@QN

UEPB

UNIVERSIDADE ESTADUAL DA PARAIBA
CAMPUS | - CAMPINA GRANDE
CENTRO DE CIENCIAS E TECNOLOGIA - CCT
DEPARTAMENTO DE QUIMICA
CURSO DE GRADUACAO EM QUIMICA INDUSTRIAL

GABRYELLI EVANGELISTA DE LIMA VICENTE

GRAPPA: UMA REVISAO SOBRE CARACTERISTICAS DO DESTILADO E SUA
PRODUCAO.

CAMPINA GRANDE, PARAIBA
2023



GABRYELLI EVANGELISTA DE LIMA VICENTE

GRAPPA: UMA REVISAO SOBRE CARACTERISTICAS DO DESTILADO E SUA
PRODUCAO.

Trabalho de Concluséo de Curso de Graduacéo
em Quimica Industrial da Universidade
Estadual da Paraiba, como requisito parcial a
obtencdo do titulo de Bacharel em Quimica
Industrial.

Orientador: Prof. Dr. Carlos Christiano Lima Dos Santos.

CAMPINA GRANDE, PARAIBA
2023



E expressamente proibido a comercializacdo deste documento, tanto na forma impressa como eletronica.
Sua reproducéo total ou parcial é permitida exclusivamente para fins académicos e cientificos, desde que na
reproducao figure a identificacdo do autor, titulo, instituicdo e ano do trabalho.

V633g Vicente, Gabryelli Evangelista de Lima.
Grappa [manuscrito] : uma revisdo sobre caracteristicas do
destilado e sua producdo / Gabryelli Evangelista de Lima
Vicente. - 2023.

26 p. : il. colorido.

Digitado.

Trabalho de Conclusédo de Curso (Graduacdo em Quimica
Industrial) - Universidade Estadual da Paraiba, Centro de
Ciéncias e Tecnologia, 2023.

"Orientacdo : Prof. Dr. Carlos Christiano Lima dos Santos ,
Coordenacao do Curso de Quimica Industrial - CCT. "

1. Producéo de vinhos. 2. Fabricacédo de grappa. 3. Mosto
de uva fermentado. I. Titulo

21. ed. CDD 660

Elaborada por Geovani S. de Oliveira - CRB - 15/1009 Biblioteca
Central
BC/UEPB




GABRYELLI EVANGELISTA DE LIMA VICENTE

GRAPPA: UMA REVISAO SOBRE CARACTERISTICAS DO DESTILADO E SUA
PRODUCAO.

Trabalho de Conclusdo de Curso (Artigo)
apresentado ao Departamento do Curso de
Quimica Industrial da Universidade Estadual da
Paraiba, como requisito parcial a obtencdo do
titulo de Bacharel em Quimica Industrial.

Aprovada em: 27/06/2023.

BANCA EXAMINADORA

o

e i
Gw. oo Gt [/ é

Prof. Dr. Carlos Christiano Lima Dos Santos (Orientador)
Universidade Estadual da Paraiba (UEPB)

—

Aeiavo  Aveoslp foierts pr spvst M
Prof. Dr. Antonio Augusto Pereira de Sousa
Universidade Estadual da Paraiba (UEPB)

/ f'F\)
\] QL .:\,’('T'\,\\&' o k“‘-l'u,\T’M‘t 2

Profa. Dra. Dauci Pinheiro Rodrigues
Universidade Estadual da Paraiba (UEPB)



Aos meus pais, Veranea Evangelista de Lima
Vicente e Francisco Manoel Vicente por
acreditarem no meu potencial, pelo
companheirismo e amizade e aos meus tios,
Verbnica Emerich e Abel Emerich por todo o
tempo que se dispuseram a cuidar de mim
durante o curso, DEDICO.



LISTA DE ILUSTRACOES

Figura 1 —
Figura 2 —
Figura 3 —
Figura 4 —
Figura 5 —
Figura 6 —
Figura 7 —
Figura 8 —

Figura 9 —

PLANTACAO DE UVA NO VALE DO SAO FRANCISCO .................... 10
EXPOSICAO DE VINHOS ..ot 12
EXPOSICAO DE VINHOS TINTOS........vooveeeeeereseeessieesieesssssssees oo 13
FLUXOGRAMA DE ELABORACAO DE VINHOS TINTOS................ 14
EXPOSICAO DE VINHOS ROSE ......c..cooviviivcieieree e 15
FLUXOGRAMA DE ELABORACAOQ DE VINHOS ROSE...........cccoovenn.n. 15
EXPOSICAO DE VINHOS BRANCOS ......coooevenveneeneienesneessseinsinsesnnens 16
FLUXOGRAMA DE ELABORACAO DE VINHOS BRANCOS............. 17
DERIVADOS DA UVA.......oooieiieeeeeeeeseossosseeessessssseessaessnsssssesssessnenns 20



