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RESUMO

A mesma aguardente inicial deu origem a 63 aguardentes, que foram anualmente amostradas e
sujeitas a analise fisico-quimica e prova organoléptica. Sdo provenientes de um ensaio cujo
delineamento experimental foi de dois factores (madeira e queima), e trés repeticdes. As madeiras,
identificadas anatdmicamente, sdo sete: uma de “Limousin”- Q. robur (CFL); uma de “Allier”-
Q. sessiliflora (CFA); uma americana - mistura de Quercus alba/Quercus stellata e Quercus
lyrata/Quercus bicolor(CAM); quatro portuguesas, trés de carvalho (Q. pyrenaica) de regides
diferentes (CNE, CNF, CNG) e uma de castanho (C. sativa) (CAST). As queimas: ligeira, média
e forte. Parametros fisico-quimicos: acidez total, acidez volatil, extracto seco, indice de Folin-
Ciocalteau e indice de cor. Parametros organolépticos: notagdo de apreciagdo geral da camara
de prova (formada e treinada para aguardentes velhas).

Neste trabalho ¢é apresentada a evolugdo dos parametros fisico-quimicos e organolépticos das 63
aguardentes, bem como das cinéticas de extracg¢do tendo como base o extracto seco e o indice
de Folin-Ciocalteau. Os resultados, indicam uma forte extrac¢do no primeiro ano, sendo as
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aguardentes mais ricas as das madeiras nacionais, de que se destaca ainda, no indice de Folin-
Ciocalteau, o castanho. Quanto a queima revela-se de importancia decisiva na quantidade de
extracto, o qual aumenta com a intensidade da queima, sendo para o castanho este facto ainda
mais acentuado. Na prova segue-se tendéncia semelhante aparecendo as aguardentes envelhecidas
em castanho colocadas entre as melhores. Este conhecimento acrescenta-se ao que esta a ser
obtido nesta Estagdo, quanto a madeira de castanho, sendo do maximo interesse com vista a
utilizag@o desta madeira em tanoaria.

Palavras chave: madeiras, carvalho, castanho, aguardentes, envelhecimento

Mots Clés: bois, chéne, chataignier, eaux-de-vie, vieillissement

INTRODUCAO

A tecnologia de tanoaria foi sede nos ultimos quinze anos de aprecidveis
avancos na compreensdo dos fendomenos envolvidos nos seus processos,
resultado da investigagdo que possibilitou um muito maior conhecimento das
madeiras e dos efeitos da temperatura (Sarni et al., 1990; Chatonnet 1992;
Viriot et al., 1993; Moutounet et al., 1995). As madeiras estudadas tém sido,
em especial, as dos carvalhos de Franca e da América do Norte (Singleton,
1995).

As madeiras portuguesas para tanoaria para além de um trabalho isolado e
genérico (Belchior e Puech, 1983), so6 recentemente foram alvo de projectos
de investigacdo, nomeadamente pelo projecto PAMAF-IED-2052 “Estudo
integrado de madeiras, tecnologias de tanoaria e de produgdo de aguardentes
velhas de qualidade, com apoio a denominagdo «Lourinhdy "de 1995 a 1999
e continuado por um projecto PIDDAC-INIA- 709 ” Madeiras de Castanheiro
em comparagdo com as de Carvalhos nos processos de tanoaria e
envelhecimento de aguardentes” iniciado em 1999 e a terminar em 2001.
Assim, estes projectos possibilitaram, no referente ao carvalho, o estudo da
composicdo da madeira em particular a do Quercus pyrenaica (Canas et al.,
2000), bem como das aguardentes em envelhecimento em madeiras de carvalho
e de castanho (Canas et al., 1999; Caldeira et al., 2001; Canas et al., 2001).
No aspecto dos tratamentos térmicos também foram estudadas as diferentes
madeiras (Belchior ez al., 1998; Canas et al., 2000). Destes trabalhos resultou
o interesse pela utilizacdo do castanho. O primeiro projecto acima referido
possibilitou igualmente a identificacdo anatomica e caracterizagdo fisica e
mecénica das madeiras (Carvalho, 1998), o que excepcionalmente tem sido
feito nos trabalhos de centros de investigag@o estrangeiros.

