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A Srcfio de Quimica Tecnolégica da Escola Superior de
Agricultura “Luiz de Queiroz” achou conveniente a realizacéo
déste traballo de investigacio, & vista da importancia econé-
mica que a fabricachio de aguardente representa no Municipio
de Firacicaba e, vwor julgar vantajosa a divulgagho de dados
cuja natureza é ainca muitc escassa na nossa literatura técni-
co-cientifica.

Futa investigacfio prévia nos forneceu dados interessantes
e nos orientou para pesquisas futuras, j4 iniciadas, sbbre o
aproveitamento de frutas tropicais para o fabrico de aguarden-
tes finas, de alto valor comercial. As aguardentes, & medida
que vEo sendo distiladas, sho postas em conservag¢io em barris
de madeira, de 10 litros de capacidade. Para verificar a influén-
cia Jda madeira na dqualidade do produto envelhecido, mandéa-
mos preparar 2 lotes: um de 25 unidades, feito de araruva e
o outro, tamhém de 25, fabricado com amendoim. R intenc#o
nossz preparar novos lotes com outras esséncias assim que os
inicialos se completem.

Podemos ccnsiderar como aguardente, todo liquido hidro-
alcoolico <de pequeno extrato, obtido da distilacfio de liquidos
fermentados e que, apesar do seu elevado teor alcodlico, que
oscila entre 50 e 60°G.L., é susceptivel de ser usado como be-
bida.

As aguardentes distinguem-se ou diferenciam-se de acbr-
do con o vinho gque lhes deu origem, recebendo muitas vezer,
nomes especificos. Assim, podemos alinhar a pinga (cana), o
rum (melago), o conhaque (vinho de uva), a grapa (uva), o
kirsch (cereja), o quetsh (ameixas), o wisky e o gin (cereais), o
pulque (pita), a cidra (macd), etc.

A composicdo das aguardentes varia consideravelmente
nédo sé ccm a natureza do mosto, como pela maneira como é
cond -zido o seu preparo, a raca da levedura empregada na fer-
mentacéo do mosto, 2 idade e o sistema de conservacio do pro-
duto e outros fatores mais.

Em relacio & natureza do mosto, é claro que variando a
comrusicfo déste, tem que variar a composicio do vinho e ‘ipso
fato, « do produto resultante da sus distilacso.

Compilando diferentes autores, reunimos no quadro abai-
xo algumas andlises de aguardentes de diversas origens com o
fim de focalizar a veriacfio da composicio das mesmas.
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QUADRO 1

Composicio das Aguardentes

XU | ! -
Alcool m/mgrs. de impurezas voléveis f(.'od
9% em em 100 cc. de élcool anidro | de im-
volume| | purezas
Classe | ] ! ] | |
| | Acidos| tisteres| Aldei- |Furfu-|Alcodis|
] | dos rol sup. |
| | !
| ]

Ag. de péra 64,60 ‘ 90,1 | 3902 10,1 05 2171 | 7088
» * de macgh 60,60 902 | 446 32,5 1,1 |- 1488 | 17017
» » Borgonha 51,50 104,83 | 2039 93,0 08 | 1200 | 5245
» » de Portugal| 50,00 | 259,2 | 549,1 100,0 0,5 100,0 | 1.0083
*» » Auvernia 49.7 724 l 27127 208,0 1,0 | 2430 | 8351
» » Piemonte 1 43,11 138,0 | 1220 358 — | 4165 g 912,0

Conh. piemontés 49,50 200 | 996 578 29 [-3320 | 5210
”  conegliano 48,40 89,0 | 1619 11,7 04 2340 | 4989
»  sardo | 48,15 790 | 1990 238 15 |.2490 | 5523
»  frencés | 47,80 | 107,7 | 1139 28,9 21 2516 | 5042
»  siciliano | 45,41 90,5 * 100.7 238 09 2394 | 5143

! !

Rum da Reunifo | 60,3 8 04 15,6 1,4 2240 | 489.0
" Guadalupe | 594 782 | 369 321 14 3040 | 4528
»  Martinica 56,1 1614 | 33202 30,7 3,0 1528 | 5889
» da Jamaica 52,0 1202 | 2909 240 47 1175 | 566 4

‘ 1

Kirsch | 500 119.4 | 2319 99 | 03 135,2 548.7

' .

Quetsch | 53,5 231,8 ]| 35338 135 068 | 2697 901.9

|

Slivovitz | 500 1054 \ 1234 7.6 1,2 308 |- 2682

\

Uisque | 48,5 ‘I 48,1 Il 56,7 12,2 15 296,9 4158

|

Gin ! 43.8 !| 3,2 |' 788 729 | 1.2 [ 726 219,3

|

Guando se distila um vinho para obtencio de aguardente,
por 1nais regular que tenha sido a fermentag¢fio do mosto e por
mais perfeita que seja a operacgéio de distilacfo, o produto obtido
nunca apresenta um sabor agradavel, fino, suave ou “redondo’.

fste fato, naturalmente se verifica devido a sua concen-
tracfo alcodlice. original muito elevada, a qual comunica &
aguardente um sabor séco e ardente, e nunca o sabor ou o aro-
ms qUe caracterizam as pingas velhas. Em outras palavras, o
alcocl presente mascara § origem do produto, se de cana, de
melaco, de cereais ou de frutas.
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Nao ¢ isto que se verifica quando a fermentacfo foi mal
feita ou a dictilacdo mal conduzida. Neste caso, se bem que se-
ja mascarada a origem do vinho distilado, sobressaem aroma. e
gosto. estranhos. Aguardentes cheirando vinagre, méfo ou com
gOsbo de azinhavre sfo comuns dev1do a estas causas supra ci-

'(uar do a aguardent;e é recém- distilada, a sua composi¢éo

é mu‘to diversa da acusada ap()s um periodo de conservacfo
malis ou’ menos longo: ‘E ‘que,‘quando’ nova, se compde, princi-
palmente, de dgua e 4lcool em propor¢des varidveis segundo a
sua graduacfo, complementadas por inGmeras outras substan-
‘ clas em quantidad~ muito menor, embora importantes, tals co-
“mo o aldeido acético o acetal, os acidos acético, f6rmico, buti-
. rleo, capréico, caprilico e pelargdnico, os ésteres, 6s: a10061s su-
perioes, a glicerina, o furfurol, as bases nitrogenadas ‘e maté-
rlas odorantes de ,funcbes diversas.- R

Wstas substéncias variam em natureza e proporcio com a
composicso dos mostos, sendo umas, produtos secundarios ou
acesadrios da fermentacfio; outras sfo produtos normais e ter-
ceiras, originadas dvrante a distilagcio dos vinhos. Formadas
no vinho, passam no distilado, seja porque seu ponto de ebuli-
. ¢&o & pouco elevado em consequéncia da sua maior volatilida-
de, seja porque formam .com, 0 4alcool e a dgua misturas azeo-
trépicas de natureza diversa, sendo assim arrastadas mecani-
camente

Ao centrario do que ! se faz nas distllarlas que visam a ob-
tencao de 4lnool industrial, 1sent.o de produtos de cabeca e de
cauda. naquelas que produzem exclusivamente aguardente, a
distilnc8o precisa ser conduzida’ de tal modo que nfo se separe
apenas o produto de corac#o, polq nestas condi¢des, a aguar-
dente seria ‘pobre em substéncias “nfio alcool”, cujo conjunto
harmonicso ‘contribui para maior valor comércal da aguarden-
te. pois empresta ao produto caracteres organolépticos aprecia-
dos e exigidos pelos consumidores.

O aldeido acético origina-se, segundo TRILLAT, pela ac¢ho
oxidante de certus leveduras sObre o alcool :

Cas CHS
1. C

CH20H 4 0 — CHO 4 HOH.
4lcool aldeido
etillco acético
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“ ' A oxidagho do alcool até a formacho déste produto volatil
secundario ou acessério da-fermentacfio alcodliea. pode se rea-
‘lizar também sobre a ‘influéncia do ar.

QO acetal, resulta da acéo do aldeido acetico, em determi—
nadas condicBes sbbre o alcool etilico :

‘CH3 CH3  CHS3

| | |" - 0 Cams

CHO 4+ 2 CH20H = CH< + HOH
: A 0 C3H5

acetal.

O 4cido acético tem origem na atividade vital das células
"}das"!eveduras, podendo ser considerado tanto como um agiden-
te’da fermentagio (agho de bactéria), como um produto. vola-
-tiI - secundéario, peis em tdéda fermentacfo alcoélica produz-se
semmre uma pequena quantidade déste acido. *

CH3 CH3

: I o

CH26H 4 02 = CO0H 4 HOH
acido

acético
Podemos também admitir a seguinte reacho :

CH3 CH3

I |
CcH0 4 0= CO0H

O éacido férmico, presente em determinadas aguardentes é
considerado por muitos autores como um produto normal da
fermentaco-

Os acidos butfrico, capréico, caprilico, pelargénico, etc., que
aparecemr nas aguardentes, originam-se sob a influéncia enzima-
tica de diversos micin-organismos ou pela acéo oxidante ao ar

CGH1206 — 2 CSH603
g'ucose .. &cldo lactico

2 CSH603 —=C3 HF.COUH 4 2C02 4+ 2H2
acido buti
rico
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Os ésteres existentes nas aguardentes, provem da combina.-
¢8o dastes acidos com o &lcool ordinério ou com os outros al-
cobis que também se produzem durante a fermentacfo alcodlica.

CH3. CHS3 CH3

t | '

CHH 4+ CO0H = C00 — CH2 — CH3 |+ HOH
acetato de etilo

Os h<mélogos superiores do alcool etilico, cuja presenca se
constata nas aguardentes, tém sua origem no metabolismo nor-
mal de albuminas da levedura viva. Os alcoéis superiores iso-
amilico, amilico, iso-butflico, propilico, etc., formados por éste
processo de hidrélise das proteinas no interior das células da
levedura, difundem-se juntamente com o alcool etflico através
da membrana celular, no liquido exterior, que dests maneira
déles se enriquece.

O: distintos alcodis homoélogos superiores provém de -ami-
no-acidos de constituigho perfeitamente determinada. Assim, a
leucina produz o alcool iso-amilico :

Ccds

7. CH—CH2—CH(NH2)—CO00H 4 HOH —
cHs

leucina
cds3

>CH—CH2—CH20H -+ C02 4+ NHS
(o] 3

alcool isoamfilico

O alcool amilico ativo é proveniente da iso-leucina :

CHS -

- .CH—CH(NH2)—CO00H -+ HOH —
C2HS5

iso-leucina
CH3

. CH—CH20H - C02 4 NH3
C2H5

alcool amflico
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A vasina. por adigho de adgua e separacfo simultdnea de
amoniaco e anidrido carbonico, produz o alcool iso-butilico :

CHS3
- CH—CH(NH2)—CO00H 4 HOH =
CH3
valina
CH3
>>CH—CH20H 4 CO02 4 NHS
CHS3
4lcool iso-
butflico

E provavel que os outros alcot6is superiores se formem &
custe. de outros amino-dcidos das proteinas. SObre a origem do
4lcool propilico normal, existem didvidas ainda : nfo se preci-
sou s &le derive do acido alfa amino-butirico, ou se provém do
acucar.

Trabalhos modernos nos mostram que nha fermentagao al-
codlica a o_rigem da glicerina, como produto normal e fixo, se
verifica por dupla decomposi¢cio da glucose, de conformidade
com as equacder seguintes :

C6H!206 = CH3—CHO - CH20H_- CHOH——CH20H + C02
gluccse aldeido - glicerina
acético
2 C6HI206 | HOH—= CH3 -COCH
ghucose acido
acético
2CH2JH—CHOH—CH20H 4 CHS3 -CH20H -} 2C02
glicerina alcool
‘ etilico

O furfurel ou aldeido piromucico néo se encontra em to-
das as aguardentes novas. Rle é mais comum quando se: disti-
lam os vinhos, provenientes de cereals ou muito ricos de hidra-
tos Ae carbono. a fogo nu.

A< bases nitrogenadas existem em todos os produtos alcoo-
licos. em quantidade muito varidvel. Elas provém, na maior
parte, dz acidentes de fabricacdo e encontram-se em maior
quantidade nos mostos muito poluidos de microorganismos au
quando as fermentacgdes sho muito impuras.

Pelo envelhecimento. em consequéncia das miultiplas e
complexas reacdes que se produzem entre &stes diversos com-
ponentes das aguardentes, as suas qualidades organolépticas
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melhoram consideravelmente : adquirem melhor aroma, cor de
ouro’ velho ‘$abor fino e suave. Como consequéncia imediata re-
sultd U ‘extraordindrio acréscimo do valor comercial do produto..

N&o iratamos aqui senfio do envelhecimento natural das
aguardentes, pols no comércio existem muitas pingas ditas ve-
Ihas. que envelhecerar: ‘s toque de fadas, mediante apenas &
adicfio de caramelo... Rarissimas sto de fato as que merecem
ser chamadas velhas e estas, quando realmente o. s&0, precisam
ser vendidas por alto prego, porquanto o envelhecimento: 6 uma
operacfio extremamente cara. O comerciante esperto dos dias
de hoie ‘perdoem a redundancia, por saber disso, é que:{rans-
forms t6da sua pinga ordinaria e recém-distilada- em. pinga ve-
lTha orm acucar queimado, pimenta do reino, ete.:s. -

. -As.tentativas honestas que se tém feito para o envelheci-

enm azrtificial e rapido das aguardentes tém fracassado qua-
se. que por. completo comparativamente & qualidade da aguar-
dent: nomalmente envelhecida. Nfio é s6 por serem honestas
que elas tém fracassado (?), mas principalmente porque até
hoje .nfo se conhecem com detalhes as modifica¢les que se ma-
nifestam entre os componentes naturais das aguardentes tra-
duzidas pelo envelhecimento.

Sabe-se, com certeza, que ha profunda alteragfio no grau
alcodlico ¢ no volume originais do produto, ao passo que se su-
pde, g.e pela influéncia dos anos, por¢Ses minimas de produtos
secun-iarios se formam, os quais somados aos ésteres princi-
pais também originados durante a conservac¢#io, é que v&o dar
as aguardentes velhas, aquele conjunto de qualidades prinei-
pescss, que englobamos com o sugestivo nome de gdsto redondo.

J4 vai longe o numero de-anes.que o professor ROCHA DE
ALMEIDA prepara. cataloga e conserva amostras de aguarden-
tes fabricadas na cadeira de Tecnologia da “Luiz de Queiroz”,
com o fim de estudar o assunto que encabe¢a o presente tra-
balho. Entretanto, por razdes independentes da sua vontade,
a - conservacio das amostras nfo pOde ser feita como devia,
em' vasilhamre de madeira, com excecfio da nimero 4. TOdas 35
demats foram: conservadas em-litros arrolhados com rolhs de
cortiga nfo lavada e mantidos deitados sébre prateleiras-:exis-
tentes no porfo do laboratério-da 8.a cadeira daquela.Bscola.

‘A primeira investigacfio séria feita neste velho mostrué-
rio zevelou fatcs curiosos que vimos trazer 3 publico, para- jul-
gamento daqueles- que se: interessam por trabalhos de: pesquisa
déste jaez

A relacso. abalxo especifica a natureza dos produtos examl-
nados pelos autores, bem:como pde em. evidencia o nﬂmero de
-anos de cada amostra. o . .
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QUADRO II
Protocolo das. aguardentes examinadas

N.° . I ]
da I Natureza dss aguardentes examinadas i Data da - | ldage
a| fabricagéo | em
mos| | meses
tra | !

i ' e ;
1 | Aguardente de cana | - 10+ 9-1033 | 158
2 | Aguardente de cana | 5-10-1933 | 157
3 | Aguardente de cana ] 12-10-1933 | 187
4 | Aguardente de cana -12-10-1933 |+ 157
5 | Aguardente de cana { 10-.4-1934 |. 181
68 | Aguardente de cana | 9- 6-1934 | 140
7 | Aguardente de cana | 8- 8-193¢4 |+ 148

| Aguardente de caninha 2- 9-1934 | . 146
9 | Aguardente de pera i 1-'5-1934 | 150
10 | Aguardente de pera S 2= 551934 |2 150
11 | Aguardente de pera J .9-.5-1934 |. 150
12 | Aguardente de pera | 8-'8-1934 | 140
13 | Aguardente de cana: variedade Co. 312 ; 2- 8-1936 |" 124
14 Aguardente de cana: variadade POJ 979 i 18- 8-1936 | 124

5 | Aguardente de cana: variedades 312 e 979 | 19- 8-1936 | 124

6 | Aguardente de cana: variedade Co. 281 | 2]1- 8-1936 | 124

7 | Aguardente de cana: variedade POJ 36 : 21- 8-1936 t124

8 | Aguardente de cana:- variedade POJ 2883 | 23- 8-1936 124

9 | Aguardente de cana: variedade POJ 2725 24- 8-1936 | 124

0 | Aguardente de cana: variedade POJ 2714 | 25- 8-1936 124

] Aguardente de cana: variedade POJ 2714 V: 25- 8-1936 124

! Aguardente de cana: variedade Co. 312 ! 25- 8-1936 i 124
23 | Aguardente de cana: variedade F 4 : 25- 8-1936 124 -

4 | Aguardente de cana: variedade POJ 2878 26- 8-1936 124
25 | Aguardente de cana: variedade POJ 2878 26- 8-1936 i 124
2 I Aguardente de cana: variedade POJ 2878 26- 8-1936 o124 -
27 l Aguardente de cana: variedade POJ 2878 27- 8-1936 ! 124
28 : Aguardente de cana: variedade POJ 979 29- 8-1936 | 124
29 | Aguardente de cana: variedade Co. 313 . 5-9-1936 {123
30 | Aguardente de cana 1. Agosto/1937 . | .l12..
4] . Aguardente de cana | Agosto/1937 | 112
32 | Aguardente de cana | Agosto/1937 | nz
33 1. Aguardente -de cana { Agosto/1937 {112
34 | Aguardente de cana | Agosto/1937 1112
35 | Aguardente de cana "1 Agosto/1937 o112
38 I Aguardente de cana com extrato de carvalho ! 4-6-1945 | 17
37 | Aguardentz de cana desodorisada e tratads ! ]

| com sacarose e glicerina ! 15- 6-1945 o1
38 | Aguardente de cana desodorisada e tratadal b

| com sacarose e glicerina » | 15-6-1%45 | 1T
391" Pinga de cana, sem tratamento Tt Junhos1946 T TR
40 : Pinga de canas, sem tratamento | Junho/1946 | 8
41,1 P.nga n° 40, depois de arejada e tratada’ o |

| com glicerina | Juoho/ig4s | &
42 | Pinga n.° 41, depois de novamente arejada! - - . - { )

| e tratada com sacarose ! Junho/1946 | [
43 | Aguardente d e banana |- Maio/1046 | b |
44 |- Aguardente de cana -énvelhecida ] ? 1 T
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Os elemeritos estudados pelos autores nas aguardentes aci-
ma protocoladas foram os seguintes, que ser&o examinados pela

ordem :

1 — cor;

2 — reducéio de volume;

S — alteracto do grau alcodlico,
4 — péso especifico,

5 — extrato;

8 — acldez;

7 — ésteres,;

8 — alcobls superiores;

9 — aldeidos;

10 — furturol;

11 — coeficiente de impurezas.

