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Resumo: O mercado de bebidas no Brasil vem apresentando crescimento
nos ultimos anos. Nesse contexto, a produgdo de licores surge como uma
oportunidade para a agricultura familiar, pequenas agroindustrias e
cooperativas ampliarem suas possibilidades de empreendedorismo e
inovacdo em um setor avido por novos produtos. Trata-se de um processo
relativamente simples, que nio exige técnicas complexas. Assim, o objetivo
geral deste estudo foi elaborar licores artesanais a base de graspa (ou
grappa) e avaliar sua aceitabilidade por meio de andlise sensorial, realizada
na Serra Gadcha - RS. A metodologia consistiu na produgio artesanal do licor
e na aplicacdo de um teste sensorial aprovado pelo CEP-Uergs. Quanto aos
resultados, destaca-se que o produto apresentou boa aceitagdo, mesmo
tratando-se de uma bebida pouco consumida. Conclui-se que o trabalho
constitui uma importante ferramenta para reforcar a presenga da Serra
Gaucha no mercado de destilados, além de incentivar a inovacdo e o
desenvolvimento de novos produtos em micro e pequenas destilarias.

Palavras-chave: Sustentabilidade. Frutas. Especiarias. Vinificagdo.

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 Gadcha - 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 Gaucha in the distilled spirits market,
as well as to encourage innovation and the development of new products in
micro and small distilleries.

Keywords: Sustainability. Fruits. Spices. Winemaking.

RBCTI | 2025 | 10 | e025006 @

10.18554/rbcti.v10i00.7784 1


https://doi.org/10.18554/rbcti.v10i00.7784
mailto:rui-giacomoni@uergs.edu.br
https://orcid.org/0009-0006-9542-8094
https://orcid.org/0000-0002-2766-8719
https://ror.org/01vxwy461

RBCT!

1. Introducao

Entre as maiores preocupacdes da atualidade estdo o desperdicio e os impactos ambientais
provocados pelas atividades humanas. A vitivinicultura, por depender diretamente das condi¢ées do
meio ambiente, é particularmente sensivel a essas alteragdes, que podem gerar desequilibrios 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 bilhdo de toneladas de alimentos sejam
desperdicadas anualmente, quantidade que corresponde a mais de 30% de toda a producdo global
destinada ao consumo humano. Esse volume seria mais do que suficiente para alimentar as 821 milhées
de pessoas que ainda enfrentam fome (FAO, 2018). No mesmo contexto, a agroinduistria processadora
de polpa de frutas também contribui para a geracdo de grandes volumes de residuos agroindustriais
(Feitosa et al., 2019).

Os residuos agroindustriais sdo gerados durante o processamento de alimentos, fibras, couro,
madeira, producdo de agucar, dlcool, entre outros, e sua geracdo é geralmente sazonal, dependendo da
maturidade da cultura ou da disponibilidade da matéria-prima. As dguas residudrias podem resultar de
atividades como lavagem do produto, escaldamento, cozimento, pasteurizacao, resfriamento e limpeza
de equipamentos e instalacées de processamento. Ja os residuos solidos sdo compostos pelas sobras do
processo, descartes, embalagens, lodo proveniente de sistemas de tratamento de dguas residuais, além
de residuos gerados em refeitdrios, patios e escritérios da agroindustria (Costa Filho et al., 2017).

O material excedente da producdo de vinho, frequentemente representado pelo bagaco, é muitas
vezes destinado a produgdo de adubo por meio de compostagem. No entanto, esse residuo possui grande
potencial para a geracdo de novos produtos, como a produgao de graspa, farinha de uva, 6leo de semente
de uva, além do uso do bagaco para aromatizar e conservar queijos, entre outras aplicacdes.

O bagaco de uva é um residuo industrial gerado durante o processo de vinificacdo, sendo
constituido por sementes, cascas e engacos da uva, além de uma pequena quantidade de mosto ou da
mistura mosto/vinho que o impregna (Campos, 2005).

Uma proposta para reduzir esse desperdicio e, ao mesmo tempo, valorizar a graspa é a produgao
de licores, que utiliza a graspa como ingrediente principal, incorpora frutas provenientes do desperdicio
de alimentos e adiciona mel, um produto natural que também reflete a qualidade do meio ambiente em
que é produzido. A Bagaceira, também conhecida como Grappa ou Graspa, € uma bebida destilada com
teor alcodlico entre 35% e 54% (v/v), a 20 2C, obtida a partir de destilados alcoélicos simples de bagago
de uva, com ou sem borras de vinho, podendo ser retificada parcial ou seletivamente. E permitido o corte
com alcool etilico potavel da mesma origem para ajustar o contetdo de congéneres (Lei 7.678/1988, art.
20) (Brasil, 1988).

