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Para avaliar o impacto sensorial da adicdo de extratos de
madeira a cachaca foram produzidos extratos de oito
diferentes madeiras: amburana (Amburana cearensis),
balsamo (Miroxylom peruiferum), carvalho brasileiro
(Panopsis organensis), carvalho europeu (Quercus alba),
ipé amarelo (Tabebuia chrysostrichae), ipé roxo (Tabebuia
impetiginosa), jequitiba rosa (Cariniana estrellensis) e
louro-canela (Aniba parviflora). Utilizou-se cachaca diluida
com 4gua a 8% v/v de etanol como solvente e 30 g de
madeira. Os extratos obtidos foram diluidos 20 vezes com
cachaca nao-envelhecida e submetidos ao teste de
aceitagdo com escala heddnica ndo-estruturada. Obtiveram
destaque positivo a cachaga com extrato de balsamo e a
cachaca comercial envelhecida em ipé amarelo. As
amostras com extratos de louro-canela e jequitiba rosa
apresentaram destaque negativo. Tais resultados indicaram
a possibilidade da utilizagdo de extratos de madeira no
aprimoramento do processo de envelhecimento da
cachaca.
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1INTRODUCAO

A cachaca € composta por agua, etanol e quantidades menores de
compostos organicos diversos, como alcodis superiores, ésteres e
aldeidos. Os compostos secundarios sdo 0s responsaveis pelas
caracteristicas sensoriais da bebida.
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A producéo de cachaca em Minas Gerais foi estimada em 230 milhdes
de litros anuais, empregando cerca de 240.000 pessoas de forma direta.
Aproximadamente 8.500 alambiques sao responsaveis por essa producao,
com faturamento em torno de 1,5 bilh&o de reais ao longo de toda a
cadeia produtiva (CARDOSO, 2003; SEBRAE-MG, 2005).

A producao de bebidas alcodlicas pode ser dividida principalmente nas
etapas de obtengao e processamento das matérias-primas, fermentagao
do mosto e destilacdo do vinho e envelhecimento do destilado para a
obtencéo do produto acabado (REAZIN, 1981).

O envelhecimento é responsavel por melhorias nas caracteristicas
organolépticas da cachaga, tornando seu sabor mais agradavel e suave
(CARDELLO e FARIA, 1997; CARDELLO e FARIA, 1998; MOSEDALE e
PUECH, 1998; DUARTE et al., 2000). Durante o envelhecimento sé&o
incorporadas a cachaga substancias oriundas da madeira. Também
ocorrem reacdes entre os componentes originais do destilado e os
componentes extraidos. Desta forma, a bebida envelhecida apresenta
menor teor alcodlico e maior concentragdo de compostos fendlicos e
ésteres, caracteristicas responsaveis pela melhoria em sua aceitagao
(MOSEDALE e PUECH, 1998). Durante o envelhecimento de bebidas
alcodlicas séo incorporados ao destilado compostos fendlicos, gerados
pela decomposicao da lignina, que alteram as propriedades organolépticas
da bebida (FURUYA et al., 2000; ISIQUE e FRANCO, 2000). Figuram
entre esses compostos a vanilina e os acidos vanilico e gélico. Ja foram
encontrados na cachaca kaempeferol, epicatequina, derivados do acido
benzéico e do &cido hidroxicinamico (ISIQUE e FRANCO, 2000).

O carvalho europeu, tradicionalmente utilizado no envelhecimento de
bebidas, tem sido substituido por madeiras nacionais em razdo da
dificuldade para sua obtenc¢éo no Brasil (DIAS, MAIA e NELSON, 1998,
DUARTE et al. 2000; YOKOTA et al., 2003).

O tratamento térmico prévio da madeira aumentou o teor de compostos
fendlicos em extratos obtidos a partir de amburana, revelando efeito oposto
em extratos de balsamo. Os compostos cujas concentra¢des diminuiram
devido ao tratamento térmico foram a vanilina e o &cido vanilico (CAMPOS
et al., 2004).