1 — COR DAS AGUARDENTES

Fola Jistilaglo du vinho as aguardentes saem absoluta-
mente incolores. e assim se manterfio indefinidamente se forem
conservadas em: recipientes de vidro com rolha esmerilhads,
bem cheions. B aque neste caso nfo se passam entre os compo-
nentes das aguardentes os mesmos fendmenos de oxidacho e so-
lubilizac®o de matérias extrativas que se verificam quando en-
velhecem =m vasilhame de madeira ou tamponadc com rollia
de cortica.

Alias, nfio € obrigatéria a mudanca de cOr para caracteri-
zar uma aguardente velha. pois muitas h4, até, que ¢ comeércio
exige seiam Incolores. £ o caso da grande maioria das aguar-
dentes Q= frutas.

Nns recipientes de vidro conseguem-se resultados mais ou
menos idénticos, porém menos intensos, aos obtidos nos de ma-
deira, quando o seu tamponamento nfo é feito com rolha de
vidre o sim de cortiga. B que por ser esta muito rica 21 maté-
rias extrativas e permedveis ao ar, as trocas gasosas indispen-
sdveic aos fentémenos inerentes ao envelhecimento se realizam
com relativa fecilildade e as matérias soltveis extraidas colo-
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rem s aguardente, que adquire entfio a cOr de ouro velho ca-
racterfistica.

Fervendo-se as rolhas em vérias aguas, até que o cozimen-
to aguoso nfo seja colorido; secando-as apods resfriamento por
imersio em 4lcool e parafinando-as antes do arrolhamento das

'garral{as, verifica-se que a cOr da aguardente nelas conservada
nfio se altera. Da-se 0 mesmo quando se conservam as aguar-
dentes em toneis de madeira muito bem parafinados interna-
ment: e pintados externamente com cal & base de cola. O enve-
lheciinento natural ¢ entfo prejudicado em ambos 0S casos

_pela. faltc de oxigénio do ar, requerido nas reacles de oxidagéo,
e pala caréncia de matérias extraidas solubilizadas da madeira.

Como por via de regra, no comércio das bebidas alcodlicas
se costuma julgar uma pinga velha primeiramente pela cor, €
que s: originou o habito de colorir a pinga nova, artificialmente
com caramelo cu, entéo, pela adiclo, dentro dos toneis, de pe-
dacos de madeiras ricas em matérias extrativas, com o fim dc
satisfazer a exigéncia do consumidor.

Sem civida alguma a madeira mais recomenddvel para o
envelhecircento das aguardentes é o carvalho, que n&o encon-
trou 2inda substituto. As aguardentes conservadas nestes re-
cipientes, pelo envelhecimento natural, adquirem uma coOr ca-
racte: {stica e um aroma todo especial, muito suave. Os conha-
ques, por exemplo. precisam ser, obrigatdriamente, envelheci-
dos em r:ciplentes de carvalho.

Para medir a intensidade da cOr das aguardentes ensaia-
das, cervimo-nos do seguinte método analitico: preparamos
com caramelo uma solu¢ho padréo que melhor nos pareceu
corresponder & cor de ouro velho, bem tipica das aguardentes
enve'hecidas naturalmente. Com éste padréio, que representa
0 n.% 50 do grafico I, organizimos uma escala. de céres, em que
cada amostra representava um padrfo numeérico proporcional
% intensicade da coloracfio. Pudemos assim estabelecer a com-
Dparagho cclorimétrica ponderal de tdodas as amostras examina-
des, cujor resultados resumimos no quadro abaixo e ilustramos
no -gréfice L A
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QUADRO III
Varia¢io da cér das aguardentes
- —m : -— — -
Némere da | Intensidade | Némere da | Intensidade| Némero da | tntensidade
amestra | da obr || amestra | da obr | amostra | da obr
1 535 | 18 470 30 35,0
2 58,0 14 i 465 31 38,5
3 615 18 30,5 32 385
4 270,0 16 53,0 33 35,0
17 48,0 3 345
Média | 57,00 18 528 38 385
i 19 53,5 Média 35,16
5 | 53,0 20 54,5
6 83,0 a1 80,0 38 2,0
7 83,0 -] 415 37 40,0
8 52,8 23 545 38 38,5
] 49,0 b7} 45,0 Média 30,25
10 : 495 28 485
1 i 500 26 43,0 3» 19,0
12 | 485 | n 46,00 40 20,0
? 8 43,0 41 25,0
Média 51,31 | 29 40,5 @ 40,0
1  Média 48,66 43 10,0
| ! Média 228
“ 00,5
[}
Palo exame déstes dados podemos tirar as seguintes con-
clusdes :

1 — a cor, por si s6, nfio serve como critério seguro para jul-

gamento da idade de uma aguardente;

2 — peln envelhecimento as aguardentes sempre adquirem cer-
ta coloracso, desde que o vasilhame usado seja apropria-
do, @ cuja intensidade é varidvel com o tempo de conser-
vagio e cem a natureza do vasilhame utilizado;

3 —

“esultados iguais ou mais intensos se conseguem pela ad*-

cho Je extrato de carvalho & aguardente recentementc

distilada.

A primeira conclusfio é evidente. Para julgar do seu acér-
to, basto ver cnomo sto dispares os resultados apresentados pe-
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las amostras das aguurdentes examinadas. Amostra com 12
anos, como a numero 7; com 10 anos, como as de niimero 20 e
23, apresentam-se mais coloridas que a amostra 1 de 13 anos.
Mais shocante é o resultado da amostra 42, que com 1 ano é
mais colorida que tbdas as amostras de 9 anos. Igualmente é
interessante o exame das aguardentes de numeros 13 e 29, que
com 10 anos de idade, se apresentam muito diversamente co-
loridas. ,

Pelo cxame dos resultados que ora apresentamos, abre-se
mais um campo aos estudiosos com a pergunta — Terd a va-
riedade de cana algumsa influéncia sobre a coloracfo da aguar-
dent: envelhecida ? Pelo que mostra o nosso grafico, parece
que sim, isto é, que a coloragfio adquirida pelas aguardentes de-
pois rde certo tempo de conservacfo é também uma questfo va-
rieta! Resta pesquisar ésse fato. Alias, é de se supor que o fato
seja verdadeiro. uma vez que na fabricacfiio da aguardente, a
questdo da variedade de cana, tem notavel influéncia. Nos nos-
sos estudos realizados anualmente na “Luiz de Queiroz” em Pi-
racicabe, estamos cansados de verificar tal fato, ndo s6 em re-
laclo & facllidade da fermentacfo, como na resisténcia do pé de
fermentacdo, bem como no rendimento e na qualidade da
aguardepte proruzida. Assim, a CP 27/139 e a POJ 2727, sfo in-
discutlvelmente muito superiores & Co. 290, neste particular.
Todo fabricante de aguardente sabe bem das dificuldades que
a fermentacéo do caldo da Co 290 acarreta quase todos os anos.

Tédas as aguardentes adquirem maior ou menor intensi-
dade de cér pelo envelhecimento. Pode-se dizer, sem medo de
errar. que se se fizer a conservac¢ho das aguardentes em recipien-
tes préprins, de madeira, néo parafinados, elas tornar-se-#o
colorilas mais ou menos intensamente depois de certo tempo
de envelhecimento, tendendo & cor ouro velho. Nestas condi-
¢bes. a intensidade da coloragéo vai depender estreitamente
da natureza de madeira de que é feito o vasilhame e das con-
digbes de armazenamento.

. Eliminando-se os extremos apresentados pelas amostras ¢
e 36. » tomando-se a média por idade de conservacho, verifi-
ca-se o acérto da nossa segunda conclusfo. De fato, verifica-se
que com :

13 anos a intensidade é de .................... 57,00;
12 anos a intensidade é de ................. ... 51,31;
10 ancs a intensidade é de .................... 48,66;
Y aros a intensidade é de .................... 35,16; .
1 arc a intensidade é de .................... 39,25;
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0Os dados mostram evidentemente que a4 medida que a
aguarder*e envelhece ela se torna mais colorida. A aparente
contradicfio no caso das aguardentes de 1 ano, reside no fato
de que as 2mostras 37 e 38 foram edulcoradas, 0 mesmo se dan-
do ccm as amostras 41 e 42.

Que 2z intensidade da cor € influenciada pelo sistema de
conservacio e pelo tratamento artificial a que se submeter a
aguarderte. nfic resta a menor davida. B bastante observar as
duas amostras 4 e 42 intensamente coloridas. A primeira foi
conservada durente 13 anos em barril de madeira e a segunda
fol tratada com extrato de carvalho, razéo porque, apesar de ser
esta dltima incomparavelmente mais nova, acusa uma intensi-
dade de coloracfio extraordinariamente mais alta. O mesmo se
verifica conm as amostras 37, 38, 41 e 42 que foram adiclonadz:
de certa quantidade de acglicar e de glicerina.

2 — REDUCAO DO VOLUME

Todes os fendmenos de envelhecimento das aguardentes
séo acorapanhados pela diminuicdo do seu volume, que se d&
de maneira continua e lenta.

Naturalmente, a maior ou menor rapidez desta diminui-
c8o dc volume ou intensidade de evaporacfio estd diretamente
condirionada A natureza do vasilhame usado na conservacfo
da aguardente.

Se for feita em vasilhame de vidro, bcom rolha esmerilhada,
naturalmente o volume manter-se-4 indefinidamente inaltera-
do, pois n%o ha perdas por evaporacso.

Se de vidrn, com rolha de cortica, a diminuicio do volume
por evaporacin se fard com maior ou menor intensidade de
acOrco com a porosidade-da rolha, diAmetro do gargalo, tem-
peratura e umidade do ambiente em que sfio conservados os
recipientes.

Nos recipientes de madeira, a diminuicfio do volume é mais
reguler, dependendo natural e logicamente de intimeras cau-
sas, que alids sfio causas comuns a todo vasilhame :

1 — porosidade do vasilhame;



Envelhecir.ento dis aguardentes »

2 — capacidade, forma, perfeichio da construgéio e estado de
conservacho,

3 — temperatura, estado higrométrico e condigbes de ven-
tilac#io.

£ bom que se frise novamente que a porosidade da madei-
ra é "'ma condiclo indispensavel para se.conseguir bons resul-
tado< na operacfo de envelhecimento, pois é justamente por
meio dela que se verifica a entrada do ar exterior para o in-
terior do recip'ente 'e a saida do liquido interno para o exte-
ricr através da madeira.

Nem todas as madeiras se prestam para é&sse mister, sen-
do amnda o carvalho a que oferece as melhores condic8es de
porosidade, desde que seja convenientemente escolhida e de
espécie apropriada, pois também nem todo o carvalho se pres-
ta. para tal fim.

Justamente por ser a madeira de capital importancia no
envelmecimento das aguardentes e, por ser impraticdvel o uso
do carvalho no nosso pais, é que resolvemos verificar se algu-
ma das espécles de esséncias florestals, indigenas ou exéticas
existentes no Brasil, oferece as condi¢les necessdrias para =«
fabricacfo de vasilhame para a conservacfio de aguardente
Inicidimos j4 as nossas observac¢8es com a araruva e 0 amendoim.

E<rolhida 3 madeira, ela precisa ser selecionada, aprovei-
tando-se apenas as tdAbuas mais perfeitas, sem furos, brocas ov
rachaduras de texturs compacta ¢ bem grossa, condi¢les es-
sas bem diferentes das exigidas para a construcfio de vasilha-
me destir ado 2o transporte. Naturalmente quanto mais fins-
e porosa: forem as aduelas, mais ativo serd o fendmeno fisico
da evaporacdo do ilcool e da adgua e das trocas gaso -

No vasilhame de pequena capacidade o envelhecimento ¢
muite: mais rdpido que no de grande capacidade, pols o pri-
meiro ofesrece relativamente maior superticie de exposicfio ao
ar. Asim .endo, quando menor f6r o volume do vasilhame mais
ativa cera a oxidac#o. B por isso que se d& preferéncia no en-
velhecimento das aguardentes finas, como os conhaques, aos
barri. de madeira de capacidade variando de 100 a 500 litros.
mantidos separadamente uns dos outros, dentro do depésito,
cujo piso deve estar ao nivel do solo. A mesma raz#o determi-
nea 8 nref=rénc!a da escolha da forma do vasilhame,
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O recipiente, dadas as condigbes do liquido em envelheci-
ment2, precisa ser muito bem construido, com muito maior nu-
mero de aros externos de ferro e mantido muito bem conser-
vado. Caso contrario, a agho desidratante do &lcool pode pro-
vocar o ressecamento das aduelas, ocasionando evaporaco ex-
cessiva e até mesmo vasamento pelas fendas que se formarem.

Quando novos os barris precisam ser -tratados convenien-
temente antes de colocar o produto a conservar, pois a madei-
ra nova cede & aguardente produtos extrativos os mais varia-
dos, dentre os auais predomina o tanino e matérias afins, bem
como substincias sdpidas intermedidrias. Estas substncias
quande em excesso déo gosto extranho e grande quantidade de
extrato ac procuto, depreciando-o. O melhor tratamento pre-
limirar @dos barris consiste em passar vapor internamente sob
press3o ou lavar repetidas vezes com &gua fervendo, até que o
condensado ou as aguas de lavagem néo saiam coloridas e néo
tenham goOsto adstringente. D& 6timos resultados também, o
emprsgo de dgua quente acidulada com 5 a 109% de acido sul-
firico que é deixada no barril durante 24 horas. Escoada, la-
va-se o racipiente varias vezes com égua quente e depols com
agua fria.

0 local ou dep6sito para o armazenamento dos recipientes
que contém aguardente para envelhecer, n#o deve ser muito
séco e vertilado, mas apresentar uma temperatura e um esta-
do hlgrométrico favoradveis ao envelhecimento, sem facilitar
o desenvolvimento de bolores, e, ademais, permitir seja a venti-
lac&o controlavel.

Naturalmente, quando tbdas as cohdic.bes acima mencio-
nades se harmonizam de modo a facilitar a evaporagfo, a di-
minuitfio do volume da aguardente durante o envelhecimento
serd maxima. A reciproca também é verdadeira, sendo que
neste caso as condi¢Ses s&o impréprias ao envelhecimento, pois
contrariam as oxidacGes. Cabe ao técnico equillbrar as condi-

¢bes de armazenamento para tirar delas o malor proveito pos-
sivel.

‘A determiracfio da reducfo do volume das aguardentes
exarinadas fol feita por medicfio direta, obtendo-se os seguin-
tes dados, que cerviram para a construcéio do grafico II.
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QUADRO IV

Reducio do volume das aguardentes

Némere da| Reducho de| Ndmere da: Reducho do\ Némeoro da| Redughe de
amestra volume % | ameostra . velume % )| amostra velumes %
) .
1 13,6 ﬂ 13 30 30 70
2 199 14 6 N 8.7
3 25 15 ‘ | 2 6.4
4 38,0 16 11,3 : 33 X
17 e ) 423
Média 18,66 18 : 320 38 6,0
19 : 12,3 Média 6,05
5 94 20 ! 13.0
[} 10,2 21 i 82 36 1.1
K 9,6 22 i 1.5 37 1<
8 12,6 3 117 38 1,2
9 11,5 ¢ 83 Média 1,23
10 29,7 25 35
11 30,2 26 9.0 39 [N
12 156 () 85 L 0,1
28 7.8 41 0.2
Média 16,10 29 7.8 42 01
4} n2
Média 9,91 Média 0.14
4“4 30,8

-

Cnmo se pede verificar, a diminui¢do do volume foi relati-
vamente pequena, porquanto as amostras néo foram conserva-
das em barris e sim em litros arrolhados com rolhas de cortica
mantidos horizontalmente no porfo do laboratério de Tecno-
logia, onde a temperatura raramente ultrapassa de 20°C. Mes-
mo assim, as médias révelam claramente que & medida que os
anos caminham a reduclc do volume nfio estaciona. B o quc
acusam 0t dados abaixo :

[3ad~ emr anos Reducfio do volume%
13 18,66
12 16,10
10 8,91
9 6,05
1 1,23

menos de 1 0,14
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No cileulo da média das-aguardentes de 13 anos n&o com-
putamos a amostra 4 que foi conservada em barril de madeira.

Fm alzumas amastras, como as de namero 3, 10. 11, 17,
18 e 20. provavelmente devido ao uso de rolhas malis porosas, a
perda foi mais sensivel, ultrapassando a média geral de cada
série;-Rardes contrarias, determinaram nas amostras 1, 5, 3, 14
e 34 uma diminuigfio de volume muito inferior’ & médid. Pelos
dados obtidos pode-se admitir uma perda média de volume os-
cilardo 10 redor de 1 a 15%, anualmente, quando a conserva-
cho se faz em litros, sendo cérca de 5 vezes maior quando a
-conservacio se faz em barris de madeira.

‘A major perda se verificou na amostra 4, conservada em
barrii de 100 litros, onde a diminuicio do volume atingiu a 58%.
apesar de mantida nas mesmas condi¢Ses outras das demalis
amostras. A causa desta maior evaporac¢éo reside na maior su-
perfici» de expesigdo ao ar em relagéo aos litros e & porosidade
da madeira.

RE<ta diminuicio do volume que sempre se verifica na pra-
tica, pcit aqui nunca se faz conservacéo em recipientes de vi-
dro € sirm em toneis de madeira, é uma das causas mais pon-
deraveis que justificam plenamente a elevada majoragho que
sofre o preco das pingas realmente velhas. .

3 — ALTERACAO DO GRAU ALCOOLICO

Pela evaporagio da 4agua e do 4lcool origina-se’ uma di-
minuicdo do volume da aguardente contida nos recipientes de
envelhecimento, enquanto que a graduacfo alcodlica & profun-
damente afetada.’ : S

0 alenol e 2 agua n&o se evaporam com a mesma intensi-
dade nu na mesma proporc¢éo. O fendm:>no da reducfo do grau
alcod6lico cxperimentado pelas aguardentes em conservacéo se
torna bem compreensivel se atendermos que a aguardente é
uma ‘mistura Midroalcodlica, cuja graduacio sempre levamos
até 53°G. L. Sendo o dlcool muito mais volatil do que a agua, é
natural aueréle se evapore em primeiro lugar. £ devido a esta
perda de &lcoc! por evaporacfio através das ‘paredes dos reci-
pientes que:a aguardente, & medida que vai. envelhecendo, se
torna cada:vez mais fraca. Naturalmente issoc vai depender es-
treitamente:das condi¢bes do ambiente onde se depositam os
toneis para envelhecimento, se imido ou séco.
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NZo quer isto dizer que uma pinga velha de 4tima quali-
dade s>fa aquera que tem uma graduacgéio alcodlica minima. Pe-
lo contrario, todos os esforcos do fabricante devem ser condu-
zidos de tal mcdo a evitar que a reducfo do grau alcodlico ul-
trapasse certo !imite, que podemos fixar nas vizinhangas de
40° ¢ .. £ que, ultrapassando éste limite pelo envelhecimen-
to exagersdo, a aguardente perde o sabor suave que adquiriu,
aos poucHs, durante longos anos. Isto seria uma perda irrepa-
ravel pois o sabor constitui, sem duvida, o carater organolépti-
co de maior imrporténcia para a cota¢cio comercial da bebida.
Ao perder o que n6s chamamos de “gbésto redondo”, a aguar-
dente super-envethecida se torna insipida ou passada, pod-n-
do ctregzar, em casos extremos, a se transformar numa solucho
aquosa coloridn. Daf a razéo de aconselharmos, para as aguar-
dentes que vic ser submetidas ao envelhecimento, uma gra-
duacdo alcodlica iniclal de 55-60°G. L., pols nestas condigSes,
mesma com um envelhecimento demorado, néo se tornarfio in-
sipidas. .

