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Introducdo

A diversidade de cultivares das espécies Vitis vinifera e V.
labrusca e as formas de aproveitamento da uva requerem estratégias
diferenciadas, que comeg¢am na implantagdo da area de producdo,
passando pelo manejo do parreiral, até as praticas de colheita e pds-
colheita, incluindo o processamento. Porém, qualquer que seja o tipo
de produto disponibilizado e a destinagdo comercial, a qualidade da
uva determina o potencial de agregagio de valor.

A partir da qualidade inicial, as estratégias de armazenamento
das uvas para mesa ou os procedimentos para vinificagdo e elaboragio
de sucos devem ser orientados pelas caracteristicas do produto
colhido. Para isso, dispor de fundamentagdo técnica e adotar
tecnologias que permitam sistemas de produgdo eficientes, que
potencializem o acumulo de compostos de interesse alimentar e
limitem os fatores de degradacdo, promotores de perdas, ampliam as
chances de inser¢do no mercado. A complexidade fendlica das uvas,
que também ¢ destacada nos produtos dela derivados, valida o alto
apelo comercial e as estratégias de incentivo ao consumo. Entretanto,
o aperfeicoamento dos padrdoes de qualidade, incorporando novos
elementos, dita a competitividade de produtores, embaladores ou
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vinicolas no mercado. Essa realidade exige dinamismo das atividades
viticola e vinicola, buscando modernizag@o e avango tecnoldgico.

Desenvolvimento das bagas

O conhecimento do desenvolvimento das bagas ¢ ponto de
partida para uma decisdo segura do ponto de colheita e das técnicas de
armazenamento ou processamento a serem adotadas, conforme a
finalidade da produgdo. Na wuva, o alongamento da baga ¢
caracterizado, em geral, por trés fases. A primeira ¢ determinada por
aumento em tamanho e massa do pericarpo (casca) e da semente,
enquanto os embrides permanecem pequenos; coloracdo verde e
firmeza das bagas; e alta taxa respiratoria. Na segunda fase, a taxa de
crescimento ¢ bastante reduzida, o embrido geralmente atinge o
tamanho méaximo e as bagas comecam a acumular agticares e a mudar
de cor. Na fase final, ocorrem expansdo celular e o desenvolvimento
de caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais tipicas da fruta madura
(KELLER, 2010). Dessa forma, a primeira fase caracteriza o
crescimento da uva, a segunda corresponde ao inicio da maturacéo, e a
ultima, ao amadurecimento. As duas ultimas fases sdo particularmente
importantes para a qualidade da fruta.

Além da cor e do amaciamento, varias outras mudangas sio
registradas durante a maturacdo e o amadurecimento, o que resulta da
sintese e da degradacdo de diferentes compostos, influenciadas pela
idade dos tecidos, por fatores ambientais e pelo manejo do parreiral.
Aquelas que afetam mais diretamente a qualidade envolvem agucares
soluveis, acidos orgénicos, fendlicos, pigmentos, pectinas, aglcares
neutros da parede celular e compostos volateis.

O teor de solidos soluveis (SS) dissolvidos no suco extraido
da polpa aumenta durante a maturacdo da uva, com tendéncia de
estabilizacdo com a proximidade do completo amadurecimento. Os
principais constituintes dos solidos soluveis nas uvas da espécie V.
vinifera L. sd3o os agucares glicose e frutose (LIMA, 2009). Ambos
representam, geralmente, 99% ou mais dos agucares soltveis
presentes no mosto e 12 a 27% ou mais da massa da baga, durante a
maturagio. A medida que a uva amadurece, a percentagem de
agucares soliveis aumenta, observando-se, em uvas maduras,
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concentragdo de glicose até duas vezes maior que a de frutose
(KELLER, 2010).

Os 4cidos organicos também compdem os solidos soluveis do
mosto, contribuindo para o sabor. Os principais acidos presentes na
polpa sdo o tartarico e o malico, constituindo, pelo menos, 90% da
acidez da uva. Nos estadios iniciais de desenvolvimento das bagas, o
teor de acido tartarico é de cerca de 1% do total de constituintes do
suco, reduzindo a, aproximadamente, metade desse valor com o
avan¢o do desenvolvimento. Outros acidos também presentes sao
citrato, oxalato, succinato, fumarato, acidos fenodlicos, aminicos e
graxos.

Como elementos da qualidade, os compostos fenolicos
contribuem para a cor, o sabor ¢ o aroma da uva, dos vinhos e demais
produtos  processados. Compreendem derivados do acido
hidroxinamico, como os acidos cafeico e cumarico; flavonoides (como
as antocianinas); estilbenos (a exemplo do resveratrol) e
proantocianidinas (também conhecidas como taninos). Comparado a
outros tecidos, os niveis de fendlicos nas bagas sdo relativamente
baixos, mas sdo significativos na determinagdo da qualidade. Nas
bagas, os fendlicos representam cerca de 1% da polpa, 5% do suco e
25% da casca de cultivares brancas ou 50%, no caso das tintas. Os 44-
69% restantes sdo encontrados nas sementes. Na casca, o teor de
tanino aumenta em correspondéncia a modificacdo da cor e suas
moléculas apresentam maior grau de polimeriza¢do do que as das
sementes (KELLER, 2010). Na polpa, as mudancas nos fenolicos
contribuem para diminuir a adstringéncia durante a maturag@o. Essas
variagdes ndo sao apenas quantitativas. Alteracdes qualitativas nesses
componentes podem ser muito mais importantes na definicdo do ponto
de colheita.

