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APRESENTACAO

Como forma de prover a cadeia vitivinicola informacéo sistematizada,
correta e atual no que tange ao processamento industrial da uva, tem sido
objeto de publicacdes as diferentes alternativas existentes.

Dando continuidade a esta abordagem, feita anteriormente para vinho e
suco de uva, estamos agora apresentando um trabalho que trata da graspa,
produto resultante da destilacdo do bagaco da uva.

Esta bebida, uma vez elaborada observando-se os padrdes que levem a um
produto de qualidade e tendo garantida sua devida insergdo mercadoldgica, o
que traz em consequéncia a garantia de consumidores, podera constituir-se em
alternativa interessante para o agronegdcio vitivinicola.

Paulo Ricardo Dias de Oliveira
Chefe-Geral da Embrapa Uva e Vinho
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ELABORAGCAO DE GRASPA
NA PROPRIEDADE VITICOLA

Luiz Antenor Rizzon'
Vitor Manfroi?
Julio Meneguzzo'

INTRODUCAO

A descoberta que do bagaco de uva poderia ser extraido dlcool é muito
antiga. Inicialmente, a destilagcdo do bagago era feita para a produgéo de alcool,
com a finalidade farmacoldgica, somente mais tarde foi utilizada para a
produgdo da graspa. Por volta do ano de 1.400, ja havia indicag&o da produgéo
de graspa na regido de Friuli, na ltdlia. No entanto, somente depois, com a
utilizagdo de destiladores equipados com retificadores, é que a produgdo da
graspa foi aperfeicoada.

O ambiente tipico onde a graspa surgiu e ainda hoje é mais apreciada é
aquele da regido fria do norte da ltdlia. Por isso, é considerada uma bebida
tipica de pessoas que desenvolvem atividades agricolas. Nesse sentido, a
graspa tornou-se, com o tempo, uma bebida evocadora das origens agricolas,
especialmente nas regides montanhosas e frias. Para a Itdlia a graspa néo é
simplesmente um destilado, mas, também, um simbolo da colonizagéo antiga.

E comum no norte da ltdlia o consumo da graspa adicionada ao café
preto ou tomada pura em pequena quantidade, de manha, antes de iniciar as
atividades, ou como digestivo apds as refeicdes.

O termo grappa (grafia italiana) ndo é de origem latina como se podetia
supor, mas de origem germénica. Os diversos dialetos italianos atribuem
diferentes grafias & graspa: grapa (Lombardia), rapa (Piemonte), graspa
(Véneto). Esta ultima é a mais utilizada no Brasil, provavelmente porque os
imigrantes italianos que colonizaram a Serra Galicha, na sua maiotia, eram
oriundos do Véneto.

Na Itdlia, onde a graspa atinge maior producdo mundial, as maiores
regides produtoras sdo o Véneto e o Piemonte, onde é definida como:
Destilado de forte graduacéo alcodlica (38°GL a 60°GL), com aroma particular,
obtido por destilagéo e retificagéo do bagaco de uva. Inicialmente, a graspa era
utilizada com finalidade terapéutica, passando depois a ser consumida como
bebida.

‘Embrapa Uva e Vinho, Caixa Postal 130, CEP 95700-000 Bento Gongalves, RS.
*UFRGS - Instituto de Giéncia e Tecnologia de Alimentos, Caixa Postal 15.090, GEP 91501-970 Porto Alegre, RS.



No Brasil, existem poucas referéncias histéricas da graspa, no entanto,
ha indicios que ela ja tenha sido elaborada no final do século passado, pelos
imigrantes italianos, na Serra Gaucha. Nessa regido, ja se elaborou
quantidades aprecidveis de graspa. Hoje, poucas empresas se dedicam a esta
atividade, e os pequenos produtores, agricultores que faziam da graspa um
subproduto do vinho que elaboravam artesanalmente, ou do bagaco otiundo de
empresas de maior porte, também deixaram de produzi-la. A diminuicdo da
producdo esta associada a algumas causas: dificuldade de estocar o bagaco,
baixo rendimento de producéo, qualidade da matéria-prima e a dificuldade de
conservacao dos alambiques.

N&o se tem precisa a quantidade de graspa consumida no Brasil e nem
no Rio Grande do Sul. Véarias campanhas anti-alcoolismo promoveram ataques
contra o consumo da graspa, utilizando o conceito de que a mesma possuia
elevado teor alcodlico. Entretanto, é importante afirmar que seu teor alcodlico,
regulamentado por lei, é igual ao de outras bebidas destiladas.

Acredita-se que a graspa bem elaborada, seguindo uma tecnologia
correta, pode vir a ser um produto mais popularizado, com caracteristicas
especificas como é na ltalia, transformando-se em mais uma alternativa para o
pequeno vitivinicultor.

MATERIA-PRIMA PARA ELABORAGAO DA GRASPA

O bagaco de uva é a matéria-prima para produzir a graspa. Trata-se de
um subproduto da vinificacdo e corresponde ao conjunto formado pela pelicula,
semente e eventualmente a raquis. Atualmente, as maquinas utilizadas para
esmagar a uva, efetuam primeiramente a separacdo da raquis, fato que
favorece a elaboragdo de graspas de melhor qualidade. De outra parte, a
porgdo nobre do bagaco, para a producdo da graspa, é a pelicula que
representa aproximadamente 60% do peso do bagago, enquanto a semente
participa com 25% a 30% do peso.