Este trabalho apresenta os resultados da andlise fisico-quimica referente a
parametros genéricos e da apreciacdo geral da prova organoléptica, efectuadas
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nas aguardentes ao longo de cinco anos de envelhecimento, dos quais se
retiram as cinéticas de extraccdo de constituintes da madeira, ou seus derivados,
considerados em conjunto, bem como se compara as aguardentes envelhecidas
em castanho com as envelhecidas em carvalhos nacionais, franceses e
americanos.

MATERIAL E METODOS
Madeiras - Quartolas

Foram elaboradas 63 quartolas de acordo com o delineamento experimental
descrito em Belchior et al. (1998). As madeiras e o fabrico das quartolas, de
250 litros de capacidade, foi da responsabilidade da tanoaria J.M.A. Gongalves.
De acordo com o ensaio estabelecido a nomenclatura adoptada foi a seguinte:
um carvalho “Allier” (CFA - Quercus sessiliflora Salisb.), um “Limousin”
(CFL - Quercus robur L.), um americano (CAM - mistura de Quercus alba L./
/Quercus stellata Wangenh. e Quercus lyrata Walt./Quercus bicolor Willd.),
trés portugueses (Quercus pyrenaica Willd.) de regides diferentes (CNE, CNF,
CNG) e um castanho portugués (CAST- Castanea sativa). A identificagdo
botanica das madeiras, foi executada por Carvalho (1998). Em cada trés das
nove quartolas de cada madeira, foi efectuado um nivel de queima: ligeira
(QL), média (QM) e forte (QF).

Aguardentes

A partir da mesma aguardente branca, da Adega Cooperativa de Lourinh3,
obtida em destilagdo continua segundo o estatuto da regido, foram cheias, no
inicio de 1996, as sessenta e trés quartolas, que ficaram instaladas nos armazéns
da Comissdo Vitivinicola Regional de Lourinhd. A aguardente tinha 76,9% v/
v de titulo alcoométrico volumico, 44,9 g/hl de alcool a 100% v/v de acidez
total expressa em acido acético, 28,4 g/hl de alcool a 100% v/v de acetaldeido,
96,9 g/hl de alcool a 100% v/v de acetato de etilo, 102,5 g/hl de alcool a
100% v/v de metanol, 8,6 g/hl de alcool a 100% v/v de 2-butanol, 42,6 g/hl
de alcool a 100% v/v de 1-propanol, 58.3 g/hl de dlcool a 100% v/v de alcool
isobutilico, 253,7 g/hl de alcool a 100% v/v de alcool isoamilico. As
determinacdes destes compostos volateis foram executadas por cromatografia
em fase gasosa segundo a NP 3263.

Ao fim do primeiro ano (1997) e nos quatro anos seguintes (1998, 1999, 2000
e 2001) foram retiradas amostras de cada quartola, dando origem a sessenta
e trés aguardentes em cada amostragem.

As vasilhas foram atestadas em 1997 com a mesma aguardente de origem, em
1998 e 2000 com agua.
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Andlise fisico-quimica e prova organoléptica

Teor Alcoométrico Volimico (T.A.V.) — por alcoometria (Belchior e Carvalho,
1984)

Acidez total (A.T.) e acidez volatil (A.V.) em g de acido acético/l de alcool
a 100% v/v - método proposto por Belchior e Carvalho (1984 e 1991).

Extracto seco (E.S.) em g/l de éalcool a 100% v/v - método usual do OIV
(1994).

Intensidade da cor — A 440nm - (I.C.) - método proposto por Belchior e
Carvalho (1984).

Indice de fendis totais - Indice de Folin-Ciocalteau (I.F.C.) — método de -
- Singleton e Rossi, 1965; Brun, 1979.

Uma camara de prova, com provadores previamente seleccionados e treinados,
efectuou anualmente a prova organoléptica, utilizando uma ficha descritiva
(Caldeira et al., 1999), com notagao de apreciagdo geral em escala de zero a
vinte, pardmetro que se apresenta neste trabalho. As amostras previamente
diluidas para um teor alcoométrico de 40% v/v, foram apresentadas aos
provadores, nas nove sessdes de cada amostragem, segundo um desenho
experimental equilibrado (Williams, 1949) por forma a eliminar os efeitos da
ordem de prova e da posi¢do da amostra.

Anadlise estatistica

Tal como no trabalho anterior (Belchior et al., 1998) procedeu-se a uma
analise de variancia a trés factores (madeira, queima e ano). Para comparacéo
das médias procedeu-se ao teste da minima diferenca significativa. A
homogeneidade das variancias foi testada pelo teste Cochran.

