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RESUMO

Com o objetivo de estudar o efeito do SO, e das cultivares de videira - Herbemont,

Couderc 13, Trebbiano e Isabel - na composicao quimica e na qualidade sensorial
do destilado de vinho, efetuaram-se microvinificagdes e posterior destilacdo dos
vinhos na safra de 1996. As analises dos compostos volateis foram feitas através
de cromatografia gasosa e a avaliacao sensorial dos destilados foi efetuada pelo
grupo de degustacao da Embrapa Uva e Vinho. Os resultados mostraram que o SO»

favoreceu a formacdo de etanal nas cultivares estudadas. Observou-se também um
aumento na soma dos alcoois superiores em fungdo do SO,, exceto para o

destilado da cv. Isabel. Constatou-se que o destilado de Isabel se caracterizou por
apresentar teor mais elevado de metanol e mais baixo de 1-propanol,
possivelmente devido ao sistema de vinificacao. O destilado de Isabel, juntamente
com o de Couderc 13, apresentou teores mais baixos de 2-metil-1-propanol, 3-
metil-1-butanol e da soma dos alcoois superiores. O destilado de Trebbiano
apresentou teor mais elevado de 2-metil-1-propanol e juntamente com o de
Herbemont teores mais elevados de 1-propanol, 2-metil-1-butanol, 3-metil-1-
butanol e na soma dos alcoois superiores. A avaliagao sensorial evidenciou que o
SO, influenciou na qualidade de aroma, no gosto agradavel e na qualidade geral

dos destilados das cultivares Herbemont e Trebbiano. O de Herbemont se
caracterizou por apresentar menor qualidade de aroma, gosto agradavel, tipicidade
e qualidade geral. Apresentou, ainda, nota mais elevada para aroma e gosto
indesejaveis.
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Palavras-chave: didéxido de enxofre; cultivares de videira; destilado de vinho;
alcoois superiores.

SUMMARY

INFLUENCE OF SULFUR DIOXIDE AND GRAPE VARIETES AT THE FORMATION OF
SOME VOLATILE COMPOUNDS AND ATR THE SENSORY QUALITY OF THE WINE
DISTILLATE. With the aim of studying the influence of SO2 and grape varieties -
Herbemont, Couderc 13, Trebbiano and Isabella, on the chemical composition and
sensory quality of wine distillates, some microvinification and posterior distillation
of wines were made, at the harvest of 1996. The analyses of volatile components
were made through gas chromatography and the sensory evaluation of distillates
was accomplished by the sensory group of EMBRAPA Uva e Vinho. The results
showed that the sulfur dioxide helped the formation of ethanal in the grape
varieties studied. It was also observed an increase in the fusel oil fraction due to
the sulfur dioxide, except for the distillate of the Isabel grape variety. It was
showed also that the Isabel’s distillated had a higher fraction of methanol and lower
of 1-propanol, possibly due to the vinification process. The Isabel distillate together
with the Couderc 13 distillate, showed a lower fraction of 2-methyl-1-propanol and
a lower fraction of 3-methyl-1-butanol and the fusel oil fraction as compared with
the other distillates. The distillate of Trebbiano presented a higher fraction of 2-
methyl-1-propanol and together with the Herbemont distillate a higher fraction of
1-propanol, 2-methyl-1-butanol and fusel oil. The sensory evaluation showed that
the SO, had an influence in the aroma, taste and in the general quality of the

Herbemont and Trebbiano distillates. The Herbemont distillate was characterized by
presenting a lower aroma, taste and general quality. It presented, also, negativelly
the highest score for undesirable aroma and taste.

Keywords: sulfur dioxide; grape varieties; wine distillate; higher alcohols.

1 - INTRODUCAO

Segundo RENOUIL [21], "cognac" corresponde a "Denominacdo de Origem Controlada - DOC"
regulamentada para designar os destilados de vinhos da regidao de Charante, na Francga.

No Brasil, "conhaque" é a bebida com graduacdo alcodlica de 38° a 549°GL, obtida de
destilados simples de vinho e/ou aguardente de vinho e/ou alcool vinico retificado,
envelhecido ou nao [5].

