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RESUMO

Desejando conhecer a cadeia produtiva e a legislacdo da vitivinicultura no

Brasil, o estagio foi realizado em duas instituicoes.

A primeira parte do estagio foi feita na Cooperativa Vinicola Aurora de Bento
Gongalves/RS, maior empreendimento do setor vinicola do pais, onde foi feito o
acompanhamento da safra de uva 2012-13 durante os meses de janeiro e fevereiro de
2013. J4 o segundo concedente foi o setor de Servico de Inspecdo de Produtos de
Origem Vegetal/Bebidas do Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento,
Superintendéncia do Estado de Santa Catarina, onde foi feito um estudo sobre a
legislacdo de bebidas derivadas da uva e do vinho durante os meses de abril e maio de

2013.

O consumo de vinho dos brasileiros vem aumentando, e para a elaboracao de
vinhos, espumantes e sucos de qualidade, é importante que a uva seja colhida no

momento exato, onde ela apresente teores de acgucar bons e acidez equilibrada.

Palavras chave: acucar, doencas, fiscalizacdo, qualidade, Vitis vinifera, Vitis labrusca.
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1. Introducao

A viticultura no Brasil ocupa uma darea de 81.275 hectares hectares (IBGE,
2010). Em funcdo da diversidade ambiental, existem podlos com viticultura
caracteristica de regides temperadas, com um periodo de repouso hibernal definido ,
polos em areas subtropicais onde normalmente a videira é cultivada com dois ciclos
anuais, definidos em funcdo de um periodo de temperaturas mais baixas no qual ha
risco de geadas; e pdlos de viticultura tropical onde é possivel a realizacdo de podas

sucessivas, com dois e meio a trés ciclos vegetativos por ano.

No Estado do Rio Grande do Sul a principal regido produtora é a da Serra
Gaucha. Localizada no nordeste do Estado, é a maior regido viticola do pais, com
30.373 hectares de vinhedos, segundo o Cadastro Viticola do Rio Grande do Sul- 1995-
2000. Trata-se de uma viticultura de pequenas propriedades, com média de 15 ha de
area total, sendo destes 40% a 60% de area util e 2,5 ha de vinhedos, pouco
mecanizada devido a topografia acidentada, onde predomina o uso da mao-de-obra

familiar, cada propriedade dispondo em média de 4 pessoas.

Este relatdrio descreve as atividades realizadas durante o estagio obrigatdrio de
conclusdo de curso de Agronomia da Universidade Federal de Santa Catarina, realizado
no primeiro semestre de 2013 em duas diferentes instituicbes. A primeira parte do
estagio foi feita na Cooperativa Vinicola Aurora de Bento Gongalves/RS, maior
empreendimento do setor vinicola do pais, onde foi feito o acompanhamento da safra
de uva 2012-13 durante os meses de janeiro e fevereiro de 2013. J& o segundo
concedente foi o setor de Servico de Inspecdo de Produtos de Origem Vegetal/Bebidas
do Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento, Superintendéncia do Estado de
Santa Catarina, onde foi feito um estudo sobre a legislacdo de bebidas derivadas da

uva e do vinho durante os meses de abril e maio de 2013.

O intuito do estagio em duas instituicGes atuantes na vitivinicultura foi
conhecer a realidade do setor Vvitivinicola brasileiro. Primeiro, fazendo o
acompanhamento a campo na principal regido produtora (Serra Gaucha), observando
a determinacdo do ponto de colheita, a dificuldade do controle de doencas e pragas.

Além de buscar o conhecimento de diferentes métodos de producao, variedades de



uvas e caracteristicas de produtores. A segunda parte do estagio no MAPA/SC, foi para
verificar as implicacbes da qualidade da uva nos processos de producdo de bebidas
gue tem como matéria prima principal o fruto da videira, desta forma foi feito um

estudo da legislacdo que fiscaliza este setor no Brasil.

O servico de inspecdo do MAPA/SC tem por objetivo assegurar a aplica¢do das
leis e normas relativas as condices higiénico-sanitarias e tecnoldgicas de produtos de
origem vegetal, garantindo a sua qualidade e das matérias-primas utilizadas. A
respeito das leis que regem o setor vitivinicola brasileiro, observa-se que elas vem a
cada dia sendo mais rigorosas, o que por um lado é bom até mesmo para as empresas
do ramo, que buscam um maior espaco no Mercado Sul Americano e Mundial, que

Hoje é comandado por Chile, Argentina e paises Europeus.

O consumo de vinho dos brasileiros vem aumentando, porém esse aumento é
visto somente na compra de vinhos estrangeiros que segundo dados do IBRAVIN,
dobraram as importacdes passando de 39,1 milhdes de litros em 2004 para 77,6
milhdes de litros em 2011. J4 o consumo de vinhos nacionais esta estagnado ha anos,
para se ter uma noc¢do, em 2004 foram comercializados 19,7 milhdes de litros de vinho
produzido na Serra Gaucha, e em 2011 foram comercializados 19,5 milhdes de litros,
mostrando uma evolugdo nula. Por isso, além de politicas internas que favorecam o
produto nacional, é importante o aumento da qualidade da bebida brasileira, e isso

comeca pelo campo, onde a matéria prima é produzida.

Para a elaboracdo de vinhos, espumantes e sucos de qualidade, é importante
gue a uva seja colhida no momento exato, onde ela apresente teores de acgulcar bons e
acidez equilibrada. Por isso a determinacdo do ponto de colheita é essencial, onde o
volume de precipitacdo durante os processos de maturacao da uva é o maior limitante,
pois além de diminuir o grau de aglcar a umidade favorece uma alta gama de pragas e
doencas que atingem os parreirais, o que torna esta época uma das mais complicadas

do cultivo.



2. Descri¢do das concedentes

2.1. Cooperativa Vinicola Aurora

A Cooperativa Vinicola Aurora (CVA) é uma empresa do ramo alimenticio,
situada no municipio de Bento Gongalves, localizado no nordeste do Rio Grande do
Sul, mais especificamente na Serra Gaucha. O relevo da regido é bastante acidentado,
com vales profundos, e altitude média de 690m acima do nivel do mar. Precipitacdo
anual e temperaturas médias ficam entre 1900 mm e 17,5°C, respectivamente. Bento
Goncgalves é uma cidade de porte mediano, com 107.278 habitantes (IBGE, 2012), onde

maior parte da economia é movida pelos setores vitivinicola, moveleiro e turistico.

A histéria da CVA teve inicio em 1931, quando 16 familias de imigrantes e
descendentes italianos produtores de uva se reuniram e fundaram a cooperativa. Hoje
a Aurora é considerada a maior vinicola do Brasil, contando com aproximadamente
1.100 cooperados, que juntos somam uma darea total de cerca de 2.500ha de area
plantada, tendo sido processado no ano de 2013, aproximadamente, 57.009.681 Kg de

uva.

Os cooperados da CVA sdo em sua maioria pequenos proprietdrios de terra,
gue possuem em média parreirais com 2,2 hectares de drea. A mdo de obra é
basicamente familiar, com a contratacdo de terceiros em épocas de maior demanda de

trabalho como plantio, poda e colheita.

A CVA conta com 316 colaboradores assalariados, sendo 79% de m3o-de-obra
direta e 21% indireta. Também conta com 10 colaboradores terceirizados durante o
ano. Sendo que na época da safra da uva este numero sobe 1200%, ou seja, sdo
contratados em torno de 110 colaboradores para este periodo. Suas principais linhas

de produtos sdo: vinhos, espumantes, sucos e coolers.

Dentre as estruturas da cooperativa estdo: 3 unidades de recebimento; 2 CTV's
(Centro Tecnoldgico Viticola); e uma unidade de tratamento de efluentes. Nas

unidades de recebimento, as uvas sdo recebidas e processadas, sendo obtido em cada



uma o produto final (suco, vinho, espumante). Nas CTV’s sdo feitos experimentos, de
porta-enxertos e mudas, além de também serem produzidas uvas diferenciadas para
elaboracdo de produtos topo de linha da empresa. Na unidade de tratamento de

efluentes é tratado toda a adgua utilizada nas 3 unidades de recebimento.

A unidade de recebimento 1 (Matriz) é localizada no centro de Bento
Gongalves, e |3 é recebida e processada 29% da producdo total, que na sua maioria é
de uvas viniferas para elaboracdo de vinhos e espumantes finos, além de ser onde toda

a producdo da cooperativa (inclusive das unidades 2 e 3) é engarrafada e rotulada.

A unidade 2 é a que mais recebe e processa uvas, com 49% do total, fica
localizada no bairro Sdo Francisco. As uvas recebidas nessa unidade s3o quase que na
sua totalidade denominadas comuns (americanas, hibridas), e sdo destinadas para a
producdo de suco e vinhos de consumo corrente (mesa). Como dito anteriormente, o
produto gerado nessa unidade é enviado por caminhdes pipa para a matriz, para

engarrafamento e rotulacdo.

Com o processamento de 22% do total, a unidade 3 é a que menos recebe uva
dos cooperados e fica localizada na entrada do Vale dos Vinhedos. Nessa unidade sdo
recebidas as uvas de cultivares comuns (americanas, hibridas, etc..), que sdo

destinadas quase que na sua totalidade para a producdo de vinho de mesa.