Diversas pesquisas tém sido desenvolvidas com o objetivo de acelerar,

melhorar ou substituir o processo tradicional de envelhecimento de
cachaca em barris de madeira. QUEIROZ (1998) estudou a armazenagem
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da cachacga em recipientes de vidro, contendo raspas de madeira
isoladamente ou em conjunto com aeracao periddica. VALES et al. (2001)
adicionaram extratos de madeira a cachaca, produzidos com a utilizacédo
de solvente (cachaca retificada, neutralizada e desodorizada com teor
alcodlico de 50% v/v) a quente e em refluxo por 48 horas (VALES et al.,
2001). COUTRIM, CHAVES e BRANDAO (2003) testaram a
microxigenacao da bebida em processo semelhante ao ja utilizado em
vinhos. SOUZA e DEL-MASTRO (2004) expuseram a cachacga,
acondicionada em recipientes de vidro e madeira a radiacao ionizante.
FORLIN pesquisou a armazenagem de cachacas em recipientes de
polietilenotereftalato (PET) com a adi¢céo de extrato de carvalho (FORLIN,
2005).

A analise sensorial, segundo a ABNT (1993), é a “disciplina cientifica
usada para evocar, medir, analisar e interpretar reacdes das caracteristicas
dos alimentos e materiais como s&o percebidas pelos sentidos da visao,
olfato, gosto, tato e audigdo”. Com técnicas da analise sensorial podem
ser descobertas respostas para questdes sobre sabor, aroma, aparéncia,
aceitacdo e atitude do consumidor, impossiveis de serem obtidas por
meios instrumentais (STONE e SIDEL, 1993).

A aceitacdo de aguardente envelhecida em nove diferentes madeiras foi
comparada. As amostras envelhecidas em amendoim e pereiro
alcancaram valores préximos ao da amostra envelhecida em carvalho.
Nessa mesma pesquisa foi fixado em 18 meses o tempo minimo de
envelhecimento necessério para que fossem obtidos bons indices de
aceitacao, os quais podem variar de acordo com a qualidade da aguardente
(BOSCOLO, 1996).

QUEIROZ (1998) pesquisou o envelhecimento forgado da aguardente de
cana. Comparou pelo teste de aceitacdo a amostra testemunha
(aguardente de cana ndo-envelhecida armazenada em garraféo de vidro)
e aguardente de cana envelhecida em tonel de carvalho. Os resultados
da aceitag&o para aroma, sabor e impresséo global demonstraram que a
presenca de raspas de carvalho na aguardente e a aeracéo periédica da
mesma podem reduzir o tempo gasto no envelhecimento.

Testes de aceitacéo, efetuados com 13 amostras comerciais de cachaca
nao-envelhecida, mostraram que a boa aceitagdo do aroma pode estar
relacionada com a presenca de lactonas e alguns terpenos. Ja arejeicao
do sabor deve-se a presenca de fendis, principalmente 4-vinilfenol e 4-
vinilguaiacol, conforme correlagéo entre a aceitacéo e os resultados de
andlises quimicas (JANZANTTI, 2004).

B.CEPPA, Curitiba, v. 23, n. 2, jul./dez. 2005 349



Testes de aceitacdo foram utilizados na analise de amostras maturadas
de cachaca com ou sem extrato de carvalho em recipientes de PET,
vidro e carvalho. Independente do periodo de maturagéo, a adi¢ao de 20,
40 ou 60 mL de extrato /L de cacha¢a aumentou a aceitabilidade das
amostras maturadas em recipientes de vidro e PET em relagédo aos
atributos cor, aroma, sabor e impresséo global (FORLIN, 2005).

Como o envelhecimento onera o processo de fabricacdo da cachaca
justifica-se a busca de recursos tecnolégicos que substituam ou encurtem
essa etapa do processo. Um desses recursos seria a incorporacéo de
extratos de madeira a cachaca, logo apés a destilagédo, com o objetivo
de encurtar seu tempo de envelhecimento.

Um dos métodos utilizados na extragdo de compostos vegetais consiste
na destilacdo de solvente na presenca do vegetal, de forma que seus
componentes sejam extraidos.

Este trabalho teve como objetivo a producéo de extratos de madeira por
destilagéo na presenca de raspas de madeira e o estudo dos efeitos
sensoriais da adicdo desses extratos a cachaca.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 MATERIAL
2.1.1 Cachagas

Foram utilizadas quatro diferentes amostras comerciais de cachaca, todas
certificadas pela Associacdo Mineira de Produtores de Cachaca de
Qualidade (AMPAQ). Uma amostra ndo-envelhecida (NE1) foi usada na
obtencdo dos extratos. A outra amostra ndo-envelhecida (NE2) foi
empregada na diluicdo dos extratos para a andlise sensorial. As outras
duas amostras, envelhecidas em amburana (E1) e ipé amarelo (E2) foram
utilizadas na anélise sensorial.