A maior ou menor reducfo do grau alcoblico estd direta-
mente subordinada as condigles que determinam a reducgfio
maijor ou menor do volume da aguardente. Controlando-se er
tas de maneira conveniente, regularizam-se aquelas de manei-
ra satisfatoria.

No presente estudo, consideramos como ponto de partida,
para maior facilidade de comparacfo, que tOdas as amostras
forarm postas a envelhecer com 55°G. L., 0o que equivale a uma
densidade de 0,92953 a 15°C. Na realidade isso nfio € bem a
expresséo da verdade, pois nem sempre foi tomada a precau-
cfo acima com rigor, fazendo-se apenas a correcfio da tempe-
ratura na leitura acusada pelo alcodmetro, sem corrigir a gra-
duagéo a'coblica posteriomente com “cabeceira” ou agua fra-
ca, qiando esta graduacfio acusava apenas uma leve diferenca
para menos ou para mais. No entanto, assim admitimos por-
que essa “empre fol a nossa norma de distilar e, o nosso escopo
é apenas mostrar que de fato hd queda no grau alcoédlico das
agusrientes durante o envelhecimento.

O metodo analitico seguido na determinag¢fo da gradua-
¢ao alcoodlica fol o da.distilacio de 100 cc. de aguardente, em
¢ jo distilado, depois de resfriado, foi determinada a dansida-
de de: 15°C com a balanca Mohr-Westphal (Fig. 1). Por meio da
Tabela I obtivemos a correspondéncia entre a densidade e o
grau alco6lico, expresso em volume e em péso.
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TABELA I

Tabela de pesos especificos a 15/15°C e suas correspondentes percentagens de aleool em péso e -
em volume 2 temperatura de 15° Centigrados

: |
! % de aleool| % de aleool
em volume

, Péso especi-
% de aleoel | % de alcool fico a
em péso | em volume | 15°/15°C , em péso
19,00 ! 23,27 0,97289 ! 21,00
1907 2335 8 L 21,08
1916 | 32346 7 L2l
19,24 i 23,56 6 21,19
1932 | 2365 5 L 21,26
19,40 : 23,75 4 21,34
19,48 l 23,84 3 21,42
19,68 23,94 2 21,50
19,78 24,14 0,9720 21,57
19,81 24,24 19 21,65
19,89 24,33 8 21,78
19,97 24,43 7 21,80
20,00 24,46 0,87167 21,88
20,08 24,52 6 21,96
20,13 24,62 5 22,00
20,22 24,73 4 22,04
20,30 24,82 3 22,12
20,38 24,92 2 22,20
20,46 25,01 1 22,27
20,54 25,11 0,9710 22,35
20,62 25,22 09 22,43
20,71 25,31 8 22,50
20,78 25,39 7 22,58
2080 25,40 8 22,66
20,98 8.0 5 278

I

1

25,65
25,68
25,78
25,87
23,97
26,06
26,16
26,25
26,33
28,43
26,52
26,60
26,70
26,79
26,86
26,89
26,99
27,08
27,16
27,268
27,35
2743
27,53
27,62
27,70

i
{
I
1
P

| Péso espeef- ! Pése espeet-
fico a % de alcoel! % de aleoel fice »
13%15°C | em péso | em volume | 15°/15°C

0,97043 22,81 217,80 0,9681
4 22,89 27,89 0,9680
3 22,97 27,98 79
2 23,00 28,02 0,96786
1 23,04 28,07 8

0,9700 23,12 28,16 7

0,9699 23,19 28,25 6
8 23,27 28,35 5
7 23,39 28,44 4
6 23,42 28,53 3
5 23,50 28,61 2
4 .23,57 28,70 1
3 23,65 28,79 0,9670
2 23,73 28,88 69
16 23,80 28,97 8
1 23,88 20,06 z

0,690 23,95 29,14

0’9689 24,00 29,20 0,96653
6 24,17 29,40 3
5 24,24 29,49 2
4 24,32 29,58 1
3 2439 29,06 °*’“£
2 24,96 29.74

ﬁuap.mn!e JEP  OJUARIDITY[IAUY
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TABELA I (Continuac¢éo)

% de ileool | % de alcool Pes; especi- “% de alcooli % de alcool Pe"? ESPECl-l o e éleooli ¢ de alcool Pei‘i)c es]:eei-
em péso | em volume ; lsl‘c;;s.a c . ™ péso 1‘ em volume | 15:,';';53 c em péso  em volume | 5 /.;5'0
] . b : i

24,53 2982 8 26,47 © 32,09 ! 1, 2830 T 34,22 | 4
24,60 29,91 7 26,54 3 32,18 . 0963 | 2836 34,29 | 3
24,68 30,00 6 26.61 L 3296 . 20 . 2843 34,37 f 2
24,75 30,08 5 2668 | 3234 | 8 | 2849 - 3444 1
24,82 30,16 4 26,75 32.42 7 . 2856 34,52 . 0.9600
24,89 30,25 3 26,82 32,50 | 6 . 2863 34,60 . 0,9599
24,97 30,34 ' 2 26,89 32,58 ' 5 . 2869 . 34,67 8
25,00 30.37 0,96517 26,96 32,66 4 2876 . 3475 : 7
25,04 3042 1 27,00 32,71 096233 @ 28,82 34,81 8
25,11 30,50 0.9650 27,02 32,73 3 i 2889 ¢ 3489 -, 5
25,18 30,58 0.9649 27,09 32.82 ‘2t 2886 - 3498 ; 4
25,25 3066 8 27,16 32.90 11 29,00 35,03 : 32
25,32 30,75 7 27,23 32,98 09620 : 20,02 35,05 3
25,39 30,83 | 6 27,29 33,05 19 | 29,09 35,13 2
25,46 30,91 | 5 27,36 33,13 8 | 2815 - 3520 : 1
25,54 31,00 4 27,43 33,21 7 1 2921 b 35,27 0,9590
25,61 31,09 3 27,50 33,29 6 | 2928 35,34 09589
25,68 31,17 2 27,57 33,37 i 5 29,34 35,41 © 09588
25,75 31,25 1 27,63 33,44 4 , 20,40 © 3548 ‘ 7
25,82 31,34 0,9640 27,70 33,52 3 2047 35,56 6
25,89 3142 0.9639 27,77 33,60 | 29,53 . 3563 5
25,97 31,51 8 27,84 33,68 1 i 2959 i 3570 4
26,00 31,54 7 27,91 33,76 09610 | 2966 ; 3578 3
26,04 31,59 7 27,97 33,83 09 i 29,72 | 3586 ° 2
26,11 31,67 6 28,00 33,87 0,96085 29,78 i 3592 : 17
26,18 31.76 0.9635 28,03 33.90 8 | 2985 © 36,00 0,580
28,25 31,84 4 28,10 33,98 7 29,91 | 36.07 0.9579
26,32 31,92 3 28,16 34,05 6 ‘ 29,97 l 36,14 i -8
26.39 32.00 2 2823 34,14 : 5 30,00 P 3617 ' 75

(4>
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ABELA I ( Contmuagéo)

% de alcool; % de alcool Pe’t: e’i“'- % de alcook| % de alcooll Péso especi i9% de l.le(mlI % de alcool Pe;‘; espeoi-
em péso : em volume 15:;‘;5, c em péso | em volume | 5, /15, i em péso | em volume 15./“15: c
! ' ] | |
30,03 36,21 | 7 31,75 138,17 | 09549 3334 39,97 2
30,00 36.28 ; 8 31,81 . 38,24 8 3340 40,04 1
30,16 3636 ! 5 31,87 ¢ 38,30 7 | 3346 40,10 © 0,9520
3022 3642 o 4 31,93 © 3837 6 . 3351 40,16 0.9519
30,28 | 3649 ‘; 3 31,99 © 3844 5 | 3357 40,23 8
30,34 3656 2 32,00 | 3845 49 | 3363 40,30 7
30,40 © 36,63 1 32,05 38,51 ! 4 | 3369 40,36 6
30,47 . 38711 *0,9570 32,11 38,58 1 3 ! 3374 40,41 5
3054 ;3879 09569 Co32,17 38,64 2 33,80 40,48 4
3060 3686 8 32,23 38,71 0,9541 33,86 40,55 3
3086 3683 7 32,29 38,78 0.9540 33,91 40,61 2
30,72 . 37,00 6 32,35 38,85 0.9539 33,97 40,67 1
30,79 . 3708 5 . 32,40 38,90 8 | 3400 40,71 0,95105
30,85 - 37,15 4 © 32,46 38,97 7 34,03 40,74 0,9510
30,91 | 37,22 3 32,52 39,04 6 34,08 40,80 0,9509
30,97 | 37,28 2 32,58 39.11 5 34,14 40,86 8
3100 @ 37,31 14 32,64 39,18 4 34,19 40,92 7
31,03 . 3135 1 C 22,70 39,24 3 34,25 40,99 6
31,09 3742 0,9560 v 3275 39,30 2 34,30 41,05 5
31,15 3749 0.9559 i 3281 39,37 1 34,36 4111 4
31,21 3755 8 I 3287 39,44 0,9530 34,41 41,17 3
31,27 37,62 7 | 3293 39,51 0.9529 34,47 41,23 22
31,33 37,69 6 | 3299 39,57 8 34,52 41,29 1
3139 | 37,78 5 . 33,00 39,59 ;] 34,58 41,35 0,9500
3145 | 37,88 4 i 3305 39,64 7 34,64 41,42 0,9499
31,51 37,90 3 L3311 39,71 i 6 34,69 4148 8
31,57 37,91 2 i 3317 39,78 [ 34,75 41,55 7
31,63 38,03 1 b 33,23 30,84 4 34,80 41,60 6
31,69 3810 . 09550 ¢ 3328 39,90 3 34,86 41,67 5
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TABELA I (Continuagio)

% de alcool % de #lcool

em pése

34,92
34,98
35,00
35,03
35,09
35,14
35,20
35,25
35,31
35,36
35,42
35,47
35,58
35,58
35,64
35,69
35,75
35,80
35,88
35,91
35,97
36,00
36,08
36,08
36,14
36,19
36,24
36,30
36.35

|
Péso “‘:d' % de aleool
; em volume | 1s/1s°C em péso
41,74 4 | 36,40
41,80 0,0493 | 3646
41,83 24 36,51
41,86 2 36,56
41,93 1 36,62
41,99 0,9490 : 36,67
42,05 0,9489 ) 36,72
42,11 8 : 36,78
42,17 7 i 36,83
42,23 8 : 36,88
42,30 5 36,94
42,35 4 j 36,99
42,42 3 I 37,00
42,48 2 : 37,05
4254 1 ! 37,10
42,60 0,9480 . 3715
42,68 0,9479 i 37,20
42,72 8 ; 37,28
42,18 7 37,30
42,84 8 317,35
42,90 5 37,40
42,94 45 37,46
42,98 4 37,51
43,03 3 37,56
43,10 2 37,61
43,15 1 317,87
43,21 0,8470 37,73
43,27 0,9469 37,718
43,33 8 37.83

% de alcool
em velume

43,39
43,45
43,50
43,56
43,63
43,68
43,74
43,80
43,86
43,92
43,98
44,03
44,05
44,10
44,16
44,21
44,27
44,32
44,38
44,43
44,49
44,55
44,60
44,66
44,72
4,78
44,85
44,90
44,96

Péso espeof-
fico &
15%/15° C

[

% de dleosl| % de alcoot| T80 “'.’““
eom plse | em volume 15%/15° C
87,89 45,03 | 08430
37,94 45,08 ; 8
37,99 45,13 ‘ 7
38,00 -45,14 69
38,05 45,20 ‘ 6
38,10 45,26 : 5
38,15 45,31 4
38,20 45,36 ; 3
38,25 45,42 | 2
38,31 45,49 ! 1
38,36 45,54 I 08430
38,41 45,59 | 09429
38,46 45,65 ; 8
38,51 45,71 : 7
38,57 45,77 j 6
38,62 45,83 | 5
38,67 45,88 1 4
38,72 4594 3
38,77 45,99 2
38,82 46,04 1
38,88 46,11 0,8420
38,93 46,16 0.9419
38,98 46,22 i 8
39,00 46,24 ‘ 76
39,03 46,27 7
39,09 46,34 6
39,14 46,39 ; 5
39,19 46,44 ; 4
39,24 46,50 : 3
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TABELA 1 (Continuag¢éo)

% de alcool
em péso

39,30

39,35
39,40
39,45
39,50
39,55
39,60
39,65
39,70
39,75
39,80
39,85
39,90
39,95
40,00
40,05
40,10
40,15
40,20
40,25

40,35
40,40
40,45
40,50
40,55
40,60
40,68
40,70

‘% de alesol
em volume

46,57
46,62
46,68
46,73
46,79
46,84
46,89
46,95
47,01
47,06
47,11
4717
47,22
47,27
47,33
47,38
47,44
47,49
47,54
47,60
47,68
47,71
47,76
47,82
47,87
47,92
47,98
48,03
48,08

|
4 |
P"r: eSPECl- | o ge dloosl | % de aleool
cCOo a
159/15° C em péso em volume
2 40,75 48,14
i 40,80 48,19
0,9410 40.85 48,25
0,9408 40,90 48,30
2 40,95 48,35
7 41,00 48,40
6 41,05 48,46
5 41,10 48,51
4 C 41,15 48,54
3 . 41,20 48,62
2 ! 41,25 48,67
1 i 41,30 48,72
0,9400 j 41,35 48,78
0,9399 C 41,40 48,83
0.9398 P 4145 48,89
7 I 4150 48,94
6 ' 4154 48,99
5 ¢ 41,59 49,03
4 | 4164 49,09
3 t 41,69 49,15
2 L 41,74 49,20
1 41,79 49,25
0,9390 I 41,84 49,31
0,9389 | 4189 49,36
8 41,94 49,41
7 41,99 49,47
6 42,00 4948
5 42,03 49,51
4 42,08 49,56

Péso espeef-

fico a
15°/13° C

3
2
1
0,9380
0.9379

0.937

HNWRUDRTIROO=NNWERUDNIR

[ R -]
-]

|
% de ileool| % de ilcoel |
em pése | em volume |

42,13
42,18
42,23
42,28
42,33
42,37
42,42
42,47
" 42,52
42,57
42,62
42,66
42,11
42,76
42,81
42,86
42,91
42,96
43,00
43,01
43,06
43,11
43,16
43,21
43,25
43,30
43,35
43,40
43,45

49,62
49,67
49,72
49,78
49,83
49,87
49,03
40,98
50,03
50,09
50,14
50,19 .
50,24
50,29
50,34
50,40
50,45
50,50
50,54
50,56
50,61
50,87
50,72
50,77
50,81
50,86
50,91
50,97
51,02

Péso especi-
fice a
15°/15° C

ssjuepiende SEp OJUILUIIY[IAUY




% de alcool

em péso

43,50
43,54
43,59
43,64
43,69
43.74
43,78
43,83
43,88
43,93
43.97
44,00
44,02
44.07
44,12
44,16
44,21
44,26
44,31
44,35
44,40
44,45
44,50
44,54
44,59
44,64
44,69
44,73
44,78

[pA

ce alcool l
em volume |

51,07

51,12
51,17
51,22
51,27
51,33
51,37
51,43
51,48
51,53
51,57
51,60
51,62
51,68
51,73
51,78
51,83
51,89
51.94
51,98
52.03
52,09
52,14
52,18
52,24
52,28 .
52,24
52.38
52.43

|

'

em péso

TR

46,16
46,26
46,25
46,23
46,34
46,38
46.42
46,47
46,52
46,55
46.81
46,65
46,7

46,74
46,79
46,83

46,92
46,97
47,00
47,02
47,07
47,11
47,16
47,21
47.26
47,30
47,35

TABELA I (Confinuac¢fio)
i f : [
1| Peso especi- | g, gp &loool | i ce alcool Pé:i‘;o”:“i' % de élcool
| 159/15°C E em péso | em volume ' 15°/15°C
7 T 44,83 5248 | 09299
3 © 44,87 5252 8
5 44,92 52,58 | 7
4 44,97 5262 | 6
3 45,00 52,66 | 54
2 45,02 52,68 | 5
1 45,07 ¢ 52,74 5 4
0,9320 4512 ' 5279 ! 3
0,9319 45,16 52,83 | 2
3 45,21 52,88 | 1
7 45,26 52,93 P 0,9290
84 4531 52,99 09289
3 13,35 53,03 ! 8
5 45.40 53,08 7
4 4545 53,13 6
3 45,50 53,18 5
2 45,55 53,23 4
1 45.59 53,28 3
0,9310 45.64 53,34 2
0,9309 45,90 53,39 1
8 45.73 5344  0,9280
7 45,78 5349 i 0,9279
6 45,83 5354 ' 8
5 45,87 53,58 7
4 4592 53,63 6
3 4597 53,68 5
2 46.90 53,71 4
0.9301 46,02 53,73 4
0.9300 ‘48,07 53,78 3

% de alcool

em volume

53,82
53,27
53,92
53,97
54,01
54,06
54,10
54,15
54,20
54,25
54,29
54,34
54,38
54,43
54,48
54.53
54,57
54,62
54,66
54,71
54,75
54,76
54,82
54,86
54,91
54,96
55,01
55.06
55.11

| Péso especi-

fico a
15°/15°C

2

1

0,9270

0,9269

= NWe S -I®
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% de alcool

%~ de alceol

Péso espook- | o, 4. ilcool | % de ilcoo!1 Péso especi-

_....TABELA 1_(Conclusio)

% de alcool

% de alcool | Péso especi-

em péso | em volume fico 2 em péso | em volume fico a em péso | em volume fico a
15°/15°C ' 15°/15°C P 15°/15°C