Na CTV 1 sdo conduzidos experimentos que ajudam a aprimorar a capacidade
produtiva e qualitativa dos cooperados, além de ser produzidas uvas das variedades
Chardonnay, Pinot Noir e Riesling, que sdo destinadas a producdao de vinhos e
espumantes top de linha da vinicola. E localizada no municipio recém-emancipado de
Pinto Bandeira, e conta com uma area de 18 ha. Recentemente o Instituto Nacional de
Propriedade Intelectual (INPI) concedeu ao municipio de Pinto Bandeira o selo de
Indicacdo de Procedéncia (IP) de vinhos finos e espumantes, que é uma certificacdo
gue aplica conceitos da legislacdo da propriedade industrial e assegura a origem e

padroes de qualidade dos vinhos.

O viveiro de mudas e porta-enxertos da CVA se encontra no municipio de Bom

Principio, Rio Grande do Sul, localizado a cerca de 50Km de Bento Gongalves.



A CVA conta ainda com uma unidade de tratamento de efluentes, que recebe
toda a dgua utilizada nos processos de producdo das 3 unidades de recebimento, e se

faz todo o tratamento necessario para que seja possivel a reutilizacdo da mesma.

Os 1.100 cooperados da Aurora estdao espalhados por oito municipios da serra
gaucha, que sdo Bento Gongalves, Cotipora, Farroupilha, Garibaldi, Monte Belo do Sul,

Pinto Bandeira, S3o Valentim do Sul e Verandpolis.

Canias do Sul

Figura 1: Figura da Serra Gaucha evidenciando municipios que apresentam cooperados
da CVA, através da marcacdo vermelha. Fonte: site Academia do Vinho (2013).

A gualidade é um principio basico em todas as acdes da CVA, tornando possivel
oferecer os melhores produtos, hoje reconhecidos internacionalmente.
Para isto, a preocupacdo com o desenvolvimento de tecnologias é constante. A
Cooperativa Vinicola Aurora ndo tem economizado em investimentos capazes de

melhorar a qualidade de sua producao.

A politica de qualidade da empresa é de satisfazer os interesses dos mercados e

seus associados, educacdo continua dos colaboradores, aperfeicoamento dos



processos e dos indicadores ambientais e de qualidade, preservacdao do meio ambiente

e responsabilidade social.

2.2. Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (SFA-SC/MAPA)

A Superintendéncia Federal de Agricultura do Estado de Santa Catarina, é
localizada na Rua Jodo Grumiché, n? 117, no bairro Kobrasol no municipio de S3o José.
Esta Superintendéncia é responsavel pelas atividades do MAPA em todo o Estado de

Santa Catarina.

A histéria do Ministério da Agricultura teve inicio em 1860, durante o 29
Império, quando foi criada a Secretaria de Estado dos Negdcios da Agricultura,
Comércio e Obras Publicas, por decisdo da Assembleia Legislativa, integrando a

estrutura formal do gabinete de Dom Pedro Il.

Em 1892, a Secretdria é extinta no inicio do Regime Republicano. Os assuntos
referentes ao setor agricola voltam a ter destague somente em 1909, com a criacdo do

Ministério da Agricultura, Industria e Comércio.

Apds a sua criacdo o Ministério passou por diversas mudancas, sendo atribuidas
diferentes fungbes, e somente no inicio do século XXl a Medida Proviséria 2216-37, de
31 de agosto de 2001, altera a denominacdo da pasta para Ministério da Agricultura,

Pecuaria e Abastecimento, mantido até os dias atuais.

O Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento tem como atribuicdo
constitucional a organizacdo exercida para promover o desenvolvimento sustentdvel e
a competitividade do agronegécio em beneficio da sociedade brasileira, cujos

programas sao destinados ao pequeno, médio e grande produtor rural.

Na gestdo do Ministério, o agronegdcio é visto como a soma das atividades de
fornecimento de bens e servicos a agricultura, da producdo agropecudra, do
processamento, da transformacao e da distribuicdo de produtos até o consumidor final

(MAPA).



Ao formular politicas, o Ministério tem como objetivo contribuir para que os
produtos agropecudrios gerados no Pais possam competir, em preco, qualidade e

outros atributos desejados pelo mercado, com seus similares produzidos no exterior.

3. Objetivos

3.1. Objetivo Geral

Este estagio teve como objetivo principal conhecer o sistema de producdo de
uva da Serra Gaucha, visualizando suas diferentes formas de trabalho, dificuldades e
implicagcOes na producdo viticola. Além de acompanhar as atividades do MAPA-SC a
respeito das leis e normas de producdo de bebidas, com énfase na elaboracdo de
vinhos.

3.2. Objetivos Especificos

- Acompanhar a maturacdo e determinar o ponto de colheita de uvas;
- Observar as formas de conducdo e manejo de parreirais;

- Conhecer os principais fatores limitantes de producdo de uvas;

- Acompanhar a producdo de uva, para obter um olhar sistémico do setor,

podendo assim, avaliar seus problemas e apontar solucGes;
- Conhecer os aspectos legais de producdo e analise de bebidas;

- Ter ciéncia das implicagdes que a elaboracdo de um produto ndo idéneo, pode

acarretar para a industria e o responsavel técnico.



4. Revisdo Bibliografica

4.1. Economia Vitivinicola

A uma tendéncia mundial no consumo de vinhos ditos do “Novo Mundo”, o que
preocupa paises mais tradicionais na producdo. Enquanto as exportacdes dos vinhos
europeus cresceram em torno de 20% nos ultimos vinte anos, paises ndo tradicionais
neste setor, como Nova Zelandia, Estados Unidos, Chile, Australia, Argentina e Africa
do Sul, contabilizaram um crescimento de 50% no mesmo periodo (NOWAKOSKI E

FREITAS, 2003).

Com o mercado de vinhos se mostrando mais competitivo a cada ano, os paises
produtores procuram melhorar a qualidade das suas bebidas, ao mesmo tempo em
que buscam outros mercados e tentam proteger os produtores locais, muitas vezes

através de subsidios, como acontece na Europa.

Na producdo mundial, a Franca ocupa a primeira colocacdo, seguida pela Italia,
Espanha, Estados Unidos e Argentina. O Brasil aparece como o 16° produtor segundo

dados do Wine Institute (2010).

O consumo de vinhos brasileiros vem aumentando, porém esse aumento é
visto somente na compra de vinhos importados (estrangeiros) que segundo dados do
IBRAVIN (2011), dobraram as importacdes passando de 39,1 milhdes de litros em 2004
para 77,6 milhdes de litros em 2011. Ja o consumo de vinhos nacionais esta estagnado
ha anos, para se ter uma noc¢do, em 2004 foram comercializados 19,7 milhdes de litros
de vinho produzido na Serra Gaucha, e em 2011 foram comercializados 19,5 milhGes
de litros, mostrando uma evolucdo nula. Isso revela uma real necessidade da busca de

uma identidade para a bebida brasileira, através da producdo de vinhos de qualidade.

Como principais zonas vitivinicolas brasileiras estdo listadas as seguintes: como
zonas de viticultura temperada destacam-se as regides da Fronteira, Serra do Sudeste,
Serra Gaucha, Campos de Cima da Serra e regioes Central e Norte do Estado do Rio

Grande do Sul; as regides do Vale do Rio do Peixe, Planalto Serrano e Planalto Norte e



Carbonifera, no Estado de Santa Catarina; a regido Sudeste do Estado de Sdo Paulo e, a
regido Sul do Estado de Minas Gerais. A regido Norte do Parand é tipicamente
subtropical e as regioes Noroeste do Estado de S3o Paulo, Norte do Estado de Minas
Gerais e Vale do Sub-Médio S3o Francisco (Pernambuco e Bahia), caracterizam-se
como zonas tropicais, com sistemas de manejo adaptado as suas condicbes ambientais

especificas (IBRAVIN, 2013).

O cultivo de videiras no pais ocupa uma area de 81.275 ha, segundo o IBGE
(2010). Situa-se entre o paralelo 30°S, no Estado do Rio Grande do Sul, e o paralelo 9°S,
na Regido Nordeste do pais. Em funcdo da diversidade ambiental, existem pdlos com
viticultura caracteristica de regides temperadas, com um periodo de repouso hibernal
definido , pélos em areas subtropicais onde normalmente a videira é cultivada com
dois ciclos anuais, definidos em funcdo de um periodo de temperaturas mais baixas no
gual ha risco de geadas; e pdlos de viticultura tropical onde é possivel a realizacdo de

podas sucessivas, com dois e meio a trés ciclos vegetativos por ano.

No Estado do Rio Grande do Sul a principal regido produtora é a Serra Gaucha.
Localizada no nordeste do Estado do Rio Grande do Sul, é a maior regido viticola do
pais, com 30.373 hectares de vinhedos, segundo o Cadastro Viticola do Rio Grande do
Sul- 1995-2000. Trata-se de uma viticultura de pequenas propriedades, com média de
15 ha de area total, sendo destes 40% a 60% de area util e 2,5 ha de vinhedos, pouco
mecanizada devido a topografia acidentada, onde predomina o uso da mao-de-obra

familiar, cada propriedade dispondo em média de 4 pessoas.