2.1.2 Madeiras
Para a producéo dos extratos foram utilizadas raspas de oito madeiras:
amburana (Amburana cearensis), balsamo (Miroxylom peruiferum),

carvalho brasileiro (Panopsis organensis), carvalho europeu (Quercus
alba), ipé amarelo (Tabebuia chrysostrichae), ipé roxo (Tabebuia

350 B.CEPPA, Curitiba, v. 23, n. 2, jul./dez. 2005



impetiginosa), jequitiba rosa (Cariniana estrellensis) e louro-canela (Aniba
parviflora). As madeiras nacionais foram cedidas pela Industria e Comércio
Aguardentes Seleta e Boazinha de Salinas, Minas Gerais. O carvalho
europeu foi cedido pelo produtor da cachaga “Rumo do Poeta”.

2.2 METODOS
2.2.1 Obtencéo dos extratos

Os extratos de madeira foram obtidos pela destilagdo de aguardente
diluida a 8% de alcool em volume através de raspas de madeira
(Figura 1). Cachaca ndo-envelhecida de boa qualidade (NE1), certificada
pela AMPAQ, foi diluida com agua destilada até a graduagéo alcodlica
de 8% v/v para simular a composic¢ao do vinho de caldo-de-cana obtido
na fermentagéo de cachaca. Acondicionaram-se 2 L dessa cachacga
diluida no balao de destilacédo, sendo colocados 30 g de raspas de
madeira na coluna. Conduziu-se a destilagao até a obtencéo de cerca de
400 mL de destilado, com concentragdo de etanol proxima a 42% v/v.
Cada madeira foi submetida ao processo uma vez e a destilagdo também
foi conduzida sem a adi¢do de madeira. Esse destilado e os extratos
foram armazenados em garrafas de vidro de 700 mL. Dessa forma, foram
obtidos 8 extratos de madeiras e uma amostra de cachaca diluida e
redestilada sem madeira (SM).

FIGURA 1—-APARELHO UTILIZADO NA OBTENCAO DOS EXTRATOS
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1 = Manta aquecedora com controle de temperatura.

2 = Balao de destilagdo com capacidade de 3 L.

3 = Coluna confeccionada para a adi¢do das raspas de madeira.
4 = Condensador de bolas de 60 cm de comprimento.

5 = Frasco para recolhimento da amostra destilada.
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2.2.2 Analise sensorial — Teste de Aceitagao

Realizou-se a analise de aceitacao com quatro escalas hedonicas néo-
estruturadas de 9 cm (STONE e SIDEL, 1993), referentes aos atributos
cor, aroma, sabor e impresséo global (ancoradas em seus extremos
pelos termos “desgostei extremamente” e “gostei extremamente”). Doze
amostras foram servidas de forma monéadica (por¢cdes de 5 mL), em tacas
de vidro incolor (referéncia S-71080600-02, da marca Nadir Figueiredo),
totalizando 12 sesses por julgador.

As 12 amostras analisadas consistiram de oito amostras com extrato de
30 g de madeira, diluidas 20 vezes com a cachaca NE2 (concentracao
de extrato = 50 mL/L), a cachaca diluida e destilada na aparelhagem da
extracdo na auséncia de madeira (sem madeira - SM), a cachaga utilizada
na diluicdo das amostras (ndo-envelhecida - NE2) e duas cachacas
comerciais envelhecidas em amburana (E1) e ipé amarelo (E2). As
amostras comerciais tiveram seu teor alcodlico corrigido para 40% v/v
pela adi¢éo de 4gua destilada. Cada amostra foi codificada com niimero
aleatdrio de trés digitos.

Foram recrutados 20 julgadores entre professores e alunos de graduacéo
e de pés-graduacédo da Faculdade de Farmécia da Universidade Federal
de Minas Gerais. A idade dos julgadores variou entre 20 e 32 anos,
sendo 5 do sexo masculino e 15 do sexo feminino, 0s quais foram
selecionados por apreciarem o produto em questéo.

