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RESUMO

Estuda-se, nas condi¢des de armazém, a cinética das extracgdes no envelhecimento da mesma
aguardente inicial, em quatro madeiras de Castanheiro portugués, com diferentes origens e
formas de exploragdo e trés de Carvalhos de diferentes origens. Também se comparam as
aguardentes, ao fim de trés anos de envelhecimento, provenientes de vasilhas de volume de
250 e 650 dm?, mas nesta comparagdo s em trés madeiras (Castanheiro, Carvalho “Limousin”
e Carvalho nacional), sempre com trés repeticdes, em cada madeira ou volume. O estudo
baseia-se na analise de Extracto Seco e do Indice de polifenois totais, bem como da prova
organoléptica.

Confirmam-se os resultados dos ensaios a nivel laboratorial quanto aos teores em extracto
seco ¢ indice de polifendis totais, com as grandes extracgdes, a ocorrerem durante os dois
primeiros meses, dos trés anos do ensaio. Igualmente, as aguardentes envelhecidas em madeiras
de Castanheiro apresentam maiores e mais rapidas extracgdes em comparagdo com as de
Carvalho, sendo aquelas consideradas de maior qualidade ao fim do terceiro ano. Também as
madeiras provenientes de exploragdo em “talhadia” conduziram a aguardentes mais ricas em
Extracto Seco. As aguardentes envelhecidas em madeira de Carvalho de Leste, apresentam-
se como as de menor extrac¢do e de pior qualidade.

Quanto aos volumes das vasilhas em que envelheceram, as aguardentes das vasilhas de 250
dm?, sdo as de maiores teores de Extracto Seco e Indice de polifendis totais, embora na prova
do terceiro ano, quanto a apreciagdo geral, ndo apresentem diferengas. O teste a Camara de
prova indicou que os provadores sdo congruentes ¢ a cdmara ¢ homogénea nas suas avaliagdes
e descrigdes.

Palavras chave: Aguardentes velhas, madeiras, Castanheiro, Carvalho, volumes de vasilhas
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INTRODUCAO

A tecnologia de envelhecimento de aguardentes, pelos imensos factores que
a condicionam requer constante actualizacdo, tendo em vista a melhoria dos
seus produtos e a adaptacdo baseada nos novos conhecimentos que a ciéncia
vai adquirindo nos mais diversos dominios.

Os projectos de desenvolvimento experimental, como o que deu origem a
este trabalho, podem proporcionar elementos que conduzidos de inicio com
o devido delineamento, levam a resultados que podem originar conhecimento
de todo o interesse com aplicagdo pratica como acontece com os resultados
deste trabalho.

Os estudos sobre o envelhecimento de aguardentes, levados a efeito na Estacdo
Vitivinicola Nacional, tem incidido sobre diferentes aspectos: em particular
o referente a madeira na caracterizacdo das substancias extraiveis de diferentes
espécies e respectiva origem geografica (Canas et al., 1999; Caldeira et al.,
2000; Canas et al., 2000(c); Belchior et al., 2001; Caldeira et al., 2002); a
tecnologia de tanoaria, em particular a operacdo de tratamento térmico das
vasilhas (Belchior ef al., 1998; Canas et al., 2000(a) e (b); Canas et al.,
2005); em aspectos da tecnologia do envelhecimento, nomeadamente nas
cinéticas de extrac¢do das substancias (Canas et al., 2002; Belchior et al.,
2003; Canas et al., 2003), nas lotagens de aguardentes (Belchior et al.,
2002), e na agitacdo das aguardentes (Patricio et al., 2005); bem como em
métodos de analise validados como base para estudos de controlo de qualidade
(Canas et al., 2003; Caldeira et al., 2004).

