ENOLOGIA

Madeiras utilizadas no envelhecimento
de aguardente vinica

Ainda que a madeira de qualquer espécie florestal seja passivel de utilizacdo no envelhecimento
de aguardente vinica, a sua selecao é de importancia capital, na medida em que determina a
qualidade do produto final, bem como a duracao e o custo deste processo. Os resultados da
investigacao realizada evidenciam as diferencas associadas as madeiras de castanheiro e de
carvalhos portugués, franceses e americano.
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A importancia do envelhecimento

na producao da aguardente vinica

A etapa de envelhecimento em vasilha de
madeira integra o processo de producio
tradicional da aguardente vinica, sendo res-
ponsavel pela alteragdo de caracteristicas
fisico-quimicas e sensoriais e, consequen-
temente, pelo aumento substancial da qua-
lidade do produto final. A transformacao
do destilado vinico é resultado de diversos
fenémenos fisicos e quimicos que occorrem
ao longo do tempo e que envolvem os com-
postos do destilado e os que sdo extraidos
da madeira.

Face a sua relevancia, o envelhecimento
é alvo da regulamentacio vitivinicola da
Unido Europeia. O Reg. CE n.2 110/2008®
estipula para a aguardente vinica (ponto 4
do Anexo II):

“f) Quando a aguardente vinica for enve-
lhecida, pode continuar a ser colocada no
mercado como «aguardente vinica» desde
que tenha sido amadurecida por um perio-
do igual ou superior ao periodo estipulado
para a bebida espirituosa definida na cate-
goria 5”.

® Regulamento (CE) n.° 110/2008 do Parlamento Europeu e do
Conselho de 15 de Janeiro de 2008, relativo a defini¢do, designagao,
apresentacao, rotulagem e protec¢do das indicagdes geograficas das
bebidas espirituosas. Im: Jornal Oficial da Uni&o Europeia, L39, 16-54.

O que significa que devera ser cumprido o
que é 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”.

Na interpretacdo desta lei, considerou-se
que apenas a madeira de carvalho era auto-
rizada para o envelhecimento de aguarden-
te vinica, tal como para o brandy.

A influéncia do tipo de madeira

E sabido que os fenémenos associados ao
envelhecimento dependem da composicio
do destilado vinico usado, assim como das
caracteristicas da vasilha de madeira, das

\ Compostos
da madeira

condicdes da cave de envelhecimento, das
operacdes tecnologicas realizadas e da du-
racio do envelhecimento (Figura 1).

De entre estes fatores, a influéncia do tipo
de madeira tem merecido especial atengio
por parte da comunidade cientifica.

A madeira tradicionalmente empregue
no envelhecimento de aguardentes vi-
nicas é a de carvalho, da regido france-
sa de Limousin (sobretudo da espécie
Quercus robur L.). As madeiras de outras
espécies de carvalho tém sido mais utili-
zadas no envelhecimento de vinhos. Ja o
uso da madeira de castanheiro (espécie
Castanea sativa Mill.) tem assumido maior
importancia nos paises da bacia mediter-
ranica, por razdes histdricas, econémicas
e sociais relacionadas com o cultivo desta
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Figural - Principais fenénemos associados ao envelhecimento da aguardente vinica e fatores condicionantes
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espécie florestal, estando sobretudo asso-
ciado ao fabrico de vasilhas destinadas a
expedicdo de vinhos. Existe, contudo, al-
guma evidéncia sobre a sua utilizacdo no
envelhecimento de aguardente.

O trabalho de investigacao realizado
A respeito de madeiras utilizadas no enve-
lhecimento de aguardente vinica, a nossa
equipa realizou, nos ultimos 20 anos, um
estudo inovador e aprofundado sobre a
matéria, com o suporte de diversos proje-
tos de investigacio®. No presente trabalho
sdo apresentados os resultados obtidos em
um desses projetos - Projeto PAMAF IED
2052 -, cujo delineamento experimental é
ilustrado na Figura 2. Para o efeito, foi uti-
lizado um destilado vinico produzido pela
Adega Cooperativa da Lourinha e o ensaio
decorreu na cave desta adega. Procedeu-
-se a avaliacdo e comparacio 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 cultivado em Portugal (carva-
lho-negral, Quercus pyrenaica Willd.)®,
de carvalho proveniente da América
do Norte (mistura de Quercus alba L./
/Quercus stelata Wangenh./Quercus Iyrata
Walt./Quercus bicolor Willd.) e de casta-
nheiro (Castanea sativa L.). A avaliagio
incidiu nas caracteristicas fisico-quimicas,
incluindo a composicio fenodlica e volatil,
e nas caracteristicas sensoriais conferidas
pelas diversas madeiras a aguardente vinica
ao longo do processo de envelhecimento.