O bagago utilizado para a elaboragdo da graspa é classificado em trés
grupos: ‘

Bagaco fermentado

E aquele que completou a fermentagdo alcodlica junto com o préprio
mosto por ocasido da vinificagdo em tinto, portanto, foi submetido a um periodo
de maceracéo relativamente longo. Esse bagaco, deve ser destilado o mais
rapidamente possivel. Periodos prolongados de ensilagem, no caso desse tipo
de matéria-prima podem causar perdas de dlcool e de aroma, além do risco de
desenvolvimento bacteriano. E o tipo de matéria-prima preferida para
elaboragé@o da graspa. Maceragdes longas (8 a 12 dias) extraem do bagaco
maior quantidade de compostos fendlicos, aromas primérios, pectinas, acidos
organicos e elementos minerais, constituintes presentes em maior quantidade



na pelicula da uva. Por outro lado, o bagaco absorve compostos aromaticos,
que se formam na fermentagdo alcodlica, e que transmitem caracteristicas
organolépticas préprias para a graspa. Assim, a graspa obtida a partir do
bagaco fermentado apresenta mais corpo, sabor mais agradavel, delicado e
fino.

Para aproveitar melhor as caracteristicas do bagaco fermentado, a
prensagem n3o deve ser muito intensa, pois um determinado grau de umidade
é favoravel para a producéo de graspa de qualidade e a destilagdo deve iniciar
imediatamente ap6s a separacgdo do bagaco.

Bagaco parcialmente fermentado

E aquele bagaco proveniente da elaboracdo de vinho tinto com curto
periodo de maceracao (4 a 6 dias). Esse tipo de matéria-prima deve passar por
um periodo de ensilagem para completar a fermentacao alcodlica dos agicares
residuais. Trata-se da matéria-prima mais disponivel para a elaboragdo da
graspa na Serra Gatcha, uma vez que os vinhos tintos séo elaborados através
de maceragdes curtas.

Bagaco doce

E aquele que ndo fermentou com o mosto, obtido do processo de
vinificagcdo em branco. Essa matéria-prima geralmente apresenta aroma
herbédceo, cor viva e boa consisténcia ao tato. Nesse caso, o bagago deve
obrigatoriamente fermentar, geralmente, num silo.

Os cuidados com o bagaco para destilar devem iniciar quando o mosto é
separado da parte sdlida, visto que é nesse momento que ele se torna um
subproduto e deixa de despertar atengdo, devido ao baixo valor comercial. Para
o produtor de graspa, o bagaco ndo deveria ser considerado um subproduto da
fermentacgdo alcodlica, mas como matéria-prima com participagéo significativa
na qualidade da bebida. Por isso, o valor comercial do bagago para a producao
da graspa depende mais da sua conservacéo do que da qualidade de mosto ou
vinho que originou.

ENSILAGEM DO BAGACO

O bagago fermentado pode ser destilado logo apos ter sido separado no
processo de vinificacdo. No entanto, mesmo nesse caso, as destilarias tém
dificuldades em operar por muito tempo com bagaco fresco. De outra parte, os
bagagos doces (n&o fermentados) e os parcialmente fermentados devem,
obrigatoriamente, fermentar para garantir a transformacéo do agticar em dlcool.

Em principio, o bagago fermentado fresco origina a graspa de melhor
qualidade, visto que a ensilagem favorece determinadas reacées bioquimicas,
com a produgdo de compostos secunddrios indesejaveis sob o aspecto
qualitativo. Quando a ensilagem do bagago é necessaria, convém que seja



realizada com critérios. Os silos podem ser feitos de concreto, madeira, ferro
revestido com epdxi ou qualquer outro material desde que tenha hermeticidade,
n&o libere componentes téxicos e ndo favoreca a formagéo de cheiros e gostos
desagradéveis. E necessdrio que esses recipientes estejam perfeitamente
limpos, isentos de mofo ou outra substancia que libere gosto estranho
prejudicial a qualidade.

A ensilagem deve ser feita logo apés concluida a prensagem, uma vez
que, poucas horas depois, pode ocorrer contaminagées por microrganismos.
Para efetuar corretamente a ensilagem, o bagaco deve ser colocado em
camadas no silo, e deve-se comprimi-lo para evitar bolsas de ar. Quando
completo, o silo deve ser protegido, na parte superior, do contato com o ar. No
caso dos silos a céu aberto, a parte superior deve ser coberta com Iona de
plastico sobre a qual devera ser colocada uma camada de areia, para manté-la
aderida ao bagago, evitando assim uma exposicdo maior ao ar.

O pH do bagago, relativamente elevado, pois varia de 4,0 a 5,0,
favorece o desenvolvimento de bactérias acéticas e lacticas, e a conseqiiente
produgéo de compostos indesejaveis, como o &cido acético, acido butirico e o
2-butanol. Portanto, um pH mais baixo induz a formacéo de determinados
compostos secundarios que atribuem a graspa melhor qualidade.