Dos estudos acima referidos consideram-se de muita importancia os que vao
caracterizando a madeira de Castanheiro (castanho), espécie muito utilizada
outrora, mas hoje bastante ignorada no estrangeiro, excepto num ou noutro
trabalho (Castellari et al., 2001). As madeiras quase exclusivamente estudadas
noutros centros de investigagdo sdo as de Carvalho, onde muito e interessante
trabalho tem levado também a significativo aumento do conhecimento, que
se exemplifica em algumas referéncias dos ultimos anos que a seguir se
indicam: Sarni er al. (1990), Scalbert et al.(1990)Feuillat er al. (1999),
Chatonnet et al. (1999), Matricardi e Waterhouse (1999), Masson et al.
(2001) e Nonier et al. (2005). Em aguardentes, o estudo de diferentes volumes
de vasilhas, ndo se encontra na bibliografia, sendo portanto este trabalho um
primeiro contributo decorrente de Mateus e Belchior (2004).

Neste trabalho confirma-se ainda, nas condi¢des de armazém, a evolugdo das
extracgdes das madeiras pelas aguardentes e comparam-se estas apos o
envelhecimento de trés anos da mesma aguardente inicial, em quatro madeiras
de Castanheiro e trés de Carvalhos de diferentes origens, e em vasilhas de
diferentes volumes. O estudo baseia-se na andlise de Extracto Seco e do
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Indice de polifendis totais (Ipt), bem como na prova organoléptica, esta
somente no referente ao terceiro ano, com avaliagdo individual dos provadores
e da propria camara.

MATERIAL E METODOS
Aguardente

Foi utilizada, para enchimento de todas as vasilhas, uma aguardente branca
da Adega Cooperativa de Lourinhd, com as seguintes caracteristicas analiticas:
Titulo alcoométrico a 20 °C - 75,9 %v/v; Extracto seco - 3,6 g/100 dm’;
Aldeidos - 8,1 g/100 dm® de 4lcool a 100% vol em acetaldeido; Esteres —
98,2 g/100 dm? de alcool a 100% vol, em acetato de etilo; Acidez total -
22,6 g/100 dm? de alcool a 100% vol em 4cido acético; Etanal — 5,3 g/100
dm? de élcool a 100% vol; Acetato de etilo — 62,6 g/100 dm® de élcool a
100% vol; Metanol — 86,8 g/100 dm?* de alcool a 100% vol; Alcodis superiores
totais — 432,2 g/100 dm* de alcool a 100% vol.

Madeiras - Vasilhas

As madeiras utilizadas neste ensaio, fornecidas pela tanoaria J.M. Gongalves,
foram: de castanheiro ou castanho de duas origens, uma do Norte (CAST)
e a outra, mais especificada, de Carrazeda esta com diferentes formas de
exploragdo, de talhadia (CAST A e CAST C, a primeira de arvores mais
velhas), e de arvore plantada de alto fuste (CAST G); e carvalhos de trés
origens - carvalho portugués (N), carvalho francés “Limousin” (L) e carvalho
do Leste Europeu (RF). De cada madeira foram fabricadas vasilhas de 250
dm® e também de 650 dm’, somente das madeiras CAST, N e L, para o
estudo da influéncia do volume da vasilha. De cada modalidade foram
fabricadas trés vasilhas. Todas as vasilhas foram sujeitas a queima forte.

Ensaio A

Ensaio de cinéticas de extracgdo. Assim, ao longo de 35 meses, as aguardentes
de todas as quartolas do estudo foram amostradas ao fim de 2, 6, 10, 13, 20,
23 e 35 meses, tendo sido analisadas de seguida (ES e Ipt). Todas as
amostragens foram precedidas de homogeneizacdo da aguardente de cada
vasilha e a amostra retirada do meio da mesma.

Ensaio B

As aguardentes amostradas ao fim dos cerca de trés anos (35 meses) de
envelhecimento, além de analisadas fisico-quimicamente foram sujeitas a
prova organoléptica. Neste ensaio, a andlise de resultados, considerou dois
delineamentos , um para as aguardentes das vasilhas de 250 dm? - comparagio
entre todas as madeiras-, com um sé factor — madeira -, € 0 outro com base
em dois factores — madeira e volume, o de comparagdo de volumes
(aguardentes das vasilhas de 250 e 650 dm®, das madeiras CAST, N e L).
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Métodos analiticos

Indice de polifenois totais (Ipt) - método espectrofotométrico (Ribéreau-
Gayon, 1970). A determinag@o espectrofotométrica foi executada num
espectrofotometro Shimatsu UV-265.

Extracto seco (ES)- método usual do OIV (Andénimo, 1994).

