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O envelhecimento de aguardentes com madeira é um processo tecnoldgico valorizador da qualidade final de
bebidas. Nesta fase a aguardente adquire novos aromas, melhora as suas caracteristicas sensoriais e adquire
cor caracteristica, que é valorizada pelo consumidor. A aguardente de mel é um subproduto da apicultura
obtido pela fermentacdo do mel e com caracteristicas aromaticas diferenciadoras:.

Este trabalho teve como objetivo avaliar a potencialidade de um novo destilado a base de aguardente de mel
envelhecida com madeira de Acacia-negra e Carvalho Francés. O ensaio teve uma durac¢do de 3 meses e foi
realizado a escala laboratorial usando, no envelhecimento, madeiras com queima média, sendo o grupo
amostral composto por seis amostras (3 modalidades de envelhecimento: aguardente com madeira de acacia,
carvalho e carvalho+acdcia com duas réplicas de cada modalidade).

Para caracterizar este produto foi determinada a massa volumica, titulo alcoométrico volumico, extrato seco,
acidez total, voldtil e fixa, pH, caracteristicas cromaticas, analise de volateis por GC-FID e GC-MS e analise
sensorial (com painel treinado).

Os resultados mostraram que para todas as amostras apenas nas analises de compostos volateis se verificaram
diferencas significativas. No entanto, os melhores resultados foram observados na amostra com a mistura das
duas madeiras pois apresentou valores acidez total acima de 0,2 g/L Ac. acético e pH com valores perto de 5.
Verificou-se a presenca de compostos volateis minoritarios caracteristicos do contacto com a madeira
(guaiacol, B-metil-y-octalactona, siringol e acetovanilona). Nos compostos volateis minoritarios verificou-se
um teor nulo de metanol nas aguardentes, sendo os alcoois Isoamilicos e o Isobutanol os compostos mais
representativos.
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