Na ensilagem, os cuidados principais devem ser no sentido de evitar
perdas acentuadas de dlcool, formagdo de quantidades elevadas de produtos
secundarios e desenvolvimento bacteriano.

FERMENTACAO ALCOOLICA DO BAGACO DOCE

Assim como acontece no mosto, também no bagaco as leveduras
transformam os agticares em alcool etilico e outros produtos secundarios da
fermentagéo alcodlica. O desenvolvimento normal da fermentacéo alcodlica no
bagago, depende do tipo de levedura, temperatura, presenca de oxigénio, teor
e nivel do diéxido de enxofre e umidade.

Em relacéo & levedura, a quantidade de células no bagago da uva e,
especialmente na pelicula, normaimente é elevada. Eventuais dificuldades de
fermentag&o do bagaco ndo se devem ao ntimero de células de leveduras, mas
as condi¢bes inadequadas ao seu desenvolvimento, tais como: teor elevado de
didxido de enxofre, temperatura muito baixa ou muito elevada. Em alguns
casos, a auséncia de diéxido de enxofre ou um pH muito elevado provocam
uma fermentagdo alcodlica muito rapida que, conseqlientemente, reduz o
rendimento alcodlico e a qualidade dos componentes secundarios.
Temperaturas muito elevadas favorecem o desenvolvimento de bactérias
acéticas, com produgdo de acidez volatil. O controle da temperatura de
fermentagdo do bagago é dificil, por tratar-se de substancia sdlida, e
apresentar coeficiente de troca de calor muito baixo.

O bagago deve apresentar certo grau de umidade remanescente de uma
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prensagem ndo muito severa. Essa umidade garantira um nivel de acidez
elevado ao bagaco e, em conseqiléncia, uma protecdo ao desenvolvimento
bacteriano.

O oxigénio necessério a fermentacdo alcodlica é suprido pelo ar
dissolvido no interior do bagaco, uma vez que & constituido por uma massa
porosa. Como ja referido, € recomendavel comprimir a0 maximo o bagago
no silo, para reduzir a quantidade de ar no interior do mesmo. Caso essa
compressdo ndo seja suficiente, o rendimento alcodlico baixa, devido ao
favorecimento da fase de multiplicagdo das leveduras e ao desenvolvimento de
mofos e bactérias.

Quanto ao diéxido de enxofre, é aconselhavel a utilizagdo de pequenas
quantidades, pois contribui para melhorar a qualidade da graspa. Doses
excessivas sdo prejudiciais a qualidade da graspa, pois favorecem a formacgéo
do aldeido acético. Em bagacos doces, recomenda-se a aplicacdode 6ga8g
de metabissulfito de potéssio por 100 kg de bagacgo. Essa concentragao garan-
te um efeito anti-séptico, inibindo o desenvolvimento de bactérias acéticas e
lacticas.

A destilagao de bagago com teor elevado de didéxido de enxofre, pode
formar sulfato de cobre que, no decorrer das sucessivas destilagdes passa para
0 destilado, atribuindo coloracdo azulada. Esse problema é observado,
também, quando o alambique permanece desativado por longo periodo.
Nesse caso, é aconselhavel redestilar ou efetuar uma destilagdo com agua
pura, antes de iniciar a destilacdo do bagaco.

ALTERAGCOES DO BAGACO

O bagaco pode se alterar ainda na fermentacdo alcodlica, especialmente
na vinificagdo em tinto, quando se localiza na parte superior do recipiente,
ocorrendo ataque de bactérias acéticas e conseqiiente formagao de é&cido
aceético. As alteragbes mais graves, no entanto, acontecem na ensilagem,
principalmente no caso do bagagco doce obtido da vinificacdo em branco.
Nesse caso, as alteragdes sdo causadas por leveduras autdctones, bactérias
acéticas e mofos. Assim, uma ensilagem prolongada do bagaco favorece a
formagdo de &cido acético, especialmente quando no interior do silo ha
disponibilidade de oxigénio. Essas transformagdes reduzem o teor alcodlico,
formam quantidades elevadas de &acido acético e de acetato de etila,
componentes que irdo interferir nas caracteristicas organolépticas da graspa.
As alteragbes mais prejudiciais & qualidade da graspa sio aquelas em que o
acido tartarico é degradado pela agdo de bactérias, com formacéo de acido
propidnico e butirico.

A ensilagem do bagago doce libera mais metanol em relagéo a ensilagem
do bagago fermentado, pois ha uma hidrdlise enziméatica mais acentuada no
primeiro caso. Essa transformacdo é mais importante no primeiro més da
ensilagem.
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A ensilagem do bagago favorece também a formagéo dos alcoois
superiores 1-propanol e o 2-butanol.

ALAMBIQUE PARA OBTER GRASPA

A qualidade da graspa depende, principalmente, do tipo e das
caracteristicas do bagaco, da técnica de destilagéo e do alambique utilizado.

O alambique para elaboragédo da graspa, difundido na regiao viticola da
Serra Gadcha, é fabricado totalmente em cobre martelado ou laminado, para
aumentar a resisténcia e tornar a superficie lisa (Figura 1). Desse modo,
evita-se a formacao de crostas devido a aderéncia das particulas do bagaco, ou
de substancias graxas nas paredes, facilitando a limpeza.