Alegislacdo brasileira define o licor como uma bebida alcodlica obtida por mistura, com graduacdo
alcodlica entre 15% e 54% (v/v) e teor de aglcar superior a 30 g-L™*. E elaborado a partir de 4lcool de
cereais potavel de origem agricola ou de destilado alcodlico, ao qual sdo adicionados extratos ou
substancias aromatizantes, saborizantes, corantes e outros aditivos permitidos (Brasil, 2008; 2009).

O presente estudo busca valorizar o produto final, o licor, bem como o préprio processo de sua
elaboracdo artesanal, reconhecendo a importancia da mao de obra dos agricultores envolvidos em cada
etapa da producdo e o potencial de aproveitamento dos residuos agroindustriais.

A valorizacdo dos residuos agroindustriais como fontes nutricionais para a producdo de
bioprodutos representa uma alternativa de diversificacdo de produtos para agricultores e para a
agroindustria (Schalchli et al., 2016). Além disso, contribui para enfrentar a limitacdo de recursos
fésseis, minimizar problemas ambientais e promover a sustentabilidade, atendendo também a
preferéncia do consumidor por produtos naturais, biodegradaveis e ambientalmente amigaveis (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 andlise sensorial, na Serra Gatucha - RS.
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2. Referencial Tedrico

A utilizacdo do bagaco de uva para a extracdo de dalcool possui origem bastante antiga.
Inicialmente, a destilacdo do bagaco tinha finalidade medicinal, sendo apenas posteriormente
empregada na produgdo de graspa. Ja no ano de 1400, existem registros da producdo de graspa na regido
italiana de Friuli. Contudo, o aperfeicoamento da bebida ocorreu mais tarde, com a introducio de
destiladores equipados com retificadores (Rizzon; Manfroi; Meneguzzo, 1998).

Na producdo de vinhos, o mosto é um subproduto composto pela pelicula, sementes e,
eventualmente, pela raquis da uva. Ele é utilizado na elaboragdo da grappa e classificado em mosto
fermentado, mosto parcialmente fermentado e mosto doce. Dentre esses, o0 mosto fermentado é o mais
indicado para a producdo da graspa, pois é proveniente da fabricagdo do vinho tinto, apresenta
fermentacdo alcodlica completa e passa por um periodo de maceracdo mais longo. No entanto, sua
prensagem ndo deve ser excessiva, a fim de preservar suas caracteristicas sensoriais. Dessa forma, a
grappa produzida a partir do mosto fermentado apresenta maior corpo, sabor mais agradavel, delicado
e refinado.

0 mosto parcialmente fermentado é a matéria-prima mais disponivel para a produgio da graspa,
sendo derivado de vinhos com curto periodo de maceracao, como, por exemplo, o vinho rosé. Ja o mosto
doce, obtido por meio da vinificagio em branco, apresenta aroma herbaceo, cor viva e boa consisténcia
ao toque, com processo de maceragdo muito curto ou mesmo inexistente. Além de seu baixo custo
comercial, 0 mosto doce deveria ser considerado uma das principais matérias-primas para a produc¢ao
da graspa (Rizzon et al., 2006).

Em geral, o pH do mosto varia entre 4,0 e 5,0, favorecendo o desenvolvimento de bactérias lacticas
e acéticas, que podem gerar compostos indesejaveis, como acido acético e acido butirico, os quais
interferem nas caracteristicas organolépticas do produto. A reducdo do pH, por sua vez, contribui para
a formagdo de maiores quantidades de compostos secundarios que aprimoram a qualidade da graspa. O
rendimento aproximado é de 10 L de destilado a 502GL para cada 100 kg de mosto, podendo variar
conforme as condigdes de ensilagem e o tipo de mosto utilizado (Mamede et al., 2007).

0 processo de elaboragio da graspa inicia-se apds a separacdo do mosto, com a destilagdo, na qual
ocorre a separacao das substancias volateis. A destilacdo é realizada em alambique, adicionando-se agua
em proporcdo suficiente para submergir o mosto na caldeira. Em seguida, o capitel é colocado sobre a
caldeira e o fogo é aceso. Inicialmente, a chama deve ser intensa até que o destilado comece a sair do
condensador; nesse momento, a intensidade da chama é reduzida (Rizzon et al., 2006).

