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RESUMO - Pesquisas demonstram que o aumento da consciéncia ambiental dos consumidores,
bem como restricbes econdmicas, vivenciadas por empresas de varios setores, tem motivado
muitas instituicbes, empresas e organizacdes a procurarem processos de producgdo
ambientalmente e economicamente mais eficientes. Crescente também tem sido a procura por
alimentos que tragam maior saudabilidadeas refeicdes ingeridas. O consumo de uva e seus
produtos tem sido associado a reducdo de incidéncia de doencgas coronarias. Recente
mapeamento das agroindustrias familiares no Estado de Sao Paulo, identificou que os derivados da
uva, como o suco de uva, estdo entre o0s principais produtos identificados neste levantamento.
Desta forma, o objetivo deste estudo foi avaliar a eficiéncia de processos produtivos da fabricagéo
do suco de uva de algumas unidades produtivas familiares com processo industrial de maior
escala. Os dados para este estudo foram coletados através de visitas e/ou entrevistas com
unidades produtoras de suco de uva: duas unidades familiares situadas em cidades paulistas e
uma unidade industrial de maior escala na regido sul do pais. A metodologia de analise foi o “Life
CycleThinking”, através do qual levantou-se alguns indicadores ambientais de eficiéncia. Os
resultados obtidos mostram diferencas de eficiéncia significativa em relacdo principalmente a
obtencéo de suco de uva, com variagdes entre 1,34 a 2,0 kg de uva por litro de suco. O estudo
revelou grande potencial de melhoria de eficiéncia dos produtores familiares tanto na etapa

agricola quanto na de produc¢éo do suco, quando comparados a unidade industrial.
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ABSTRACT:

Recent studies shows that increasing consumer environmental awareness as well as economic
constraints experienced by companies from many industries has motivated many institutions,
companies and organizations to seek environmentally and economically more efficient production
processes. The demand for foods that bring greater health to ingested meals has also increased.
Grape consumption and its products have been associated with a reduction in the incidence of
coronary diseases. Recent mapping of family agroindustries in the Sdo PauloState, identified that
grape derivatives, such as grape juice, are among the main products identified in this survey. In this
way, the objective of this study was to evaluate the efficiency of production processes of the grape
juice production of some family production units with larger industrial process. Data for this study
were collected through visits and / or interviews with units producing grape juice: two family units
located in cities of S&o Paulo and a larger industrial unit in the southern region of the country. The
methodology of analysis was "Life CycleThinking", through which some environmental indicators of
efficiency were raised. The results obtained show significant differences in efficiency in relation to
the production of grape juice, with variations between 1.34 and 2.0 kg of grape per liter of juice. The
study revealed great potential for improving the efficiency of family producers both in the agricultural

stage and in the juice production, when compared to the industrial unit.

Keywords: Grape juice; Process efficiency; Environmental impact; Agroindustry.

1. INTRODUCAO

Recente trabalho realizado para identificacdo de tendéncias futuras no desenvolvimento de
alimentos (BARBOSA et al, 2010) identifica que o aumento da sustentabilidade dos processos
produtivos esta entre as principais tendéncias de desenvolvimento futuros para o setor.O aumento
da consciéncia ambiental dos consumidores tem levado muitos fabricantes a reverem suas praticas
produtivas e a procurarem se adequar as exigéncias de certificacdes que atestem suas boas
praticas de fabricagdo em relacao ao uso de recursos naturais.Restricdes econdmicas, vivenciadas
por empresas de varios setores, tem também motivado muitas instituicdes, empresas e
organizacdes a procurarem processos de producdo ambientalmente e economicamente mais
eficientes (MOURAD e JAIME, 2012).
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A maior parte da producdo brasileira de uvas € destinada a producdo de vinhos e
derivados (MELLO, 2015). Em 2014, a producéo brasileira de uvas foi de 1,45milhfes de toneladas
(IBGE, 2016).