4740 55,16 | 4 48,74 26,54 5 50,01 57.84 7
47,45 55,21 3 48,79 56.59 4 50,05 57,88 6.
47,49 -55,25 2 48,84 56,64 3 50,10 57,93 5
47,54 55,31 1 48,88 56,69 2 50,14 57,97 4
417,59 55,36 0,9240 48,93 56,74 1 50,19 58,02 2
47,64 55,41 0,9239 48,97 56,78 09210 50,23 58,07 2
47,68 55,45 8 49,00 56.81 0.9209 i 50,28 58.12 1
47,13 55,50 7 49,01 56,82 92 5032 58.16 0,9180
4718 55,55 6 49,05 56,86 8 50,37 58,21 09179
47,82 55,59 5 49,10 56,91 7 . 5041 58,25 8
47,86 55,64 4 49,14 56,95 09206 - 5046 58,30 7
4791 55,69 ‘3 49,19 57,00 5 ' 5051 58,35 6
47,96 55,74 2 49,29 57,05 4 . 5056 58,40 5
48,00 55,78 11 49,28 57,09 3 ' 5060 58,44 4
48,01 55,79 1 49,33 57.14 2 ! 50,65 58,49 3
48,05 55,83 0,9230 49,37 57,19 1 i 50,69 58,53 2
48,10 55,80 0,9229 49,42 57,24 09200 ! 50,74 58,58 1
48,15 55,94 8 49,47 57,29 09199 | 50.78 58,62 0,9170
48,19 55,98 7 49,51 57,33 8 | 5083 58,67 0,9169
48,24 56,08 6 49,56 57,38 7| 5087 58,71 8
48,28 56,07 5 49.60 57,42 6 | 5092 58,76 7
48,33 56,12 4 49,65 57,47 5 . 5096 58,80 6
48,38 56,17 3 49,70 57,52 4 51,00 58.84 51
48,42 56,21 2 49,74 57,56 3 . 5101 '58,86 5
48,47 56,26 1 49,79 57,61 2 | 5105 58,90 4
48,51 56,31 0,9220 49,83 57,66 1 i 51,10 58,95 3
48,56 56,36 0,9219 49,88 57,71 09190 | 5114 58,99 2
48,61 56,41 8 49,93 57,16 09188 51,19 59,04 1
48,65 56,45 7 49,97 57.80 8 ' 5123 59,05 0.9160
48.70 56,50 6 50,00 57,83 72 ! 5128 59,13 0.9159

e
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) Anals da E. S. A. “Luiz de Que1 oz”

Os resultados obtldos pelos autores vac expressos no quadro abzixo.
QUADRD V — Alteraqao do grau alcoélico das 'uznmnh ntes

. ) Alcool em Reducio o
N.°da amos-| Densidade volume a Alcool em grau alcod-
tra a 15°C 15°C péso a 15°C Tico
1 0,9563 37,22 30,91 17,78
2 0,9597 34.75 28,76 20,25
3 0,9597 34,75 28,76 20,25
4 ~0,9598 3467 28,69 20,33
Médias 0,9338 3534 . 29,28 19,65
5 00480 42,60 35,69 12,40
6 0,0489 42,05 35,20 12,95
7 0,0481 42,54 . 35,64 12,46
8 0,9560 37,42 31,09 17,58
9 0,9530 39,44 32,87 15,56
10 0,9575 36,36 30,16 118,64
11 0,9579 36,07 29,91 18,93
12 _0,9566 37,00 3072 18,00
Médias - | 09532 39,18 3266 15,81
18 09498 41,48 34,69 1382
14 0,9458 43,92 36,88 11,08
15 0,9489 42,05 35,20 12,95
16 ©0,9574 36,42 30,22 18,58
17 0,9573 36,49 30,28 18,51
18 0,9598 34,67 28,69 20,33
19 09565 - 37,08 30,79 17,92
20 0,9571 36,63 30,40 18,37
21 { 09530 39.44 32,87 15,56
22 0,9500 41,35 34,58 13,65
23 0,9551 38,03 31,63 16,97
24 0.9519 40,16 33,51 14,84
25 0,9519 4,16 33,51 14,84
28 0,9515 40,41 33,74 14,59
27 0,9520 40,10 ‘ 33,46 14,90
28 0,9480 43.80 36.78 11,20
29 ~ 0,9451 4432 37,25 P 1118
Médias 09523 | 3979 3326 | 1523
s 09449 4443 37,35 | 1057
31 0,9445 44,66 37,56 | 10,3¢
32 0,8450 44,38 37,30 i 10,62
33 0,9423 45,94 38.72 9,06
34 0,9392 47,66 40,30 7.34
3 0,9500 41,35 34,58 13,65
Médias | 70,8443 '““ 4473 37,63 1026
36 70,9300 5243 44,78 T257
37 0,9466 49,03 41,59 5,97
. . 09349 4993 42,42 : 5,07
Médias 093711 5046 42,93 i 4,53
39 | o097 53.49 45,78 j 151
. 40 - 0,9279- 5349 - 45,78 1,51
T 41 0,9302 52,34 44,69 2,66
42 0,9300 52,43 4478 2,57
.43 ~0,9309 51.98 44.35 5,02
Médias 0,923 52,714 45,07 2,25
“ 00371 3663 30,40 24,60
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Envelhecimento das aguardentes

Wxainando-se primeu‘amente as ‘médias especlﬁcadas no
quadro antericr e comparando tais resultados com as médias
relattvas a diminuicdo do volume, constantes no quadro V, no-
ta-se que no cemego do envelhecimento a diferenca entre a di-
minui¢cio do velume e da graduagéo alcollica, € relativamente
pequeia; aceniua-se depois, para, ao cabo de cérca de 10 anos

‘desaparecer praticamente. O. gré.flco III mostra isso com bas-

tante. clareza.
Admitem a'guns autores que numa pipa (500 htros) de ma-

deira, a dminuicfio da graduagéo alcodlica seja de 6 a 8% no 1.°
ano de conservecéo; de 4 a 6% no 2.2 ano; de 3 a 4% no 3.2 ano;
de 2 a 3% no 4.0 ano e de 1 a 2% nos anos seguintes. Assim Sen-
do, a intensidade da perda da graduagao diminui regularmen-
te com. o ﬂnvelhecimento

Fsta diminuicén do grau alcoéhco dlretamente relaclona—
da com a temperatura e estado higrométrico do amb.ienge, na-
tureza e dimensdes do vasilhame, n&o se verificou assim de ma-
neiry- regular, embora sempre heouvesse redugéo de volume ap
lado fde reducfic do graduacho alcodlica.

O exame individual das amostras mostra que nao ha pro-
porcionalidade entre queda de volume e de graduacéo. Assim.
a amostra 4, apesar de ter sido a que maior diminuicéo de vo-

.lume acusnu (58%). sofreu uma -queda na sua graduacido al-

coblica. (20,33%) igual & amostra 18, que apenas revelou uma
dlmlnulg‘io de volume de 329,.
As gmostras 10, 11, 12, 16, 17 e 20 apresentaram em nu-
meros inteiros, a mesma queda de graduacfo (18%), n#o obs-
tante terem sofrido diminuicfo de volume muito diferente, cor-
respondente a 29, 30, 15, 11, 12 e 13%, respectivamente.
Esta diversidade de resultados vem mais uma vez confir-
mar que a “ueda do volume e da graduacfio alcodlica de uma
aguardente em envelhecimento, depende n#o s6 da natureza
do produto em conservacio, bem como do tipo de vasilhame
usado e aas condi¢des de ambiéncia a que est4 sujeito, nfo se
poderido, por isso, fixar numeros rijidos para especificar a in-
tensidade da evapora¢fo do alcool e da agua ou de ambos.

4 — PESO ESPECIFICO

0 pe"o especifico informa acérca da proporgao de residuos
ou sulstancias soluveis contidas numa- determinada aguardente.

Ja sabemos que, pela acfio combinada do 4lcool e da 4gua,
diversas matérias corantes e odorantes da madeira v&o sendo
dissolvidas, sos poucos, dando & aguardente cor e gbsto caracte- '
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ristic-s. No case do carvalho é a quercitina a principal matéria
corante vesponsavel pela cor de ouro velho da aguardente en-
velhécida, erquanto que a quercina se incumbe de comunicar-
lhe o aroma perticular que faz o produto mais apreciado de-
pois de algum tempo de conservac#o.

Sao justamente estas matérias dissolvidas que vdo formar
o extrato e as cinzas das aguardentes e, consequentemente, au-
mentar o seu péso especifico. Assim sendo, quanto maior o pé-
50 especffico da aguardente, maior o-extrato e menor a sua
graduacéo alcodlica. -

Sando entfo o péso especifico func¢ho da riqueza alcodli-
ca da aguardente, é claro que quanto maior for a queda do grau
alcodlico da aguardente em enyelhecimento maior serd a ele-
vacido do péso especifico. Em outras palavras, & medida que a
agusrdente envelhece o pé&so especifico aumenta, porque pela
evaporacho do dlcool ela vai cada vez se enriquecendo de aguse
e de extrato. ‘

As determinagdes do péso especifico foram feitas com a ba-
langa de Westphal, com as amostras resfriadas exatamente a
15°C, obtendo-se os resultados constantes do quadro adeante.

QUADRO VI

Péso especifico das aguardentes

N.o da amos-| Péso especi- ||[N.o da Péso especi- IN.o da amos-| Péso especi-
_ _;rg ﬁoo a 15°C amos ra fico a 13°C tra fico a 15°C
1 0.9580 13 0,9530 30 0,8450
2 0,9609 14 0,9539 31 0,0492
3 0.9610 15 0,9579 32 0,9500
4 09835 || 16 0.9735 33 0,9451
. i1 0.9530 34 0,9456
Média 0.9658 i 13 ' 09602 35 0,9519
5 0.9572 19 £ 09651 Média 0,9478
8 0.9571 20 0,9580
: el 21 0.9563 36 0.9879
8 0.0579 22 | 09525 gg . g»:g(l,g
R ar 23 {09674 : .
9 0.9536 : i Média 0,9632
10 0.9579 24 . 08622 39 0.9340
1 0.9574 %1 0s618 40 0,9345
12 0.9574 6 o%e15 | 4 0,9352
. D27 i 09642 i '
Média 09571 | 28 .. 09540 - 9.9372
{29 | 094786 43 1 09350
Média f 0.9351
i

5 Média @ 09413
]

i ! " 0,9696




4

Envelhecimentc das aguardenies

Observa-se qus as amostras 3, 4 e 44 que s&o aguardentes
fortemente coloridas, deram por isso, alto péso especifico e
baixa groduagdo alcoolica. A -amostra 36, apresenta-se -tam-
‘bém muito colorida, com alto péso especifico, porém também
com alta graduacfd alcoblica porque é aguardente colorlda ar-
titicialmente cem extrato de carvalho.

Constata-se pelo exame das meédias que, confirmando o
que haviamos dito antes, de um modo geral, & medida que a
aguardenre envelhece o seu péso especifico se eleva :

menns de 1 8N0 ......iiiniiiiiiiiiiriiiieanas 0,9351

Deixemos de considerar agui as aguardentes de 36 a 38
porque sho a.gnardentes artiticialmente tratadas para envelhe—
cimento.

Para tornat malis clara 8 relacfio entre cor, gtaduagao al-
codlica » péso especifico, construimos o grafico IV, de cujo
exam2 se poders constatar facilmente e com preciséio que :

a — a cfr aumenta com a idade de conservacfo enquanto a
graduacfio alcoblica diminui;
b — & uma coOr mais intensa corresponde mais alto péso es-
~ pecifico;
¢ — a um mals alto péso especifico corresponde menor rique-
7a alroblica.
5 — EXTRATO

P-lo aquecimento as aguardentes perdem os produtos vo-
lateis como os alcodis, os &cidos, os ésteres, etc., ficando as ma-
térias fixas como residuo que se designa com o nome de extrato.

Tna aguardente recentemente distilada acusa, por eva-
poracfio, ume quant.idade minima de residuo ou de extrato. A
medida que envelhece em condi¢bes normais, o teor em extra-
to vai aumentando. Nestas condi¢Bes, a maior ou menor rique-
za de extrato estd, naturalmente, em relagtio direta, embora néo
proporcicnal, cam a intensidade da cOr da aguardente. Assim
sendn, os fatores que fazem variar a cOr da aguardente s&o cn
mesnos que influem sbbre o seu tedr em extrato.

I fato, as aguardentes envelhecidas em reclpientes de
madeira, principalmente quando esta é rica em matérlg.s X-
trativas, sdo sempre mais coloridas e d&io mais extrato, que s-
fosser: cnnservadas em vasilhame impermeabilizado interns -
mente ou de vidro com rotha esmerilhada.
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Jgualmente. as. aguardentes tratadas antes do envelheci-
mento com. acucar, extrato de carvalho, glicerina., etc., acusam
sempre umsa riqueza em extrato mais elevada que se nao fos-
sem assim tratadas.

. Acreditamos que se pode considerar Otima uma aguarden-
te de cana normalmente envelhecida que acusar cérca de 4 gl;§
por Jitro, de exirato, quando conservada em recipiente de ma-
deira. .- .

Na determinac@o do extrato seguimos a seguinte técnica
analiticp : mediante uma pipeta de 2 tragos medem-se 25 - ¢c.
da aguardente. os quals sfo vertidos para uma pequena ‘CApsu-
la d¢ porcelana. de fundo chato. de 6 a 7 cms. de didmetro, ri-
gorosumente tarada. Evapora-se em banho-Maria até secar.
Nas ,:mostras ricas de extrato, a evaporaciio é feita até con-
sistencla xaroposa. Em ambos 0s casos 8 evaporag#o se com-
pleta em estufa a 100-105°C durante 2 a 3 horas.

Resfria-se em dessecador com &4cido sulfurico e pesa—se a
seguir, rapidamente. O aumento de péso da capsula multipli-

. cado por 40 da o extrato, em grs. por litro de aguardente,
Us resultados obtidos véo consighados no quadro abaixe:

QUADRO VII

Teor em extrato das aguardentes

N.o da | Extrato em |IN.o da amos-| Extrato em IN.o da amos-| Extrato em
amestra |grs portral  trn | grs portiro| - tra | g por o
1 1.4120 18 1 70,7400 30 0,6860
2 14200 14 0,5100 31 0,5840
3 11,7380 15 0,6520 32 0,6860
4 3.9480 16 0,9300 33 T 0,7200
' ' 17 : 0,8580 34 + 0,7920
Média » 1,5233 , 18 0,8400 35, .. 0,9120
5 taae0 || B 3’3338 Média 0.1300
_ 8 4. 12120 . : oan |- S !
7 © leseo 21 0.7820 36 42020
P - 1’5760 . 22 - 0,7580- 37 |- 16240
S G b . 23 0,8100 - 38 1,2220
{ 0,9600 24 - 0,8080.. Média 1,4230
S100 1 n1200 8 '0.8560
11 1,6580 ! 28 A 0,82'86 39 : 0,2220
12 1,1490 , ; S, 40 0,1900
27 0,8120 -
% - | 41 0,3300
Média 1%, o B 0,8200 - a2 0,6860
R S R I 0,6980 T 0.2700.
Média - 0,8015 Média 0,3396

L ' o 44 3,5520
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O exrme déstes dados nos revela que, por via de regra, as
aguardentes pelo envelhecimento enriquecem-se de extrato:

13 AN08 ... ... ittt ii e 1,5233

12 AN0S .. ..ttt it e et 1,3231

10 ANO0S ...ttt ittt 0,8015

9 ANOS ...ttt ittt . 0,7300

1 @8N0 ...t it et 1,4230

menos de 1 a0 ... . il ittt 1,4230
Velha .......c.iiiiiiinirennnnnnnnns 3,5520

As divergércias reveladas no grupo das aguardentes de 1
ano, se explicam, pois referem-se a produtos tratados artifi-
clalmente.

A cOr das aguardentes seguiu muito aproximadamente es-
ta mesm<T ordem, conforme se vé no gréafico seguinte. As pe-
quenas divergéncias heavidas sho consequéncia exclusivamente
das rolhas, umas mais porosas que outras ou mais ricas de
substancias extrativas. °

A aguardente envelhecida em recipiente de madeira, como a
n.o 4. possui elevado extrato ao lado de uma cdr intenss, oa-
racteristicos ésses, menos pronunciados que na amostra 36 que
fol tratacda com extrato de carvalho.

A preporgéio de extrato constitui um fator importante pa-
ra distinguir os alcodls industriais das aguardentes envelheci-
das, assim como serve, em certos casos, para indicar a adigho
de matéirias extranhas, fixas, soliveis, com o fim de simular um
envelhecimento natural.

‘Comparando-se, por exemplo, os.resultados anteriores, com
os obtido: de al¢obis preparados pelos autores nos laboratérios
de Tecnologia da Luiz de Queiroz e outros adquiridos no co-
méreld, verifica-se. de fato, que o extrato nos alcobis é consi-
deradvelmente muito menor que nas aguardentes.
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QUADRO VI

(“omﬁosicio de alcobis industriais

i
N.o da amos- Naturezs Aleool em Alcool em | Péso especi- Extrato em
tra volume péso ' fico a 15°C grs. por litro

I | |

! ! i |
1 © Banana ........ ........ S X L 8290 | osas 0,072
2 i Banana ................. ; 88.58 ; 83,86 ! 0,8390 0,080
3 ¢ Banana ................. ; 88,29 ! 83,50 | 0,8399 0,054
4 .l Mandioca (malte) coracio : 85.61 . 80,17 ‘ 0,8482 0,030
5 ¢ Mandioca (malte) cabeca ' 86,96 ; 81,87 ! 0,8442 0,074
[} ' Mandioca (HCD ........ 86,66 ) 81,46 i 0,8450 0,088
7 Cana ................... 92,91 89,52 0,8244 0.058
8 AcguUcar mascavo ........ 817,50 : 82,50 0,8424 0,058

9 Mel de 2.° jacto ........ 93,03 i 89,68 0,8240 0,062

10 Mel de 3.° jacto ........ 91,81 ' 88,04 0,8283 0,064
11 Banana ................. 87,17 ! 82,10 0,3484 0,024
12 Mel de abelha .......... 91,37 , -87.46 . 0,8298 0,030

—_— . i i i

S . — — - r —
13 i Poulenc Freres (Francés) ‘ 96,84 | 95,08 0,8091 0,024
14 Constantino Matheus .... 95,89 93,68 0,8130 0,658
15 Milho .................. 1 93,67 90,56 0.8216 0,022
16 Desnaturado ............ i 93,78 0.8212 0.028
]

99,71

W
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— GRAFICO IV —

RELACAO ENTRE PESO ESPECIFICO,
RIQUEZA ALCOOLICA E COR
DAS AGUARDENTES
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O grafico V mostra a relagéio entre extrato e cor das aguar-
dentes examinadas Observe-se néste grafico, principalmente a
reguleridnde desta relugdo. Naturalmente aparecem amostras
individuais qus fozem desta regularidade, mas nem por isso
ela deixa de existir de modo evidente, como testemunham os
valores médios

6 — ACIDES

O conhecimento exato do teor de acidés de uma aguarden-
te 6 de suma ‘mportancia, constituindo mesmo um fator de
qualilade: se recordarmos que, pelo envelhecimento, os &cidos
reagindo com os alcobis véo dar formacgho a0S é.steres que ori-
ginarr os aromss. ,

Pelo envelhecimento natural, as aguardentes ficarn com
sua acidés elevada, desde que a sua conservagfio tenha sido
feita em vasilhame de madeira ou tamponado com rolha po-
rosa, ricsx de meatérias extrativas.

Duas sé&o as principais causas determinantes do aumento
da acidés das pingas velhas:

1 —a pri'neira é consequéncia da maior ou menor dissolucéip
do adcido tanico e matérias tanéides soliveis da madeira
ou da rélha de cortica;

2 — a segunds, talvez mais importante que a primeira, é con-
sequéncia da cxidaglo lenta do 4lcool pela agho do oxi-
génio do ar, donde a necessidade da porosidade do reci-
nierte, pois sem esta aquela n#o se produz.

