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INTRODUCAO

risticas que derivam da qualidade da aguardente de
origem, assim como da dissolucdo e transformagio
das substincias sollivels da madeira de carvalho durante o
envelhecimento.
O estudo dos processos de envelhecimento tem sido executado
por diferentes autores: M. MARCHE e E. JosepH (1972, 1975)
para o Cognac; L. DEIBNER e colab. (1976), J. L. PUECH e
colab. (1973), K. BricouT (1971) para o Armagnac; C. JOURET
e J. L. PugcH (1975) também para os Armagnac e para OS
Rhums; bem como os trabalhos de J. M. SKOURIKIN, de
K. O1sURA e de J. GUYMON ¢ CROWELL.
Todos os  autores referidos atribuem uma grande impor-
tadncia ao estagio prolongado das aguardentes em madeira de

,ZS aguardentes envelhecidas naturalmente tém caracte-

(*) BEstagiarios do Instituto Superior de Agronomia.
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carvalho, que possibilita o conjunto das qualidades de cor, aroma
¢ sabor tao apreciado nestas bebidas.

Os -nossos - estudos, neste dominio, foram iniciados pela
““identificacao das substincias extraidas da madeira de. carvalho
(BELCHIOR e CARNEIRO, 1972). Com o decorrer dos anos de
envelhecimento, das aguardentes em ensaio, o numero de man-
chas cromatograficas teve, naturalmente, um- aumento consi-
deravel. Pensou-se entéo efectuar o fraccionamento dos extractos
de aguardente, por forma a individualizar as fracces que maior
responsabilidade  tenham nas caracteristicas sensoriais. Este
trabalho 'd4 conta dos estudos ji efectuados, considerando
também, a comparacgdo com aguardentes velhas do comércio.

MATERIAL E METODOS
Aguardentes |

Foram estudadas cinco aguardentes: trés em ensaio e duas
do comérecio. A aguardente A, é originaria de um vinho da
Adega Cooperativa de Lourinhi, destilado em coluna; tem
quatro anos de envelhecimento em quartola (130 litros) de
carvalho «Limousiny, com tratamento prévio pelo vapor. As
aguardentes B e C, s8o originarios de vinhos da casta Alicante
Branco, de uma vinha deste organismo, foram destiladas num
alambique e segundo o método de «Charente»; envelheceram
em quartolas semelhantes & da aguardente A, mas o tratamento
prévio da quartola, no caso da aguardente B, foi pelo acido
{BELCHIOR e CARNEIRO, 1972), ¢ tem quatro anos de envelheci-
mento, a0 passo que a aguardente C, tem somente um ano.

As aguardentes do comércio que foram estudadas, sdo um
Cognac (V. 8. O. P.) e uma aguardente preparada portuguesa.

Crom‘atogfafia em coluna de gel de Sephadex LH 20

Utilizdmos uma coluna, <WHATMAN, MSPC 1000»; com
85 cm de comprimento ¢ 1em de didmetro. Temperatura de
trabalho de 20° C. Débito constante de 0,5 ml/minuto, regulado
por uma bomba peristaltica, «P-3, PHARMACIA FINE CHE-
MICALS». A deposicio (0;5ml) foi feita apés - concentracio
sobre vacuo de 60 ml de aguardente, seguida de recuperacio por
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3ml de etanol-dgua (7:3), solvente utilizado na elui¢do. O sol-
vente e o gel foram estudados por um de nés (Crimaco, 1977).

A coluna foi colocada sobre um espectrofotémetro «BECK-
MAN, DBG» com o adaptador «<FLOW CELL ASSEMBLY-96160»
e uma célula de vidro. O espectrofotometro é ligado a um regis-
tador «W + WELECTRONIC-1 160», o que permitiu a obtencdo
dos cromatogramas a 360 nm. As curvas a 270 nm foram tra-
cadas pontualmente, com base na colheita de amostras conse-
cutivas de 2ml e leitura posterior.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os cromatogramas a 360 nm permitiram uma boa indivi-
dualizacdo das fraccdes. Na Fig. 1, encontram-se os croma-
togramas das aguardentes estudadas.

