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Resumo: O mercado de bebidas no Brasil vem apresentando crescimento 
nos u ltimos anos. Nesse contexto, a produça o de licores surge como uma 
oportunidade para a agricultura familiar, pequenas agroindu strias e 
cooperativas ampliarem suas possibilidades de empreendedorismo e 
inovaça o em um setor a vido por novos produtos. Trata-se de um processo 
relativamente simples, que na o exige te cnicas complexas. Assim, o objetivo 
geral deste estudo foi elaborar licores artesanais a  base de graspa (ou 
grappa) e avaliar sua aceitabilidade por meio de ana lise sensorial, realizada 
na Serra Gau cha – RS. A metodologia consistiu na produça o artesanal do licor 
e na aplicaça o de um teste sensorial aprovado pelo CEP-Uergs. Quanto aos 
resultados, destaca-se que o produto apresentou boa aceitaça o, mesmo 
tratando-se de uma bebida pouco consumida. Conclui-se que o trabalho 
constitui uma importante ferramenta para reforçar a presença da Serra 
Gau cha no mercado de destilados, ale m de incentivar a inovaça o e o 
desenvolvimento de novos produtos em micro e pequenas destilarias. 
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Abstract: The beverage market in Brazil has been growing in recent years. 
In this context, the production of liqueurs emerges as an opportunity for 
family farms, small agro-industries, and cooperatives to expand their 
entrepreneurial and innovative possibilities in a sector eager for new 
products. This is a relatively simple process that does not require complex 
techniques. Thus, the overall objective of this study was to produce artisanal 
liqueurs based on grappa and evaluate their acceptability through sensory 
analysis, carried out in Serra Gau cha – RS. The methodology consisted of the 
artisanal production of the liqueur and the application of a sensory test 
approved by CEP-Uergs. Regarding the results, it is noteworthy that the 
product showed good acceptance, even though it is a beverage that is not 
widely consumed. It is concluded that this work constitutes an important 
tool to reinforce the presence of Serra Gau cha in the distilled spirits market, 
as well as to encourage innovation and the development of new products in 
micro and small distilleries. 
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1. Introdução 
 
Entre as maiores preocupaço es da atualidade esta o o desperdí cio e os impactos ambientais 

provocados pelas atividades humanas. A vitivinicultura, por depender diretamente das condiço es do 
meio ambiente, e  particularmente sensí vel a essas alteraço es, que podem gerar desequilí brios capazes 
de influenciar positiva ou negativamente o cultivo da videira e, consequentemente, a qualidade de seus 
produtos e derivados. 

No mundo, estima-se que aproximadamente 1,3 bilha o de toneladas de alimentos sejam 
desperdiçadas anualmente, quantidade que corresponde a mais de 30% de toda a produça o global 
destinada ao consumo humano. Esse volume seria mais do que suficiente para alimentar as 821 milho es 
de pessoas que ainda enfrentam fome (FAO, 2018). No mesmo contexto, a agroindu stria processadora 
de polpa de frutas tambe m contribui para a geraça o de grandes volumes de resí duos agroindustriais 
(Feitosa et al., 2019). 

Os resí duos agroindustriais sa o gerados durante o processamento de alimentos, fibras, couro, 
madeira, produça o de açu car, a lcool, entre outros, e sua geraça o e  geralmente sazonal, dependendo da 
maturidade da cultura ou da disponibilidade da mate ria-prima. As a guas residua rias podem resultar de 
atividades como lavagem do produto, escaldamento, cozimento, pasteurizaça o, resfriamento e limpeza 
de equipamentos e instalaço es de processamento. Ja  os resí duos so lidos sa o compostos pelas sobras do 
processo, descartes, embalagens, lodo proveniente de sistemas de tratamento de a guas residuais, ale m 
de resí duos gerados em refeito rios, pa tios e escrito rios da agroindu stria (Costa Filho et al., 2017). 

O material excedente da produça o de vinho, frequentemente representado pelo bagaço, e  muitas 
vezes destinado a  produça o de adubo por meio de compostagem. No entanto, esse resí duo possui grande 
potencial para a geraça o de novos produtos, como a produça o de graspa, farinha de uva, o leo de semente 
de uva, ale m do uso do bagaço para aromatizar e conservar queijos, entre outras aplicaço es. 

O bagaço de uva e  um resí duo industrial gerado durante o processo de vinificaça o, sendo 
constituí do por sementes, cascas e engaços da uva, ale m de uma pequena quantidade de mosto ou da 
mistura mosto/vinho que o impregna (Campos, 2005). 

Uma proposta para reduzir esse desperdí cio e, ao mesmo tempo, valorizar a graspa e  a produça o 
de licores, que utiliza a graspa como ingrediente principal, incorpora frutas provenientes do desperdí cio 
de alimentos e adiciona mel, um produto natural que tambe m reflete a qualidade do meio ambiente em 
que e  produzido. A Bagaceira, tambe m conhecida como Grappa ou Graspa, e  uma bebida destilada com 
teor alcoo lico entre 35% e 54% (v/v), a 20 ºC, obtida a partir de destilados alcoo licos simples de bagaço 
de uva, com ou sem borras de vinho, podendo ser retificada parcial ou seletivamente. E  permitido o corte 
com a lcool etí lico pota vel da mesma origem para ajustar o conteu do de conge neres (Lei 7.678/1988, art. 
20) (Brasil, 1988). 