Hssa oxidarcfio, embora lenta, encontra apoio nas seguintes
equacles quimicas :

CH3--CH20H 4+ 0 = CH3- CHG -+ HOH
alcool aldetdo
etilico acético ]
CH3—CHO -+ 0 = . CH3—COnH
aldetio acido -
ccético acétic,

A formac8o do 4cido acético neste caso é fruto de uma ac¢fio
pura—ente qufmica, nfio tendo interferéncia nenhum micro-
nrganismo capaz de produzir. igual fendmeno.
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. ongtuma-se exprimir a acidés das aguardentes de 3 modos
diferentes :

" a, — comu acidés total;
b -~ como acidés ﬁxa;
¢) — como acidés volatil,

sendo elas calculadas indiferentemente, em miligramos de &aci-
do acetico por litro ou por 100 cc. Para o computo do coef?-
ciente de impurezas. a acidés acética ¢ sempre referida em mi-
ligramos de 4cido acético por 100 cc. de alcool anidro ou seja a
100°G.L .

s métodos analiticos seguidos pelos autores nestes diferen-
tes casos forara os seguintes :

4a) Determinacio da acidés total

. Em wm Erlenmever, ' tomam-se 50 cc. da aguardente e
aquece-se em banho-Maria até ebuliclio, para a eliminagfo do
anidrido carioOnico.

Deixa-se esfriar, juntam-se 2 a 3 gotas de uma solucéo
alcodiica de fenolftaleina a 19, e titula-se com KO0H o Na0H n/1
até c~loracn résea persistente.

.0 numero de: cc. lido na bureta, multiplicado por 12, d4 a
acidés total em miligramos de 4cido acético por 100 cc.

Fara ve calcular a acidés relativa ao alcool considerado ani-
dro _r ultiplica-se o resultado anterior por 100 e divide-se pela
graduncéio alcoolica da aguardente examinada.

b) Determinaciio da acidés fixa

FEvapora-se a séco. em banho-Maria, 50 cc. da aguarden-
te er» ‘urra capsula de porcelana. .

Dissolve-se o precipitado com agua distilada e ‘procede-se-
4 determinagfio da acidés fixa como se procedeu para. a deter-
minacéo da acidés total, sendo preferivel neste caso, fazer a ti-
tulacao com KOH ou NaOH n/100.

¢) Determinacfio da acidés volatil

C-lcula-se por diferenga entre a acldés total e a acidés fixa.
Os resultados obtidos vio consignados no quadro abaixo,
onde se vAm o< valores calculados tanto em miligramos de .4ci-

do azético por 100 cec. de aguardente, como para 100 cc. de &l-
cool censideradc anidro.



N.o da amas-

Acidés total

QUADRO IX

tra " mmgrs. em
mmgrs. % 100 cc. de
jaleool snldn*
1 118,80 319,18 I
2 19,20 5525
3 22,80 85.61 ’
4 103,20 297,66 |
Médias 66,00 184,425 |
5 ] 13,20 30,98 !
6 . 2400 - 5707
7 -27,60 ; 64,88
8 18,80 50,24
9 46,20 ‘117,14
10 4740 | 13036
11 4740 | 13141
12 51,60 139,46
Médias 34,525 90,192 ||
13 . 19,20 4628
.14 £ 18,80 38,25 -
15 : 22.80 54,22 :
16 21,60 5930 |
17 1560 @7m
18 : 18,80 .54,22
19 © 21,60 5825 |l
W 13,20 36,03
21 i 2420 - 1 - 61.35
; 2 1 18,00 4353

© Acidés acética das agnardentes

Acidés fixa .Acidés volétil
T T T mmars. em o T " mmgrs. em
mmgrs. % 100 cc. de | mmgrs. % . 108 cc, de

. .alcoal znidro! : .alcool. anidro

32,90 88,66 85,90 230,52
5,15 14,81 14,05 40,44
8,79 © 25,29 14,01 40,32
23,52 67.83 79.68 229,83
17,59 - 49147 4 4841 135,278
3.18 746 1 1002 T 2352
8,60 15,69 13,40 41,38
7,20 16,92 2040 i ..47,06
48 | 1298 13,94 . 317,28
1640 | 4158 29,80 75,56
2013 | 5536 | 27.27 75,00
1940 | 535 | aso0 91
2160 5837 30,00 8,09
12422 ;32732 - | T32103 57,460
480 11,57 14,40 KR
. 640 | 1487 | 1040 2368
9,96 2368 ! 1284 . 30,54
7.80 21,41 13,80 37,80
180 4,93 13,80 - | . 3782,
. 7,80 22.49 L1100 T 7 3193
44 | 19 17,18 ~46,38
3,92 ‘ 10,70 9,28 | 25,38
580~ 1470 - 18,40 - 46,65
876 | 2118 9,24 22,35

.

T
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‘QUADRO lX — Conelusso

* Acidés volatil

Acidés total TAcides fixa olatil
NS da amos- - ; mmgrl.;n i mnmmél; T - mmgrs. em
tra mmgrs. % | 100 ce. de | mmgrs. % | 160 ce. de.L mmgrs. % | 100 ce. de
ok ~|dlessl Antlrél” }alcool anidrof| © P |ateosl an’ﬂro
28 i 2760 72,57 576 . 1514 21,84 57,43
24 2640 65,73 497 | 1237 21,43 53,36
25 ; 26,80 66,73 580 14,44 21,00 52,20
26 2520 62,36 636 . 1574 1884 | 4662
27" i 2520 62,84 875 | 2182 16,45 41,02
28 |. 16,90 38,58 784 | 17,90 9,06 20,68
2 1 192 43,32 820 | 1850 100 | 24,82
Médias | 21,129 53312 6421 | 16,065 i | ¥
3 ¢ 2280 51,31 | 546 | 12,29 17,34 39,02
31 ! 14,40 32,24 612 = 1370 828 | 1854
32 | 1320 20,74 320 7.21 1000 2253
33 24,00 52,24 745 16,21 1855 ;3603
#2080 43.64 206 | 4,60 1874 | 39,04
35 1440 34,82 415 | 1003 1025 2479
Médias | 18206 40665 | 4740 | 10673 | 13526 . 29992
36 95,40 .. 18767 2037 3885 7803 . | 14882
37 74,40 151,74 1212 1 2471 62,28 | 12108
38 7800 156,21 1241 1 2485 6559 | 131.36
Médias |~ 8360 | 165206 || 14966 | 29470 {68634 {135,736
39 '16.80. 3140 " T 406 | 759 1274 | 2381
40 16.80 31,40 ‘458 | 8,56 12,22 22,84
41 18.00 34,39 512 | 9,78 12,88 24,61
42 1820 | 24T 332 6,33 1488 | 2838
43 1880 3616 34| 6,04 1566 30,12
Médias 17120 - 33612 4044 | 768 | 13676 | 35952
44 98.40 268,63 ‘3429 |7 e361 f{ eall | 17502

«20MND P 2], 'V 'S X wp Heuwy



= GRAFICO VI-—

ACIDES TOTAL, FIXA E VOLATIL

DAS AGUARDENTES

o Cmn— o cm——— - @ o
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FIXA VOLATIL

ACH TOTAL

64,19
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A despeito das variagbes individuais, fruto da diversidade
do sisiema de conservacfo ou de tamponamento, nota-se per-
feitaraente o acréscimo da acidés durante o envelhecimento.
Com o fim de ressaltar essa influéncia do envelhecimento no
aumentc da acidés, basta observarmos as médias das amostras,
por ordem de idade :

Idade miligramos de acido acético %
_ . Acidés total Fixa Volatil
IBaros . /oo, ciiiiiiiianen .. 66,000 17,590 48,410
12 anos ... iciiiiiiiiiie, 34,528 12,422 22,108
10 anOS ... .iiiiiiiiiiiiae, 21,128 6,421 14,708
PBNIS . i coees 18,266 4,740 - - 13,526
1 8BO0 ... ittt 83,600 ° 14,966 68,634
menos de 1 ano ............... 17,720 4,044 . 13,676
Velha .........ciiiiiiiiininns. 98,400 34,290 64,110

o grafico VI permite, & um rapido exame visual, obsemr
como é marcarte a influéncia do envelhecimento no aumento
do teor de acides das aguardentes. De outro lado, é curioso ob-
server também Gue sempre a acidés fixa ¢ menor que a volatil

No erupo das aguardentes de 1 ano, correspondeqtes as
amosiras de nimeros 36, 37 e 38, os valores individual ie mé-
dio, forarn bem elevadocs, o que s6 pode ser explicado pela ma-
neiro. artiticial de tratamento a que foram submetidas.:O ex-
trate de carvalho sendo muito rico em &cido tdnico e substin-
clas tané6ides, conferiu & amostra 36, uma acidés mais ejevada
que qualquer dos médias anteriormente citadas de aguardentes
conservadas durante longos anos, apesar de ter apenas ‘1 ano
de idade.

T — ESTERES

Pelo ~nvelhecimento as aguardentes adquirem um aroma
todo especial muito . agraddvel em consequéncia da formaco
" de ésterec que sfo maic ou menos aromaticos, dada a sua malor
ou menor volat:lldqde .

Q< menos volateis s&o constituidos principalmente por ca-
prilatos ce etiln, de propilo, de iso-propilo e de butilo, bem como
por tragos de ésteres terpénicos. O seu ponto de ebulicho varia
de 120 a 180°C. ’



Anais da E. S: A. *Luiz de Queiroz®

, Os. mals voidtels, que fervem nas visinhanqas de 130°C, sho
principalmente acetatos, propionat.os e butiratos de etllo, de
propiln € de amilo, S&o produtos secundérios da rermenta.cao va-
riando sus natureza e proporgio com a raca da levedura emv
pregada, com a composicio do mosto e outros fatores de menor

importancia

A semelhanca do que se d4 com o vinho de uva, no envelhe-
cimenio das aguardentes as matérias tinicas também exercem
notaVﬂl papel ha fovmaqao do seu “bouquet”. Oxidando-se len-
tamente a matéria tanica formam-se produtos aroméaticos de
variavel intensidade que adicionados aos ésteres véo dar o “bu-
quet”. methorando a qualidade comercial da aguardente 'I‘a.n
to isso é verdade, que se conservarmos as aguardentes em.re-
cipientes que dificultem ou impecam tais fenbmenos de enve-
lhecimenio, a_aguardente nunca adquirird as mesmas-:qualida-
des 'apbs » envelhecimento ‘que se fossem conservadas em va-
silhame de carvalho

m pox‘ isso’'que se afirma que os ésteres sfo os principais fa-
tores do aroms ou “bouquet”, sendo tanto mais abundantes
quanto mals velha e de melhor qualidade for a aguardente.

,(‘l Aa.umento natural da acidés verificada pela prolongada:
conse1vacio da aguardente -é.um fator que ajuda a eterifica-
¢&o, pois j4 sabemos que o éster é aeriginado da reac¢fo entre um
dlcocl e um 4cido. Assim sendo, s6 podemos concluir pelo au-
ment*o de ésteres durante a_conservacfo, isto é, & medida que
aumenta » acidés, cresce também o teor em ésteres

. Esta é sem d\lv'da uma das razbes por que nos alcoOis in-
dustriais a gquantidade . de. ésteres é pequena, pois 8 legislaga.a
brasileira, pelo menos, limita a acides dos-alcobis  industriais a:
30 mihgramos de acido acetico por litro. rlca aaaim também
limitqda K} eterirlcagao

1 . " K

“'as’ exemplos “constantes do quadro adeante, originais dos
autores, esclarecem bem o que acabamos de aﬁrm:u‘ b
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QUADRO X
Composicio dos alcobis industriais '

Acldds total Esteres em

N.o ":t:““ Natureza das amostras °'=°":‘=? mmgrs. por
acético % 100
1 Banana .........oooiiinvannanes 12,0 . 35,20
2 BANANA .....ovvvvieenierinenans 12,0 51,04
3 Banana ..........cciiiiiiiiains 10,8 22,88
4 Mandioca (malte) coragdo .... 7.8 8,80
) Mandioca (malte) cabega ..... 9,4 : 10,56.
] Mandioca (HC1) .............. i 3,0 i 15,84
7 CBOA ..ottt 44 16,32
8 Aclicar mascavo ........ eeeaes 34 14,08
8 Mel de 2° jacto .............. 2,8 13,20
10 Mel de 3° jacto .............. 1,8 ) 7,04
11 BaNANA .....c.itiiaiiinieiiinan 6.8 15,84
12 Mel de abelhg ................ 3.0 19,36
13 Poulenc Freres (Francés) ...... 3,6 12,88
14 Constantino Matheus .......... 1,76 | 9,89
18 Milho .....ciiiiiiiiiinennnnns 14 i 7,04
16 Desnaturado  .................. — | —

Wa determinacfo dos ésteres, os autores seguuam o se-
guinte método analitico: sdbre os 50 cc. de aguardente que
servi-am para a determinacfio da acidés total, agregam-se 20
cc. de K0H ou de NaOH n/10 e alguns granulos de pedra pomes.

Ferve-se durante uma hora com condensador de refluxo.

Resfria-se ¢ juntam-se 20 cc. de H2S04 n/10, titulando-se
& seguir com KOH ou Na0OH n/10.

Calcunla-se 8 quantidade de ésteres como acetato de etilo,
mul$iplicando-se 0 nimero de cc. de KOH n/10, gasto na titule-
<80 dos 20 cc. de H2S04 n/10. por 17,6. Tem-se assim os mili-
gramos Ce éter acético por 100 cc. de a.guardente

Fara <e calcular a quantidade de ésteres no alcool conside-'
rado anidro multiplica-se o resultado antérior por 100 e divi-
de-se pela graduagio alcoélica da aguardente em exame; - :--
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Os recultados obtidos, constam do quadro seguinte :

QUADRO XI

Riquesa em ésteres das aguardentes

No da |Em mmgrs. | Em mmgrs. ||N.o da amos- Em mmgrs. | Em mmgrs.
amestra % por 100 de tra % por 100 de
aloool : alcool
1 149,60 401,£3 2¢ ©5112 127.28
2 ' 100,88 290,30 25 . 5288 131,67
3 C 29,04 256,22 26 i 54,08 133,82
4 106,64 298,93 27 ' 4632 115,51
Médias 1154 | 311845 B ne 3022
80,32 17446 |- O g S
6 124,96 207,17  Medias @ 56865 143544
7 116,16 278,06 30 I 47,44 106,77
8 73,97 197,64 31 i 40,36 90,37
[ 163,36 414,19 32 40,12 90,40
10 . 154,36 424,53 33 64.24 139,83
11,1 15436 427,94 34 50.72 106,42
12 ' 149,28 403,45 3% 37.92 91,70
Médias~ 127,006 326555 || Médias . 4680 104,250
13 1584 182,83 36 i 36.46 69.54
14 . 1584 172,85 37 —_ : —
15 . 9632 229,06 38 —_— =
16 T 69,93 191,70 _Médias 36,46 69,54
17 © 4048 110,93 39 35,20 65,80
18 . 5112 147,44 40 36,96 . 69,00
19 . 6288 169,57 41 38,96 74,43
20 ' 87,60 102,64 42 39,38 75,10
a1 . 9464 239,96 .. 75,65 145,53
2 @ an 99,46 Médias 4523 8599
23 50,92 157,34 Velha 14256 :  389.189

Examinanda-se éstes dados, bem como o grafico respecti-
vo com éles cor.struido, verifica-se, de fato, que pelo enveiheci-
mentc houve enriquecimento de ésteres. As médias sfo malis
eyprestivas e assim se alinham :
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‘ Bsteres em
Tdades mmgrs. % rmmgrs. por 100 d= dlcoci
13 AR08 ... .. . i 111,540 311,845
12 ANOS ..ttt 127,086 326,565

10 AN0S .. ..viiiiniiiiann 56,865 143,544
-9 anoes ... et 46,800 104,250 -

1 anods ... i i 36,460 69,540
menn3 de 1 ano .. ....... 45,230 85,990

Volba .ooooiiiiiiin, 142,560 389,189

Nas amostras correspondentes ao grupo de 12 anos, a meédia
fol raxior que ‘a acusada pelas amostras de 13 anos. Isto s2 ex-
pllca porque .estdo incluidas naquele grupo, 4 amostras o
aguayente de pera, ricas em 4acidos e, consequentemente. d-
ésteres. Sz nés nos abstivermos destas 4 amostras, a média pa-
ra as restantes seria de 99 miligramos de ésteres % ao invés
de 127, em nimeros inteiros.

: A amostra 36 apresentou um resultado que, embora esps-
rado. néo deixa de ser notavel. Apesar de acusar uma elevad:
riguegsa era acido acético %, deu minimo tedr em ésteres, o que
prova que nao houve eterificaciio e que o mascaramento do
enve‘beei.nento pela adicho de extrato de carvalho pode per-
feitamente ser constatado, confrontando-se éstes 2 element~)=
— a~ilés e ésteres.

# intcressante notar tambéni, a influéncia do arejamento
na lormoc8o de ‘ésteres. A aguardente 40, depois de conve-
nientemente tratada foi arejada dando a amostra 41, que de
novo_arejada e completado o tratamento, produsziu a amostra
42. Pois bem: o aumento da acidés e de ésteres seguiu nesta
mestia ordem. Conclui-se daf, que o arejamento causando uma
1nten°s oxigenacho e posterior oxidacho na aguardente, provo-
cou wm aumento rapido de ésteres e, consequentemente, modi-
ficou ‘parn melhor 0s caracteres organolépticos das agua.rden—
tes. .
As discordencias havidas entre as diferentes aguardenten
da n.>sma idede, talvez sejam devidas & saponificacfio parcial
dos ésteres mails arométicos durante a distilagio. De fato, ca-
be-se quc em virtude de uma temperatura elevada em meio mui-
to 4cido como séi ser o vinho, quase sempre dé-se a saponifica-
cfo parciel dos ésteres. Neste caso sio arrastados junto coin os

vapores hidroalcotlicos apenas os ésteres menos volateis e, por-
tantc malis estdveis. Como consequéncia a andlise vai revelar
uma riqueza hem menor de ésteres.



54 Aneis da E. S. A “Luiz de Queiroz”

Tulvez seja esta & causa por que as amostras 3, 5, 8, 20, 28
e 29, acusaram. dentro de cada série respectiva, menor tedr de
éster« s que as demais.

Cra. como vimos antes e, realmente, sendo os ésteres.fato-
res de quslidade, para evitar esta possivel saponificacio pre-
judicial 4 que aconselhamos na distilagdo dos vinhos de frutas
para >btencfio das aguardentes, além das condigBes basicas que
presidem as operacfes distilatérias, mais as duas seguintes:

a — roa” muito bem o vinho para livra-lo de substancias em
suspensfic que possam contribuir indiretamente para a
e'evaciic do ponto de ebulicéo;

b — reuiralizar, pelo menos parcialmente o vinho a ser disti—
lado.

8 — ALCQOIS SUPERIORES

Nas sguaraentes a presencs. dos alcodis superiores é fato
absolutarnente normal e sua proporg#io, por via de regra, é
elevada, .0 contrério do qQue se d4 nos alcodls industriais bem
retificadcs. Raramente a proporc#io dos alco6is superiores é
inferi~r » 100 mmgrs., podendo atingir e mesmo ultrapassar
800 mmagrs.

