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RESUMO

A vitivinicultura € uma das mais antigas culturas do mundo. Atualmente apresenta
tendéncia de crescimento e continuo desenvolvimento devido ao alto indice de
producdo e consumo de vinho. Entretanto, apesar da forte representacdo econdmica
em diversos paises inerente a atividade, esta apresenta-se como potencial
poluidora, através de seus subprodutos gerados ao longo do processo industrial.
Nesse contexto, o objetivo deste trabalho foi identificar os principais subprodutos
gerados em uma vinicola na regido do Vale do Sao Francisco obtidos através do
processo de industrializacdo do vinho. Para tanto, utilizou-se da metodologia de
estudo de caso. Pbdde-se concluir que o aproveitamento do residuo gerado no
processamento de vinho pode contribuir para a diminuicdo dos prejuizos tanto
econdmicos como sociais e/ou ambientais, podendo gerar novos produtos e
lucratividade num subproduto normalmente desperdicado ou utilizado como adubo e
racao animal.
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IDENTIFICATION OF SECONDARY VINIFICATION PRODUCTS: A CASE STUDY

ABSTRACT

Winemaking is one of the oldest cultures in the world. Currently, it has a tendency for
growth and continuous development due to the high production and consumption of
wine. However, in spite of the strong economic representation in several countries
inherent to the activity, this one presents itself as a potential polluter, through its by-
products generated throughout the industrial process. In this context, the objective of
this work was to identify the main by-products generated in a winery in the region of
the S&o Francisco Valley obtained through the process of wine industrialization. To
do so, it was used the case study methodology. It could be concluded that the use of
the waste generated in the wine processing can contribute to the reduction of
economic, social and / or environmental losses, generating new products and
profitability in a by-product normally wasted or used as fertilizer and animal feed.

Keywords: Sustainability. Industry. Vitiviniculture.

1 INTRODUGAO

A presenca brasileira no mercado em geral, com a oferta de frutas tropicais e
de clima temperado durante boa parte do ano, € possivel gracas a fatores diversos,
como a extensao territorial do pais, a posicdo geogréfica, as técnicas produtivas
empregadas, condi¢des climaticas e solo privilegiados (SCHERER; PORSSE, 2017).
Diante deste contexto, de acordo com o Instituto Brasileiro do Vinho - IBRAVIN
(2017), a producdo de uvas é destaque no pais, onde em 2017 houve uma
recuperacdo significativa, com o setor registrando a maior safra da historia,
mantendo-se em destaque ainda quanto a comercializagcdo (OLIVEIRA et al., 2017).

Nesse cenario, a viticultura brasileira se destaca na producdo dos mais
variados tipos de uvas para consumo in natura atendendo ao mercado interno e
externo. Por outro lado, a vinicultura brasileira tem se direcionado para a producao

de vinhos, espumantes e sucos. Segundo a Companhia Nacional de Abastecimento
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— CONAB (2018), a tendéncia positiva para producdo de uva é estimulada por
algumas razdes, como o alto consumo dos derivados e elevacdo das exportacoes.

Portanto, associados, a vitivinicultura, ou seja, atividade econémica com base
no cultivo das uvas e na sua utilizacdo para a fabricacdo de vinhos e outros
derivados, de acordo com Melo et al. (2011), € uma das atividades econémicas mais
importantes do Brasil. A andlise da vinicultura, além da parte econbmica, € feita
também levando em consideracao as suas especificidades produtivas (TONIETTO et
al., 2012), pois o vinho, possui caracteristicas peculiares, o que o impede de ser
produzido em qualquer lugar e o obriga a obedecer a regras bem mais complexas do
gue a simples minimizacao dos custos de producéo.