Efeito da madeira na composicao
quimica das aguardentes envelhecidas
Os resultados obtidos para o extrato seco®
e para a composicido fendlica® (Quadro 1)
mostram que a madeira de castanheiro pro-
moveu um maior enriquecimento da aguar-
dente. A madeira de carvalho portugués

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

© Adiante designado por “carvalho portugués”.

@ Corresponde ao conjunto das substancias ndo volateis, nas con-
dicdes fisicas especificas desta bebida espirituosa (Resolugao OIV/
/OENO 379/2009).

® Familia quimica presente em praticamente todas as plantas, in-
cluindo a videira e as espécies florestais. Os compostos fenélicos da
uva sdo transferidos para o vinho durante a vinificagdo, ocorrendo
também formagao de novos compostos no decurso deste processo.
Quando o vinho sofre destilagao, apenas os compostos fendlicos vola-
teis sdo transferidos para o destilado. O enriquecimento da aguarden-
te vinica em compostos fenélicos resulta do contacto com a madeira.
© Compostos que, de entre os inlimeros compostos volateis constituin-
tes da aguardente vinica envelhecida, sdo marcantes para o seu aroma.

induziu um enriquecimento intermédio, se-
guida pela madeira de carvalho Limousin.
As restantes madeiras de carvalho revela-
ram um desempenho menos adequado.

Este comportamento ¢ atribuido, sobretudo,
a diferenca de composi¢ido quimica entre as

madeiras (Canas et al., 2011).

Verifica-se também que as diferentes ma-
deiras condicionaram as concentracdes de
alguns compostos volateis considerados
odorantes-chave da aguardente vinica en-
velhecida® (Figura 3).

Carvalho Castanheiro
Madeira
Limousin Portugués Allier Americano
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Figura 2 - Esquema do ensaio. Vasilhas de 250 L; QL — queima ligeira; QM — queima média; QF — queima forte

QUADRO 1 - VALORES MEDIOS DA ANALISE DE VARIANCIA DA COMPOSIGAO FENOLICA

E DO EXTRATO SECO DAS AGUARDENTES ViNICAS ENVELHECIDAS DURANTE QUATRO ANOS
EM VASILHAS DE DIFERENTES MADEIRAS

Carvalho
Castanheiro
Limousin Portugués Allier Americano
>CF 144,03 224,0 127,68 122,68 395,93
IFC 12,49 21,68 10,28 8,40 3545
ES 1,92 333 1,76 1,44 374

2CF - Concentragéo total de compostos fenélicos quantificados por cromatografia liquida de alta resolugéo (HPLC), expressa em mg/L de alcool puro (adaptado de Canas, 2017);
IFC - indice de Folin-Ciocalteau; ES — Extrato seco, expresso em g/L de dlcool 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 portugués; Cast — castanheiro;
Lim - carvalho Limousin; All - carvalho Allier; Am — carvalho americano (Adaptado de Caldeira, 2004)
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O eugenol, responsavel pelo aroma a ‘cra-
vinho’, apresentou maior concentraciao na
aguardente envelhecida em carvalho ame-
ricano, concentracdes intermédias nas en-
velhecidas em madeiras de castanheiro e
de carvalho portugués e teores mais baixos
nas envelhecidas com carvalhos Limousin
e Allier, refletindo a riqueza das madeiras
neste composto.

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

Para o 4-alilsiringol, que contribui para os
aromas ‘fumo’, ‘queimado’ e ‘madeira’, o
maior enriquecimento ocorreu na aguar-
dente envelhecida em madeira de casta-
nheiro 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), apresentou
maijor concentracio na aguardente enve-
lhecida em castanheiro e teores inferiores
associados as madeiras de carvalho, prin-
cipalmente americano, espelhando as dife-
rencas entre as madeiras.

Os isOémeros trans e cis da B-metil-y-
-octalactona, associados aos aromas ‘ado-
cicado’ e ‘floral’ e ‘coco’ e ‘adocicado’, res-
petivamente, foram apenas quantificados
nas aguardentes envelhecidas em madeiras
de carvalho, sendo o teor do isémero trans
particularmente elevado nas aguardentes
envelhecidas em carvalhos franceses (Li-
mousin e Allier) e o isdmero cis bastante
mais abundante na aguardente envelhecida
em carvalho americano.

A cor adquirida pelas aguardentes
envelhecidas

A cor é um elemento-chave na percecao
da qualidade da aguardente, tal como pa-
ra outras bebidas espirituosas, na medida
em que determina a primeira impressao do
consumidor.