A cor é um importante indicador do inicio da maturacdo das
uvas. Nesta fase, alguns cultivares se caracterizam pela sintese de
antocianinas, pigmentos responsaveis pelas cores rosea, vermelha e
violacea. Normalmente, estdo presentes na casca e nas primeiras
camadas de tecido proximas, mas podem estar presentes na polpa de
alguns cultivares. A intensidade da coloragdo depende de
caracteristicas varietais, mas ¢ influenciada por fatores ambientais,
como a intensidade de luz e as variagdes de temperatura.
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Outros pigmentos também estdo presentes na baga,
principalmente a clorofila, que predomina até o inicio da maturagdo. A
partir dai, a clorofila ¢ degradada e outros pigmentos, como
carotenoides e xantofilas, s3o expostos, caracterizando o
amarelecimento nas uvas brancas. Particularmente nesse tipo de uva, a
coloragao pode ser afetada por escurecimento, que ocorrem mais
frequentemente nos ultimos estddios de amadurecimento. Nos
cultivares tintos, o escurecimento ¢ mais importante por ocasido do
inicio da sintese de antocianinas. O problema ¢ mais evidente durante
o processamento, tendo origem a partir da acao de polifenoloxidases e
peroxidases.

Com a evolu¢ao da maturagdo, os tecidos tendem a perder
firmeza. Na uva, o amaciamento pode ser ocasionado por mudancas
nas paredes celulares das bagas ou pela perda de agua. Muitas das
alteragdes que ocorrem na parede celular nessa ocasido sdo mediadas
por enzimas, como [3-galactosidades, poligalacturonases e pectato-
liases. Porém, outros eventos também estao associados, como reducio
dos teores de agucares ligados a pectinas e as hemiceluloses;
mudangas nos agucares ligados a parede celular; e decréscimos no teor
de celulose (KELLER, 2010).

Finalmente, na fase de amadurecimento, varios compostos
volateis sdo sintetizados nas bagas, destacando-se terpenos, alcoois,
aldeidos, ésteres, acidos, compostos benzénicos e carbonilicos,
isoprenoides, hidrocarbonetos terpenoides e pirazinas. Esses
compostos tém importancia decisiva nos vinhos e nos sucos,
determinando a tipicidade de alguns desses produtos.

Indicadores de maturacdo e ponto de
colheita

A avaliagdo da maturidade da fruta é fundamental para a
garantia das vantagens das técnicas e processos utilizados apds a
colheita. Essa avaliacio pode ser feita a partir dos seguintes
elementos: numero de dias apos a brotacao, indice graus-dia, evolucdo
da cor da casca, teor de SS, AT e teor de compostos fendlicos. No
entanto, a avaliacdo visual ¢ complicada por alguns fatores, como
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diferencas entre cultivares, influéncia de condig¢des climaticas e das
estacdes do ano sobre a fenologia da planta, posi¢do do fruto na
planta, densidade foliar etc. (LIMA; CHOUDHURY, 2007).

O acompanhamento da fenologia da planta, com base no
nimero de dias apds a poda, ¢ um indicador aproximado, servindo
como alerta para o momento a partir do qual outras caracteristicas
devem comegar a ser observadas. Na pratica, a caracteristica mais
utilizada para a identificagdo do ponto de colheita da uva ¢ o teor de
SS. Sua avaliagdo ¢ feita por meio de amostragem representativa da
area a ser colhida, coletando-se bagas em lados opostos do cacho e nas
regides superior, mediana e basal (LIMA, 2009). E importante que o
monitoramento dos teores de SS seja frequente a medida que a
maturagdo avanga, para que se tenha seguranca de que os valores de
estabilizagdo caracteristicos foram alcancados e que o potencial do
cultivar foi atingido.

O teor de SS isoladamente pode dar uma indicagdo errada
acerca do sabor da uva. Portanto, recomenda-se que, a partir do suco
obtido da amostragem realizada para se determinar o teor de SS,
proceda-se também a leitura da AT. Para uvas destinadas ao consumo
in natura, a relacdo entre os teores de SS e a AT tem sido utilizada
como referéncia comercial, principalmente para os cultivares
destinadas ao mercado externo. Contudo, em fungdo das
caracteristicas diferenciais de SS e AT entre os cultivares, os valores
recomendados, em geral em torno de 20, sdo validos para
determinados cultivares, devendo-se estabelecer relagdes adequadas
para aqueles que forem de interesse. Além disso, particularidades com
as observadas em condigdes tropicais, em que a obtencdo de duas
safras anuais também define uvas com caracteristicas diferentes,
podem requerer ajustes na utilizagdo de indicadores de colheita para
um numero representativo de cultivares.

Para uvas destinadas ao processamento, em especial a
vinificagdo, sdo usados os mesmos critérios de avaliagdo da maturacao
adotados usualmente para as uvas de mesa. Complementarmente,
avalia-se a maturacao fenolica das uvas tintas, que consiste em medir
o teor de taninos das cascas e das sementes, o teor de antocianinas das
cascas ¢ a extratibilidade de ambos. A maturagdo fenolica pode ser
medida via métodos fisico-quimicos (MATTIVI et al., 2002) ou, de
modo mais expedito, por degustacao técnica de bagas. O importante ¢



168 Lima e Guerra

que a amostragem de bagas seja representativa da parcela a ser
avaliada.

