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RESUMO

Estudou-se a influéncia da lotagem nas caracteristicas organolépticas de aguardentes envelhecidas
em madeiras diferentes e de idades diferentes. Os lotes foram executados com base em: aguardentes
que foram amostradas anualmente (1999, 2000 e 2001) e mantidas desde entio em garrafas de
vidro, identificadas como EVN; e aguardentes envelhecidas em madeira durante seis anos (2002),
sendo os respectivos lotes mantidos nas quartolas durante um més, identificados como ACL.

Constatou-se que os lotes sdo benéficos para a qualidade, sendo significativamente mais bem
pontuados quando obtidos a partir de aguardentes com um minimo de qualidade. Verificou-se
ainda que os descritores da prova sdo significativamente mais ou menos pontuados, se forem
respectivamente os de caracteristicas de qualidade, ou de depreciagfio.

Palavras chave: aguardentes envelhecidas, lotagens, qualidade
Mots clés: eaux-de-vie vieillies, assemblages, qualité

INTRODUCAO

A lotagem de aguardentes velhas, ou seja a mistura de aguardentes de diferentes
idades, proveniéncias ou tecnologia de envelhecimento, enquadra-se num
processo tecnologico usual em aguardentes velhas incluindo, evidentemente,
0s “Cognacs” e os “Armagnacs” (Cantagrel ef al., 1991). Procedimento
semelhante € utilizado nos whiskies, mas por vezes com significado um pouco

* Trabatho executado no ambito do Projecto AGRO- Acgio 8.1 , n° 89 “Acgdes conjugadas
de implementagdo e dinamizacdo regional de tecnologias recentes e refor¢o do controlo
alimentar das aguardentes Lourinhd.”
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diferente. Isto deve-se ao facto de nos Wiskies poderem ser utilizados outros
produtos como por exemplo “sherries”, “Rums”, vinhos etc. (Booth et al.,
1989).

Em qualquer dos casos acima referidos, e segundo aqueles autores, os elementos
comuns serfio sempre a indispensabilidade da pratica da lotagem para a
qualidade e tipo do produto final, sendo elemento indispensavel a prova
organoléptica.

A lotagem ou lotagfo, como ¢ chamada no vinho do Porto (Fonseca et al.
1981), ¢ pratica muito antiga e que pode tomar sentidos por vezes muito latos,
como por exemplo o lote das castas logo na vindima. De qualquer forma o
objectivo serd sempre tentar melhorar a qualidade e conseguir atingir o tipo
de produto desejado. Se em bebidas espirituosas é escassa a bibliografia, o
mesmo néo acontece no caso dos vinhos, onde tem havido muito trabalho que
tem contemplado o estudo de diagramas de lotagem (Little ¢ Wei-Yi Liaw,
1974) ou de modelos matematicos (Lemaire ef al., 1985; Sergent ef al., 1985)
e também de programas informaticos (Moore e Griffin, 1978; Datta e Nakai,
1992).

Assim, neste trabalho pretende-se avaliar o efeito das lotagens de aguardentes
Lourinhd envelhecidas, pela apreciagfo geral da prova organoléptica e também
do perfil sensorial das mesmas.

MATERIAL E METODOS

Aguardentes e Lotes

As aguardentes utilizadas foram as do ensaio montado em 1996, na Adega
Cooperativa de Lourinhd (ACL) no dmbito do projecto PAMAF- 2052 (Belchior
et al., 2001) no qual foram cheias 63 quartolas (250 litros/cada), a partir de
uma mesma aguardente, e cujo o delineamento experimental foi de dois factores
(madeira e queima), e trés repetigdes. As madeiras foram de Carvalho e de
Castanheiro e as queimas: ligeira, média e forte. Parte dos lotes (Quadro I)
foram feitos com aguardentes amostradas nos anos de 1999, 2000 e 2001, as
quais permaneceram em garrafas de vidro na Esta¢fio Vitivinicola Nacional
(EVN). Os outros lotes (Quadro I) foram obtidos com as aguardentes de 2002
daquele ensaio, que permaneceram em quartolas da Adega Cooperativa de
Lourinhd (ACL), tendo os lotes continuado em madeira, conforme se indica
no Quadro I, sendo amostrados ao fim de um més. Os lotes de duas aguardentes
foram efectuados com 50% de cada, os de trés aguardentes com 33,33% de
cada. O titulo alcoométrico das amostras foi acertado a 40% v/v, oito dias
antes da sessdo de prova respectiva.
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Prova organoléptica

As aguardentes que deram origem aos lotes executados na EVN a partir das
aguardentes engarrafadas, foram provadas nos respectivos anos. Estes lotes, os
lotes da ACL e as suas aguardentes origindrias foram provados em 2002.