Os célculos foram realizados pelo programa “Statgraphics” versdo 5.0 e o
nivel de significancia considerado foi de 5%.

RESULTADOS E DISCUSSAO

No Quadro I sdo apresentados os teores médios dos parametros analisados nas
aguardentes ao longo de cinco anos de envelhecimento, bem como resultados
da analise de variancia.

Pela sua apreciacdo, verifica-se que os valores do teor alcoométrico (TAV) sdo
significativamente diferentes em algumas madeiras, agrupando-as por vezes: o
CAST originou aguardentes com os menores TAV, portanto com as maiores
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perdas em alcool, seguida da CNE — CFL, depois as CNG — CAM e por
ultimo as CFA — CNF. Estas perdas devem ser entendidas como indicativas,

QUADRO I

Valores médios das determinacdes analiticas nas aguardentes envelhecidas em diferentes
madeiras, queimas e anos.
Teneurs moyennes des analyses des eaux-de-vie vieillies en diférents bois, chauffes

et années
o A.T. A.V. E.S.
O R T T e
CAM 45 69,4 b 0,86 a 0,74 a 1,8 a 6,81 a 0,230 a
CFA 45 71,2 ¢ 0,90 a 0,75 a 2,1 b 8,54 b 0,308 b
" CFL 45 69,3 ab 0,96 b 0,80 b 28 ¢ 10,13 ¢ 0,361 ¢
®
% CNE 45 69,3 ab 1,08 ¢ 0,82 be 37 d 17,95 d 0,600 d
= CNF 45 70,8 ¢ 1,13 ¢ 0,86 ¢ 4,0 e 20,22 e 0,674 ¢
CNG 45 69,6 b 1,21 d 0,92 d 4,7 f 24,75 0,754 f
CAST 45 683 a 1,25 d 0,84 be 4,7 £ 3449 g 0,815 g
Ligeira 105 69,6 a 0,96 a 0,76 a 2,6 a 12,47 a 0,304 a
<
'g Média 105 69,7 a 1,05 b 0,81 b 33 b 17,13 b 0,493 b
(=4
Forte 105 69,8 a 1,15 ¢ 0,89 ¢ 42 ¢ 23,06 ¢ 0,806 ¢
1997 63 74,2 d 0,82 a 0,56 a 2,1 a 12,66 a 0,359 a
1998 63 73,9 d 091 b 0,67 b 2,7 b 16,39 b 0,478 b
E 1999 63 71,3 ¢ 1,01 ¢ 0,74 ¢ 32 ¢ 20,18 d 0,555 ¢
2000 63 68,3 b 1,16 d 0,94 d 4,0 d 18,81 ¢ 0,639 d
2001 63 60,8 a 1,37 e 1,19 e 4,6 e 19,74 d 0,641 d

(Valores médios seguidos de letras diferentes, na coluna de cada determinacdo e referentes a
cada factor —Madeira, Queima ou Ano - indicam diferenga significativa)

necessitando de maior estudo, face aos atestos a que todas as aguardentes
foram sujeitas, o que se pode ver no Quadro II, a que voltaremos mais adiante.
A queima ndo revela qualquer efeito neste parametro, o que ja ndo se passa,
como seria de esperar, com o ano. Ao longo do tempo as aguardentes perdem
etanol por evaporagdo, o que ha muito é conhecido (Lafon ef al., 1973), mas
a grande diferenca manifestada entre 2000 e 2001, dever-se-4, para além da
evaporagdo natural, ao atesto executado em 2000, e que foi o mais volumoso
(Quadro II).

Os valores de acidez indicam que, se na AT as aguardentes envelhecidas em
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CNG e CAST sdo as mais elevadas e significativamente diferentes das outras,
na AV é a CNG a mais elevada, encontrando-se o CAST em situagdo intermédia.
Ao longo dos anos ambas aumentam significativamente de ano para ano. Estes
factos tém sido referidos por diferentes autores, embora ndo em ensaios
a partir da mesma aguardente: Puech ef al. (1984) refere 0 mesmo em
“Cognacs” com 1,3,5 até 50 anos de idade. A AV, em especial o acido acético
tem a sua origem nos grupos acetil das hemiceluloses aquando da sua
degradagdo durante os processos de envelhecimento (Nishimura e al., 1983).
De certo que a queima ira interferir, em particular nos teores iniciais, pois
aumenta significativamente os teores da queima ligeira para a forte.