Procedimentos durante a colheita

Para a colheita da uva, as caracteristicas de cada cultivar, os
requerimentos definidos para o produto final (consumo in natura,
vinho, suco e outros), as formas de acondicionamento dos cachos, a
preservacdo da qualidade e a logistica de distribuicdo devem ser
observados. Com isso, esta pratica envolve peculiaridades de
manuseio que determinam o sucesso das etapas seguintes.

Tratando-se de uva destinada ao mercado in natura, a colheita é
realizada manualmente, utilizando-se tesoura apropriada, que deve ter,
de preferéncia, pontas arredondadas e estar sanificada. No momento
da colheita, o corte do pedinculo deve ser realizado rente aos ramos
de produgdo, na regido lignificada, segurando-se um cacho por vez.
Deve-se evitar o contato das maos com a baga a fim de manter a cera
natural, denominada pruina (LIMA; CHOUDHURY, 2007).

E recomendavel que a colheita seja realizada nas horas mais
frescas do dia, para que se reduza a perda de agua dos cachos. A perda
de agua e seu acimulo sdo prejudiciais a uva. A agua que se acumula
nos cachos ap6s uma chuva, irriga¢do sobrecopa ou mesmo o orvalho
da planta promovem ambiente propicio ao desenvolvimento de
microrganismos. Por isso, a colheita ndo deve ser realizada nessas
situagoes.

Ap6s a colheita, os cachos que se destinardo ao consumo in
natura devem ser acomodados, um por vez, em caixas de colheita
(contentores) sanificadas, devendo, quando apresentarem aberturas
laterais e na parte inferior, ser forradas com espuma de polietileno de
1 cm de espessura, plastico polibolha ou outro material flexivel, macio
e lavavel. Essas caixas devem ser distribuidas ao longo da linha de
plantio, apoiadas nos caules das plantas, em posi¢ao inclinada, sendo
mantidas a sombra até o transporte para a casa de embalagem, o que
deve ocorrer em menor tempo possivel (Figura 10.1). Em cada caixa,
deve ser disposta apenas uma camada de cachos, com o pedunculo
orientado para cima, prevenindo danos por compressido as bagas e
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facilitando a retirada na casa de embalagem (LIMA; CHOUDHURY,
2007; LIMA, 2009).

Figura 10.1 - Disposi¢do, em campo, das caixas de colheita contendo
os cachos de uva destinados ao consumo in natura,
antes de serem acomodadas para transporte para o local
de embalagem.

Foto: Maria Auxiliadora Coélho de Lima.

Cuidados especiais devem ser observados no transporte dos
cachos para a casa de embalagem. A acomodagdo das caixas de
colheita contendo as uvas para mesa no veiculo de transporte deve ser
cuidadosa, minimizando danos mecanicos associados a movimentagao
da carga. Para isso, ¢ importante que o trajeto seja por vias com
minimas ondulagdes e com pouca poeira, sempre em velocidade
reduzida. A carga ndo pode ficar exposta ao sol, devendo-se usar
cobertura com lona de cor clara, deixando um espago entre ela e os

cachos, a fim de permitir a ventilacao.
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Manejo pds-colheita para o consumo in
natura

Na casa de embalagem, as uvas para mesa sdo submetidas a
procedimentos que visam a manutencdo da qualidade por periodo
compativel com a comercializagdo. Tratando-se de mercado interno,
antes da expedicdo, sdo feitas a recep¢do, a limpeza, a selegdo, a
classificac¢@o, a embalagem e a pesagem dos cachos. Quando o destino
¢ o mercado externo, sdo incluidos a paletizagdo, o resfriamento
rapido e o armazenamento refrigerado (LIMA, 2009).

Recepcao da uva — deve ser feita em local especifico da casa
de embalagem, que ofereca condi¢des que reduzam os riscos de perda
de agua, os danos e o estimulo a respiragdo da fruta. E recomendavel
que essa area, assim como toda a casa de embalagem, seja
climatizada. A reducdo da temperatura limita o metabolismo da fruta,
retardando a perda de agua e o consumo de constituintes da polpa,
como acidos organicos e agucares.

Os lotes que chegam a casa de embalagem devem trazer
informagdes que assegurem a rastreabilidade do produto e devem ser
avaliados, por meio de amostragem, em relagdo a qualidade inicial.
Essa avaliagdao permite avaliar a adequagao dos critérios de colheita e
das praticas de manuseio o atendimento aos requisitos de qualidade do
mercado de destino (LIMA, 2009).

Limpeza — visa melhorar a apresentagdo dos cachos. Para
isso, sdo eliminadas bagas com defeitos, observando-se os limites de
tolerancia definidos por normas de qualidade vigentes. Sao
considerados defeitos a presenca de bagas imaturas, podres, murchas,
aquosas, molhadas, rachadas, muito pequenas, queimadas pelo sol,
com danos visiveis causados por insetos, microrganismos ou passaros,
e exibindo cicatrizes superficiais de aspecto dspero e cor escura
(russet). Durante a limpeza, também devem-se cortar os pedicelos
expostos pela retirada de bagas ou desgrane, bem como eliminar parte
daquelas que estejam comprimidas, favorecendo a acomodacdo na
embalagem. A limpeza deve ser realizada segurando pelo pedunculo
um unico cacho de cada vez, sem contato com as bagas. A tesoura
utilizada deve ser apropriada, possuindo laminas curtas e pontas
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arredondadas ou com pequenas esferas, para nao danificar as bagas
(LIMA, 2009).