A prova foi executada, como sempre, em prova cega, tendo as 30 aguardentes
sido casualizadas, e apresentadas em cinco sessdes de prova, repetindo-se ao
acaso dez aguardentes, para controlo da cdmara, de acordo com o procedimento
descrito em Caldeira et al. (2002). As correlagdes obtidas para os provadores
e relativas a repeticdes na mesma sesséo variaram entre 0,71 e 0,94, enquanto
as referentes a repeticGes entre sessdes apresentaram um intervalo de 0,72 a
0,87. 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 posi¢do e de sequéncia
das amostras.

A cémara funcionou com dez provadores, formados ¢ treinados, tendo utilizado
a ficha de prova apresentada por Caldeira er a/. (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 percepcio; 5 — percep¢io maxima). Foi solicitado também que
pontuassem a apreciagfo geral da aguardente, numa escala de 0 a 20 valores.

Andlise estatistica

A significancia das diferencas nos resultados obtidos foi avaliada recorrendo-
se ao teste t de Student, para comparagdo de médias emparelhadas (utilizando
0 “software” da Microsoft - Excel 2000). Compararam-se as médias da
apreciacfio geral e, dos descritores das aguardentes individuais com as dos
respectivos lotes.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Os resultados da apreciagéo geral da prova encontram-se expressos no Quadro
[. A andlise estatistica efectuada, para comparar as notagdes atribuidas as
aguardentes individuais e aos lotes com elas executados, comega por indicar
para os ensaios na ACL, que os lotes sdo significativamente (4 = 0,05) mais
bem pontuados como se verifica no Quadro II.

No que se refere as aguardentes em vidro na EVN, a totalidade dos lotes nfo
¢ significativamente superior, e é efectivamente muito pequena a diferenca; a
notacdio média é para os lotes de 14,7 e para as aguardentes individuais de
14,6. Este facto estard relacionado com a muito maior amplitude de notag&es
das aguardentes individuais, que nestas variam entre 10,3 e 15,7, enquanto nas
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da ACL entre 14,0 e 15,9. Assim a lotagem parece beneficiar aguardentes com
um minimo de qualidade e também nfo muito afastadas. Isto acaba por se
verificar nas aguardentes em vidro na EVN, mas com os lotes que tenham
apreciagfio geral superior a 14,4, conforme se pode ver no Quadro III. Estas
aguardentes individuais variam entre 12,8 e 15,7, o que aproxima de qualquer
forma a notag8o atribuida, e torna estatisticamente significativa (o = 0,05) a
diferenca da média de pontuagéo, sendo maior de novo para os lotes, de 15,2
valores, enquanto para as aguardentes individuais é de 14,9. E de notar também
que a varidncia dos lotes é muito inferior a das aguardentes individuais.

Estamos perante os mesmos factos que empiricamente ja ha muitos anos é
aceite na regido de Cognac, e noutras de certo, que a lotagem de aguardentes
conduz a uma aguardente de maior qualidade, sendo portanto muito benéfica.
Como referem Cantagrel ef al. (1991), a prova além de ser muito importante
na lotagem, € o seu principal decisor.

Ora, a maior notacdo dos lotes devera reflectir alteracdes do perfil sensorial
das aguardentes, pelo que se procedeu a anélise detalhada de descritores.

QUADRO 1

Aguardentes individuais, respectivos lotes e apreciagdo geral.

