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- Resumo

o estudo investigou o potencial da uva Isabel, variedade emblematica da Serra
Gaucha, para a producdo de um destilado de qualidade, visando diversificar a
producao vitivinicola local e agregar valor a essa matéria-prima tradicionalmente utilizada
na elaboracao de vinhos de mesa e sucos. A destilacdo em duas etapas, realizada em um
alambique Charentais, demonstrou ser eficaz na obtencdo de um destilado com perfil
sensorial complexo e equilibrado. A andlise sensorial revelou notas frutadas, florais e
adocicadas, além de baixa concentracdo de congéneres indesejaveis, como aldeidos e
alcoois superiores, com uma reducio acima de 90% de componentes como o acetato de
Etila, além de aproximadamente 60% de acetaldeido na fracdo coracao. As analises fisico-
quimicas confirmaram a viabilidade técnica da producao, com resultados dentro dos
parametros estabelecidos pela legislacdo brasileira para aguardentes vinicas. Este estudo
abre novas perspectivas para a vitivinicultura da Serra Gaucha, explorando o potencial da

uva Isabel para a producao de destilados, agregando valor a producéo local.

Palavras-chave: aguardente vinica; analise sensorial; patrimoénio vitivinicola.

Abstract

Wine distillate production from Cv. Isabel: potential,
characterization, and an alternative source of income for
winegrowers in Serra Gaucha

This study investigated the potential of the Isabel grape, an iconic variety from Serra
Galcha, Brazil, for the production of high-quality grape brandy, aiming to diversify local
vitiviniculture and add value to a raw material traditionally used for making table wines
and juices. A two-stage distillation process in a Charentais still proved effective in yielding
a distillate with a complex and balanced sensory profile. Sensory analysis revealed
fruity, floral, and sweet notes, along with low concentrations of undesirable congeners,
including aldehydes and higher alcohols. Notably, the heart fraction showed reductions
of over 90% in ethyl acetate and approximately 60% in acetaldehyde. Physicochemical
analyses confirmed the technical feasibility of production, with results in compliance with
Brazilian regulations for wine spirits. These findings highlight the potential of the Isabel
grape for producing quality distillates and offer a promising path to enhance the value of
local viticulture.

Keywords: grape brandy; sensory analysis; viticultural heritage.
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Introducao

Em 2025, celebram-se os 150 anos da chegada
dos imigrantes italianos a Serra Gaulcha, um
marco que simboliza ndo apenas um movimento
populacional, mas também a transferéncia de um
valioso patriménio cultural, técnico e tradicional.
A contribuicdo desses imigrantes foi decisiva
para a identidade vitivinicola regional, visto que
trouxeram consigo nao apenas videiras e técnicas
de cultivo, mas também a cultura do vinho que
se adaptou e evoluiu no Brasil (Duarte; Salamoni;
Costa, 2011).

Dentro desse contexto, a uva Isabel, um hibrido
natural entre Vitis labrusca e Vitis vinifera
oriundo da regido leste dos Estados Unidos
(Robinson; Harding, 2015), destacou-se como
um elemento central na adaptacido agricola e
cultural dos imigrantes (Majo; Moretto, 2021).
Tradicionalmente utilizada na producdo de
vinhos de mesa e sucos, a Isabel representa nao
apenas uma cultura agricola, mas também um elo
entre a tradicdo imigrante e o desenvolvimento
da vitivinicultura na regido Sul do Brasil (Dal
Pizzol; Sousa 2014). Ainda hoje, esta variedade
é uma das cultivares mais plantadas no Brasil.
De acordo com a Embrapa, ela representa
aproximadamente 50% da producdo de uvas no
Rio Grande do Sul (Ledo, 2021), sendo ainda uma
importante fonte de renda para muitas familias
de agricultores e Vvitivinicultores. Entretanto,
apesar da ampla area cultivada com a uva Isabel,
seu processamento para a elaboracido de suco e
vinho de mesa apresenta baixo valor agregado,
resultando em produtos mais genéricos e voltados
principalmente para o consumo corrente.
Diversos estudos foram desenvolvidos ao longo
dos anos com o intuito de melhorar e explorar
o potencial enoldgico da uva Isabel (Rizzon;
Miele, 2006; Rizzon; Miele, 2005; Hernandes et
al.; 2010; Nixdorf; Hermosin-Gutierrez, 2010;
Bortoletto; Hunoff; Alcarde, 2021). Poucos
trabalhos, contudo, exploraram o potencial desta
variedade para a producio de destilados (Salton;
Daudt; Rizzon, 2000; Rizzon; Meneguzzo, 2001).
Assim, retomar o desenvolvimento de novos
produtos com este destilado vinico poderia
representar uma alternativa para criar um produto
de maior valor agregado. A destilacdo de vinhos é
uma arte milenar que combina tradicdo e ciéncia
na producdo de bebidas nobres como Brandy, e

