prova

Foram provadas 17 aguardentes, de diferentes proveniéncias - Cognac, Instituto
Superior de Agronomia, EVN, Armagnac, comerciais portuguesas, de ensaios
com diferentes idades -, durante varias sessdes, pedindo-se aos provadores
que anotassem as impressdes relativas a cor, ao aroma e ao sabor.

As aguardentes foram sempre apresentadas de forma anonima (prova cega)
e aleatéria aos provadores.
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Pesquisa de descritores

Com base nas provas de treino, os provadores descreveram as suas sensagdes
de modo totalmente livre, o que possibilitou a elaboragdo de uma tabela de
frequéncia de descritores versus aguardentes, condensando-se previamente os
que eram sinénimos.

RESULTADOS
Formacdo da cimara

A preparacdo/formacdo da camara foi levada a efeito em 1996, ao longo de
20 sessdes. Os dados referentes ao nimero de participantes, resultado da pré-

selecgdo e idades, encontram-se no Quadro I. Os nimeros de fim de curso

QUADRO 1

Dados de participagdo dos candidatos ao longo do curso

Donnés de la participation des candidats pendant le cours

INICIODO % FIM DO %
CURSQ CURSO
N° de candidatos 41 - 23 56,1
Homens 29 70,7 12 522
Mulheres 12 293 11 47,8
Pré-selecgio
Nio comparéncia 5 12,2 - -
Excluidos 6 14,6 - -
Meédia etaria 39,5 - 37,0 -
N°/ classe etaria
=30 13 31,7 6 26,1
>30 <40 10 24,4 10 435
>40 =50 5 12,2 4 17,4
>50 < 60 1t 26,8 2 8,7
>60 2 4.9 1 4.3

referem-se aos candidatos que obtiveram diploma, atribui¢do esta condicionada
a frequéncia minima de 80% das sessdes.

Apos a pré-seleccdo ha que aferir o interesse e/ou a persisténcia dos candidatos.
Este ¢ um dado que se obtém ao longo do tempo.

E interessante verificar: o nimero de pessoas que ndo se quis sujeitar a um
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teste; a média de idades dos que terminaram com aproveitamento o curso; as
classes etdrias mais afectadas, a dos 50-60 anos seguida da dos mais novos
(< 30); por ultimo, a capacidade para a prova manifestada pelos elementos

femininos.
Descritores de aromas de solugoes padrio

A analise do aroma de diferentes solugdes padrdo, permitiu seleccionar, para
estas, quais os descritores de aroma mais frequentes. No Quadro II sdo

apresentados os resultados obtidos.

QUADRO II

Descritores de aroma de diferentes solugdes padriao

Descripteurs de ['arome de différents étalons

Substincias

Descritores

Descritores da Bibliografia (a)

2-Fenil-etanol
A-Htil-fenol
4-Litil-guaiacol
4-Metil-guatacol
Acetato de etilo
Acetato de isvamilo
Benzaldeido
Butirato de etilo
Etanal

Fugenol

Fenel

Hurflural

(Guatacol

Hexano!

Maltol

Metil cetenas
o-Cresol

Siringol
Tricloroanisol-TCA

Vunilina

Rosas, floral

Cavalo, eslrebana

Fumo, especiarias, cravinho
Tumo, logucira, cinzas
Cola, verniz

Frutado, banana

Améndoa amarga

Frutado, butirico

Oxidade

Cravinho, massa de dentista
Guache, tinta da china
Améndoa

Famo, queimade, remédio
Herbiceo, rango

Caramelo, algodie doce
Verniz, acetona, ranco
Quetmada, betume - asfalto
fumo

Bafic, mofo, boelor

Baunilha

Rosa

Cavalo, estrebaria
Fume, especiaria
Cueimado, lareira
Cola, diluenic

Banana

Herbéaceo, frutade
Maga triturada
Cravo-da-india
Tinta

Améndoa

Fume

Herbaceo
Torrado, caramelo
Rango

Betume, asfalto
Fumo

Bafio

Baunilha

{a) Cantagrel ¢ Vidal, 1989; Bertrand ef af ., 1994 Borralho, 1994
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Descritores sensoriais (aroma e sabor) de aguardentes velhas

A recolha de termos com base na prova descritiva das 17 aguardentes conduziu
a elaboragdo de uma lista de 165 termos (Quadro III).