O ES o IFC e o IC apresentam diferencas significativas entre as aguardentes
de todas as madeiras com uma semelhante seriagdo de valores médios,
verificando—se uma muito ligeira excep¢do no ES da CNG e CAST, que sao
iguais. Nesta seriagdo o CAST ¢ a madeira que origina aguardentes mais ricas
em fendis totais e em cor, embora com extracto igual a CNG, e a CAM a
menos rica, situando-se as de carvalho nacionais entre as de castanho e as de
madeiras de carvalhos francesas. A menor riqueza em AT, ES, taninos e cor
das aguardentes de madeiras de carvalhos americanos em comparagdo com o0s
de “Limousin”, ja ha muito foi referida por Guymon e Crowell (1970).

No referente a queima, constata-se um aumento significativo dos teores dos
diferentes parametros nas aguardentes, em funcdo da intensidade de queima
das quartolas, indicando que a temperatura promove uma mais facil extrac¢ao
ou origina compostos que se solubilizam com maior facilidade.

Ao longo dos cinco anos, se 0 ES apresenta um aumento significativo e mais
ou menos constante, ja o IFC apresenta diferencas significativas influenciadas
de certo pelas dilui¢cdes provocadas pelos atestos, a que se juntara
transformagdes dos constituintes extraidos. Assim, o maior IFC é observado
no ano de 1999, seguido de 2001. Portanto parece existir para além da
dilui¢do, um decréscimo de substincias reactivas ao reagente de Folin-
Ciocalteau.

A observagdo do Quadro II, evidencia ser o CAST a madeira que origina
mais perdas de aguardente (2,52% ao ano), aparecendo a CNG como a que

QUADRO 1II

Meédias dos atestos (1997, 1998 e 2000), nas nove quartolas de aguardente de cada
madeira e respectivos desvios padrdo (s)
Moyennes des ouillages (1997, 1998 e 2000), dans les neuf fiits de chaque bois et
ces écart type

Madeira CAM CFA CFL CNE CNF CNG CAST

Atestos (1) 23,7d 240d 234 cd 22,6 bc 223 ab 213 a 252 e
s 1,11 2,55 1,33 1,32 1,66 1,41 1,92

(Valores médios seguidos de letras diferentes indicam diferenga significativa)
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origina as menores perdas (2,13% ao ano), apresentando-se as restantes em
posicdes intermédias.

A evolugdo dos teores em ES ao longo dos cinco anos, em aguardentes de trés
madeiras e nas respectivas queimas, estd indicada na Fig.1. Para além das
aguardentes de madeiras de CNG e CAST se apresentarem a par uma da outra,
¢é evidente a menor extracdo das de CAM. Mas em qualquer delas a grande
extrac¢do ocorre no primeiro ano (Quadro III), sendo os tipos de curva algo
semelhantes, o que para o caso das aguardentes envelhecidas em madeira de
Castanheiro é uma constatagdo nova. Como se verifica e seria de esperar a
ordenacdo das queimas esta de acordo com o referido atras.

g/l de alc. 100% v/v

O = NDWhHh oo N © ©

1996 1997 1998 1999 2000 2001

Ano
---¢---CNG-QL -+ -CNG-QM —«—CNG-QF -..e---CAST-QL - -e- —CAST-QM

—e—CAST-QF ...+...CAM-QL - —+-CAM-QM —+—CAM-QF

Fig. 1 - Evolugio dos valores médios (trés quartolas / queima) do Extracto Seco em
aguardentes de trés madeiras ao longo dos cinco anos.
Evolution des teneurs moyennes (trois fiits/ Chauffe) de I'extrait sec en eaux-de-vie
de trois bois pendant les cing années

J& para o caso do IFC (Fig. 2), o qual apresenta-se afectado com a dilui¢ao
das aguardentes efectuada no ano de 2000, as curvas parecem indicar que para
além da grande extrac¢@o ser também no primeiro ano, depois existird uma
tendéncia para a estabilizacdo o que correspondera ao terminar da extrac¢ao.
Mais uma vez as aguardentes envelhecidas em madeiras de CAST apresentam
comportamento semelhante as de CNG, embora sendo as de CAST mais ricas.