as que atingiram o status de Denominacdo de
Origem, como Cognac e Armagnac. O processo
de destilacdo, descrito por Léauté (1990), é
fundamentado nos principios fisico-quimicos de
diferentes pontos de ebulicdo - etanol a 78,3 °C
e agua a 100 °C ao nivel do mar - e permite ndo
apenas a concentracido do alcool, mas também a
selecdo e preservacido de compostos aromaticos
provenientes do vinho base.

A questao central do estudo surge da necessidade
de diversificacdo do setor vitivinicola, levantando
questdes como: de que forma é possivel ampliar
o aproveitamento da uva Isabel além de seus
usos tradicionais? E viavel explora-la na producéo
de destilados de qualidade? Qual é o perfil
sensorial dessa bebida? A relevancia deste estudo
se manifesta em diversas frentes. Sob a ética
econdmica, o desenvolvimento de um destilado
vinico pode representar uma nova fonte de renda
para os produtores de uva Isabel, especialmente
no contexto da agricultura familiar, predominante
na viticultura do Sul do Brasil. A diversificacido de
produtos é uma estratégia essencial para garantir
a sustentabilidade econdémica das propriedades
vitivinicolas, reduzindo sua vulnerabilidade as
oscilacoes do mercado de vinhos e sucos. Sob
a otica técnico-cientifica, este estudo contribui
para preencher uma lacuna na literatura sobre a
destilacdo da uva Isabel, um tema pouco explorado
no Brasil. Considerando que o destilado mais
tradicional para o paladar e o mercado brasileiros
é a cachaca, elaborada a partir da cana-de-acucar
(Saccharum officinarum), existe espaco para novos
produtos, e este estudo tem como objetivo
desenvolver e caracterizar um destilado vinico a
partir da uva Isabel.

Material e Métodos

Material Vegetal

A pesquisa utilizou uvas da variedade lIsabel
oriundas da Estacdo Experimental do IFRS,
localizada no distrito de Tuiuty, Bento Goncalves,
na regido da Serra Gaucha. A colheita foi realizada
manualmente durante a safra de 2024, quando as
uvas atingiram aproximadamente 19 °Brix. Apds
a colheita, as uvas foram transportadas em caixas
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plasticas de 20 kg até a Vinicola-Escola do IFRS,
onde foram processadas.

Vinificacao

O processo de vinificacdo seguiu um protocolo
adaptado de Rizzon, Miele e Meneguzzo (2000)
e Manfroi et al. (2002) para vinhos tintos de uvas
americanas, com modificacbes para otimizar o
processo de destilacdo subsequente (Rizzon;
Meneguzzo, 2001). As uvas foram inicialmente
desengacadas e levemente esmagadas em uma
desengacadeira mecanica. Em nenhum momento
foi adicionado didxido de enxofre (SO,) ao
processo, como sugere estudo de Salton, Daudt e
Rizzon, (2000). O mosto resultante foi transferido
para tanques de fermentacdo de aco inoxidavel
com capacidade de 350 litros.

