Eenologia

Madeiras utilizadas
no envelheoimento
de aguardente vinica

Ainda que a madeira de qualquer espécie florestal seja passivel de utilizacao no envelhecimento

de aguardente vinica, a sua selecao € de importancia capital, na medida em que determina

a qualidade do produto final, bem como a duragao e o custo deste processo. Os resultados

da investigagao realizada evidenciam as diferencas associadas as madeiras de castanheiro

e de carvalhos portugués, franceses e americano.

A importancia do envelhecimento

na producéo da aguardente vinica

A etapa de envelhecimento em vasilha de madeira integra o pro-
cesso de produgao tradicional da aguardente vinica, sendo respon-
savel pela alteragdo de caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais
e, consequentemente, pelo aumento substancial da qualidade do
produto final. A transformacdo do destilado vinico ¢é resultado
de diversos fenomenos fisicos e quimicos que occorrem ao longo
do tempo e que envolvem os compostos do destilado e os que sao
extraidos da madeira.

Face a sua relevancia, o envelhecimento ¢ alvo da regulamentagdo
vitivinicola da Unido Europeia. O Reg. CE n.° 110/2008" estipula
para a aguardente vinica (ponto 4 do Anexo II):

“f) Quando a aguardente vinica for envelhecida, pode continuar a
ser colocada no mercado como «aguardente vinica» desde que te-
nha sido amadurecida por um periodo igual ou superior ao perio-
do estipulado para a bebida espirituosa definida na categoria 5.
O que significa que devera ser cumprido o que ¢ estabelecido para
o brandy (ponto 5 do Anexo II):

“ii) Envelhecida em recipientes de madeira de carvalho durante
pelo menos um ano ou, se a capacidade dos tonéis de carvalho for
inferior a 1000 litros, durante pelo menos seis meses”.

() Regulamento (CE) n.° 110/2008 do Parlamento Europeu e do Conselho de |5
de Janeiro de 2008, relativo a definicao, designacdo, apresentacao, rotulagem e
proteccdo das indicagdes geograficas das bebidas espirituosas. In: Jornal Oficial da

Unido Europeia, L39, 16-54.
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Na interpretagdo desta lei, considerou-se que apenas a madeira
de carvalho era autorizada para o envelhecimento de aguardente
vinica, tal como para o brandy.

A influéncia do tipo de madeira

E sabido que os fenémenos associados ao envelhecimento depen-
dem da composi¢ao do destilado vinico usado, assim como das
caracteristicas da vasilha de madeira, das condigdes da cave de
envelhecimento, das operagdes tecnologicas realizadas e da dura-
¢do do envelhecimento (Figura 1).
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Figura 1 - Principais fenénemos associados ao envelhecimen-
to da aguardente vinica e fatores condicionantes.



De entre estes fatores, a influéncia do tipo de madeira tem mere-
cido especial atencao por parte da comunidade cientifica.

A madeira tradicionalmente empregue no envelhecimento de
aguardentes vinicas ¢ a de carvalho, da regido francesa de Li-
mousin (sobretudo da espécie Quercus robur L.). As madeiras de
outras espécies de carvalho t€m sido mais utilizadas no envelhe-
cimento de vinhos. Ja o uso da madeira de castanheiro (espécie
Castanea sativa Mill.) tem assumido maior importancia nos pai-
ses da bacia mediterrdnica, por razdes historicas, econdmicas e
sociais relacionadas com o cultivo desta espécie florestal, estando
sobretudo associado ao fabrico de vasilhas destinadas a expedi-
¢do de vinhos. Existe, contudo, alguma evidéncia sobre a sua uti-
lizag@o no envelhecimento de aguardente.