Eaux-de-vie individuels, de coupages et ces qualités d’ensemble

INDIVIDUAIS ACL LOTES ACL
Ag\urdcn!es Ano Apreciagio Eenl Cédigo Agnnrdentes Ane AESCIJI fio geral
CASTQFI1 2002 » A CASTQF1 + CNFQFL 2002 4
CNFQF1 2007 . B FLQF + CNFQF! 2002 5
FLQF 2002 A [ CASTQF1 + CNFQF2 + CNFQM 2002 .0
NFQFZ 2002 X D CASTOF2 + CNFQM + CFLQM 2002 7
fenroM 2002 14,1
fcastarz 2002 152
FLOM 2002 14,7
INDIVIDUAILS BV LOTES EVN
‘Aguardentes Ano. Apreciagio geral Cédigo ‘Apuardentes Ano Apreciagio geral
JCASTQF 1999 53 1 CASTQ 195572000+2001 156
[CASTQF 2000 4,0 2 CASTQF + CFLQF + CFLQM 2001 14,3
CASTQF. 2001 5,1 3 CASTQF + CNFQF + CFLQF 1599+2000+2001 4,2
CFL 3001 43 ) CASTQF + CNFQF * CNGQF, 2001 8
F] 2001 4,6 5 CASTQF + CNFQM + CNGQM 2001
CNFQF 2000 ! CASTQF + CNFQF 2001
CFL 2001 .. ICA + CNF 2001
CNF 2001 , CASTQF + CNF 2001
CNGQF 2001 X CA +C) 2001
CNF 2001 1 CASTQF + CF! 2001
CNGH 2001 1 CASTQE + CNGQL 2001
FQL. 2001 i CA + Ci ol 2001
CFLQ] 2001 ; i CASTQF + CAMQF. 2001
fcrLg 2001 2.8 4 ASTQF + CAMQL 2001 34
NGl 2001 44 5 FLQF + CFLQF + CFLQF 195572000+2001 34
cAMQF 2001 43 13 C + CNEQM + CNFQM, 1955+2000+2001 3,
AMQL 2000 1,7 7 CNEQF + CFLQF 2001 4,
CFLQ! 2000 4,2 8 C! + CNEQF 2001 5,
FLQ! 19955 3,8 15 QM + CNEQM 2001 4,
CNF 1999 8
CNF 3600 X Aprec.Geral  Apreciagio Geral da prova na escala de 0 a 20,
CNE 2001 , Média das notagdes irdividuais.
CNE( 2001 A CNE Carvalho Nacional da zona B
CNF Carvalho Nacional da zona F
CNG Carvalto Nacional da zona G
CAST Castanho
CRL Carvalho Francés Limousin
CAM Carvalho Americano
QL Queima Ligeira
QM Queima Média
QF Queita Forte
Sublinhado ___Madelras das quartolas onde permanceeram os lotes.
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QUADRO 11

Ensaio ACL.Teste t: duas amostras emparelhadas para médias.
Essai ACL. Test t: deux échantillons accouplés par moyennes.

Lotes  Aguards.

“Média 15,45 14,92
Variancia 0,203 0,428
Numero de observagdes 9 9
t Stat 2,40
t Critico (tabelado) 2,26

QUADRO III

Ensaio EVN. Lotes com apteciagio geral superior a 14,4 valores.
Teste t: duas amostras emparethadas para médias
Essai EVN . Assemblages avec appréciation générale supérieur & 14,4 valeurs.
Test t: deux échantillons accouplés par moyennes.

Lotes Aguard.

Mcédia 15,24 14,89
Varidncia 0,136 0,462
Numero de observagdes 27 27

t Stat 2,88

t Critico (tabelado) 2,06

Assim, no Quadro IV, apresentam-se os descritores que se consideram mais
significativos no ambito deste tipo de ensaios. E de todo o interesse o verificat-
se que:

QUADRO IV

Média, Variéncia e t de Student, para descritores dos ensaios na ACL e na EVN. A negrito
os descritores significativamente diferentes.
Moyenne, variance et t de Student, pour les descripteurs des essais dans la ACL et dans
I'EVN. “Bold” pour les descripteurs significativement différents.

Ensaios ACL Ensaios EVN
DESCRITORES Graus de liberdade: 10, tabolado-2,226 (u=0,05) | - Graus de lierdads-32, ttabalado-2,037 (1=0,05)
Média Variancia t Média Variéncia t
Lotes  Aguard. |Lotes Aguard, | Calculado [} gtes Aguard. Jlotes  Aguard. | Calculado
VANILINA 1,93 199 lopas o001 0,634 1,98 1,64 0,094 0,227 kX
MADEIRA 1,81 2,09 | 0,006 0,028 5378 1,99 2,40 0,093 0,092 4,723
RANGCO BOM 141 123 10033 0,059 2271 133 1,22 0,047 0,14¢ 1328
ESPECIARIAS 141 099 10,033 0,139 3,630 115 L1 0082 0206 0,622
CARAMELO 120 109 | 0,064 0066 0959 Lt§ 084 [ 0075 0,097 | 5813
« QUEIMADO 1,59 161 {0,074 0048 0,268 1,67 1,80 0,096 0,100 1,638
Z FRUTOS SECOS 158 154 [ 0020 0235 0,303 1,50 1,15 0,077 0,160 4,142
& FUMO 0,73 0,64 | 0014 0,070 1,013 0,69 1,06 0,008 0,085 5224
CAFE 1,02 079 | 0,167 0,171 1,298 0,77 071 0,1t0 0,160 0,765
ADCCICADO L12 123 [0011 0,054 1420 1,04 097 005¢ 0,089 1,130
HERBACEO 0,10 0,06 | 0004 0005 1,546 11 0,26 0,029 6,027 4,144
CAUDAS 0,03 008 {0001 0,020 1,219 0,01 0,04 0001 0,019 L7117
ACETATODEETILO | 008 011 [ 0008 0010 0,602 0,05 0,03 0,003 0,007 0,984
BORRACHA 0,10 010 | 0.006 0030 0016 012 016 | 0145 0301 0,408
CORPO 3,04 288 | 0,023 0,078 1,808 2,92 267 0,035 0,068 5,946
& UNTUOSIDADE 191 1,59 | 0,065 0,081 3,390 1,77 1,53 0,043 0,041 5271
@ EVOLUGAO 312 2,82 | 0,043 0,082 2,947 3,02 2,70 0,046 0,109 5,764
o COMPLEXIDADE 2,96 28t 10045 0054 1,997 2,85 2,40 0027 0,129 7,409
AROMA BOCA 317 301 | 0048 0053 2,025 3,07 2,80 0,036 0,066 6,030
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o aroma a madeira & significativamente menor nas aguardentes de lote em
ambos os ensaios, o que revelard uma maior evolucdo das aguardentes dos
lotes, o que se verifica no respectivo. descritor que aqui apresenta uma
pontuagdo significativamente maior que nas aguardentes individuais;