A legislaça o brasileira define o licor como uma bebida alcoo lica obtida por mistura, com graduaça o 
alcoo lica entre 15% e 54% (v/v) e teor de açu car superior a 30 g·L⁻¹. E  elaborado a partir de a lcool de 
cereais pota vel de origem agrí cola ou de destilado alcoo lico, ao qual sa o adicionados extratos ou 
substa ncias aromatizantes, saborizantes, corantes e outros aditivos permitidos (Brasil, 2008; 2009). 

O presente estudo busca valorizar o produto final, o licor, bem como o pro prio processo de sua 
elaboraça o artesanal, reconhecendo a importa ncia da ma o de obra dos agricultores envolvidos em cada 
etapa da produça o e o potencial de aproveitamento dos resí duos agroindustriais. 

A valorizaça o dos resí duos agroindustriais como fontes nutricionais para a produça o de 
bioprodutos representa uma alternativa de diversificaça o de produtos para agricultores e para a 
agroindu stria (Schalchli et al., 2016). Ale m disso, contribui para enfrentar a limitaça o de recursos 
fo sseis, minimizar problemas ambientais e promover a sustentabilidade, atendendo tambe m a  
prefere ncia do consumidor por produtos naturais, biodegrada veis e ambientalmente amiga veis (Diaz; 
Blandino; Caro, 2018). 

Nesse contexto, o objetivo geral desta pesquisa foi elaborar licores artesanais a  base de graspa (ou 
grappa) e avaliar sua aceitabilidade por meio de ana lise sensorial, na Serra Gau cha – RS. 

 
 

https://doi.org/10.18554/rbcti.v10i00.7784


 

RBCTI  |  2025 |  10  |  e025006          10.18554/rbcti.v10i00.7784                                                                                        3 
 

2. Referencial Teórico 
 
A utilizaça o do bagaço de uva para a extraça o de a lcool possui origem bastante antiga. 

Inicialmente, a destilaça o do bagaço tinha finalidade medicinal, sendo apenas posteriormente 
empregada na produça o de graspa. Ja  no ano de 1400, existem registros da produça o de graspa na regia o 
italiana de Friuli. Contudo, o aperfeiçoamento da bebida ocorreu mais tarde, com a introduça o de 
destiladores equipados com retificadores (Rizzon; Manfroi; Meneguzzo, 1998). 

Na produça o de vinhos, o mosto e  um subproduto composto pela pelí cula, sementes e, 
eventualmente, pela ra quis da uva. Ele e  utilizado na elaboraça o da grappa e classificado em mosto 
fermentado, mosto parcialmente fermentado e mosto doce. Dentre esses, o mosto fermentado e  o mais 
indicado para a produça o da graspa, pois e  proveniente da fabricaça o do vinho tinto, apresenta 
fermentaça o alcoo lica completa e passa por um perí odo de maceraça o mais longo. No entanto, sua 
prensagem na o deve ser excessiva, a fim de preservar suas caracterí sticas sensoriais. Dessa forma, a 
grappa produzida a partir do mosto fermentado apresenta maior corpo, sabor mais agrada vel, delicado 
e refinado. 

O mosto parcialmente fermentado e  a mate ria-prima mais disponí vel para a produça o da graspa, 
sendo derivado de vinhos com curto perí odo de maceraça o, como, por exemplo, o vinho rose . Ja  o mosto 
doce, obtido por meio da vinificaça o em branco, apresenta aroma herba ceo, cor viva e boa consiste ncia 
ao toque, com processo de maceraça o muito curto ou mesmo inexistente. Ale m de seu baixo custo 
comercial, o mosto doce deveria ser considerado uma das principais mate rias-primas para a produça o 
da graspa (Rizzon et al., 2006). 

Em geral, o pH do mosto varia entre 4,0 e 5,0, favorecendo o desenvolvimento de bacte rias la cticas 
e ace ticas, que podem gerar compostos indeseja veis, como a cido ace tico e a cido butí rico, os quais 
interferem nas caracterí sticas organole pticas do produto. A reduça o do pH, por sua vez, contribui para 
a formaça o de maiores quantidades de compostos secunda rios que aprimoram a qualidade da graspa. O 
rendimento aproximado e  de 10 L de destilado a 50ºGL para cada 100 kg de mosto, podendo variar 
conforme as condiço es de ensilagem e o tipo de mosto utilizado (Mamede et al., 2007). 