Um trabalho com algumas caracteristicas semelhantes é o de Baldwin e Andreasen
(1974), mas em “whisky”, partindo de um mesmo destilado. As extrac¢des no
“whisky” sdo algo diferentes, dado que as vasilhas sdo queimadas interiormente
ficando com uma ligeira camada de carvdo. Nesse trabalho foi igualmente
verificado que a AV, ES e os taninos aumentam rapidamente no primeiro ano.
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QUADRO I

Percentagem média de extracto seco ao fim de um ano em relagdo ao de cinco anos em
aguardentes de trés madeiras
Poucentage d’extrait sec du prémier an en rélation avec celui du cinquieme année dans les
eaux-de-vie de trois bois

CNG \ CAST | CAM
QL QM QF QL QM QF QL QM QF
45 51 60 54 59 61 69 64 64

A apreciacdo geral da prova organoléptica, expressa no Quadro IV, apresenta-
nos uma seriacdo das aguardentes interessante, onde é de destacar a igualdade
de apreciacdo das aguardentes CNF, CNG e CAST, sendo as mais bem
pontuadas. Sublinhe-se de novo a posicdo das aguardentes envelhecidas em
castanho, pelo que de interesse pode ter. Quanto as madeiras estrangeiras é
interessante verificar que as aguardentes nelas envelhecidas , as de CAM sao
2 60 -
50 -

40 A

30

20 A

10 A

0

1996 1997 1998 1999 2000 2001
Ano

---A--- CNG-QL  — -4 -CNG-QM —2—CNG-QF ---e--- CAST-QL —-e- - CAST-QM

—e— CAST-QF ---+-- CAM-QL - —+ -CAM-QM —— CAM-QF

Fig. 2 - Evolugio dos valores médios (trés quartolas / queima) do Indice de Folin
Ciocalteau em aguardentes de trés madeiras ao longo dos cinco anos.

Evolution des teneurs moyennes (trois fits/ Chauffe) de I'indice de Folin-Ciocalteau en
eaux-de-vie de trois bois pendant les cing années

menos valorizadas do que as de carvalhos franceses, o que corresponde a
observacgdo semelhante feita por Guymon e Crowell (1970), embora tenham
trabalhado com carvalho de “Limousin” e no nosso caso as aguardentes de
CFL estarem menos bem pontuadas, devendo este facto ter explicagdo num
defeito encontrado nas aguardentes de duas quartolas desta madeira que
depreciou sempre o conjunto.

A queima provoca aumentos significativos da apreciag¢do geral, pelo que sera
um factor a considerar quando se querem, mais rapidamente, produtos com
caracteristicas de envelhecimento.
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Por ultimo o ano influencia favoravelmente a apreciacdo geral, pois quanto
mais tempo de envelhecimento maior é a nota atribuida. Contudo o grande
aumento significativo verifica-se em 1999, sendo os aumentos dos dois ultimos
anos ndo significativos, ao que ndo sera indiferente o que ja atras se referiu
quanto a diluigdes e IFC.

Tendo em vista a observagdo mais pormenorizada da evolucdo da apreciacdo
geral ao longo dos cinco anos, apresenta-se na Fig. 3, os resultados da apreciagio
geral obtidos em aguardentes de nove quartolas (de trés madeiras diferentes e
de trés queimas). E manifesto as notas superiores atribuidas as aguardentes das
madeiras CNG e CAST em comparagdo com as de CAM. Depois também
sobressai a importancia da queima nas de CAST, face a sua menor notacéo na
queima ligeira, atingindo na forte notagdes semelhantes as das de CNG,
ligeiramente superiores a 15 valores. Por outro lado se na queima forte os
acréscimos de pontuacdo sdo uma constante ao longo dos anos, nas outras
queimas tal facto € mais varidvel. Também ¢ de notar que as notas atribuidas
ndo foram tdo baixas como podera parecer pelo Quadro IV, pois aqui trata-se
de médias com muito maior variabilidade dada por diferentes quartolas e para
a madeira e ano com as trés queimas. Notas que no conjunto (média das
notacdes dos provadores para cada aguardente) variam entre 9,4 e 15,6.