Selecdo — consiste na eliminacdo dos cachos mal formados,
com massa que ndo atende as especificagdes do mercado ou que
apresentem residuos quimicos. Devem ser mantidos apenas os cachos
intactos, bem formados, sadios, limpos, praticamente livres de pragas
e seus danos e isentos de deterioragdes, de umidade externa anormal e
de cheiro ou gosto estranhos (UNITED..., 2010).

Classificacdo — no Brasil, o Ministério da Agricultura,
Pecuaria e do Abastecimento (MAPA) publicou, em 2002, o
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade para a Classificagdo
da Uva Fina de Mesa. Este regulamento prevé o agrupamento das
uvas, conforme a presenca ou ndao de sementes, a coloracdo do
cultivar, a massa dos cachos e o didmetro das bagas. Define os limites
de tolerancia a defeitos para cada categoria e os tipos de defeitos
considerados graves e leves. Conforme o documento, a presenca de
bagas imaturas, com podriddoes ou com danos profundos (que tenham
causado rompimento da epiderme) sdo defeitos graves, enquanto
danos superficiais, desgrane, auséncia de pruina e queima pelo sol sdo
leves (MAPA, 2002).

Para o mercado externo, destaca-se a norma europeia FFV-19,
que adota trés classes de qualidade da uva (UNITED..., 2010). A
alasse extra admite apenas alguns defeitos superficiais leves e no
maximo 5%, em relagdo a massa total, de cachos que atendam apenas
a classe I, ou 0,5% que atendem somente a classe II. Na classe I, sdo
admitidos cachos com defeitos leves de formato ou de coloracdo ou,
ainda, resultantes de queima leve por sol. Sao tolerados na classe [ até
10% da massa total de cachos que atendam apenas a classe 1l ou até
1% que n3o sejam aderentes a classificagdio ou apresentando
deterioragdes. A classe II agrupa cachos que, além dos defeitos
inclusos na classe I, podem apresentar outros defeitos leves na casca e
danos por contato. Nessa classe, sdo permitidos até 10% de cachos,
em relagdo a massa total, fora do padrdo e até 2% deles afetados por
deterioragdes. Para qualquer uma das classes, os defeitos ndo podem
afetar a aparéncia geral, a qualidade atual e sua preservagao bem como
a apresentagdo na embalagem.
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Embalagem — tem as fungdes essenciais de proteger os
cachos contra danos mecanicos e de permitir a dissipa¢do de calor e
gases. A embalagem deve ser projetada para ajustar-se a0 manejo apos
a colheita, acomodando uvas de mesma origem, cultivar, estadio de
maturagdo, cor, tamanho e formato. O material utilizado deve ser
novo, limpo, de facil abertura, resistente ao transporte e ao
empilhamento, além de ter custo compativel com o valor de mercado
do produto. As caixas utilizadas sdo confeccionadas em papeldo
ondulado, e, para o mercado internacional, possuem parede dupla, do
tipo pega Unica (bandeja), que comportam 4,5 kg, em geral, ou 8,2 kg
ou, ainda, 9,0 kg. Para o mercado nacional, geralmente, sdo usadas
caixas com capacidade para 6,0 kg (LIMA, 2013). Porém, contentores
plasticos (20 kg) retornaveis também sdo utilizados quando as uvas
sdo comercializadas em mercado mais proximo e pouco exigente.
Outra possibilidade ¢ o uso de caixas de poliestireno expandido (EPS
ou isopor), com capacidade para 5,0, 8,2 ou 9,0 kg.

Alguns materiais utilizados na embalagem de uvas para mesa,
principalmente visando a exportagdo, incluem folha ou sacola de
polietileno de baixa densidade (PEBD) perfurada ou microperfurada,
sacos de PEBD ou embalagens de politereftalato de etileno (PET) para
cachos, cartela de gerador de anidrido sulfuroso (SO;) e materiais para
amortecimento de impactos na base da caixa, como policloreto de
vinil (PVC), polibolha 16 mm ou papel ondulado (Figura 10.2). Os
papéis ou selos utilizados nas caixas e em outros itens de embalagem,
contendo especificagdes comerciais, devem ser impressos com
produtos atoxicos.

Para rastreabilidade, a caixa deve conter informagdes sobre
identificagdo do exportador, embalador ou expedidor; natureza do
produto (nome e cultivar); origem (pais e regido produtora);
identificagdo comercial: categoria e tipo; data da embalagem; e massa
liquida (MAPA, 2002; UNITED..., 2010).



Colheita e pos-colheita 173

Figura 10.2 - Embalagem da uva para mesa, utilizando caixas de
papelao (seta amarela), sacolas de PEBD perfuradas
(seta vermelha) e caixas PET para acomodacdo de

cachos individuais (seta azul), que pode conter selo de
identificacdo.