As caracteristicas de cor e aroma das diferentes fracgdes
das aguardentes estio reunidas no Quadro L

A fraccio 1, que corresponde ao primeiro pico cromato-
grafico, existe nos cromatogramas de todas as aguardentes,
excepto para a aguardente C, no comprimento de onda de 360 nm.
O estudo por cromatografia em papel (BELCHIOR e CARNEIRO,
1972), mostra que as substincias desta fraccdo ficam na origem.
Dado que elas sfo também as primeiras a ser eluidas, isto
leva-nos a supor que se esti em presenca de substincias de
peso molecular elevado e que resultam de polimerizacdo que
tem lugar durante o envelhecimento das aguardentes, o que
para a aguardente C explica a auséncia do pico cromatografico
por causa da sua idade.

A fracciio 2, sem cor e sem aroma apreciavel, é constituida
por substincias ainda ndo individualizadas, mas com absorgéo
no ultravioleta.,

As fraccles mais importantes na cor e sobretudo no aroma
sdo as 3 e 4. No Cognac (a aguardente mais velha) o quarto
pico é muito mais pequeno que o terceiro. Nas aguardentes A
e B, 0 mesmo pico, é também ligeiramente mais pequeno que
o terceiro, o que ndo é o caso da aguardente C, a mais nova.
Podemos estar perante o facto de que com o envelhecimento,
as substdncias responsaveis pelo quarto pico sdo transformadas,
ou as substincias responsaveis pelo terceiro aumentam de forma
conideravel. Estas tltimas substincias s8o as que ddo o aroma
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Fig. 1-— Cromatogramas das aguardentes
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de ranco ou de envelhecimento, caracteritico das aguardentes
velhas ‘de boa. qualidade.

A cromatografia em papel destas duas fracgbes, apresenta
na fraccdo 3, os aclicares, tendo o Cognac nesta regifio dos cro-
matogramas  uma grande mancha semelhante 3 que existe
também na aguardente preparada, além de manchas ainda nao
identificadas. Na fraccdo 4, de entre diferentes manchas (algumas
também de compostos carbonilados) . encontra-se a vanilina.

Na 1ltima fraccdo encontram-se os acidos galico e elagico,
por esta ordem de eluicio; ndo estando de acordo com o tamanho
das suas moléculas e com o seu peso molecular, o que se pode
atribuir a efeitos de adsorcio.

Pela observacido dos cromatogramas e do quadro, véem-se
semelhancas entre as aguardentes A, B, C e o Cognac. A aguar-
dente C apresenta-se na cromatografia em papel com manchas,
de tamanho e niimero, menores ¢ sem ter todos os aclicares ja
identificados® (BELCHIOR € CARNEIRO, 1972).

A aguardente preparada, apresenta-se incaracteristica no
cromatograma e na apreciacdo sensorial. Suple-se que as
substancias responsaveis pelo seu primeiro pico nfo sfo as
mesmas das das outras aguardentes, apesar da sua cor acas-
tanhada. Na cromatografia. em papel, também incaracteristica
pela auséncia guase total de manchas cromatograficas, faz-se
notar, na zona dos aciicares, uma grande mancha semelhante &
que provoca o caramelo. Pode dizer-se que a intervencido da
madeira de carvalho nesta aguardente nfo é reconhecida.

Esta possibilidade de caracterizagdo de aguardentes enve-
lhecidas abre caminho para estudos mais aprofundados, tanto
da propria técnica, como das substincias responsaveis pelos
picos importantes e sua evolucdo com o tempo de envelhecimento.

RESUMO

Neste trabalho s@o relacionadas as caracteristicas croma-
tograficas com a analise ‘sensorial das respectivas fracgdes e
com a idade de trés aguardentes de ensaio, um Cognac e uma
aguardente comercial portuguesa, preparada.

Verifica-se também a semelhanca entre as aguardentes de
ensaio e o Cognac, resultantes do envelhecimento em madeira
de carvalho «limousins.
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RESUME

Dans ce travail on essai de faire la rélation entre les
caractéristiques chromatographiques, l'analyse sensoriel = des
respectives fractions et I'age de trois eaux-de-vie d'essai, d'un
Cognac et d’une eau-de-vie portugaise «preparadar.

~ On a aussi verifié, la similitude entre les eaux-de-vie
d’essai et le Cognac, dit au vieillissement dans le bois de chéne
du limousin.

SUMMARY

In this work the cromatographic characteristics are selected
with the sensorial evaluation of the respective fractions and
with the aging of three brandies’ experiments, a Cognac and
a portuguese commercial brandy «preparadas.

It was also observed the similarity between brandies’ exper-
iments and Cognac 'which is the result of aging in oak’s wood
«limousins.
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