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- RESUMO

No ambito de um projecto de investigagdo sobre o envethecimento de aguardentes da Lourinhd
(PAMAF 2052) € em colaboragio com a Comiss@o Vitivinicola Regional de Lourinhd procedeu-
se a selecgiio e treino de um grupo de prova de aguardentes velhas tenido em vista a consituticio

da sua cimara de prova.
Este ‘grupo procedeu a andlise sensorial descritiva deé diversas solugdes odorantés ¢ de vdrias

aguardentes velhas.

Neste trabalho: apresentam-se os resultados do curso-e a técnica utilizada na formagio da cAmara,
bem como' os descritores mais frequentes para o aroma e 0 sabor de substincias conhecidas e,
os descritores sensoriais mais- utilizados_ nas: aguardentes. A anélise dos mesmos conduziu &
elaboracdo de uma ficha de prova descritiva, que é a actualimente utilizada.

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

INTRODUCAO
A andlise sensorial tornou-se uma. técnica indispensdvel na avalia¢do da

* Estudo efectuado no. dmbito do: projecto PAMAF-IED 2052. - Estudo: integrado de ‘madeiras,
tecnologias de tanoaria ¢ de producéo de aguardentes velhas' de qualidade, com apoio: a
denominagfo. «Lourinhé»

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

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

No ambito do projecto de investigacao, ja referido, a decorrer em colaboragio
com vdrias -entidades, entre as quais a Adega Cooperativa e a' Comissio
Vitivinicola Regional de Lourinhi, procedeu-se a seleccdo e formagéo de um
grupo de prova para aguardentes velhas, que constituird a cdmara de provadores
daquela Comissdo Vitivinicola Regional. Neste trabalho séo apresentados os
passos executados até a formacdo desta cidmara e os resultados relativos a
selec¢do de descritores e elaborac@io da respectiva ficha dé prova.

MATERIAIS E METODOS

Cémara de prova - selec¢do e formagio

O trabalho de formagfo da Cimara de prova iniciou-se com a adequada
propaganda. do seu programa ¢ forma de funcionamento, tendo emvista a
inscri¢do de candidatos. Esta’ divulgacdo foi feita pela imprensa e radio
regional, bem como por folhetos distribuidos pelos cafés, casas comerciais €
escolas.

O curso decorreu nas instalacSes do Centro de. Formagio: Profissional
Vitivinicola, da EVN, tendo a parte pritica sido efectuada na sua sala de

prova.
Pré-seleccdo

Com a finalidade de seleccionar pessoas com um minimo de acuidade sensorial,
a formacédo da cimara de prova inclufu um perfodo de pré-selecgdo, no fim
do qual se avaliou, através de testes de baixo grau de exigéncia, a capacidade
de - identificagio- dos :gostes- elementares ¢ 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, localizagfio e acuidade; seus
condicionantes, condi¢des ambientais decorrentes ¢ nomenclatura ; b) duas
prdticas (uma hora cada) de identificacfio e treino de gostos elementares e
solugdes aromdticas; c) uma sessfo (duas horas) de teste de avaliagdo sumadria
da capacidade de identificagdo e quantificacdo de gostos e de aromas. Assim,
foram preparadas solugbes aquosas para: identificagdo dos quatro gostos
elementares; ordenagio de diferentes teores de dcido e de doce; e identificagdo
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

Apos a pré-seleccdo teve lugar o curso propriamente dito, com sete sessdes,
tal como na pré-seleccdo, semanais, de manhd, com uma primeira parte teérica
(uma hora) e uma segunda de préatica de tempo igual. Na parte teérica foram
aprofundados os conhecimentos sobre: fisiologia dos sentidos; acuidade -
sinergia, fadiga, adaptacdo; 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 é a aguardente, nomeadamente: vinho' para
aguardente; destilacdes; defeitos provocados pelas destilagdes; envelhecimento
de aguardentes; origem e caracteristicas estruturais da madeira de carvalho;
secagem/maturagio das madeiras; tecnologia de tanoaria; e as condicdes de
envelhecimento. '

As diferentes matérias eram em seguida ilustradas com a prova que
testernunhava a teoria na parte prética, efectuando-se igualmente a prova do
aroma de solugGes hidroalcoélicas de vérias substincias, testes e prova de
diferentes aguardentes.

Treino

Ao curso tedrico-prético 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 anélise do
aroma de solu¢des hidroalcodlicas de vérias substincias 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 vétias sessdes, pedindo-se ‘aos provadores
que anotassem as. impressdes relativas 4 cor, a0 aroma € ao sabor.

As aguardentes foram sempre apresentadas de forma anénima (prova cega)
€-aleatéria aos provadores.
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Pesquisa de descritores

Com base nas provas de treino, 0s provadores descreveram as suas sensacdes
de modo totalmente livre, o que possibilitou a elaboracdo-de uma tabela de
frequéncia de descritores versus aguardentes, condensando-se previamente os
que eram sinénimos.