Foto: Maria Auxiliadora Coélho de Lima.

Figura 10.3 - Paletizag@o de caixas de uvas para o mercado externo.
Foto: Maria Auxiliadora Coélho de Lima.
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Pesagem — cada embalagem comporta uma quantidade de
cachos. Caixas com massa de cachos inferior a sua capacidade
predispdem-nos a danos por movimentagdo. Em situacdo contraria, a
compressao de bagas entre si ou com as laterais da caixa pode causar
danos superficiais ou mesmo rompimento dos tecidos e
extravasamento de suco, favorecendo o crescimento de
microrganismos. Além disso, alteracdes na massa das frutas nas caixas
de embalagem constituem violagdo das normas comerciais (LIMA,
2009; LIMA, 2013). Para a adequacdo da massa total da caixa, as
normas comerciais permitem o uso de um tunico cacho com massa
inferior a definida como minima, desde que atenda os demais
requisitos da classe em que estd sendo categorizado (UNITED...,
2010).

Paletizacdo — corresponde ao empilhamento das caixas, em
colunas, sobre um estrado de dimensdes compativeis com os padroes
de comercializagdo, visando a facilidade de movimentagdo da carga, a
racionalizagdo das operagdes de armazenamento, ao transporte, a
distribuigdo e, a redugdo de impactos. Os paletes utilizam
normalmente estrados de madeira, em que a carga ¢ amarrada com
fitas para arqueacdo e limitada por cantoneiras que evitam que a pilha
ultrapasse o limite do palete e se torne desalinhada (Figura 10.3)
(LIMA; CHOUDHURY, 2007; LIMA, 2009; LIMA 2013). As
medidas padronizadas pela Associagdo Brasileira dos Supermercados
(ABRAS) e pela Associag@o Brasileira de Normas Técnicas (ABNT)
sdo de 1,2 x 1,0 m e atendem a normalizagdo internacional da ISSO.
Assim, os paletes-padrao para uva utilizam geralmente 10 ou 5 caixas
na base, dependendo de suas dimensdes: 400 x 300 x 130 mm ou 600
x 400 x 130 mm, respectivamente. Sua altura ndo pode ser superior a
2.20:1m.

Resfriamento Rapido — consiste em reduzir rapidamente a
temperatura da uva paletizada até aquela recomendada para o
armazenamento. Isso deve ser feito em menor tempo possivel a partir
da colheita a fim de potencializar a vida util da uva. No Brasil, a
técnica utilizada para o resfriamento de uva € o ar forgado. Neste
processo, a carga disposta em tuneis recebe, por meio de ventiladores,
o ar frio for¢ado através das aberturas das caixas e pelos espagos livres
entre os cachos. O processo deve atingir a temperatura e a umidade
relativa ideais para a conservacdo da uva, o que, para cultivares sem
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sementes, deve ser 0 °C, e para aquelas com sementes deve ser 2 °C. A
umidade relativa do ar no ambiente deve estar entre 85 ¢ 95%, de
forma a prevenir perda de agua ou o desenvolvimento de
microrganismos.

Apos o resfriamento, cada palete deve ser revestido com filme
de PVC, de espessura de 0,040 mm na parte superior e,
opcionalmente, 0,0025 ou 0,030 mm nas laterais, a fim de manter, ao
redor do cacho, a umidade ¢ o SO, que liberado durante o
armazenamento e a expedi¢ao.

Armazenamento — concluido o resfriamento rapido, a cadeia
de frio ndo deve ser mais interrompida e a temperatura mantida na
faixa ideal para a uva. Assim, na camara fria e na saida para o
carregamento dos contéineres, a movimentagdo da carga deve manter
a temperatura ideal para a fruta. A preocupacdo advém dos prejuizos
gerados por temperaturas mais baixas ou mais altas. Sob temperaturas
inferiores ao minimo tolerado, a uva pode exibir sintomas de injuria
pelo frio ou de congelamento, e, sob temperaturas maiores, a alta
respiracdo promove perda de qualidade. Ressalta-se que os limites de
temperatura que geram os problemas citados variam conforme o
cultivar e o teor de solidos na baga.

Expedicdo — o manuseio da carga e a observagdo das
condicdes ideais para o acondicionamento da uva, sob temperatura,
umidade relativa, velocidade do ar de refrigeragdo e composicao de
gases do ambiente adequados, garantem alteragdes minimas na
qualidade. Por isso, devem ser observados também durante a
expedicao da uva. A inobservancia desses elementos resulta em
condensag@o do vapor de agua sobre os cachos e uso de compostos
constituintes do mesocarpo da baga, decorrentes de incrementos na
taxa respiratoria, que podem alterar o sabor original e favorecer o
crescimento de microrganismos.