A fermentacdo alcodlica foi conduzida com a
adicdo de leveduras selecionadas da espécie
Saccharomyces cerevisiae cepa Blastosel Delta
(IOC Perdomini, Italia), com uma dose de 20 g/
hL, inoculadas imediatamente apds o desengace.
Foi adicionada uma dose de 3 mL/hL de enzima
pectolitica Bioteczyme L (Biotecsul, Brasil) para
facilitar a extracdo do mosto. No dia seguinte a
inoculacio, foi realizada a descuba para que as
cascas tivessem o menor contato possivel com o
mosto, com o objetivo de evitar a transferéncia de
compostos precursores de metanol, entre outros.
A fermentacao alcodlica ocorreu em temperatura
controlada (18-20 °C) por 10 dias, até o consumo
total dos aclcares fermentesciveis, verificado
por meio de andlises didrias de densidade.
Durante a fermentacdo, foram adicionados 50
g/hL de fosfato de aménio Thiazote PH (Laffort,
Franca), com a dose dividida em trés adicbes
em dias consecutivos a partir do segundo dia
de fermentacdo. Apds a fermentacado alcodlica,
o vinho foi separado das borras por trasfega e
encaminhado para a destilacao.

Processo de destilacao

A destilacdo do vinho base foi realizada em
duplicata em alambique de cobre tradicional do
tipo Charentais, com capacidade de 180 litros,
aquecido porvapor, seguindo o método tradicional
de dupla destilacdo utilizado na producio de
destilados vinicos de qualidade (Waterhouse;
Sacks; Jeffery, 2024). Foram destilados em cada
uma das etapas aproximadamente 150 litros de
vinho.

As separacoes de fracbes foram realizadas de
acordo com as graduacdes alcodlicas, adaptado
de Zanghelini et al. (2024). Na primeira destilacio,
chamada de Brouillis, o vinho base foi destilado
com a separacado de uma fracao inicial. O destilado
resultante (brouillis) foi entdo submetido a uma
segunda destilacao, na qual foram separadas trés
fracbes distintas com base na temperatura de
condensacao e caracteristicas sensoriais e fisico-
quimicas: cabeca (fracdo inicial), coracio (fracdo
central) e cauda (fracdo final). Para as analises
subsequentes, foram utilizadas a fracdo inicial
isolada na primeira destilacdo e as fracoes cabeca
e coracdo obtidas na segunda destilacdo. As
fracdes de cauda, por apresentarem compostos
de maior peso molecular e potencial sensorial
indesejado (Tian et al., 2022), foram descartadas
em ambas as etapas.

Andlises fisico-quimicas

As andlises do vinho foram realizadas utilizando
o equipamento WineScan, da marca FOSS Group
(Inglaterra), um espectrometro de infravermelho
proximo (NIR). O funcionamento do WineScan
baseia-se na absorcao da radiacdo infravermelha
pelas moléculas presentes na amostra, gerando
um espectro caracteristico que é processado
por modelos matematicos calibrados para a
composicdo do vinho. Foram analisados os
seguintes pardmetros: pH, acidez total, densidade
relativa, teor de etanol, aclcar residual, acidez
volatil e concentracdo de gas carbénico (CO,).

Os destilados produzidos a partir do vinho base
(separacdo por fracido) foram submetidos a um
acompanhamento do grau alcodlico durante
a destilacdo determinado por densimetria
em alcoometro Gay-Lussac calibrado a 20 °C.
Posteriormente, na quantificacdo dos compostos
volateis foi analisado o teor de metanol no vinho
e diversos congéneres presentes nas fracoes
dos destilados, abrangendo diferentes classes
de compostos. Dentro dos aldeidos, foram
quantificados o acetaldeido e o furfural. No
grupo dos ésteres, foi analisado o acetato de etila.
Entre os alcoois superiores, foram quantificados
o 1-propanol, 2-metil-1-propanol, 1-butanol e a
soma de 3-metil-1-butanol + 2-metil-1-butanol.
Também foram determinados os alcoois metanol
e 0 2-butanol. As andlises dos compostos volateis
foram realizadas em um cromatégrafo gasoso GC-
2010, acoplado a um injetor automatico AOC-20i
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(Shimadzu, Japao), equipado com um detector
de ionizacdo de chama (FID) e uma coluna SH-
Stabilwax (Crossbond Carbowax polyethylene
glycol, 60 m, 0,32 mmID, 0,5 um df; Temp Range:
250/260°C). Asamostras foram injetadas no modo
split, utilizando hélio como gas de arraste e gés
makeup. As andlises foram conduzidas de acordo
com os métodos descritos pela Organizacdo
Internacional da Vinha e do Vinho (OIV, 2016).
As concentracdoes dos compostos volateis foram
expressas em mg/100 mL e.p. (etanol puro). A
conversdo para mg/100 mL de etanol puro é
dada pela formula C (e.p.) = [(C(amostra) x 10) / %
Etanol], onde C (e.p.) é a concentracdo em mg/10
mL de etanol puro, C (amostra) é a concentracio
da substancia na amostra (mg/L) e % Etanol é o
teor de etanol na amostra (% v/v).