RESULTADOS
Formagdo da cimara

A preparagdo/formacfio da cdmara foi levada a efeito em 1996, ao longo de
20 sessdes. Os dados referentes ao nimero de participantes, resultado da pré-
selec¢do e idades, encontram-se no Quadro I. Os ndmeros de fim de curso

QUADRO I

Dados de"participagio dos candidatos ao longo-do curso

Donnés de la participation des candidats pendant le cours

INICIODO -~ % FIM DO %
. " CURSO CURSO
N° de candidatos 41 -- 23 56,1
Homens 29 70,7 12 52,2
Mulheres 12 29,3 11 47,8
Pré-selecgido ’
Nio cbmparéncia 5 . .122 -- .
Excluidos 6 14,6 - -
Meédia etéria 39,5 -- 37,0 --
N°./ classe etaria
< 30 13 31,7 6 26,1
>30 <40 10 24,4 klO 43,5
>40°<50 5 12,2 4 17,4
>50:<60 11 26,8 2 8,7
>60 2 4,9 1 4,3

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

Apés a pré-selecciio hd que aferir o interesse e/ou a persisténcia dos candidatos.
Este é um dado que se obtém ao longo do tempo.

2.

E interessante verificar: o ndmero de pessoas que nfo 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 tltimo, a capacidade para a prova manifestada pelos elementos

femininos.
Descritores de aromas de solugdes padrio

A andlise do aroma de diferentes solugdes padrio, permitiu seleccionar, para
estas, quais os descritores de aroma mais frequentes. No Quadro II sdo
apresentados 0s resultados obtidos.

QUADRO I

Descritores de aroma de diferentes solugdes padrio

Descripteurs de:l'arome de différents étalons

Substancias Descritores Descritores da Bibliografia (a)
2-Fenil-etanol Rosas, floral Rosa

4-Etil-fenol Cavalo, estrebaria Cavalo, estrebaria
4-Etil-guaiacol Fumo, especiarias, cravinho -~ Furno, especiaria
4-Metil-guaiacol Fumo, fogueira, cinzas Queimado; lareira
Acetato de etilo Cola, verniz Cola, diluente
‘Acetato de isoamilo  Frutado, banana Banana
Benzaldeido Améndoa amarga

Butirato de etilo Frutado, butirico Herbaceo, frutado
Etanal Oxidado Maga triturada
Eugenol Cravinho, massa de dentista ©* Cravo-da-india
Fenol - Guache, tinta da china Tinta

Furfural Améndoa Améndoa
Guaiacol Fumo, queimado, remédio- . Fumo

Hexanol Herbaceo, rango Herbaceo

Maltol Caramelo; algoddo doce Torrado, caramelo
Metil cetonas Verniz, acetona, rango Raggo

0-Cresol Queimado, betume - asfalto = Betume, asfalto
Siringol Fumo Fumo
Tricloroanisol-TCA - Bafio; mofo, bolor Bafio

Vanilina Baunilha Baunilha

(a) Cantagrel ¢ Vidal, 1989; Bertrand et al., 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 I

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

Role des termes obtenues pour I'arome et pour le goit d’eaux-de-vie vieilles

Descritores de aroma Descritores de sabor
[Acetaldeido Caudas Limpo Acido Herbaceo
Acetato de etilo ~ Cavalo Magi Adstringente fodo
|Acetona Cetonas Macia Agressiva Jovem
| Acidos gordos Complexo Madeira /carvalho ~  Agua-ras Macia/suave
Adega Compota Madeira queimada ~ Aguardente Madeira
[Adogicado/doce -~ Cravinho Madeira vetha/ verde Aguardente nova - Madeira nova
Agressiva Desinfectante - Medicamentos Aguardente velha Madeira queimada
Agua raz Destilaria Mel ) Alcool/queimante - Madeira velha
 Aguardente Envelhecimento  Metalico Amargo Mel
|Aguardente velha = Enxofre Noz Améndoa Mosto
| Alambique Equilibrada Pio quente Aspera Noz
Alcool Erva Pera Bafio Persisténcia
| Aménd.amar. Erva doce Persistente Baunilha Pesado
| Améndoa Especiarias Petroleo Boa boca Petréleo
Ananés Estranho _Pimenta Café Picante
| Atoma defeituoso  Eter Po Caramelo Pimenta
Aromatica Evoluido Queima forte Caudas Pinho
Aveld Farmacia Quente Cola Queimado
Bafio Feno Rango /Untuoso Complexidade Queimante
Bagaceira Fendis Remédio Corpo Quente
Bagaco Figo Resina Cravinho Rango
Banana Finura Sabdo Doce Redonda.
Baunilha/vanilina  Floral Stlagem Equilibrada Salgado
Betume Fresco Suave Especiaria Séca
Borra Frutado Sulfato Estranho Sem vida
[Borracha Frutos secos Tabaco Evoluido Untuosidade
Cabegas Frutos silvestres - Torrado Fina Vasitha
Cacau Fumo Velha Final de boca bom: Verde
Café Grude Verde Floral Vinosidade
Canela Herbéceo Vinho Forte Xarope
Caramelo lodo Vinho do porto Frutado
Caril Jeropiga Xarope Frutos s€cos
Cartio Jovem . Fumo
Carvalho Lactona Gordura

Estd tabela de termos foi sujeita a uma triagem qualitativa, eliminando-se os
termos heddnicos, como por exemplo “aroma fino”, € 0s 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 cédlculo da frequéncia relativa desses
descritores, também apresentada no mesmo quadro.

