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RESUMO

A partir de uma mesma aguardente, foram cheias 63 quartolas ('25,0' li-
tros/cada), de ensaio cujo o delineamento experimental foi de dois factores (madeira
e queima); e trés repeticdes.- As madeiras; identificadas anatémicamente, sdo sete:
uma de “Limousin’’= Q. robur (CEL); 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 ¢ forte. ParAmetros fisico-quimicos: acidez fixa, acidez volatil, extracto

(' Estudo integrado no projecto: PAMAF:IED 2052 “Estudo:Integrado de
Madeiras, Tecnologias de Tanoaria e de Producdo de Aguardentes' Velhas de Qualidade,
com Apoio & Denominagdo Lourinhd”.
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seco, fendis totais, cor. Parimetros organolépticos: notagio de apreciagio geral da
cAmara de prova (formada e treinada para aguardentes velhas).

E manifesta ¢ em muitos casos estatisticamente significativa, ao fim de
dois anos de envelhecimento, a seriagdo das aguardentes em fungfo dos valores dos
parimetros em analise, sendo do:valor mais baixo para o valor mais alto a seguinte:
CAM, CFA, CFL, CNE, CNE, CNG, CAST. Em qualidade organoléptica a ordenagio
¢ semelhante. Foi igualmente significativo o aumento dos valores-daquelas
determinagdes para as queimas: QL<QM<QF.

Na perspectiva deste trabalho, os seus resultados, s30 0s prime‘iroys e tinicos,
de que se tenha: conhecimento, quanto & madeira de castanho, sendo do: maximo
interesse, com vista-a utilizacdo desta madeira.

Palavras chave: madeiras, carvalho, castanho, aguardentes.

Mots Clés: bois, chéne, chataignier, eaux-de-vie.
INTRODUCAO.

A denominacio de origem controlada (DOC) Lourinh3, criada
em 1992, tem utilizado o conhecimento obtido na Estagio Vitivinicola
Nacional (EVN), para a sua tecnologia de envelhecimento das aguardentes.

:0-avanco da ciéncia na Gltima década, no referente & tecnologia
de tanoaria (Sarniet al., 1990; Viriotet al., 1993; Moutounetet al., 1995;
Chatonnet, 1992), possibilitou um muito mator conhecimento dos efeitos
da temperatura e das proprias madeiras utilizadas. Estas foram estudadas
em especial as dos carvalhos de Franca e da América do Norte. Singleton
(1995). O escasso conhecimento das caracteristicas das madeiras portu-
guesas (Belchior e Puech, 1983), induziu a necessidade de estudar as
madeiras de carvalho nacionais em uso pela tanoaria, incluindo também
a de castanho, pela importancia tida no passado. As implicacdes nas
caracteristicas dos vinhos envelhecidos nestas madeiras nacionais, tem
sido estudado (Climaco et al., 1985, Climaco e Borralho, 1995), embora
sem conhecimento da espécie, sua origem ou nivel de queima. Esta la-
cuna deu origem a um projecto que tem por objectivos: a identificacdo
anatémica das madeiras das quartolas; o estudo dos extractiveis dessas
madeiras, que abrangerd os decorrentes dos diferentes niveis de queima;
e tendo globalmente em vista a avaliagio, em comparagdo com madeiras
estrangeiras, do interesse das madeiras portuguesas para o envelhecimento
das aguardentes.
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- Neste trabalho apresentam-se ‘os resultados. da anélise fisico-
quimica referente a determinacdes de pardmetros genéricos e da aprecia¢do
geral da prova organoléptica, efectuadas nas aguardentes ao fim de dois
anos de envelhecimento e sua comparagdo com,os de um-ane: , -+ i,