No Brasil, a atividade foi introduzida por colonizadores de origem portuguesa,
tomando formato comercial a partir do inicio do século XX. Contudo, nas regides
tropicais, a viticultura foi efetivamente desenvolvida a partir da década de 1960, com
o plantio de vinhedos comerciais de uva de mesa na regido do Vale do Rio Sao
Francisco, no nordeste semiarido brasileiro (CAMARGO et. al., 2011). Ainda de
acordo com o0s autores, essas regides apresentam grande potencial para a producao
de uvas de mesa, pois o clima favorece a realizacdo de ciclos vegetativos
sucessivos, proporcionando colheitas em qualquer época do ano, com até trés
safras anuais em um mesmo parreiral.

No Vale do Séao Francisco, que abrange grande parte dos Estados de
Pernambuco e Bahia, as vinicolas produzem diversos tipos diferentes de vinhos
finos tintos, brancos e espumantes, sendo chamados de “vinhos tropicais”, devido as
caracteristicas do clima tropical semiarido e suas particularidades que o torna um
diferencial para o setor. Trata-se da segunda maior regido produtora de vinhos do
Brasil, com uma area cultivada de aproximadamente 500 ha de vinhedos e uma
producdo anual de seis milhdes de litros de vinhos finos (BIASOTO et al., 2014).

Para Mosse et al. (2011) a industria vitivinicola é vista pelo potencial de
agregacdo de diversos beneficios de cunho econémicos e sociais. Entretanto a
geracdo de residuos pelo setor também tem crescido consideravelmente
(ZACHAROF, 2017), principalmente devido a expansao da vitivinicultura nas ultimas
décadas, onde cerca de 50% das uvas plantadas no pais sdo destinadas ao
processamento, sendo o vinho o principal produto deste setor (BARCIA, 2014).

Nesse aspecto, as empresas do setor, ao adotarem uma politica de eco-

eficiéncia, podem implementar diversas acbes possiveis para melhorar seu
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desempenho frente a tematica ambiental, tais como: otimizagcdo nos processos,
aproveitamento de subprodutos e reutilizacdo de efluentes (ZACHAROF; LOVITT,
2015) sdo alguns exemplos de medidas que podem ser aplicadas. De acordo com
Rodrigues et al. (2006), tendo em vista a composicdo e cargas organicas
associadas, representa um sério problema ambiental que deve ser considerado
nesse sistema.

Em relacdo aos subprodutos, esses representam cada vez mais um interesse
tanto do ponto de vista ambiental quanto econémico (HATTI-KAUL et al., 2007).
Esta relevancia torna-se ainda mais importante quando um setor tem alta
contribuicdo na economia de um pais, como o setor vitivinicola. Os subprodutos da
vinificagdo, segundo Silva (2003), caracterizam-se como sendo: o bagaco, as
grainhas, o folhelho, o engaco, as borras e o sarro. A partir da industrializacao
surgem diversos produtos, destacando-se a aguardente, o alcool etilico e o acido
tartarico.

Com uma das principais atividades econdmicas do Vale do S&o Francisco, a
vinicultura tem gerados varios tipos de residuos. O objetivo deste trabalho é
identificar os principais subprodutos gerados em uma vinicola na regido do Vale do

Séo Francisco obtidos através do processo de industrializacéo do vinho.

2 ABORDAGEM TEORICA

2.1 A vitivinicultura

Desde seu inicio até a década de 1960, a viticultura brasileira ficou restrita as
regides sul e sudeste (CAMARGO et. al., 2011), mantendo as caracteristicas de
cultura de clima temperado, com um ciclo vegetativo anual e um periodo de repouso,
definido pela ocorréncia de baixas temperaturas dos meses de inverno. A partir de
entdo, o cultivo da uva “Italia” foi levado, com sucesso, para a regido semiarida do
Vale do Sub-Médio S&o Francisco, marcando o inicio da viticultura tropical no Brasil.
Logo, a partir de 1990, surgiram diversos novos polos viticolas, alguns voltados a
producdo de uvas de mesa, outros direcionados a producdo de uvas para a
elaboragao de vinho e suco (IBRAVIN, 2015).
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Nesse cenario, 0 pais tem desenvolvido uma capacidade excepcional para a
producdo de vinhos de qualidade. Atualmente o pais € considerado uma das
melhores regides no mundo para o cultivo de uvas destinadas a producédo de vinhos
espumantes. O Brasil exporta hoje vinhos para varios paises, dentre os quais se
destacam Estados Unidos, Alemanha, Inglaterra e Republica Tcheca (IBRAVIN,
2015).