O cobre é o metal escoihido pois apresenta as seguintes caracteristicas:

- & um metal muito maleavel;

- € um bom condutor de calor;

- é facil de limpar;

- apresenta resisténcia a corrosao causada pelo fogo e por produtos
destilados;

- fixa os acidos graxos e os componentes com enxofre, precipitando na
forma de combinagdes insoluveis;

- favorece determinadas reacdes de esterificagao.

O alambique utilizado para a elaboragdo da graspa é formado das
seguintes partes:

Figura 1. Alambique utilizado para a destilagdo do bagaco. a- caldeira; b- capitel
ou capacete; c- pescogo de cisne; d- serpentina; e- porta-alcodmetro.

12



Caldeira e sistema de aquecimento

A caldeira corresponde ao recipiente onde é colocado o bagaco diluido
com agua para destilar. A capacidade da caldeira, dos alambiques utilizados na
Serra Gaucha, varia entre 100 L e 300 L. Geralmente, apresentam a forma de
cebola, com o fundo ligeiramente inclinado para facilitar a retirada do residuo
final. As caldeiras devem ter o fundo com uma espessura minima de 5 mm e
sua parte superior ndo deve ser encoberta para facilitar a troca de calor com o
exterior e permitir a condensagao dos vapores na destilagéo.

Afornalha deve ser montada de maneira que a chama seja conduzida em
todo o redor da caldeira. A altura da chama deve ficar sempre 6 cm a 8 cm
abaixo do nivel do liquido, considerando quando todo o &lcool foi extraido. O
aquecimento deve ser feito a fogo direto, obtido pela combustéo de lenha ou do

_gas de cozinha.

Capitel ou capacete

Corresponde a parte do destilador colocada sobre a caldeira, podendo ter
a forma de “péra”, que continua com a tubulagéo designada “pescoco de cisne”
ou em forma de “cabeca de mouro”, que continua com um braco reto e
levemente inclinado. O formato “cabeca de mouro” favorece a extragédo de
aromas. Em ambos os casos, é interessante que o capitel fique um pouco
elevado, em relagdo & superficie do liquido a destilar, pois favorece a obtencéo
de graspas de melhor qualidade.

Pescog¢o de cisne
Tubulag&o de cobre que serve para conduzir o vapor alcodlico do capitel
ou capacete até a serpentina. Ele complementa a retificagéo iniciada no capitel.

Serpentina

Formada por um tubo cilindrico com maior didmetro na parte superior,
préxima ao pescoc¢o de cisne, colocado em um recipiente no qual circula agua
fria, para condensar os vapores alcodlicos. Para uma caldeira com capacidade
de 100 L a serpentina deve ter um comprimento minimo de 2,6 m.

Porta-alcoometro

Dispositivo que permite medir permanentemente, durante o processo de
destilacdo, o grau alcodlico e a temperatura do destilado. Permite, também,
retirar amostras para efetuar analise sensorial para a separacéo das diferentes
partes do destilado.

MANUTENGAO DO ALAMBIQUE

Durante a destilacdo deposita-se no fundo da caldeira uma borra de
natureza organica, constituida de substancias corantes, tartarato e residuos de
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produtos destilados. A presenca de microrganismos, como bactérias e fungos,
que se desenvolvem sobre esses compostos, proporcionam a formacéo de
substéncias de gostos e cheiros desagradaveis para a graspa.

A retirada desses residuos organicos pode ser feita com uma lavagem
com detergente alcalino em solugdo aquosa a 2% a 3%, seguida de uma
passagem de escova e aguagem com agua limpa. Dessa maneira, as paredes
ficam limpas sem que o cobre seja atacado. N4o é recomendavel utilizar acidos
fortes, como o cloridrico e o sulfirico, que agridem o cobre.

Outra parte que necessita de manutencéo cuidadosa é a serpentina. A
agua utilizada na refrigeracdo contém sempre célcio e magnésio que formam
sais que aderem na superficie da serpentina. O uso prolongado do alambique,
forma incrustagdes de 1 mm a 2 mm de espessura, que dificultam as trocas
térmicas entre a adgua de refrigeracdo e os vapores alcodlicos na serpentina,
provocandoc condensacdes inadequadas. Esses depésitos minerais séo
eliminados facilmente com detergentes &cidos, utilizados em solucdes de
4% a 5%.

DESTILACAO DO BAGAGO PARA ELABORAGCAO DA GRASPA

O termo destilacdo corresponde a separagéo das substancias volateis
presentes no bagago, inicialmente transformadas em vapor, e depois
condensadas. A operagdo é conseguida através do calor, necessario para
evaporar, e do frio para condensar.

O principio da destilagdo se baseia na diferenca entre o ponto de
ebulicéo da agua (100°C) e do &lcool (78,4°C). A mistura dgua e alcool, contida
na solugdo de bagago da uva, apresenta ponto de ebulicdo varidvel em fungéo
do grau alcodlico. Assim, o ponto de ebulicdo de uma solucdo hidroalcodlica é
intermediario entre aquele da &gua e do alcool, e sera tanto mais préximo
deste ultimo, quanto maior o grau alcodlico da solug&o.