Segundo RIBEREAU-GAYON [22] e PIGGOTT & PATERSON [20] os fatores tecnoldgicos
empregados na producdo do destilado de vinho exercem uma influéncia significativa nas
concentragdes e na natureza das substancias aromaticas encontradas; entre as principais
estao a cultivar de uva, o método de vinificacao, a conservacao do vinho, o método de
destilacao e o envelhecimento do destilado.

O diéxido de enxofre (SO,) € um aditivo universalmente utilizado no setor alimentar com

finalidade de evitar o processo oxidativo e o desenvolvimento bacteriano. Seu limite de
eficiéncia contra bactérias depende das quantidades usadas, principalmente em vinhos tintos
[15,16], pois leveduras e bactérias ndo tem a mesma sensibilidade e variam entre cepas
diferentes, dentro do mesmo género e espécie [23]. O uso do SO, na vinificagdo envolve

aspectos higiénicos, tecnoldgicos e sensoriais dos vinhos [9, 18,19,28].

A producao de vinhos destinados a destilacdes tem certas caracteristicas diferentes da
produgdo de vinhos para mesa. Varios autores admitem pequenas doses de SO, antes da

fermentagcao dos vinhos com a finalidade de controlar a fermentagao; por outro lado, outros
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ignoram sua utilizacdo para se evitar a acumulacdo de aldeidos no vinho e no futuro destilado
[13, 26].

RIZZON et al [24] encontraram altos teores de etanal nos "conhaques" da Serra Gaucha bem
acima dos indicados para o produto na regido de origem; isto provavelmente seja devido a
utilizagdo do SO, nos vinhos e do sistema de destilagdo, uma vez que é componente

caracteristico da "cabega" do destilado. Durante a destilagao a ligagao etanal-SO, é rompida,
liberando os aldeidos que interferem negativamente no destilado de vinho [11].

Segundo MARLY-BRUGEROLLE et al [14], teores mais baixos de alcoois superiores e mais
elevados de ésteres em destilados de vinho franceses foram obtidos de vinhos sulfitados.

O objetivo do presente trabalho foi avaliar a influéncia do didéxido de enxofre e da cultivar no
teor de alguns compostos volateis e na qualidade do destilado de vinho, visando a sua
caracterizagao.

2 - MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado no setor de microvinificagao e nos laboratérios de Enoquimica e
Cromatografia da EMBRAPA-Centro Nacional de Pesquisa da Uva e Vinho (CNPUV), de Bento
Goncgalves.

O trabalho baseou-se na realizagdao de microvinificacdes na safra de 1996 com uvas das
cultivares Herbemont, Couderc 13, Trebbiano e Isabel com diferentes tratamentos de SO2 .

A colheita das uvas foi efetuada buscando-se a melhor maturagao possivel, de acordo com a
evolucao do °Brix da uva determinada a campo, levando em conta as condigdes climaticas do
periodo. As uvas foram acondicionadas em caixas plasticas de 20kg e levadas ao setor de
microvinificacdao do CNPUV. Apds a pesagem de controle, as uvas foram desengacadas,
esmagadas e acondicionadas em recipientes de vidro de capacidade de 20L para realizagao
da fermentagao alcodlica. Mensurou-se o teor de sdlidos sollveis dos mostos (13 a 16,59Brix)
e a acidez total (56 a 212meq/L de acido tartarico). Foi feito o sorteio dos recipientes para a
adicao de SO, (100mg/L) ou ndo, com trés repetigdes para cada tratamento dentro de cada

cultivar de uva; sendo que apenas a cv. Isabel sofreu maceragdo com as peliculas (4 dias).
Para favorecer a fermentacao alcodlica foi utilizada levedura seca ativa (Saccharomyces
cerevisiae var. cerevisiae) na dose de 15g/hL de mosto e controlada a temperatura de
fermentagao em torno de 24°C.