Andlise sensorial

A andlise sensorial foi conduzida no Laboratério
de Anadlise Sensorial da Vinicola-Escola do IFRS
Campus Bento Goncalves. O espaco conta com
cabines individuais equipadas com pia e lumindria,
garantindo um ambiente controlado para as
avaliacOes. As tacas seguiram o padrao ISO 3591
(International Organization for Standardization,
1977). O método empregado foi a Andlise
Descritiva Quantitativa (ADQ) adaptado da
norma ISO 11035 (International Organization for
Standardization, 1994).

As avaliacoes foram realizadas por 14 avaliadores,
todos com experiéncia em andlise sensorial de
destilados. O estudo foi submetido e aprovado
pelo Comité de Etica em Pesquisa do Instituto
Federal do Rio Grande do Sul (nimero do
parecer: 6.802.764). Antes do inicio das analises,
todos os participantes assinaram um Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido, contendo
informacdes sobre sua participacdo voluntaria
e a possibilidade de interrupcdo sem qualquer
prejuizo. Além disso, foram instruidos sobre
os riscos associados ao consumo de alcool
e incentivados a nao ingerirem os produtos,
descartando-os apds o contato com as papilas
gustativas.

Para a realizacdo da anélise sensorial, o destilado
teve a graduacdo alcodlica reduzida com agua
destilada para 40% (v/v). As amostras foram
avaliadas quanto 3 intensidade de cor e limpidez

e quanto aos aromas florais, frutados, herbaceos,
amadeirados, de especiarias, oleaginosos,
adocicados e defeituosos. Em relacdo aos sabores
e sensacoes, analisaram-se dulcor, acidez,
adstringéncia, amargor, corpo, persisténcia,
equilibrio, intensidade e complexidade. Por fim,
a qualidade foi avaliada por meio da apreciacao
global do produto.

Tratamento e apresentacao dos dados

Os valores das analises dos compostos volateis
da fracdo inicial foram expressos como a média
dos resultados das duas destilacbes dos vinhos.
Ja os valores dos descritores sensoriais foram
apresentados como a média de cada atributo,
considerando as avaliacdes de todos os julgadores.

Resultados e Discussao

Este estudo apresenta os resultados de um dos
poucos trabalhos realizados com destilado de
vinho obtido da uva lIsabel. Considerando a
importancia histérico-cultural dessa variedade
para a regido da Serra Galcha, este tema mostra
relevancia para a enologia brasileira. Os achados
abrem novas possibilidades para conferir um
destino mais nobre a esse tipo de produto,
demonstrando que é possivel agregar qualidade
e valor a uma matéria-prima que é geralmente
tratada como uma commodity pelo setor.

A producdo de destilados de qualidade
normalmente requer um vinho elaborado
especificamente para a destilacdo. Vinhos

provenientes de uma fermentacdo limpa, ou
seja, uma fermentacdo na qual sdo produzidos
o minimo possivel de 6éleos fuseis, aldeidos e
compostos de enxofre, com niveis moderados de
alcool, alta acidez (fundamental para a estabilidade
microbiolégica e melhor qualidade aromética) e
sem adicdo de SO,, sendo geralmente destilados
logo apds a fermentacdo (Waterhouse; Sacks;
Jeffery, 2024). Os parametros analiticos basicos
apos a fermentacao alcodlica mostram um vinho
dentro da maioria desses padrbes desejados para
a destilacao.

