CONSIDERACOES SOBRE ANALISES DE
WHISKIES

LEAO TIKER,
Quimico do Institute Adolfo Lutz.

Para a fabricaciio de bebidas aleodlicay existem as mais variadas
matérias primas, como podemos ver no seguinte quadyo:

Motéria Prima Sewm distilacdo Com distilugo

a} Subst. acucaradag:

1y Uwas ...,
2y Frutas ............ Vinhos Conhaques
33 Groselhas ..........
4) Melaco de ag, de cana 4y Rum
5y Cerejas ............ 5) Kirsch
6y Ameixas ........... 8} Sliwowitz
7) Bagas de Zimbro ... 7} (Genebra, Gim
&) Cana .......onvnonn 8} Caninha
4} Residuos da obtencéoc 9) Bagaceirs
de wvinhos ..........

b) Produtos feculentos:

1} Cevada ............ 1}y Wodka-Whisky

2y Trigo oo vvieannin Cervejas 2} Wodka

3) Centele ............ 3) Whisky (Rye)

4y Batata ............. 4y Wodka

5y Milho ........ feaeen 5) Whisky (Bouz-
bon)

B) ATrozr .............. Saké 8y Arrak

Interessam-nos agui, alguns comentérics s6bre a bebida whisky,
de origem inglesa e norte americana, a qual, conforme 2 nossa
legislagéo, deve satisfazer os seguintes requisitos:

“Ber um destilado aleoblico de um mosto de cereais fermentado e
envelhecide em recipientes apropriados.”
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Como podemos ver na tabela, temos dois tipos principais de
whisgkies :

1) Rye, com um mosto contendo em média 50% de eenteio;

2) Bourbon, com um mosto eontendo 60 a 80% de milho.

Para podermos compreender melhor o critéric que tomamog para
analisar um whisky, vejamos as fases que temos que passar para a
sua fabricacdo.

1.%)  Germinagic do grdo. FEm condigles ¢ ambienie apro-
priados para germinagfo, faz-se com que & gemenie germine, sendo
depois séea e friturada.

2.°%)  Sacorificagde. As substinegias amilaceas que eonstituem
o gric germinado sio desdobradas por intermédio da diistase, gue
j4 existe no prépric meio, originando o di-sacarido mialtose, con-
forme a seguinte reacfo:

disstase
(CeH005) ey C1aHgo 04y
amido x maltose

Bsta por sua vez, por meio da maltase (fermento que se desen-
volve na levedura da cerveja) desdobra-se em duas moléeulas de
glicose.

C12H2s01: -+ HaO  2CaH;504
——
maliose maliase glicose

3.2y  Fermentacdo. A glicose formada por meio de fermentos
ou zimases se transforma em Aalcool conforme a seguinte reacglo:

CﬁHi‘,ﬁ:Oﬁ Zimases ZCQH",OH + 200‘5

ghicose > ilcool

No decorrer desta reacfo formam-se diversos produtos inter-
medidrios comio podemoes ver pela série de reacgdes seguintes:

Ay 1 mol. glicose 2 ml aec
A 4 mol ac__ 4 mol ac. al- glicero
1 mol. ac. Heaxo dioxi-aceton < —deide glicero /+ fostorien
di-fosforico fosférico fosforico —-mf\ -+
-+ +2 ml  ae
2H.PO. fosfogli-

cérico
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B) 2 mol. ac. fosto- —3» € mol. ae. fosfo-—3 & mol. ae. fosfopirdvieo
gleérico < glicérico -

H.0

) 2 mel. ac. fosfopirtivieo - 1 mol. glicose —3 2 mol. ae, pirdvico

2 €O,

2 acetaldeido

) 1 mel, glicose 1.0 produte de 7 meol, fosfoglicérico
-+ esterificacdo .
2H.P 0. e o e ) -
+ 2 mol. acetal-
2 mol. acetaldeido deido 2 mol. dgleonl

4.°)y  Destiloeie, O aleool fermentado é destilado em alam-
bigues apropriados,

5.%) Ewnvelhecimento. O produto destilado é entfio envelhecido
em recipientes apropriados durante 12, 24 meses ou mais,

Naturalmente, de fodos 8ztes processos formam-se subprodutos,
o8 guais levamos emy consideracfo na gnalise. Assim como vimos
formams-se dcidos que vao dar um cerlo grau de acidez ao pro-
duto. Dasg substincias protéicag que compéem o grio, formam-se
substinecias nirogenadas denominadas aminoacidos, og quals,
durante a fermentacio, vio constituiyr o chamado “fusel”, composto
de diversos alcocis de péso molecular superior ao do etilico e que
denominamios de &leoois superiores, Durante o envelhecimento ha
umy processe de reacic lenta entre os dcides e dlcoois formados,
formando compogtos tais como acetato de etila, de butila, ete., que
vao constituir ¢ gque denominamos pelo nome genérico de ésteres.

Finalmente formam-se produtos de oxidacio como sejam o0s
chamados aldeidos, e produtos de transformacfio pirogénica durante
a destilacio ou provenientes da propria madeira, gque grupamos na
forma do seu representante mais simples, ¢ furfurol.