O processo de elaboraça o da graspa inicia-se apo s a separaça o do mosto, com a destilaça o, na qual 
ocorre a separaça o das substa ncias vola teis. A destilaça o e  realizada em alambique, adicionando-se a gua 
em proporça o suficiente para submergir o mosto na caldeira. Em seguida, o capitel e  colocado sobre a 
caldeira e o fogo e  aceso. Inicialmente, a chama deve ser intensa ate  que o destilado comece a sair do 
condensador; nesse momento, a intensidade da chama e  reduzida (Rizzon et al., 2006). 

Apo s a destilaça o, a grappa passa por um perí odo de envelhecimento, essencial para a 
harmonizaça o dos compostos aroma ticos que conferem caracterí sticas particulares de aroma, sabor e 
demais aspectos organole pticos. Geralmente, esse envelhecimento ocorre em recipientes de madeira, o 
que pode, por vezes, interferir na qualidade do produto, caso o aroma da madeira na o seja compatí vel 
com o da grappa. Ale m disso, esse processo contribui para a correça o de possí veis defeitos, promovendo 
transformaço es significativas devido a  oxidaça o de alguns componentes, assim como a reduça o do 
volume e do teor alcoo lico (Rizzon et al., 2006). 

Com a graspa pronta, e  possí vel desenvolver diversos tipos de licores. A definiça o de licor na 
literatura e  ampla. Segundo Lima (2016), a palavra “licor” deriva do latim liquefacere, significando 
“dissolvido em lí quido” ou “fundido”, e caracteriza-se como uma bebida alcoo lica com elevada 
concentraça o de açu cares. 

Conforme o Art. 17 do Decreto nº 8.198, de 20 de fevereiro de 2014 (Brasil, 2014), os derivados 
da uva e do vinho sa o classificados em diferentes tipos, sendo o licor definido como: 

 
“VI - alcoo lico por mistura - derivado alcoo lico obtido pela mistura de vinho ou outra 
bebida alcoo lica de origem ví nica ou destilado alcoo lico simples ou a lcool etí lico pota vel 
de origem agrí cola com outras bebidas na o alcoo licas ou outros ingredientes; integram 
essa classe o licor de conhaque fino ou de brandy, o licor de bagaceira ou de grappa, o 
coquetel ou a bebida alcoo lica mista, a mistela, o alcoo lico composto, as bebidas 
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refrescantes com vinho (cooler com vinho), a mistela composta, a sangria e o mosto 
alcoolizado.” 

 

A produça o de licor neste estudo seguiu as etapas descritas por Penha (2006). Segundo o 
pesquisador da Embrapa, essa publicaça o tem como objetivo fornecer aos micro e pequenos produtores 
ou empresa rios rurais conhecimentos sobre o processamento industrial de diversas mate rias-primas, 
como leite, frutas, hortaliças, cereais e leguminosas, visando a  reduça o de custos, ao aumento da 
produtividade e a  garantia de qualidade em termos de higiene e segurança, asseguradas pelas Boas 
Pra ticas de Fabricaça o (BPF). 

A fabricaça o artesanal de licor constitui uma estrate gia de aproveitamento da mate ria-prima 
disponí vel na propriedade, especialmente frutas regionais, agregando valor a  produça o e contribuindo 
para o aumento da renda das famí lias rurais. Ale m disso, seu processamento requer tecnologia simples, 
o produto final pode ser comercializado a  temperatura ambiente e apresenta longa vida de prateleira 
(Teixeira et al., 2005). 

No processo de extraça o de frutas, os componentes solu veis encontram-se no interior celular. 
Inicialmente, o solvente desloca-se da soluça o geral para a superfí cie da amostra, processo que ocorre 
de maneira relativamente ra pida. Em seguida, o solvente penetra e difunde-se no so lido. Nessa etapa, a 
taxa de extraça o frequentemente diminui, devido a  resiste ncia das paredes celulares a  difusa o; 
entretanto, esse na o e  o fator determinante da velocidade de lixiviaça o (Geankoplis, 2007). 

 
3. Métodos 

 
Inicialmente, foi realizada uma ana lise teo rica por meio de material bibliogra fico, incluindo livros, 

artigos, teses, dissertaço es e fontes disponí veis na internet, como sites oficiais sobre graspas, em formato 
de pesquisa qualitativa. Segundo Oliveira (2007, p. 37), “a pesquisa qualitativa e  um processo de reflexa o 
e ana lise da realidade por meio da utilizaça o de me todos e te cnicas para a compreensa o detalhada do 
objeto de estudo em seu contexto histo rico e/ou segundo sua estruturaça o”. 