Mais de 80% da producdo da regido serrana do Rio Grande do Sul se origina de
variedades de wuvas americanas (Vitis labrusca, Vitis bourquina) e hibridas
interespecificas. As variedades de maior expressdo neste grupo sdo: Isabel, Bordo
(Ives), Niagara Branca, Concord Niagara Rosada, Jacquez e Seibel 1077. Referente as
castas de Vitis vinifera, destacam-se as cultivares de uvas brancas Moscato Branco,
Riesling Italico, Chardonnay e Trebbiano (Ugni Blanc); entre as tintas as principais sdo
Cabernet Sauvignon, Merlot, Cabernet Franc, Tannat, Ancellota e Pinotage (IBRAVIN,
2013). Detentora de alta tecnologia enoldgica, sobretudo no segmento de vinhos finos,
esta regido vem crescendo como produtora de vinhos de qualidade. Uma evidéncia da
evolucdo organizacional da vitivinicultura da regido foi a criacdo da Indicacdo de

Procedéncia (IP) Vale dos Vinhedos, em 2002, que em 2012 deu um passo adiante



conquistando o selo de Denominacdo de Origem. Jd& em outubro de 2010 a nova
Indicacdo de Procedéncia foi para Pinto Bandeira, o que fortaleceu mais ainda o setor

vinicola Gaucho.

A IP é uma forma de protecdo da origem de produtos, que é a utilizacdo de
qgualquer referéncia direta ou indireta da origem geogréafica de produtos e servigos
para identificd-los, certificacdo essa que precisa ser reconhecida pelo Instituto
Nacional da Propriedade Industrial (INPI), do Ministério do Desenvolvimento, Industria
e Comércio Exterior. J& a DO é a designacdo atribuida em varios paises aos vinhos
originarios e tradicionalmente produzidos numa dada regido, cuja qualidade ou
carateristicas se devem essencial ou exclusivamente aos fatores naturais e humanos

do meio geogrifico.

A conquista destes selos de qualidade devem encorajar outras regides
produtoras de vinhos finos a buscar este tipo de certificacdo, que representa uma

vantagem competitiva no mercado, tanto nacional quanto internacional.

O caminho para melhorar os indices de competitividade do setor, segundo
especialistas e técnicos da EMBRAPA, passa por avancos tecnolégicos, maior
organizacao do setor vitivinicola, politica tributaria mais adequada e elaboracdo de um
plano estratégico que defina e oriente politicas de crédito, de marketing, de controle e

fiscalizacdo, de legislacdo e de relagbes internacionais.

4.2. Cultura da Videira

A videira é uma planta perene, lenhosa, caducifolia, sarmentosa e provida de
gavinhas, da familia das Vitaceas, familia essa que apresenta 11 géneros e
aproximadamente 450 espécies, das quais as duas que mais se destacam sdo a Vitis
labrusca (uvas comuns) e Vitis vinifera (uvas finas). As uvas comuns ou americanas,
utilizadas geralmente para consumo in natura e producdo de sucos e vinhos de mesa,
sdo originarias da América do Norte e ja as uvas finas, ou europeias, que sao utilizadas

para a producdo de vinhos finos, tem sua origem na Asia Central.



O cultivo da uva é um dos mais antigos da civilizacdo, tendo indicios de que sua
domesticacdo comecou de 4.000 a 6.000 anos a.C. no Oriente Médio. No Brasil a
introducdo das primeiras videiras foi em 1532 na capitania de Sdo Vicente -SP, porém o
grande impulso no cultivo veio junto com os imigrantes italianos, que chegaram na
regido sul no final do século XIX, trazendo a paixdo e o conhecimento de gerac¢des no

cultivo da videira, e na producdo do vinho.

A planta da videira possui raiz, caule, ramos, folhas, gavinha, flores, frutos e
sementes. Os ramos sdo flexiveis e tem origem anualmente de gemas resultantes das
podas. As folhas variam de acordo com a espécie, mas geralmente possuem 5 nervuras
principais, e em condicGes de clima temperado, no outono, elas caem naturalmente da
planta. A gavinha é um érgdo filamentoso que tem a funcdo de sustentar a planta.
Flores pequenas, verde-claras, e frutos em forma de baga com coloracdo variando de
verde-claro a roxo escuro, apresentando normalmente 4 sementes em cada baga. O

conjunto de bagas presas no engaco forma o que chamamos de cacho.

A uva pode ser consumida in natura, e também é utilizada na fabricacdo de
diversos produtos como sucos, geleias, passas, sorvetes, etc.. Porém é o vinho, que a
torna um fruto tdo diferenciado dos demais, devido a esta bebida estar inserida na

histéria e na cultura de diversos povos.

O vinho possui uma longinqua importancia histdrica e religiosa e remonta
diversos periodos da humanidade. Cada cultura conta seu surgimento de uma forma
diferente. Os cristdos, embasados no Antigo Testamento, acreditam que foi Noé quem
plantou um vinhedo e com ele produziu o primeiro vinho do mundo. Ja os gregos
consideraram a bebida uma dadiva dos deuses (TERENZI, 2006). Hititas, babil6nicas,
sumérias, as histérias foram adaptadas de acordo com a tradicdo e crenca do povo sob

perspectiva (TERENZI, 2006).

Do ponto de vista histérico, sua origem precisa é impossivel, pois o vinho
nasceu antes da escrita. Os endlogos dizem que a bebida surgiu por acaso, talvez por
um punhado de uvas amassadas esquecidas num recipiente, que sofreram
posteriormente os efeitos da fermentacdo. Mas o cultivo das videiras para a producdo
do vinho so foi possivel quando os ndémades se tornaram sedentarios. Existem

referéncias que indicam a Gedrgia como o local onde provavelmente se produziu vinho



pela primeira vez, sendo que foram encontradas neste local sementes de uva datadas

entre 7000 a.c. e 5000 a.c. (TERENZI, 2006).

Um clima ideal para a cultura da videira deveria apresentar um inverno
suficientemente frio para obrigar ao descanso da planta, necessario para a formacao
de seus hormonios de frutificacdo que transformam as gemas vegetativas em frutiferas
(SOUSA 1996). Este clima otimo seria seguido por uma primavera com muito calor e
muita luz, com chuvas oportunas para guarnecer a videira de ampla folhagem e
abundantes cachos. Ja no verdo, quando normalmente acontece a maturacdo da uva,
deve-se ter pouca precipitacdo, com dias quentes e luminosos e noites frescas, assim
criando um ambiente ideal para producdo de acucar na uva, e diminuindo os perigos

de patdgenos.

Na escolha do terreno para o futuro vinhedo, devemos preferir as encostas
pouco ingremes, bem protegidas dos ventos impetuosos, batidas pelo sol (SOUSA
1996). O pH ideal do solo para o plantio segundo o Manual de Adubacdo e Calagem
para os estados do Rio Grande do Sul e Santa Catarina é de 6,0 (2006). A adubacdo
fosfatada e potassica devem ser feitas a lanco, e incorporadas ao solo antes do plantio
das mudas, e é importante também uma fertilizacdo de Boro, devido as exigéncias da

espécie.

Os sistemas de conduc¢do mais utilizados no Brasil sdo a Latada, Manjedoura e
Espaldeira, onde a Latada apresenta uma maior produtividade por hectare, porém
perdendo em qualidade para a Espaldeira, que permite um melhor controle
fitossanitario do vinhedo. O sistema de Manjedoura fica no meio termo entre os

outros dois, tanto em quantidade quanto em qualidade da producao.

A variedade que deve ser escolhida para implantar o vinhedo deve obedecer
algumas regras como ser adaptada ao clima da regido e ter procura do mercado, pois
ndo adianta se ter uma 6tima producao, se o valor pago por ela ndo cobrir os custos e
gerar lucro para o produtor. Outro fator de grande importancia é escolher porta-

enxertos resistentes a doencas e adversidades do local onde sera feito o plantio.



4.3, Variedades

Existem inUmeras variedades de uvas, sendo muito dificil contabilizar a
guantidade exata de castas produzidas em todo o mundo. Nesta revisdo serdo
abordadas algumas das variedades de maior expressdao econdmica no Rio Grande do
Sul, dentre elas estdo: As uvas Isabel e Concord, variedades comuns tintas; Nidgara
Branca e Moscato Embrapa, uvas comuns brancas; As tintas viniferas Cabernet
Sauvignon e Merlot; e por ultimo as duas variedades viniferas brancas de maior

producdo na Serra Gaucha, Moscato Branco e Chardonnay.

A isabel é responsavel por aproximadamente 40% da producdo total de uva no
Rio Grande do Sul, segundo dados da EMBRAPA Uva e Vinho (EMBRAPA, 2011), esta
variedade é a mais produzida no pais. Trata-se de um hibrido natural de Vitis labrusca
x Vitis vinifera. Segundo registros, originou-se de semente na Carolina do Sul, Estados
Unidos, antes de 1800. Foi introduzida em S3o Paulo por volta de 1830, chegando ao
Rio Grande do Sul entre 1839 e 1842. Teve rdpida expansdo em todos os Estados
viticolas do Brasil, constituindo-se na base do desenvolvimento da vitivinicultura
brasileira. A Isabel é uma variedade de alta fertilidade e rusticidade, proporcionado
colheitas abundantes com poucas dificuldades de manejo. Tem o sabor caracteristico

das labruscas, adaptando-se a todos os tipos de usos.