Recente mapeamento das agroindustrias familiares no Estado de Séo Paulo, identificou
gue os derivados da uva, como 0 suco de uva, estdo entre os principais produtos identificados
neste levantamento (Pazinato, 2017).

O consumo de derivados da uva tem sido associado a reducdo de incidéncia de doencas
coronarias. O principal composto benéfico a saude obtido a partir dos derivados da uva é o
resveratrol que é uma fitoalexina formada na casca desse fruto em resposta aos ataques fangicos.
O efeito cardioprotetor desta substancia é dado a partir da sua atuacdo no aumento das taxas do
colesterol HDL (conhecido como o bom colesterol) e por sua agdo antioxidante, que leva a
diminuicdo das taxas de LDL (mau colesterol). Em consequéncia da diminuicdo de LDL é
observado uma diminuicdo das lesbes ateroscleréticas, que sdo causadas pelo acumulo de
substancias nas paredes das artérias (SAUTTER et al, 2005).

3.1 Obtencédo de suco de uva integral

O suco de uva pode ser obtido por diferentes processos e maquinarios, que estdo
correlacionados tanto com a eficiéncia ambiental de cada processo, como com a qualidade do suco
resultante. Desta forma, na sequéncia, sdo explicados os principais processos existentes para a

producéo desta bebida.

Apb6s o recebimento das uvas, as raquis sdo separadas em maquina desengacadeira.
Para a extracdo do suco, as uvas ja desengacadas passam pela maceracao dos frutos, separacéo
e prensagem do mosto, clarificacdo e tratamento térmico. Existem trés processamentos basicos
para a extracdo do suco, o hot press, o hot break e o cold press, que utilizam diferentes
temperaturas e eficiéncias de extragéo (RIZZON, 2003).

No processo Hot Press (HP) os frutos sdo aquecidos a 60-62°C, recebem enzimas
pecnoliticas e mantidos em tanque de aco inoxidavel, onde acontece a maceragao (LIMA,2014). O
processo Hot Break se diferencia do Hot Press pois nesse as uvas sdo aquecidas a temperaturas
maiores que 75°C (para desativacdo das polifenoloxidases), sendo em seguida resfriadas a 60°C

para entdo receberem as enzimas pecnoliticas (LIMA,2014).
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Como é evidenciado pelo préprio nome, no processo Cold Press, a maceracdo e a

extracdo sao realizadas em temperatura ambiente (LIMA,2014).

A etapa de maceracdo € responsavel pela transferéncia de compostos da casca e das
sementes para 0 mosto. Para que esses compostos estejam em concentragdes que nao interfiram
na cor, sabor e aroma do suco, é importante que haja controle do tempo dessa etapa e nao seja

realizado esmagamento intensivo que leve a sabores amargos e herbaceos (RIZZON, 2003).

No mosto da uva temos pectina numa concentracdo de 0,5 a 3,0 g, o que dificulta a
extracdo do suco, resultando em menor rendimento e maior turbidez. Para resolucdo desse
problema se faz uso de compostos enzimaticos, que contribuem no aumento da extracao de
compostos fendlicos, aumento da concentracdo de acido lactico e malico e diminuicdo de acido

acético nos sucos de uva (LIMA,2014).

Apo6s completa a maceracdo, o suco deve ser separado da parte solida. A separagéo é
realizada em um esgotador dindmico que faz a separagdo da parte sélida, e a conduz a prensa
(R1ZZON,2007). O suco separado na primeira etapa e o extraido a partir da prensagem do bagaco

sdo misturados e seguem para a etapa de clarificagédo (LIMA,2014).

Durante a clarificagdo, recomenda-se 0 uso de composto enzimatico que possua as
funcbes das pectinases, proteases, arabinases e amilases, para melhor clarificagdo do produto

(RIZZON, 2007).

Para garantir a seguranca e maior vida de prateleira do produto € necessério tratamento
térmico, sendo que a pasteurizacdo € a mais utilizada. Menores temperaturas e concentracdes de
oxigénio dissolvido resultam em sucos mais aromaticos, com menor sensibilidade & oxidacdo e

com maiores teores de vitaminas (RIZZON, 2007).