 
3.1 Produção dos licores 
 

Ale m da graspa, frutas, especiarias e mel, a produça o de licores artesanais demandou o uso de 
diversos equipamentos, utensí lios e recipientes, que foram essenciais para garantir a eficie ncia do 
processo e a segurança dos operadores. Entre eles, destacam-se: 
• Foga o: utilizado para aquecer a mistura quando necessa rio; 
• Engarrafadora manual: para envase do licor em garrafas; 
• Balanças: para a pesagem precisa dos ingredientes; 
• Utensí lios de cozinha: como facas, colheres, peneiras e funis, fundamentais para o manuseio e 

preparo das frutas e especiarias; 
• Vasilhames e recipientes: para armazenagem e maceraça o dos ingredientes; 
• Equipamentos de proteça o individual (EPIs): incluindo luvas te rmicas, toucas e aventais, garantindo 

segurança e higiene; 
• Espaço adequado para armazenamento: local destinado aos recipientes com licor, ale m de a rea 

especí fica para o descarte adequado dos resí duos agroindustriais gerados durante o processo. 
O uso adequado desses recursos foi determinante para assegurar a qualidade do produto final e a 

eficie ncia das etapas de produça o artesanal. 
As frutas e especiarias pre -selecionadas para a produça o de licores artesanais, em pequena escala, 

foram escolhidas com base em suas caracterí sticas sensoriais, disponibilidade regional e potencial de 
harmonizaça o com a graspa. Entre os ingredientes utilizados destacam-se: favo de mel, que confere 
doçura natural e aroma floral; banana, responsa vel por sabor adocicado e textura aveludada; uva, que 
reforça o cara ter frutado e mante m a identidade da bebida; cereja, acrescentando notas frutadas e 
ligeiramente a cidas; e as especiarias cravo e canela, que proporcionam aromas intensos, pica ncia suave 
e complexidade ao perfil sensorial do licor. 
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A escolha cuidadosa desses ingredientes permitiu explorar combinaço es de sabores e aromas, 
valorizando tanto a graspa quanto os resí duos agroindustriais de frutas, resultando em produtos 
artesanais diferenciados e atrativos para ana lise sensorial. 

 
3.2 Avaliação sensorial 

 
Para avaliar a aceitabilidade sensorial dos licores produzidos, foi aplicado um questiona rio 

baseado em testes de aceitaça o. O questiona rio foi apresentado aos participantes juntamente com o 
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), assegurando que todos estavam devidamente 
informados sobre os objetivos e procedimentos da pesquisa. O estudo foi aprovado pelo Comite  de E tica 
em Pesquisa (CEP) da UERGS, com registro do projeto e documentos sob o nu mero CAAE: 
75101923.5.0000.8091 e parecer nu mero 6.540.908, garantindo a conduça o e tica e segura da 
investigaça o. 

Para a avaliaça o sensorial dos licores, foram selecionados exclusivamente participantes da 
comunidade acade mica das Unidades Universita rias de Caxias do Sul e Vacaria da UERGS. Todos os 
participantes tinham idade superior a 18 anos e possuí am experie ncia pre via no consumo ou degustaça o 
de bebidas similares a quela investigada no estudo, garantindo que pudessem fornecer avaliaço es 
informadas e confia veis sobre as caracterí sticas organole pticas do produto. Essa seleça o criteriosa foi 
importante para assegurar que os dados obtidos refletissem percepço es sensoriais precisas e relevantes, 
contribuindo para a validade dos resultados da pesquisa. 

Em seguida, foram organizadas tabelas de continge ncia, ou tabelas de freque ncia de dupla entrada, 
para ana lise dos dados obtidos nos testes sensoriais. O mesmo me todo foi utilizado em um teste de 
homogeneidade, cujo objetivo foi verificar a hipo tese de que diferentes populaço es apresentam as 
mesmas proporço es de determinadas caracterí sticas (Triola, 2011). Essa abordagem estatí stica 
permitiu comparar respostas entre grupos e identificar possí veis diferenças significativas na 
aceitabilidade dos licores avaliados. 

 
4. Resultados e Discussão 

 
Na primeira produça o de licores, foram utilizadas bananas como ingrediente adicionado a  graspa. 

Inicialmente, as bananas in natura foram cuidadosamente lavadas, ainda com casca, e submetidas a um 
processo de sanitizaça o para reduzir a presença de microrganismos superficiais. Apo s 10 minutos de 
contato com o agente sanitizante, as cascas foram removidas, e as frutas foram cortadas e colocadas em 
um recipiente adequado. Em seguida, a graspa foi adicionada ao recipiente, e a mistura foi deixada em 
maceraça o por um perí odo de 1 me s, permitindo que os compostos aroma ticos e sabores da banana se 
integrassem ao destilado. Ao final desse perí odo, o licor foi degustado para avaliaça o sensorial, conforme 
ilustrado na Figura 1. 

Para a produça o do licor de cereja, foram utilizadas cerejas in natura, cuidadosamente 
selecionadas. As frutas passaram por duas lavagens consecutivas e foram deixadas de molho por 10 
minutos em soluça o sanitizante, a fim de reduzir a carga microbiana. Apo s a sanitizaça o, as cerejas foram 
pesadas (420 kg) e transferidas para um recipiente apropriado para maceraça o. Em seguida, 500 mL de 
graspa foram adicionados a s frutas, e a mistura permaneceu em maceraça o por 6 meses, perí odo 
necessa rio para que os compostos aroma ticos e os sabores das cerejas se incorporassem ao destilado. 
Ao final do processo, o licor foi submetido a  degustaça o para avaliaça o sensorial, conforme ilustrado na 
Figura 1. 
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Figura 1 - Bananas com a graspa em recipiente para maceraça o (a  esquerda). As cerejas foram colocadas 
em um recipiente apropriado juntamente com a graspa, iniciando-se assim o processo de maceraça o (a  
direita) 
 

 
                                        Fonte: Autores, 2024. 