O trabalho de investigacao realizado

A respeito de madeiras utilizadas no envelhecimento de aguar-
dente vinica, a nossa equipa realizou, nos ultimos 20 anos, um
estudo inovador e aprofundado sobre a matéria, com o suporte
de diversos projetos de investigacdo®. No presente trabalho sdo
apresentados os resultados obtidos em um desses projetos — Pro-
jeto PAMAF IED 2052 —, cujo delineamento experimental ¢ ilus-

trado na Figura 2. Para o efeito, foi utilizado um destilado vinico
produzido pela Adega Cooperativa da Lourinha e o ensaio decor-
reu na cave desta adega. Procedeu-se a avaliagdo e comparagao
do efeito da madeira de carvalho da regido francesa de Limousin
(Quercus robur L.), com o das madeiras de carvalho da regido
francesa de Allier (Quercus sessiliflora Salisb.), de carvalho culti-
vado em Portugal (carvalho-negral, Quercus pyrenaica Willd.)®,
de carvalho proveniente da América do Norte (mistura de
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Figura & - Esquema do ensaio. Vasilhas de 250 L; QL - queima,
ligeira; QM - queima média; QF - queima, forte.

@ Projeto PAMAF IED n.° 2052; Projeto PIDDAC 709/99; Projeto A do PARLE —
Linha de Trabalho 4; Projeto AGRO n.° 89/01 — Medida 8, Acdo 8.1.

© Adiante designado por “carvalho portugués”.
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Eenologia

Quercus alba L./Quercus stelata Wangenh./Quercus lyrata Walt./
/Quercus bicolor Willd.) e de castanheiro (Castanea sativa L.). A
avaliagdo incidiu nas caracteristicas fisico-quimicas, incluindo a
composigdo fendlica e volatil, e nas caracteristicas sensoriais con-
feridas pelas diversas madeiras a aguardente vinica ao longo do
processo de envelhecimento.

Efeito da madeira na composi¢do quimica

das aguardentes envelhecidas

Os resultados obtidos para o extrato seco® e para a composigio
fendlica® (Quadro 1) mostram que a madeira de castanheiro pro-
moveu um maior enriquecimento da aguardente. A madeira de
carvalho portugués induziu um enriquecimento intermédio, se-
guida pela madeira de carvalho Limousin. As restantes madeiras
de carvalho revelaram um desempenho menos adequado.

Este comportamento ¢ atribuido, sobretudo, a diferenca de com-
posicao quimica entre as madeiras (Canas et al., 2011).
Verifica-se também que as diferentes madeiras condicionaram as
concentragdes de alguns compostos volateis considerados odo-
rantes-chave da aguardente vinica envelhecida® (Figura 3).

O eugenol, responsavel pelo aroma a ‘cravinho’, apresentou maior
concentragdo na aguardente envelhecida em carvalho americano,
concentragdes intermédias nas envelhecidas em madeiras de cas-
tanheiro e de carvalho portugués e teores mais baixos nas enve-
lhecidas com carvalhos Limousin e Allier, refletindo a riqueza
das madeiras neste composto.

No respeitante ao siringol, associado aos aromas a ‘madeira quei-
mada’ e ‘fumo’, as madeiras de carvalho, sobretudo americano,
induziram teores mais elevados na aguardente.

Para o 4-alilsiringol, que contribui para os aromas ‘fumo’, ‘quei-
mado’ ¢ ‘madeira’, o maior enriquecimento ocorreu na aguarden-
te envelhecida em madeira de castanheiro e, secundariamente, na
envelhecida em madeira de carvalho portugués.

De igual modo, a vanilina, responsavel pelo aroma a ‘baunilha’
(muito caracteristico da aguardente vinica envelhecida), apresen-
tou maior concentragdo na aguardente envelhecida em castanhei-

) Corresponde ao conjunto das substéncias ndo voldteis, nas condices fisicas
especificas desta bebida espirituosa (Resolu¢ao OIV/OENO 379/2009).