Prova organoléptica

As aguardentes foram provadas por uma camara de doze provadores, formados
e treinados, tendo utilizado a ficha de prova apresentada por Caldeira et al.
(1999). Ficha descritiva, com 28 descritores (16 de aroma e 12 de sabor),
tendo sido pedido aos provadores para pontuarem os descritores de acordo
com uma escala estruturada (0 — auséncia de percep¢do; 5 — percepcdo
maxima). Foi solicitado também que pontuassem a apreciacdo geral da
aguardente, numa escala de 0 a 20 valores. A ordem pela qual os copos
foram apresentados aos provadores, foi diferente para cada um, de acordo
com o delineamento experimental proposto por Williams (1949), por forma
a eliminar os efeitos de posicdo e de sequéncia das amostras. A prova foi
executada, como sempre, em prova cega, tendo as 30 aguardentes sido
casualizadas, e apresentadas em quatro sessdes de prova, repetindo-se ao
acaso sete aguardentes, para controlo da cémara, de acordo com o
procedimento descrito em Caldeira et al. (2002).

Andlise estatistica dos resultados

O tratamento dos dados, no Ensaio B, consistiu numa analise de variancia.
Para comparagdo das médias procedeu-se ao teste da minima diferenga
significativa e o nivel de significdncia considerado foi de 5%.

Os célculos foram realizados pelo programa Statgraphics — Statistical graphics
systems vs 5.0, ( STCS inc., Rockville, USA).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Ensaio A

As condigdes normais de um armazém de envelhecimento vieram confirmar
0 que ensaios a nivel laboratorial ja haviam indicado (Belchior ef al., 2003,
Patricio et al., 2005) e que se observa nos teores em extracto seco e no
indice de polifendis totais cuja evolugdo é apresentada na Fig. 1.

Como se observa, as grandes extrac¢des, evidenciadas pelos declives das
curvas, ocorrem durante os dois primeiros meses, a seguir ao qual existe
tendéncia para a estabilizagdo.
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ES - Vasilhas de 250 dn¥® Ipt (A 280) -Vasilhas 250 dm3

ES - Vasilhas de 250 e 650 dm3 Ipt (A280) - Vasilhas de 250 e 650 dm3
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Fig. 1 - Evolugdo do Extracto seco e do Ipt (valores médios de trés vasilhas), ao longo de
3 anos, das aguardentes em diferentes madeiras.

Evolution de I’Extrait Sec et du Ipt (teneurs moyennes de trois futailles), pendant les
trois années, des eaux-de-vie en différents bois

Igualmente os teores mais elevados das aguardentes a envelhecer em madeiras
de castanho em comparagdo com os dos carvalhos, vem de novo indicar a
maior riqueza e facilidade de extrac¢do das substincias de castanho.

Também decorre desta Figura, que as aguardentes provenientes de vasilhas
de castanho parecem poder apresentar-se agrupadas duas a duas com uma
evolugdo quase coincidente em ES (CASTA - CASTC e CASTG — CAST).
Relativamente ao Ipt verificou-se o0 mesmo tipo de comportamento até cerca
dos quinze meses. A partir deste tempo de envelhecimento, esta tendéncia
anula-se. A justificacdo para tal podera estar na origem e forma de exploragao,
que sfo as mesmas para as madeiras CASTA e C, distinguindo-se somente
por alguma diferencga na idade das arvores de origem, ja CAST G e CAST,
terdo semelhancas entre elas que se desconheciam, pois se CAST G se conhece
a origem exacta ou modo de exploragdo, de CAST sabe-se unicamente que
é do Norte do pais.

No que respeita aos efeitos dos dois volumes de vasilha ensaiados, a Figura
1, evidencia quanto ao ES, os seus maiores teores nas aguardentes envelhecidas
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em vasilhas de 250 dm?, além dos maiores teores nas envelhecidas em
castanho. Este ultimo facto é também evidente no que se refere ao Ipt, o que
seria de prever que assim aconteca, face a diferenca de madeira disponivel
por litro de aguardente.