A Concord é uma variedade Vitis labrusca originaria de Massachussets nos
Estados Unidos. Foi trazida para o Rio Grande do Sul na segunda metade do século XIX,
ganhando ampla difusdo nas varias regides do Estado e sendo, em seguida, levada para
os outros estados do Sul. Com o inicio da producdo de suco de uva concentrado, em
meados da década de 1970, houve aumento da demanda desta uva e conseqiiente
crescimento da area plantada. E uma variedade de alta rusticidade, que pode ser
cultivada de pé-franco. A Concord é relativamente precoce, medianamente vigorosa e

bastante produtiva quando bem cultivada.

A variedade de Vitis labrusca, Nidgara Branca foi obtida a partir do cruzamento
das variedades Concord e Cassady, realizado no condado de Niagara, Nova lorque,
também nos Estados Unidos. Entrou no Brasil pelo Estado de S3o Paulo em 1894. Foi

difundida para varios Estados brasileiros, sendo amplamente plantada no sul e sudeste



do pais devido a sua rusticidade e resisténcia a doencas. Destacam-se atualmente
como produtores de Niagara Branca o Rio Grande do Sul, Santa Catarina e Minas
Gerais. E utilizada principalmente como fonte de matéria prima para a elaboracdo de
vinho e suco de uva branco, por suas caracteristicas de aroma e sabor, amplamente

aceito pelo consumidor brasileiro.

A Moscato Embrapa foi a primeira variedade de uva para vinho lancada pela
Embrapa Uva e Vinho. Trata-se de um hibrido com 75% de Vitis vinifera em sua
constituicdo genética. Inicialmente recomendada para cultivo na Serra Galcha,
observou-se posteriormente um bom comportamento agronémico em outras regides
como o Vale do Rio do Peixe (SC) e sob condicGes de clima quente, nos Estados do
Mato Grosso do Sul, Mato Grosso e Pernambuco. Origina vinho branco de mesa,

tipicamente aromatico e com acidez moderada.

A variedade Cabernet Sauvignon é uma das mais famosa em todo o mundo.
Originaria da regido de Bordeaux, na Franca, também é importante em muitos outros
paises e regides viticola. Na Serra Gaucha é a uva vinifera de maior producdo, sendo
uma variedade que da origem a um vinho tinto com aroma caracteristico e cor
vermelha violadcea. Sua maturacdo é intermedidria, sensivel ao mildio e a antracnose.
Apresenta bom potencial de acumulo de aglcar na baga, porém perde grau com

facilidade se exposta a precipita¢des intensas.

N3o se sabe ao certo a regido de origem da Merlot, mas hd relatos que por
volta de 1850, ela ja era cultivada na regido de Médoc, na Franca. No Brasil, foi
introduzida no inicio do século XX, tendo um incremento na década de 1970. E
conhecida por suas excelentes qualidades enoldgicas, que produzem o6timos vinhos
varietais e cortes. Seu comportamento agrondmico nas condicdes Gauchas é outro
atrativo. Tem uma maturacdo precoce e é muito sensivel ao mildio do cacho e a
podriddo da uva madura. Elevado potencial de acimulo de agucar, e comparado com a

Cabernet Sauvignon tem uma boa recuperacdo de grau apds chuvas intensas.

A Moscato Branco é cultivada ha muito tempo na Itdlia, porém sua provavel
origem tenha sido na Grécia. E uma uva bastante aromdtica, que produz um
espumante doce muito apreciado pelos consumidores brasileiros. Variedade

altamente produtiva, com cacho compacto, que juntamente com a alta pluviosidade



na Serra Gaucha a torna alvo de muitos ataques de insetos e fungos responsaveis pelas
podridées dos cachos. Em sistema latada e com grande carga de gemas por hectare,

como normalmente é produzido na regido, ha baixo potencial de producdo de acucar.

Os nobres espumantes da regido de Champagne, na Franca, geralmente, sdo
produzidos a partir da uva Chardonnay, juntamente com a tinta Pinot Noir. A
variedade Chardonnay é originaria da regido de Borgonha, também na Franca, e é uva
base para espumantes em quase todos os paises que produzem este tipo de vinho. E
uma variedade de uva branca, de maturacdo precoce e suscetivel ao mildio e as
podridées dos cachos. Possui cachos pequenos e com bom potencial de acimulo de
acucar. Também é muito utilizada para a producdo de vinhos varietais devido a suas

otimas caracteristicas enoldgicas.

4.4, Doencgas

Por ser um fruto carnoso, suculento e doce, a uva é uma cultura bastante
atrativa para o ataque de fitopatdégenos. Uvas mais sensiveis com a epiderme fina e
cachos compactos, como maior parte das viniferas e algumas comuns, como por
exemplo a Niagara, tendem a sofrer mais com ataque de doencas, prejudicando

bastante a qualidade e a quantidade da producao.

Dentre as doengas mais observadas na Serra Gaucha ou Rio Grande do Sul,
estdo a escoriose, antracnose, oidio, podriddo cinzenta, podriddo da uva madura,
podriddo acida, podriddo amarga, mildio da videira e a fusariose, doenca essa causada

por um fungo que sobrevive no solo tendo assim um dificil controle.

O fungo Phomopsis viticola é o responsdvel pela escoriose da videira. Os
sintomas iniciais que indicam a presenca deste fungo sdo manchas nas folhas de
coloracdo castanha para preto, com margens amareladas sobre o limbo e nervuras.
Nos brotos infectados apresenta escoriacdes na base do ramo, que estagio avancado

tendem a quebrar com maior facilidade, se submetidos a ventos fortes.



N3o é uma doenca que causa muitas perdas econOmicas. Os sintomas nos
ramos sao geralmente pouco expressivos, com somente alguns cachos afetados e uma
ou outra vinha, apresentando as bagas em geral, picnidios em anéis (UNIVERSITY OF

CALIFORNIA, 1982).

Antracnose é uma doenca fungica de bastante importancia em regides umidas.
O fungo Elsinoe ampelina ataca todos os érgdos aéreos da videira, principalmente

tecidos jovens.

Inicialmente surgem pontos clordticos nas folhas, que depois evoluem para
uma necrose, que normalmente dessecam e caem. Em brotos, sarmentos jovens e
gavinhas, formam-se, inicialmente, manchas necréticas pardo-escuras que
progressivamente vao se alargando, aprofundando-se no centro, transformando-se em
verdadeiros cancros, acizentados na parte central, deprimidos, pardo-escuros nos

bordos e levemente salientes (CARVALHO, 1980).

A podriddo cinzenta é causada pelo fungo Botryotinia fuckeliana, ele ataca
folhas, flores, ramos e o fruto. As primeiras infeccbes podem ocorrer nos botdes
florais, causando a seca e a queda dos mesmos. Se a infec¢do ocorrer no estilete floral
durante a floracdo, o fungo permanecera em estado latente, e o sintoma so6 aparecerd
no inicio da maturacdo da uva, quando ocorre o aumento do teor de acglcar e reducdo

do teor de acidos (SONEGO, 2002).

A podriddo do cacho por Botrytis cinerea , se inicia com uma simples baga que
se torna marrom e apodrece, produzindo esporos. Quando a pelicula da baga racha o
mosto da uva escorre sobre o cacho produzindo a caracteristica aparéncia de mofo

cinzento devido a esporula¢do do fungo.

Umidade alta, agua livre e temperaturas proximas de 25°C, colaboram para a
proliferacdo deste fungo, que sobrevive na forma de esclerédios em ramos, micélios
na casca, gemas dormentes, uvas mumificadas, bem como em plantas hospedeiras

alternativas (SONEGO, 2002).

O fungo Glomerella cingulata é o responsavel pela podriddo da uva madura, os
principais sintomas aparecem sobre a pelicula da uva no estdgio de maturacao,

inicialmente aparecem manchas circulares, marrom-avermelhadas, que logo apds



infectam todo o fruto, deixando-o escuro. Em condicOes de alta umidade aparecem as
estruturas do fungo na forma de pontuacdes cinza-escuras, das quais exsuda uma

massa résea, que sdo os esporos ( SONEGO, 2002).

As condicOes favoraveis para o aparecimento e o desenvolvimento da doenca,
causada pelo fungo Glomerella cingulata, sdo temperaturas entre 25 a 302C e elevada
umidade (CHALFOUN & ABRAHAO, 1984). Infecta diversos hospedeiros, como
Rosaceas (macieira, ameixeira, damasqueiro, marmeleiro, néspereira, pessegueiro,
pereira, cerejeira e amendoeira) e outras espécies como a bananeira (CARVALHO,

1980).

O odor acre de vinagre nos parreirais esta ligado a podriddo 4cida, que é uma
doenca causada por um complexo de microrganismos que colonizam os tecidos
amolecidos da uva, entrando por lesdes na epiderme causadas por insetos, passaros,
tratos culturais e outros fatores. Inicialmente na podriddo acida, as bagas criam uma
cor marrom-clara, mantendo a turgidez, em seguida a casca se rompe escoando o suco
para as bagas vizinhas, contaminando-as. Além do cheiro acético, outra caracteristica
de facil identificacdo dessa doenca, é a constante aparicdo das moscas do vinagre
(Drosophila), agente importante na disseminacdo da doenca. Em anos chuvosos a
podriddo acida torna-se um grande problema tanto em uvas de mesa como em uvas

para vinho (GALLOTI, 2004).