Apds o término da fermentacao alcodlica (aproximadamente 15 dias) os vinhos foram
deixados em repouso para a ocorréncia espontanea da fermentacao malolatica e clarificagao
natural do vinho. A destilacdo dos vinhos (aproximadamente 14L) com grau alcodlico entre
7,09GL e 9,0°GL foi realizada com a presenca das borras em um destilador descontinuo de
cobre de 40L de capacidade, com retificador tipo deflagmador e de aquecimento a gas.

Destes 14L de vinho foram obtidos aproximadamente 1,5L de destilado que foi considerado
constituinte do corpo do destilado, pois foi recolhido entre 75°GL a 40°GL, durante a
destilacao que durou em média 2,5h; o grau alcodlico final dos destilados variou entre 60°GL
a 72°GL.

O destilado foi engarrafado manualmente em garrafas de vidro de 0,5L com tampinha
vedante e armazenado aproximadamente por cinco meses em uma sala com temperatura de
20°C até a realizacdo das analises. Através da analise cromatografica, os compostos volateis,
etanal, acetato de etila, metanol, propanol-1, 2-metil-1-propanol, 2-metil-1-butanol e 3-
metil-1-butanol, foram analisados quantitativamente segundo metodologia proposta por
BERTRAND [1].

A analise sensorial foi realizada em uma sala de degustacao da EMBRAPA-CNPUV. A equipe
de provadores foi constituida por pesquisadores e técnicos, num total de sete componentes
com bom conhecimento em destilados. Foram efetuadas trés sessdes, cada qual com oito
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amostras, todas as cegas, com os diferentes destilados resultantes da interacdo cultivar x
SO.,.

Os provadores avaliaram as caracteristicas de aroma e gosto dos destilados através de uma
ficha composta por sete itens, baseada em fichas de avaliagao de vinhos e destilados [13, 17,
20].

Os resultados foram submetidos a anadlise de variancia segundo um delineamento
experimental inteiramente casualizado; foi aplicado o teste F, e diferencgas significativas a 5%
ensejaram a aplicagao do teste t de Student (PDIFF). A analise foi efetuada utilizando-se o
pacote estatistico [25], versao 6.08 em um computador IBM 9672 do Centro de
Processamento de Dados da Universidade Federal de Santa Maria.

O modelo matematico empregado na analise de variancia do delineamento esta descrito
abaixo:

Yi(i)K = pn + 0 + 1j () + Ej(i)K
Em que:

Yj(i)K = observacao K das variaveis dependentes da analise sensorial e dos
compostos volateis recebendo o uso de SO,j;

n = média de todas as observacoes;

aj = "efeito" da variedade i;

1j = j — e’ efeito do uso de SO, dentro da variedade i;

Ej(i)K = erro experimental associado a observacdo K da variavel i recebendo o

SO5j.
Sendo:
i=1....4
j=1-2
K=1...r

* Nao foi testada a interagao pois o efeito do SO, foi estudado dentro da variedade.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados analiticos dos compostos volateis dos destilados sao indicados na Tabela 1.
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TABELA 1. Efeito da cultivar e do S0O; na formagdo de compostos volateis do destilado de vinho.

Compasios volileis Herbemont Couderc 13 Trebbiano Isabel

(9100 mL Sem 50; Com 50; Sem S0y Com 50; Sem 50; Com 50; Sem350; ComS50; OV (%) Fou Fsoecuy
de dlcool anidro)

Etanal 006 0033 a 00b 0036a 0.0b 0019 ab 00b 0029 a 0,43 040 T7B4WF
ACEEMO O elila 0.006 0.020 0.005 0,010 0014 0.006 0,013 0.0z9 1mn 180 187
Metanol 00i7B 00BEB 00288 0024B 00398 0032B 04T2ZA  0149A 875 920" 075
1-Propanal 0,038 Aa 0,016 Ad 0024 Be 0021Bc 0.0314b 0023Ac 0011 Ce O0008Ce 853 120.34" 50 57w
2-Metil-1-Propancl 0145B8c 01718Bc 0070Cd 0086Cd 0235Ab 0205Aa 0096Cd 0081Cd 1049 178.08%" 688"
2-Metil-1-Butanol 008540 0106 Aa 0053Cc 007T1CH 0.083Ab 0111 Aa 0.077Bb 00TEBLD 1246 1544%% 540%F