SUMARIO

1. INTRODUGAO ... ..ottt e e 7
2. OBUIETIVOS ..ottt eeeeeeeeeaeaea e 8
2.1, ODJETIVO GEIAL ... 8
2.2. ODJEtiVOS €SPECITICOS ..uuieiiiiiiie e e e e e e e e e aaans 8

3. REFERENCIAL TEORICO ...t 8
B L UVS it 9
3.2 Uvas E Seus Fermentados AICOOIICOS. ...........ceiueurieiriniienieiseeseeseeeeeseeieeeienas 11
B.2.1. VINNOS....eiiiie ettt 11
3211 VINNO TINEO Lttt 12
3.2.1.2. VINNO TOSE ...ttt 14
3.2.1.3VINNO DIANCO . e 15

32,2, GRA PP A L e 17

4, METODOLOGIA . e e e e aans 19
5. CONSIDERACOES FINAIS ....ooviieeete ettt 20
REFERENCIAS ..ottt ettt e et e et 21



GRAPPA: UMA REVISAO SOBRE CARACTERISTICAS DO DESTILADO E SUA
PRODUCAO.

Gabryelli Evangelista de Lima Vicente

RESUMO

Este estudo proporciona uma compreensao mais abrangente em relacao a reutilizagdo
do mosto de uva fermentado, resultante da producdo de vinhos e muitas vezes descartados de
formas inadequadas, para a fabricagdo de grappa. O estudo teve como metodologia uma
fundamentagdo teodrica voltada para a produgdao de vinho, tratamento dos mostos de uva e
elaboracdo da grappa. Tendo como objetivagao geral estudar o reaproveitamento do mosto,
resultantes da fabricacdo de vinhos, para a fabricagdo de grappa, além de proporcionar uma
diminui¢do nos descartes de formas prejudiciais para o meio ambiente, ao analisar as etapas da
produgdo de vinho para o melhor aproveitamento e conservacao do mosto. De acordo com as
pesquisas realizadas, nota-se que a escolha das uvas ¢ uma etapa primordial, suas inimeras
variedades permitem uma grande variedade de vinhos, contudo os melhores vinhos sao frutos
de uvas nobres, além de que ja se ¢ possivel ponderar as intimeras possibilidades de
reaproveitamento, levando em consideragdo todo o processo de fabricagao do vinho que se da
inicio na colheita, e fica bem explicito que a grappa € conhecida pelo seu alto teor de alcool, os
diferentes tipos de uvas dao os diferentes tipos de propriedades organolépticas no final do
produto. Para o embasamento tedrico se utilizou trabalhos de conclusdo de curso, livros, artigos,
revistas e sites de diversos autores que retrataram sobre o tema. Os métodos utilizados na
pesquisa tiveram a combinacdo de serem explorativos e descritivos. Para findar, o estudo
constatou que se hd uma possibilidade da realizacdo da produgdo da grappa através do mosto

resultante da produ¢do de vinhos tintos, onde elas seriam fabricadas nas vinicolas responsaveis.

Palavras-chave: Uva; Vinho; Mosto;

ABSTRACT

This study provides a comprehensive understanding of the reuse of fermented grape

must, resulting from wine production and often discarded inappropriately, for the production of



grappa. The study employed a theoretical foundation focused on wine production, treatment of
grape musts, and grappa elaboration. The overall objective was to investigate the reuse of grape
must resulting from wine production for grappa production, while also aiming to reduce
environmentally harmful waste by analyzing the stages of wine production for optimal
utilization and preservation of the must. Based on the conducted research, it is evident that the
choice of grapes is a fundamental step, as their numerous varieties allow for a wide range of
wines. However, the finest wines are produced from noble grapes, and the various possibilities
for reuse can already be considered, taking into account the entire wine production process
starting from harvesting. It is worth noting that grappa is known for its high alcohol content,
and the different grape types contribute to different organoleptic properties in the final product.
The theoretical framework relied on thesis papers, books, articles, magazines, and websites
from various authors who addressed the topic. The research methods employed were
exploratory and descriptive in nature. In conclusion, the study found that the production of
grappa using the must resulting from red wine production is feasible, provided it is carried out

by responsible wineries.