Ensaio B

Para as aguardentes das madeiras em volumes de 250 dm?®, as médias dos
teores em ES e Ipt conduzem a diferencgas estatisticamente significativas
(Quadro I), permitindo verificar que as aguardentes envelhecidas em castanho
formam um grupo, de teores bem mais elevados tanto no Ipt como no Extracto
seco, embora com diferencas entre elas, distinto das que envelheceram em
carvalho, também estas com diferencas entre elas.

Aquela distingdo entre aguardentes envelhecidas em castanho, referida no
ensaio A ndo € tdo evidente nos seus teores ao fim dos trés anos, conforme
o expresso no Quadro I, embora no ES, CAST G e CAST sejam
estatisticamente iguais, as outras duas aguardentes ndo formam um grupo tdo
coeso embora se possam considerar estatisticamente também semelhantes.
No Ipt tal como no ensaio A (Fig.1), indiferenciam-se.

Os desvio padrdo mostram mais uma vez a grande variabilidade existente
entre vasilhas da mesma madeira.

E de salientar os reduzidos teores, em ambos os parametros, das aguardentes
envelhecidas em madeira RF.

Quadro I
Valores médios de Ipt e de Extracto Seco para as diferentes aguardentes de vasilhas de
250 dm? ao terceiro ano.
Teneurs moyennes de Extrait Sec et Ipt pour les eaux-de-vie dés futailles de 250 am’
au bit de trois années.

Madeira CASTG CASTA CASTC  CAST RF L N
Ipt X 63,713 ¢ 73,180d 70,655 cd 74,523 d 14,603 a 31,205 b 29,648 b
.S (6,231) (4,641) (6,822) (8,687) (1,860) (2,866) (2,296)
Extracto Seco x 3,04 ¢ 3,57d 344 cd 3,11¢ 1,20 a 1,89 b 1,93 b
s (0,269) (0,049) (0,355) (0,391) (0,154) (0,136) (0,141)

Letras diferentes na linha mostra diferengas significativas entre médias (P= 95 %). x — média de 3 valores e s- desvio padrao.

Estatisticamente, no terceiro ano (Quadro II) e na comparagdo de volumes,
verificam-se diferencas significativas nos teores em ES e Ipt, , para o factor
madeira, distinguindo as aguardentes de castanho das de carvalho. O factor
volume propriamente dito apresenta igualmente diferencas estatisticamente
significativas, sendo o volume de 250 dm’ o que tem maior extrac¢do, como
seria de esperar e de acordo com o referido no ensaio A . De novo se verifica
a variabilidade existente, evidenciada pelos desvios padrio.
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Quadro 1I

Médias de Ipt e ES das aguardentes envelhecidas ao fim de trés anos em trés madeiras e
dois volumes

Moyennes de I’Extrait Sec et du Ipt dés eaux-de-vie vieillies pendant trois années en
trois bois et deux volumes.

MADEIRAS VOLUMES em dm®

CAST L N 250 650
Ipt X 58,210 b 29,765 a 29,265 a 45,126 b 33,034 a
s (12,608) (3,641) (1,691 (22,557) (12,864)
ES X 2,71b 1,820 a 1,645a 2,308 b 1,806 a
s (0,510) (0,299) (0,149) (0,643) (0,405)

Letras diferentes na linha mostra diferengas significativas entre médias (P=95 %). .
X - Madeiras: média de 6 valores. Volumes: média de 9 valores. s — desvio padrao

A prova organoléptica, como ¢ indicado em Material e Métodos, foi realizada
neste terceiro ano, por doze provadores com repeticdes de sete aguardentes
que ocorreram ou com a repeticdo de cada aguardente na mesma sessdo ou
em sessdes diferentes. Para testar a congruéncia dos provadores utilizou-se
a analise pelos coeficientes de correlagdo, que estdo expressos no Quadro
III, andlise que comparou as notagdes atribuidas em todos os descritores da
ficha de prova, para as duas provas da mesma aguardente. Exceptuando o
provador 4, com um coeficiente mais baixo, os restantes apresentam uma
congruéncia muitissimo boa, que ¢é atestada pela propria variancia.

O préprio grupo, na continuagdo da andlise efectuada, apresenta-se com
assinaldvel homogeneidade, pois a probabilidade de esta ocorrer por acaso
¢ de 0,06 % (a0 = 0,0006 e F=3,720 para um F critico de 1,975).