3-Metil-1-Butanol 0.403 Abc 0,500 Aa 0270 Be 0,383 Bc 0348 Acd 0472 Asb 0.200 Bde 0206 Bde 1140 17.87%F gagnr
Soma dlcools superiores 0,671 Ab 0,802 Aa 0417 Bd 0.561 Bbc 0671 Ab 0901 Aa 0482 Bod 0472 Bcd 10,89 3421 745%

" (P<0,01)

Médias na linha seguidas de letras mindsculas indicam diferenga entre os deslilades de vinho influenciados pelos
niveis da S0 dentro da cullivar (P<0,05).

Médias na linha seguidas de letras maidsculas indicam diferenca entre os deslilades de vinho influenciados pelas
cullivares (P<0,05).

DP = Desvio padrio,

CV = Coeficiente de variagio,

Feu = Teste estalistico F sobre o efeito das cultivares de videira.

Faoz cuny = Teste estatistico F sobre o efeito do SO; sobre as cultivares de videira,

O etanal ou aldeido acético € um produto da oxidacdo do etanol; ele representa cerca de
90% da quantidade total dos aldeidos de um destilado. Seu teor pode variar de 0,003 a
0,030 g/100mL de alcool anidro conforme a idade do destilado; doses mais elevadas sao
resultados de uma sulfitagem dos mostos antes da vinificagao [13].

A cultivar nao influenciou significativamente no teor de etanal dos destilados. Quanto ao SO2
, apenas o destilado de Trebbiano nao apresentou diferenca significativa no teor de etanal em
relacao aos demais destilados. Nao foi detectado etanal nos destilados obtidos de vinhos sem
S0,; ja nos destilados com SO, foi detectada a presenga de etanal com teores que variaram

de 0,019 a 0,036 g/100mL de alcool anidro, os quais sao considerados elevados.

O acetato de etila é, entre os ésteres do destilado de vinho, aquele encontrado em maior
quantidade. Teores elevados participam de forma negativa na qualidade, sendo que é um
componente caracteristico da "cabeca" do destilado [13].

A cultivar utilizada e o tratamento com SO» nao influenciaram os teores de acetato de etila

dos destilados de vinho. Nao houve diferencas significativas entre os teores de acetato de
etila, que variaram de 0,005 a 0,029 g/100mL de alcool anidro.

O metanol esta presente regularmente nos vinhos e destilados em baixos teores e, devido a
sua toxicidade, é considerado como elemento prejudicial a saude [22]. Segundo CROUZET
[8], a quantidade de metanol formada depende diretamente do teor de pectina da matéria-
prima. O teor pode variar de 0,038 a 0,113 g/100 mL de alcool anidro. A legislagcdo brasileira
estabelece um maximo de 0,5 g de metanol/100mL de alcool anidro.

O destilado de Isabel diferiu significativamente dos demais, pois apresentou mais metanol
(0,172 g/100mL de alcool anidro) quando comparado ao teor médio de 0,075 g/100mL de
alcool anidro encontrado por RIZZON et al [24] em 12 destilados da Serra Gaucha. O alto
teor de metanol no destilado de Isabel foi devido ao vinho ter sido elaborado pelo método
tradicional de maceragao, o que possibilitou a sua formacgao.

Segundo CANTAGREL et al [6], 0 metanol € um produto caracteristico da "cabeca" do
destilado, por isso grande parte deste pode ser eliminado na destilacdo, separando-se as
diversas fases do destilado. O didxido de enxofre ndo causou diferenca significativa no teor
de metanol dos destilados; resultado semelhante foi encontrado por MARLY-BRUGEROLLE et
al [14].