Keywords: Grappe; Wine; Must;

INTRODUCAO

As uvas sdo a principal matéria-prima do vinho, mas elas ndo crescem em qualquer
lugar. O local onde s&o cultivadas, o clima de cada regido vinifera e seu solo, bem como as
tradicOes e objetivos das pessoas que cultivam as uvas para fazer o vinho, afetam diretamente
na natureza das frutas maduras e o sabor dos vinhos que serdo produzidos com elas. Sendo
assim a ligacéo entre o vinho e a terra, elas também nos fornecem uma diferenciacdo mais nitida
dos tipos de vinhos e dao sentido a existéncia das centenas de tipos diferentes deles. (MELLO,
2020)

O vinho é, essencialmente, uma fruta fermentada liquefeita, 99,9 % de todo o vinho do
mundo é feito a partir de uvas, mas outras frutas também podem ser utilizadas, pois & com as
uvas que se fazem os melhores vinhos. A composicdo do vinho € muito complexa, sendo as

suas principais substancias os agucares, alcoois, acidos organicos, sais inorganicos e organicos,



compostos fendlicos, substancias azotadas, pectina, gomas e muco, compostos volateis e
aromaticos, vitaminas e dioxido de enxofre aos diversos agentes bioldgicos, transformacoes

quimicas, fisicas e enzimaticas que ocorrem durante o seu processamento. (REZENDE, 2014)

Depois de colhidas e selecionadas, as uvas sdo colocadas em uma maquina de desengace
para remover 0s veios e galhos dos cachos, o que favorece a producdo de uvas de melhor
qualidade. Este processo é importante para limitar o acimulo de taninos e sua adstringéncia. As
uvas passam entdo por um processo de prensagem para formar um mosto de suco, cascas e
sementes, um liquido espesso e turvo chamado mosto, tendo o seu pH variando entre 4,0 e 5,0,
favorecendo o desenvolvimento de bactérias lacticas e acéticas e consequentemente alguns
compostos indesejaveis como 4cido acético, acido butirico etc., que interferem nas

caracteristicas organolépticas do produto. (REZENDE, 2013)

O processo de ensilagem deve ser feito logo ap6s a prensagem para que se evite
contaminagfes por microrganismos. O bagaco deve ser depositado em camadas no silo e
comprimidos para evitar bolsas de ar. Nesse processo, é importante se ter cuidados para evitar
perdas acentuadas de alcool, formacdo de quantidades elevadas de produtos secundarios e
desenvolvimento bacteriano. A graspa € uma bebida italiana, mas sua origem se da desde a
Idade Média. E produzida através do mosto de uvas, um subproduto do processo de vinificagio

e € conhecida pelo seu alto teor alcodlico. (RIZZON, 2007)

1. OBJETIVOS
2.1. Objetivo geral

Estudar a maneiras de reaproveitar 0 mosto com base como proposta de producgéo de
destilado, além de observar as vantagens para 0 meio ambiente, além de implementar

medidas lucrativas para empresas de vinho com o reaproveitamento do mosto.
2.2. Objetivos especificos

e Apresentar 0 manjo de producao de uva para fins de obtencdo de vinhos finos;

¢ ldentificar tecnologias de producédo de grappa no Mundo e no Brasil.

2. REFERENCIAL TEORICO



3.1. Uvas

As uvas sdo a principal matéria-prima do vinho, mas elas ndo crescem em qualquer
lugar. O local onde séo cultivadas, o clima de cada regido vinifera e seu solo, bem como as
tradicOes e objetivos das pessoas que cultivam as uvas para fazer o vinho, afetam diretamente
na natureza das frutas maduras e o sabor dos vinhos que serdo produzidos com elas. Por isso,
grande parte das informacdes que se deve ter sobre 0s vinhos esta ligada com os paises e regides
onde eles s&o feitos. (MELLO, 2020)

As uvas sdo a ligagdo entre o vinho e a terra, elas também nos fornecem uma
diferenciacdo mais facil dos tipos de vinhos e ddo sentido a existéncia das centenas de tipos
diferentes dessa bebida. Sendo elas o inicio de todos os vinhos, sendo elas largamente
responsaveis pelo estilo e personalidade (desde sua aparéncia até seus aromas, sabores e perfil
de &lcool, tanino e &cido) de cada um deles. As uvas que fazem um determinado vinho ditam
sua estrutura genética e como ele respondera a tudo o que o endlogo faz com ele, pois cada
espécie de uva tem seu jeito caracteristico de reagir as técnicas de cultivo e producao que irdo
passar. (BRASIL, 2016)

H& uma enorme diferenca entre as uvas consumidas no dia a dia e nas uvas utilizadas
na elaboracdo de um vinho, dessa forma as uvas viniferas sdo completamente distintas das uvas
de mesa, de tal forma que a mesma tem um menor comprimento e uma dogura maior, 0 que
permite uma fermentagdo melhor. As videiras tentem a dar frutos uma vez ao ano, entretanto
na cidade de Petrolina, Pernambuco, essa colheita é feita duas vezes no ano, devido ao manejo
das mesmas, o seu clima mais quente permite uvas que deixam 0s vinhos com aspectos mais
maturados. (PUCKETTE, 2016)