De modo geral, os alambiques utilizados para a elaboragéo da graspa
na regido viticola da Serra Gaucha s&o do tipo “Charantais”, e ndo estdo
equipados de colunas retificadoras ou de deflagmadores, que permitem obter
destilados com graduag@o alcodlica mais elevada. S&o alambiques simples,
a fogo direto, que operam com bagago submerso, e que para obtencdo da
graspa requerem duas destilacdes.

O processo de destilagéo inicia com a colocagdo do bagaco e de um
determinado volume de Agua, suficiente para submergi-lo na caldeira do
alambique. A propor¢éo de agua utilizada, normalmente, é de uma parte de
bagago, para uma parte de dgua. Deve-se ter o cuidado para que o bagago ndo
fique em contato direto com o fundo do alambique. Nesse sentido, pode-se usar
uma grade de ferro, colocada no fundo da caldeira. Na pratica é utilizado,
também, colocar no fundo da caldeira, uma camada de palha de trigo ou de
milho para a mesma finalidade. A seguir, o capitel deve ser colocado sobre a
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caldeira e acende-se o fogo na fornalha. A chama deve ser mais intensa no
inicio, até quando o destilado comega a sair no condensador. Nesse momento,
a intensidade da chama deve ser reduzida e a destilagdo continuar até quando
o alcobmetro assinalar 10°GL. Por motivos econmicos, ndo convém extrair
completamente o dlcool da solucéo. Na falta de alco6metro, pode-se considerar
a destilacdo concluida quando, a partir de 100 kg de bagaco de uva, tenha sido
extraido 20 L a 25 L de destilado. Esse destilado, designado corrente, que
corresponde a totalidade do alcool extraido do bagaco, apresenta entre 15°GL
e 20°GL de alcool, e devera ser submetido a uma segunda destilagdo. O tempo
gasto nessa primeira destilacéo é variavel em fungo do tamanho do alambique,
da intensidade da chama e do teor aicodlico do bagaco. O produto obtido na
primeira destilacio deve ser armazenado em recipiente adequado, até que se
obtenha um volume suficiente para efetuar a segunda destilac&o.

A segunda destilacdo deve ser feita lentamente, controlando a
intensidade do fogo e, conseqlientemente, a vazao do destilado. Nessa fase,
para garantir a qualidade da graspa, deve-se obrigatoriamente separar as
diferentes partes do destilado - cabeca, corpo ou coracéo e cauda - conforme o
desenrolar do processo de destilacéo.

A cabeca é formada pela fracdo do destilado que sai por primeiro com
graduacgéo alcodlica de 75°GL a 70°GL e representa entre 2% e 4% do volume
total do liquido da caldeira. E formada, principalmente, por compostos volateis
de ponto de ebulicio inferior ao alcool etilico. S0 componentes caracteristicos
da cabeca o aldeido acético e o acetato de etila.

O corpo ou coracdo do destilado representa a fracdo que sai do
alambique a seguir, com graduac&o alcodlica de 70°GL até 40°GL. Em volume,
0 coragdo representa entre 70% e 80% do destilado. E formado por um
conjunto de componentes, cujo ponto de ebuligdo varia entre 78,4°C e 100°C.
E a porgdo mais importante do destilado, pois apresenta a maior quantidade de
alcool etilico e a menor proporgado de componentes secundarios (impurezas,
componentes ndo alcoois, congéneres).

A cauda ¢ formada por compostos voldteis cujo ponto de ebulicio é
superior a 100°C, recolhidos no final da destilagdo. Entre os componentes
caracteristicos da cauda, destacam-se o furfural e o lactato de etila. A
passagem dos componentes da cauda para o destilado é rapida quando a
ebulicdo é mais intensa, uma vez que determinados constituintes s&o
arrastados. O volume correspondente a porgéo da cauda representa entre 10%
e 20% do volume total do destilado.

Concluida a destilagdo, a porgdo referente ao corpo ou coragdo é
separada para receber os tratamentos adequados até ser consumida na forma
de graspa. As demais partes, referentes & cabeca e a cauda, devem ser
armazenadas conjuntamente e depois redestiladas isoladamente, ou junto com
a corrente. A graspa obtida da destilacdo da mistura, entre as porcdes de
cabeca e cauda, ndo apresenta a mesma qualidade daquela proveniente da
destilacdo normal.
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RENDIMENTO DA GRASPA

De modo geral, 100 kg de uva originam entre 70 L e 75 L de mosto e
25 kg a 30 kg de residuos da fermentagdo, também denominado bagago.
O mesmo é formado pela pelicula, semente e raquis.

O rendimento médio do bagaco, considerando o destilado a 50°GL, é de
aproximadamente 10 L para 100 kg de bagaco. No entanto, o rendimento é
varidvel em funcdo do tipo de bagago e das condicdes de ensilagem.
Considera-se, na pratica, que a partir de 100 kg de bagaco seja possivel extrair
tantos litros de destilado a 50°GL, quanto tenha sido o grau alcodlico do vinho
obtido a partir daquela uva.