O vinho base para este estudo apresentou uma
densidade de 0,995 g/mL e um teor alcodlico de
10,08%, indicando uma fermentacdo alcodlica
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completa. O baixo teor de aclcares redutores
(2,92 g/L) confirma essa conclusio, evidenciando
a auséncia de aclcares residuais significativos que
poderiam interferir na destilacdo. O pH de 3,09 e a
acidez total de 7,9 g/L (expressa em acido tartarico)
demonstram um perfil equilibrado, essencial para
a estabilidade microbiolédgica do vinho antes da
destilacdo, uma vez que nao foi utilizado SO, em
nenhuma etapa do processo. Além disso a acidez
volatil de 0,21 g/L (expressa em acido acético) é
relativamente baixa, o que pode contribuir para a
qualidade do destilado, visto que esse resultado
estd correlacionado com uma menor quantidade
de acido acético no vinho (Waterhouse; Sacks;
Jeffery, 2024). A concentracido de didxido
de carbono (626 mg/L) sugere que o vinho
ainda retém certa efervescéncia, apesar da
concentracao estar abaixo do limiar de percepcao
da maioria das pessoas, o que significa que ele
provavelmente ndo apresenta uma efervescéncia
evidente, entretanto essa quantidade pode
impactar a separacdo dos compostos volateis no
alambique (Léauté, 1990). J& o teor de metanol
determinado no vinho foi de 90,6 mg/L, estando
dentro dos parametros estabelecidos para este

Fracao inicial

801

Brouillis

Etanol (% vol.)
s
ar

0+————t—r—r—r—————t—
0 10 20 30

Litros

tipo de produto (vinho de mesa). De acordo com
a Instrucdo Normativa SDA/MAPA n° 140/2024
(Brasil, 2024), o limite maximo permitido é de 300
mg/L para vinhos brancos e rosés e 400 mg/L
para vinhos tintos.

Afigura 1 mostra as etapas de destilacido dovinhoe
da fracao Brouillis, diferenciando as concentracoes
de etanol a medida que a separacdo ocorre. Essas
duas etapas de separacdo sdo importantes para a
separacao dos compostos volateis, diminuindo a
quantidade de congéneres da fracdo do coracao
(Zanghelini et al., 2024).

A figura 2 mostra as concentracdes de alguns
compostos volateis presentes nas fracoes
dos destilados. Os congéneres analisados
desempenham um papel essencial na qualidade
sensorial, seguranca e identidade dos destilados.
Cada classe de compostos contribui de forma
distinta para as caracteristicas da bebida. O
acetaldeido é um dos primeiros compostos
formados na fermentacdo, fazendo parte da rota
metabdlica da formacdo de etanol (Ribéreau-
Gayon et al., 2021), podendo influenciar a

Etanol (% vol.)

Figura 1. Processo de destilacdo e separacio das fracdes. A = destilacdo do vinho (©1° vinho; B2° vinho); Fracdo
inicial = representou aproximadamente 10 % do volume de destilado retirado de cada destilacdo do vinho
no alambique. Brouillis =, representa aproximadamente 80 % do volume obtido da destilacdo do vinho. B
= Destilacado da fracao Brouillis. Cabeca = Obtido no inicio da destilacido da fracdo Brouillis, representa 5
% do volume da destilacdo. Coracdo = Representa a fracdo mais “nobre” da destilacio e corresponde a
80 % do volume da destilacado. As porcentagens nao informadas representam a fracdo da cauda que nao

foram analisadas no estudo.
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percepcao sensorial do destilado. Conforme
mostra a figura 2-A, sua reducdo na fracido
coracao é desejavel, uma vez que sua ingestao é
considerada toxica para os seres humanos (Yan et
al., 2022). O comportamento do furfural segue
a mesma tendéncia do acetaldeido, com sua
maior concentracdo separada na fracdo inicial da
destilacdo do vinho, resultando em uma reducéo
consideravel (acima de 90 %) na fracdo coracio
(Figura 2-l), permanecendo abaixo do limite
superior estabelecido pela legislacdo brasileira
que é de 5 mg/100 mL de alcool puro (Brasil,
2024).