2.2.3 Anélise estatistica dos resultados
Os resultados do teste de aceitacdo foram submetidos a analise de

variancia e comparagdo de médias pelo teste de Duncan, a 5% de
significancia (FERREIRA, 2000).

3RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 encontram-se as notas médias obtidas no teste de aceitacéo.
A partir da andlise de variancia (quadro ANOVA) foram detectadas
diferencas nos quatro atributos analisados, identificadas pelo teste de
Duncan (a 5% de significancia).
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TABELA 1—-MEDIAS DAS NOTAS DE ACEITACAO DAS AMOSTRAS

DE CACHACA!
Cor Aroma Sabor Impresséao Global
AMOSTRA
Amburana® 5,12 b 568 abcd 470 abcd 505 a b cd
Balsamo® 5,41 b 6,35 a b 554 a 579 a b
Carvalho Brasileiro® 5,65 b 556 a bcd 48Labcd 522 a b cd
Carvalho Europeu2 5,74 b 5,09 cd 443 abocd 4,78 b cd
Ipé Amarelo® 5,67 b 585 abcd 426 abcd 4838 a b c d
Ipé Roxo? 5,64 b 5,27 bcd 427 abcd 486 a b c d
Jequitiba Rosa’ 5,40 b 572 abcd 386 cd 4,47 cd
Louro-Canela® 5,55 b 541 a bcd 414 bcd 4,59 cd
Sem madeira (SM) 5,74 b 6,01 a b c 511 a b ¢ 528 a b c d
Néo-envelhecida (NE2) 5,23 b 4,78 d 3,71 d 4,34 d
Envelhecida em amburana 6,96 a 584 abcd 503abcCd 562 a b ¢
‘nvelhecida em Ipé amarelo 7,20 a 6,41 a 550 a b 6,00 a

1 Médias seguidas pela mesma letra na mesma coluna néo diferiram entre si pelo teste
de Duncan a 5% de significancia. n = 20 julgadores. Notas variando entre 0 (“desgostei
extremamente”) e 9 (“gostei extremamente”).

2 Amostra com extrato de 30 g de madeira, diluidas 20 vezes com a cachaga néo-
envelhecida.

As amostras comerciais envelhecidas em amburana e ipé amarelo
evidenciaram melhor aceitacéo para a cor, nao apresentaram diferenca
entre si e diferiram de todas as outras amostras (que também né&o diferiram
entre si). Tais amostras apresentaram a cor amarelada tipica do
envelhecimento, destacando-se em relacdo as demais. Mesmo com
aceitacdo inferior em relacdo a cor, a média das notas de todas as
amostras restantes foi superior a 5,0 (faixa de aprovacao).

Em relacéo ao aroma, a cachaga comercial envelhecida em ipé amarelo
diferiu das amostras com extrato de ipé roxo, carvalho europeu e da
comercial ndo-envelhecida. A amostra com extrato de balsamo,
considerada superior, diferiu da amostra com extrato de carvalho europeu
e da comercial ndo-envelhecida. Todas as amostras, exceto a comercial
ndo-envelhecida, obtiveram notas médias superiores a 5,0, (faixa de
aprovacao) para o aroma. A amostra comercial ndo-envelhecida obteve
média na faixa de indiferenca (entre 4,1 e 5,0).

As amostras com extrato de balsamo, comercial envelhecida em ipé
amarelo e a sem madeira destacaram-se positivamente em relacéo ao
sabor. As amostras com extrato de louro-canela, jequitib4 rosa e a
comercial ndo-envelhecida apresentaram destaque negativo e as amostras
restantes obtiveram aceitagcdo intermediaria.
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Em relagdo a impresséo global (IG), a amostra comercial envelhecida
em ipé amarelo diferiu das amostras com extrato de carvalho europeu,
louro-canela, jequitiba rosa e da comercial ndo-envelhecida. A amostra
com extrato de balsamo, considerada superior, diferiu das amostras com
extrato de louro-canela, jequitibé rosa e da comercial ndo-envelhecida. A
amostra comercial envelhecida em amburana diferiu da amostra comercial
ndo-envelhecida. As amostras restantes ndo diferiram entre si e de
nenhuma das outras amostras, apresentando aceitacao intermediaria
para aimpresséo global. As amostras com extrato de amburana, balsamo
e carvalho brasileiro, a sem madeira e as comerciais envelhecidas (em
amburana e ipé amarelo) alcangaram notas médias superiores a 5,0,
(faixa de aprovacéo). A amostra comercial ndo-envelhecida e as amostras
com extrato de carvalho europeu, ip€é amarelo, ipé roxo, jequitiba rosa e
louro-canela obtiveram média entre 4,1 € 5,0.

