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Resumo 

-
mico das vasilhas. Os trabalhos realizados ao longo de vários anos demonstraram as interessantes 
características sensoriais das aguardentes envelhecidas em vasilhas de madeira de castanheiro, 
sobretudo com queima média e queima forte.

-
sorial de aguardentes envelhecidas em vasilhas de madeira de castanheiro (sistema tradicional) 
com aguardentes envelhecidas em depósitos de inox com aduelas de madeira da mesma espécie 
(sistema alternativo). Para o efeito avaliaram-se os resultados da análise sensorial descritiva quan-

para o efeito. 

(p<0,05) entre os dois sistemas de envelhecimento, designadamente na intensidade de vários des-
critores sensoriais: palha, dourado, topázio, esverdeado, baunilha, madeira, caramelo, torrado, 

elevada das aguardentes obtidas no sistema alternativo.

Palavras-chave: Aguardente vínica, castanheiro, sistema alternativo, vasilha. 

1. INTRODUÇÃO

A aguardente vínica, obtida a partir da destilação de vinhos, é habitualmente colocada 

em vasilhas de madeira por um período de tempo mais ou menos prolongado que se 
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designa por envelhecimento ou maturação. Durante o envelhecimento ocorrem mo-

-

dade global.

é primeiramente -

racterísticas sensoriais do destilado, resultante das condições de fermentação e destila-

ção (DU PLESSIS et al., 2002; LILLO et al., 2005; LILLY et al., 2006) e em segundo 

Fatores como o tipo de madeira, o tratamento térmico das vasilhas (CALDEIRA et al., 

2002, 2006, 2010; CANAS et al., 2011) e o tempo de envelhecimento (LÉAUTÉ et al., 

1998; CALDEIRA et al., 2002, 2006; FICHES et al

Os trabalhos realizados em Portugal, durante as últimas décadas, demonstraram as 

interessantes potencialidades da madeira de castanheiro para o envelhecimento de 

aguardentes vínicas, permitindo obter aguardentes de elevada qualidade (CANAS et 

al., 2018).

Em resultado do elevado custo associado ao processo de envelhecimento tradicional em 

vasilha de madeira, têm sido realizados vários trabalhos de pesquisa sobre a utilização 

de métodos alternativos de envelhecimento em bebidas alcoólicas. Um desses méto-

dos consiste na aplicação de fragmentos de madeira na bebida envelhecer, colocada em 

depósitos de aço inoxidável, existindo actualmente no mercado várias opções no que 

respeita à dimensão, ao tipo de madeira e ao tratamento térmico dos fragmentos comer-

cializados. Há muitos trabalhos realizados em diferentes bebidas alcoólicas, mas no que 

respeita à utilização de fragmentos de madeiras em bebidas destiladas os resultados 

são mais limitados. RODRIGUEZ –MADRERA et al (2013) estudaram este tema em 

aguardente de maçã, QUESADA-GRANADA et al (2002) estudaram em rum e a nossa 

equipa tem vindo a estudar, nos últimos anos, as tecnologias alternativas de envelheci-

mento em aguardentes vínicas  (BELCHIOR et al., 2003; CANAS et al., 2009a,b, 2013; 

CALDEIRA et al., 2010, 2013; CRUZ et al., 2012; ANJOS et al., 2013; CALDEIRA et 

al., 2016; CANAS et al., 2016; CALDEIRA et al., 2017). Os resultados têm mostrado 

que os sistemas alternativos permitem obter aguardentes vínicas envelhecidas com um 

composição química muito diferenciada em função do sistema utilizado. 

Neste trabalho pretende-se comparar, partindo da mesma aguardente vínica inicial, o 



107

Livro das Actas

-

tema tradicional) com aguardentes envelhecidas em depósitos de aço inoxidável com 

aduelas de madeira da mesma espécie e sujeitas micro-oxigenação (sistema alternativo).

2. MATERIAIS E MÉTODOS

    2.1. Ensaio 

O ensaio foi delineado como um factorial simples, em que o factor em estudo é a mo-

dalidade de envelhecimento, com dois níveis: o envelhecimento tradicional em vasilhas 

de madeira de castanheiro de 250 L submetidas a queima média mais (CV) e o enve-

lhecimento em sistema alternativo, no qual aduelas da mesma madeira foram colocadas 

em depósitos de aço inoxidável de 1000 L, onde se aplicou micro-oxigenação (CD). 