Portanto os resultados que a seguir se apresentam, sdo baseados numa
excelente cadmara de prova.

Quadro III

Coeficientes de correlagdo dos provadores para cada aguardente repetida, médias das
correlagdes por provador e sua varidncia

Coefficients de corrélation des dégustateurs pour chaque répétition d’eaux-de-vie et
moyennes par dégustateur et sa variance
AGUARDENTES REPETIDAS

P];%\l;A_ L12 CAST L8 N2 L10 LI11 N4 |MEDIA VA(];]: N
21
1 0,880 0,851 0,873 0,788 0,819 0,785 0,715 0,82 0,003
2 0944 0707 069 0519 071 0,031
3 0.886 0814 0833 0903 086 0,002
4 0,409 0,688 0,600 0,206 0,745 0,53 0,049
5 0992 0880 1000 0980 0932 0993 0800 094 0,006
6 0855 0866 0899 0940 0,665 085 0011
7 0,846 0,792 0,906 0,568 0,78 0,022
8 0.724 0940 0816 083 0012
9 0969 0917 0685 0694 0646 0881 0678 078 0018
10 0,864 0,843 0,811 0,333 0,545 0,68 0,054
1 0902 0810 0953 1000 0777 0981 0755 088 0,010
12 0808 0653 0683 0782 0803 0804 0784 076 0,004
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As caracteristicas organolépticas das aguardentes, sem consideragdo da cor,
a qual esté estreitamente relacionada com a riqueza em polifendis, permitem
distinguir, em termos de apreciacdo geral, as aguardentes envelhecidas durante
trés anos em madeiras de castanho das de carvalho, estas ultimas menos
pontuadas, consideradas de menor qualidade. A disting@o destes dois grupos
esta de acordo com o igualmente verificado nas analise de ES e Ipt. Contudo,
dentro destes dois grandes grupos ainda se distinguem no primeiro as de
CAST G e CAST C das de CAST A e CAST, sendo mais bem pontuadas as
primeiras, mas agora sem paralelo com o ES e Ipt. Mantém-se também na
Apreciagdo Geral a RF como a considerada de menor qualidade.

Quadro IV

Médias da Apreciagdo Geral das aguardentes e seus descritores organolépticos,
estatisticamente diferentes, nas vasilhas de 250 dm? .

Moyennes de les impréssions générales des eaux-de-vie et ces descripteurs
significativement différents dans les fits de 250 dm?>.

Madeira CASTG CASTA CASTC CAST RF L N
Apreciacio Geral 149 ¢ 144bc  149¢ 146bc 12,8a 13,6ab 13,5ab
Descritores

Vanilina 1,73 b 1,57b 1,73 b 1,95b 096a 1,52b 156b
Rango 1,43 d 1,11 ed 1,00 be 0,97bec  047a 0,64ab 0,77 abe
Caramelo 1,28 b 1,14 b 1,10 b LLI15b 0,25a 1,13b 1,36b
Queimado 1,67d 1,86d 1,53 ¢d 1,64 d 0,64a 1,20bc 1,12b
Frutos Secos 1,76 d 1,47 cd 1,28 be 1,74 d 0,38a 1,06b 1,10 be
Café 0,59 cde 0,62cde 1,05e 0,66de 0,03a 0,18ab 0,15 ab
Herbiceo 02ab  008ab  000a  009ab 0.66¢ 039bc 0,13ab
Adstringéncia 0,74 c¢d 0,86 d 0,60 bcd 0,48 abc 0,30 be 0,26a 023 a
Corpo 2,68 be 2,89¢ 3,38d 2,84bc  2,13a 2,58bc 2,46 ab
Evolugio 2,54 be 2,76 ¢ 2,80 ¢ 2,78 ¢ 1,67a 238b 222b
Complexidade 244 ¢ 2,18 be 235¢ 241 ¢ 1,54a 1,84ab 2,13 bc
Persisténcia 303bed  294bc  323d  3,12ed 254a 287b 287b

Letras diferentes na linha mostra diferencas significativas entre médias (P= 95 %)