QUADRO IV

Apreciagdo geral da prova das aguardentes por madeira, queima e ano (Desvio padrdo).
Impression générale de la dégustation des eaux-de-vie par bois, chauffe et année(Ecart type)

N°.
‘ Aguard. ’ Ap. geral
12,0 ab
CAM 45 i)
CFA 45 151’307}7
. CFL 45 '(1[*840)3
2 .
g
£ 129 ¢
5 X
E CNE 45 0
CNF 45 ‘?]‘32 6)‘1
CNG 45 151,315)(1
CAST 45 1(31’3? 4)‘1
Ligeira 105 1(1(;883;‘
- ,
E - 128 b
g Média 105 (1,12)
13,5 ¢
Forte 105 (1.49)
120 a
1997 63 ©.97)
1998 63 1(21'210)“
° 12,8 b
g 1999 63 i
2000 63 1(3[’22;
2001 63 1(31'34 6)°

(Valores médios seguidos de letras diferentes indicam diferenga significativa)
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16,00 -
15,00 - — |
14,00 -
13,00 -

12,00 -
11,00 -
10,00 -
9,00 . . . :

CNGQL2 CNG-QM3 CNG-QF9 CAST-QL1 CAST-QM4 CAST-QF8 CAM-QL1 CAM-QM4 CAM-QF9

1997 01998 1999 m2000 2001

Fig. 3 - Valores de apreciagdo geral da prova, ao longo dos cinco anos, de aguardente da
mesma quartola, de trés madeiras e nas suas trés queimas.

Notation de I'impression générale de la dégustation pendant les cing années de |’eau-de-vie
du méme fiit de trois bois dans ces trois chauffes

CONCLUSOES

Os valores do teor alcoométrico, significativamente diferentes em algumas
aguardentes, sdo menores nas envelhecidas em castanho, logo com as maiores
perdas em alcool. A queima ndo revela qualquer efeito no teor alcoométrico,
0 que ndo se passa com o ano, confirmando-se o que hd muito ¢ conhecido
de que com o tempo as aguardentes perdem alcool por evaporacio.

No referente a acidez total os seus valores indicam que as aguardentes
envelhecidas em CNG e CAST sdo as que apresentam teores mais elevados
e significativamente diferentes dos das outras. Ja na acidez volatil ¢ a da
aguardente envelhecida em CNG a mais elevada, encontrando-se as de CAST
em situagdo intermédia. Ao longo dos anos e da queima menos intensa para
a mais intensa verificam-se aumentos progressivamente significativos.

Os parametros ES, IFC e IC permitem diferenciar significativamente as
aguardentes de todas as madeiras apresentando uma semelhante seriagdo de
valores médios, com excepcdo do ES da CNG e CAST, que sdo iguais. Nesta
seriagdo o CAST ¢ a madeira que origina as aguardentes mais ricas em fendis
totais, em cor e em extracto, embora em extracto igual a CNG, e a menos rica
a CAM, situando-se as de carvalho nacionais entre as de castanho e as de
madeiras de carvalho francesas.

No referente a queima, constata-se um aumento significativo, da queima ligeira
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para a forte, em todos os pardmetros com excep¢do do teor alcoométrico,
indicando que a temperatura promove uma mais facil extrac¢do ou origina
compostos que se solubilizam com maior facilidade.

Ao longo dos cinco anos, se o ES apresenta um aumento significativo e mais
ou menos constante, ja o IFC apresenta as diferencas significativas influenciadas
de certo pelas diluicdes provocadas pelos atestos, a que de certo se juntara
transformacgdes dos constituintes extraidos.

E evidenciado ser o CAST a madeira que origina maiores perdas de aguardente
(2,52% ao ano), e o CNG as menores (2,13% ao ano), apresentando-se as
restantes em posi¢des intermédias.

O estudo mais aprofundado da evolucdo dos teores em ES e IFC, ao longo dos
cinco anos, em aguardentes de uma mesma quartola para trés madeiras e
respectivas queimas, permite avaliar a cinética de extracc¢do, sendo o primeiro
ano aquele em que se verifica a maior extracgao.

Na apreciacdo geral da prova organoléptica, verifica-se uma seriacdo das
aguardentes, onde é de destacar a igualdade de apreciacdo das aguardentes
CNF, CNG e CAST, sendo as mais bem pontuadas. Sublinhe-se de novo a
posi¢do das aguardentes envelhecidas em castanho, pelo que de interesse pode
ter. Quanto as madeiras estrangeiras ¢ interessante verificar que as aguardentes
nelas envelhecidas , as de CAM s@o menos valorizadas do que as de carvalhos
franceses.