QUADRO IV

Listagem reduzida de termos e respectiva frequéncia relativa

Role réduit des termes et repectives fréquences rélatives

Descritores de aroma Descritores de sabor

Freq. Freq. Freq. Freq. Freq.

rel rel rel rel rel
Madeira 47,6 Pesado 3,3 Cacau 0,3 Macia 41,2 Verde 1.8
[Baunilha 38,5 Verde 1,8 Caril 0,3 Queimante 37,9 Madeira queim, 1,5
KCaramelo 19,7 Acetaldeido 1,5 Carvalho 0,3 Dersisténcia 31,5 Pesado 2,1
Frutado 18,5 Cavalo 1,5 Cetonas 0,3 Corpo- 27,9 Rango 1,5
Rango 15,2 Cravinho 1,5 Compota 0,3 Adstringente - 27,6 Salgado 1,2
Herbaceo 13,9 Betume 1,2 Envelhecimento 0,3. Doce 22,1 Redonda 1,2
Acetato de etilo 13,3 Frutos silv. 1,2 Erva doce 0,3 Amargo 18,8 Acido 0,9
Adogicado 12,4 Acidos gordos 0,9 Titer 0,3 Madeira 17,6 Pimenta 0,9
[Fumo 12,1 Cartdo 0,9 Fenbis 0,3 Untuosidade 9,7 Séca 0,9
[Especiarias 11,5 Erva 0,9 Figo 0,3 Aspera 8,5 Noz 0,6
Alcool 11,2 Floral 0,9 Grude 0,3 Baunilha 7,6 Agua-rés 0,3
Frutos secos 10,9 Tabaco 0,9 Jeropiga 0,3 Evoluido 7,3 Bafio 0,3
Complexa 10 Améndoa amar. 0,6 Lactona 0,3 Herbéceo 7.3 Caudas 03
[Evoluida 9,1 Bagago 1,3 Péo quente 0,3 Carameio 6,7 Cola 0,3
[l'orrado 8,5 Destilaria 0,6 Pera 0,3 Agressiva 6,1 Cravinho 0,3
[Borracha 6,1 -Enxofre 0,6 Persistente 0,3 Quente 4,8 Floral 0,3
Caudas 4,8 Magi 0,6 Petrdleo 0,3. Frutado 4,2 Gordura 0,3
ICafé 3,9 Madeira velna 0,6 Pimenta 0,3 Complexidade . 3,6. Madeira nova 0,3
[Banana 3,3 Metatico 0,6 Po 0,3 Picante 3,3 Madeira velha 0,3
fodo 3 Acetona 0,3 Quente 0,3 Améndoa 2,7 Mel 0,3
IMel 3 Adega 0,3 Resina 0,3 Frutos sécos 2,7 Mosto 03
Noz 3 Aguaraz 0,3 Sabdo 0,3 Equilibrada 2,4 Petréleo 0,3
Bafio 2,7 Alambique 0,3 Sulfato 0,3 Especiaria 2,4 Pinho 03
lAméndoa 2,4 Ananas 0,3 Vinho 0,3 Queimado 2,4 Vasilha 0,3
[Feno 2,4 Aveld 0,3 Vinhodoporto 0,3 Café 2,1 Todo R 0,3
Canela -1,8 Borra 0,3 Queima forte 0,3 Fume 2,1
hdadeira queimada 1,8 Cabegas 0,3 Xarope 03 :

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 sinénimos o *“ agressivo” e *“ aspero” optando-se
por este ¢, acrescentou-se 0 “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¢do resultou a ficha de prova descritiva que tem sido base do
estudo (QuadroV).

QUADRO V
Ficha de prova elaborada

Fiche de dégustation

Nulo |Mfraco| Fraco | Medio | Forte |Mforte Nulo |Mfraco| Fraco | Medio | Forte | Mforte
0 1 2 3 4 5 0 1 2 3 4 5

Cor ’ Sabor

Citrino Macio

Palha Queimante

Dourado Persisténcia

| Topézio Corpo

[Esverdeado Adstringente

[Aroma . Doce

Madeira ) Amargo

Baunilha Aroma’ boca

Caramelo : 'Untuosidade

Frutado Kspero

Rango Evolufdo

Herbaceo Complexidade

Acet. de etilo Outros

Adogicado

Fumo

Especiarias

Alcool

Frutos secos

Torrado

Borracha

Caudas

Café

Outros Apreciagio
eral (0 .a20)
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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 Ia 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. i

Ce groupe a éffectué I’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 I’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 “Comissdio Vitivinicola Regional”, the selection and trainirig 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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