A podriddo amarga é uma doenca que ataca folhas e ramos causando manchas
marrom-avermelhadas com didmetro de 0,1 a 0,3. Nos cachos impede o fluxo de seiva

para as bagas, o que causa a podriddo e a destruicdo dos pedicelos do fruto.

O ataque direto do fungo sobre as bagas faz com que elas adquiram,
inicialmente, coloracdo marrom-avermelhada, sem entretanto alterar-lhes a
conformacdo. Pode-se observar, posteriormente, pontuacGes negras constituidas por
estruturas tipicas do fungo. As bagas restantes que permanecem no cacho, murcham,
tornam-se mumias pretas, duras e secas (SONEGO, 2002). Essa doenca causa um sabor
amargo na uva, por isso o nome da doenca, e o agente causador é o Melanconium
fuligineu, fungo necrdfilo, que sobrevive em restos culturais, se desenvolve bem em

temperaturas proximas de 282C e é disseminado pela dgua e pelo vento.



Considerada a principal doenca da uva no Brasil, sendo problema em todas as
regioes produtoras, o mildio (Plasmopara viticola) é originario da América do Norte e
causa o surgimento de manchas 6leo amareladas na parte superior da folha da videira,
e na parte inferior aparece uma esporulacdo branca, resultante da frutificacdo do

fungo.

Nas inflorescéncias infectadas ocorre o escurecimento da raquis, podendo
ainda haver esporulacdo do fungo, seguido pelo secamento e queda dos botdes florais

(SONEGO, 2002).

A Plasmopara viticola costuma infectar as bagas jovens, quando ataca bagas
maduras estas sdo infectadas pelos pedicelos e o fungo se desenvolve dentro da baga,
tornando-as escuras, duras, com superficies deprimidas, provocando a queda da
mesma. Temperaturas entre 182C e 252C s3o ideais para o desenvolvimento do fungo.
A presenca de agua livre, seja proveniente de chuva, de orvalho, ou de gutacdo, é
indispensavel para haver a infeccdo, sendo a umidade relativa do ar acima de 98%

necessarios para haver a esporulacdo (SONEGO, 2002).

A Fusariose da videira vem sido constatada em parreirais do Rio Grande do Sul
desde 1954, causando até hoje grandes perdas nas regides viticolas do sul do pais. Os
sintomas podem ser observados durante todo o ciclo da videira, externamente, nas

folhas, ramos e frutos e, internamente, no sistema vascular (GALLOTI, 2004).

O fungo Fusarium oxysporum sobrevive no solo, e inicia a infec¢do pela regiao
radicular da planta, atingindo posteriormente o sistema vascular da videira. Os
primeiros sintomas de plantas afetadas sdo atrasos na brotacdo, na primavera,
reducdo de vigor nos ramos e reducdo do tamanho das folhas , que podem apresentar
necrose marginal (CARVALHO, 1980). O sintoma interno mais evidente é o
escurecimento da regido do xilema, devido ao bloqueio destes vasos pelo micélio do
fungo, que provoca o aparecimento de faixas longitudinais escuras (GALLOTI, 2004). Os
sintomas podem aparecer também nos cachos que apresentam murchas, mas

permanecem aderidos a planta.



4.5. Pragas

A videira estad sujeita ao ataque de insetos nocivos que comprometem a
producdo e causam morte das plantas. As pragas de maior incidéncia na Serra Gaucha
sdo a pérola da terra, acaro, traca dos cachos e a mosca das frutas que nesta safra de

2012-13 teve um nUmero bastante elevado de ocorréncias.

Se o mildio é a doenca de maior incidéncia nos parreirais de Bento Goncalves e
regido, podemos dizer também que a pérola da terra é a principal praga que ataca as
plantas de videira do Rio Grande do Sul. Trata-se de uma cochonilha cujo nome
cientifico é Eurhizococcus brasiliensis, que infesta a regido radicular da videira,
provocando um definhamento progressivo da planta, isso porque ao se alimentar da
raiz, ela libera um suco gastrico que digere o alimento antes de suga-lo. O suco
gastrico é fitotoxico e, por ter sido injetado no tecido vascular da planta, tem acao
sistémica (SORIA, 1986). Sendo assim além da raiz, também sdo afetadas outras partes
da planta, causando a queda das folhas e a seca dos ramos, até que em casos

avangados a planta ndo tendo mais energia se entrega e morre gradativamente.

A pérola da terra tem como hospedeiro inUmeras espécies, e pode viver por
muitos anos em condi¢cOes desfavoraveis até encontrar condi¢cbes adequadas para
reiniciar seu desenvolvimento. Essa resisténcia e o fato de ser um inseto que sobrevive
abaixo da superficie da terra transformam o Eurhizococcus brasiliensis numa praga

extremamente dificil de ser controlada.

O 4caro mais comum nos parreirais da regido de Bento Gongalves é o acaro
branco (Polyphagotarsonemus latus), que mede aproximadamente 0,15 mm de
comprimento, sendo dificil a visualizacdo a olho nu. Ataca exclusivamente as folhas
jovens, se alimentando delas e causando um encurtamento do ramo. Em situacdes de
elevada infestacdo, as folhas ficam coridceas e quebradicas podendo ocorrer a queda

das mesmas (BOTTON, 2008).

J4 o acaro rajado (Tetranychus urticae), é mais facil de ser identificado, com
aproximadamente 0,5 mm, é possivel a visualizacdo a olho nu. Tece teias na parte

inferior das folhas e ataques intensos podem causar o desfolhamento e bronzeamento



nas bagas. Os sintomas de ataque iniciam como pequenas areas clordticas nas folhas,
entre as nervuras principais, posteriormente, o local de ataque fica necrosado

(BOTTON, 2008).

Outro inseto decorrente é o Cryptoblabes gnidiell conhecido como traca dos
cachos. Quando larva ela se desenvolve alimentando-se das bagas de uva, o que
provoca o rompimento da epiderme, resultando no extravasamento do mosto sobre o
qual proliferam bactérias e fungos, resultando na podridao acida. Ao completar a fase
larval o inseto pupa no interior do cacho atacado, no emaranhado de teia e

excrementos das.

E por ultimo devo relacionar a mosca-das-frutas (Anastrepha spp.). Os adultos
deste inseto, ao chegarem a idade de reproducdo, necessitam de substancias a base de
proteinas e agUcares para se alimentarem. Assim, eles vdo a procura destes alimentos,
encontrando-os nos frutos de determinadas espécies de fruteiras, tais como goiabas,
péssegos, ameixas, uvas, péras, nectarinas e outras, cultivadas ou nativas (SORIA,

1985).

Em um estudo feito por Zucchi (1985), relatou-se que esta espécie era a mais
frequente em amostragens feitas nas uvas danificadas da microrregidao homogénea de

Caxias do Sul.

Atacam principalmente as uvas de castas finas para mesa, apds a fase
“chumbinho”, quando se nota nas bagas pequenas manchas de coloragdo verde mais
clara, marmorizada, bastante caracteristica (SORIA, 1985). Com a evoluc¢do da praga,
surgem estrias e, finalmente, o orificio de saida da larva da mosca, inutilizando as

bagas.

4.6. Manejo e Controle de Doencas e Pragas

Em todas as areas viticolas do mundo, as doencas e pragas sdo os maiores

limitantes de producdo, tanto nos aspectos qualitativos, quanto quantitativos.



As condicdes climaticas e o relevo montanhoso da Serra Gaucha sdo favoraveis
ao desenvolvimento de fitopatdgenos, devido as elevadas precipitacdes e regides de

baixada.

Antes de pensar em controle quimico das doencgas e pragas, devemos pensar
em escolher um local menos propicio para o desenvolvimento de enfermidades e

adotar praticas de manejo corretas. Por isso é importante:

- Evitar o plantio em baixadas Umidas e terrenos expostos a ventos frios, preferindo

exposicdes que proporcionem boa insolacdo e arejamento;

- Utilizar variedades mais resistentes;

- Utilizar material vegetativo sadio e de boa qualidade;

- Eliminar o maior niumero possivel de ramos com cancros, por ocasido da poda,

retirando-os do vinhedo e queimando-os;

- Usar quebra-vento; E realizar as podas corretamente, para que o vinhedo fique

arejado e permita a entrada de luz solar.

Além disso, para garantir uma boa qualidade e quantidade de producdo, é
interessante adotar um sistema de controle de pragas e doencas preventivo, sabendo-

se que nem toda doenca apresenta sintomas visiveis assim que se estala na planta.

Dentro da CVA, e de muitas outras empresas do setor viticola, é adotado a
escala caracterizada por Eichhorn & Lorenz, publicada por EPPO (1984); e S6nego et al.
(2002). Esta escala caracteriza adequadamente os estadios fenoldgicos da videira e

indica a campo as épocas mais adequadas para o controle das doencas.
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01 - gemas cormentes 23 - 50% das Nores abertas (pleno Norescimento
02 - iInchamento de gemas S - B0% das fores abertas
03 - algoddo 27 - tnaficac 30 (Impeza de cacho

05 - ponta verde 9 - graos tamanho “‘chumbinho”
07 - 1* folha separada 1 - grdos tamanho “ervilha”

09 - 2 ou 3 folhas separadas 3 - Inicio da compactag 30 9o cacho
12 -5 ou 6 foihas separadas INforescéncia visivel 35 - Inico 32 maturac 30
1
1

5 - dlongamento da infiorescéncia, flores agrupadas 38 - maturag 3o plena

7 - inflorescéncia desenvoivida, flores separadas 41 - maturag 30 008 sarmentos
19 - inicio de Norescmento, 1™ flores abentas 43 - Inicio da queda de foihas
21 - 25% das fiores abertas 47 - final ca queda de fohas

Figura 2: Estadios fenoldgicos da videira de acordo com Eichhom e Lorenz. Fonte:

POMMER, (1999).