A performance de uma especifica uva no terreno a ser semeado é de fundamental
importancia para o produtor, devido as tendéncias de crescimento das vinhas originam a
facilidade ou dificuldade de cultiva-las em um determinado local. Os fatores abrangem o tempo
que uma variedade precisa para que os frutos amaduregam, o quao densos e compactos Sao 0s
cachos de uva, a intensidade da vegetacdo que uma certa variedade tende a gerar. A quantidade
de calor, frio, vento e chuva, além do angulo de incidéncia dos raios solares sobre um vinhedo
sdo um dos fatores que ndo colaboram com o desempenho de uma videira. Nao é possivel que

dois vinhedos no mundo tenham a mesma combinacéo de fatores. (MELLO, 2020)
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As personalidades das variedades das uvas ficam evidentes nos vinhos elaborados por
elas. Um vinho Cabernet Sauvignon € quase sempre mais tanico e contém um teor alcoolico

menor que um vinho Merlot devido a natureza das respectivas uvas das quais decorrem.

A performance de uma especifica uva no terreno a ser semeado é de fundamental
importancia para o produtor, devido as tendéncias de crescimento das vinhas originam a
facilidade ou dificuldade de cultiva-las em um determinado local. Os fatores abrangem o tempo
que uma variedade precisa para que os frutos amaduregam, o quao densos e compactos Sao 0s
cachos de uva, a intensidade da vegetacdo que uma certa variedade tende a gerar. A quantidade
de calor, frio, vento e chuva, além do angulo de incidéncia dos raios solares sobre um vinhedo
sdo um dos fatores que ndo colaboram com o desempenho de uma videira. Nao é possivel que

dois vinhedos no mundo tenham a mesma combinacéo de fatores. (BOTTI, 2016)

Figura 1 - PLANTACAO DE UVA NO VALE DO SAO FRANCISCO

= fon » r h\ "» L : l “ :
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A — Uvas De Mesa; B — Hectares De Plantagdo; C — Safra 2022.
Fonte: LIMA, Renata Cibelle, 2023

Cepas nobres de uvas apresentam um potencial para produzir vinhos de excelentes
qualidades, cada variedade de uva nobre pode impor para si pelo menos uma regido vinifera na
qual é dominadora indiscutivel. Os vinhos elaborados a partir dessas uvas nobres em suas terras
nativas podem ser tdo bons que movem o0s produtores de vinhos regionais distantes a
agricultarem a mesma uva em seus vinhedos. Exemplos cléssicos das melhores uvas nobres

séo:
» A Chardonnay e a Pinot Noir, na Borgonha, Franca,;

» A Cabernet Sauvignon, em Bordeaux, Franca;
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« A Syrah, no Vale do Rhéne, norte da Franga;
« A Chenin Blanc, no Vale do Loire, Franca;

* A Nebbiolo, no Piemonte, Italia;

» A Sangiovese, na Toscana, Itélia;

* A RIiesling, nas regides Mosel e Rheingau, Alemanha.

O cultivo das uvas é um processo bem complexo, os agricultores aclaram constantemente
para que o cultivo esteja de acordo com o solo, o clima e as variadas uvas. As uvas podem ser
colhidas por maquinas ou manualmente, como as uvas sdo a principal matéria-prima e tem
grande influéncia no sabor e na qualidade do vinho, sua colheita precisa ser feita no tempo
adequado. A uva deve oferecer um bom estado de maturacdo em relacdo ao teor de agucar, de
acidez, de compostos fenolicos e de constituintes arométicos, além de adequado aspecto
sanitario. A colheita fora de hora resulta em um vinho aguado, com baixa concentracdo de

alcool, ou um vinho rico em alcool, mas com pouca acidez.
3.2. Uvas E Seus Fermentados Alcoolicos
3.2.1. Vinhos

O vinho é uma fruta fermentada liquefeita, granjeada pela fermentacédo alcodlica do mosto
simples de uva maduras, fresca e sa. Existem inimeras técnicas para a elaboracéo de um vinho.
Elas variam a partir das uvas que os produtores apresentam e com o tipo de vinho pretendem
fazer. A elaboracdo dos vinhos envolve duas etapas distintas: a viticultura e a vinificagéo.
(PUCKETTE, 2016)