REDUCAO DO GRAU ALCOOLICO DA GRASPA

O destilado alcodlico obtido a partir do bagago da uva, geralmente,
apresenta graduacdo compreendida entre 50°GL e 60°GL. Quando a graspa é
destinada a venda direta, sem envelhecer, deve-se reduzir o grau alcodlico para
38°GL a 40°GL, através da adicdo de agua. A legislacao brasileira estabelece
que a graspa deve ter entre 38°GL e 54°GL de alcool.

Para reduzir o grau alcodlico da graspa, pode-se utilizar a seguinte
férmula:

A-B

X= x 100

onde:
X = quantidade em litros de dgua a adicionar em 100 L. de graspa.
A = grau alcodlico inicial da graspa.’
B = grau alcodlico desejado para a graspa.

A &gua utilizada para reduzir o grau alcodlico deve possuir baixo teor
de sais, especialmente de célcio, que em meio alcodlico é pouco soltivel e
causa problema de turvacé@o e depdsito. Por isso recomenda-se utilizar agua
destilada. Caso a redugdo do grau alcodlico provoque problemas de turvagéo,
deve-se filtrar a graspa.

A GRASPA E A LEGISLAGAO BRASILEIRA

Segundo a legislacdo brasileira, graspa ou bagaceira é a bebida com
graduac&o alcodlica de 38°GL a 54°GL, obtida do destilado alcodlico simples do
bagaco da uva fermentado e/ou borra da produgédo do vinho, podendo ser
adicionado de agucar, em quantidade nao superior a 10 g/L.

A destilagdo devera ser efetuada de forma que o destilado tenha as
caracteristicas de aroma e sabor naturais, provenientes dos compostos volateis
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formados durante a fermentagéo alcodlica ou na destilagéo.

TABELA 1. Limites analiticos estabelecidos pela legislacdo brasileira para a

graspa.

Variavel Limite
Minimo Maximo

Teor alcodlico (°GL) 38,0 54,0
Acidez volatil em acido acético (g/100 mL de alcool anidro) - 0,200
Esteres em acetato de etila (g/100 mL de 4lcool anidro) - 0,300
Aldeidos em aldefdo acético (g/100 mL. de alcool anidro) 0,003 0,080
Furfural (g/100 mL de alcool anidro - 0,005
Alcoois superiores (g/100 mL de &lcool anidro) 0,150 0,600
Impurezas totais “ndo alcool” ou congéneres
(&cidos volateis, aldeidos, ésteres,
furfural e alcoois superiores) (g/100 mL de alcool anidro) 0,250 1,185
Metanol (g/100 mL de alcool anidro) - 0,5
AcUcares redutores (g/L) - 10,0
Cobre Ymg/L) - 5,0

Fonte: Ministério da Agricultura - Portaria n? 009, de 13 de janeiro de 1983.

Em comparac¢@o com outras bebidas fermento-destiladas, a graspa se
caracteriza por apresentar teor elevado de compostos secundarios nédo alcool
(congéneres). No entanto, os problemas de enquadramento da graspa nos
limites estabelecidos pela legislagdo brasileira sdo evidenciados,
principalmente, quanto ao teor de metanol. Esse alcool é formado a partir das
pectinas da uva, no periodo de maceracdo e ensilagem. Portanto, periodo de
ensilagem prolongado favorece a formagdo de metanol. Geralmente, as
graspas elaboradas com bagacos doces apresentam teor de metanol mais
elevado. Mesmo que o ponto de ebulicdo do metanol seja baixo (65,5°C), em
relagdo ao etanol (78,4°C), a sua separagao na destilagio é dificil devido a sua
alta solubilidade na agua e no etanol. Portanto, para se obter graspas com
teores mais baixos de metanol, o periodo de ensilagem do bagaco deve ser
curto e por ocasido da destilagdo deve ser efetuada a separagdo da porcdo
designada cabega. E sempre recomendavel antes de comercializar a graspa,
efetuar uma andlise para certificar-se do teor de metanol da mesma.

ENVELHECIMENTO DA GRASPA

A graspa apresenta na sua constituicio um ndmero elevado de
compostos aromaticos, que lhe atribuem caracteristicas particulares de aroma
e gosto. Para harmonizar esses constituintes e consequientemente os aspectos
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organolépticos, a graspa deve passar por um periodo de envelhecimento,
geralmente, em recipiente de madeira, por um periodo minimo de seis meses.
O objetivo € melhorar a graspa, inicialmente bem feita e n&o corrigir possiveis
defeitos. O fato de envelhecer, ndo implica obrigatoriamente na melhoria da
qualidade, visto que, o somatério do aroma préprio da bebida acrescido
daquele extraido da madeira nem sempre é compativel.

Nesse periodo as transformacbes mais significativas ocorrem em
conseqliéncia da oxidagio de determinados componentes, da solubilizagéo de
compostos da madeira e posterior passagem para a bebida, além da diminuigdo
do volume e do grau alcodlico.

PREPARACAO DA GRASPA PARA ENGARRAFAMENTO

Com o tempo, determinados componentes da graspa se insolubilizam,
precipitam e causam turvagbes alterando o aspecto e a qualidade. Esses
componentes devem ser eliminados através da clarificacéo, refrigeracdo e da
filtragdo, antes do engarrafamento.