O acetato de etila é formado por uma reacao de
esterificacdo, onde o acido acético reage com
o etanol (alcool etilico), portanto é o éster que
normalmente se encontraem maiores quantidades
em vinhos. Em pequenas concentracdes, essa
molécula pode contribuir com aromas frutados,
todavia sabe-se que concentracbes elevadas
de acetato de etila e acido acético contribuem
para a percepcao da acidez volatil, um defeito
do vinho caracterizado por aromas pungentes
de acetona e vinagre (Ribéreau-Gayon et al.,
2021; Waterhouse; Sacks; Jeffery, 2024). Por
esse motivo a diminuicdo das concentracoes
desse composto, como ocorreu na fracido coracao
(Figura 2-B) torna-se positiva para a qualidade do
destilado.

Alcoois com mais de dois 4tomos de carbono sio
conhecidos como alcoois superiores ou 6leos
fuseis, sendo produzidos como metabdlitos
da degradacdo de aminoacidos via cetoacidos
(2-oxoacidos) durante a fermentacio alcodlica
(Christoph; Bauer-Christoph, 2007; Ribéreau-
Gayon et al, 2021). Os alcoois superiores
quantificados (Figura 2-D, E, F, G, H) incluem

2-butanol,  1-propanol, 2-metil-1-propanoal,
1-butanol e a mistura de 3-metil-1-butanol
com 2-metil-1-butanol (dlcoois isoamilicos).
Dependendo de sua concentracdo, esses

compostos podem contribuir para a complexidade
aromatica do vinho. Em niveis mais elevados, no
entanto, seus odores podem mascarar a fineza
do aroma. Seus descritores sensoriais incluem
notas alcodlicas, picantes, e queimado, sendo
considerados desagradaveis quando em excesso.
Por esse motivo, as técnicas de destilacdo
desempenham um papel essencial no controle
de sua concentracdo geral (Ribéreau-Gayon

et al., 2021), pois teores excessivos de alcoois
superiores podem resultar em aromas e sabores
fortes e pungentes (Christoph; Bauer-Christoph,
2007).

Todos os alcoois superiores quantificados
diminuiram consideravelmente sua concentracdo
durante a separacdo das fracoes inicial e cabeca,
com excecdo do 1-propanol (Figura 2-E), que na
fracdo coracdo manteve uma concentracao mais
préxima da fracio inicial (destilacido do vinho) e da
cabeca (destilacdo do Brouillis). Esse alcool possui
descritores aromaticos semelhantes aos de fusel,
caracterizados por notas pungentes, alcodlicas
e ligeiramente agressivas (Matias-Guiu et al.,
2018). Entretanto, sua concentracdo em todas as
fracdes esta abaixo do limiar de percepcao (500
mg/L em solucdo aquosa e 830 mg/L em solucao
hidroalcodlica)  (Christoph;  Bauer-Christoph,
2007), contribuindo apenas indiretamente (pela
soma dos alcoois) para o aroma do destilado. Além
disso, alguns dos alcoois superiores analisados
sdo precursores de acetatos e podem contribuir
para a formacao de aromas no destilado. Esses
compostos participam de reacdes de esterificacio,
resultando em ésteres como acetato de propila,
acetato de isobutila, acetato de butila e acetato
de isoamila, responsaveis por notas frutadas e
caracteristicas sensoriais que podem enriquecer
o perfil aromético (Clarke; Bakker, 2010).

O metanol, embora naturalmente presente em
pequenas quantidades, deve ser rigorosamente
monitorado devido a sua toxicidade. Como
observado nas andlises do vinho, as concentracdes
de metanol encontradas no vinho base de Isabel
e em todas as fracbes dos destilados (Figura
2-C) sio relativamente baixas. Além de estarem
dentro dos padroes da legislacdo brasileira, que
estabelece um limite maximo de 600 mg/100
mL de etanol puro para aguardentes vinicas
(Brasil, 2024), esses valores também estio abaixo
dos limites superiores adotados em regides
produtoras da Europa, onde o limite maximo de
metanol para aguardente vinica é de 200 mg/100
mL de etanol puro (Unido Europeia, 2008). Os
resultados mostram que uma fermentacio
alcodlica realizada sem as partes sélidas, sem a
presenca de SO,, e com a separacdo das fracdes
em duas etapas de destilacdo, também é eficaz na
reducao de metanol no produto final.
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Como em todos os demais parametros analisados,
a soma dos congéneres permaneceu dentro dos
padroes estabelecidos pela legislacdo brasileira,
que determina que esse valor ndo deve ultrapassar
1.185 mg/100 mL de alcool puro. Durante
a separacao das fracbes, houve decréscimo
consideravel na soma dos congéneres da fracdo
inicial para a fracdo coracdo, com reducio de
cerca de 80%. Esse resultado reforca a eficacia
da separacio e a viabilidade da elaboracado de
aguardentes vinicas de qualidade a partir de vinho
desta cultivar.