H& milhdes de anos no Mediterraneo, j& se existia 0 consumo do vinho, em 1992 foi
comprovado o beneficio a salde, um vinho de boa qualidade tem um equilibrio entre as
propriedades organolépticas e analiticas. A Lei de n° 7.678, de 08 de novembro de 1988, do
Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento estatui acerca da producéo, circulacéo e
comercializa¢do dos derivados da uva e do vinho. Essa mesma lei diz que o mosto simples de
uva é obtido pelo esmagamento, ou até mesmo a prensagem, das uvas maduras, sas e frescas,

com a presenca ou ndo de suas partes solidas. (RIZZON, 2006)
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Os vinhos sdo conhecidos mundialmente e em cada lugar com sua particularidade, dessa
forma, cada local tem sua propria historia contada em uma garrafa. As regides, o clima e a
forma que o mesmo € feito, seja em grandes vinicolas ou em vinicolas caseiras, influencia
diretamente no produto final, na histdria que os produtores querem passar para o consumidor
final do produto. (NETO, 2018)

Figura 2 - EXPOSICAO DE VINHOS

Fonte: AUTOR, 2022

A legislacéo brasileira identifica os vinhos em duas categorias grandes, os que sao finos e
0s que séo classificados vinhos de mesa, produzidos a partir de uvas do grupo das americanas
pertencentes a espécie Vitis labrusca, o caso das cultivares Isabel e Bordd. Leva-se em conta 0s
vinhos do tipo Moscato ou moscatel branco, esse nome é usado para muitas variedades de uvas.
A composic¢do do vinho € muito complexa, as principais substancias que o compdem sdo
acucares, alcoois, acidos organicos, sais inorganicos e organicos, compostos fendlicos,
substancias nitrogenadas, pectina, gomas e mucilagens, compostos volateis e aromaticos,
vitaminas e diéxido de enxofre. a vérias transformacdes bioldgicas, quimicas, fisicas e

enzimaticas que ocorrem durante o seu processamento. (MELLO, 2017)
3.2.1.1. Vinho tinto

O vinho tinto s6 pode ser feito a partir de uvas tintas que contém antocianinas em suas
cascas, compostos fenolicos responsaveis pela cor. Esses compostos entram no mosto desde o
inicio do processamento da uva até o final do processo de maceragédo, quando as partes sélidas
(pele e sementes) sdo separadas do mosto. Nesse sentido, a maceracdo € uma das principais
etapas do processo de vinificagcdo do vinho tinto. Eles podem ser vermelhos-pUrpuros, rubi,
carmim ou granada (vermelho-grend), entretanto sdo vermelhos, eles sdo feitos a partir de uvas
de coloracdo vermelha ou azulada, as famosas uvas tintas, eles variam muito em estilo, ocorre

em grande parte, devido os vitivinicultores apresentarem diversas maneiras de combinar sua
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elaboracdo de vinhos tintos para obter o vinho que desejam. Esse vinho tende a ser mais
consumido como parte de uma refeicdo ou acompanhando algum alimento do que como um
drinque. Tudo isso devido a sua grande variedade de estilos, é possivel encontrar vinhos tintos

que assentem com quase todo o tipo de alimento e ocasides. (RIZZON, 2006)

Figura 3 - EXPOSICAO DE VINHOS TINTOS

Fonte: AUTOR, 2022

O seu processo de elaboracdo se da da de trés formas diferentes, onde o vinho tinto leve
parte do colhimento das uvas e sua selecdo minuciosa, os cachos sdo desengacados, ou
colocados inteiros, para o processo de esmagamento, onde vira mosto, esse mosto é fermentado
com as cascas em recipientes apropriados, feito isso o liquido é separado dos residuos sélidos
(que séo ligeiramente prensados). O vinho passa pelo processo de amadurecimento, onde vai
adquirindo caracteristicas Unicas, por fim sdo clarificados, engarrafados e comercializados.
Enquanto os vinhos tintos de médio corpo, também partindo do colhimento das uvas tintas e
sua separacéo das folhas, seguindo seguem o mesmo processo de elaboracdo dos vinhos leves.
Por fim os vinhos tintos encorpados, seguindo 0 mesmo processo de elaboracdo dos vinhos

leve, mudando apenas o periodo de amadurecimento do vinho. (PUCKETTE, 2016)
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Figura 4 - FLUXOGRAMA DE ELABORAGCAO DE VINHOS TINTOS.