MATERIAL E METODOS

Madeiras - Quartolas

Foi delineado um ensaio factorial cruzado, considerando dois
factores (madeira e queima) com trés repetigdes. O factor madeira tem
7 niveis: um carvalho “Allier” (CFA), um “Limousin” (CFL), um ame-
ricano (CAM), trés portugueses de regides diferentes (CNE, CNF, CNG)
e um castanho portugués (CAST). O factor queima teve trés niveis: queima
ligeira (QL), média (QM) e forte (QF). Portanto, de sete madeiras com
trés queimas cada e trés repetlgoes destas, tivemos no total sessenta e trés
quartolas de 250 litros de capac1dade As madeiras ¢ o fabrico da quarto]as
foi da responsabﬂldade da tanoaria J.M.A. Gongalves. A identificacio
das madeiras, feitano ambito deste projecto (Carvalho, 1998), é a seguinte:
CFA - Quercus sessiliflora Salisb.; CFL - Quercus robur L.; CAM -
mistura de Quercus albal../Quercus stellata Wangenh e Quercus lyrata
Walt, /Quercus bicolor Willd.; CNE - Quercus pyrenaica Willd.; CNF -
Quercus pyrenaica Wllld CNG - Quercus pyrenaica Wllld ¢ CAST -
Castanea sanva Mill.

A guardentés

A partir da mesma aguardente branca, da Adega Cooperativa de
Lourinhd, obtida em destilagdo continua segundo o estatuto da regido,
foram cheias, no inicio de 1996, as sessenta e trés quartolas, que ficaram
instaladas nos armazens da Comissio Vitivinicola Regional de Lourinha.
A aguardente tinha 76,9% v/v de titulo alcoométrico voltimico, 44,9 g/hl
AP em Acido acético de Acidez total, 28,4 g/hl A.P. de Acetaldeido,
96,9 g/hl A.P. de Acetato de etilo, 102,5 g/hl A.P. de Metanol, 8,6 g/hl
AP de2-Butanol, 42,6 g/hl A.P. de 1-Propanol; 58.3'g/hl' AP, de Alcool
isobutilico, 253,7 g/hl A.P. de Alcool isoamilico. ’

Ao fim de um dno (1997) e de dois anos (1998) foram re’t1radas
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amostras de cada quartola, dando -origem a sessenta e trés aguardentes
em cada amostragem: ;

Andalise fisico-quimica e prova organoléptica

Acidez volatil - método proposto por Belchior ¢ Carvalho
(1984 ¢ 1991).

Acidez fixa - método proposto por Belchior e Carvalho
(1984 ¢ 1991). ;

Extracto seco - método usual do OIV (1994).

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

_Fenois Totais - Indice de Fohn Clocalteau (Smgleton ¢ Rossi,

1965; Brun, 1979).

A prova organoleptlca foi realizada por uma cAmara de dezasseis
provadores previamente seleccionados e treinados ut111zand0 uma ficha
descritiva (Caldeira et al., 1998), com notacio de apreciacdo geral em
escala de zero a vinte, pardmetro que se apresenta neste trabalho.

Andlise estatistica

De acordo com o delineamento experlmental procedeu se a uma
anilise de variancia a d01s factores (madelra e queima). Para comparacdo
das médias procedeu-se ao teste da minima diferenca s1gn1f1cat1va A
homogeneidade das variancias foi testada pelo teste Cochran.

Os calculos foram realizados pelo programa “Statgraphics” versao
5.0 e o nivel de significancia considerado foi de 5%. ‘

'RESULTADOS E DISCUSSAQ . -

Osvalores dos pardmetros acidez fixa, extracto seco, fenois totais

e cor, das aguardentes envelhecidas durante dois anos nas madeiras em

ensaio; tomadag no seu conjunto das trés gueimas e respectlvas repetlgoes
encortram-se no:Quadro 1. : ‘

.~ Umaprimeira constatagao ¢ada d1ferenga entre madelras _apesar

da grande variabilidade, que as queimas necessariamente provocam
(Cantagrel ez al.;:1992),para além da que existe nas repeticoes. -
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© QUADRO: 1