E interessante notar que para os atributos aroma, sabor e impress&o
global a aceitac@o da amostra com 50 mL/L de extrato de balsamo diferiu
da amostra ndo-envelhecida, composta apenas pela cachaca utilizada
na diluic&o do extrato.

Percebeu-se que algumas amostras destacaram-se pela maior aceitacéo
(envelhecida em ipé amarelo e com extrato de balsamo), outras pela
menor aceitacdo (ndo-envelhecida e com extrato de jequitiba rosa, louro-
canela e carvalho europeu), obtendo as restantes aceitacéo intermediaria.

A distribuicao das frequéncias das notas atribuidas pelos julgadores
(Figuras 2 a 4) confirmou as diferengas entre as amostras.

Verificou-se maior indice de rejeicdo para o aroma da amostra nao-
envelhecida (40%). Essa amostra e a com extrato de jequitiba rosa
evidenciaram também os maiores indices de rejei¢do para sabor e
impresséo global, respectivamente 55% e 45%.

O maior indice de aprovacao para o aroma (85%) foi obtido pela amostra
comercial envelhecida em ipé amarelo, seguida pela amostra com extrato
de balsamo (75% de aprovacgdo). A amostra com extrato de balsamo
alcancou os maiores indices de aprovagédo para o sabor e impressao
global (respectivamente 65% e 70%), seguida em ambos os casos pela
amostra comercial envelhecida em ipé amarelo (60% e 65%). Apenas as
amostras com extrato de balsamo e a comercial envelhecida em ipé
amarelo ndo apresentaram rejeicdo superior a 25% em nenhum dos
atributos e aprovacgéo de no minimo 50% em todos eles. Diante de tais
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dados confirmou-se a superioridade dessas duas amostras perante as
demais.

FIGURA 2 — REPRESENTACAO GRAFICA DO PERCENTUAL DE

REJEICAO DAS AMOSTRAS (AROMA, SABOR E
IMPRESSAO GLOBAL)
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FIGURA 3 — REPRESENTACAO GRAFICA DO PERCENTUAL DE
INDIFERENCA PARA OS ATRIBUTOS AROMA, SABOR
E IMPRESSAO GLOBAL DAS AMOSTRAS
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O Unico atributo com rejeicao igual ou superior a 50% foi 0 sabor (amostra
nao-envelhecida e amostras com extrato de carvalho europeu, ipé amarelo,
ipé roxo, jequitiba rosa e louro-canela). As amostras menos aceitas
conforme o teste de Duncan foram a ndo-envelhecida e as com extrato
de carvalho europeu, jequitiba rosa e louro-canela. As outras duas, com
extrato de ipé roxo e ipé amarelo, diferenciam-se daquelas quatro por
apresentarem indice de aceitacdo em relacao a impressao global de no
minimo 50% (Figura 4).

FIGURA 4 — REPRESENTACAO GRAFICA DO PERCENTUAL DE
APROVACAO DAS AMOSTRAS (AROMA, SABOR E
IMPRESSAO GLOBAL)
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A andlise da distribuicdo das freqiiéncias das notas complementou o
resultado obtido com o teste de Duncan, evidenciando maior aceitagéo
para a amostra comercial envelhecida em ipé amarelo e para a com
extrato de balsamo. Tal resultado surpreende pelo fato do ipé amarelo
ndo ser tradicionalmente utilizado no envelhecimento de bebidas
destiladas.

E interessante observar que a amostra com extrato de amburana e a

comercial envelhecida em amburana tiveram o mesmo indice de rejeigao
para o sabor (40%) e o mesmo indice de aprovagdo para impressao
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global (55%). J& a amostra com extrato obteve maiores indices de
aprovacao para aroma e sabor que a amostra envelhecida.

O destaque positivo do balsamo e negativo do louro ja tinha sido observado
por FARIA et al. (2003) em amostras de cachaga armazenadas durante
6 meses em recipientes de diferentes madeiras (carvalho, pau d"arco,
amendoim, pereiro, jatoba, balsamo, amarelo, pau d"6leo e louro).