Diniz et al. (2017, p.92) citam que:

A tecnologia industrial de producdo empregada pela maioria
dos vinicolas do Novo Mundo tem sido responsavel pela
padronizacdo do produto e sua massificagcdo no mercado.
Deste modo, o mercado de vinho torna-se mais diversificado,
dando abertura a introducdo de novas variedades oriundas de
diversas regibes (Diniz et al., 2017, p.92).

No Nordeste do Brasil, a vitivinicultura € uma atividade recente e vem sendo
intensificada nos dltimos anos. E importante verificar a disponibilidade de terras,
mao-de-obra especializada, tecnologia, capital, mercado, logistica, créditos,
subsidios, experiéncia das empresas no ramo, entre outros componentes, para
compreender o surgimento e crescimento dessa atividade no Nordeste. (VITAL,
MORAES; FERRAZ, 2005). A disponibilidade de recursos hidricos € extremamente
importante para garantir a qualidade da producao da cultura (SANTOS; KAYE 2009).

O Vale do Sao Francisco (Figura 01) concentra grande parte da producédo da
fruticultura do pais. E nessa regido que se encontra o Pélo de Fruticultura Irrigada
Petrolina — Juazeiro, local que disp6e de um clima propicio para o cultivo da
fruticultura (LEITAO et al., 2011), como também abundancia de méo-de-obra, agua

de boa qualidade e um solo favoravel.
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Figura 01 - Localizagao do polo fruticultor Vale do S&o Francisco.
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Fonte: Adaptado de Silva (2001)

Leitdo et al. (2011), acrescentam ainda que ultimamente, observa-se um
desenvolvimento econdmico importante da regido do Vale do Sdo Francisco. Para
0S autores, a regido apresenta diversos arranjos produtivos “bem suscedidos, como
por exemplo o de frutas tropicais, que tornou a regido num dos maiores
exportadores do setor no Mundo.”

De acordo com Maciel (2011), a atividade de fruticultura da regido do Sub-
Médio do Séo Francisco tem como principais culturas fruticolas: uva, manga,

banana, coco verde, goiaba, meldo, acerola, limdo, maracuja, mamao, entre outras
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frutas de menor expressao, perfazendo um volume aproximado de producédo de
frutas de 1 milh&o de toneladas/ano.

Leitdo et al. (2011, p. 26) chamam atencdo ainda para a particularidade
regional identificada:

Gracas a irrigacdo, tem sido possivel produzir vinhas e
elaborar vinhos varietais na regido tropical e semiarida do
Vale de S&o Francisco no Nordeste. Nesta éarea a
produtividade dos plantios de vinhas estd bem acima das
obtidas nas regides temperadas. Gragas a estes aspectos
trata-se de um caso peculiar e Unico no Mundo (Leitdo et al.,
2011, p. 26).

Nessa regido, atualmente sdo produzidas milhdes de toneladas de residuos
provenientes do processamento agroindustrial. Muitos deles sdo ricos em compostos
bioativos, sendo potenciais fontes naturais dessas substancias (MELO et al. 2011),
podendo ainda ser aplicados como fertilizantes, em alguns casos (FRENKEL et al.,
2013).

2.2 Dos residuos gerados

A cada ano, o processamento de uvas para a producdo de vinhos e sucos
mundialmente, gera uma quantidade estimada de 10 milhdes de toneladas de
residuos (MAIER; ANDREAS; DIETMAR, 2009). Arvanitoyannis et al. (2006), citam
em seu estudo que durante o cultivo e a colheita, os residuos podem ser estimados
em cerca de 5 toneladas por hectare de terra, anualmente.