Segundo GUYMON [12], a formacao de alcoois superiores ocorre paralelamente a produgao
de etanol; os principais fatores que influenciam seus niveis sdo a temperatura de
fermentacao, a linhagem de levedura, a composicdo da matéria-prima, a aeragao e o
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material em suspensdo. Os teores de certos alcoois superiores, como 2-metil-1-propanol, 2-
metil-1-butanol e 3-metil-1-butanol sdo atualmente utilizados como um dos critérios de
qualidade em vinhos e nos destilados de vinho [27].

Os destilados apresentaram diferencga significativa no teor de 1-propanol influenciados pela
cultivar. Os teores de 1-propanol dos destilados de Herbemont e Trebbiano foram
semelhantes e diferiram significativamente dos destilados de Couderc 13 e Isabel, que
apresentaram os menores teores deste alcool. A presenca de diéxido de enxofre provocou
diferencas significativas no teor de 1-propanol apenas nos destilados de Herbemont e
Trebbiano.

O 2-metil-1-propanol &, entre os alcoois superiores, aquele que sofre maior influéncia devido
as condicOes de fermentagao (limpidez do mosto, temperatura, oxigenacao) [7]. O teor no
destilado, bem como dos demais alcoois, sao reflexo da quantidade presente no vinho, uma
vez que a técnica de destilacao nao interfere de modo acentuado na composicao dos alcoois
superiores dos destilados de vinho [3].

Os destilados apresentaram diferencgas significativas nos teores de 2-metil-1-propanol,
influenciados pela cultivar. Os maiores teores de 2-metil-1-propanol foram de 0,295 e
0,236 g/100 mL de alcool anidro para os destilados de Trebbiano com SO, e sem SO,,

respectivamente, enquanto que os menores teores deste alcool foram dos destilados de
Couderc 13 sem SO> (0,070 g/100mL de alcool anidro) e com SO, (0,086 g/100mL de alcool

anidro). Estes teores podem ser considerados elevados para destilados de vinho.

Quanto a influéncia do diéxido de enxofre no teor de 2-metil-1-propanol, apenas o destilado
de Trebbiano mostrou diferenca significativa; provavelmente influenciado pelas
caracteristicas da cultivar associado ao efeito do SO,, que permitiu um maior teor deste

elemento no vinho e no respectivo destilado.

O 2-metil-1-butanol ou alcool amilico ativo apresentou diferenca significativa entre os
destilados quanto ao seu teor. Os destilados de Herbemont e Trebbiano apresentaram os
maiores teores de 2-metil-1-butanol, mas sem diferenca significativa entre ambos. O
destilado de Couderc 13 diferiu significativamente dos demais, devido ao menor teor de 2-
metil-1-butanol, que, no destilado sem SO, foi de 0,053g/100mL de alcool anidro. O SO2

também exerceu influéncia significativa nos teores de 2-metil-1-butanol dos destilados. Nos
destilados de Herbemont, Couderc 13 e Trebbiano houve diferenca significativa entre os
destilados sem e com SO,. Nos destilados com SO, foram observados teores maiores de 2-

metil-1-butanol em comparagao aos destilados sem SO,. Apenas o destilado de Isabel nao

apresentou diferenca significativa no teor desse alcool superior influenciado pelo tratamento
com SO,.

O 3-metil-1-butanol ou alcool isoamilico € o alcool superior mais abundante nos vinhos [2] e
nos destilados de vinho [14].

Os destilados apresentaram diferencgas significativas no teor de 3-metil-1-butanol
influenciados pela cultivar e pelo SO,. Os destilados de Herbemont e Trebbiano apresentaram

0s maiores teores de 3-metil-1-butanol, enquanto que os destilados de Couderc 13 e Isabel,
os menores. Os teores de 3-metil-1-butanol variaram de 0,270g/100mL de alcool anidro no
destilado de Couderc 13 sem SO, a 0,509 g/100 mL de alcool anidro no destilado de

Herbemont com SO,. Esses teores podem ser considerados elevados, pois RIZZON et al [24]

encontraram teores médios de 2-metil + 3-metil-1-butanol de 0,127g/100mL de alcool anidro
nos destilados da Serra Gaucha.