A clarificagfo pode ser feita tanto com produto organico como mineral, 0s
quais depois de diluidos na agua séo introduzidos lentamente e de modo
homogéneo na graspa. Esses produtos tem a capacidade, de arrastar as
impurezas para o fundo do recipiente. Um clarificante muito utilizado é a
gelatina liquida, na quantidade de 30 a 100 g/hi.

A refrigeracdo tem o objetivo de insolubilizar determinados oéleos
essenciais para separa-los depois por filtragdo. A graspa deve ser resfriada a
uma temperatura de -5°C a -10°C por no minimo 48 horas.

A filtracdo tem por finalidade garantir a limpidez e a estabilizagdo da
graspa, até o consumo. E uma pratica realizada apds a refrigeracio.
Recomenda-se que o engarrafamento seja feito somente apds rigoroso
controle analitico e organoléptico.

APROVEITAMENTO DO RESIDUO DE DESTILACAO DA GRASPA

No caso da elaboracéo de pequenos volumes de graspa a quantidade de
residuo é pequena. Por isso, é recomendavel destinar o bagago destilado para
alimentacdo do gado ou para adubo orgénico, na agricultura.

Quando utilizado para alimenta¢do animal, deve ser aproveitado logo
apos a destilagdo, uma vez que o aquecimento lhe atribui maior grau de
digeribilidade e determinado nivel de esterilizacdo. O bagaco, nessas
condi¢bes, quando fornecido ao gado, deve ser considerado alimento
suplementar, devido ao baixo valor nutritivo. Em principio, 100 kg de bagaco
equivalem a 30 kg de feno. Na agricultura, o bagaco pode ser uiilizado na
forma de composto. Nesse caso, além da matéria orgénica, o bagaco contribui
com alguns elementos fertilizantes, como o potassio, o fésforo e o nitrogénio,
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que fazem parte da sua constituicao quimica.

De outra parte, as cinzas obtidas da queima do bagago apresentam
teores elevados de potassio, podendo ser utilizadas na preparagéo de adubos
quimicos.

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DA GRASPA

O copo mais adaptado para degustar a graspa € o tipo tulipa pequeno e
a temperatura ideal para a avaliagdo sensorial é entre 18°C e 20°C. Em
relacdo ao aspecto, a graspa deve sempre apresentar-se limpida. A sua
tonalidade varia, por exemplo, de uma graspa envelhecida em recipiente de
madeira, com coloragdo amarela, de outra graspa nova conservada em
recipiente inerte, com coloragdo branca. As sensagOes olfativas provém dos
componentes volateis contidos na graspa, 0s quais pertencem, na maior parte,
a quatro grupos de compostos:

Esteres

Representados por um conjunto de componentes que atribuem aromas
florais e frutados a graspa. Assim, o acetato de isoamila lembra o aroma da
banana, enquanto o caproato de etila lembra a violeta e o abacaxi. No entanto,
o acetato de etila ndo tem participacdo positiva na qualidade da graspa pois
possui aroma acético e de solvente, além de provocar sensacio de secura na
boca. O teor de acetato de etila da graspa é varidvel segundo a origem do
bagaco, o seu estado de conservacio e o modo de destilagéo.

Alcoois superiores

Em comparagdo com outras bebidas fermento-destiladas, a graspa
se destaca por apresentar teores mais elevados de alcoois superiores,
especialmente em 2-butanol. Em principio, os alcoois superiores apresentam
sensacao tipicamente alcodlica. No entanto, alguns possuem aroma que lembra
remédio (alcool amilico ativo); outros apresentam aroma herbdceo (hexanol) e
outros ainda possuem aroma floral que lembra rosa (2-fenil-etanol) ou mel
(tirosol).

Em geral, apenas trés aicoois superiores — 3-metil-1-butanol,
2-metil-1-butanol 1 e 2-metil-1-propanol —, representam aproximadamente
90% do total dos alcoois superiores encontrados na graspa.

Os élcoois terpénicos sao caracteristicos das variedades aromaticas tais
como Moscato, Gewurztraminer e Malvasia.

Acidos volateis

Entre os acidos volateis, o acido acético corresponde de 85% a 95%
do total dos acidos graxos livres presentes na graspa. Os &cidos propidnico,
isobutirico e isovalérico participam negativamente na formagéo do aroma da
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graspa. Os &cidos graxos de cadeia mais longa, ao contrario, apresentam
aromas mais suaves e agradaveis.

Aldeidos

Geralmente se formam pela oxidagdo dos &lcoois na fermentagdo
alcodlica, no envelhecimento do vinho e no processo de destilagdo. No
decorrer do perfodo de envelhecimento da graspa observa-se, também, um
aumento do teor de aldeidos. Os dois principais componentes desse grupo, na
graspa, séo o acetaldeidio ou aldeido acético, que tém como origem a oxidagéo
do alcool etilico na fermentagdo alcodlica, e o furfural, que se forma pelo
aquecimento dos aglcares ndo fermentesciveis. O teor de acetaldeido
depende, principalmente, da quantidade de diéxido de enxofre utilizada no
mosto, antes da fermentac&o alcodlica. Esses componentes atribuem gostos
desagradaveis a graspa.