QUADRO III

Listagem de termos obtidos para o aroma e para o sabor de aguardentes velhas

Roéle des termes obtenues pour ['arome et pour le gouit d’eaux-de-vie vieilles

Descritores de arvma Dicscritores de sabor
Acelaldeido Caudas Limpo Acido Herbieeo
Acclato de etile Cavalo Mg Adstrinpente Tado
Acetona Celonas Macia Agrossiva Jovem
Acidos gordos Complexo Madcira /carvalho Aguards Macialsuave
Adega Compota Madeira queimada  Aguardenle Muadeira
Adocicndo/doce Cravinhe Madeira velha/ verde Apuardenwe nova  Mademra nove
Agressiva Desinfeclante Moedivamentos Agnardente vetha  Madeira queimada
Agua raz Destilaria Mel Alceel/queimante  Madeira velha
LAguardenti Envethecimento  Metdlico Amargo Mel
Apuardente velha  TFnxofre Noz Amendos Mawto
Alambique Equlibrida Fiiu quente Aspera Noz
Alcool Erva Purn Rafio Persisténcia
Amend.amar, Frva doce Persistente Baunilha Pesado
néndoa Especiarias Petrélee Boa boca Petroleo
s Estranho Pimetita Calé Picante
Atoma defeitioso  Titer o Caramcle Pimenta
Aromatica Evaluido Quenng, forte Caudas Iinhio
Aveld Farmacis Caente Cola Quermado
Bafio Teno Rango /Untuoso Complesidade Queimante
Bagacoita Tendis Remeédio Coipor Quente
Ragago Fige Resmu Cravinho Rango
[Banana. Finmra Sabic Dhze Rudonda
Baunilhafvanling  Floral Silagem Equilibrada Salpado
Helume Tiresco Suave Espectaria Séca
Fotta Frutado Sulfuto Tistrautho Sem vida
Bomracita Frutos secos Tabaco Evoluido Untuecsidade
Cabcgas Frutes sitvesites  Turmado Fina Vasilha
Cacan Fumn Velha Final de boca bow Verde
Caté {rrude Verde Floral Vinosidade
Canela Tlerbdceo Vinha Torte Katupe
Catamelo lodo Vinho do porto Frutado
Caril Jeropiga Xarope Frutos sécos
Carlédo Jovem Tumo
Carvalho Laclona Gordura

Esta tabela de termos foi sujeita a uma triagem qualitativa, eliminando-se os
termos heddnicos, como por exemplo “aroma fino”, e os ndo pertinentes,
como por exemplo aroma “aromdtico” ou “aroma a aguardente”. Obteve-se
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assim uma segunda tabela de termos mais reduzida, apenas com 133 descritores
(Quadro IV). Procedeu-se ainda ao cdlculo da frequéncia relativa desses
descritores, também apresentada no mesmo quadro.

QUADRO IV
Listagem reduzida de termos e respectiva frequéncia relativa

Roéle réduit des termes et repectives fréquences rélatives

—
Descritores de aroma Descriteres de subsr

Freq. Freg. Freq. Freq. Frag

¢l rel el el rel
IhMadeira 476 Pesado 3,3 Cacan 3 Maca 41,2 Verde 1.8
IZaunilha 38,5 Verde 1% Carl 1.3 Queimanle 37,5 Madcire queim. t.5
Carameto 197 Acctaldeido 1,5 Carvalho 1,3 Persisiénois 31,5 Pepado 2t
lrutade 18.5 Cavale 1,5 Cetenas 11,3 Corpo 27.% Rango 1.5
[Rangae 13,2 Cravinho 1,5 Compota 0,3 Adslnngente 27,6 Salgado 1.2
[Herbaceo 13,9 Betume 12 Invelbecimento 0.3 Doce 22,1 Redowda 1,2
lAcetalo de ctilo 13,3 Frulos silv. 12 Yrva doce 1.3 Amarge 18,8 Acido 4
wdogicade 12,4 Acides gurdos 0.9 Ftcr 0,3 Madeira 17,6 Punenta IR
Famo 12,1 Cartio 0,% Fenms 0.3 Untuesidade 97 Séca ne
Especiatias 11,5 Erva 0,9 Figo 0,3 Aspera 2,5 Noz 0,6
WA leow] 11,2 Floral 0.9 Grude 0,3 Baunilba 76 Agna-ras 0,3
Frutos sccos 11,9 Tabaco (1% Feropiga 0,3 Eyohddo 7.3 Balio 0.3
Complexa 14 Améndoa amar. 6 Laclona 0,3 Llerbdueo 7.3 Caudas 0.3
[Evoluida 9,1 Bagago 1.3 Péo quenle 0.3 Caramelo 6,7 Cola 03
[Torrado 8,3 Deslilaria 06 Pera 03 Agressiva &1 Cravinho 03
DeorTacha 6.1 Lmole 0.6 Persisienle 0.3 Cuenle 48 IFloral 03
K audaz 4.8 Maga 0,6 Petroleo 0.3 Frutada 4.2 Gorduea 0.3
ICals 3,9 Madeira velha 0.6 Piments 0,3 Complexidade 3.6 Madeira nova 0,3
Banana 3.3 Metihco 0.6 P 1.3 Picante 1,3 Madeira velha 1,3
llodo 3 Acctons 0.3 Qucnte 0.3 Améndoa 2.7 Mel 0.3
INE 3 Adega 0,3 Resins 0,3 Frotos sécos 2,7 Muosto 0,3
Moz 3 Aguam 0,3 Sabio 0.3 Equilibrada 24 Petroleo 0,3
Bafic 2,7 Alambique 0.3 Suifata 0.3 Lspeciaria 2.4 Pinho 03
Améndoa 2.4 Anands .3 Virhe 1,3 Queimado 24 Vasilha 0.3
[Feno 2.4 Aveld 0.3 Vimhodo porte 0.3 Calé 2.1 Todw 0,3
canela L% Loma 0,3 Queima forte 35,3 Tume 21
F/tadcira queimada (.8 Cabegas 0,3 Xarope 3