O envase é habitualmente realizado em vasilhames de vidro, podendo ser realizado a
guente, utilizando-se agua de lavagem com temperaturas entre 75° e 85° C, o que fard com que o

vasilhame e o suco estejam em temperaturas préximas no momento do envase (RIZZON, 2007).

Os residuos sélidos da fabricacdo de suco de uva integral sdo compostos pelo engaco,
bagaco e pelos materiais provenientes das filtragcbes realizadas durante os processos de

clarificacéo e estabilizacao tartarica (FERRARI, 2010).
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Os compostos fendlicos estdo ligados com a qualidade sensorial e capacidade
antioxidante dos alimentos onde estdo presentes, porém, tais compostos sdo substrato para varias

enzimas e sdo altamente instaveis em contato com a luz e com o oxigénio (GOLLUCK, 2007).

Durante o armazenamento, alteracdes de cor, sabor e aroma tendem a ocorrer devido a
polimerizagdo das antocianinas, o que também modifica a adstringéncia do produto. Foi observado
gue a concentracdo de antocianinas e antocianidinas monoméricas reduziu em um sexto da

concentracio inicial apés 60 dias de armazenamento. (GOLLUCK, 2007).
3.2 Contaminantes em suco de uva

A eficiéncia do tratamento térmico estd relacionada ao tempo e a temperatura da
pasteurizacdo. Mas ha a possibilidade de permanéncia de bolores como o Neosartoryafischeri que
sobrevivem a pasteurizacdo, sendo que este € um dos fungos com maior capacidade de elevar o
pH do produto, o que favorece a producdo das toxinas do Clostridium botulinum
(MARCOLINO,2003).

Além disso,a grande preocupacdo em relacdo a deterioracdo fungica é dada pela
producdo de micotoxinas, que sdo metabolitos secundarios produzidos por algumas espécies de
fungos filamentosos. A intoxicacdo humana se da pela ingestdo de alimentos que contenham a
micotoxina ou residuos da mesma, que podem causar diversos tipos de cancer, problemas de

imunossupresséao e outros (MARCOLINO, 2003).

Considerando-se o fato de que a produgdo de suco de uva e vinho estdo entre as
principais agroindustrias familiares do Estado de Sao Paulo, que a fruta tem boas caracteristicas de
saudabilidade, o objetivo deste estudo foi analisar a interface ambiental de unidades produtivas
paulistas familiares de suco de uva através da metodologia do Life Cycle Thinking, e compara-las

com producéo realizada em maior escala.
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2. MATERIAIS E METODOS

O presente estudo foi desenvolvido através da utilizagdo da metodologia de “Life
CycleThinking”, que é uma simplificagdo da metodologia de Avaliacdo do Ciclo de Vida (ACV). A
metodologia de ACV é utilizada para identificar e qualificar as principais interfaces ambientais
envolvidas na fabricacdo de um produto ou servico. Neste presente projeto, estruturou-se as

seguintes etapas de trabalho para o alcance dos objetivos propostos:

¢ Levantamento dos principais produtores de uva e representatividade;

e Visitas técnicas a produtores de suco de uva na regido de para identificagdo das praticas
utilizadas. Dados relativos a estas producdes em parte foram coletados durante as visitas e
posteriormente complementados e/ou ajustados durante a fase de avaliagdo de
consisténcia dos mesmos através de correspondéncia eletrbnica.

e Para o levantamento dos dados pediu-se que o proprietarios fornecessem os dados
originais relativos a compra anual de insumos, produgdo de uvas e venda de suco, que
posteriormente foram expressos em relacdo a unidade funcional.

e |dentificacdo das principais praticas produtivas e equipamentos utilizados por etapa de
processo;

e Calculo das eficiéncias dos processos produtivos dos entrevistados, relativos a seus
principais insumos (energia, agua, diesel, agroquimicos) expressos por 1000 kg de uva e/ou
1000 litros de suco (uva, energia, agua).