A —Vinho tinto leve; B — Vinho tinto de médio corpo; C — Vinho tinto encorpado
Fonte: PUCKETTE, 2016

3.2.1.2. Vinho rosé

Os vinhos rose sdo derivados das uvas tintas, entretanto ndo ficam vermelhos devido ao
suco das uvas ficarem menos tempos em contato com as cascas. Como esse pouco contato com
as cascas 0s vinhos rosé absorvem pouquissimo tanino das cascas. Sdo vinhos com algumas
propriedades sensoriais de brancos, poréem fermentado com as uvas tintas, recebendo durante
sua fermentacdo uma quantidade (pequena) de componentes de vinho tintos como cor e taninos,
modificando assim a sua estrutura gustativa, de costume os resultados séo vinhos delicados
como brancos com sabores tipicos de tintos, capacitando assim 0 acompanhamento pratos mais
estruturados. (ROSA, 2017)

O vinho rosé possui uma variacdo de cores, variando do alaranjado até a cor purpura,
dependendo da uva e do processo fermentativo. Podendo ser elaborado por meio de uma mistura
cuidadosa de vinhos tintos com vinhos brancos ou por uma maceracéao (leve) das uvas pretas
no mosto. A producdo inicia-se utilizando o mesmo processo do vinho tinto evitando um longo

processo de maceracgdo atingindo a coloracdo adequada.
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Figura 5 - EXPOSICAO DE VINHOS ROSE

Fonte: AUTOR, 2022

O seu processo de elaboragdo se da da seguinte forma: partindo do colhimento das uvas e
sua selecdo minuciosa, as uvas sdo desengacadas dos seus cachos, para o processo de
esmagamento, onde vira mosto, esse mosto é fermentado com as cascas em recipientes
apropriados (diferente dos vinhos tintos esse processo dura menos tempo), feito isso as cascas
sdo retiradas, a fermentacdo é findada. O vinho é mantido em tanques com baixa temperatura,
onde ele descansa e se estabiliza por um tempo, curto, por fim sdo clarificados, engarrafados e
comercializados. (PUCKETTE, M., 2016)

Figura 6 - FLUXOGRAMA DE ELABORAGCAO DE VINHOS ROSE

Fonte: PUCKETTE, 2016

3.2.1.3. Vinho branco

O vinho branco € elaborado a partir de uvas brancas (séo uvas esverdeadas, amarelo-
esverdeados, douradas ou, as vezes, de uma cor rosa meio amarelada), entretanto pode ser
elaborado com uvas tintas, desde que o suco seja separado das cascas 0 mais rapido possivel

para evitar a passagem de pigmentos, sdo vinhos sem qualquer tonalidade vermelha (ou rosé,
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fazem parte da familia dos tintos), dessa forma ele pode ter uma coloracdo esverdeada ou até
mesmo dourada. No entanto, vinho amarelo, gin e vinho aguado sdo todos vinhos brancos, neste
caso, as peliculas das uvas estdo menos envolvidas nos vinhos brancos do que nos vinhos tintos.
Para os vinhos brancos, as etapas de pré-fermentacéo, como extracéo e clarificacdo do mosto,
sdo essenciais. Portanto, para obter um bom vinho branco, depende muito de como as uvas e 0

suco de uva sdo processados antes da fermentacdo alcoodlica. (RIZZON, 2009)

Os vinhos brancos se enquadram em quatro categorias gerais de sabor, excluindo vinhos
espumantes ou vinhos de sobremesa em sobremesas. A seguir estdo as quatro categorias:
Frescos (sem tracos de carvalho), Minerais, Aromaticos e Ricos (impregnados de carvalho).(
CALIARI et al., 2013)

Figura 7 -EXPOSICAO DE VINHOS BRANCOS

Fonte: AUTOR, 2022

O seu processo de elaboracdo se da da de trés formas diferentes, onde o vinho branco leve
parte do colhimento das uvas e sua selecdo minuciosa, as uvas sdo desengacadas dos seus
cachos, feito o desengaco elas passam por uma prensa (onde séo esmagadas) e depois sdo
separadas das cascas e das sementes, posteriormente o seu mosto é fermentado sem as cascas,
diferente dos vinhos tintos e rosé. Feito isso 0 vinho é mantido em tanques com baixa
temperatura, onde ele descansa e se estabiliza por um tempo, curto, por fim sdo clarificados,
engarrafados e comercializados. O vinho branco de médio corpo segue 0 mesmo processo de
elaboracdo dos vinhos leves, distinguindo-se apenas no periodo de amadurecimento do vinho e
nos tipos de uvas utilizadas na sua elaboragdo. Enquanto o vinho branco encorpado tem o seu
na fermentagdo que é interrompida antes que todo acucar seja consumido no processo, dessa
forma o vinho seguira para tanques com temperaturas baixas e descansara por um tempo antes

de ser engarrafado, esse processo € importante para sua estabilizacdo. (PUCKETTE, 2016)
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Figura 8 - FLUXOGRAMA DE ELABORACAO DE VINHOS BRANCOS
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A - Vinho branco leve; B — Vinho branco de médio corpo; C — Vinho branco encorpado
Fonte: PUCKETTE, 2016