Valores médios (3 queimas x 3 repetigdes) dos pardmetros da andlise fisico-

-qufmica: das: aguardentes  -2.° ano-

em - cada -madeira e ..analise . estatistica

Valeurs. moyennes- (3. chauffes. x- 3 répétitions) .de les. paramétres . de

Panalyse “physico-chimique: des éaux-de:vie

-2t - année- dans. .chagque bois

et ’analyse : statistique

Acidez Fixa Extracto Seco IFC “Cor
Nede (g CHGOOHN &.p) o . : Absore. 440Nt
Madeiras Aguard: X s Grup‘osHo; X 5 Grupes Ho: X s Grupos Ho: XS Grupo‘sHo—
mogeéneos. mogéneos. mogéneos mogéneos
CAM: 5. | 008 0018 a 110 0234 a 746 2490 a 042 0202 a
CEA 09 0130019 b 1290231 ab 8653974 ab 054 0,245 ‘ab
CFL: 9 014 0044 b 14270231 b 9802576 b 06702327 .b
CNE 9 0260030 - ¢ 222 -0623 c 16.45:5517 c 1400602 [
CNF -9 0290045 ¢ 2.42-- 0570 d 18.04' 5273 ¢ ‘1A20‘ 0525 ¢
CNG Q 0300057 d 2760872 e |2154:8.294 d ’1.28 0644 cd
- CAST 9. | 048 0062 6| 285 0685 e |3118610 e |148 0613 d

(x = média; s = desvio padrio; a, b, ¢, d; ¢, letra diferente indica diferenca significativa)

A maiorriqueza em extractiveis € notoria na madeira de castanho
seguida das madeiras da Q. pyrenaica portuguesa, virido depois as
madeiras menos ricas da Q. robur € Q. sessiliflora francesas, aparecendo
como a mais pobre a madeira americana deste ensaio, mistura de Q. alba/
Q. stellata com Q. lyrata/ Q. bicolor. Também a riqueza em taninos
cldgicos tem um ordenamento igual, de acordo com Canas et al. (1998).

Bsta seriacdo das madeiras verifica-se ignalmente na apreciagdo
geral da camara de prova, embora com algumas trocas de posi¢do, como
Se expressa no. Quadro II. E de realgar a posicio das aguardentes enve--

Ihecidas nas madeiras portuguesas em especial a de castanho, entre as
mais bem pontuadas do carvalho portugués. Este facto, j4 yerificado nas
aguardentes do primeiro ano, ¢ uma indica¢do nova de interesse.

As diferencas entre as madeiras francesas e a americana, ja foi
verificada em brandies envelhecidos nas mesmas por Guymon e Crowell
(1970), tanto para os teores em extrato, tanino e cor como na prova
organoléptica. Também, mais tarde Franciset al. (1992), em vinhos, indica
_conclusoes semelhantes. Embora s6 em madeiras e analisando 0s fendis
totais, os taninos eldgicos totais, cor, extracto e 0s fendis de baixo peso
molecular, Fernandez de Simon et al. (1996), comparam carvalhos
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QUADRO' 1I -

“Prova’ Otganoléptica: ' Médias - de apreciagdo -geral “da :cdmara: para as’
dguarderites  -2.% -ano- de “cada madeira, e andlise” estatistica:
Dégiustation. Moyennes “de > Pimpression générale ~di- groupe- pour: les

W equxtde-vie 2 e qanéde- - dans'  chague - bois et 'analyse - statistique:

»| :Madeiras| N" de ) : - Grupos

Queimas Aguj.li'dentes‘ X T § homogéneos
CAM | 9 I 115 0734 | a
CFL 9 1L.S | 1215 | a
CFA 9 119 | 0858 | ab
CNE 9 12.3 0.858 | bc
CAST 9 12:6 1151 | ¢
CNF 9 127 | 1.006 c