- os descritores rango e especiarias tém pontuag¢des significativamente maiores
nos lotes da ACL e, embora nfo estatisticamente significantes, sio maiores
nas aguardentes de lotes da EVN, facto semelhante se verifica com os
descritores caramelo e frutos secos embora nestes casos os que sfo
significativamente diferentes sejam os da EVN;

- os descritores fumo ¢ herbéceo, sdo significativamente menores nos lotes da
EVN, sendo os descritores caudas, acetato de etilo e borracha, de muito
menor importancia pois de valores mais reduzidos, e com tendéncia a serem
menores nas aguardentes dos lotes, o que s6 vem enaltecer as suas qualidades
dado tratar-se de descritores correspondentes a caracteristicas depreciativas;

- os descritores de sabor aqui estudados, apresentam-se todos com valores

das suas médias mais elevados no caso das aguardentes de lotes, sendo este

facto estatisticamente significativo em todos os das aguardentes dos ensaios
na EVN, para o que de certo contribuira, neste caso como em muitos outros,

o numero de observa¢des, bem maior nos ensaios da EVN.

Tem-se entfo que os lotes so positivamente benéficos para a qualidade, tanto
em termos de apreciagfio geral da prova, como nos seus descritores, que com
aquela estdo evidentemente relacionados, sobressaindo os descritores que mais
podem contribuir para as excelentes caracteristicas dos produtos.

RESUME

Effets des assemblages en eaux-de-vie vieillies de “Lourinhi”

On étude Iinfluence dans les caractéristiques sensorielles de I’assemblage d’eaux-de-vie vieillies
en différents bois et d’ages différents. L’assemblage a été accompli en deux situations : avec des
eaux-de-vie qui ont été échantillonner annuellement (1999, 2000 et 2001) et conservés en bouteille
de verre, les eaux-de-vie dites EVN; et avec des eaux-de-vie avec six ans (jusqu’a 2002) en bois,
ou I’assemblage a eu lieu, et ot les eaux-de-vie on resté¢ pendant un mois, dites ACL.

On a vérifi¢ que I'assemblage est bénéfique pour la qualité, étant statistiquement significatif
quand il est obtenu & partir d’caux-de-vie avec un minimum de qualité. II a été vérifié encore
que les descripteurs de la dégustation sont significativement mieux classifiés ceux qui sont
responsables pour la qualité bien que se vérifie le contraire pour ceux qui sont dépréciatifs.

SUMMARY
Blending effects in”Lourinhd” aged brandies

This study is focusing on the influence of the blending in the sensorial properties of old brandies
with different ages and aged in different woods.

The blends were made with two types of brandies: brandies that were sampled annually (1999,
2000, 2001) and since then were conserved in bottles, identified as EVN; brandies aged in wood
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during six years (until 2002), which were blended and maintained in wooden barrels for one
month, identified as ACL.

It was confirmed the benefit of the blending on the quality of the brandies. In fact, the blends
obtained with brandies of a certain quality had significantly higher classification than the
corresponding brandies. Furthermore, the intensity of the positive attributes was significantly
higher in the blends than in the corresponding brandies, while the opposite effect was verified
for the negative attributes.
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