A queima provoca aumentos significativos da apreciacdo geral, pelo que sera
um factor a considerar quando se querem mais rapidamente produtos com
caracteristicas de envelhecimento.

O ano influencia favoravelmente a aprecia¢do geral, pois quanto mais tempo
de envelhecimento maior € a nota atribuida, notas que no conjunto (média das
notacdes dos provadores para cada aguardente) variam entre 9,4 e 15,6.

Por tltimo ¢ de sublinhar serem estes resultados, que se juntam aos decorrentes
dos trabalhos em curso na EVN, novos no referente ao castanho, sendo de
salientar a qualidade das aguardentes nele envelhecidas e o importante efeito
da intensidade da queima nesta madeira, que serd mais importante do que nas
madeiras de carvalho.

RESUME

Avec la méme eau-de-vie ont été remplies 63 barriques (250 Litres), d’un essai dont le dispositif
expérimentale a été de deux facteurs (bois et chauffe), et trois répétitions. Les bois, identifiés
anatomiquement, son sept: un du Limousin - Q. robur (CFL); un de I’Allier - Q. sessiliflora
(CFA); un américain - mélange de Quercus alba./stellata et Quercus lyrata/bicolor (CAM);
quatre portuguais, trois de chéne - Q. pyrenaica - de régions différentes (CNE, CNF, CNG) et
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un de chataignier - Castanea sativa (CAST). Les chauffes: 1égére, moyenne et fort. Paramétres
physico-chimiques: acidité totale, acidité volatile, extrait sec, indice de Folin-Ciocalteau et indice
de couleur. Paramétres organoleptiques: notation de I’impression générale du groupe de dégustation
(formé et entrainé pour les eaux-de-vie).

Dans de ce travail, il est présenté I’évolution des eaux-de-vie tout au long des cinq années, dans
une perspective du bois, de la chauffe et de I’année, bien que des cinétiques d’extraction ayant
pour base I’extrait sec et I’indice de Folin-Ciocalteau. Ces resultants indiquent une forte extraction
dans la premiere année, avec les bois portuguaises donnant les eaux-de-vie les plus riches, et
encore pour I’indice de Folin-Ciocalteau, les teneurs plus élevés dans le chataignier. La chauffe
est d'une tres grande importance dans les teneurs en extrait qui augmente avec I’intensitée, tout
particulierement pour le chataignier. Dans la dégustation la tendence est pareille, avec les eaux-
de-vie vieillies en chataignier notés parmi les meilleurs. Cette connaissance s’ajout a celle qui
est en obtention dans cette Station, sur I’utilisation du bois de chataignier en Oenologie, et qui
sont les prémiers, en ce qui concerne ce bois.

SUMMARY

Evolution of Physic-chemical and sensorial characteristics of Lourinha brandies during
five years of aging in Chestnut and Oak woods

The brandies (63) from the same original distillate, were analyzed in the five first years of aging.
The brandies proceed from an assay whose experimental design was based on two factors (wood
and degree of toasting) with three replications. The woods, anatomically identified, were seven:
one from “Limousin” - Q. robur (CFL); one from “Allier” - Q. sessiliflora (CFA); one american
- mixture of Q. albalstellata and Q. lyratalbicolor (CAM); four portuguese woods, three oaks
(Q.pyrenaica) from different regions (CNE, CNF, CNG) and one chestnut - C. sativa (CAST).
The degrees of toasting were: light (QL), medium (QM) and strong (QF). The physicochemical
parameters were: total acidity, volatile acidity, dry extract, color index and Folin-Ciocalteau
index. The sensorial parameter was the scoring of brandies general equilibrium that was obtained
by a panel of tasters selected and trained for aged brandies.

This work point out the brandies evolution focusing the effects of the wood, the heat treatment
and the year. It is also study the extraction kinetics on the basis of dry extract and Folin-
Cioclteau index. The results show that a strong extraction occurs in the first year, richer brandies
are obtained with Portuguese wood brandies and among them, brandies from chestnut barrels are
particularly rich in phenolic compounds. The toasting level is of decisive importance in the dry
extract, which increases along with the temperature. This fact is more evident on chestnut aged
brandies. The sensorial scoring presents the same trend, and with chestnut brandies showing a
remarkable quality.

The results now obtained about chestnut aged brandies allow to complement the knowledge that
has been acquired in this Station, they are of a great interest, intending its utilization in the
enological ageing.
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