Como a separagéo do 6leo fuzel se faz nas colunas de re-
tifican8in, se ests for mal feita, ipso fato, o dlcool acusaré ele-
vada percentagem de alcodis superiores, pois séo &stes que for-
mare o 6leo fuzel. A reciproca também é verdadeira.

Compare-se, por exemplo, os resultados obtidos pelos auto-
res, em olcodis preparados em pequena coluna Esteve de labo-
ratério, onde n&o se faz a separacio dos 6leos leves e pesados,
com 1lcoéis industriais do comércio, bem retlflcados

Banana ...................................... 419.36
BONBNA ... .iiiiiiitit i ittt e 452,71
BANANA .. ..cviiiiiiainann it eeeeeeaaaae 499,77

. Mandioca (ma.lte) coracéo ............. Leei.. 14941
Pculonc Freres (Frances) ..................... 13,87
Constantino -Matheus ................. SN 14,62
Milhe ... ..... e teeaieaeeaas et 1249

Pur ser a aguardente fabricada em alambiques ‘quase sem-
pre sem retificadores e, consequentemente, sem separagéo do
6leo rizel, a sua riqueza em alcobis superiores é quase sempre
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muite elrvada Naturalmente que se o distilador f6r bastante
pratiro e caprichoso e aproveitar apenas o produto de cora-
¢éo e, quando muito o de coracéo e de cabecga, a quantidade de
alcodis superiores é menor, pois éles se acumulam nos produ-
tos. de cauda que come¢am a passar quando o alcoOmetro co-
mega & mAarcar 45 a 50°G.L. )

Os alco6is superiores néio se alteram muito com a idade,
crescend» ‘a sua propor¢fo mais por via indireta, em conse-
quéncia da diminuicio do grau alcodlico da aguardente duran-
te a sua conservac#o.

Erroneamente, pelo menos assim nos parcce, no Brasil con-
sideram impréprias ao consumo as aguardentes que acusarem
uma provorcho de alcobis superiores acima de 330 mmgrs. por
litro.

Por muito tempo e até hoje se admite, embora nao seja a
expre\sao da verdade, que as aguardentes sfio prejudiciais &
satde er conseéquéncia dos alcobis superiores que elas encer-
ram. N&o obstante,-se tecem louvores aos vinhos de uva que
580 mals ricos que aquelas em alcoéis superiores.

Nfio 380 o« alcnbis superiores os responsdveis pelas con-
sequéncias funestas do alcoolismo, mas sim & quantidade de
alcool etflico ingerida. Se se compararem os efeitos, separada-
mente e ~om quantidades iguals de alcodis superiores como o
amfllico, o iso butflico, o butflico e o propilico com o &lcool
etilico. o caso é diferente, pois & indiscutivel que agueles s&o
muity mais preiudiciais & satde, pois séo cérca de 10 veges malis
téxicos que o Aalcool ordinario.

~ Mas n8io é o caso que se d4 na prética. O individuo que
ingere urm copo de aguardente, ingeriu ns realidade uma dose
cavaiar de &lcool etilico contra uma dose homeopética de al-
cobis superiores, se atentarmos que, de fato, mesmo nas aguar-
dentes mais ricas em alcodis superiores, a propor¢ho déstes é
minin:a em relagéo aoc volume total.

E preciso portanto ficar bem claro gue os efeitos desastro-
sos do uso continuc das aguardentes é fungao quantitativa e
néo de qualidade.

C método analitico usado pelos autores para a determina-
olo- dos 1lcod!s superiores fol o colorimétrico de ROCQUES,
cujo prir.ciplio se funda na coloracfo adguirida por aquéles cor-
pos em presenca do H2S04 concentrado.

" A execuglio déste método requer a seguinte mareha ;
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A — SOLUGAO PADRAO

a) — Preparacio do ilcool iso-butflico : — Distila-se o 4l-
cool iso-butilico, recolhendo-se a fraco que passa entre 106,5°C
e 107,50C; redistila. se, lentamente, recebendo-se o ligquido que
passa entre 106.7°C e 107,1°C; éste segundo distilado se fraccio-
na pela terceira vez recolhendo-se 0 que passa entre 106,8°C e
107°C

Bste é o liquido que vai servir para preparar a solugho
padrdo.

b) — Preparacio do dlcool puro: — Neutraliza-se exate-
mente o alcool industrial de graduacio minima de 96°G.L. Jun-
ta-se de 1 a 29 de cloridrato de metafenilendiamina e ferve-se
em um balic munido de um refrigerante de refluxo, durante 1
hora.

. Distila-se. desprezando-se as primeiras e as ultimas por-
¢Bes do distilado.

O produto de coragio assim separado n&o deve dar colo-
raglo com o reativo de Schiff, nem quando misturado em par-
tes iguais com 112804 concentrado, mesmo apés fervura a 120°C
durante 1 hora.

Reduz-se a graduacfio do alcool exatamente para 66,7°G.L.
e com: éle prepara-se a solugio padrfo que deve conter 0,667 grs.
de alcool iso-butilico por litro de alcool puro a 66,7°G.L.

B — PREPARO DA AMOSTRA

Em um baléio de fundo redondo de 300 cc., colocam-se 100
cc. da aguardente a examinar, depois de previamente distilada e
reduzida a 50°G.L.

Com o fim de fixar os aldeidos, juntam-se cérca, de 2 grs. de
cloridratc de metafenilendiamina e alguns fragmentos de pe-
dra pdmes e aquece-sc com refrigerante ascendente de modo

que o liquido sofra ebulicho lenta durante 1 hora. (Pode-se
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substituir o cloridrato por 1 cc. de anilina e 1 cc. de 4cido- fos-
férico xaroposo). -

Deixa-se esfriar o ligquido, substitui-se o refrigerante as-
cendente por cutro ordindrio descendente e distila-se, reco-
lhendo-se em frasce graduado, exatamente 75 cc. Bste distila-
do centém a quantidade total do ﬂlcool existente nos 100 cc.
do lquiido em exame, acusando, por isso, ume graduacéo de
66,794 L. Rste é o liquido que se utilizar4 na determinagio dos

alcogis superiores.

A quantidade de alcool puro de 90°G.L. que se deve adi-
cionar a umsa asguardente para deixa-la com 50°G.L. é encon-
trada j& calculada na tabela II adeante apresentada.

C — METQDO OPERATORIO

I’ liquido distilado e bem homogeneizado tomam-se 10 cc.
por uma pipets de 2 tragos, passando-se para um baléio aferi-
do de 100 cc., absolutamente séco e limpo.

Em outro balfio de 100 cc., nas mesmas condigges, pipetam-
se 10 cc. da solugéo padrédo

Em ambos os baifes, juntam-se 10 cc. de H2804 incolor,
P. p. Andlise e agita-se para se obter uma mistura bem homo-
génea. O H2904 forma com os alcodis superiores, por ebuligio,
uma Coloracéio amareia.

Os bhaldes contendo a mistura sulfurica séo aquecidos com
refrigerante ascendente, a 120°C, em banho de cloreto de cél-
cio a 69%, durante meia hora. O nivel do banho precisa ser
mantido constante.

TUma vez resfriades os 2 liguidos, efetua-se a comparagao
no cclorimetro, dando ao liguido padr&o uma espessura de
10 mm.

A intensidade da coloragfio néo é proporcional & % de 4l-
cool iso-butilico presente.

Se a intensidede da cOr da aguardente s ensaiar difere
muit~ da apresentada pelo padrfio, serd necessdrio fager ums
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segurda -leterminagfio, diluindo-a convenientemente com umsa
propor¢én determinada de &lcool puro de 66, 7°G.L. :

D — CAICULO

- Pers. maior facilidade de compreensao, suponhamos uwm
- exerrplo- numérico, admitindo que a aguardente em exame ers
de 459G.L. Para dar-lhe a graduacéo de 50°G.L. fol preclao 3
cada 100 cc., adicionar 12,1 cc. de alcool puro de 90°G. L., ob-
tendo-se um voiume total de 111,8 cc. de aguardente de 50°G.L..
conforme se pode ver na tabela II.

Nn exame colorimétrico, a coloragio obtida foi equivalen-

te & dadu por nma c=o'ucho de alcool iso-butilico de concentra-
- 20 metade do padréio.

Comc a solucic padréo corresponde a 500 mmgrs. de al-
co6is superiores por litro de alcool a 50°G.L., a aguardente em
exame, ajustado a. 50°G.L. conterd 250 mmgrs. por litro ou 25
mmgrs. pr 100 cc. Assim sendo, em 100 cc. de aguardente de
45°G.L., teremos :

.25 x 1118

T =

== 27,95 mmgrs.
100

de aito06is superiores.

. Para se calculsr para 100 cc. de alcool anidro eontldo na
agua;deme .

25 x 111,8

X = ———— = 62,1 mmgrs.
S

de aicodis éuperiorés
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TABELA I

Centimetros citbicos de dlcool de 99°G.L. que se deve adiclonar
a 100 ce. de uma aguardente de 30 a 49,9°G.L., para deixé-la
: com uma graduaciio de 30°G. L.

Sraduagliioj cc de Alcool| Volume da ' Graduacho |ce de flcool| yorume da
da aguar-|de %0 G. L.| mistura da aguar- (de 90° G. L.| pgistura
dente |2» adicionar i dente s adicionar .
30 417 1459 i34 38,4 187

1 45 1457 1 38,1 1968
2 413 1455 2 37,9, 1366
3 471 1453 3 37 1364
4 i 488 145 4 37,5 1882
5 i 468 1448 5 37.2 135.9
6 b 464 1446 6 37 188,7
7 462 1440 | 7 36,7 1355
"8 459 1442 8 38,5 185,23
9 45,6 143.9 ;' 9 36.3, 135,1
31 45,4 1437 3% .36 - 1348
1 45,2 1485 i i 35.7- 1345
2 45 1433 ! 2 35,5 T 184,3
3 447 143 f R 35.3 14,1
4 45 1428 3% 138,8
5 443 1426 ; 3 34,8 1336
6 “ 1423 g 6 34,6 1834
7 438 142,1 - 7 3.3 133,2
8 43,6 1419 : 8 3¢ 1329
9 434 1417 i 9 33.8 1927
32 431 1415 ¢ 38 33,6 1325
1 429 141.2 ' 1 33,4 1323
2 427 P14 2 33,1 132
3 425 1408 3 32,9 131,8
4 422 1408 3 32.7 131.6
5 42 1404 . 5 324 1314
6 417 {1402 & 322 131,2
7 415 i 140 7 32 181
8 412 ! 1388 8 31.7 10,7
9 409 [ 1395 9 315 1305
43 T X 1393 . 37 I o813 180,3
1 405 E138,1 B | 130
2 40,2 {1388 2 i 30,7 129.8
3 40 138,6 3 i 305 129.6
4 39,8 1384 4 30,3 1204
8 39,6 138,1 B 30 129.1
] 393 137.9 8 208 ;1289
7 391 1377 -7, 25 1386
8 389 | 1378 8 29,3 1284
] »n7 1373 9 29.1 128,2
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TABELA II — Continuagio

3nduw&e| 2c de ihooll , Graduaedo e de alcesl .
da u:uaf-! e 90° G, L. Volume da || g, aguar- |1e 96* G. L.| Volume da
dente | . adiciemar mistara dente s adiciomar | mistura
: . | . e A L
| : .

38 " 289 ;128 42 19.3 1187
1 . 287 1318 1 19 1184
2 | 2885 & 118 2 18,7 R
s f 283 1274 3 185 118
s | 1271 4 183 1178
5- ;218 126,9 5 18,1 117.8
6 X | 1266 6 178 1174
7 Y X 126,3 7 177 117.2
8 : 27 126,1 8 174 118,9
°» . 28 125,9 9 172 116.7

39 26,5 1256 43 : 189 1184
1 i 263 1254 1 16,7 1162
2 281 125.2 2 16,5 116
3 | 258 1249 3 162 1157
4 258 1247 4 159 1155
5 25,3 1243 5 15,7 115.2
e 25,1 1243 6 155 15
7 248 12¢ 7 152 147
8 246 1238 8 149 1145
9 243 1288 || 9 147 1143

40 TS | 1233 I} 4 145 4.1
1 23,9 1281 1 14,2 138
2 | 287 [ 1229 2 _ 13,9 1135
3 | 288 1 1227 3 137 13,3
4 | 233 | 1228 4 135 131
5 , 23 1223 A 133 1129
6 | 228 122, 6 13.1 127
7 Y o118 7 128 1124
8 L 223 11215 8 126 122
8 |22 o 9 124 112

41 ! 21,8 121,1 45 12,1 111.8
1 Co2,8 1208 1 S 118 1116
2 i 21,3 P1208 2 11,7 114
3 : 21 112038 B 3 - 11,4 ¢
4 | 20,7 : 120,1 N X 11,1 : 1108
5 . 208 {1199 5 109 [ 1108
6 i 208 19,7 6 P10 I 1104
7 20 1194 7 i 104 L1101
8 .. 198 P 1192 8 ! 10,1 | 1098
9 - ' 195 f1189 9 i

9.9 . 108.6
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TABELA H — Conclusdo

Gradunghefcc de dlcosl | Graduagho [cc de dlcked| -
da aguar-lde 98° G. L.| Volume da | da aguar- |de 90° G./L.| Volume da
demte |» adiclomwr mistura l deate a adiclonar mistura
® 91 1094 48 4“9 1047
1. 9.4 1091 | 1 40 1044
2 91 - 108.: : 2 44 1042
L 89 1086 3 4l 1039°
4 87 I 108.4 - 4 39 10,7
s 85 1082 5 36 108,5
8 8.2 1079 8 3,3 1082
? 7.9 1077 7 31 108
8 7.7 1095 | 3 28 1027
S X 1073 | 9 26 1025
a1 N 071 | 48 e 1023
) S 71 1069 1 21 102
2. . X 106,6 2 1.9 101,8
3 ! 6.6 108.4 3 17 101,6
4 6,4 106,2 4 15 1014
H 6.1 105,9 5 12 101,2
6 59 1087 6 09 1009
7 57 1085 | T 07 00,7
8 54 1052 8 | 0.4 1004
9 5.1 1049 9 : 02 100,2
: | N |
i i

""Para aguardentes cuja graduacio seja subémor a 80°GL,
usa-se tabela especial, como a XXIX apresentada por VILLA-
VECCHIA.

uUs recultados obtidos pelos autores e calculados em mn_l-
gramos de alcrols superiores por 100 cc. de dlcool anidro, se
encontram no quadro seguinte. . S
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QUADRO XII

Alcodis superiores nas aguardentes

[EF TN

N.o da Alecols ||N.o da amos- Alcoois N.o da ames- Alooels
amostra | superiores - tra superiores tra A ',l_’_o\_ﬂores
- | U R S | H A
1 407,10 13 180.26 30 . 185,06
2 28992 14 | 196,00 3 . 16837
3 27294 15 . 16162 82 S T 31
4 67558 |l 16 | 167,44 33 130,14
17 137,26 34 1:'::
411,385 18 274,43 35 ,
Média 19 13872 || Média 138911
[ 139,70 20 143,93
¢ 119,40 21 159,80 36 $04,00
7 | 285,00 22 176,72 37 —
[ 193,86 23 273,66 38 -—
9 317,42 24 117,41 Média 304,00
10 416,15 25 160,30
1n | 39782 26 439,42 3 81,04
12 T 313,24 27 309,53 40 | 13758
.. ’ 28 22410 | 41 181,20
Média | 280,288 .29 130,44 42 97,62
) 43 131,13
Média 199,178 Média 113,714
“ 398,12

Qs slcobis superiores normalmente devem acompanhar
proporcionalmente ns ésteres numa aguardente de boa quali-
dade, bem envelhecida. B por isso que se admite que a soma al-
codlis-ésteres, nums aguardente de vinho (conhaque) deve os-
cilar entre 250 e 350 miligramos por litro, na gual os alcodis
syperiores raramente nparecem numsa propor¢do menor que 100
miligramos. Quando ‘muito pr6ximo déste limite--minimo, po-
rém menor que ‘éle, conclui-se pela pouca.idade-ou pela qua-
lidade inferior da aguardente examinada.

Nas aguardentes examinadas aqueles limites acima fixa-
-dos «a0 grandemente- ultrapassados, como se poderd deduzir de
simples exame .dos. dados apresentados pelos autores, parecen-
do, pur isso, que aqueles limites n#o podem ser generalizado
para *0das as espécies de aguardentes.

Cra, se € verdade que os alcodis superiores devem acompq

" Mar propnrcionalmente os ésteres, resulta que numa aguar-
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dent:: de 6tima qualidade a relagho alcodis/ésteres néo deve
se afastar muite da unridade, estando entre 1 e 2. Entretanto,
ha tipos muito bons de aguardentes, principalmente nas de uva,
que podem chegar e mesmo passar de 3.

Quande a aguardente acusar mailor riqueza em alcobis su-
perioves e de éstzres. quase sempre ela resulta de mi prepa-
tatén, conseguéncis da composicho defeltuose do moszy, de fer-
menta¢Bes ancrmais ou infecciosas ou devido 8 sapnnificacho
parcial dos ésteres, etc

As contrério, admite-se como de qualldade inferior a
aguarderte que revelar grande predominfincia de ésteres em
relacic an tedr em alcoois superiores, podendo-se concluir tam-
bém pela adicio de esséncias onde predominam os ésteres cum
o fir de mascarar o envelhecimento e melhorar o aroma da
aguarcente Neste caso a relacio alco6is/ésteres é sempre in-
ferior & unidade.

& preeiso, entietanto, néio exagerar estas consideracles de
ordemi gzral, aplicAveis principalmente para as aguardentes de
uva. Uzd-les com parcimonia é sempre bda politica do analista.

Ce fato, conforme se podera ver no quadro seguinte, na:
aguarentas examinaaas pelos autores, a relaglio alcodis/éste-
res foi satisfeita na sua quase totalidade. Os limites extremos
oscilaram de 0,4 até 4,46,

Houve predominéncia de ésteres nas amostras 2, 5, 6, 8, 9,
10, 11, 12, 13, 15, 16, 19, 21, 24, 33, 34, 43 e 44 e de alcodis superio-
res nas demeis. N&o obstante, todas foram preparadas de modo
idént.co e nenhuma delas recebeu adigéio de esséncias.

Muita. contradi¢bes que aparecem néstes dados, ilustrados
. pelo sratico VIII, podem ser devidas a 2 causas principals :

8 — wasnhame inadequado para a conserva¢io das aguarden-
, que nfio permitiu que o envelhecimento se processas
ce e'n condi¢les normais;

 — fermentacles irregulares, pois as aguardentes em ques-
t8o, Pm grande nimero foram preparadas gquando estudi-
vam:s 8 questiio de rendimento em pinga, aplicando-se
o processc d= fermentagfo do mosto pelo sistema “cai-
pira’, de uso generalizado nas nossas engenhocas.