Apo6s a destilacdo, a grappa passa por um periodo de envelhecimento, essencial para a
harmonizacdo dos compostos aromdticos que conferem caracteristicas particulares de aroma, sabor e
demais aspectos organolépticos. Geralmente, esse envelhecimento ocorre em recipientes de madeira, o
que pode, por vezes, interferir na qualidade do produto, caso o aroma da madeira ndo seja compativel
com o da grappa. Além disso, esse processo contribui para a corre¢io de possiveis defeitos, promovendo
transformacgdes significativas devido a oxidagdo de alguns componentes, assim como a reducdo do
volume e do teor alcodlico (Rizzon et al., 2006).

Com a graspa pronta, é possivel desenvolver diversos tipos de licores. A definicdo de licor na
literatura é ampla. Segundo Lima (2016), a palavra “licor” deriva do latim liquefacere, significando
“dissolvido em liquido” ou “fundido”, e caracteriza-se como uma bebida alcodlica com elevada
concentragdo de agicares.

Conforme o Art. 17 do Decreto n2 8.198, de 20 de fevereiro de 2014 (Brasil, 2014), os derivados
da uva e do vinho sao classificados em diferentes tipos, sendo o licor definido como:

“VI - alcodlico por mistura - derivado alcodlico obtido pela mistura de vinho ou outra
bebida alcodlica de origem vinica ou destilado alcoélico simples ou 4lcool etilico potavel
de origem agricola com outras bebidas ndo alcodlicas 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 alcodlica mista, a mistela, o alcodlico composto, as bebidas
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refrescantes com vinho (cooler com vinho), a mistela composta, a sangria e o mosto
alcoolizado.”

A producdo de licor neste estudo seguiu as etapas descritas por Penha (2006). Segundo o
pesquisador da Embrapa, essa publicagdo tem como objetivo fornecer aos micro e pequenos produtores
ou empresarios rurais conhecimentos sobre o processamento industrial de diversas matérias-primas,
como leite, frutas, hortalicas, cereais e leguminosas, visando a redugdo de custos, ao aumento da
produtividade e a garantia de qualidade em termos de higiene e seguranca, asseguradas pelas Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF).

A fabricacdo artesanal de licor constitui uma estratégia de aproveitamento da matéria-prima
disponivel na propriedade, especialmente frutas regionais, agregando valor a produ¢do e contribuindo
para o aumento da renda das familias rurais. Além 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 extracdo de frutas, os componentes soliiveis encontram-se no interior celular.
Inicialmente, o solvente desloca-se da solucdo geral para a superficie da amostra, processo que ocorre
de maneira relativamente rapida. Em seguida, o solvente penetra e difunde-se no s6lido. Nessa etapa, a
taxa de extracdo frequentemente diminui, devido a resisténcia das paredes celulares a difusao;
entretanto, esse ndo é o fator determinante da velocidade de lixiviagdo (Geankoplis, 2007).

3. Métodos

Inicialmente, foi realizada uma analise teérica por meio de material bibliografico, incluindo livros,
artigos, teses, dissertacdes e fontes disponiveis na internet, como sites oficiais sobre graspas, em formato
de pesquisa qualitativa. Segundo Oliveira (2007, p. 37), “a pesquisa qualitativa é um processo de reflexdo
e analise da realidade por meio da utilizacdo de métodos e técnicas para a compreensao detalhada do
objeto de estudo em seu contexto histérico e/ou segundo sua estruturagio”.

3.1 Producao dos licores

Além da graspa, frutas, especiarias e mel, a producdo de licores artesanais demandou o uso de
diversos equipamentos, utensilios e recipientes, que foram essenciais para garantir a eficiéncia do
processo e a seguranca dos operadores. Entre eles, destacam-se:

e Fogdo: utilizado para aquecer a mistura quando necessario;

e Engarrafadora manual: para envase do licor em garrafas;

e Balancas: para a pesagem precisa dos ingredientes;

o Utensilios de cozinha: como facas, colheres, peneiras e funis, fundamentais para o manuseio e

preparo das frutas e especiarias;

Vasilhames e recipientes: para armazenagem e macerac¢do dos ingredientes;

e Equipamentos de protecdo individual (EPIs): incluindo luvas térmicas, toucas e aventais, garantindo
seguranca e higiene;

e Espaco adequado para armazenamento: local destinado aos recipientes com licor, além de area
especifica para o descarte adequado dos residuos agroindustriais gerados durante o processo.

0 uso adequado desses recursos foi determinante para assegurar a qualidade do produto final e a
eficiéncia das etapas de produgio artesanal.