Tendo estad visualizacdo, fica mais facil determinar as épocas que se deve

efetuar as pulverizagdes de produtos preventivos.

Antes mesmo da quebra de dorméncia das gemas, é importante realizar
aplicacoes de calda sulfocalcica durante o inverno, essas pulverizacbes previnem o
ataque de diversos fungos causadores de Escoriose, Antracnose, Mildio, Oidio, entre
outros. Outro produto que é utilizado para evitar diferentes doencas, essas que

atacam a folha ja formada, é a Calda Bordalesa.

O tratamento para Escoriose deve ser feito a partir da primeira folha separada,

onde se faz uma aplicacdo de produto, e uma segunda aplicacdo é feita na formacao



da quinta ou sexta folha separada. Uma pulverizacdo adicional pode ser necessaria

apos pesadas chuvas na primavera (University of California, 1982).

A Antracnose é tratada a partir do inicio da brotacdo, até o estadio das bagas
tamanho “chumbinho”, quando o clima é mais favoravel a doenca. Apds este periodo é

possivel a instalacdo do fungo, mas a probabilidade é muito menor.

Aplicacbes de fungicidas preventivos ao Mildio devem ser feitas sempre que o
clima for favoravel a doenca, e intensificados no periodo critico que vai do estadio de

desenvolvimento das folhas separadas, até o estadio de bagas tamanho ervilha.

Para uvas comuns, consideradas resistentes ao Oidio, o tratamento para este
fungo é dispensado. Ja para as viniferas é recomendada a aplicacdo de fungicidas a
base de enxofre (Calda Sulfocélcica), comecando as aplicacdes quando 50% das flores

estiverem abertas até o inicio da compactac¢do dos cachos.

As podriddes dos cachos (cinzenta, da uva madura, amarga e 4cida), sdo
tratadas a partir de quando a videira estd com 80% das flores abertas, até a maturacao
plena. Deve-se ter cuidado com a caréncia dos produtos utilizados, por causa da
proximidade da colheita. Alguns produtos do mercado sdo apropriados para mais de
um tipo de podriddo, sendo possivel tratar duas ou mais doencas com um unico

produto.

Relacionado a Fusariose, o controle do fungo é extremamente dificil, pois ele
sobrevive no solo saprofiticamente. Por isso recomenda-se erradicar plantas mortas e
evidentemente infectadas em dareas contaminadas. Quando plantar em solos com
histérico de Fusariose, aplicar cal ou calcario na cova da muda, devido ao fungo

Fusarium oxysporum preferir solos acidos.

E por fim, para o controle de pragas deve-se adotar praticas de sanidade do
vinhedo, eliminado cachos remanescentes da colheita e elaborando iscas toxicas para
os insetos. A aplicacdo de inseticidas deve ser feita quando houver ataques, ja no inicio
da infestacdo, ou quando se tem ciéncia de que ha um numero consideravel de

infestacGes na regido proxima do cultivo.



N3o se tem registros de controle eficiente da Pérola da Terra, devendo o
produtor evitar a instalacdo de vinhedos em solos infestados, e tendo como alternativa

também a utilizacdo de porta-enxertos resistentes.

As tabelas 1 e 2 apresentam as principais doencas e pragas, épocas de
aplicacdo, principios ativos, dosagem e periodo de caréncia de produtos permitidos

para utilizacdo na cultura da videira, pelo MAPA.

Tabela 1: Produtos recomendados para o controle quimico das principais doencas

fungicas da uva.

. Principio ativo izl
Doenca/ Epoca de ~_ de
i . - concentragao . ~
Patogeno aplicagao o Aplicacao
(%) (dias)**
. captan 125 7
tgrwpl)i?gi?a folpet  67,5-90,0 7
Antracnose favoraveis: do inicio dithianon 93,75 7
(Elsinoe " . difenoconazole 2-3 12-14
. da brotagao até .
ampelina) compactagdo dos chlorothalonil 200 7
tiofanato metilico 50 12
cachos ..
imibenconazole 15 12
dithianon
mancozeb
folpet 93,75 2
metalaxyl + 240 2
mancozeb 67,5 -90,0 2
cymoxanil + 24+192 7
Presenca de agua famoxadone 31,5 3
Mildio livre: do inicio da cymoxanil + maneb 20+160 3
(Plamopara brotagéo até iprovalicarb 135 7
viticola) compactagao dos +propineb 12 7
cachos azoxystrobin 200 3
fosetyl-Al 146 7
benalaxyl + 120 2
mancozeb 210 2
captan 54 2
propineb
hidroxido de cobre
Umidade e enxofre 240-320 7
Oidio temperatura fenarimol 2,4 7
; favoraveis: do inicio triadimenol 15,5-18,7 7
(Uncinula = 1 rotagzo até teb | 25 7
necator) a brotagao até tebuconazole
compactagéo dos difenoconazole 2-3 7
cachos tetraconazole 5-7,5 7
Podridées do Iniciar os EleneerE ol Z3 10
cacho tratamentos na SEIAEN I /
floracso mancozeb 200-280 7
folpet 65 7

Fonte: Embrapa uva e vinho, 2005.



Tabela 2: Produtos recomendados para o controle quimico das principais pragas da
uva.

Praga Ingredient
e ativo

Filoxera (forma Paratiom  Bravik 600

gal |cola)pgktylospha/ra metil CE 100 15 I
vitifoliae
Mosca-das- . Lebaycid
Fenthion 100 21 Il
frutas Anastrepha ! 500
fraterculus e Ceratitis . Dipterex
capitata Triclorfom 500 300 7 I
A Enxofre Kumulus 200 a 400 SR \
caro Thiovit 2002400 SR \Y
brancoPolyphagotarsonem Verti
us latus Abamectin  'or'meC  80a100 28 I
18 CE
Acaro rajadq Tetranychus Abamectin Vertimec 80 a 100 28 I
urticae 18 CE

Fonte: Embrapa uva e vinho, 2005.

4.7. Determinacdo do ponto de colheita

Por exceléncia, a qualidade dos produtos derivados da uva estd diretamente
relacionada com aspectos da elaboracdo, mas fortemente dependentes das
caracteristicas fisico-quimicas da matéria-prima que lhes deu origem, ou seja, das

propriedades originalmente contidas na uva.

Uvas destinadas a elaboracdo de sucos e vinhos devem ser colhidas segundo
critérios que determinam o ponto 6timo de maturacdo, visando a obtencdo de maxima
gualidade. Os trés fatores mais utilizados para determinacdo deste ponto 6timo sdo a

determinacdo de Acidez Tituldvel Total (ATT), pH e teor de agucar.

A ATT é a quantidade de 4cido de uma amostra que reage com uma base de
concentracdo conhecida. A medida da acidez do mosto da uva é feita em laboratério,
por método titulométrico. O balanco entre teor de agucar e acidez confere ao vinho
um equilibrio gustativo determinante para sua qualidade geral. Ao contrario dos
acucares, os acidos da uva diminuem a partir da mudanca de cor. Os reagentes

utilizados para fazer esta titulacdo sdo solucdo de hidréxido de sédio a 0.1N e agua



destilada. As variacGes da acidez tituldvel durante a maturacdo dos frutos na planta
sdo muito pequenas, por isto este parametro é menos consistente para estimar o

estadio de maturacdo e o ponto de colheita (EPAGRI, 2006).

Outro critério de medida da maturacdo de uvas destinadas a vinificacdo é a
razdo entre o grau glucométrico sobre o quadrado do valor de pH (GUERRA, 2003). O
pH desempenha funcdo muito importante, é principalmente um estabilizador da
coloracdo dos vinhos tintos, além de fixar a adicdo de SO2 e a solubilidade dos
tartaratos e bitartaratos (SOUSA, 1996). Esse método baseia-se no fato de que o
mosto, sendo acido, contém atomos de hidrogénio livres em solugdo, diminuindo o pH.
Uma vez que essa relacdo é mais precisa que a rela¢do acgulcar/acido, a mesma pode
ser empregada para o controle de qualidade das uvas destinadas a vinificacdo. Vinhos

com pH acima de 3,60 correm eminente perigo de instabilidade (SOUSA, 1996).