A uva Isabel é conhecida por seu perfil aromatico,
caracterizado por notas de frutas vermelhas,
como framboesa e morango, e flores, como
jasmim. Esses aromas sdo atribuidos a presenca
de moléculas como o éster antranilato de metila
(metil 2-aminobenzoato); a 2-aminoacetofenona,
pertencente a classe das cetonas, e o furaneol
(2,5-dimetil-4-hidroxi-3(2H)-furanona), um
composto da classe das furanonas, que estdo
presentes na uva, no mosto e nos vinhos (Dutra
et al., 2018). Embora tenham sido realizadas duas
destilacbes, é provavel que, além dos alcoois
e ésteres de fermentacao, ainda permanecam
resquicios dos aromas originais do mosto
e do vinho no destilado. Como ilustrado na
figura 3-A, o perfil aromatico do destilado,
embora nao exiba diretamente o intenso aroma
caracteristico do vinho Isabel, ainda apresenta
notas aromaticas frutadas, florais e adocicadas
consideradas agradaveis, além de estar isento
de defeitos sensoriais. Esses aromas contribuem
para a tipicidade do destilado, conferindo-lhe um
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carater diferenciado e aumentando seu potencial
de aceitacdo no mercado. No aspecto gustativo,
o destilado demonstrou equilibrio entre acidez
e dulcor, com baixa percepcio de amargor
e adstringéncia (Figura 3-B). O atributo de
persisténcia gustativa foi avaliado como médio-
alto, sugerindo boa complexidade sensorial. De
maneira geral, a apreciacdo do produto revelou
uma boa aceitacao sensorial pelos avaliadores.

De maneira geral, a soma dos resultados da
caracterizacdo de um destilado vinico de lIsabel
evidencia o potencial dessa variedade para a
elaboracao de produtos diferenciados e de valor
agregado. A andlise fisico-quimica e sensorial
demonstrou que é possivel obter um destilado
de qualidade a partir do vinho Isabel, com
concentracdes de congéneres dentro dos padroes
estabelecidos para esse tipo de produto. Além
disso, os resultados reforcam a importancia de
um controle rigoroso durante os processos de
vinificacdo e destilacdo para garantir um produto
final equilibrado e sensorialmente agradavel.
Considerando a histéria e tradicdo da uva Isabel
na Serra Galcha, a exploracio de sua destilacao
pode representar uma oportunidade estratégica
para a diversificacio do setor Vvitivinicola,
agregando valor e incentivando a inovacao na
producao de bebidas destiladas no Brasil. Estudos
futuros podem aprofundar a investigacdo sobre
o envelhecimento do destilado, suas interacoes
com diferentes tipos de madeira e o impacto no
perfil sensorial, contribuindo para a consolidacao
desse segmento no mercado nacional.
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Conclusao

A destilacdo do vinho Isabel, com o intuito de
elaborar um destilado vinico de qualidade, é
vidvel tecnicamente, pois, além de atender aos
parametros dalegislacio, apresenta caracteristicas
quimicas e sensoriais desejaveis para esse tipo de
produto.

O processo de destilacio em duas etapas com
vinho da variedade Isabel em alambique do tipo
Charentais mostrou-se eficiente, diminuindo a
maioria dos congéneres que afetam negativamente
a qualidade sensorial do destilado.

Economicamente, este destilado vinico torna-
se um produto de interesse, por seu valor
agregado, uma vez que o vinho de mesa e o suco
de uva elaborados com a uva lIsabel sdo mais
comoditizados e genéricos.
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