As frutas e especiarias pré-selecionadas para a producao de licores artesanais, em pequena escala,
foram escolhidas com base em suas caracteristicas sensoriais, disponibilidade regional e potencial de
harmonizagdo com a graspa. Entre os ingredientes utilizados destacam-se: favo de mel, que confere
dogura natural e aroma floral; banana, responsavel por sabor adocicado e textura aveludada; uva, que
refor¢a o carater frutado e mantém a identidade da bebida; cereja, acrescentando notas frutadas e
ligeiramente acidas; e as especiarias cravo e canela, que proporcionam aromas intensos, picancia suave
e complexidade ao perfil sensorial do licor.
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A escolha cuidadosa desses ingredientes permitiu explorar combinacdes de sabores e aromas,

valorizando tanto a graspa quanto os residuos agroindustriais de frutas, resultando em produtos
artesanais diferenciados e atrativos para analise sensorial.

3.2 Avaliacao sensorial

Para avaliar a aceitabilidade sensorial dos licores produzidos, foi aplicado um questionario
baseado em testes de aceitacdo. O questiondrio 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 Comité de Etica
em Pesquisa (CEP) da UERGS, com registro do projeto e documentos sob o nimero CAAE:
75101923.5.0000.8091 e parecer numero 6.540.908, garantindo a conducdo ética e segura da
investigacao.

Para a avaliacdo sensorial dos licores, foram selecionados exclusivamente participantes da
comunidade académica das Unidades Universitarias de Caxias do Sul e Vacaria da UERGS. Todos os
participantes tinham idade superior a 18 anos e possuiam experiéncia prévia no consumo ou degustacdo
de bebidas similares aquela investigada no estudo, garantindo que pudessem fornecer avaliagdes
informadas e confiaveis sobre as caracteristicas organolépticas do produto. Essa selecdo criteriosa foi
importante para assegurar que os dados obtidos refletissem percepg¢des sensoriais precisas e relevantes,
contribuindo para a validade dos resultados da pesquisa.

Em seguida, foram organizadas tabelas de contingéncia, ou tabelas de frequéncia de dupla entrada,
para analise dos dados obtidos nos testes sensoriais. 0 mesmo método foi utilizado em um teste de
homogeneidade, cujo objetivo foi verificar a hipétese de que diferentes populacdes apresentam as
mesmas proporcdes de determinadas caracteristicas (Triola, 2011). Essa abordagem estatistica
permitiu comparar respostas entre grupos e identificar possiveis diferengas significativas na
aceitabilidade dos licores avaliados.

4. Resultados e Discussao

Na primeira produgdo 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 sanitizacdo para reduzir a presenca de microrganismos superficiais. Apds 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
maceragdo por um periodo de 1 més, permitindo que os compostos aromaticos e sabores da banana se
integrassem ao destilado. Ao final desse periodo, o licor foi degustado para avaliagdo sensorial, conforme
ilustrado na Figura 1.

Para a producdo 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 solucdo sanitizante, a fim de reduzir a carga microbiana. Ap6s a sanitizacao, as cerejas foram
pesadas (420 kg) e transferidas para um recipiente apropriado para maceragdo. Em seguida, 500 mL de
graspa foram adicionados as frutas, e a mistura permaneceu em maceragdo por 6 meses, periodo
necessario para que os compostos aromaticos e os sabores das cerejas se incorporassem ao destilado.
Ao final do processo, o licor foi submetido a degustagdo para avaliagio sensorial, conforme ilustrado na
Figura 1.
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Figura 1 - Bananas com a graspa em recipiente para maceracao (a esquerda). As cerejas foram colocadas
em um recipiente apropriado juntamente com a graspa, iniciando-se assim o processo de maceracdo (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
maceracdo. Em seguida, adicionou-se a graspa, cobrindo completamente os favos, e a mistura foi deixada
em repouso pelo periodo desejado, permitindo que os compostos aromdticos e sabores do mel se
incorporassem ao destilado. Ap6s o tempo de maceragdo, o licor estava pronto para degustacio,
apresentando caracteristicas sensoriais prdéprias do mel, como dogura, aroma floral e corpo delicado
(Figura 2).

Figura 2 - Favos de mel em um recipiente juntamente com a graspa (a esquerda). Graos de uva em um
recipiente juntamente com a graspa, iniciando o processo de maceragdo (a direita)
Y ]

Fonte: Autores, 2024.