Descuidos durante o transporte concorrem para O
desenvolvimento de danos mecénicos, em particular em cultivares
suscetiveis ao problema, que expressam manchas amarronzadas na
casca, comprometendo sua aparéncia. Isso gera a necessidade de
manuten¢ao das condi¢des Otimas de armazenamento a partir da
expedigao.
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Tecnologias para conservacao pés-colheita
da uva para consumo in natura

A suscetibilidade a perda de agua e a podridoes ¢
determinante da vida util da uva para consumo in natura. A perda de
agua gera dessecamento e escurecimento no engaco, bem como perda
de brilho e murcha na baga. Entre os microrganismos, Botrytis cinerea
¢ de alta ocorréncia em regides de clima temperado e subtropical.
Terao et al. (2007) destacaram infecgdes quiescentes, durante o
armazenamento, causadas por fungos dos géneros Alternaria,
Colletotrichum e Lasiodiplodia, além de B. cinerea, e patologias
adquiridas como aquelas associadas a Penicillium, Cladosporium,
Aspergillus e Rhizopus. Ainda, o rachamento (cracking), os danos por
frio e o branqueamento das bagas por contato com SO; causam perdas
em uvas para mesa.

A necessidade de controlar esses fatores de perda pode
requerer a inser¢do de tecnologias complementares a refrigeracao,
como o uso de embalagens que promovam modificagdo da atmosfera,
limitando a entrada de oxigénio (O>) e a saida de gas carbonico (CO»),
uma alternativa que depende da adequagdo das propriedades de
barreira do polimero usado ao metabolismo da uva (ADMANE et al.,
2015). Em geral, a modificagdo da atmosfera em torno dos cachos
reduz a perda de agua e retarda a degradacdo de compostos associados
ao sabor e ao aroma.

A aplicagdo pos-colheita de revestimentos ¢ outra opgao,
porém requer a secagem natural dos cachos em seguida. Os
revestimentos avaliados tém sido constituidos, por exemplo, de amido
de milho, carboximetil celulose, hidroxipropilmetil celulose, quitosana
e alginato de sodio. Seus efeitos incluem reducdo da perda de agua,
preservacdo da firmeza da baga e melhoria da aparéncia. Como esses
revestimentos podem receber a adi¢do de compostos plastificantes,
antimicrobianos, entre outros, ¢ possivel incorporar neles novos
beneficios (FAKHOURI et al.,, 2015; FREITAS et al., 2015;
SANCHEZ-GONZALEZ et al., 2011; YINZHE; SHAOYING, 2013).

Ha também a possibilidade de armazenamento temporario em
atmosfera com ozonio (O3). Admane et al. (2015) relataram a redugao
de podriddes, a prevencdo do escurecimento do engago e a
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preservacdo da aparéncia decorrentes da exposi¢do de uvas, no inicio
do armazenamento refrigerado, a 20 ppm de O3z durante 30 minutos.
Os autores também citaram o uso, nas primeiras 24 horas de
armazenamento, de altas concentra¢des de CO,, mas abaixo daquelas
que induzem respiragdo anaerobia, para reduzir podriddes pos-colheita
em uva.

A luz ultravioleta (UV-C) é outra técnica que reduz a
ocorréncia de microrganismos. O efeito se deve a indugdo de respostas
de defesa, como a sintese de compostos fenolicos de agdo
antioxidante, que reduzem a suscetibilidade a podridoes (FREITAS et
al., 2015).

Manejo pés-colheita para processamento

O destino de uvas processadas ¢ a elaboracdo de vinhos e
sucos. A partir desses produtos, outros subprodutos podem ser
também elaborados (vinagre, destilados etc.). As variedades adaptadas
ao processamento nao possuem aptiddo para conservar-se por varios
dias. Além da baixa propensdo natural a conservacdo, a flora
microbiana natural instalada na pelicula das bagas tem sua atividade
aumentada quando a uva € colhida. Por essas razdes, varios cuidados
devem ser tomados. O ideal ¢ que a colheita seja efetuada em dias
secos e nublados e sempre ao raiar do dia, quando as uvas estdo
frescas e secas, além de ser o momento de menor incidéncia de
abelhas, marimbondos e vespas no vinhedo. A colheita manual deve
ser privilegiada. A uva colhida deve ser acondicionada em caixas
plasticas previamente limpas e sanitizadas, que ndo devem ficar muito
cheias para evitar o esmagamento da uva durante o transporte. O
transporte até a unidade de processamento deve ser imediato de modo
a evitar sua permanéncia prolongada ao relento.

Na unidade de processamento, ¢ importante a retirada do calor
de campo das uvas, pela estocagem em camara fria com temperatura
ajustada a cerca de 5,0°C, de modo que em poucas horas a
temperatura da uva diminua para cerca de 10° C. A uva pode, entdo,
ser retirada da camara fria e processada.

Uma amostra representativa do lote das uvas colhidas deve ser
analisada no laboratorio da unidade de processamento assim que a uva
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for recebida, enquanto o lote é resfriado na camara fria. As seguintes
analises sdo realizadas com o mosto das uvas: densidade, pH, sélidos
soluveis totais e acidez total.

O desengagamento (desgrane) das uvas é uma das primeiras
etapas do processamento e deve ser feito por desengagadora de
velocidade regulavel, sempre na velocidade de rotagdo mais baixa, de
modo a nao danificar as bagas desgranadas.

Tépicos de elaboracao de vinhos

O processo de vinificagdo ¢ um conjunto de técnicas e
procedimentos que se inicia com o processamento da matéria-prima e
acaba com a embalagem do vinho. Podem-se elaborar vinhos de
diferentes tipos e estilos, através da modulagem das etapas da
vinifica¢@o. Contudo, a grande maioria dessas etapas ¢ utilizada para
qualquer tipo de vinho. Os principais tipos de vinificagdo sdo
apresentados a seguir:

Vinificacao cldassica de vinho tinto

Denomina-se vinificagdo classica de tinto o processo de
elaboracao de vinhos tintos. Existe uma grande quantidade de estilos
de vinhos tintos. Qualquer que seja o estilo considerado, a vinificagio
classica segue as seguintes etapas:

- Recepgao e pesagem da uva, com retirada de amostra para analise de
mosto.