Os destilados de Herbemont, Couderc 13 e Trebbiano apresentaram diferenga significativa no
teor de 3-metil-1-butanol devido ao SO5. Os teores mais elevados foram detectados nos

destilados com SO,. Comportamento semelhante foi observado no vinho de origem dos

destilados. A quantidade total de alcoois superiores é fundamental na detecgao da origem e
qualidade do destilado [10]. Entre os fatos determinantes da quantidade total de alcoois
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superiores do destilado, a presenca de borras no curso da fermentacdo alcodlica do vinho
provoca um aumento na taxa de alcoois superiores na ordem de 50%, com excegao do 1-
propanol [14].

Observou-se diferenca significativa entre os teores de alcoois superiores dos destilados de
vinho influenciados pela cultivar. Os maiores teores foram detectados nos destilados de
Herbemont e Trebbiano, enquanto que os menores, nos de Couderc 13 e Isabel. A legislacao
brasileira estabelece como o limite maximo, de alcoois superiores nos destilados de vinho, a
quantidade de 0,450g/100mL de alcool anidro [4].

Quanto a influéncia do SO, no teor de alcoois superiores, o comportamento nos destilados foi

semelhante aos vinhos. Nos destilados de Herbemont, Couderc 13 e Trebbiano observou-se
diferencga significativa entre os tratamentos com SO,, exceto no destilado de Isabel.

Segundo VAN DEN BERG & VAN GEMERT [29], a analise sensorial do destilado de vinho é a
maneira de se relacionar as caracteristicas do aroma com a qualidade do destilado. Os
resultados da analise sensorial dos destilados sdo indicados na Tabela 2.

TABELA 2. Efeito da cultivar e do S02 na qualidade sensorial do destilado de vinho.

Caraclerisbcas Herbemont Couderc 13 Trebbiano Isabel CV (%) Fow Fsoorcwy
Sensoriais Sem 50; Com 50; Sem 50; Com S0; Sem 50; ComS50; Sem 50; Com S0y
Inensidade de aroma 66,9 69,0 60,3 69,3 T0.4 64 .4 T34 T0.4 1886 132 1,26

Quabdade de aroma 242Bc 569Ba 515Aab 6G4BAa 439Ab 590Aa 616Aa 553Aa 230 B.58™ 1180"
Cheiro indesefavel 60.2Aa 283Ab 281Bb 120Bd 364Bab 173Bcd 250Bbc 252Bbc 454 10.1%r 33%F
Gosto agradavel 33.0Bc 565Ba ST1Aa 600As 456Ab 6B15Aa S88Aa 508Aa 177 854w Q44w
Gosto indessjavel 600 A8 223Abc 205Bbc 122Bd 327Bb  16.7Bcd 25.5Bbc 194 Bed 435 18,037 17 86

Tipicidade 37iC 516C 51{TAB B1TAB 443BC 537BC 604 A G29A 284 595" 253
Qualidade geral 285Bc 544Bab S548Aab 654Aa 460Ab B40Aa  585Aa S599Aa 165 13,06 1208"
" (P<0,01)

Meédias na inha seguidas de ketras mindsculas indicam diferenca enire os destilados de vinho influenciados pelos niveis de S0,
dentro da cultivar (P<0,05).

Médias na linha seguidas de letras mailsculas indicam diferenca entre os destilados de vinho influenciados pelas
cultivares (P<0,05).

DP = Desvio padrio.

CV = Coeficiente de variago.

Few = Teste estatistico F sobre o efeito das cultivares de videira.

Fsoz e = Teste estatistico F sobre o efeito do SO sobre as cultivares de videira,

A variavel intensidade de aroma dos destilados de vinho ndo sofreu influéncia da cultivar e do
S0O,. Nao houve diferencga significativa possivelmente devido ao elevado grau alcodlico (60° a

700GL) que nao permitiu maior distinguibilidade dos destilados.