Os parametros que caracterizam a cor (Fi-
gura 4) revelam que a aguardente envelhe-
cida em madeira de castanheiro se distin-
guiu pela maior evolugio alcancada, o que a
faz parecer mais velha do que as restantes,
para igual tempo de envelhecimento: maior
intensidade da cor (inversamente propor-
cional a luminosidade L*), maior saturacio
(C*) e tonalidades vermelha (coordenada
+a*) e amarela (coordenada +b*) mais acen-
tuadas. A aguardente envelhecida com ma-
deira de carvalho portugués adquiriu uma
cor intermédia, exibindo tonalidades ama-
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Figura 4 - Caracteristicas cromaticas das aguardentes vinicas envelhecidas durante quatro anos em vasilhas de diferentes madeiras:

L* - luminosidade; C* — saturacéo; a* — coordenada que varia entre a tonalidade verde (-a*) e a tonalidade vermelha (+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 — carvalho americano; Cast — castanheiro (Adaptado de Canas, 2017)

rela e vermelha intensas. J4 as aguardentes
resultantes do envelhecimento com carva-
lho Limousin, Allier e americano apresen-
taram uma cor mais ténue e marcada pelas
tonalidade verde (coordenada -a*) e amare-
la (coordenada +b*).

Como o destilado vinico é incolor e nio
possui compostos fendlicos para além de fe-
ndis volateis, a cor que a aguardente adquire
enquanto envelhece é atribuida a presenca
de compostos extraidos da madeira, nomea-
damente fendlicos, bem como as reagdes a
que estdo sujeitos. Os resultados demons-
tram claramente que a evolucdo da cor das
aguardentes variou no mesmo sentido que
0 extrato seco e a composicao fendlica, em
funcdo da madeira utilizada.

Atributos sensoriais conferidos

pelas diferentes madeiras

A anélise sensorial (Figura 5) evidenciou o
perfil sensorial mais evoluido e complexo
da aguardente envelhecida em madeira de
castanheiro, que traduz as particularidades
da sua composicio quimica. Esta aguar-
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dente caracterizou-se pela maior intensi-
dade dos aromas a baunilha, madeira, tor-
rado/queimado, mais corpo, complexidade
e aroma de boca, o que a torna idéntica a
aguardentes com maior tempo de envelhe-
cimento (Caldeira et al., 2006). A aguar-
dente 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 e
americano originaram aguardentes bastan-
te menos evoluidas, o que é coerente com as
caracteristicas fisico-quimicas conferidas,
demonstrando a sua menor aptidao para
este fim.

Consideracoes finais

Os resultados obtidos neste trabalho e nos
demais projetos®, em diferentes condi-
¢oes de envelhecimento (nivel de queima
da barrica; dimensao da barrica; tempo de
envelhecimento), evidenciaram uma notéa-
vel consisténcia, permitindo concluir que
o tipo de madeira é de importancia capital.



ENOLOGIA

¥ Lim
frutado
persisténcia 3,0 baunilha
aroma de boca 0 madeira
complexidade \// especiarias
corpo . 4 g torrado

adstringéncia frutos secos

verniz fumo
herbaceo caudas
frutado
persisténcia 3,0
aroma de boca 20
complexidade 1,0
0,0
corpo

adstringéncia

verniz
herbaceo

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)

A madeira de castanheiro apresenta ex-
celente aptidao para o envelhecimento de
aguardente vinica, na medida em que pro-
porciona a obtencio de produtos de elevada
qualidade e diferenciados, bem como um
envelhecimento mais célere e menos one-
roso (em consequéncia também do menor
preco da barrica, da possibilidade de maior
namero de reutilizagGes e por se tratar de
uma madeira mais barata). A madeira de
carvalho-negral cultivado em Portugal re-
velou-se igualmente apta, embora de forma
mais atenuada.

No culminar de um processo desenvolvi-
do sobre a matéria no seio da Organizaciao
Internacional da Vinha e do Vinho (OIV),
através da sua Comissao Nacional (CNOIV),
em 20187 foi expresso pela Presidéncia do
Grupo BOISPI (Bebidas Espirituosas de
Origem Vitivinicola) da OIV, que, de acor-
do com as diretrizes desta Organizacio, e
tendo por base o entendimento manifestado
pelos peritos em legislacdo europeia que in-
tegram o Grupo, o Reg. CE n.? 110/2008 niao
impede a utilizacao de outras madeiras que
nio a de carvalho para o envelhecimento da
aguardente vinica, existindo apenas restri-
¢do para o envelhecimento do brandy.
Significa portanto que, embora com efeitos
distintos nas caracteristicas 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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