 
O licor de favo de mel foi produzido de maneira simples e artesanal. Inicialmente, os favos de mel 

foram retirados cuidadosamente das colmeias e colocados em recipientes de vidro adequados para 
maceraça o. Em seguida, adicionou-se a graspa, cobrindo completamente os favos, e a mistura foi deixada 
em repouso pelo perí odo desejado, permitindo que os compostos aroma ticos e sabores do mel se 
incorporassem ao destilado. Apo s o tempo de maceraça o, o licor estava pronto para degustaça o, 
apresentando caracterí sticas sensoriais pro prias do mel, como doçura, aroma floral e corpo delicado 
(Figura 2). 
 
Figura 2 - Favos de mel em um recipiente juntamente com a graspa (a  esquerda). Gra os de uva em um 
recipiente juntamente com a graspa, iniciando o processo de maceraça o (a  direita) 
 

 
         Fonte: Autores, 2024. 

 
A uva utilizada na produça o do licor foi adquirida de produtores locais do municí pio de Caxias do 

Sul, durante o perí odo de safra. Inicialmente, os cachos foram lavados cuidadosamente para remoça o de 
sujeiras e resí duos superficiais. Em seguida, os gra os foram separados manualmente, lavados 
individualmente e pesados, totalizando 1 kg. Os gra os preparados foram enta o colocados em um 
recipiente adequado e adicionada a graspa, garantindo que todo o material estivesse coberto pelo 
destilado. O recipiente foi fechado e a mistura permaneceu em maceraça o, permitindo que os compostos 
aroma ticos e saborizantes da uva se integrassem ao destilado, resultando em um licor com 
caracterí sticas frutadas, aroma intenso e corpo equilibrado (Figura 2). 

A ana lise sensorial foi iniciada somente apo s a conclusa o de todo o processo de produça o dos 
licores. Esse cuidado garantiu que todos os compostos aroma ticos e sabores derivados da maceraça o 
estivessem plenamente incorporados ao destilado, permitindo uma avaliaça o precisa das caracterí sticas 
sensoriais, como aroma, sabor, cor, corpo e aceitabilidade geral do produto. Realizar a ana lise somente 
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ao final do processo assegurou que os resultados refletissem fielmente a qualidade sensorial dos licores 
artesanais produzidos. 

A ana lise sensorial e  definida pela Associaça o Brasileira de Normas Te cnicas (ABNT, 1993) como 
a disciplina cientí fica utilizada para evocar, medir, analisar e interpretar as reaço es a s caracterí sticas de 
alimentos e materiais, conforme percebidas pelos sentidos da visa o, olfato, paladar, tato e audiça o. De 
acordo com Teixeira (2009), a “ma quina” de ana lise sensorial e  constituí da pelos sistemas sensoriais 
humanos, que incluem os sistemas olfativo, gustativo, ta til, auditivo e visual, responsa veis pela 
percepça o e avaliaça o das propriedades organole pticas dos produtos. 

Para a avaliaça o sensorial dos licores, foram definidos os seguintes atributos a serem analisados: 
sensaça o global, coloraça o, odor, textura e sabor (Farias et al., 2020). A classificaça o desses atributos 
pelos avaliadores foi realizada por meio da escala hedo nica, estruturada em nove (9) pontos, na qual o 
escore varia de um (1), correspondente a “desgostei extremamente”, ate  nove (9), correspondente a 
“gostei extremamente” (Silva et al., 2017). Essa escala permite quantificar a aceitabilidade do produto 
de forma padronizada e comparativa, facilitando a interpretaça o dos resultados da ana lise sensorial. 

Em relaça o ao teste aplicado, a graduaça o hedo nica utilizada variou de 1 – “Desgostei muití ssimo” 
ate  9 – “Gostei muití ssimo”. Participaram da ana lise sensorial nove volunta rios, selecionados por 
interesse em realizar o teste, sendo quatro homens e cinco mulheres, com idades variando entre 20 e 52 
anos. A avaliaça o ocorreu no dia 13 de junho de 2024. Ao todo, foram preenchidas 20 fichas de ana lise 
sensorial, de modo que cada participante completou, no mí nimo, duas fichas. As ana lises foram 
conduzidas exclusivamente na Unidade Universita ria da UERGS em Caxias do Sul, em conformidade com 
as normas estabelecidas pelo Comite  de E tica em Pesquisa (CEP – UERGS), garantindo a conduça o e tica 
e segura da investigaça o. 