Quanto aos descritores verifica-se de novo que a aguardente RF ¢é a de
menores intensidades, excepto nos descritores de depreciacdo (Herbaceo e
Adstringéncia), sendo no herbaceo a que apresenta maior intensidade. Em
relacdo aos outros descritores, a Vanilina, o Rango ¢ o Caramelo sio
descritores de intensidade mais ou menos semelhante para todas as
aguardentes, com a excepgdo da RF. Os descritores Queimado, Frutos Secos,
Café, Corpo, Evolugdo, Complexidade e Persisténcia, sdo os de maior
intensidade nas aguardentes de castanho. Nestas os descritores que mais se
aproximam entre duas aguardentes sdo no par CAST G/CAST, Queimado,
Frutos Secos e Complexidade, embora os de maior intensidade se distribuam
um pouco por todas as aguardentes.
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No Quadro V, apresentam-se as notas da Apreciagdo Geral e as dos descritores
em que se detectou efeito do factor em estudo, para as aguardentes que
envelheceram durante trés anos em trés madeiras cada uma com dois volumes
de vasilha.

Quadro V

Meédias da Apreciagdo Geral das aguardentes e seus descritores organolépticos,
estatisticamente diferentes, nas madeiras das vasilhas em dois volumes (250 e 650 dm?)
Moyennes de les impréssions générales des eaux-de-vie et ces descripteurs
significativement différents des fiits de 250 et de 650 dm’.

| Madeiras | Volumes

CAST L N 250 650
Apreciacao Geral 145b 135a 1382a n.s. n.s.
Descritores
Vanilina 1,70 ¢ 1,25 a 1,52b 1,68 b 1,31 a
Rango 0,99 b 0,79 a 0,67 a n.s. n.s.
Caramelo n.s. n.s. n.s. 1,21 b 0,84 a
Queimado 1,59 b 1,26 a 1,18 a n.s. n.s.
Frutos Secos 1,49 b 1,16 a 0,97 a n.s. n.s.
Adocicado 1,28 b 0,95 a 0,78 a 1,17 b 0,84 a
Adstringente 0,50 b 0,25a 0,24 a n.s. n.s.
Corpo 2,84 b 2,57 a 2,53 a n.s. n.s.
Untuosidade 1,76 b 1,53 a 1,48 a n.s. n.s.
Evolugido 2,70 b 2,37 a 2,30 a n.s. n.s.
Complexidade 2,41b 2,14 ab 1,92 a n.s. n.s.

Letras diferentes na linha mostra diferencas significativas entre médias (P= 95 %)

Verifica-se que as aguardentes de castanho, de novo se apresentam como as
mais ricas nas diversas substancias que originam os descritores, sendo desde
logo, na Apreciagdo Geral, as melhores, embora nos dois volumes estudados
ndo se evidenciem diferengas, ou seja, do ponto de vista organoléptico, as
aguardentes envelhecidas em vasilhas de diferentes volumes néo apresentam
diferencas significativas. Estes factos sdo manifestos nos descritores: enquanto
as aguardentes de castanho sdo mais ricas nos que sdo estatisticamente
diferentes, as diferengas nos volumes das vasilhas aparecem somente em trés
descritores — vanilina, caramelo e adocicado — os quais se podem considerar
relacionados, pois t€m algo de comum num certo adocicado, embora com
maiores intensidades nas de 250 dm?. Portanto, como seria logico, as vasilhas
de 250 dm® sdo as que evidenciam descritores com maiores intensidades, o
que esta de acordo com o ES e o Ipt, embora no conjunto revelado na
Apreciagdo Geral as aguardentes ndo se distingam. Igualmente, Pérez-Prieto
et al., (2002), em trabalho em vinhos e com volumes de 220 e 500 dm?,
constatam a existéncia de maiores extrac¢des nas vasilhas de menores volumes,
contudo na prova organoléptica encontram muito pequenas diferengas nos
descritores que utilizaram.
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CONCLUSOES
Este trabalho veio confirmar, em condi¢des normais de um armazém de
envelhecimento, o que os ensaios a nivel laboratorial ja haviam indicado em
relacdo aos teores em extracto seco e indice de polifendis totais: as grandes
extracgdes, ocorrem durante os dois primeiros meses, para em seguida se
evoluir para enriquecimentos mais suaves.

