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Enquadramento

DESTILADOS DE ORIGEM VINICA
matéria prima

Produtos Desenvolvimento
tradicionais de novos produtos



Inovacao - objectivos

Iniciar os estudos de desenvolvimento de licor de mirtilo




Delineamento experimental

Aguard. Vinica
74,4% V/V

Aguard. Bagaceira
42,6% V/V

Acucar branco comercial Mel de rosmaninho Mirtilo O’Neal
(lavandula spp.)



Delineamento experimental

Aguardente Vinica (V) Bagaceira (B)
Adocante Aclcar (A)  Mel (M) Acucar (A)  Mel (M)
Quantidade

de Mirtilo t - + - + - + -

Duas repeticdoes de cada modalidade de ensaio



Analises efectuadas - analise sensorial

» Painel treinado em vinhos e Prova de ordenagao

aguardentes - 12 elementos e
painel sem experiéncia de prova —
18 elementos

» Consistiu em ordenar de forma
crescente, a intensidade da cor, a
gualidade do aroma,

a qualidade do sabor e a qualidade
global.

» As amostras foram apresentadas, de acordo com um
guadrado-latino, de modo a anular o efeito da ordem
de prova e da posicao relativa das amostras (Wiiliams,
1949).
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Analises efectuadas - analise fisico-quimica

Determinagées efectuadas

Titulo alcoométrico volumico

Acidez total

Residuo seco soluvel (2Brix)

Extracto seco

Acucares redutores

pH

Cor A520nm

Metanol, acetato de etilo e alcoois superiores




Resultados e discussao

Analise sensorial

B Soma das ordenacdes da qualidade global

Mirtilo- Mirtilo+ Mirtilo- Mirtilo+ Mirtilo- Mirtilo+ Mirtilo- Mirtilo+

Acucar Mel Acucar Mel

Ag. Vinica Bagaceira




Resultados e discussao

Analise sensorial

B Soma das ordenac¢des da qualidade global
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Resultados e discussao

Ag. Vinica Bagaceira
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Resultados e discussao

O Soma das ordenacoes da qualidade globa
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Consideracoes finais — licor de mirtilo

v'Nas condicdes experimentais utilizadas, os resultados obtidos sugerem uma maior
qualidade global associada aos licores obtidos a partir de aguardente vinica relativamente
a aguardente bagaceira. Também os licores adocados com acucar revelaram uma
qualidade global superior aos licores adocados com mel de rosmaninho. No que respeita a

guantidade de mirtilo os resultados ndo sao concordantes.

v'Os parametros fisico-quimicos analisados sugerem que o tipo de aguardente, o adocante
e a quantidade de fruto determinam diferencas de composicao muito acentuadas, sendo a

guantidade de fruto o factor mais discriminante.

v'Assim, serdo necessarios estudos posteriores de modo a aprofundar os resultados

obtidos neste trabalho



Tradicao- objectivos

Caracterizar a producao de “aguardente de zimbro”

*“Para terminar a refeigdo saboreie o
famoso licor ou aguardente de Zimbro, a
bebida tipica da Regido”;

* “Venha deliciar-se com um queijo da
Serra da Estrela, degustando também um
belo presunto e ja agora ndo se esquega
de provar a bela aguardente de zimbro”.
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Resultados e discussao

Recolha de informacao sobre o processo tecnologico

G )

“Comeco por aproveitar as garrafas de vinho (7,5dl) depois de
bem lavadas e secas e meto Id mais ou menos 30 bagos de
zimbro maduro (cor azul/preta), aguardente bagaceira,
vinicola ou de medronho e deixo ficar em repouso durante
um ano ou mais.”

“Numa garrafa de um litro, coloco cerca de 90g de bagas de
zimbro secas e adiciono uma aguardente proveniente de
outros frutos (bagago, vinho, medronho e etc.), e depois
deixar repousar durante algum tempo.”

/




Resultados e discussao

Recolha de informacao sobre o processo tecnologico

Regulamento (CE) N2 110/2008

Nao ha destilagdao de um

. et fermentado de fruto
= “Aguardente de Zimbro”




Delineamento experimental - amostragem

Analise de amostras comerciais
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Analises efectuadas - analise fisico-quimica

Determinacdes efectuadas

Titulo alcoométrico volumico

Acidez total

Extracto seco

pH

Caracteristica cromaticas

Metanol, acetato de etilo e alcoois superiores




Analises efectuadas - analise sensorial

> Painel treinado em vinhos e
aguardentes

» Descricdo livre do aspecto,
aroma e sabor

» Classificacdo da semelhanca dos
varios pares de produtos

Prova descritiva
Classificacao de semelhanca

» As amostras foram apresentadas, de acordo com um
guadrado-latino, de modo a anular o efeito da ordem
de prova e da posicao relativa das amostras (Wiiliams,
1949).



Resultados e discussao

Analise sensorial
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Resultados e discussao

Analise sensorial — cor e aspecto
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Resultados e discussao

Analise sensorial —aroma
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Resultados e discussao

Analise fisico-quimica

Z1 Z2 Z3 Z5 z7
Portuguesas De outros paises
® Extracto seco (g/l) mpH m Acidez total (g/l) ® Etanal
m Acetato de etilo = Metanol m 2-Butanol m 1-Propanol

m 2-Metil-1-propanol = 2-Propeno-1lol m 1-Butanol m 2+3-Metil-1-butanol



Consideracoes finais — aguardente de zimbro

v “Aguardente de Zimbro” é uma bebida espirituosa que resulta da maceracdo das bagas
de zimbro com diferentes destilados designadamente aguardente vinica, aguardente
bagaceira e aguardente de medronho.

v’ Segundo a legislacdo em vigor, esta bebida ndo pode ser considerada aguardente de
zimbro, porque nao existe fermentacao do fruto (baga de zimbro).

v’ Este tipo de aguardente n3o tém nenhum processo tradicional comum reconhecido, o
gue dificulta além da sua qualificacao no mercado, a sua eventual expansao para novos
mercados internacionais.

v No mercado portugués encontraram-se trés tipos de bebidas espirituosas zimbradas,
gue parecem, face aos resultados fisico-quimicos e sensoriais, ter sido elaboradas a partir
de trés destilados diferentes (alcool vinico, aguardente de medronho e aguardente de
bagaco.

v'Os produtos tradicionais, tais como estes apresentados neste trabalho, devem
apresentar caracteristicas bem definidas e a sua producao deve ser a partir de
procedimentos ou praticas tradicionais de uma dada regiao.
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