A uva utilizada na produgéo do licor foi adquirida de produtores locais do municipio de Caxias do
Sul, durante o periodo de safra. Inicialmente, os cachos foram lavados cuidadosamente para remocao de
sujeiras e residuos superficiais. Em seguida, os grdos foram separados manualmente, lavados
individualmente e pesados, totalizando 1 kg. Os gridos preparados foram entdo 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 maceracio, permitindo que os compostos
aromaticos e saborizantes da uva se integrassem ao destilado, resultando em um licor com
caracteristicas frutadas, aroma intenso e corpo equilibrado (Figura 2).

A andlise sensorial foi iniciada somente apés a conclusdo de todo o processo de producdo dos
licores. Esse cuidado garantiu que todos os compostos aromaticos e sabores derivados da maceragao
estivessem plenamente incorporados ao destilado, permitindo uma avaliagdo precisa das caracteristicas
sensoriais, como aroma, sabor, cor, corpo e aceitabilidade geral do produto. Realizar a analise somente
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ao final do processo assegurou que os resultados refletissem fielmente a qualidade sensorial dos licores
artesanais produzidos.

A analise sensorial é definida pela Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT, 1993) como
a disciplina cientifica utilizada para evocar, medir, analisar e interpretar as reac6es as caracteristicas de
alimentos e materiais, conforme percebidas pelos sentidos da visdo, olfato, paladar, tato e audi¢do. De
acordo com Teixeira (2009), a “maquina” de analise sensorial é constituida pelos sistemas sensoriais
humanos, que incluem os sistemas olfativo, gustativo, tatil, auditivo e visual, responsaveis pela
percepcdo e avaliacdo das propriedades organolépticas dos produtos.

Para a avaliacdo sensorial dos licores, foram definidos os seguintes atributos a serem analisados:
sensacdo global, coloragdo, odor, textura e sabor (Farias et al.,, 2020). A classificacdo desses atributos
pelos avaliadores foi realizada por meio da escala hedo6nica, estruturada em nove (9) pontos, na qual o
escore varia de um (1), correspondente a “desgostei extremamente”, até 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 interpretacdo dos resultados da analise sensorial.

Em relacdo ao teste aplicado, a graduagdo heddnica utilizada variou de 1 - “Desgostei muitissimo”
até 9 - “Gostei muitissimo”. Participaram da andlise sensorial nove voluntdrios, selecionados por
interesse em realizar o teste, sendo quatro homens e cinco mulheres, com idades variando entre 20 e 52
anos. A avaliacdo ocorreu no dia 13 de junho de 2024. Ao todo, foram preenchidas 20 fichas de analise
sensorial, de modo que cada participante completou, no minimo, duas fichas. As andlises foram
conduzidas exclusivamente na Unidade Universitaria da UERGS em Caxias do Sul, em conformidade com
as normas estabelecidas pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP - UERGS), garantindo a condugdo ética
e segura da investigacao.

Na avaliagdo sensorial, os resultados obtidos para os diferentes atributos demonstraram
caracteristicas perceptiveis pelos avaliadores. Em relacdo ao sabor, 60% dos participantes classificaram-
no como forte, indicando um perfil marcante e intenso do licor. Quanto ao teor alcodlico, 75% dos
avaliadores consideraram-no alto, refletindo a presenca significativa de alcool no produto final. No
atributo olfativo, 50% dos participantes descreveram o aroma do licor como doce, evidenciando a
influéncia das frutas e do mel na composicdo aromatica. Esses resultados sdo representados visualmente
na Figura 3, que apresenta os graficos correspondentes a esse segundo bloco da andlise sensorial,
facilitando a interpretacdo e comparagao das respostas dos avaliadores.

O envelhecimento da graspa constitui uma etapa fundamental para a melhoria da qualidade da
bebida, pois destilados recém-produzidos podem apresentar-se agressivos ao paladar devido a presenga
de compostos volateis intensos. Durante o envelhecimento, ocorrem importantes reagdes quimicas,
como a esterificacdo e a oxidacdo. Embora os alcoois sejam relativamente estaveis a oxidacdo, na
presenca de fendis e dgua formam-se quantidades significativas de aldeidos, compostos altamente
reativos que podem oxidar, dando origem aos correspondentes acidos organicos. Por meio de reagdes
de esterificacdo, esses acidos reagem com os alcoois formando acetais, os quais suavizam o odor
pungente dos aldeidos, conferindo ao destilado um aroma mais agradavel e harmonioso. Esse processo
quimico é essencial para o desenvolvimento de caracteristicas sensoriais equilibradas e refinadas na
graspa envelhecida (Barnabé, 2006).