Segundo LAFON et al [13], as duas principais qualidades que um destilado de vinho jovem
deve ter sdo um bom corpo e a fineza de aroma. A varidvel qualidade de aroma possibilitou a
avaliagao da fineza dos aromas dos destilados. A cultivar e o SO, exerceram influéncia

significativa na qualidade de aroma dos destilados. Quanto a cultivar, o destilado de
Herbemont foi o Unico que diferiu significativamente dos demais, pois apresentou as menores
notas. Com excecao do destilado de Isabel, todos os demais receberam notas maiores no
gosto agradavel em relagdo aqueles sem SO,, sendo que apenas nos destilados de

Herbemont e Trebbiano as diferencas foram significativas. Segundo LAFON et al. [13], as
impressoes gustativas sao importantes para a aceitabilidade de um destilado de vinho e
podem provocar sensacoes agradaveis e duradouras ao paladar, ao gosto e ao retrogosto.

O gosto indesejavel também apresentou diferencas significativas, influenciado pela cultivar e
pelo SO,. O destilado de Herbemont diferiu significativamente dos demais pela elevada nota

que lhe foi atribuida para o gosto indesejavel. Os reflexos do aroma indesejavel percebido no
destilado de Herbemont também estavam presentes em seu gosto.

Quanto a influéncia do SO, no gosto indesejavel, somente o destilado de Isabel ndo
apresentou diferencga significativa. As notas atribuidas aos destilados de Herbemont, Couderc
www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0101-20612000000300005&Ing=en&nrm=iso&ting=pt 7M1
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13 e Trebbiano com SO, para esta variavel foram menores em relagdo aos seus respectivos
destilados sem SO,. A falta de SO, permitiu o aparecimento de caracteristicas indesejaveis
no aspecto gustativo dos destilados.

A tipicidade, dificil de ser avaliada em um destilado de vinho, necessitou de treinamento dos
degustadores ao final da primeira etapa da degustagao para melhor ser entendida. Os
destilados apresentaram diferencas significativas influenciadas pela cultivar. Por ordem
decrescente de pontuacdo para esta variavel seguiram-se os destilados de Isabel, Couderc
13, Trebbiano e Herbemont. Segundo os degustadores, cada destilado possuia uma
caracteristica marcante e diferenciada, como o carater foxado no destilado de Isabel; o
carater frutado (macd) naquele de Couderc 13; no Trebbiano o carater floral e no de
Herbemont a neutralidade de aroma aliada ao cheiro indesejavel.

As variaveis qualidade geral e pontos foram influenciadas significativamente pela cultivar e
pelo SO,. Quanto a cultivar, o comportamento das duas variaveis foi semelhante, pois em

ambas apenas o destilado de Herbemont diferiu significativamente dos demais destilados, o
qual foi considerado de baixa qualidade e com pontuagao abaixo da média. Os demais
destilados, mesmo com notas distintas, nao diferiram estatisticamente, e, portanto possuiam
a mesma qualidade. Alguns atributos gerais descritos pelos degustadores, e que
prejudicaram de certa forma a qualidade dos destilados, foram o carater herbaceo e o odor
metalico.

Quanto a influéncia do SO, na qualidade geral, em todos os destilados com SO, as notas
foram maiores em relagdo aos sem SO,, mas as diferengas s6 foram significativas

estatisticamente nos destilados de Herbemont e Trebbiano. Em uma avaliagao geral dos
destilados ficou evidente a participagao do SO,, até mesmo mais que a cultivar na qualidade

do destilado.

4 - CONCLUSOES

1. As condigdes do meio fermentativo favoreceram a formagao de altos teores de alcoois
superiores nos vinhos e consequentemente nos destilados.

2. A cv. Isabel se caracterizou por apresentar teor de metanol mais elevado tanto no vinho
como no destilado.

3. A presencga de SO, ocasionou a formagao de elevados teores de etanal nos vinhos e
conseqlientemente nos seus destilados.

4. A analise sensorial detectou diferencas nao s6 entre os destilados das cultivares de videira
estudadas, mas também entre aqueles oriundos de vinhos tratados com SO,. Quanto a

qualidade geral, os destilados de Couderc 13, Trebbiano e Isabel foram semelhantes,
diferindo apenas do destilado de Herbemont que recebeu as menores notas.
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