3.2.2.GRAPPA

A versatilidade do mosto € responsavel pela producdo de um destilado, mundialmente
conhecido, a grappa, também conhecida como graspa € uma bebida italiana, mas sua origem se
da desde a Idade Média, antes conhecida como “Crisiopea di Cleopatra”, ¢ produzida através
do mosto de uvas, que se é obtido como subproduto no processo de vinificagdo, a mesma €
conhecida pelo seu alto teor alcodlico. A qualidade da grappa depende muito do tipo e das
particularidades do mosto, da técnica de destilacdo e do alambique a ser utilizado. A grappa
pode ser encontrada de trés formas diferentes, a Blend que se trata da grappa feita com diversos
tipos de uvas, a Varietal que se trata de uma variedade Unica e a Invecchiata que ocorre quando

se passa por um processo de envelhecimento em barris de carvalho. (CRISANTE et al., 2017)

O mosto, na producdo de vinhos, se refere a um subproduto e corresponde ao conjunto
formado pela pelicula, semente e eventualmente a raquis, ele é utilizado para a elaboragdo da
grappa e é classificado em mosto fermentado, mosto parcialmente fermentado e mosto doce,
desses, 0 mosto fermentado € o tipo preferido para elaboracdo da graspa, uma vez que ele é
proveniente da fabricacdo do vinho tinto, ele tem uma fermentacéo alcodlica completa e passa
por um periodo de maceracdo mais longa, mas sua prensagem nao deve ser muito intensa para
que sejam aproveitadas melhor as caracteristicas dele. Assim, a grappa obtida a partir do mosto

fermentado apresenta mais corpo, sabor mais agradavel, delicado e fino. (STOFFEL, 2018)
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O mosto parcialmente fermentado é a matéria-prima mais disponivel para elaboracdo da
graspa, derivado da producdo de vinhos com um curto periodo de maceragdo, como por
exemplo o vinho rosé. O mosto doce € obtido através da vinificagdo em branco, apresenta aroma
herbaceo, cor viva e boa consisténcia ao tato. Neste o processo de maceragao € muito curto, ou
até mesmo inexistente. Possui baixo custo comercial e deveria ser considerado umas das

principais matérias-primas para producéo da graspa. (RIZZON et al., 2006)

Em geral, o pH do mosto varia entre 4,0 e 5,0, 0 que favorece o desenvolvimento de
bactérias lacticas e acéticas e consequentemente alguns compostos indesejaveis como acido
acetico, acido butirico etc., que irdo interferir nas caracteristicas organolépticas do produto. A
reducdo desse pH proporciona a formacéo de altas quantidades de compostos secundarios que
atribuem uma melhor qualidade a graspa. O rendimento aproximado de 100 kg de mosto € de
cerca de 10 L de destilado a 50°GL, mas isso caria de acordo com as condi¢Oes de ensilagem e
do tipo de mosto. (MAMEDE et al., 2007)

O seu processo de elaboracdo se da da seguinte forma: apds a separacdo do mosto, é
realizado o processo de destilacdo, no qual ocorre a separacdo das substancias volateis. O
processo de destilagdo acontece no alambique e inicia-se colocando uma parte de mosto para
uma parte de agua para que 0 mosto seja submerso na caldeira do alambique. Em seguida €
colocado o capitel sobre a caldeira e acende-se o fogo. No inicio a chama deve ser mais intensa,
até que o destilado comece a sair do condensador, nesse momento a chama é reduzida.
(RIZZON et al., 2006)

Esse primeiro destilado, chamado de corrente, deve ser submetido a uma nova destilagéo,
pois possui de 15°GL a 20°GL de alcool. A segunda destilacdo ocorrer de forma lenta,
controlando a intensidade da chama e, assim, a vazdo do destilado. Nessa etapa, para garantir a
qualidade da grappa, deve-se separar as partes do destilado. O destilado é composto pelas
partes: cabeca, corpo ou coracao e cauda. Apoés a destilacdo ser concluida é separada a parte do
corpo ou coragao para elaboracéo da grappa, pois essa parte possui maior quantidade de alcool
etilico e menor quantidade de componentes secundarios, como impurezas, componentes nao

alcoois e congéneres, garantindo uma melhor qualidade do produto. (RIZZON et al., 2006)