Portanto, no processo analitico levamos em consideraciio einco
fatores principais que grupamos sob ¢ nome de componentes secui-
ddrios.  SAo &les: acidez, ésteres, aldeidos, furfurol e édlegois
superiores,
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Analisando diversos whiskies das mais diversas proceddneisg o
comparando tabelag das mais diversas anélises procedidas, chege-
mos em: média, zos seguintes fatores, avaliados em grams litro de
produto:

Componentes Tipo Tipo Tipo Mipo
seeundarios eagocds AMETLCANRO coriado wgctonal
Acidez ..., . ... 4,230 0,180 0,050 4,030
Bateres . ........ 1,860 0,800 4,500 0,200
Aldeidos ........ . 0,205 3,180 (3,090 0,040
Farfarel ........ 6,032 0,020 9,604 0,000
Alcoois superiores 2,400 1,260 0,800 0,270
Total ....... 4,627 2,180 1,484 0,540

Como vemos, o tipo escocés puro possue entre 4 ¢ 5 de com-
ponentes. O tipo americano que em geral é manipulado (blended),
pois corfam-ge porgdes escothidas do destilado com Adlcool de cereais,
j& possiie componentes que oscilam em redor de 2.500, O tino cortado
representa um whisky americano ou escocés diluide em élesol, pro-
cesso Este muito usado por cerfos importadores do produto que o
vendem como produto nacional. Finalmente, o tipo gue muitos fa-
bricantes colocam no mereado como sendo produte nacional é quase
izento de componentes, Este € feito com aleool aromatizado com as
chamadas esséneias de whisky, das gquals damos uma para exemplo.

Gleo de fuse! de batatas ........... 0,946 litros
Esséneia de fusel “Rye™ ........... 8,516 litroa
Eter de Bum .......o vt 9,468 litros
Egséneias de améndoag amargas .... T4 ec.
Alesol ... 23,85 litros
Vaniime ... .. .. .. . i 78 ec.
Heliotrepina ... ..co oo 1477 ce.
Tintura de balsamo de Perd ......... 36 ce

Dissolver 29 ce. da mistura déstes produtos em 2714 litros de
&leool, juntando-se 29 litros de Agua. Misturar, filtrar e colorir
com caramelo,
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Ao lado desta, existem oufras mails simples, como o chamado
“Beading 0il”, constituido de améndeas doces com adcido sulftirico
neutrslizado com ambnea e &lcoel, degtilando-se depeois a mistura.

Naturalmente um alecol aromatizado com umsa desias esséneias
ndo pode dar um fotal de componentes secundirios como um whisky
puro escocds,

Além de levarmos em consideracio os dados analiticos, deve-
mos tomar muito em conta os caracteres organocléticos da bebida,
como sejam o aspecto, a cdr, ¢ glsto e o cheiro. Notamos, porém, -
que todos &éstes caracteristicos coincidem perfeitamente com os resul-
tadog analfticos, pois, em geral, os produfos de componentes baixos
apresentam um gdsto que se aproxima mais ao do dlcool de cereais
retificado.

Té&m aparecido para contrdle, produtos falsificados, isto &, pro-
dutos manipulados clandestinamente e acondicionados em vasilhames
rotulados de produtos de renome. Estes produtos, porém, sfo facil-
mente identificdvels, guer pelos caracteres organcléticos alterados,
isto é, nio genuinocs do produto, quer pelos resultados analiticos
acusando componentes secundarios reduzidos.

Em vista disto, concluimos gue ¢ artigo da nossa legislaciio que
admite que as bebidas retificadas do “tipo gin”, o total de com-
ponentes de 1 gr. por litro, viria beneficiar alguns contraventores,
que ao declararem no rdtule o termo retificodo, poderiam usar um
produto artificial ou mesmo diluirem um bom whisky, ao extremo
de reduzirem & guarta parte oz seus componentes secundarios.

Pelos resultados verificados no decorrer desta contribuicdo, a
Gnica conclusfo a gue poderiamos chegar, seria a de admitirmos
whiskies com valores acima de 1,500 gms. por litro, de compenentes
secundarios, e com caracteres organoléticos proprios do produto.
Assgim sendo, poderiamos evitar uma exploracio de produtos cons-
tituidos exclusivamente de &lecois de cereals simplesmente aroma-
tizados ou de whiskies importados excessivamente cortados.

Estendendo estas consideracfes a ouiros tipos de bebidas,
queriamos admitir os dizeres do paragrafo tnico do artigo 479 da
Legislacio em vigor para o gin. Quanto s restantes mencionadas,
genebra, run, kirsch e korn, carveceriam de um estudo, para que
pudéssemos estabelecer uma média de componentes para tais pro-
dutos, afim de termos uma miedida padrio.
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RESUMO

1 — Produtogs fermentados com destilacio e sem destilacio:
materias primas.

2 — Tipos de whiskies.

3 — Procegso de fabricacio.

4 — Consideracgbes stbre os componentes secundirios.
5 — Formulas para falsificacdo.

6 — Conclusio.

a} Caracteres organoléticos proprios.

b} Componentes com ¢ minimo de 1,500 gramas por litro para
os considerados retificados,