No ramo da industria de alimentos entende-se o termo residuos como as
partes da matéria prima que nao sdo empregadas diretamente no processamento do
produto principal. Esses residuos e/ou subprodutos, podem ser de diversas
formacgdes, tais como cascas, caules, sementes, podem ser utilizados para fins
econdmicos (EVANGELISTA, 2008).

Porém, em outras palavras, deve-se traduzir o conceito de residuos
basicamente como o material sobrante n&o aproveitado para a elaboracdo do
produto alimenticio e como subproduto esse mesmo sobrante transformado
industrialmente. No Brasil, essa industrializacdo tem progredido especialmente na
area de vegetais, onde tem destaque o setor de frutos (EVANGELISTA, 2008).
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A quantidade de residuos organicos gerados pelas industrias de sucos e
vinhos representa problemas de ordem econbmica e ambiental, havendo ainda
poucas alternativas para a utilizacdo desses residuos. Com pouco aproveitamento
sao utilizados em pequena escala para producdo de fertilizantes organicos,
ministrado na nutricdo animal, ou até mesmo despejado no ambiente sem qualquer
tipo de tratamento (LAUFENBERG; KUNZ; NYSTROEM, 2003).

Juntamente com o volume de vinhos produzidos, h4 uma alta geracdo de
subprodutos que, em geral, ndo tem um aproveitamento adequado. Parte dos
compostos funcionais se mantém nos subprodutos de casca e sementes, que
derivam das técnicas enoldgicas adotadas. A rigueza desse subproduto precisa ser
guantificada precisamente, visando melhor destinacéo industrial (MELO et al., 2011).
Nesse aspecto, 0 processo na vinicola gera um produto residual (bagaco) de
grandes proporc¢des, chegando a um volume de bagaco resultante da vinificacao de
9 milhdes de toneladas/ano (ISHIMOTO, 2008).

Dados da industria mostram que para 100 litros de vinho produzidos geram-se
31,7 kg de residuos, dos quais 20 kg sdo de bagaco. Todavia, a tecnologia atual
favorece um maior uso de produtos secundarios da vinificacdo, que consistem de
varios produtos obtidos durante o processamento de uva (CAMPOS, 2005). Dessa
forma, existe atualmente um interesse crescente na exploracdo dos residuos
gerados pela industria do vinho, que na maioria das vezes sdo descartados ou
subaproveitados (ROCKENBACH, 2008).

Assim, a partir da tecnologia atual torna-se possivel uma maior reutilizacéo
dos produtos secundérios da vinificacdo. S&o diversos os produtos que podem ser
obtidos, que para Silva (2003), podem ser valorizados e que correspondem a
definidas operacdes tecnoldgicas, ndo s6 as que se referem a sua elaboracao,
como, igualmente, a sua conservacao.

Logo, a recuperacdo de compostos a partir dos rejeitos das industrias de
vinho e suco poderia representar um avancgo significativo na manutencdo do
equilibrio ambiental, visto que nas vinicolas as grandes quantidades de residuos
gerados causam seérios problemas de armazenagem, transformacéo ou eliminacao,
em termos ecoldgicos e econdmicos. Esta situacdo explica o crescente interesse em
explorar os subprodutos da vinificacdo (ALONSO et al., 2002).

Zacharof (2017, p. 1022), afirma, em seu estudo sobre tecnologias

disponiveis para aproveitamento de residuos que:
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Os residuos da vinicola podem ser utilizados com sucesso
como matéria-prima no conceito de biorrefinaria. A
disponibilidade sazonal dos residuos, no entanto, exige
manuseio e tratamento criteriosos para alcancar a viabilidade
econdmica e a eficiéncia. [...] Os resultados atualmente
disponiveis sobre o uso biotecnolégico de residuos de
vinicolas sdo uma alternativa promissora as técnicas de
tratamento atuais que estdo focando na remediacdo e
tratamento de residuos, em vez da recuperacdo de recursos
(ZACHAROF, 2017, p. 1022).

