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'RESUMO

Dois tipos de rolhas de .diferentes: quahdades com quatro técnicas
de acabamento, foram ensaiadas no rolhamento da mesma aguardente em
garrafa. Hstas diferentes modalidades, permaneceram a0 longo de ddis anos,
no respeitante ao posicionamento da garrafa, em pé e deitadas, tendo
sido analisadas as aguardentes e as rolhas ao fim de seis, doze. e vinte
e guatro meses.

Detectaram-se diferencas estatisticamente significativas, em algumas
modalidades, no respeitante ao teor em oxigénio dissolvido das aguardentg-}
e na extensio dos repasses, peso e humidade das rolhas, fornecends
indicagdes, tanto para o tipo de rolha, seu acabamento e quahdade da
cortica, como para o prosseguimento destes estudos. o

INTRODUCAO

Muitos tém sido os trabalhos sobre a COrtiga, de que o de
Natividade (1956) sobre o sobreiro no seu todo, é marco impor-
tante. Estes estudos tém-se preocupado, nos aspectos ligados
com a enologia, em particular com o conhecimento das subs:
tancias ou condicdes responsaveis pelo chamado «gosto de rolha»
(Riboulet, 1982: Dayvis et al., 1982; Rigaud et al., 1984 ; Castera-
-Rossignol, 1983). Também tem sido objecto de estudo, a-com-
paragio com outros tipos de materiais para o fechamento das
garrafas, em especial os de natureza sintética (De Rosa e Moret,
1984), para além das melhores condicles a que o rolhamento
deve obedecer, ou das melhores condicdes para uma boa utili-
zacio das rolhas de cortica (Borges, 1984). :
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O efeito sobre a cortica das altas concentracdes em etanol,
que se verificam nas aguardentes, é a preocupacio deste tra-
balho. Para além do contributo possivel das substincias cons-
tituintes da cortica, que sio0 em ntmero apreciavel, existira
o efeito do 4lcool sobre as suas propriedades fisicas, com a
possibilidade de perda de elasticidade da cortica, que podera
levar a um aumento de disponibilidade de oxigénio, o que para
aguardentes velhas de qualidade, em periodos mais ou menos
prolongados, pode influir nas boas caracteristicas do produto
(Belchior e San Roméio, 1982), ~

Aborda este estudo inicial estas questles, com base em
ensaio de dois tipoé de rolha, com diferentes qualidades e
acabamentos, utilizadds no rolhamento de garrafas com a mesma
aguardente velha.

MATERIAL E METODOS
Aguardente

Com um periodo médio de envelhecimento de 10 anos, em
madeira de carvalho e originiria de vinhos destilados em alam-
bique «charentais», provenientes de mostos da Adega Cooperativa
de Lourinhi e de mostos da EVN.

Garrafa

As garrafas utilizadas foram de vidro verde esmeralda,
foscadas.

Ao longo do tempo as garrafas foram conservadas & tem-
peratura ambiente em duas modalidades quanto i sua posicio:
em pé e deitadas.

Rolhas

O ensaio cujo esquema seri indicado adiante, incidiu sobre
dois tipos de rolha: a rolha cilindrica de 38 X 26; e a rolha
com cépsula e com chanfre de 27 X 21.

As modalidades de acabamento da rolha foram idénticas
para os dois tipos: naturais (N), lavadas (L), parafinadas (P)
e silicone + parafina (SP). No referente & qualidade da cortica
foram utilizadas rolhas de primeira, superior e extra nas cilin-
dricas, nfo existindo a tltima classe nas com capsula.
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Esquema do ensaio
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De cada modalidade de 4.° nivel, foram engarrafadas 3 gar-
rafas, as quais foram abertas e sujeitas a anilise ao fim de 6,
12 e 24 meses de engarrafamento.

Andlise
Aguardente:

Teor alcodlico em volume — Método oficial portugués (Por-
taria n.° 985/82).

Oxigénio dissolvido — Determinagio pelo «Fieldlab Oxygen
Analyser — Beckman 1008s».