Na avaliaça o sensorial, os resultados obtidos para os diferentes atributos demonstraram 
caracterí sticas perceptí veis pelos avaliadores. Em relaça o ao sabor, 60% dos participantes classificaram-
no como forte, indicando um perfil marcante e intenso do licor. Quanto ao teor alcoo lico, 75% dos 
avaliadores consideraram-no alto, refletindo a presença significativa de a lcool no produto final. No 
atributo olfativo, 50% dos participantes descreveram o aroma do licor como doce, evidenciando a 
influe ncia das frutas e do mel na composiça o aroma tica. Esses resultados sa o representados visualmente 
na Figura 3, que apresenta os gra ficos correspondentes a esse segundo bloco da ana lise sensorial, 
facilitando a interpretaça o e comparaça o das respostas dos avaliadores. 

O envelhecimento da graspa constitui uma etapa fundamental para a melhoria da qualidade da 
bebida, pois destilados rece m-produzidos podem apresentar-se agressivos ao paladar devido a  presença 
de compostos vola teis intensos. Durante o envelhecimento, ocorrem importantes reaço es quí micas, 
como a esterificaça o e a oxidaça o. Embora os a lcoois sejam relativamente esta veis a  oxidaça o, na 
presença de feno is e a gua formam-se quantidades significativas de aldeí dos, compostos altamente 
reativos que podem oxidar, dando origem aos correspondentes a cidos orga nicos. Por meio de reaço es 
de esterificaça o, esses a cidos reagem com os a lcoois formando acetais, os quais suavizam o odor 
pungente dos aldeí dos, conferindo ao destilado um aroma mais agrada vel e harmonioso. Esse processo 
quí mico e  essencial para o desenvolvimento de caracterí sticas sensoriais equilibradas e refinadas na 
graspa envelhecida (Barnabe , 2006). 

A qualidade da grappa e  fortemente influenciada por diversos fatores, incluindo o tipo e as 
particularidades do mosto, a te cnica de destilaça o empregada e o alambique utilizado no processo. A 
grappa pode ser encontrada em tre s diferentes categorias: 
• Blend – elaborada a partir da combinaça o de diferentes tipos de uvas, permitindo um equilí brio de 

aromas e sabores variados. 
• Varietal – produzida a partir de uma u nica variedade de uva, destacando as caracterí sticas especí ficas 

desta variedade. 
• Invecchiata – submetida a um processo de envelhecimento em barris de carvalho, o que confere 

complexidade aroma tica, suavidade e caracterí sticas sensoriais diferenciadas (Crisante et al., 2017). 
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Essas classificaço es permitem que o consumidor escolha a grappa de acordo com suas 
prefere ncias sensoriais e apreciem diferentes nuances proporcionadas pelo tipo de uva e pelo processo 
de produça o (Crisante et al., 2017). 
 
Figura 3 - Gra ficos das caracterí sticas de “sabor, teor alco olico e olfato” 
 

  

 

      Fonte: Autores, 2024. 

 
As cores dos licores produzidos apresentaram grande variedade, resultado direto da combinaça o 

de frutas, especiarias e mel utilizados durante a maceraça o. As tonalidades observadas incluí ram 
vermelho, rosa, amarelo e a mbar, refletindo as caracterí sticas naturais de cada ingrediente e o tempo de 
maceraça o em contato com a graspa. Essa diversidade de cores na o apenas contribui para a este tica do 
produto, mas tambe m pode influenciar a percepça o sensorial do consumidor, ja  que a coloraça o e  um 
dos primeiros atributos percebidos antes da degustaça o. Na Figura 4, e  possí vel visualizar algumas 
dessas cores nas amostras, evidenciando a riqueza visual e a variabilidade caracterí stica dos licores 
artesanais produzidos. 

 
Figura 4 – Variaça o da cor dos licores em funça o das frutas, especiarias e mel adicionados durante o 
processo de maceraça o 
 

  
     Fonte: Autores, 2024. 
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No terceiro bloco de perguntas do questiona rio sensorial, foram avaliadas diversas caracterí sticas 
do produto, incluindo sensaça o global, coloraça o, odor, textura, sabor, intensidade, qualidade geral e teor 
alcoo lico. Os resultados indicaram que aproximadamente 70% das avaliaço es atribuí ram notas entre 6 
(“Gostei moderadamente”) e 9 (“Gostei muití ssimo”), evidenciando uma aceitabilidade positiva dos 
licores pelos participantes, conforme ilustrado na Figura 5. 

 
Figura 5 - Gra ficos do resultado da ana lise sensorial 
 

  

  

  

  

Fonte: Autores, 2024. 

 
E  importante destacar que a avaliaça o de destilados e licores aromatizados apresenta desafios 

particulares, devido a  complexidade sensorial desses produtos, que envolvem interaço es entre a lcool, 
compostos aroma ticos naturais das frutas e especiarias, ale m de variaço es individuais na percepça o dos 
avaliadores. Portanto, apesar de observada uma tende ncia de aceitaça o positiva, a padronizaça o 

https://doi.org/10.18554/rbcti.v10i00.7784


 

RBCTI  |  2025 |  10  |  e025006          10.18554/rbcti.v10i00.7784                                                                                        10 
 

completa das respostas sensoriais e  extremamente difí cil, o que reforça a necessidade de mu ltiplos 
ensaios e ana lises complementares para uma interpretaça o robusta dos resultados. 