CNG |9 129 | 105 | ¢
QL 21 113 0.534 a
oM | 21 12.4 10.859 b
QF 21 12.9 L4l | ¢

(x = tédia; s = desvio padrao; a; b; ¢ letra diferente indica diferenca significativa) -

espanhdis (Q. pyrenaica e Q. faginea) com franceses e americano € sao
concordantes quanto a menor riqueza do carvalho americano, contudo ¢
ao contririo dosnossos resultadosem Q. pyrenaica, o carvalhe “Limousin’
¢ mais rico que os espanhdis em particular em fendis totais e extracto.
Uma andlise mais aprofundada dos resultados permite verificar
que, embora no seu conjunto as queimas sejam significativamente
diferentes entre si, aumentando o teor das deteiminagoes da queima ligeira
para a média e desta para a forte, no respeitante a cada madeira, no seu
conjunto, essas diferengas ndo sdo sempre téo significativas (Quadro I1I).
Assim, os fendis totais e a cor, seguem em paralelo as diferencas
significativas das queimas para cada madeira o que é perfeitamente nor-
mal em envelhecimentos naturais, ou seja, nos quais a cor se deve as
substancias fendlicas das madeiras. Entre estas, as queimas ligeira e mé-
dia nfo se distinguem significativamente na CNE e CFA. Nestas e na
CFL, a acidez fixa ndo apresenta diferengas significativas provocadas
pelaqueima. =+ ’ R Cen LRI
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QUADRO" I

Valores " médios (3. repeti¢Oes). «dos . parametros’ da - andlise : fisico-quimica
das aguardentes  -2.%-ano-, . por- madeira € por. nivel de queima  com a
“respectiva. - andlise - estatistica e
Valeurs “moyennes (3 chauffes x' 3~ répétitions) de  les parameétres de
Danalyse - physico-chimique des- eaux-de-vie --2 " année- “dans - chaque 'bois

et niveau de chauffe avec . I'analyse - siatistique

Ac; Fixa Ac. Volatil Extracto Seco IFC: ] Cor

Madeira :Queima (g CHsCOOH/lL.a.p.) (9 CH:COOH/ a.p.) ] o/ ; ApsoN, 440nm

e % s GH X s GHUX § GHILK s GH Ty lg GH

CNE QL 02500205 ng < 054470023 g 1,73 000131 g 41007 15847 g 0,60: 00383 g
CNE QaMm 0,26 0036 .n5. . 0,58, 0.070 a 1,91, 0210 5. 14665 2303 ../ ,0:86 0225 g
CNE': " .QF | 027 0040 ns. 075 006 b 295 0483 p . 2p785 420 h 184 038 p
CNF QL | 025 000 4. 050 0M0 5 178 0175 & 12168 0% & 064 0058 7
CNF QM 028" 0021 p 0670008 - p 2045 L0162, p {8088 1818 p 1 : o,i91 b
CNFE QF 0,30 - 0042 " p 00,74, 02607 ¢ 304026 ¢ 23015 1827 ¢ 1.81 0186 ¢
CNG . QL. | 0725 000 & 068 006 4. 193 0316 a 13761 241 & 069 . 01% g
CNG am 0317 0046:. ap " Q72 . 0006 - 3 254 001 H. 18951 1070 - p 1.07 0,029 - p
CNG QF 036 0012 " p 0,87 . 0031 b 383. 0338 c 31901 2454 ¢ 2,08 0287 ¢
CAST QL 041 0035 g 056 00555 ps . 200 0056 g 22319 1444 .. g 0,76 0014 g
CAST QM 0,51 0,046 b 0]@ 0,042 ne 3107 0.154 b 36'050 2478 b 1 '55 0181 ' p
CAST QF 0'52 0,047 b 0,68 0.079 ns 3|48 0,323 b 40949 3055 c 2,1 3 0238 . ¢
CFA QL 014 0081 . ps. - 058 - 0,040 “fa 109 0108. g . 6000 . 096 g (35 . 0084 . g
CFA QM 0,43 0015 'pg 0,65 0060 Ll oM At EEBT . 128 g 0,43 013 g
GFA QF 013 0006 ‘ns . 07410025 p ot 56 10042 {3302, 34110 1 p ¢ 086 0038 p
CFL Ql | 0127 0006 g5 - 062 0017 g 113 0006 @& 6801 04 g 040 005 4
CFL QM- | 016" 0076, pg’ 066 0053 ap 143 0098 B 400231058 po Q] 00T
CFL " QF | 014 002 ps 071 0012 .p - fe5 080 ¢ {2885 02 ¢ Qg1 008 T
CAM™ QL |-.007 605 g 062 002 5 086 00% -a 4485 01% 3 0g] 001 a
CAM oM | Go7 00 4 cpes 010 piiq08 0032 b U6Sd 081 b g4y 004 p
CICAML CQF 010 0010 0’73: 0,008 1 360484 6 804 1B e 066 "’01102 &