Aldeidos totais — Método de Jaulmes e Hamelle,

Esteres totais — Método de Joslyn e Amerine.

Extracto seco—a 100°C.

Compostos fendlicos totais — Método de Pro, com &cido
galico como padrio.

Cor — Método espectrofotométrico (Belchior, 1983).

Rolha de cortica:

Peso das rolhas — NP 2803.
Humidade das rolhas — NP 2803.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Das analises fisico-quimicas efectuadas nas aguardentes,
as que contemplaram determinages de conjuntos de consti-
tuintes, nao revelaram diferencas, o mesmo nio acontecendo
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para o teor de oxigénio dissolvido. O contributo da propria
cortica para a aguardente, necessita de andlise mais apro-
fundada no sentido de detectar os possiveis enriquecimentos do
meio pelos constituintes da cortica (Riboulet, J. M., 1982).

Dos restantes parémetros analisados, se no aspecto sen-
sorial ndo se detectou qualquer diferenca, j4 as caracteristicas
da rolha, apresentam, como seria de esperar, diferencas assi-
nalaveis.

No Quadro I, apresentam-se os valores encontrados. A sua
analise permite verificar varios aspectos que de seguida se
discutem. ¥

O tempo decorrldo entre as trés epocas de analise tem
efectiva influéncia no teor de oxigénio. Esta influéncia, con-
s1derada no conjunto de todas as rolhas, para os seus dois tipos,
é manifesta no Quadro II, onde so estatisticamente significa-
tivas as diferencas, no referente ao teor de oxigénio e & humnii-
dade das rolhas. E assim evidenciado, quer o teor de oxigénio
decresce com o tempo, apesar de existir alguma entrads do
mesmo, para certas modalidades no seu conjunto, como & frente
se verd. No respeitante & humidade parece também légico que
o teor aumente com o tempo. De salientar. que estes factos s&o
semelhantes nos. dois tipos de rolhas.

"Outro factor com influéneia é o da posicdo da garrafa.
A posicio de pé possibilita: uma maior entrada de oxigénio,
manifesta no seu maior teor; uma muito menor extensio dos
repasses; uma maior diferenca de peso das rolhas; e uma menor
humidade das mesmas. Considerando o conjunto de todas as
modalidades para os dois tipos de rolha, pelo Quadro III, cons-
tata-se ser altamente significativo o factor posicio da garrafa,
Esta constatacio ndo é verificada no caso das aguardenteg com
rolhas parafinadas. Estas, apresentam-se como as menos influen-
ciadas pela posicio da garrafa, nfo sendo as suas diferencas
estatisticamente significativas, em particular as referentes aos
repasses, e em menor evidéncia ao oxigénio dissolvido para
os dois tipos de rolha (Quadro IV).

O factor qualidade da rolha, nfo evidencia qualquer ten-
déncia assinalavel, de certo por se ter trabalhado com as cate-
gorlas superiores das mesmas, que assim nio apresentam dife-
rengas s1gn1flcat1vas
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QUADRO IV

Andlise de variagfo residual & influéncia da posicdo da garrafa/acabamento da rolha
nos trés periodos de ensaio

Analyse de variance residuel & Vinfluence de la position de la bouteille/traitement de surface
duw. bouchons dans les trois périodes d’essais