o Comparacéao das eficiéncias de processos das unidades familiares com a unidade produtiva

de maior escala.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.3 Levantamento das principais regifes produtoras de uva no Brasil, no Estado de S&o

Paulo e na Regido de Campinas

As Figuras 1 e 2 mostram respectivamente a producdo de uvas no Brasil e na regido
Sudeste entre os anos de 2011 e 2015.
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Figura 1. Quantidade de uvas (em toneladas) produzidas nas regides brasileiras entre 2011 e 2015 (IBGE,
2016).
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Figura 2. Quantidade de uvas (em toneladas) produzidas nos estados da regido sudeste entre 2011 e 2015
(IBGE, 2016).

A partir da andlise das Figuras 1 e 2 elaborados a partir dos dados do IBGE para os anos
de 2011 a 2015 observa-se que a regido Sul produz cerca de 68% da uva no Brasil, seguida pela
regido Nordeste (21%) e Sudeste (10%). Observa-se também que mesmo ndo sendo a maior
produtora de uvas, a regido sudeste tem producdo significativa quando comparada com o total da
producdo nacional. A analise dos dados na regido sudeste mostra que a maior parte da produgéo
esta situada no estado de Sao Paulo. Recente mapeamento das agroindustrias familiares no
Estado de Sao Paulo (Cantusio, 2017) identificou que as agroindustrias familiares dos derivados da

uva estdo entre os principais produtos das pequenas unidades produtivas paulistas. E importante
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salientar que os dados do IBGE néo discriminam as uvas de mesa das uvas Vvitiviniferas, nao

podendo ser utilizado diretamente para se determinar o potencial producdo de suco de uva.

3.4 Visitas técnicas realizadas e identificagdo das principais préaticas produtivas para a

producédo de suco de uva.

Foram realizadas visitas técnicas em Unidade produtivas familiares nas cidades de
Vinhedo(A) e Serra Negra (B), onde constatou-se que as mesmas possuiam 0s equipamentos

basicos para a producao para o suco de uva, tais como a desengacadeira, tanques e prensas.

Para comparacdo dos resultados de empresas familiares com uma empresa de maior
porte, contatou-se uma Unidade produtiva da regido Sul do pais, mais especificamente na cidade

de Flores da Cunha (C) no Rio Grande do Sul. Os contatos foram realizados por telefone e e-mail.

Na Unidade produtiva A as uvas sdo debulhadas, lavadas e acondicionadas em panelas
extratoras, compostas por duas partes, sendo as uvas colocadas na panela superior que é
perfurada (como uma peneira) na qual as uvas séo colocadas. A panela inferior recebe o suco
extraido. Através de caldeira a lenha é gerado vapor, que através de tubulagbes chega as panelas
extratoras pela parte de baixo, e passa pelas uvas no compartimento de cima, aquecendo-as. Apds
cerca de trinta minutos de aquecimento, as uvas liberam o suco que é canalizado, por bomba
centrifuga, para o reservatorio onde é feito o envase a 85°C. As garrafas sdo entdo fechadas por
uma tampadora pneumatica e logo em seguida mergulhadas em agua a temperatura ambiente. O
suco envasado é mantido sob observacdo por 15 dias nos quais observa-se visualmente a
integridade do mesmo. Neste intervalo, sdo retiradas amostras para analise em laboratério
terceirizado. Andlises fisico quimicas de acidez, pH e Grau Brix sdo 0s principais parametros
avaliados e quando dentro da especificacdo do produtor, liberam o lote para rotulagem e

comercializacao.

Na Unidade produtiva B, a uva é debulhada e amassada para liberacdo do mosto sem

7

prévia lavagem. Essas uvas sdo prensadas e todo suco coletado € colocado em uma grande
panela de inox que é aquecido por um fogdo até a temperatura de 80°C. ApOs atingir essa
temperatura, o suco é mantido sob aquecimento por mais trinta minutos. O suco é engarrafado
ainda quente. Depois das garrafas cheias e tampadas o suco permanece estocado por um periodo

de quarenta a sessenta dias para monitoramento visual. Observa-se se ha ocorréncia de
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fermentacdo (0 que faz com que as garrafas estourem) e/ou formacéo de bolores. Ao fim deste
periodo, caso ndo ocorra nenhuma das situacdes descritas, as garrafas sdo liberadas para a

comercializagao.