- (x= média;’s = desvio padrdo; G.H: = Grupo Homogéneo: n.s. = efeito-no significativo;:

a, b, ¢, letra.diferente indica diferenca significativa)

A acidez volétil apresenta comportamento mais irregular,
seguindo os pardmetros atrds referidos quanto as madeiras CNE ¢ CFA,
pelo que serd possivel que a propria distingo tecnol6 gica, entre as queimas
ligeira e média, ndo tenha sido suficientemente conseguida. Contudo,
este pardmetro aumenta ao longo do envelhecimento de acordo com Puech
etal. (1984). | | !

‘ E de assinalar de novo o comportamento do castanho para o qual




—114 -

néo se conhecem dados desta fndole na bibliografia. Em particular o efeito
da queima, que também nesta madeira se apresenta de todo o interesse,
pelo enriquecimento que origina em particular nos fendis totais.

Os desvios padrio permitem verificar a grande variabilidade, jé
referida, mas agora evidente no referente as repetigdes. Parece assim ser
um facto a grande variabilidade entre quartolas mesmo de madeira
idéntica. A variabilidade entre madeiras da mesma espécie, tem sido
referida por varios autores, como Moutounet et al. (1995), embora em
condicGes diferentes. ‘

' Apresenta-se na Fig. 1, como exemplo do que acontece com outros
parametros, a comparagio dos valores de extracto seco € de fendis totais,
do primeiro e segundo ano de envelhecimento das aguardentes. E mani-
festo o aumento com o tempo, embora a grande extraccdo se yerifique

“logo no primeiro ano. De assinalar ainda a importancia dos valores de
fendis totais nasaguafdentes em madeira‘de castanho, tanto em absoluto
como comparativamente com os teores em extracto seco. ‘

CNE CNF ‘ . cFA M
L} EXTRACTO SECO (mgh) 1997 EXTRACTO SECO (mg/l) 1998
O FENOIS TOTAIS(x10) 1997 B FENOIS TOTAIS(x10) 1998

Fig.: 1+ = Comparagdo: ‘dos valores ' de ‘Extracto ‘Seco e Fendis
Totais ~das -aguardentes  das  diferentes ~madeiras-.no. primeiro
8 e segundo ano. , -
Comparaison des valeurs de- Pextrait sec et phenols totaux  des
caux-de-vie de les différents bois dans la prémicre et
seconde - année.
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CONCLUSOES

A riqueza em acidez fixa, extracto seco, fendis totais e cor é
" manifestamente superior nas aguardentes em envelhecimento nas madeiras
do carvalho nacional (Q. pyrenaica Willd.) em comparagdo com 0S8
franceses (Q.roburL. e Q. sessiliflora Salisb.), situando-se como o mais
pobre o carvalho americano (mistura de Quercus albaL /stellata Wangenh.
e Quercus lyrata Walt./bicolor Willd). Ainda mais rico do que os primeiros
éo castanho portugués (C. sativa Mill).

Esta constatagdo repete-se no que se refere a quahdade das
aguardentes ao fim de dois anos, avaliada pela cAmara de prova. No que
se refere a qualidade das aguardentes, em especial as de castanho, devem
estes dados serem encarados com a necessiria pruden01a por se tratar
apenas de envelhecimento de dois anos.