©) Familia quimica presente em praticamente todas as plantas, incluindo a videira
e as espécies florestais. Os compostos fendlicos da uva sdo transferidos para o vi-
nho durante a vinificagao, ocorrendo também formacdo de novos compostos no
decurso deste processo. Quando o vinho sofre destilagao, apenas os compostos
fendlicos voldteis sdo transferidos para o destilado. O enriquecimento da aguar-
dente vinica em compostos fendlicos resulta do contacto com a madeira.

© Compostos que, de entre os inlimeros compostos voldteis constituintes da

aguardente vinica envelhecida, sdo marcantes para o seu aroma.

28 4 janeiro/fevereiro/marco 2019

ro e teores inferiores associados as madeiras de carvalho, princi-
palmente americano, espelhando as diferencas entre as madeiras.
Os isomeros trans e cis da B-metil-y-octalactona, associados aos
aromas ‘adocicado’ e ‘floral’ e ‘coco’ e ‘adocicado’, respetiva-
mente, foram apenas quantificados nas aguardentes envelhecidas
em madeiras de carvalho, sendo o teor do isémero trans parti-
cularmente elevado nas aguardentes envelhecidas em carvalhos
franceses (Limousin e Allier) e o isdmero cis bastante mais abun-
dante na aguardente envelhecida em carvalho americano.

Quadro 1 - Valores médios da anéalise de variancia
da composig¢ao fenodlica e do extrato seco das
aguardentes vinicas envelhecidas durante quatro
anos em vasilhas de diferentes madeiras

Carvalho
% Castanheiro
Limousin|Portugués| Allier | Americano
Y.CF| 144,03 224,0 (127,68 122,68 395,93
IFC| 12,49 21,68 10,28 8,40 35,45
ES 1,92 3,33 1,76 1,44 3,74

Y.CF - Concentracéo total de compostos fenolicos quantificados por croma-
tografia liquida de alta resolucdo (HPLC), expressa em mg/L de alcool puro
(adaptado de Canas, R017);

IFC - Indice de Folin-Ciocalteau; ES - Extrato seco, expresso em g/L de 4l-
cool puro (adaptado de Belchior et al., 2001)
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Figura 3 - Valores médios da analise de variancia, expressos
em mg/L de alcool puro, de compostos volateis determinados
nas aguardentes vinicas envelhecidas durante quatro anos
em vasilhas de diferentes madeiras. Port - carvalho portu-
gués; Cast — castanheiro; Lim - carvalho Limousin; All - car-
valho Allier; Am - carvalho americano (Adaptado de Caldeira,
2004).



A cor adquirida pelas aguardentes
envelhecidas

A cor ¢ um elemento-chave na perce¢ao da qualidade da aguar-
dente, tal como para outras bebidas espirituosas, na medida em
que determina a primeira impressao do consumidor.

Os parametros que caracterizam a cor (Figura 4) revelam que a
aguardente envelhecida em madeira de castanheiro se distinguiu
pela maior evolucao alcancada, o que a faz parecer mais velha do
que as restantes, para igual tempo de envelhecimento: maior in-
tensidade da cor (inversamente proporcional a luminosidade L¥),
maior saturagdo (C*) e tonalidades vermelha (coordenada +a*)
e amarela (coordenada +b*) mais acentuadas. A aguardente en-
velhecida com madeira de carvalho portugués adquiriu uma cor
intermédia, exibindo tonalidades amarela e vermelha intensas. Ja
as aguardentes resultantes do envelhecimento com carvalho Li-
mousin, Allier ¢ americano apresentaram uma cor mais ténue e
marcada pelas tonalidade verde (coordenada —a*) e amarela (coor-
denada +b*).
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Figura 4 - Caracteristicas cromaticas das aguardentes vinicas
envelhecidas durante quatro anos em vasilhas de diferentes
madeiras: L* - luminosidade; C* - saturagéo; a* — coordenada
que varia entre a tonalidade verde (-a*) e a tonalidade verme-
lha (+a*); b* - coordenada que varia entre a tonalidade azul
(-b*) e a tonalidade amarela (+b*). Lim - carvalho Limousin;
Port - carvalho portugués; All - carvalho Allier; Am - carva-
1ho americano; Cast — castanheiro (Adaptado de Canas, 2017).
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Como o destilado vinico ¢ incolor ¢ ndo possui compostos feno-
licos para além de fendis volateis, a cor que a aguardente adquire
enquanto envelhece ¢ atribuida a presenca de compostos extrai-
dos da madeira, nomeadamente fenolicos, bem como as reagdes
a que estdo sujeitos. Os resultados demonstram claramente que
a evolucdo da cor das aguardentes variou no mesmo sentido que
o extrato seco ¢ a composicdo fenolica, em fungdo da madeira
utilizada.