Portanto, o aproveitamento do residuo gerado no processamento de vinho
tinto pode contribuir para a diminuicdo dos prejuizos tanto econdmicos como sociais
e/ou ambientais, podendo gerar novos produtos e lucratividade num subproduto
normalmente desperdicado ou utilizado como adubo e ragcdo animal (MONRAD et
al., 2010).

3 METODOLOGIA

O método de pesquisa utilizado neste trabalho foi um estudo de caso, por
meio da identificacdo de subprodutos gerados em uma vinicola situado na regido do
Vale do S&o Francisco. Onde, devido a preocupacédo com a utilizacdo dos recursos
naturais, esta organizacao foi escolhida para a aplicacdo deste estudo. A instituicdo
tem como principal atividade a producdo de uvas para fabricagdo de vinhos.
Ressalta-se que, visando a preservacdo da identidade empresarial, ndo foram
apresentados nomes na andlise deste artigo, assim como foram feitos poucos
destaques a caracterizacdo da empresa em estudo.

O critério de estudo de caso € um oportuno meio para o desenvolvimento da
pesquisa qualitativa, pois ele possui carater exploratério e aproxima o pesquisador
das evidéncias praticas e reais (YIN, 2005; JUPP, 2006). Para Yin (2005) e
Cauchick-Miguel (2007), os estudos de caso possuem uma funcdo de investigacao
de informagbes tedricas em suas atividades praticas, oportunizando assim a
comprovacédo e confronto da reviséo bibliografica com a realidade. Yin (2005) afirma
ainda que esse meétodo € adequado nos casos em que a pesquisa pretende
relacionar varios aspectos de um mesmo fenémenao.

Para aprimorar o trabalho de levantamento de dados, Godoy (1995), sugere
que sejam adotadas técnicas com observacdes, entrevistas, questionarios e
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levantamentos. Nessa pesquisa, optou-se por realizar uma entrevista com 0s
principais responsaveis pela administracdo da producdo. A entrevista foi
caracterizada como ndo-estruturada, pois ndo houve a elaboracéo de um roteiro preé-
definido. As perguntas foram feitas aos entrevistados, a medida que surgiram
davidas relacionadas as atividades da vinicola.

Neste estudo, entretanto, a metodologia complementar foi baseada em
refinamento das informacfes obtidas na revisdo bibliografica sobre o setor
vitivinicola e também na identificacdo de problemas e caracteristicas reais
associadas ao processo de fabricacéo de vinho observadas através de visitas in loco
as principais linhas de producdo da empresa, as quais ocorreram no primeiro
guadrimestre de 2018. As visitas realizadas na empresa foram acompanhadas pela
enodloga responsavel e, desta forma, foi possivel a observacdo das informacgfes

necessarias para este trabalho.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A empresa estudada, situada no municipio de Lagoa Grande — PE, conta com
uma area de 200 ha de vinha em uma area total de aproximadamente 1600 ha.
Todas as éareas de producdo estdo equipadas com um moderno sistema de
fertilizac&o e de irrigacéo o que torna possivel obter producéo durante todo o ano, ou

seja, cada videira produz duas a trés vezes ao ano.
4.1 Residuos da vinificagdo e sua destinacao

Os residuos de vinicolas representam cada vez mais um interesse tanto do
ponto de vista ambiental como econdémico. Esta importancia torna-se ainda mais
relevante quando um setor tem elevado peso na economia de um pais, como é o

caso do setor vitivinicola.
4.2 Dos subprodutos identificados

a) Bagaco: O bagaco é o principal subproduto da vinificacdo, ndo so pela sua
riqgueza alcodlica e tartarica, mas também pelo interesse econémico de alguns dos

seus componentes fisicos. Entende-se, como o produto resultante da prensagem
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das massas vinicas, constituidas essencialmente pelas partes solidas das uvas
(engacos e folhelhos).

No caso da vinicola estudada, o bagaco é basicamente constituido das
cascas e das sementes, tendo em vista que o0 engaco é separado na etapa anterior
(denominada de desengace). Segundo dados da empresa, sdo gerados
aproximadamente 15 kg desse material por hL de vinho produzido.