Na Unidade produtiva C (de maior porte), as uvas sdo desengacadas, amassadas e
enviadas para tanque pulméo para termotramento. Vapor gerado por caldeira a lenha € introduzido
no tanque onde as uvas sdo aquecidas a 75°C. Resfria-se entdo o mosto a 50°C pela adicao de
mosto em temperatura ambiente, o que otimiza a utilizacdo de vapor, e adiciona-se as enzimas
pectoliticas. Utiliza-se enzimas FXY (5g/100kg uva) para sucos tintos e enzimas PML e P110L (1,5
g/100 kg de uva) para sucos brancos. Com um esgotador sédo separados os sélidos do mosto, o
sélido é prensado e as fragbes liquidas seguem para um decantador. O suco é transferido para
tanque de armazenamento. O monitoramento da qualidade é feito através das seguintes analises
fisico quimicas: densidade, acidez total, acidez volatil, teor alcodlico, Grau Brix, intensidade
corante, pH, aclcar redutor total, relagcdo grau brix/acidez total, teste de pectina, sélidos em
suspensdo e tonalidade. O suco é envasado na sequéncia ou apés armazenamento, que pode se
prolongar até um ano. O envase é realizado a 85°C em garrafas de vidro novas que sao
previamente enxaguadas com agua a 50°C. As garrafas sdo resfriadas em tunel de resfriamento
até 45°C. As garrafas sao entdo codificadas, rotuladas, embaladas em caixas e comercializadas. A
fracdo de suco que ndo é envasada, é acondicionada em um tanque que recebe nitrogénio para
inertizacdo da atmosfera em contato com a bebida e evitar a ocorréncia de fermentagéo. A retirada
do suco armazenado é feita em funcdo da demanda de comercializacdo. A empresa C utiliza

sensores digitais para monitoramento preciso de todas as etapas produtivas.

3.5 Calculo das eficiéncias dos processos produtivos avaliados

As Tabelas 1 a 3 mostram os principais dados dos inventarios relativos as etapas agricolas

e de processamento.

Tabela 1.Caracteristicas gerais das unidades produtivas analisadas.

Parametro Unidade produtiva A Unidade produtiva B  Unidade produtiva C

Area plantada (m?) 24.600 8.000 73.000
Trabalhadores da familia 6 6 0
Trabalhadores contratados 3 0 18
Producéo anual de uva (ton) 12 5 255
Produtividade (ton/hectare) 4,9 6,2 35,0
Variedade de uvas Bordd, Niagara rosada N

Jacques e Bordd Isabel

plantadas e branca, Syrah,
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Cabernet sauvignon,
Chardonnay, Merlot e
Sauvignon Blanc

Variedade de uvas
utilizadas na producgéo de
suco

Bordd, Isabel e Niagara

Bordd e Niagara Bordb e Isabel
rosada

Tabela 2. Inventario de insumos para a etapa agricola da producao de uvas. Unidade funcional:
1000 kg de uva.

Unidade Unidade Unidade

Insumo produtiva produtiva produtiva MédiaF MédiaFP Média GP
A B C

Fertilizante (Kg) 100,00 40,00 8,61 70,00 82,35 13,21
Pesticidas (Kg) 1,00 1,44 0,44 1,22 1,13 0,49
Corretivos (Kg) 6,67 0,00 1,57 3,33 4,71 1,76
Demais agroquimicos (Kg) 3,33 0,12 0,98 1,73 2,39 1,07
Agua (L) 267,4 24,0 352,3 145,68 195,78 342,49
Diesel (L) 0,22 0,00 1,17 0,11 0,16 1,11

Meédia F, FP, GP= média entre as unidade produtivas familiares, média entre as familiares ponderada pela
produgdo de uva, média geral ponderada pela produgéo de uva

Tabela 3. Inventario de insumos para a etapa agricola da producdo do suco de uva. Unidade
funcional: 1000 litros de suco de uva.