A impressa o global da graspa constitui uma forma de avaliaça o abrangente do produto, 
permitindo que os avaliadores observem e julguem o licor como um conjunto integrado de 
caracterí sticas sensoriais, ao inve s de analisar apenas atributos isolados. Essa abordagem oferece uma 
visa o geral da aceitabilidade do produto, considerando simultaneamente fatores como aroma, sabor, 
coloraça o, corpo e intensidade alcoo lica. 

No que se refere ao teor alcoo lico, a graspa comercializada no Brasil geralmente apresenta 
variaça o entre 38% e 54% v/v, enquanto, segundo a legislaça o italiana, o teor pode atingir ate  60% v/v, 
dependendo do tipo de destilado e do processo de produça o. O teor alcoo lico exerce papel fundamental 
na percepça o sensorial, influenciando a sensaça o de corpo, a intensidade do sabor e a aceitaça o geral do 
produto pelo consumidor. 

A forma mais tradicional de consumo da grappa e  servir a bebida em um ca lice pequeno, 
preferencialmente em temperatura ambiente ou ligeiramente resfriada, como ilustrado na Figura 6. Essa 
apresentaça o favorece a apreciaça o dos aromas e sabores complexos da bebida, permitindo que os 
compostos vola teis liberem suas caracterí sticas sensoriais de maneira equilibrada. 

Devido ao seu alto teor alcoo lico, a grappa e  frequentemente consumida como uma bebida 
digestiva, sendo servida ao final das refeiço es para auxiliar na digesta o e proporcionar uma sensaça o 
agrada vel ao paladar. Ale m disso, seu sabor intenso e complexo combina de forma harmoniosa com 
sobremesas a  base de chocolate, cafe s encorpados, queijos de sabor acentuado ou mesmo charutos, 
ampliando a experie ncia sensorial do consumidor. 

 
Figura 6 - Fotos da ana lise sensorial 
 

  

       Fonte: Autores, 2024. 

 
No quarto bloco de perguntas, apresentado na Figura 7, foi avaliada a intença o de compra do 

produto pelos participantes. Os resultados demonstraram me dia aceitaça o e curiosidade em relaça o aos 
licores produzidos, sendo que 50% dos avaliadores indicaram que “certamente” ou “provavelmente 
comprariam” a bebida. 

Por outro lado, 20% dos julgadores (quatro avaliaço es) assinalaram que “certamente na o 
comprariam” o produto. Essa resposta pode estar relacionada ao fato de que as caracterí sticas sensoriais 
na o agradaram a todos ou que alguns participantes na o esta o familiarizados com este tipo especí fico de 
bebida, como licores artesanais a  base de graspa. Esses dados fornecem informaço es importantes sobre 
a aceitabilidade do produto no mercado potencial, indicando tanto oportunidades de consumo quanto a 
necessidade de estrate gias para familiarizar novos consumidores com a bebida. 

A grappa aromatizada apresenta possibilidades praticamente ilimitadas, que dependem da 
criatividade e das prefere ncias do produtor ou do consumidor. A aromatizaça o pode ser realizada em 
escala industrial, por produtores profissionais que buscam padronizaça o e consiste ncia nos produtos, 
ou em escala dome stica, por experimentadores e entusiastas que desejam explorar novas combinaço es 
de sabores e criar licores personalizados. Esse potencial de diversificaça o permite o desenvolvimento 
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de produtos u nicos, capazes de atender a diferentes perfis de consumidores, agregando valor agregado 
a  bebida e promovendo a inovaça o na produça o artesanal de licores a  base de graspa. 

 
Figura 7 - Gra ficos da relaça o da compra do produto e do interesse pelo produto 
 

  
Fonte: Autores, 2024. 

 
Na avaliaça o do ní vel de interesse pelo produto, os participantes responderam utilizando uma 

escala hedo nica de 1 a 9, na qual 1 correspondia a “nada interessante” e 9 a “muití ssimo interessante”. 
Os resultados demonstraram que 100% dos avaliadores atribuí ram notas a partir de 5 (“Nem gostei, 
nem desgostei”), indicando uma curiosidade e interesse moderados a elevados em relaça o aos licores 
produzidos, conforme ilustrado no segundo gra fico da Figura 7. 

E  importante considerar que a freque ncia de consumo de graspa entre os brasileiros geralmente 
ocorre em ocasio es especiais, como celebraço es familiares ou eventos gastrono micos, e na o como bebida 
de consumo cotidiano. Essa caracterí stica cultural ajuda a justificar os resultados obtidos, evidenciando 
que, embora o produto seja considerado interessante, seu consumo tende a ser ocasional, refletindo o 
perfil do mercado e os ha bitos de consumo da populaça o. 