O exame gustativo é realizado através da absorgdo pela boca, de
uma pequena quantidade de graspa. Primeiramente, se observa a sensagéo
alcodlica, em seguida o gosto doce, depois o acido, o amargo e no final as
demais sensagdes tacteis. Com a boca ligeiramente aberta, e inspirando ar,
pode-se avaliar a sensacao olfato-gustativa.

O gosto doce € devido ao &lcool e também a sacarose, que
eventualmente foi adicionada, e contribui para atenuar a sensacdo caustica
provocada pelo &lcool que desidrata a mucosa da boca. O gosto &cido é
devido aos &cidos volateis que passam para a graspa na destilagao. Além de
atribuir gosto acido, esses componentes conferem também corpo & graspa. O
gosto amargo € devido a presenca dos &cidos butirico e propi6nico. Alguns
polifendis extraidos da madeira, no caso das graspas envelhecidas, também
podem causar gostos amargos.

Geralmente, a graspa é avaliada organolepticamente, com o mesmo grau
alcodlico que € consumida. No entanto, determinados degustadores preferem
dilui-la entre 30°GL e 35°GL para efetuar a avaliagdo. Esse procedimento & il
para detectar possiveis defeitos. No entanto, deve-se consuderar que a diluicao
reduz a concentracdo de todos os componentes.

Outro procedimento utilizado para avaliagdo da graspa, especialmente
quanto ao aspecto olfativo, consiste em cheirar o copo que continha graspa
vazio. Essa técnica favorece a percepgio de determinados aromas mais
evidentes no final da degustacdo. Na pratica, os destiladores colocam um
pouco de graspa na palma da méo e depois de esfrega-la fortemente, levam ao
nariz, para detectar determinados defeitos.

ALTERACOES DA GRASPA
Nos quadros (1, 2, 3 e 4) a seguir, sdo descritas, de forma esquematica,

as principais alteragbes que podem ocorrer na graspa, com as possiveis cau-
sas e os tratamentos aconselhados para as mesmas.
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Quadro 1. Principais alteracbes que podem ocorrer na limpidez e na cor da

graspa
Alteracédo Causa Correcéo
- Turvagao - Utilizagéo de agua - Resfriamento e
com excesso de célcio, Filtragédo
na reducéo do grau
alcodlico.
- Coloragao - Areducéo do grau - Filtracdo
amarelada alcodlico insolubiliza
componentes de peso
molecular elevado.

- Liberagado de ferro - Redestilacéo
por alguma parte do
alambique ou outro
recipiente utilizado.

- Presencade - Descoloragéo
componentes oriundos da com carvio
gueima do bagaco
(empireumaticos)

- Coloracao - Presenca de cobre em - Redestilagéao
azulada quantidade elevada - Limpeza do
alambigue

Quadro 2. Principais alteragdes que podem ocorrer no aroma da graspa.

de queimado

com formacéo de furfural.

Alteracéo Causa Correcao
- Cheiro de - Destilagao de bagaco - Tratamento com carv&o.
mofo atacado pelo mofo ou
devido a falta de
limpeza do alambique
- Cheiro de - Destilacéo de bagaco - Redestilagdo com
vinagre acetificado. separacdo adequada dos
componentes da cabeca.
- Cheiro de - Destilag@o de bagaco - Redestilagéo com
uva atacada | com teor elevado de separacéo adequada dos
de podridao acido sulfidrico e de componentes da cabecga.
mercaptano.
- Cheiro de - Aquecimento excessivo - Redestilagdo suave com
fumaga ou do bagaco na destilagéo, separagdo adequada dos

componentes da cabeca.
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Quadro 3. Principais alteracdes que podem ocorrer no gosto da graspa.

Alteracéao Causa Correcéao
- Gosto - Passagem de elemenios - Tratamento com
metdlico minerais no periodo de carvao.
conservagao ou de destilagéo
do bagaco.
- Gosto de - Extragéo acentuada de tanino, - Redestilagdo com
madeira pouco nobre, devido a um separacéo adequada
periodo de envelhecimento dos componentes da
muito prolongado. cabeca.
- Gosto - Envelhecimento da graspa em - Redestilagdo com
amargo pipas novas feitas com madeira separacdo adequada
inadequada. dos componentes da
cabeca.
- Gosto - Conservacgéo do bagaco de - Redestilacéo suave
acido modo inadequado e conseqliente | com separacdo ade-

formagao de quantidades
elevadas de acido propibnico e
butirico, e falta de separacéo
destes componentes na
destilacdo.

quada dos compo-
nentes da cabeca.

'Quadro 4. Principais alteracbes que podem ocorrer

fisico-quimica da graspa.

na composicao

Alteracao Causa Correcéao
- Teor - Conservacado inadequada - Redestilagéo.
elevado e muito prolongada do bagaco.
de metanol | - Separacéo insuficiente dos
componentes da cabeca.
- Teor - Conservacgéo inadequada - Redestilacéo.
elevado do bagaco.
de alcoois | - Separacéo insuficiente
superiores dos componentes da
cabeca e da cauda.
- Teor - Destilagdo de bagago - Desacidificacdo com
elevado acetificado devido a carbonato de calcio
de acidez conservacao inadequada. e redestilacao.
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