Igualmente, as aguardentes envelhecidas durante trés anos em castanho
apresentam maiores e mais rapidas extraccdes dos extraiveis das madeiras,
em comparagdo com as de carvalho, sendo aquelas consideradas de maior
qualidade. Também as madeiras provenientes de exploragdo em “talhadia”
conduziram a aguardentes mais ricas em ES.

As aguardentes envelhecidas em madeira RF, apresentam-se como as de
menor extrac¢cdo e de pior qualidade.

Quanto aos volumes das vasilhas em que envelheceram, ao fim de trés anos,
as aguardentes das vasilhas de 250 dm’, sdo as que apresentam maiores
valores de ES e Ipt, embora na prova, quanto a apreciacdo geral, ndo
apresentem diferengas; e apresentam somente trés descritores em que as de
250 dm? tém teores significativamente mais elevados — vanilina, caramelo e
adocicado.

O teste a Camara de provadores deste ensaio, indicou que os provadores sdo
congruentes e a camara ¢ homogénea nas suas avaliacdes e descricdes.
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RESUME

Comparaison du vieillissement de I’eau-de-vie “Lourinha” en fiits de bois de
chataignier et de chéne et en deux volumes

On étude, dans les conditions de la cave, le vieillissement pendant trois années d’une méme
eaux-de-vie, dans quatre bois de chataignier du Portugal avec différents origines et formes de
exploitation agronomique, et trois bois de chéne de origines différents, avec aussi la comparaison
des eaux-de-vie vieillies en fits de différents volumes (250 et 650 dm?), en trois bois
(chataignier, chéne du Limousin et chéne portuguais), toujours avec trois répétitions. L’étude
se base dans I’analyse du extrait sec (ES), du indice de polyphénols totaux (Ipt) et de la
dégustation.

Ils sont confirmés les résultats des essais au niveau laboratoire en ce qui concerne les teneurs
en ES et Ipt, avec les grands extractions a avoir lieu pendant les deux premiers mois. Il est

100



constaté aussi que les eaux-de-vie vieillies en bois de chataignier ont les extractions les plus
grandes et rapides en comparaison avec le chéne, et que la qualité des eaux-de-vie de chataignier
est supérieur. Aussi les bois des arbres conduites en «taillis» conduisent a des eaux-de-vie
plus riches en ES. Les eaux-de-vie vieillies en bois de chéne du Est européen, ont été les plus
pauvres dans I’extraction et dans la qualité.

En ce qui concerne les volumes, les eaux-de-vie vieillies en fats de 250 dm’, ont les plus
grands teneurs du ES et de I’Ipt, bien que dans la dégustation on ne trouve pas de différences.
Le test effectué au jury de dégustation a indiqué que les dégustateurs sont congruents, et que
le jury est homogene.

SUMMARY

Comparison of the Lourinhd brandy ageing in chestnut and oak barrels of two
different sizes

The essay was carried out under enological conditions, to study the first three years of ageing
of the same Lourinhd brandy in barrels of four different Portuguese chestnut woods and three
different oaks woods. The chestnut woods used differed on the geographical origin and
forestry exploitation. The research also concerned brandies aged in chestnut, Limousin oak
and Portuguese oak barrels of two different sizes, with three repetitions. The analytical
parameters involved were the dry extract and the total polyphenol index. The sensory analysis
of the brandies was also performed.

The results obtained confirm those of laboratorial essays as for the dry extract and the total
polyphenol index. In fact, the highest extraction occurs during the first two months of ageing.
The brandies aged in chestnut barrels presented higher and faster extraction than the brandies
aged in oak barrels, being the most appreciated by the tasters. The chestnut wood from
“talhadia” exploitation originated brandies with the highest dry extract. The brandies aged in
oak originating from Eastern Europe exhibited the slowest extraction and the lowest quality.

Concerning the effect of the barrel size, the brandies aged in 250 dm? barrels presented the
highest dry extract and total polyphenol index, although the lack of significant differences in
the sensory analysis. The assessment of tasters’ repeatability indicated their coherence and the
homogeneity of the sensory panel.
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