Atributos sensoriais conferidos

pelas diferentes madeiras

A anadlise sensorial (Figura 5) evidenciou o perfil sensorial mais
evoluido e complexo da aguardente envelhecida em madeira de
castanheiro, que traduz as particularidades da sua composi¢ao
quimica. Esta aguardente caracterizou-se pela maior intensidade
dos aromas a baunilha, madeira, torrado/queimado, mais corpo,
complexidade e aroma de boca, o que a torna idéntica a aguarden-
tes com maior tempo de envelhecimento (Caldeira et al., 2006).
A aguardente envelhecida em madeira de carvalho portugués
apresentou um perfil sensorial um pouco menos complexo, sendo
seguida pela envelhecida em madeira de carvalho Limousin. As
madeiras de carvalho Allier ¢ americano originaram aguardentes
bastante menos evoluidas, o que é coerente com as caracteristicas
fisico-quimicas conferidas, demonstrando a sua menor aptiddo
para este fim.

Consideragoes finais

Os resultados obtidos neste trabalho e nos demais projetos®,
em diferentes condigdes de envelhecimento (nivel de queima da
barrica; dimensao da barrica; tempo de envelhecimento), eviden-
ciaram uma notavel consisténcia, permitindo concluir que o tipo
de madeira ¢ de importancia capital. A madeira de castanheiro
apresenta excelente aptidao para o envelhecimento de aguardente
vinica, na medida em que proporciona a obtengdo de produtos de
elevada qualidade e diferenciados, bem como um envelhecimento
mais célere e menos oneroso (em consequéncia também do menor
preco da barrica, da possibilidade de maior nimero de reutili-
zagdes e por se tratar de uma madeira mais barata). A madeira
de carvalho-negral cultivado em Portugal revelou-se igualmente
apta, embora de forma mais atenuada.

No culminar de um processo desenvolvido sobre a matéria no seio
da Organizagao Internacional da Vinha e do Vinho (OIV), através
da sua Comisséo Nacional (CNOIV), em 20187 foi expresso pela
Presidéncia do Grupo BOISPI (Bebidas Espirituosas de Origem

) Documento-base publicado no website da OIV: http://www.oiv.int/en/technical-

-standards-and-documents/collective-expertise/spirit-beverages.
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Figura 5 - Perfil sensorial das aguardentes vinicas envelhecidas durante quatro anos em vasilhas de diferentes madeiras;
Lim - carvalho Limousin; Port - carvalho portugués; All - carvalho Allier; Am - carvalho americano; Cast - castanheiro

(Adaptado de Caldeira et al., 2006).

Vitivinicola) da OIV, que, de acordo com as diretrizes desta Orga-
nizagdo, e tendo por base o entendimento manifestado pelos pe-
ritos em legislagdo europeia que integram o Grupo, o Reg. CE n.°
110/2008 nao impede a utilizacao de outras madeiras que nao a de
carvalho para o envelhecimento da aguardente vinica, existindo
apenas restricao para o envelhecimento do brandy.

Significa portanto que, embora com efeitos distintos nas caracte-
risticas fisico-quimicas e nos atributos sensoriais da aguardente,
as madeiras de carvalho e de castanheiro, bem como de qualquer
outra espécie florestal, sdo autorizadas para o envelhecimento de
aguardente vinica. %
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