Avanilina, o segundo composto odorifero mais potente e com a segunda
maior concentracgédo, foi detectada em amostra comercial de cachacga de
alta qualidade pela técnica CG-olfatometria, sendo descrita como “muito
doce” (JANZANTTI, 2004). A vanilina destaca-se em cachacas
envelhecidas em balsamo e o acido vanilico em cachacas envelhecidas
em amburana, ipé ou jequitiba (DIAS, 1997). O aquecimento do balsamo
a 200° C por 30 min (CAMPOS et al., 2004) e a 180° C por 2 h (DIAS,
1997), antes da obtencao de extratos, acarretou decréscimo na
concentracdo de vanilina, sugerindo que esse seja decomposto ou
volatilizado com a temperatura. Pode-se supor que a vanilina presente
no balsamo, seja incorporada no extrato produzido por destilacéo através
de camada de raspas de madeira, o que explicaria a boa aceitagcéo da
amostra com extrato de balsamo obtida no presente trabalho.

4 CONCLUSAO

Os extratos de amburana, balsamo, carvalho brasileiro, carvalho europeu,
ipé amarelo, ipé roxo, jequitiba rosa e louro-canela obtidos por destilagao
apresentaram aromas caracteristicos de bebidas alcodlicas envelhecidas.

N&o era esperado que a adicdo de extrato por si s6 fosse capaz de
produzir melhorias definitivas no sabor da cachaga, pois nao ha tempo
para que ocorram todas as reacdes envolvidas na maturacéo de bebidas,
especialmente a oxida¢éo dos componentes secundarios e as reacdes
de esterificagdo. A adicao de tais extratos a cachaca alterou suas
caracteristicas sensoriais de forma perceptivel. A amostra de cachaca
ndo-envelhecida com a adicdo de 50 mL/L de extrato de balsamo
destacou-se em relacdo ao aroma, sabor e impresséo global. Essa
amostra foi considerada superior a cachaga com extrato de carvalho
europeu em relacdo ao aroma e as cachacgas com extrato de jequitiba
rosa e louro-canela quanto ao sabor e impresséo global. A superioridade
na aceitacao de tais atributos pode ter sido ocasionada pela vanilina, ja
gue sua presenca foi evidenciada em extratos de balsamo e em cachagas
envelhecidas em balsamo. A cachaca envelhecida em ipé amarelo
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destacou-se de modo surpreendente no teste de aceitagao, ja que 0 ipé
amarelo ndo é tradicionalmente utilizado no envelhecimento de bebidas
destiladas.

Os resultados encontrados representam o primeiro passo em diregdo a
utilizacéo de extratos de madeira obtidos por destilagéo para melhoria
das caracteristicas sensoriais da cachaca. Sugere-se a realizagdo de
trabalhos sobre a caracterizagao quimica dos extratos, correlacionando-
0S com 0s extratos obtidos, com outras técnicas e com amostras de
cachaca, bem como o estudo da adicédo de extratos associados com
outras técnicas, tais como microxigenagao, aeracgao, irradiacéo e adigcao
de acucar.

Abstract

SENSORIAL EFFECTS OF THE ADDITION OF DIFFERENT WOOD EXTRACTS
TO SUGAR CANE SPIRIT

To evaluate the sensorial impact of the addition of wood extracts to sugar cane spirits,
extracts were produced from eight different woods: amburana (Amburana cearensis),
balm (Miroxylom peruiferum), Brazilian oak (Panopsis organensis), European oak
(Quercus alba), yellow ipé (Tabebuia chrysostrichae), purple ipé (Tabebuia
impetiginosa), pink jequitiba (Cariniana estrellensis) and louro-canela (Aniba
parviflora). Used sugar cane spirit was diluted with 8% v/v of ethanol as solvent and
30 g of wood. The obtained extracts were diluted 20 times with a non-aged sugar
cane spirit and submitted to an affective testing by non structured hedonic scale. The
spirits with balm extract and the commercial sample aged in yellow ipé showed higher
scores. The samples with louro-canela and pink jequitiba extracts showed the lowest
scores. These results show the possibility of the utilization of wood extracts to improve
the beverage ageing process.

KEY-WORDS: SUGAR CANE SPIRIT; WOOD EXTRACTS; SENSORY ANALYSIS.
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