Atualmente, e  possí vel encontrar grappas de alta qualidade produzidas em diversas regio es do 
mundo, cada uma com caracterí sticas u nicas e distintas, resultantes do tipo de uva utilizada, do processo 
de destilaça o e do envelhecimento empregado. No Brasil, alguns produtores te m se destacado pela 
qualidade de suas grappas, especialmente na regia o Sul do paí s, onde existe uma grande concentraça o 
de viní colas e produtores de vinhos finos. Essa proximidade com a vitivinicultura proporciona mate ria-
prima de excelente qualidade e permite o desenvolvimento de destilados com perfis sensoriais 
diferenciados, contribuindo para a consolidaça o do Brasil no mercado nacional e internacional de 
bebidas destiladas (Mapa da Cachaça, 2023). 

Embora seja de origem popular, a grappa representa o resultado de uma grande criatividade e 
aproveitamento de recursos, pois os resí duos so lidos da produça o de vinho, conhecidos como bagaço, 
que normalmente seriam utilizados como fertilizante natural, sa o cuidadosamente destilados e 
transformados em uma bebida nobre. Esse processo na o apenas agrega valor a  mate ria-prima, mas 
tambe m evidencia a capacidade de inovaça o presente na vitivinicultura. Ale m de suas qualidades 
sensoriais e gastrono micas, a grappa exerce um papel social relevante, sendo frequentemente apreciada 
a  mesa como instrumento de convive ncia e partilha, promovendo encontros e criando uma espe cie de 
“liturgia da bebida”, que fortalece os laços sociais e culturais entre os participantes (Crisante et al., 2017). 

A elaboraça o da grappa a partir do mosto proveniente da vinificaça o contribui de maneira 
significativa para a reduça o dos impactos ambientais, promovendo o aproveitamento integral dos 
resí duos agroindustriais. A graspa, derivada do bagaço da uva, confere longevidade e valor agregado a 
esses resí duos, que, apo s a produça o da bebida, podem ter destinaça o final sustenta vel dentro da pro pria 
propriedade. Por meio da compostagem, esses resí duos retornam ao solo, nutrindo novamente as 
videiras e outras culturas presentes, fechando um ciclo produtivo sustenta vel. 
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Os demais resí duos agroindustriais, provenientes dos outros ingredientes utilizados na produça o 
do licor, como frutas, especiarias e mel, receberam destinaça o ambientalmente adequada, de forma 
ana loga ao bagaço da uva. Ale m disso, os resí duos gerados em outras etapas do processo de produça o, 
incluindo borras, resí duos seletivos e restos de materiais processados, tambe m foram devidamente 
aproveitados ou tratados, garantindo que nenhum subproduto fosse descartado de maneira inadequada. 

Essa abordagem evidencia a conscie ncia ambiental e a sustentabilidade da produça o artesanal de 
licores, promovendo o aproveitamento integral dos insumos, minimizando impactos ecolo gicos e 
reforçando a importa ncia de pra ticas responsa veis na gesta o de resí duos agroindustriais. 

 
5. Conclusão 

 
Para ale m dos objetivos especí ficos deste estudo, os resultados e metodologias aplicadas podem 

servir como refere ncia para empreendedores e produtores, oferecendo orientaço es sobre as aço es 
individuais e estrate gicas a serem implementadas ao longo da cadeia produtiva. Tais orientaço es 
incluem desde o aproveitamento sustenta vel de resí duos agroindustriais, passando pelo processamento 
artesanal de licores e destilados, ate  o desenvolvimento de novos produtos e inovaço es tecnolo gicas que 
agreguem valor a  produça o. 

Dessa forma, o estudo contribui para assegurar a produça o de produtos de alta qualidade, 
promovendo melhorias contí nuas em toda a cadeia e possibilitando a ampliaça o do mercado, a 
diversificaça o de portfo lio e a transformaça o da realidade econo mica e social da regia o, especialmente 
para micro e pequenos produtores rurais, cooperativas e agroindu strias locais. 

Na ana lise da literatura sobre licores e destilados artesanais, observa-se que um dos principais 
desafios esta  na escassez de informaço es teo ricas, definiço es cientí ficas consistentes e dados estatí sticos 
atualizados acerca do setor, incluindo sua dimensa o econo mica e formas de inserça o no mercado. Essa 
lacuna representa uma dificuldade significativa na formulaça o de polí ticas pu blicas e estrate gias de 
incentivo ao crescimento do segmento. 

Diante desse cena rio, o presente estudo constitui uma fonte relevante e atualizada de informaço es, 
fornecendo subsí dios teo ricos e pra ticos que podem ser utilizados por micro e pequenas destilarias da 
Serra Gau cha. Ale m de contribuir para o conhecimento cientí fico sobre o setor, o trabalho oferece 
orientaço es estrate gicas e te cnicas que podem apoiar a inovaça o, o desenvolvimento de novos produtos 
e a consolidaça o da regia o no mercado de destilados. 
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