- Resfriamento em camara fria.
- Retirada da camara fria, desengace e selegdo de bagas.

- Esmagamento (opcional) e adi¢do de anidrido sulfuroso — SO,
(opcional).

- Bombeamento para tanque de fermentacgao.
- Adigao de leveduras.

- Chaptalizagdo (opcional) e adi¢do de taninos enoldgicos (opcional).
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- Controles da fermentacdo (temperatura, analises de agucares, alcool
etc.).

- Homogenizagao fase solida/fase liquida ao longo da fase de
maceragao.

- Descuba e prensagem do bagago.

- Mescla do mosto/vinho escorrido e de prensa.

- Retirada das borras (desborra).

- Acidificacdo / desacidificagdo (opcional).

- Finalizacdo da fermentacdo alcodlica e controles analiticos.

- Fermentagdo malolatica e controles analiticos.

- Atesto do recipiente de estocagem.

- Correcao do SO, (opcional) e colocagdo em barricas (opcional).
- Controles analiticos e atestos regulares.

- Retorno ao tanque original e correcao do SO, (opcional).

- Mesclas (opcional).

- Nova passagem por barricas (opcional).

- Controle analitico pré-envase.

- Filtracao (opcional) e ultima correcdo de SO, pré-envase (opcional).
- Envase (engarrafamento).

- Envelhecimento em garrafas (opcional).

- Rotulagem, embalagem e expedicao.

Vinificagdo por maceracéo carbdnica

Consiste na colocagdo da uva madura, recém-colhida e intacta
sob atmosfera saturada com gas carbonico e temperatura ambiente
(entre 20 e 25°C), durante cerca de dez dias. Nessas condigdes, a uva
sofre um principio de fermentacdo alcoolica intracelular e uma
desestruturagdo parcial da parede das células da casca e da polpa,
permitindo maior liberacdo do suco e dos compostos intracelulares.
Ha também uma transformac¢do maior dos precursores de aroma em



180 Lima e Guerra

substdncias aromaticas, originando vinhos mais aromaticos e
adequados para serem consumidos sem envelhecimento.

Uma vez findo o periodo de maceragdo carbOnica, a uva ¢
esmagada, desengagada e posta a fermentar. A partir desse momento,
os procedimentos sdo exatamente 0s mesmos empregados na
vinificacdo classica de vinho tinto.

Termovinificacéo

Consiste no aquecimento da uva recém-esmagada e
desengacada em temperaturas entre 65 °C e 80 °C, objetivando maior
extragdo dos compostos contidos nas células da casca e da polpa. O
aquecimento da massa vindria, composta pelo mosto e pelas partes
solidas da uva, deve ser rapido, a fim de evitar o desenvolvimento de
bactérias acéticas e outros microorganismos nocivos a qualidade do
vinho. Da mesma forma, o retorno a temperatura normal de
vinificag@o deve ser rapido.

Apobs o aquecimento e o resfriamento da uva esmagada e
desengacada, procede-se a todos os passos de uma vinificagdo classica
de vinho tinto.

Vinificac@o cléssica em branco

O vinho branco ¢ obtido a partir de uvas brancas, mas pode
também ser excepcionalmente obtido a partir de uvas tintas,
separando-se o mosto das partes solidas antes da fermentagdo
alcodlica e procedendo-se a uma descoloragdo. Entretanto, vinhos
brancos assim obtidos nunca terdo alta qualidade, além do que ndo ¢
logico descartar componentes importantes a qualidade do vinho,
presentes nas uvas tintas, para a elaborag¢ao de vinhos brancos.

As etapas da elaboragdo classica de vinhos brancos s2o as
seguintes:

- Recepcao e pesagem da uva, com retirada de amostra para analise de
mosto.

- Resfriamento em camara fria.
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- Retirada da camara fria, desengace e selegao de bagas (opcional).

- Esmagamento (opcional) ou prensagem da uva inteira.

- Adicao de anidrido sulfuroso ao mosto e bombeamento para tanque.

- Adigao de leveduras.

- Chaptalizacdo (opcional), acidificacao/desacidificagdo (opcional) e
adi¢@o de clarificante (bentonite - opcional).

- Controles ao longo da fermentagdo (temperatura, analises de
acucares, alcool etc.).

- Retirada das borras (desborra) ao final da fermentagao alcoodlica.
- Finalizagdo da fermentacao alcodlica e controles analiticos.
- Fermentagao malolatica (opcional) e controles analiticos.

- Atesto do recipiente de estocagem.

- Corregdo do SO, e colocagdo em barricas (opcional).

- Controles analiticos e atestos regulares.

- Mesclas (opcional).

- Controle analitico pré-envase.

- Filtragdo e ultima corre¢do de SO, pré-envase.

- Envase (engarrafamento).

- Envelhecimento em garrafas (opcional).

- Rotulagem, embalagem e expedicao.