Ap0s todo o processo de destilacéo, a grappa deve passar por um periodo de envelhecimento
para harmonizacdo dos compostos aromaticos que lhe atribuem caracteristicas particulares de

aroma e sabor e consequentemente dos aspectos organolépticos. Geralmente esse
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envelhecimento é realizado em recipientes de madeira, isso algumas vezes interfere na
qualidade da graspa, pois 0 aroma do produto nem sempre é compativel com o extraido da
madeira. Esse processo também é importante para corrigir possiveis defeitos, pois nele ocorrem
transformacGes significativas decorrente da oxidagdo de alguns componentes, além da
diminuigdo do volume e do teor alcoodlico. (RIZZON et al., 2006)

Antes de ser engarrafada, a grappa passa por alguns processos, pois com o tempo alguns

componentes precipitam e causa turvacoes. Sdo eles:

» A clarificagdo que pode ser realizada com produtos organicos ou minerais
diluidos em &gua, que sdo adicionados de forma lenta e homogénea a grappa e sua

funcdo € arrastar as impurezas para o fundo do recipiente;

« A refrigeracdo que tem como objetivo insolubilizar determinados 06leos

essenciais para separa-los depois por filtracdo;

« A filtragdo que tem como finalidade garantir a limpidez e a estabilizacdo da

grappa, até o consumo.

Ap0s esses processos, ainda passa por um rigoroso controle analitico e organoléptico e s6

assim podera ser engarrafada.

4. METODOLOGIA

Para realizacdo desse trabalho, foi feito um levantamento bibliografico de artigos,
dissertacdes, teses, livros e sites entre os anos de 2006 e 2021, disponiveis no portal de
periddicos Google Academic, Science Direct, Embrapa utilizando como palavras-chave:

Grappa/Graspa, Mosto, Uva, Vinho, Producdo de vinho e tipos de vinho.

A seguir é apresentado o esquema geral dos derivados da uva:
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Figura 9 -DERIVADOS DA UVA

I MATERIA PRIMA: UVA I
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VINAGRE GRASPA

Fonte: BONETTI et al., 2019

5. CONSIDERACOES FINAIS

Com o estudo das uvas, juntamente com a elaboracéo dos diversos tipos de vinhos, se
atenta que o reaproveitamento do mosto de uva resultante da elaboragdo do vinho é uma forma
viavel em questbes econémicas de producdo, além de favorecer o meio ambiente, uma vez que
esse mosto ndo sera jogado em locais inapropriados e podera ser reutilizado. Esse
reaproveitamento permite que as vinicolas tenham menos problemas com o descarte do mosto,
podendo assim, elaborarem a grappa/graspa, o que abriria um novo olhar no mercado em
relacdo aos derivados das uvas, além de vinhos, sucos e a propria uva, haveria uma expansdo

para a grappa/graspa.

Os diversos tipos de uvas, agregam de forma positiva na fabricacdo de vinhos diferentes
e grappa/grapa, onde cada um tera uma propriedade diferente. Os vinhos elaborados podem ser
de trés tipos - tinto, branco e rosé -, entretanto se ha uma espessa variedade nesses trés tipos,
dessa forma os vinhos passam a se dividir em indmeros tipos — mesa, leve, fino, espumante,
frisante, gaseificado, licoroso e composto — cada tipo tem sua particularidade, da mesma forma
ocorrera na grappa/graspa, entretanto o que ira mudar em relagdo aos vinhos sdo 0s tipos. Nao
se ha inimeros tipos de grappa/graspa, mas sim grappas/graspas de uvas distintas, onde cada
uma tem uma propriedade particular, por isso se faz importante o estudo das uvas antes de se

pensar, diretamente, na producédo da grappa/graspa.

A producdo da grappa/graspa, se encontra na conservacao e reutilizacdo desse mosto,
onde é possivel economizar cerca 5%-10% em relacdo a matéria prima, uma vez que temos trés

tipos de mostos derivados da elaboragdo do vinho. Assim, as proprias vinicolas poderiam
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investir na sua producado, assim ndo iriam se preocupar onde esta sendo descartado esse mosto,

uma vez que ele ja iria para a proxima etapa — fabricacdo da grappa/graspa -.

A elaboracdo da grappa com o mosto proveniente da vinificagdo proporciona uma
diminuigdo nos impactos ambientais de forma extremamente significativa e direta, ao estudar
os diversos resultados obtidos, temos como o principal a diminui¢cdo da polui¢do aquéatica
juntamente com a melhora do solo ali presente. Ao analisar essa possibilidade, levou em conta
a cidade de Petrolina no sertdo pernambucano, situada no nordeste brasileiro, onde € o unico
local no mundo que se tem 2 safras por ano, consequentemente, temos producdo de vinhos 2
vezes ao ano. Aqui no Brasil ja temos cidades no sul onde esse reaproveitamento ja vem sendo
realizado, e se tem elaboracdo tanto caseira quanto industrial, proporcionando um crescimentos

econdmico significativo para a regiao.
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