Com base nesta tabela, selecionaram-se os descritores com uma frequéncia
relativa superior a 3,5%, elaborando-se desta forma a ficha de prova, com
uma escala estruturada de zero a cinco valores. Ao nivel do sabor, eliminaram-
se os descritores relativos ao aroma retronasal, por se julgar de certa forma
repetitivo, consideraram-se sindonimos o “ agressivo” e “ aspero” optando-se
por este e, acrescentou-se o “aroma de boca”.

Um tratamento idéntico, para os descritores da cor, permitiu selecionar também
cinco descritores, para as aguardentes: citrino, palha, dourado, topazio e
esverdeado.
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Desta selec¢@o resultou a ficha de prova descritiva que tem sido base do
estudo (QuadroV).

QUADRO V

Ficha de prova elaborada

Fiche de dégustation

Nulo jMfraco] Frace | Medio | Forte Mforte Nulo {Miraca | Fraco | Medio | Forte | Mforte
0 1 2 3 4 5 a 1 2 3 4 5
Cor Sabor
Citring Macio
Palha {Jueimante
Dourado Persisténcia
Topazio Caorpo
Esverdeado Adstringents
lAroma Doce
Madeira Amarga
Baunilha Aroma boca
Caramelo Untuosidade
Frutado A?spem
Rango Evoluido
Herbicen Complexidade
Acer. de etilo Cutros
Adogicado
Fuamo
Especiarias
Alcool
Frutos secos
Torrado
| Borracha
{Caudas
Café
{Ouiros Apreciagio
geral {0 a 200
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RESUME

La formation d’un jury de dégustation d’eaux-de-vie vieilles et selection de descripteurs
sensoriels

Intégré dans un project de recherche sur le vieillissement d’eaux-de-vie de “Lourinhd” (“PAMAF
2052”) et avec la colaboration de la Comission Vitivinicole Régionale on a effectué la formation
d’un groupe de dégustateurs d’eaux-de-vie vieillies ayant par but la constituition de son jury de
dégustateurs.

Ce groupe a éffectué 1’analyse sensorielle de différents solutions odorantes et de divers eaux-de-
vie vieillies.

Dans ce travail on présent les résultats du cours, la technique utilisé dans la formation du jury,
bien que les descripteurs de substances connues et les plus utilisés pour les eaux-de-vie dans la
période d’entrainement. L’analyse de ces descripteurs a conduit a 1’élaboration d’une fiche de
dégustation.

SUMMARY
Formation of an old brandies panel of tasters and selection of sensorial descriptive terms

In a research project about the ageing of Lourinha’s brandies (PAMAF-IED 2052), in collaboration
with the “Comissdo Vitivinicola Regional”, the selection and training of an old brandies group
of tasters was carried out intending the constitution of its panel of tasters.

The descriptive sensorial analysis of different aroma solution and old brandies was made by this
group.

This work presents the course results and the methodology used in the formation of the tasters
panel, as well as the more frequent aroma and taste descriptors of known substances and the

sensorial descriptors more used in brandies. Their analyse led to the elaboration of a descriptive
score card, which is used today.
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