Repasses Diferenca peso Diferen¢a humidade
Rolhas Acab, Posigiio Ozigénio dissolvido (em) (g) (%)
N X VR N X VR N X VR
N Pé 9 3,30 9 956 9 019 9 0,73
Deitada 9 2,63 f\ 9 39,00 9 1,80 9 298
1,66 | 213,61 * 52,02 20,66 *
3
L Pé 9 3,22 g 13,00 9 0,31 9 1,37
Deitada 9 228 9 34,78 9 1,58 9 3,68
% #* 3 th)
CILINDRICAS 4,71 48,81 64,53 * 30,34 *
p Pé 9 3,13 9 033 9 0,29 9 1,56
Deitada 9 291 9 1,11 9 0,41 9 2,12
0,22 0,45 3,14 #** 2,11
SP Pé 9 3,57 9 333 9 0,32 9 1,71
Deitada 9 263 9 16,00 9 1,07 9 2,66
1,70 5,85 ** 11,78 * 4,03 %
N Pé 6 5,53 6 6,17 6 0,10 6 1,02
Deitada 6 2,77 6 16,50 6 0,94 6 3,12
9,55 ** 3,61 ** 61,06 = 7,59 #*
L Pé 6 4,36 6 6,67 6 0,07 6 0,55
Deitada 6 2,40 6 20,67 6 0,77 6 2,52
13,02 * 8,85 ** 121,37 * 17,84 *
C/ CAPSULA
p Pé 6 3,05 6 1,83 6 0,09 6 1,18
Deitada 6 2,85 6 3,17 6 0,46 6 2,563
0,09 0,51 21,54 * 5,62 **
Sp Pé 6 3,08 6 1,00 6 0,10 6 1,02
Deitada 6 2,80 6 6,17 6 0,40 6 1,97
0,15 4,69 #x* 14,52 % 4,83 ##*
N : Namero de amostras * F0,01
X : Valor médio ** 10,05

VR: Variancia residual *Ek 0,1
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Ambos os tipos de rolha mostram comportamentos seme-
lhantes, sendo assim indiferente o emprego tde qualquer dos
dois para os aspectos considerados.

E assim de todo o interesse novos estudos, com utilizacdo
de rolhas com categorias de qualidade mais afastadas, compa-
rativamente com outros materiais e anilise quimica mais pro-
funda, no sentido de detectar possiveis  enriquecimentos -das
aguardentes por substincias de constituicio-da cortica, para-
lelamente com a deteccdo da influéncia destas nas qualidades
organolépticas das aguardentes.

CONCLUSOES

A posigdo da garrafa em pé, possibilita alguma falta de
estanquicidade nas rolhas, o que podera em aguardentes de
qualidade, que possam ter grandes periodos de armazenamento
nédo. ser indicado.

O acabamento das rolhas que.se mostrou mais indicado
foi o que utiliza somente a parafina, permitindo um melhor
vedamento em qualquer posicdo da garrafa.

A qualidade da rolha revela-se neste ensaio indiferente.

O tipo de rolha, igualmente nfo revelou diferencas que
permitam concluir ser de desaconselhar qualquer deles.
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RESUME

Etude initial de P'interaction bouchon de Lié¢ge — Eaux-de-vie vieillie

On a essayé; avec une méme  eau-de-vie  vieille, deux types de
bouchon-Ligge, de différents qualités avec quatre techniques de préparation
des bouchons. Les bouteilles de les modalitées ont été conservées, pendant
deux anées par moitié debout et couché. Les eaux-de-vie ét-le bouchon,
ont été analysés, & le fin de six, douze et vingt quatre mois.

On & decteté différences statistiquement significatives en. quelques
modalités, en ce qui concerne les tenneurs en oxygéne dans l'eau-de-vie,
et en ce qui concerne les bouchons, dans lextension du. mouillé; et aussi
dans leurs humidités. Cela a fourni des indications sur le type de bouchon,
le traitement de surface et de qualité du lidge, bien que pour la poursuite
de ces études.
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SUMMARY

Initial study of interaction beiween cork and aged brandy

Two gorts of corks of different kinds, with four finish technics, was
tested in the corking of the same bottled brandy. These different modalities,
remain unchanged during two years, in the concerning to the positioning
of the -bottle, up: and “lay-down; the corks. and brandies 'were analised
at the end of six, twelve and twent four months.

Statistics  show a marked difference, fairly to the proportion of
dissclved oxigen in the brandies and in the extent of the imbibition, weight
and moisture of cork, "?\;giving information about the type of cork, his
finishing and quality, as well as to the following of these studies. ¢

i
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