O grau glucométrico (teor de agucar), é o critério mais utilizado, e mais facil de
ser observado, pois com a ajuda de um refratdbmetro pode ser observado a campo. Os
acucares predominantes na uva sdo a glicose e a frutose (GUERRA, 2003). A escala
utilizada pelas cantinas para determinar o preco pago pela producdo é a medida em
graus Babo, que representa a percentagem de aglcar existente em uma amostra de
mosto, sendo que cada grau Babo corresponde a 1% de acucar. Portanto, quando
dizemos que o mosto tem 10 graus Babo, isso significa que seu teor de agucar é de
10%, ou 100 gramas de acucar por litro de suco da fruta. Se medido a campo com
ajuda de um refratdmetro, o resultado observado é em escala de graus Brix, que
representa o teor de sélidos soltveis totais (SST), 90% dos quais sdo acucares. Sendo
assim para a transformacao de graus Brix em graus Babo, multiplicasse o resultado em
Brix por 0,9, o que dard um resultado aproximado dos valores reais de acgulcar da
amostra. Para a obtencdo de 19GL de alcool, sdo necessarios 18g/L de aglicar na uva,
ou seja, se a uva apresentar 20°Babo, o que significa que o mosto tem 200 gramas de
acucar por litro, teoricamente o vinho elaborado a partir deste mosto terd

aproximadamente 11,11°GL.



4.8. Legislacdo de Bebidas derivadas da Uva

Visto a visdo socioeconOmica da vitivinicultura no pais e algumas caracteristicas
da cultura da videira, controle de doencas e pragas, a determinacdo do ponto de
colheita, entramos agora na parte juridica no que se diz respeito a interface da
producdo, industrializacdo, legislacao e fiscalizacdo de produtos derivados da uva, para
entender melhor quais as implicagdes que a qualidade da uva tem na elaboracdo de

diferentes produtos.

A legislacdo e a acdo fiscal tém por objetivo propiciar ao setor produtivo as
condicdes fundamentais para o desenvolvimento da vitivinicultura e fazer com que
chegue ao consumidor um produto idéneo, contendo as informacdes basicas através

da rotulagem e sanitariamente seguro.

Através da revisdo bibliografica da legislacdo que rege os vinhos e derivados da
uva e do vinho, constatou-se que o trabalho a campo na busca da qualidade, e com
teores adequados de compostos da uva, tais como: agucar, acidez, pH, antocianinas...
¢é de essencial importancia para a producdo das bebidas na cantina, ressaltando que o
texto sera focado em produtos de maior interesse econémico para as vinicolas, como

sucos, vinhos de mesa, vinhos finos e vinhos espumantes.

A lei n? 7.678 de 8 de novembro de 1988, regulamentada pelo Decreto n?
99.066, de 08 de marco de 1990, que dispOe sobre a producdo, circulacdo e
comercializacdo do vinho e derivados da uva e do vinho, serd a lei que nos basearemos
para redigir esta revisdo bibliografica (através de documentos, normas e legislacdo de
responsabilidade do MAPA), lembrando que esta lei sofreu alteracGes pela lei n?

10.970 de 12 de novembro de 2004 e pela lei n2 12.320 de 6 de setembro de 2010.

O mosto simples, é a matéria prima principal na producdo de vinhos e sucos e
de acordo com a legislacdo, é o produto obtido pelo esmagamento ou prensagem da

uva sd, fresca e madura, com a presenca ou ndo de suas partes sélidas.

A lei aborda alguns pontos para garantir a qualidade do mosto, o
caracterizando em outros trés tipos, o mosto concentrado, o sulfitado e o cozido. O

mosto concentrado é o produto obtido pela desidratacdo parcial de mosto ndo



fermentado. O mosto sulfitado é o mosto simples estabilizado pela adicdo de anidrido
sulfuroso ou metabissulfito de potdssio. E o mosto cozido é o produto resultante da
concentracdo avancada de mostos, a fogo direto ou a vapor, sensivelmente

caramelizado, com um conteudo de acucar a ser fixado em regulamento.

Para a correcdo do mosto em fermentacdao podem ser adicionados corretivos
como alcool vinico, mosto concentrado e sacarose, respeitando os limites e normas
estabelecidos em regulamento, que permitem uma correcdo que eleve no maximo 3°
G.L. na graduacdo alcodlica do vinho. Considerando a previsdo de futura safra,
anualmente pode ser revisto qual ou quais dos corretivos previstos deverdao ser

usados, bem como estabelecer sua proporcao.

E proibida a industrializacio de mosto e de uvas de procedéncia estrangeira,
para a producdo de vinhos e derivados da uva e do vinho, assim como também sdo
proibidas a industrializacdo e comercializacdo de vinhos e derivados da uva e do vinho,
cuja relacdo de proporcionalidade entre matéria-prima e produto ndo obedeca aos

limites tecnoldgicos estabelecidos pelo érgao indicado no regulamento.

O suco de uva é a bebida ndo fermentada, obtida do mosto simples, sulfitado
ou concentrado, de uva sd, fresca e madura, sendo tolerada a graduacdo até 0,5°G.L.,

ndo podendo conter substancias estranhas a fruta.

Ao suco podera ser adicionado acgucar na quantidade méxima de um décimo
em peso, dos agucares do mosto, devendo constar no rétulo a declaragdo suco de uva

adogado.

Suco de uva reconstituido é o suco obtido pela diluicdo de suco concentrado ou
desidratado, até a concentracdo original de identidade e qualidade do suco de uva
integral, sendo obrigatdrio constar na sua rotulagem a origem do suco utilizado para

sua elaboracdo, se concentrado ou desidratado.

A definicdo do vinho segundo a lei n? 7.678, é que ela é uma bebida obtida pela

fermentacdo alcodlica do mosto simples de uva s3, fresca e madura.

A classificacdo dos vinhos é feita a partir de trés principais variaveis, classe, cor
e teor de acUcar. Quanto a classe, ele pode ser, de mesa, leve, fino, espumante,

frisante, gaseificado, licoroso e composto. No que diz respeito a cor temos tinto, rosé



(rosado ou clarete) e branco. Ja relacionado ao teor de agucar o vinho pode ser,
nature, extra-brut, brut, seco (sec, dry), meio doce (meio seco, demi-sec), suave e

doce.

Sendo assim, os vinhos produzidos em territorio nacional devem ter sua
graduacdo alcodlica expressa em graus Gay Lussac em percentual (%) por volume, a
uma razdo de um para um (v/v) a 20°C (vinte graus Célsius), respeitando as

peculiaridades de cada tipo de produto, como serad listado a seguir:

O Vinho de mesa é o vinho com teor alcodlico de 8,6% a 14% em volume,

podendo conter até uma atmosfera de pressdo a 202C.

Vinho frisante é o vinho com teor alcodlico de 7% a 14% em volume, e uma

pressdao minima de 1,1 a 2,0 atmosferas a 202C natural ou gaseificado.

Vinho fino é o vinho de teor alcodlico de 8,6% a 14% em volume, elaborado
mediante processos tecnoldgicos adequados que assegurem a otimizacdo de suas
caracteristicas sensoriais e exclusivamente de variedades de Vitis vinifera do grupo

Nobre.

Vinho de mesa de viniferas é o vinho elaborado exclusivamente com uvas das

variedades de Vitis vinifera.

Vinho de mesa de americanas é o vinho elaborado com uvas do grupo das uvas

americanas e/ou hibridas, podendo conter vinhos de variedades de Vitis vinifera.

Vinho leve é o vinho com teor alcodlico de 7% a 8,5% em volume, obtido
exclusivamente da fermentacdo dos aguUcares naturais da uva, produzido durante a

safra nas zonas de producgdo, vedada sua elaboracdo a partir de vinho de mesa.

Espumante ou Espumante Natural é o vinho cujo anidrido carbo6nico provém
exclusivamente de uma segunda fermentacdo alcodlica do vinho em garrafas (método
Champenoise/tradicional) ou em grandes recipientes (método Charmat), com uma
pressdo minima de 4 atmosferas a 202C e com teor alcodlico de 10% a 13% em

volume.

Espumante Moscatel é o vinho cujo anidrido carbonico provém da fermentacao

em recipiente fechado, de mosto ou de mosto conservado de uva moscatel, com uma



pressdao minima de 4 atmosferas a 202C, e com um teor alcodlico de 7% a 10% em

volume, e no minimo 20 gramas de aglcar remanescente.

Vinho licoroso é o vinho com teor alcodlico ou adquirido de 14% a 18% em
volume, sendo permitido, na sua elaboracdo, o uso de alcool etilico potavel de origem

agricola, mosto concentrado, caramelo, mistela simples, aclcar e caramelo de uva.

Relacionado a cor do vinho, deve-se apresentar no rétulo se é tinto, branco ou
rosé, porém nao ha nenhuma escala que determine a intensidade, isso fica totalmente
a critério dos produtores e do gosto do consumidor, ja em relacdo ao adogcamento
(somente a utilizacdo do acglcar proveniente da cana-de-acucar) do produto a

legislacdo prevé mais especificidades.

Sendo assim vinho seco é o que apresenta até cinco gramas (até 5 g/l) de
glicose por litro, meio seco o que contiver mais de cinco e menos de vinte gramas (>5 e
<20 g/l) e o suave o que apresenta mais de 20 gramas (>20 g/I) de glicose por litro de

vinho.

Dentre os espumantes, o extrabrut é o que menos tem acucar residual,
podendo apresentar no maximo seis gramas (até 6 g/l) de glicose por litro, o brut deve
conter entre seis e quinze gramas (>6 e <15 g/l), o sec entre quinze e vinte (>15 e <20
g/l), demi-sec mais de vinte e menos de sessenta (>20 e <60 g/l) e finalmente o doce

que deve apresentar mais de sessenta gramas (>60 g/l) de glicose por litro.