A qualidade da grappa é fortemente influenciada por diversos fatores, incluindo o tipo e as
particularidades do mosto, a técnica de destilacdo empregada e o alambique utilizado no processo. A
grappa pode ser encontrada em trés diferentes categorias:

e Blend - elaborada a partir da combinacado de diferentes tipos de uvas, permitindo um equilibrio de
aromas e sabores variados.

e Varietal - produzida a partir de uma tnica variedade de uva, destacando as caracteristicas especificas
desta variedade.

e Invecchiata - submetida a um processo de envelhecimento em barris de carvalho, o que confere
complexidade aromatica, suavidade e caracteristicas sensoriais diferenciadas (Crisante et al., 2017).
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Essas classificagbes permitem que o consumidor escolha a grappa de acordo com suas
preferéncias sensoriais e apreciem diferentes nuances proporcionadas pelo tipo de uva e pelo processo
de producio (Crisante et al., 2017).

Figura 3 - Graficos das caracteristicas de “sabor; teor alcéolico e olfato”

Sabor Teor alcodlico

14 70% 16 80%
12 60% 14 70%
10 50% 12 60%
10 50%

8 40%
8 40%

6 30%
6 30%
4 20% 20%
2 10% 2 10%

0 0% 0 0%
suave/leve amarga aromatica forte alto baixo médio
mmm Quantidade =% mmm Quantidade =%
Olfato
12 60%

50%

40%

30%

20%

10%

0%
aromdtica azeda doce

mmm Quantidade =%

Fonte: Autores, 2024.

As cores dos licores produzidos apresentaram grande variedade, resultado direto da combinacdo
de frutas, especiarias e mel utilizados durante a maceracdo. As tonalidades observadas incluiram
vermelho, rosa, amarelo e &mbar, refletindo as caracteristicas naturais de cada ingrediente e o tempo de
maceragdo em contato com a graspa. Essa diversidade de cores ndo apenas contribui para a estética do
produto, mas também pode influenciar a percepcdo sensorial do consumidor, ja que a coloracdo é um
dos primeiros atributos percebidos antes da degustacdo. Na Figura 4, é possivel visualizar algumas
dessas cores nas amostras, evidenciando a riqueza visual e a variabilidade caracteristica dos licores
artesanais produzidos.

Figura 4 - Variacdo da cor dos licores em fungdo das frutas, especiarias e mel adicionados durante o
processo de maceragao

Fonte: Autores, 2024.
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No terceiro bloco de perguntas do questionario sensorial, foram avaliadas diversas caracteristicas
do produto, incluindo sensacdo global, coloracao, odor, textura, sabor, intensidade, qualidade geral e teor
alcodlico. Os resultados indicaram que aproximadamente 70% das avalia¢des atribuiram notas entre 6

(“Gostei moderadamente”) e 9 (“Gostei muitissimo”), evidenciando uma aceitabilidade positiva dos
licores pelos participantes, conforme ilustrado na Figura 5.

Figura 5 - Graficos do resultado da andlise sensorial

Em relagdo a sensagdo global: Em relagio a coloragao:
30% 45%
2504 40%
35%
20% 30%
15% 25%
20%
10% 15%
0% 10% I

5%

0% % na

1 2 3 4 5 6 7 8 9 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Em relagao ao odor: Em relagao a textura:
70% 60%
60% 50%

50%
40%

40%

30%
30%

20%

20%
1 1 I 1111
6 7 8 4 5 6 7

0% 0%

1 2 3 4 5 9 1 2 3 8 9
Em relagdo ao sabor: Em relacao a intensidade:
35% 70%
30% 60%
25% 50%
20% 40%
15% 30%
10% 20%
N | I [] 11
0% 0% n u
1 2 3 4 5 6 7 8 9 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Quanto a qualidade do produto: Quanto ao teor alcodlico:
60% 45%
40%
50%
35%
40% 30%
23%
30%
20%
20% 15%
10%
10% I
3%
0% n u 0% l l
1 2 3 4 5 6 7 8 9 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Fonte: Autores, 2024.

E importante destacar que a avaliacio de destilados e licores aromatizados apresenta desafios
particulares, devido a complexidade sensorial desses produtos, que envolvem interagdes entre alcool,
compostos aromaticos naturais das frutas e especiarias, além de variacées individuais na percepcao dos
avaliadores. Portanto, apesar de observada uma tendéncia de aceitacdo positiva, a padronizagao
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completa das respostas sensoriais é extremamente dificil, o que reforca a necessidade de multiplos
ensaios e analises complementares para uma interpretacido robusta dos resultados.

A impressdo global da graspa constitui uma forma de avaliacdo abrangente do produto,
permitindo que os avaliadores observem e julguem o licor como um conjunto integrado de
caracteristicas sensoriais, ao invés de analisar apenas atributos isolados. Essa abordagem oferece uma
visdo geral da aceitabilidade do produto, considerando simultaneamente fatores como aroma, sabor,
coloracao, corpo e intensidade alcodlica.