Uma variagdo comumente empregada no processo de
vinificagdo em branco ocorre apds o esmagamento-desengagamento
da uva, com a adogao de uma maceracgao por curto espago de tempo,
em baixas temperaturas, para a obten¢ao de vinhos mais encorpados.
Esta variagdo ¢ também empregada para a elaboragdo de vinhos rosés,
a partir de uvas tintas.

Vinificacdo para elaboracéo de vinhos
espumantes tradicionais
Os procedimentos descritos antes aplicam-se a elaboragdo de

vinhos tranquilos (sem gés carbonico), uma vez que o CO» gerado na
fermentagao € liberado para o meio ambiente. A elaboragdo de vinhos
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espumantes consiste em realizar a fermentagdo em recipiente fechado,
com retengdo do gas carbonico. Sdo elaborados vinhos (comumente
brancos ou rosés), aos quais adicionam-se leveduras e agucar para
sofrerem uma segunda fermentacao, que pode ser em garrafas (método
tradicional) ou em grandes recipientes de aco inoxidavel, chamados
autoclaves (método Charmat). As etapas para a obtencdo de
espumantes sao:

- Elaboragao de vinho base para espumante.

- Adigdo de agucar sob a forma de licor (licor de tiragem) e de
leveduras.

- Colocacao em garrafas especiais ou em autoclaves.
- Fermentagdo.

- Retirada das borras (por procedimento especifico no método
tradicional e por filtragdo no método Charmat).

- Adicdo de “licor de expedi¢do”, que ¢ vulgarmente denominado
xarope de agucar, (opcional) até a quantidade adequada segundo o
tipo desejado (extra-brut, brut, demi-sec).

- Correg¢do do volume e colocagdo da rolha definitiva (método
tradicional).

- Engarrafamento (método Charmat).

- Envelhecimento (opcional), rotulagem e expedigao.

Vinificacdo para elaboracdo de espumantes
moscatéis

O moscatel espumante ¢ um vinho espumante branco ou rosé
obtido a partir de uma s6 fermentagdo de uvas brancas. O mosto
limpido e clarificado é colocado para fermentar em autoclaves,
similarmente ao que ocorre no processo Charmat. Neste caso,
entretanto, a fermentagdo alcodlica ¢é interrompida quando ha a
formacdo de pelo menos 7,0 °GL de alcool e 4,0 atm de pressido de
CO,. Nessas condigdes, ainda resta uma quantidade razoavel de
agucar. A temperatura do vinho é entdo reduzida para 0,0°C, o produto
¢ filtrado e engarrafado em condigdes isobaricas.



Colheita e pos-colheita 183

Vinificacdo para elaboracao de vinhos
compostos e licorosos

Vinhos compostos sdo obtidos pela adi¢ao de esséncias, ervas
e outros produtos a vinhos tranquilos (brancos ou tintos) previamente
elaborados.

Existem varios tipos e estilos de vinhos licorosos. No sentido
tradicional do termo, s3o aqueles com graduagdo alcodlica igual ou
superior a 13°GL (tendo sofrido ou ndo alcooliza¢ao), normalmente
(mas nem sempre) doces ou suaves e com caracteristicas proprias de
textura, gosto e aroma. Todos tém em comum o fato de serem
elaborados a partir de uvas sobremaduras, parcialmente desidratadas
via processos fisicos (calor natural ou artificial) ou bioquimicos
(fungos causadores de ‘podriddo nobre’).

Tépicos de elaboracdo de suco de uva

A elaboracdo de suco de uva consiste na extracdo do mosto de
uva por meio de esmagamento e desengacamento, seguido de
aquecimento ou de sulfitagem, ou ainda da adicio de enzimas
(enzimagem), para melhor extragdo de pigmentos, com consequente
melhora da coloragdo do suco. Estas etapas vém seguidas de
prensagem das partes solidas e de resfriamento rapido, para evitar
fermentagdes ou transformagdes de qualquer natureza. O produto
assim obtido denomina-se suco natural e deve obedecer a rigidos
padrdes de qualidade. A legislagdo brasileira veda a adi¢do de agtcar
ao suco natural. Se a adig@o tiver que ser feita, a men¢ao ‘adocado’
deve constar obrigatoriamente no rétulo.

O suco natural pode sofrer concentracdo, normalmente, até
cerca de 68°Brix. Nesse caso, pode ser comercializado como suco
concentrado e ser reconstituido por ocasido do consumo.
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Consideracoes Finais

A colheita e a pés-colheita da uva para o consumo in natura
ou para o processamento devem fundamentar-se nas particularidades
do fruto, que sdo apreciadas por consumidores de varios mercados,
bem como na possibilidade de desenvolvimento de novos e atrativos
produtos nos segmentos viticola e vinicola. Em cada um desses
segmentos, a produgdo e a comercializacdo para o consumo in natura,
a vinificacdo ou a elaboragdo de suco sdo influenciadas pelas opgdes
tecnologicas e praticas adotadas na cadeia como um todo. Em
particular, decisdes relativas a ponto de colheita, a estratégias
operacionais de manejo da uva colhida e a investimentos em
modernizagdo das condi¢des de embalagem e armazenamento para o
mercado in natura ou das tecnologias enoldgicas que assegurem
qualidade e distingdo aos vinhos e sucos estdo estreitamente
associadas ao éxito comercial.
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