A atual destinacdo desses residuos € o encaminhamento para a industria de
alimentos, para producdo de produtos, tais como: barras de cereais, bebidas e em
farinhas, pois € rico em fibras e proteinas. O aproveitamento do bagaco também é
uma forma de preservar o0 meio ambiente, pois o bagaco contamina o solo e a agua,
sendo assim, uma preocupacdo constante da empresa no que se refere a sua

destinagcéo adequada.

b) Engacos: O engaco € formado pela armacao do cacho da uva que suporta
o fruto. De acordo com a literatura, sdo as matérias-primas mais pobres e de
valorizacdo mais simples. Salienta-se que é necessario maquinario apropriado para
separar esse tipo de material.

Observando que, a composi¢cao dos engagos torna impropria a sua utilizacao
como alimento para animais (bovinos e caprinos), seu aproveitamento esta limitado.
Assim, a empresa estudada direciona todo engago coletado (aproximadamente 3,5
kg por hL de vinho produzido) para a geracdo de estrume e, posteriormente
aplicacdo deste em solos locais (parreirais).

Estudos recentes apontam que o aproveitamento deste produtor como
combustivel é absolutamente viavel. Contudo, a empresa em estudo ndo demonstra
interesse nessa area de producao.

c) Folhelho: é caracterizado como sendo o conjunto solido constituido
essencialmente pelas peliculas, apés a fase de desidratacdo e separacdo das
grainhas e também dos engagos, assim como pequenos fragmentos de engaco.
Este residuo constitui, aproximadamente, 45% do peso do bagaco fresco.

A vinicola destina parte do folhelho produzido para a utilizacdo como adubo
hamico (tanto seco, como Umido), outra parte é vendida para pequenas cooperativas
locais que fazem o beneficiamento deste para a incorporacdo em alimentos
compostos para animais. Tendo em vista que este material fibroso é apontado pelos

pesquisadores como um bom ingrediente para compor dietas alimentares para
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ovinos e caprinos, em especial durante o periodo seco, quando ha escassez de
forragem no sertéo, situacdo comum na regido em que a empresa esta inserida.

d) Grainha: A grainha, de acordo com a literatura, constitui cerca de 25% do
peso do bagaco Uumido e cerca de 40% do bagaco fortemente prensado e
desengacado, representando 3% em relacéo ao peso da uva.

As grainhas podem ser utilizadas nas industrias de racfes e adubos, extracdo
de taninos para as industrias enoldgica e farmacéutica. A partir desta, € possivel
extrair proteinas, taninos, extratos aromaticos, etanol e lenhina, entre outros. Logo,
na empresa estudada, para cada hL de vinho produzido, sdo gerados cerca de 4 kg
de grainhas. Este tipo de material € descartado, observando que, para a vinicola,

nao é viavel seu aproveitamento do ponto de vista econémico.

e) Borras: As borras constituem um valioso subproduto do processo de
vinificagdo, pois sdo formadas majoritariamente por vinho. Conceitua-se como o
residuo que fica depositado nos recipientes que contenham vinho apés a
fermentacdo, ou quando da armazenagem, ou apds tratamento autorizado, bem
como o residuo obtido pela filtracdo e/ou pela centrifugacdo deste produto. S&o
também considerados residuos as borras de vinho que ficam depositadas nos
recipientes que contenham mostos de uvas.

Na empresa avaliada, este tipo de material € gerado na ordem de 7 kg por hL
de vinho ali produzido. Porém, devido a empresa ndo possuir estrutura para
processar esse tipo de rejeito, 0 mesmo é descartado obedecendo a legislacéao
vigente que trata do manejo correto de rejeitos desse tipo.