No que se refere ao teor alcodlico, a graspa comercializada no Brasil geralmente apresenta
variacdo entre 38% e 54% v/v, enquanto, segundo a legislacdo italiana, o teor pode atingir até 60% v/v,
dependendo do tipo de destilado e do processo de produgio. O teor alcodlico exerce papel fundamental
na percepg¢ao sensorial, influenciando a sensagdo de corpo, a intensidade do sabor e a aceitagdo geral do
produto pelo consumidor.

A forma mais tradicional de consumo da grappa é servir a bebida em um cdlice pequeno,
preferencialmente em temperatura ambiente ou ligeiramente resfriada, como ilustrado na Figura 6. Essa
apresentacdo favorece a apreciacdo dos aromas e sabores complexos da bebida, permitindo que os
compostos volateis liberem suas caracteristicas sensoriais de maneira equilibrada.

Devido ao seu alto teor alcodlico, a grappa é frequentemente consumida como uma bebida
digestiva, sendo servida ao final das refeicdes para auxiliar na digestdo e proporcionar uma sensacdo
agradavel ao paladar. Além disso, seu sabor intenso e complexo combina de forma harmoniosa com
sobremesas a base de chocolate, cafés encorpados, queijos de sabor acentuado ou mesmo charutos,
ampliando a experiéncia sensorial do consumidor.

Figura 6 - Fotos da andlise sensorial

b AN

\

ol

‘ £
| A

Fonte: Autores, 2024.

No quarto bloco de perguntas, apresentado na Figura 7, foi avaliada a intencdo de compra do
produto pelos participantes. Os resultados demonstraram média aceitacdo e curiosidade em relagdo aos
licores produzidos, sendo que 50% dos avaliadores indicaram que “certamente” ou “provavelmente
comprariam” a bebida.

Por outro lado, 20% dos julgadores (quatro avaliagdes) assinalaram que “certamente ndo
comprariam” o produto. Essa resposta pode estar relacionada ao fato de que as caracteristicas sensoriais
ndo agradaram a todos ou que alguns participantes ndo estdo familiarizados com este tipo especifico de
bebida, como licores artesanais a base de graspa. Esses dados fornecem informagdes importantes sobre
a aceitabilidade do produto no mercado potencial, indicando tanto oportunidades de consumo quanto a
necessidade de estratégias para familiarizar novos consumidores com a bebida.

A grappa aromatizada apresenta possibilidades praticamente ilimitadas, que dependem da
criatividade e das preferéncias do produtor ou do consumidor. A aromatizacdo pode ser realizada em
escala industrial, por produtores profissionais que buscam padroniza¢ido e consisténcia nos produtos,
ou em escala doméstica, por experimentadores e entusiastas que desejam explorar novas combinagdes
de sabores e criar licores personalizados. Esse potencial de diversificacdo permite o desenvolvimento
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de produtos Unicos, capazes de atender a diferentes perfis de consumidores, agregando valor agregado
a bebida e promovendo a inovagdo na producdo artesanal de licores a base de graspa.

Figura 7 - Gréficos da relagcdo da compra do produto e do interesse pelo produto

Relagéio a compra deste produto: O quanto vocé achou esse produto:

45% 60%
40%

35%

50%

30% 40%
25%
20% 30%
15%
10% 20%
0% 10%

Eu certamente Euprovavelmente Eutenho duvidas se Eu certamente nao

compraria este compraria este compraria este compraria este 0%
produto; produto; produto; produto; 1 2 3 4

-
o
~ I

Fonte: Autores, 2024.

Na avaliacdo do nivel de interesse pelo produto, os participantes responderam utilizando uma
escala hedonica de 1 a 9, na qual 1 correspondia a “nada interessante” e 9 a “muitissimo interessante”.
Os resultados demonstraram que 100% dos avaliadores atribuiram notas a partir de 5 (“Nem gostei,
nem desgostei”), indicando uma curiosidade e interesse moderados a elevados em relagcdo aos licores
produzidos, conforme ilustrado no segundo grafico da Figura 7.

E importante considerar que a frequéncia de consumo de graspa entre os brasileiros geralmente
ocorre em ocasides especiais, como celebracdes familiares ou eventos gastronémicos, e ndo como bebida
de consumo cotidiano. Essa caracteristica 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 habitos de consumo da populagio.