Unidade produtiva A Unidade produtivaB Unidade produtiva C

Entrada

Uva (Kg) 1625 2000 1343
Energia para aguecimento (MJ) 2751 93 233
Energia elétrica (MJ) 1200 49 2
Agua (L) 1838 625 605
Enzima (Kg) 0 0 1
Saida

Cascas e sementes (Kg) 625 1000 40
Rendimento(Kg de uva/l) 1,62 2,00 1,34

A andlise dos resultados mostra grande diferenca nas quantidades de insumos utilizados em

ambas as etapas.

Na etapa agricola de producdo de uvas observa-se grande diferenga na produtividade agricola
guando se comparam os produtores familiares (4,2 a 6,9 t/ha) da regido paulista com a unidade
localizada na regido Sul (35 t/ha). Considerando-se que as produtividades médias de todos os tipos
de uva por regido do Brasil, que variaram m 2015 entre 7,3 t/ha (regido Sul) a 32,3 t/ha (regido
Nordeste (IBGE, 2016) e dados de produtividade médios da uva Bord6 (10-25t/ha) e Isabel (25-

30t/ha), pode-se afirmar que as unidades familiares tem rendimento agricola bem inferior a estes
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valores médios regionais. Observa-se também que a unidade produtiva ndo familiar utiliza menores
guantidades de fertilizantes, pesticidas, corretivos e demais agroquimicos que as unidades
familiares. Por outro lado, enquanto que as unidades familiares praticamente ndo usam diesel
devido a quase inexisténcia de mecanizacdo agricola, a unidade industrial consome diesel e 4gua.
Todos estes fatos evidenciam que é a produtividade dos familiares tem grande potencial de ser

melhorado e que necessitam de maior assisténcia técnica agricola.

Na etapa de produgcdo do suco, observa-se que a unidade industrial € mais eficiente na
producdo do suco propriamente dito, utilizando uma relacdo de 1,34 kg de uva por litro de suco,
comparado a unidade produtiva A (1,62kg/litro) e a unidade produtiva B (2kg/litro). A unidade
industrial € mais eficiente no uso de energia elétrica e 4gua e também gera menor quantidade de
residuos sem aproveitamento. A analise das etapas de processo da Unidade familiar A mostra que
se esta unidade realizasse prévio amassamento da uva antes do processo de extracdo
propriamente dito e/ou incorporasse enzima para rompimento da pectina, poderia alcancar
melhores rendimentos. Entretanto, estes processos certamente alteram o sabor do suco produzido
e este pode efeito pode ndo ser desejado ao agricultor familiar que pretende vender um produto

"caseiro" de sabor diferenciado.

A Unidade produtiva familiar B € a menor e mais simples dentre as avaliadas. Este produtor
nao faz prévia lavagem das uvas antes do processamento, pois como este € um pré-requisito para
a producgédo do vinho, também o aplica para o suco. Entretanto, esta etapa deve ser incorporada ao
seu processo, para obtencdo de bebidas com maior seguranca alimentar e tempo de vida. Este
produtor também ndo realiza resfriamento rapido ap6s o envase, fato que reduz a qualidade da
bebida final.

4. CONCLUSAO

O presente estudo revelou enorme potencial de melhoria da eficiéncia dos produtores familiares
tanto na etapa agricola como na de processamento do suco. Na etapa agricola a adocédo de
técnicas agricolas alternativas pode aumentar significativamente a produtividade das uvas. Na

etapa de producdo de suco, a introducéo de procedimentos operacionais nos processos produtivos
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das unidades familiares (prévio amassamento, uso de enzima, lavagem prévia das uvas,

resfriamento rapido do suco envasado) pode melhorar a qualidade das bebidas produzidas.
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