T35 of recultados dos cdlculos da relacao alcodis/ésteres das
diferentec agusrdentes: .o L
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QUADRO XIII

Relacio alcodis/ésteres nas aguardentes

l . |
° i : -
:i’r.n da Relagko N.o d:n uau-!_ Relacko ,iN.o ‘t.r :l_nos Relacko
e N E— ! I | e —

1 P01 - 16 .- 0,87 . 31 1,86

2 099 -1 1,23 i 32 1,09

3 1,60 a8 © 1,86 ; s 0,93

4 228 19 : 0,79 | 3¢ 0,87

s 080 ! 20 ' 1.40 it 35 , 1,72

(] 040 | 21 i 086 i 36 oA

] 1,04 22 177 37 -

8 0,98 i 23 N 2 38 -

9 0,78 24 C 092 , 19 133
10 098 - S & 0 ' 1%
1 092 , 26 . 3,28 I 41 Lo
12 < 092 | 27 2,68 | 42 1,08
13 088 28 ! 4,46 i 43 ! 0,82
14 1,13 2 | 167 i 4“4 . 0%
15 0,70 30 ; 1& il |

‘Acreditamos, nelos resultados obtidos, que a despeito da
diversidade de composiclio dos mostos que podem ser usados
na fabrl'"aqio das aguardentes, aquela relagfio deve ser obser-
vada, pois pode ser obtids quando a aguardente for provenien-
te da dictilacio de vinho fermentado normalmente e a con-
servacio tenha sido feita em vasilhame adequado.

. Para efeito comparativo, estabelecemos, & priori, a seguin-
te tabela de julgamento, para podermos determinar a qualida-
de das aguardentes. levando-se em conta t8o sdmente a relactio
alcods/ésteres :

. _menos de 0.5 — inferior
-de 0.5 a 0,7 — boa
de 0,7 a 1,9 — muito boa
de 0,9 2’11 — 6tima
de 1,1 a 1.3 — muito boa
de 1,3 a 15 — boa
mais de 1,5 interior.
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Com esto escale arbitraria de classificacho, chegamos aos
seguintes resultados *

QUADRO XIV

Julgamento das aguardentes pela relagiio alcedis/ésteres

f_f‘::;‘ Julgamento N.o d:r:‘ o8 Julgmenh]["” d;:‘ o8 Julgamente

1 Otima 16 Muito boa n Inferior
] GOtima 17 Muito boa ! 2 Otima
3 Interior 18 . Inferior ; 33 Otima
4 Inferior 19 { Muito boa I‘ b 7 Muito boa
5 “inito bea 20 Boa H 33 Inferior

6 Tnferior n ‘| Boa i 3% Inferior
7 Otima 22 Interior 37 —_—

8 Gtima 23 Interior 8 —_——

[} “aito boa 24 Otima ! K -| Muito boa
10 Gtima 28 Muito boa | 40 Inferior
11 “tima 28 Inferior : 41 Inferior
12 “tima 27 : Inferior L) 6tima
13 “tima : 28 ) ' 43 Muito boa
14 Muvito boa 29 ; Inferior 44 Otima
15 Boa 30 i Inferior ’

9 — ALDEIDOS -

Os aldeidos séio produtos de oxidagao simples dos alco‘é‘sy.
constitui- do produtos intermedidrios na formac¢fo dos éeidos.

A sua proporcfio cresce durante o envelhecimento das a-
guardentes, embora éste aumento n&o obedeca qualquer pro-
porcicnalidade com a idade de mesma.

.

Como no caso dos alcodis superiores, os alcoéls industriais
bem retificados séo muito pobres em aldeidos, ao contrario da-
quéles ricos de produtos de cabeca, como é o caso da amostra
13, que foi preparada pelos autores, de mandioca sacarificada
com malte de milho e separada como primeiro distilado da eo-
luna retificadors Esteve, de laboratério.
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QUADRO XV

Aldeidos nos alcoédis industriais

N.o da amos- CLASSE Aldeidos em| lA.l.d:?:: ::
re mmgrs. % cool anidro
1 Poulenc Freres (Francés) ..... 1,32 1,36
3 CBAA .. ..iiiiiinnaiiannnanaeas 1,76 19
3 Mandioca sacarificada com HC1 3,96 45
4 Banana ..........ciiiieiieans 11,88 13,5
$ Banana ....... .. .cciieeinnann 14,52 16,4
(] Mel de abelhas ............... 17,60 19,2
7 Banana ...........ooeevieenenn ! 19,36 29
8 Mandioca (malte) coracfo .... | 23,32 27,2
9 Mel de 2.0 jacto .............. . 3184 0,7
10 Mel de 3.0 jacto .............. | 4.4 48,4
1 Banana ...........cciiiieiiannn ] 67,32 2
12 . Aglcar mascavo ............... : 71,68 80.2°
13 Mandioca (malte) cabeca ...... ! 135,40 156,9

Como j& vimos, os principais aldeidos que aparecem nas
aguardentes sio o aldeido acético e paraldeido, o aldeido fér-
mico, o acetal e em pequenas quantidades os aldeidos homdlo-
gos superiores (bhutirico, valeridnico, caproico), além de outros
como acroleina, furfurol, etc.

Durante a distilacio les se separam como produtos de cabe-
¢a, razéio pela aual, quanto mais bem feita a retificaglo, tanto
mals pobre soré o 4lcool déstes produtos. A amostra 13 do qua-
dro anterior é um testemunho insofismavel do que acabamos
de afirmar. '

Como, por via de regra, néo se faz 'y separacgfio dos produ-
tos de ‘cabe¢a na fabricaclio ordindria das aguardentes, estas
s8o sempre ricas em aldeidos.

C método utilizado pars a determinagsio dos aldeidos tm
0 volumétrico, que exige as seguintes solugdes :
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‘Solugho”S. :
Sulfi‘o de s6dic pp.pa: € 8860 ...t ... ceeiveees 12,8 grs.
Dissoiver em : 4gUS ........... R LR ERRRRE RS . 400,0 ec.
Adicionar : H2804.n/1 ............. eeemerrareses .. 100,0 grs
Alecool 8 95°G.L. ......... reeeeneniaas completar a 1.000 cc

Piltro-se depois de preparada:
Solugiio 1 -

Solucao n/10 de iodo em iodeto de potd.ssio
Dasta solucdo, 1 cc. corresponde .a 0,0022 de a.lde!do ‘ettli-
co € .0,0032 de S02.

Titula-se a soluclc S com 8 solugfo I em presenca de go-
ma de amido recém preparada. Se o sulfito de sé6dio empregado
for puro, 10 cc. da solucéo S exigem 20 cc. da solugho I.

‘Para doser os aldefdos, introduzem-se em um bal&o gra-
duado de 100 cc de colo largo, 10 cc. da aguardente. Juntam-se
50 cc. da solugfio S. Completa-se o volume de 100 cc. com &lcool
a 50°G.L. préviamente puriticado Tapa-se o balio com rolha
de corticr e agita-se.

Prepara-se um testemunha nas mesmas condigdes, tomé.n—
do-se 50 cc. da solugfo S e completando-se o volume a 100 cc.
com alcodl a 50°G.L. Tapa-se e agita-se.

35 2 haldes séo postos em banho-Maria a 50°C, durante 4
horas

Deixa-se esfriar. agita-se novamente e tomam-se 50 ¢n
de cada Halfo, separadamente e dosa-se .a proporgho de S02
medlaute a Qolut;ao I, usando goma de amido como indicador.

Supondo-se :que. A representa o numero de cc. da solucéo
I exigido pelos 50 -cc.-do testemunha, &-a 0 nimero de ce. exi-
gido pela agudrdente que contém a solugéio aldeldica, a rique-
za em alr‘nido nor lttro de aguardente gerd

( n = a) ‘x 044
s resultados obtidos em miligramoa % e pa.ro. 100 cc. de

_&lcool anidro estéo consignados' no. quadro aba.ixo e esquemo.-
tizado no grafico corréespondente. - i Lo e :
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o QUADRO XVI
Lo Aldeidos nas aguardentes examinadas
b Arge Aldeld miligram
Ne &a '_".,'f“.ﬁ:ff';‘_‘.'.'.‘.:‘i'!.'.‘_'i‘_t No da ¢ om miligrames
. % 100 de dleoel % 100 de hlcoel
t .
1 26,80 72,00 25 513 12,17
2 16,60 41,76 36 9,2¢ 22,86
3 20,08 57,78 a7 772 19,25
¢ 30,04 86,64 28 2.90 6.62
‘Médias | 23.38 66,045 » sno ) 83T
T i 1884 37 Médias 8385 | -2l 36(1
[ : 1540 36,62 30 9,79 2208
T 2096 | 4827 an 9,13 20,44
‘8 1012 | 21,04 2 5,05 11,38
g 1588 | 4036 a3 3.33 7,25
10 1482 | 40,75 M 83 1130
1t 224 o BL6 ||| Ll e
R 447 38,11 Médias 7301 7 16548
Médias 15318 8495 3¢ — —
13 924 22,27 37 Perdidas
14 11,16 25.40 38 — -
15 10.39 2470 | Médias - i -
16 14.02 3849 | % 200 | U1TE
17 8.12 2225
[ 40 8,15 15,28
18 7,49 21,80
4 9.20 11,57
19 1213 32,68 ‘
42 9,79 18,67
20 748 20,42 oy 1514 2912
21 4.04 10.24 SR AU S 08 LBAE
22 3.30 20,07 Médias | 10,034 19,068
23 1175 3089 44 13,46 36,74
24 I 9,74 2435
i . i

A deapeito das v&riaqbes individuais cuja interpretacéo
nem semipre é facil, valendo-se apenas das médias das aguar-
dentes de cada série separadas por ordem de idade, verifica-se
que pelo envelhecimento a propor¢éo dos aldeidos aumenta "

B intcressante notar, que o arejamento favorecendo a oxi-
dqpﬁ.o pela grande quantidade de oxigénio incorporada & aguar-
dente pela passagem do ar comprimido através da sua masse,
parece ter favorecido a formacgfo dos aldefdos. A diferenca em-
bors n#éc muito grqnde é bem visivel.

Frovavelmente, essa fol s ragéo porque a média das aguar-
dentes déste grupo, com menos de 1 ano de conservaglio, se apre-
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sentou mais elevada que a do grupo correspondente s aguarden-
tes de 9 anos d¢: idade.

Aiids, acreditamos que foi essa mesma causa que determi-
nou maier riqueza em acidés acética das 2 aguardentes areja-
das, i~to e, amostras 41 e 42, que tém a mesma origem na aguar-
dentc 40.

10 — FURFUROL

O furfurol resulta da pirogenacho das matérias organicas
depositadas no fundo das caldeiras do aparélho de distilacdo
sendo méaxima a sua proporciio se o aquecimento for feito -
fogo direto. Por isso, uma vez que haja cuidado na operacén
de distilucfio, a idade pouca ou nenhuma influéncia deve te-
sbbre a sua proporcio.

Miltos autores acreditam que o furfurol possa ter sua ori-
gem ng aglo adus 4cidos sObre as pentoses ou seus polimeros.
que sdo assim intensamente hidrolizados, podendo provir, no-
consequéncia, pelo menos em parte, da madeira dos recipientes
usados na conservacio das aguardentes.

Um dos cuidados principais do distilador, para evitar o au-
mento d» furfurol nas aguardentes é distilar um vinho o mais
limpo possfvel de substincias orgfnicas em suspensfo, princi-
palmente quando éste vinho € proveniente de frutas.

F: bem possivel que nesta observacéio se encontre a explica-
¢éo pra o f2to de que as aguardentes de cana, quando obtida-“
da distilacio de vinho préviamente turbinado, s&o muito mais
finas e saborosas que se obtidas sem prévia turbinacéo do vi-
nho. & que neste caco, como acontece no processo de recupera-
¢io das leveduras de Melle, elimina-se do vinho uma grand-~
parte e substdncias sélidas que néle se achava em suspensfo.
Ora, se isso é verdade, com muito maior razdo se deve coar
muito bem os vinhos de frutas para que se possa fazer a sepa-
ragho dos detritos presentes da matéria prima, pois é&stes, duran-
te a distilacBio, assentam no fundo da caldeira, queimam e pro-
duzem furfurol que vai impurificar o produto final.

A quantidade de furfurol néio deve exceder de 20 miligra-
mos »or litro de aguardente.

A determinacfio do furfurol foi feits. colorimeétricamente,
empregando-se o seguinte método analitico: em um tubo de
ensalo graduado, de 10 cc., introduzem-se 10 cc. da. aguardente.
pr¢vinmente distilada, e ajustada a 50°G.L.; em outro tubo
igual, tomam-se 10 cc. de um &lcool puro, ajustado a 50°G.L. e
que contenha 9,005 grs. de furfurol por litro.

A cada um dos tubos se adicionam 10 gotas de anilina re-
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cem distilada e 1 cc. de acido acético puro, concentrado e isen-
to de furfurol.

Deixn-se em contacto durante 15 a 20 minutos e compara-
se a uvolcragio dos 2 liquidos no colorimetro.

Quar.do as colorac¢des nédo sdo iguais, procede-se a uma no-
va, p>va, tomando menor quantidade de aguardente que deu
maic: coloracdc e completando os 10 cc. com alcool puro d
500G.1L., uma vez que a intensidade da coloracdo néo se pode
considrrar proporcional & quantidade de furfurol, sendo quan-
do a diferenca for muito pequena.

com um pouco de pratica se consegue, ao fim de 2 a 3 en-
saios, obter colorac¢des sensivelmente iguais e comparaveis no
colorimetiro.

Kazem-se as leituras das alturas correspondentes aos 2 li-
quidos, das qualis se deduz logo a % de furfurol na aguardente.

Assima procedendo, obtivemos os resultados que véo abaixo
consignados :

QUADRO XVII

Furfurol nas aguardentes em mmgrs. por 100cc. de alcool anidro

N.o da | Furfurol N.o da Furfurol ~ N.o da Furfurol
amostra amostra amostra
mostra . . L " A mostra 1 _ .
1 | o8 13! 141 30 ! 112
2 i 224 14 4 1.26 31 ; L11
3 ; 1.47 15 2.25 32 ; 1,46
4 347 16 244 33 i 0,61
17 1.25 34 i 1,01
Média 2,007 18 , 2.56 35 \ 2,31
19 - tes |l 5
5 1.60 20 ! 2,30 Média 1,220
6 1,62 21 : L1 ?
7 0.79 22 1.94 3 | o076
8 1,14 23 : 1.43 37 ' 2,13
9 1.23 24 1 o6e 8 1,17
10 1.55 25 i 0.81 : !
1 1,98 26 I 1.02 Média | 1,353
12 1.68 27 ! 113 :
28 : 0.98 i 39 ' 0,80
Média 1443 | 29 ; 072 | 40 : 0,84
: : 41 : 0,72
Média . 1445 |} a2 1,35
i i ' 43 . 1,63
! i Média 1,068
% i ; |, 44 0.97
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Obhservando-se os resultados obtidos pelos autores, perce-
be-s= bem que a variacéio do furfurol foi pequena e regular du-
rante o envelhecimento. N&o obstante, tem-se a impresséo de
que o furfurol aumenta com a idade de conservacio da aguar-
dente

G resultado verificado com a amostra n.° 4, talvez venha
em abonn dos que admitem que a madeira tem relevante im-
portéducia na maior ou menor propor¢do de furfurol presente
numa aguardente .

Nos alco6is industriais a sua percentagem € muito menor.
justamente por se tratar de produtos obtidos de vinhos muito mais
limpns, mencs densos e, consequentemente, menos susceptiveis
de produzir furfurol por pirogenacfo e, além disso, porque, por
via de regra, a distilacfio se faz com vapor e a conservacfo se
dé em recipientes metalicos.

Qs dades abaxo dos autores mostram, para diferentes

classes de alcodis, a percentagem de furfurol, em miligramos,
relativa 20 alcool anidro.

QUADRO XVIII
Furfurol nos alcoédis

N.o da CLASSE ! Furfurol

amostra :
1 Banana .. ... ean | 0,56
2 BaNANa ..ottt e i 0,57
3 Banana ... ... i 0,69
4 Banana ... ... i ! 0,56
5 Mandioca (malte) coragdo ................. i 0,34
6 Mandiocca ‘malte) cabega ............... ... i 0,74
7 | Mandioca (HC1) ... ... i iiiiiiiiinnnnnnnns . 0,28
8 I Cana ... o e e ' 0,35
9 . Aclicar mascavo ....... e i 0.25
10 | Mel de 20 jacto ......... vttt 0,39
11 i Mel de 30 jacto ......... .. i, . 0.23
12 ' Mel de abelha ............ciiiiiiiiiiaii.. . 0.27
13 Poulenc Freres (Francés) ................. ! 0,25
14 Constantino Matheus & Cia. .............. [ 0.5¢

11 — COGEFICIENTE DE IMPUREZAS

Os caracteres organolépticos que déo valor comercial as
aguardentes s~ na sua quase totalidade, devidos ao coeficien-
te de impurezas ou de compostos secundarios que as mesmas
apres=ntam. Dsf a grande importancia econdmica e analitica
que ©s “rnéo-41cool” apresentam.
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As impurezas que constituem o chamado coeficiente de
impurezas e que representam, por assim dizer, o corpo da aguar-
dent: sfo de natureza quimica diversa, podendo ser grupadas
nas stguintes classes principais:

a — alcodis superiores;

b — 4cidos;
¢ — sldeidos;

d — ésteres,

N2 oprimeira classe figuram os alcodis de péso molecular
elevade comc o amilice, o butilico, o iso-butilico, o propilico, o
hexilico, o entilico e o octilico; na segunda classe destacam-se
pela importancia, os acidos volateis, carbdnico, férmico, acéti-
co. buirico, orepriénico, valeridnico, caprénico, caprilico, capri-
nico, pelurgdnico e enéntico; na classe dos aldefidos aparecem
o etilico. metaldeido. paraldeido, butilico, valérico, furfurol e
en&nt’'co; na W'tima classe predomina o acetato de etilo, além
de peguer.as quantidades de outros ésteres resultantes da acac
dos acidos e alcodis acima referidos. Ao lado destas impurezas
princinais, podrm aparecer ainda as bases arométicas, terpe-
nos, canfcnoc, cte.

F.tas impurezas por serem abundantes nas aguardentes.
s80 consideradas produtos normais. Quando a analise quimica
revela uri valor numérico baixo para o coeficiente de impure-
zas, pcde-se admitir, com grande probabilidade de acertar, qu
se trata de dlcool industrial bem retificado que foi posterior
ment: transformado em aguardente, por hidratacido, aromat’
zacfo e edulcoramento. E que nos alco6is industriais, ao con-
trario dc que se passa com as aguardentes, a proporcio dos
“néov-alccol” on impurezas é minima e ésse minimo constitui,
sem duvida, um fator de qualidade. Quanto menor o coeficien-
te de impurezas mais fino sera o alcool em questéo.