Vale salientar que, as borras sdo suscetiveis de recuperacdo de seu
componente liquido. Por destilacdo direta obtém-se o aguardente vinico, ou alcool
etilico, produto com diversas utilizagbes, nomeadamente nos vinhos licorosos. Pode-
se também extrair o tartarato de calcio, a partir do qual se obtém o acido tartéarico,
onde, apos extracdo do alcool e &cido tartarico, as borras podem ser utilizadas como
fertilizante e também para a alimentacao animal.

f) Sarros: Trata-se dos residuos que sdo deixados pelos vinhos na superficie
das paredes dos recipientes utilizados no processo, formando assim um
revestimento bastante rigido. Apresentam basicamente bitartarato de potassio em

sua composicao, além de tartarato de célcio e substancias diversas.
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Verificou-se que, em média, a quantidade depositada nas vasilhas € da ordem
de 0,15 kg/hL de vinho, com tendéncia para valores superiores no caso de vinhos
brancos. Entretanto, a vinicola pesquisada ndo aproveita este tipo de subproduto,
pois, de acordo com o rendimento deste do ponto de vista financeiro, ndo atrai
investimentos em infra-estrutura para sua industrializacdo e posterior,
comercializacdo na forma de acido tartarico (produto gerado apds o processamento
do sarro).

Uma das possiveis destinagbes desse produto é a indastria farmacéutica,

além do direcionamento e/ou aproveitamento pela inddstria alimenticia.

4.3 Sintese das possibilidades de aproveitamento dos subprodutos

Os subprodutos e residuos da Vvinificagdo e o0s seus principais
aproveitamentos sdo apresentados de forma resumida no quadro 01.

Quadro 01 — Subprodutos da vitivinificacao e seus respectivos aproveitamentos.

Subproduto Aproveitamento

Extrai-se alcool (aguardente e alcool etilico), acido tartarico, corantes

Bagaco ca . . o
sag antocianicos, podendo também ser usado como fertilizante.
Eneaco Pode utilizar-se como matéria-prima da industria do papel, obtengao de
gas proteina e combustivel.
Folhelho E utilizado na alimentagio animal. combustivel. extracio de pigmentos naturais e
adubo organico.
Grainha Aproveita-se para extra¢ao de oleos, taninos e combustivel, podendo ser
incorporada nos adubos e ragoes.
Borras Recuperacao do acido tartarico, alcool, substancias corantes e incorporagao no
solo como fertilizante organico.
Sarro Restringe-se essencialmente a recuperacao do acido tartarico

Fonte: Adaptado de Silva (2003).

5 CONSIDERAGOES FINAIS

A partir das observacdes feitas, com base nas informac¢des coletadas na

empresa do ramo vinicola, pode-se concluir que a tecnologia atual tornou possivel
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uma maior reutilizacdo dos produtos secundarios da vinificacdo, tendo em vista que
sao diversos os produtos a se obter.

Dentre os usos destes residuos da vinicultura, o bagagco pode ser utilizado
para a extracdo do alcool (aguardente e &lcool étilico), acido tartarico, corantes
antocianicos, podendo ser utilizado também como fertilizante na agricultura. A
utiizacdo das borras destaca-se pela possibilidade de recuperacdo do &acido
tartarico, alcool e substancias corantes, além da incorporacdo no solo como
fertilizante organico. Quanto aos sarros, estes se restringem a recuperacao do 4cido
tartarico e, os engacos podem servir de matéria-prima da industria do papel, para
obtencéo de proteina e combustivel.

Além disso, a utilizacdo em termos de aproveitamento do residuo ou
subproduto oriundo do processamento industrial do vinho pode, de fato, contribuir
para a minimizacdo dos prejuizos, tanto em termos econdmicos como sociais e
ainda ambientais. Comprova-se que estes, se bem destinados, podem gerar novos
produtos e lucratividade, num subproduto normalmente desperdicado ou utilizado
como adubo e ragdo animal. Portanto, deve-se verificar se a empresa possui
condicOes técnicas para aproveitar a0 maximo os subprodutos gerados em seus
processos.

Torna-se consideravel avaliar se vale a pena ou ndo investir no
aproveitamento dos mesmos, ou seja, analisar a viabilidade econOGmica desse
processo. Para isso, recomenda-se estudos posteriores para aprofundamento desta

tematica.
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