Atualmente, é possivel encontrar grappas de alta qualidade produzidas em diversas regides do
mundo, cada uma com caracteristicas inicas e distintas, resultantes do tipo de uva utilizada, do processo
de destilagdo e do envelhecimento empregado. No Brasil, alguns produtores tém se destacado pela
qualidade de suas grappas, especialmente na regido Sul do pais, onde existe uma grande concentragio
de vinicolas e produtores de vinhos finos. Essa proximidade com a vitivinicultura proporciona matéria-
prima de excelente qualidade e permite o desenvolvimento de destilados com perfis sensoriais
diferenciados, contribuindo para a consolidagdo do Brasil no mercado nacional e internacional de
bebidas destiladas (Mapa da Cachaga, 2023).

Embora seja de origem popular, a grappa representa o resultado de uma grande criatividade e
aproveitamento de recursos, pois os residuos so6lidos da produgdo de vinho, conhecidos como bagaco,
que normalmente seriam utilizados como fertilizante natural, sdo cuidadosamente destilados e
transformados em uma bebida nobre. Esse processo ndo apenas agrega valor a matéria-prima, mas
também evidencia a capacidade de inovacdo presente na vitivinicultura. Além de suas qualidades
sensoriais e gastronOmicas, a grappa exerce um papel social relevante, sendo frequentemente apreciada
a mesa como instrumento de convivéncia e partilha, promovendo encontros e criando uma espécie de
“liturgia da bebida”, que fortalece os lagos sociais e culturais entre os participantes (Crisante et al., 2017).

A elaboracdo da grappa a partir do mosto proveniente da vinificagdo contribui de maneira
significativa para a reducdo dos impactos ambientais, promovendo o aproveitamento integral dos
residuos agroindustriais. A graspa, derivada do bagaco da uva, confere longevidade e valor agregado a
esses residuos, que, apds a producdo da bebida, podem ter destinacgao final sustentavel dentro da prépria
propriedade. Por meio da compostagem, esses residuos retornam ao solo, nutrindo novamente as
videiras e outras culturas presentes, fechando um ciclo produtivo sustentavel.
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Os demais residuos agroindustriais, provenientes dos outros ingredientes utilizados na produgao
do licor, como frutas, especiarias e mel, receberam destinacdo ambientalmente adequada, de forma
analoga ao bagaco da uva. Além disso, os residuos gerados em outras etapas do processo de producao,
incluindo borras, residuos seletivos e restos de materiais processados, também foram devidamente
aproveitados ou tratados, garantindo que nenhum subproduto fosse descartado de maneira inadequada.

Essa abordagem evidencia a consciéncia ambiental e a sustentabilidade da producdo artesanal de

licores, promovendo o aproveitamento integral dos insumos, minimizando impactos ecoldgicos e
reforcando a importancia de praticas responsaveis na gestdo de residuos agroindustriais.

5. Conclusao

Para além dos objetivos especificos deste estudo, os resultados e metodologias aplicadas podem
servir como referéncia para empreendedores e produtores, oferecendo orientacdes sobre as acées
individuais e estratégicas a serem implementadas ao longo da cadeia produtiva. Tais orientagdes
incluem desde o aproveitamento sustentavel de residuos agroindustriais, passando pelo processamento
artesanal de licores e destilados, até o desenvolvimento de novos produtos e inovagdes tecnolégicas que
agreguem valor a producio.

Dessa forma, o estudo contribui para assegurar a produc¢ido de produtos de alta qualidade,
promovendo melhorias continuas em toda a cadeia e possibilitando a ampliacio do mercado, a
diversificacdo de portfélio e a transformacdo da realidade econémica e social da regido, especialmente
para micro e pequenos produtores rurais, cooperativas e agroindustrias locais.

Na analise da literatura sobre licores e destilados artesanais, observa-se que um dos principais
desafios esta na escassez de informagodes tedricas, definicdes cientificas consistentes e dados estatisticos
atualizados acerca do setor, incluindo sua dimensao econdémica e formas de insercao no mercado. Essa
lacuna representa uma dificuldade significativa na formulagdo de politicas publicas e estratégias de
incentivo ao crescimento do segmento.

Diante desse cendrio, o presente estudo constitui uma fonte relevante e atualizada de informacgaées,
fornecendo subsidios tedricos e praticos que podem ser utilizados por micro e pequenas destilarias da
Serra Gaucha. Além de contribuir para o conhecimento cientifico sobre o setor, o trabalho oferece
orientagdes estratégicas e técnicas que podem apoiar a inovagao, o desenvolvimento de novos produtos
e a consolidacdo da regido no mercado de destilados.
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