Verifica-se ainda a grande variabilidade existente entre quartolas
da mesma espécie de madeira e o 1mportante efelto das que1mas o que
para a madeira de castanho é novo.

_ Estes resultados levam a concluir da necessidade de estudo mais
aprofundado da madeira de castanho, tendo em vista a sua origem;, forma
florestal ‘de cultura, 'secagem/maturagﬁo (condicoes ambientais e du-
ra¢do) e por Gltimo todo o processo de queima. Estudo que se consi-
dera de todo o interesse que seja alargado para um maior aprofun-
damento do comportamento desta madeira em envelhemmento de vinhos.
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RESUME

Avec une méme sau-de-vie ont été remplies 63 barriques (250 Litres), d’un
essai dont le despositif éxpérimentale a 6té de deux facteurs (bois et chauffe), et trois
répétitions. Les bois, identifiés anatomiquement, son sept: un du Limousin - Q. robur
(CFL); un de' ]’ Allier - Q. sessiliflora (CFA); un américain - mélange -de Quercus

“alba/stellata et Quercus Iyrata/bicolor(CAM), quatre portuguais, trois de chéne -

0. pyrenaica - de régions différentes (CNE, CNF, CNG) et un de chataignier - Cas-
tanea sativa (CAST). Les chauffes; 1égere, moyenne et fort. Paramétres physico-
chimiques: acidité fixe, acidité volatile; extrait sec; phénols:totaux et couleur.
Paramétres organoleptiques: notation de I’impression générale du groupe de
dégustation (formé et entrainé pour les eaux-de-vie).

Tl est évident et souvent statistiquement significatif, au bout de deux ans'de
vieillissement, 17 ordination de les eaux-de-vie en.ce qui concerne la richesse des
paramétres en analyse, de la plus pauvre pour la plus riche: CAM, CFA, CFL, CNE,
CNF, CNG, CAST. Dais la dégustation I’ ordination ‘est' semblable. Il-a été aussi
significatif 1’augmentation de les valeurs pour les chauffes: QL<OQM<QF.

; - Dans la perspective de ce travail, ces prémiers, et uniques résultats, de
notre connaissance, en ce qui concerne le bois de chataignier, sont de grand intérét,
pour les vieillissements: ‘

SUMMARY

Effect of geographic'al origin and heat treatement of oak (Q. pyrenaica, robur,
“sessiliflora, alba+lyrata) and chestnut wood (C. sativa) on physico-chemical
and sensorial characteristics of “Lourinhd” aging brandies.

In an assay. whose-experimental design’ was based on two factors (wood
and degree of toasting) with three replications; the resulting 63 barrels (250 L/each)
were filled with the same Lourinha brandy. The woods, anatomically identified,
were seven: one from “Limousin” Q. robur (CEL); one from “Allier” - Q. sessiliflora
(CFA); one american - mix{ure of Q. albalstellata-and Q. Zyrata/bzcolor (CAM);
four portuguese woods, three oaks (Q.pyrenaica) from different regions (CNE, CNF,
CNG) and one chestnut - €. safivd (CAST). The degrees of ‘toasting were: light
(QL), medium (QM) and strong (QF). The physico-chemical parameters analysed
were: fixed acidity, volatile acidity, dry extract, colour and total phenols. The senso-
rial parameter was: scoring of brandies. general equilibrium by a panel of tasters
selected and:trained for-old brandies. - - S ‘

In most of the cases after.two years of ageing 1t is ev1dent and mgmﬁcant
that brandies ordination by the richness of the analysed parameters, from thie poorest
to the richest, were: CAM, CFA, CFL, CNE, CNF, CNG, CAST. The brandies ordi-
nation by sensorial quality: was similar.
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The‘increase of values of these parameters with the degtee of toasting was
also significant: QL < QM < QF.
The results obtained, for the: first timne, w1th chestnut-wood has-a great

. interest, intending its utilisation in the enological ageing.
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