Ncs alcoéis finos, cujos produtos de cabeca e de cauda fo-
ram separados criteriosamente, o coeficiente de impurezas nio
deve pas<ar de 10 a 20 miligramos, calculado para 100 cc. de
alcool arwdro. Nos alcobis ordinarios do comércio pode-se ad-
mitir até 40 a 50 miligramos. O que passar dai é considerado &l-
cool inferior, de segunda qualidade, mal retificado. Como tais
alcodis ndo teem quase aldeidos (produtos de cabeca) nem al-
cobis supericres (produtos de cauda), o pequeno coeficiente de
impurszas é qurase que s6 constituido de acidos e de ésteres.

f)< gatores, em alcodis, por éles preparados encontraram
s seauintes resultados para o coeficiente de impurezas, com-
parativarnente com 0s e analises compiladas de outros autore:
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Pela leficiente Separacéo dos produtos de cabega e nuia
separando dos produtos de cauda, os 4 ultimos alcobis prepara-
dos pelos autores nos laboratérios da Luiz de Queiroz, reve.-
iam-Se com um coeficiente de impurezas por demais elevado,
tanto guantn se fossem aguardentes. Ao contrario, nos alcodis
finos obtidos na grande industria ésse coeficiente é de 100 ve-

7es menor.

Assir procedemos, justamente para salientar o valor da
resifizacdn na separacédo dos alcodis industriais. Mesmo em co-
iuna retificadora de laboratério é perfeitamente possivel a ob-
tencio de alcodis mais fings. B bastante fazer-se um fraccio-
namento conveniente do distilado, aproveitando-se t&o somente
o prodntn de coracdo, constituido pelo alcool de melhor quali-
dade.

N- s aguarcentes o coeficiente de impurezas é por demais
variavel ¢ depende substancialmente da composicdo e correcéio
do mcste da p-rfeicdo da fermentacgio do sistema de distila-
¢80 d- vinho e do modo de conservagdo do produto. Em geral
muit.. el~vado, nio menos que 200 miligramos, pode atingir até

1.560 miligramos, tendo como termo médio de 500 a 700 mmgrs,

Ar aguardentes de cana dao sempre, em igualdade de con-
digors, uin coeficiente de impurezas menor que as obtidas a

partir dos melagos residuais da fabricacdo do acucar de cana.

Nr. quadro seguinte damos os resultados obtidos nas ang-
lises efetuadas para o calculo do coeficiente de impurezas das

diferentes aguardentes examinadas.
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QLADRO XX — Coeficiente de impurezas das aguardentes

| . hmpurezas volateis em miligramos  por 100 cc. “de -

No da | alcool anidre : Coeficiente
amostra ! ’ : Alcodis ide impurezas
] Furfuroel Esteres Aldeidos Acidos superiores !
1 . 085 40193 . 72,00 230,52 407,10 1.112,40
2 f 2,24 20030 47,76 1 4044 289,92 670,66
3 147 256,22 57,78 40,32 272,94 628.73
4 3,47 298,93 8664 . 229,83 675,58 1.294,45
Medlas 2007 | 311845 - 66045 | 125278 411385 : . 926,560 '
5 , 160 | 17446 485 2352 139,70 38303
6 ' 1.62 297,17 3662 - 41,38 119,40 496,19
7 0.79 273,06 4927 . 4796 285,00 656,08
8 1.14 197.64 27.04 37.26 19386 45694
9 123 - 41419 40,26 7556 | 31742 i 84866
10 : 1,55 424,53 40,75 7500 | 41615 | 95798
1 1,98 42794 31,16 . 77,91 397,52 936,51
12 1,68 40345 3911 81,09 37324 ;898,57
Médias 1443 | 32655 38495 57286 280,286 704,239
13 141 182,83 2271 . 34,71 180.26 " 421,48
14 1,26 172,65 25.40 23,68 196,00 41899
15 . 2,25 229,06 24,70 30,54 161,62 | 44817
16 : 2,44 191,70 3849 37.89 16743 | 43796
17 1,25 110,93 22,25 37.82 137.26 310,51
18 : 2,55 14744 | 21,60 31,73 27443 477,75
19 1.25 16957 ' 32,68 46.28 133.72 383,50
20 2,30 102,64 20,42 25,33 143,93 294,62
21 L1 | 23996 1024 46,65 159,80 457,76
22 198 | 9946 | 2007 22,35 176,72 320,58
23 143 ¢ 157.3¢ ;3089 57.43 273,66 . 520,75
24 068 | 12729 . 2425 53.36 117,41 322,99
25 081 | 13167 12,77 52.29 160,30 357.84
26 102 | 13382 22,86 46,62 439,42 643.74
27 1,13 1551 . 1925 41,02 . 30953 486,44
28 ' 0.98 50,22 ‘ 6,62 : 20,68 224,10 302,60
29 0,72 78,16 837 2482 | 13044 24251
Médias ] 14857 143544 21360 -3 Uiee e | 402774
30 T, 11z | 10877 2203 39 185,06 ‘354,00
31 11 . 9037 2044 1854 16837 298 83
22 ' 1.46 90,40 11.38 : 22,52 ) 98,711 224,48
33 061 : 13983 7.25 3608 | 13014 213,26
34 f 101 |, 10642 1130 , 3904 | 9269 250,46
35 : 2,31 91,70 2689 | 2479 | 15850 304,19
Médias | 1220 | 104250 16548 29992 . 138811 | 290.921
26 ! 0.76 69540 — " T14882 304,00 S
37 . 213 — — : 127.03 i — —
38 : 117 ! — — {13136 - — -
Médias | 1358 | 69540 — 1B | 30400 -
g 080 —: 6580 1475 ¢ 2381 R1.04 186,20
40 ; 08¢ | 6909 1523 | 22,84 . 127,58 235.58
4 i 072 74.43 1757 2461 131,20 248,53
42 . 1,35 i 75,10 1867 | 2838 97.62 221,12
43 ' 163 | 14553 29,12 3002 | 13118 | 33753
Médias | 1068, 85990 19,068 85952 | 113714 | 265792
—a ! iogr | 3eeis 36,74 175,02 398,12 1.000,08
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Um exame déstes dados, bem como do grafico correspon-
dente. nos mostra claramente que o coeficiente de impurezas
foi de fato mu:to varidvel, mesmo considerando-se as aguar-
dentes d: mesma espécie e da mesma idade. Isto se explica
porque além destas, muitas outras causas existem que fazem
variar o coeficiente de impuregas.

Comnarando-se, por idade, verifica-se que o envelhecimen-
to ccoperou para o aumento dos “nfo-&lcool” nas aguarden-
tes ercaiadas:

Idade Nio-alcool
1 A S o it e 926,560
12 aros . e e e e e i e e 704,239
10 IS . e e ettt 402,774

9 BLIOS . . it eie i iitea e e 290,921
menos do 1 B8N0 .. ...ttt ittt it 255,792
Velha ... e e 1.000,030

FEm consecuéncia da alta riqueza em ésteres e em alcodbis
supericres as aguardentes de pera, correspondentes as amos-
tras de 9 a 12, acvsaram um alto coeficiente de impurezas.
Alids esta &€ uma das caracteristicas essenciais das aguarden-
tes de frutas Assim. éle varia no Kirsch de 350 a 700; no
Quetsch de 270 a 1.200; na de Sidra, de 620 a 850; no conha-
que, de 350 a 800, etc.

Muitos autores admitem que no coeficiente de impurezas
das azuardentes de frutas, hd& uma forte predominéncia de
ésteres sOHbre os alcodis superiores, pelo que a relagéio alcobis/
ésteres é sempre inferior & unidade. RBste fato encontrou con-
firmac&o nos nossos resultados analiticos para as aguardentes
de p-ra.

Justamente pela importancia que o corpo de impurezas
apresenta, n&o sé6 no julgamento da qualidade da aguardente
como na distin(fo dos diferentes tipos e origens, é que se terr
tentado fixar relacbes numéricas entre os principais consti-
tuintes cdas impurezas.

Assir, pur exempio, LUSSON fixa o coeficiente de impure-
zas enire 260 a 300 miligramos por litro para as aguardentes de
vinho, enquantc que outros autores consideram éste valor muito
elevado. Aguardente com menor corpo é suspeita de que se tra-
te de produtc que foi adicionado de 4lcool industrial ou ainda
de aguardente impropriamente conservada. Todas as aguar-
dentec examinadas satisfizeram esta exigéncia.
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LUSSON e ROCQUES estabeleceram 0o coeficiente de oxida-
cao pare 03 conhaques franceses, segundo a expressio :

aldefdos — acidos
x 100

‘mpurezas totais

Esta relacho é muito importante para se aquilatar da
qualinade dos conhaques velhos, pois deve aumentar com a
idade. ermbora nféo seja o acréscimo proporcional ao tempo de
conservacfo. Para efeito comparativo, dando-se &s impurezas
totais o valor 100, o coeficiente de oxidag¢ho serd de 10 a 15
nas aguardentes novas, recém distiladas, podendo variar de 30
a 35 .nas velhas. Valores maiores que 35 revelam aguardentes de
compnsicio anormal.

Procurando verificer se é&ste coeficiente poderia se aplicar
as aguardentes pelos autores examinadas, resultaram os se-
guintes dados :

QUADRO XXI

Coeficiente de oxidacio das aguardentes

N.o da | Coeficiente l N.o da | Coeficiente N.o da | Coeficiente
amostra | de oxidacko '’ ameostra | ¢c oxidacRo| amestra | de oxidaclo
— . ______i_______“ PO B . .._._.__|! .
L AU 18 . 1350 ! 30 | 1440
2 bo1315 4 oun 31 T 1304
s | e I 15, 1232 ¢ 32 ¢ 1510
4 | 24458 ! 16 1748 33 : 20,21
. i 17 19,34 34 22.3
o L 18 1116 35 18,
Média 21,728 ,' e 2059 Media b
5 1756 | 20 15.52
6 1571 21 | 1242 36 -
7 1484 22 I 1323 37 -
8 1407 | 23 16,96 38 -
9 ; 1364 24 ?;?g Média —
t 25 X
i? § iffgg : 26 1079 | 3 1 2070
12 18,37 J. 27 ! 12,39 40 i 16,16
’ o2 et & e
: Do . 1364 | ,
Media | 1308 i ® e 1785
' L Meédia 14,550 :
{ Média 18,532

44 . 21,16
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Pira meihor ¢ mais facil julgamento, resumimos no qua-
dro aYaixo, os valores médio, maximo e minimo das aguarden-
tes cxaminadag, separadamente, por idade. conforme se vé
abaixo :

Idade Média Maximo Minime
R 3 -1 ¢ Lo 3 TIPS 21,728 27.16 13.15
22 AN i i it e 13.62% 17,56 11.64
10 AN0S . i i it 14,550 24,02 9,02

£ JE°1 ¢ 1o 11O 15,991 20 99 12 A
mencidelano ............. e 18.532 21,28 16,16
Velha ..o it i 21.18 —_— —_——

Como se poderd observar, os resultados foram por demais
disparatoros pera se poder tirar qualquer concluséo acertada.
Né&o cbstante, a ser correta a aplicacéo do coeficiente de oxida-
cio de LUJSSON e ROCQUES 3 tOodas as aguardentes, sé6 pode-
mos admr’tir que o sistema de envelhecimento das amostras
examinadas foi defeituoso, coisa alids ja por varias vezes por
noés stlientada. pois o referido coeficiente de oxidacfo, por via
de regra. manteve-se dentro dos limites de 10 a 15, com valores
médios s=mpre superiores a 10, caracteristicos de aguardentes
ainda novas

A arrostra n° 4, que foi a unica conservada normalmente
em barril de 100 litros, de madeira, acusou apenas 24 de coefi-
ciente de oxi‘aco & despeito de ter 13 anos de idade.

. .__Somos, por isso, levados a crer que o referido coeficiente de
oxida¢fio de LUSSON néo se pode aplicar indistintamente a
t6das as aguardentes, a nfio ser que se modifiquem os valores
aponlados pelos autores referidos.

N#o obstante as considerag¢des diversas tecidas ao redor
do coeficiente de impurezas, nem sempre é facil s6 por mei:
déle dist'nguir um produto genuino de um obtido a partir do
alcovl. Do a vantagem de se complementar ou preceder a anéli-
se quimi~a com as provas de degustacéo.

CONCLUSOES

1 — A rir, por si s6, ndo € critério seguro para julgamento
da :1dadc de uma aguardente, porquanto, embora seja
verdade gque ela adquire durante o envelhecimento uma
col~racio mais ou menos acentuada, pela adicdo de ex-
tr~*o de carvalho numa aguardente recém distilada, con-
tegrem-se 05 mesmos resultados.
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Em igualdade de condicdes, a intensidade colorimétrica
4e uma aguardente vai depender da natureza da madei-
ra e das condicdes de armazenamento.

Pelos inumercs resultados experimentais obtidos pelos
autores. néio resta a menor duvida que a facilidade de
fermentacéo, a resisténcia do lévedo, o rendimento e a
qualidade da aguardente, s&o fatores dependentes da
variedade de cana.

Emr aditamento, presumimos que a variedade de cana
tern também influéncia sébre a alteragfio da composi-
cés da aguardente submetida ao envelhecimento.

Todos os fendbmenos de envelhecimento das aguardentes
sio acompanhados pela. diminui¢do do seu volume, que
se d4 de maneira continua e lenta, porém, dependente
das condi¢les de acondicionamento e ambiéncia.

Durante o envelhecimento da aguardente, pela evapo-
racio, a gradvacdo alcodlica é profundamente afetada,
vaviando para mais ou para menos, segundo o estado
higrométrico » a temperatura do local de armazenamen-
to Jdo vasilhame.

O péso especiiico da aguardente é inversamente propor-
cicnal & sua graduacéo alcodlica, mas diretamente pro-
porcional ao extirato, uma vez que éle é o indicador da
proporcac de impurezas dissolvidas presentes na aguar-
deute.

As aguardentes que revelam alto péso especifico ao la-
do de alta graduacfio alcodlica, nfo podem ser conside-
radas aguardentes velhas, mas podem ser admitidas co-
mo aguardentes artificialmente coloridas com o fim de
mascarar a sua idade, tornando-se aparentemente velhas.

- Qué nt~ mais velha for uma aguardente maior serd o seu

. extrato, pois &ste é fruto direto da ag¢fo dissolvente da a-

guardente sébre as matérias extrativas soluveis da madei-
ra N&o obstante, considerado isoladamente, o extrato
néc tem valor na decisdo da idade de uma aguardente,
pois nada mais facil que fazé-lo variar & vontade para
mcis ou paras menos artificialmente.
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Durante o ervelhecimento natural, as aguardentes se
enriquecem de acidés tanto por via fisica (dissolugdo do
tanino e matérias tanoéides), como por via quimica (agéo
oxidante do oxigénio do ar), porém, nunca por via bio-
16gica (ag¢éo microorgénica).

Os ésteres originados durante o envelhecimento, pela
acko dos acidos sobre os alcodis, séo os principais fato-
res do “bouquet” de uma aguardente, razido pela qual.
tudo ze deve tazer para que a eterificagho de uma
agrardente em conservac¢&o néo seja limitada.

Pelo arejamento aumenta-se a formacglo dos ésteres
apressando o seu envelhecimento e melhorando as suas
qualidades organolépticas.

Pela elevada proporcfio de alcobis superiores normalmen-
te nresentes numa aguardente, deve-se considerar como

- de alto valor discriminativo a sua indicacéo analitica.

13 —-

14 —

15 —

16 —

17 —

N&o séo os alcodis superiores o elemento responsavel pe-
las funesias consequéncias do alcoolismo, mas sim a ele-
vada 9% de alcool etilico ingerida.

Os aldeidos aparecem sempre em elevada 9% nas aguar-
dentes brasileiras, em consequéncia da pratica comum de
nfén se separar ¢s produtos de cabeg¢a durante a distila-
cho. Sencio éles produtos intermediarios da oxidacéo do
alcool 0 seu teor cresce com o tempo de conservacéo,
pois & merdida que a aguardente envelhece eleva-se a pro-
porcéo dos seus produtos de oxidaco.

A idade, pouca. ou nenhuma, influéncis tem sdbre a quan-
tidade de furfurol numa aguardente, a qual varia extra-
ordinariamente com o modo de tratamento do vinho &
ser distilado. Vinhos turbinados ou filtrados antes da
distilacfo dio sempre aguardentes mais pobres em fur-
furocl. romparativamente ao mesmo vinho distilado sem
éste tratamento.

Apesar ca proporcdo do coeficiente de impurezas ser
muito variavel, as aguardentes de boa qualidade, por via
Ade regra, acusam um coeficiente elevado, nunca inferior
a 200 miiigramos.

O coeficiente de oxidacio de LUSSON-ROCQUES néo
noie s3r aplicado indistintamente a qualquer classe de
aguardente, reservando-se especificamente pars os co-
nhaques.
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SUMMARY

Colaur, by itseif, does not constitute a solid ground for
judgzing of the age of a brandy because the more or less
orenounced colour it acquires through aging can also be
obtzined by the addition of oack essence to newly dis-
tilled brandy.

Urder the same conditions. colour intensity of a brandy
will depend npon the nature of the wood and the con-
dition of the storage.

Tn accordance with the experimental results obtained by
the present writers it rests no doubt that fermentation
fac!lity ferment resistence, produce and quality of the
brendy all are factors depending upon the variety of the
sugar cane. In addition, the authors presume that the
variety of sugar cane has also influence upon the alte-
ration of composition of the brandy submitted to aging.

- All aging phenomena of the brandy are accompanied by

volume decreasing, what happens in _a slow and conti-
auous manner depending upon storage and environment
conditions.

During brandy aging the alcoholic degree is greatly af-
fected hy evapceration, increasing or decreasing in ac-
cordance to the hygrometric state of the air and the
teriperature in the place where the tuns are stored.

The specific weight of the brandy is inversely proportio-
nal to its alcoholic degree, but directly proportional to.
the extracts since the latter indicates the amount of
dissolved residues.

Brandy which shows high specific weight together
with high alcoholic degree cannot be considered as aged.
It may, nowever, be takens for brandy artificially co-
lovred in order to conceal its actual age.

The ancunt of extracts increases with aging, since it
is the result of the solvent action of the brandy upon the
solvhle extractive substances of the wood. Notwithstan-
dir.z that. the extract, considered alone, has no value in
determining the age of a brandy, since nothing easier is
vhan to make it change artificially.
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- During aging the brandy get acidity in physiological as

well as in physical way, but never by the action of mi-
creorganisms.

- Tre esthers produced during aging by the action of acids

upnn alcchols are the mean factors of the savour (bou-
quet) of o brandy and therefore every thing shall be do-
ne tor the estherification of a preserved brandy being not
limited.

Aératicn increases esther formation, reduces the aging-
tirre and turn better the taste qualities of the brandy.

Due to the great proportion of high alcohols ordinarily
found in the brandy, their analytical discrimination will
be greatly important.

-- The high alcohols are not responsable for the disastrous

consequences of the alcoholism, but the high percentage
of c¢thyl alcohol present in the brandy. '

The. aldehydes appear always in high rate in the brazi-
lian brandys in consequence of some intermediary pro-
ducts nf the oxydation of the alcohols being left in the
brandys during aging.

The aege has little or no influence on the quantity of
phurphurol present in a brandy whose amount varies
greatly the manrner in which the wines to be distilled
are treated. Wines centrifugalized or filtered before dis-
till=tion always give rise to brandys poorer in phurphu-
rol as compared with those distilled without these treat-
ments.

Thrugh greatly variable, brandys of good qualities ge-
nerally show a high residues coefficient, never under 200
mng

Lusson — Rozques oxydation coefficient cannot be indis-
criminately applied to any brandy class, being, on the
contrary, specifically destined to cognacs.
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