No envelhecimento tradicional existem três réplicas correspondente a três vasilhas e no 

sistema alternativo existem duas réplicas correspondentes a dois depósitos. As cinco 

unidades experimentais (três vasilhas e dois depósitos) foram cheias com a mesma 

aguardente da Lourinhã, produzida pela Adega Cooperativa da Lourinhã (ACL), com 

um título alcoométrico volúmico de 77,4% v/v.

    2.2 Amostragem

tendo-se realizado a análise sensorial descritiva das mesmas.

O grupo de prova de aguardentes do INIAV – Dois Portos, selecionado e treinado como 

descrito por CALDEIRA et al. (1999), foi renovado com novos provadores que foram 

sujeitos a processos similares de selecção e treino. A consistência dos provadores foi 

avaliada, introduzindo amostras repetidas na sessão de prova, conforme se descreve 

previamente (CALDEIRA et al. 2002). 

-

tos para a cor, dezasseis para o aroma e doze para o sabor) gerados previamente pelo 

grupo de prova (CALDEIRA et al., 1999). Cada descritor foi pontuado numa escala 

estruturada de 1 até 5 (1-muito fraca intensidade de percepção; 5-muito alta intensidade 

de percepção), tendo sido solicitado também aos provadores a avaliação da apreciação 

geral da qualidade da aguardente, numa escala de 1 até 20 (1-muito fraca qualidade; 

20-muito alta qualidade).
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As amostras das aguardentes de ensaio foram previamente diluídas (duas semanas antes 

da sessão de prova) para um teor alcoólico de 40% v/v. As amostras foram avaliadas na 

sala de prova do INIAV em Dois Portos e usando copos de prova padronizados para a 

prova de vinhos (ISO 3591). Os copos foram distribuídos por cada provador, de acordo 

com um quadrado latino, de modo a eliminar o efeito de ordem e de posição relativa das 

amostras (MACFIE et al.,1989).

A sessão de prova foi realizada às 10 manhã e as amostras foram avaliadas a uma 

temperatura aproximada de 21±1ºC. Foi fornecida água aos provadores para lavarem a 

boca entre cada amostra. 

Foi realizada a análise de variância (ANOVA) a um factor aos resultados da análise 

sensorial, utilizando o software Statgraphics statistical system (vs 7.0) e considerando 

3. RESULTADOS

A cor das aguardentes foi avaliada com base em cinco descritores: amarelo citrino, 

amarelo palha, amarelo dourado, topázio e esverdeado. Os resultados da ANOVA mos-

-

tores da cor (Fig. 1). As aguardentes envelhecidas em madeira de castanheiro, durante 

um período de  seis meses, utilizando o sistema alternativo (CD) apresentam uma in-

tensidade média mais acentuada de topázio e de esverdeado e menos intensa de palha 

e dourado do que as aguardentes envelhecidas em sistema tradicional (CD). Como os 

descritores topázio e esverdeado aparecem associados a uma maior evolução das aguar-

dentes (CANAS et al., 2000), estes resultados sugerem que as aguardentes do sistema 

alternativo se apresentam com maior evolução, numa primeira fase de envelhecimento.

-

vas apenas em seis descritores: baunilha, madeira, ranço bom, caramelo, torrado e café, 

obtidas pelo sistema alternativo de envelhecimento (Fig. 2). 

Relativamente ao sabor, as aguardentes envelhecidas em sistema alternativo apresen-

aroma de boca e persistência do que as aguardentes envelhecidas em sistema tradicional 

(Fig. 3).
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Figura 1 – Valores médios e desvios-padrão da análise de variância para os descritores de cor em 
(CV- valor médio das três replicas do sistema de envelhecimen-

to tradicional; CD-valor médio das duas réplicas do sistema alternativo).
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Figura 2 – Valores médios e desvios-padrão da análise de variância para os descritores de aroma 
 (CV- valor médio das três replicas do sistema de envelheci-

mento tradicional; CD-valor médio das duas réplicas do sistema alternativo).
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Figura 3 – Valores médios e desvios-padrão da análise de variância para os descritores de sabor 
 (CV- valor médio das três replicas do sistema de envelheci-

mento tradicional; CD-valor médio das duas réplicas do sistema alternativo).
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Figura 4 – Valores médios e desvios-padrão da análise de variância para as apreciações de aroma, 
sabor e geral das aguardentes (CV- valor médio das três replicas do sistema de envelhecimento 
tradicional; CD-valor médio das duas réplicas do sistema alternativo).

-

quando em comparação com o sistema tradicional (Fig. 4).

Os resultados obtidos são promissores no que respeita à possibilidade de utilização do 

sistema alternativo de envelhecimento para a obtenção de aguardentes de boa qualidade 

através de um processo mais sustentável. 
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