Outras bebidas derivadas da uva e do vinho que também apresentam
expressividade no mercado, mas que ndo tiveram énfase neste trabalho sdo: A mistela,
gue é o mosto ndo fermentado adicionado de alcool etilico potavel até o limite
maximo de 182 G.L.; Vinho composto que é a bebida que deve obter o minimo de 70%
de vinho, e graduacdo entre 14°G.L. e 20°G.L.; Conhaque e Brandy (conhaque fino)
gue sdo produtos, com teor alcodlico de 36% a 54% em volume, obtido de destilados
simples de vinho e/ou aguardente de vinho; Graspa (grappa, bagaceira) que é a bebida
obtida a partir do bagaco de uva fermentado, podendo conter um grau alcodlico de 35

a 53° G.L.; Entre outras bebidas destiladas.

Apds entender estes pontos da lei que rege as bebidas derivadas da uva,

reforca-se a ideia da necessidade da melhora do cultivo da uva a campo, ressaltando



gue a um decreto em tramite, que propde a regulamentacdo da lei n? 7.678, fazendo
alteracdes na quantidade de sacarose adicionada no vinho para fins de correcdao do
grau alcdlico, diminuindo o limite de correcdo para 2°G.L. nos préximos quatro anos,
apos a aprovacao do decreto, e para 1°G.L. a partir do quinto ano, em vinhos de
variedades Vitis viniferas. E para vinhos comuns, 3°G.L. nos préximos quatro anos, e de

2°G.L. a partir do quinto ano apds a aprovacdo do decreto.

Apesar de o mesmo decreto fazer referencia a necessidade de se abrir excecoes
em anos que o clima for desfavoravel, estipulando um aumento da correc¢do de acordo
com o que o MAPA julgar necessario, fica clara a melhora que deve ser feita em todo o
sistema de producdo de uvas destinadas a producdo de bebidas, visto que é uma
exigéncia ndao sé do governo, mas também do mercado, que esta formando
consumidores cada vez mais exigentes quanto a qualidade, e da competitividade com
vinhos oriundos de outros paises, principalmente, da América Latina (Chile e
Argentina), que apresentam sua cadeia produtiva vitivinicola muito mais desenvolvida

do que a brasileira.

5. Atividades desenvolvidas

5.1. Cooperativa Vinicola Aurora

Durante a permanéncia na CVA, fiz parte do setor agricola, que tem a instalacado

no prédio da Matriz (sede), no centro da cidade de Bento Gongalves.

O setor conta com sete colaboradores sendo eles o Engenheiro Agronomo Jodo
Carlos Rigo (gerente de area agricola) e demais Engenheiros Agronomos Lidovino
Bavaresco, Neimar Savaris Jr., Tiago Frare e Tiago Postal. Além disso, conta com a

secretdria Lucia Realva Feldmann e o Técnico Agropecuario Irineu Pavan.

Minha funcdo principal, durante o periodo de estdgio, era acompanhar os
técnicos de campo sempre que fosse requisitada uma visita técnica por parte dos

produtores.



A maior demanda de visitas a cooperados era devido a fitopatégenos (doencas
e pragas) presentes nos parreirais, além de ser solicitado frequentemente analises
técnicas sobre a maturacdo da uva, visto que o periodo de estagio foi durante a

colheita.

Um problema observado durante as visitas foi a infestacdo de mosca-das-frutas
(Anastrepha fraterculus), que para procriacdo depositam seus ovos nas bagas da uva,
onde suas larvas se desenvolvem, desencadeando inUmeras outras enfermidades,
devido a epiderme se romper, e 0 mosto escorrer para o resto do cacho, criando um

ambiente propicio para o desenvolvimento de fungos e bactérias.

As doencas mais comuns durante este periodo de pré-colheita foram a
podriddo cinzenta, a podriddo amarga e a podriddao da uva madura causada pelo fungo
Glomerella cingulata que merece uma atencdo especial devido a sua velocidade de

infestacdo e dificil controle.

Com a proximidade da colheita, o cuidado com a recomendacdo de produtos
guimicos é redobrado, devido ao tempo de caréncia dos produtos. Por isso a maioria
dos inseticidas e fungicidas recomendados nessa época sdo os de menores caréncias,
como o Karate Zeon 50 CS® para a mosca-das-frutas, o Dithane NT® para podriddes
cinzenta e acida e o Domark® para a podriddo da uva madura, onde todos tem uma

caréncia de 7 dias.

A pérola-da-terra é uma praga presente em praticamente todos os solos da
serra gaucha, sendo um grande problema da regido. Outra enfermidade bastante
presente nos solos gauchos é o fungo Fusarium oxysporum, que também provoca

inimeras perdas nos parreirais.

O refratbmetro é o instrumento que permite analisar o teor de agucar das uvas
a campo. Esse aparelho tem uma escala que vai de 0 a 30 e a medida é em graus Brix
(°Bx). Isto permite que se tenha uma ideia do teor de acglcar que a uva terd na cantina,
guando multiplicado o valor por 0,9 e assim transformado em graus Babo, que é o
utilizado pelas vinicolas para estipular o valor pago ao produtor. Este aparelho
praticamente é o Unico auxilio instrumental que o técnico de campo tem para
determinar o ponto de colheita dos frutos, os outros critérios (coloracdo, andlise

sensorial, sanidade, previsdes climdticas) veem a partir do conhecimento e da



experiéncia de cada Agronomo, pois é dificil ter um estudo mais detalhado de cada

produtor em laboratério devido ao grande numero de cooperados.

Nas tabelas 3 e 4 pode-se observar os resultados obtidos peca CVA na safra

2013.

Tabela 3: Resultados da safra 2013 de uvas comuns da CVA, em quilogramas e teor de

acucar em graus Babo.

Dados
Classificagao Tipo Descricao Variedade Peso Liquido Grau Médio
Comum Branca UVA COUDERC 13 1.127.200 14,82
UVA DE MESA 12.610 13,52
UVA LORENA 907.600 17,45
UVA MOSCATO HIBRIDO 1.331.070 16,10
UVA NIAGARA BRANCA 1.105.700 14,36
UVA SEYVE VILLARD 12 18.780 16,82
UVA SEYVE VILLARD 18 9.300 17,05
UVA SEYVE VILLARD 52 4.770 16,00
Branca Total 4.517.030 15,62
Tinta UVA BACARINA OU OTHE 2.990 13,00
UVA BORDO 854.102 15,03
UVA BRS CARMEM 5.440 14,48
UVA BRS CORA 499.520 15,73
UVA BRS VIOLETA 69.870 15,38
UVA CONCORD 1.721.028 14,61
UVA COUDERC 1.170.580 15,92
UVA HERBEMONT 583.490 15,57
UVA ISABEL 24.302.416 14,70
UVA ISABEL PRECOCE 1.081.380 15,75
UVA JACQUES 530 16,00
UVA NIAGARA ROSADA 1.275.380 13,98
UVA RUBEA 71.870 14,77
UVA SEIBEL 2.930 15,00
UVA SEIBEL 10096 5.299.255 18,22
UVA SEIBEL 5455 104.560 16,96
UVA ZEPERINA 140.420 17,63
Tinta Total 37.185.761 15,29
Comum Total 41.702.791 15,33

Fonte: Informacdo interna da CVA (2013).



Tabela 4: Resultados da safra 2013 de uvas viniferas da CVA, em quilogramas e teor de

acucar em graus Babo.

Dados
Classificagdao Tipo Descrigdo Variedade Peso Liquido Grau Médio
Vinifera Branca UVA ARILOBA 22.620 17,44
UVA CHARDONNAY 668.600 16,35
UVA FLORA 35.230 18,00
UVA FRENCH COLOMBARD 33.320 13,28
UVA GEWURZTRAMINER 6.900 14,04
UVA MALVASIA 2.420 15,00
UVA MALVASIA BIANCA 2.830 14,30
UVA MALVASIA DE CAND 527.200 14,51
UVA MOSCATO ALEXANDR 11.110 13,99
UVA MOSCATO BRANCO 1.210.870 11,55
UVA MOSCATO BRANCO R 98.910 13,05
UVA MOSCATO GIALLO 76.410 15,13
UVA MOSCATO NAZARENO 557.980 12,91
UVA PEVERELA 3.810 13,00
UVA PINOT BLANC 8.720 13,79
UVA PROSECCO 459.880 13,82
UVA RIESLING ITALICO 484.560 14,77
UVA SEMILLON 52.210 14,03
UVA TREBIANO 52.680 14,48
UVA TREBIANO TOSCANO 923.430 14,47
UVA VERMENTINO 3.220 16,00
UVA VIOGNIER BRANCA 13.930 14,62
Branca Total 5.256.840 13,85
Tinta UVA ALICANTE 18.620 14,22
UVA ANCELLOTA 154.590 16,97
UVA BARBERA 1.700 15,00
UVA CABERNET FRANC 1.331.390 15,93
UVA CABERNET SAUVIGN 2.179.950 15,31
UVA CALADOC 2.480 17,00
UVA CARMENERE 10.510 16,17
UVA EGIODOLA 936.490 15,98
UVA MALBEC 4.730 15,00
UVA MARSELAN 26.910 17,62
UVA MARZEMINA 6.200 16,00
UVA MERLOT 3.076.760 16,67
UVA MOSCATO HAMBURGO 2.130 17,64
UVA PINOT NOIR 321.500 15,12
UVA PINOTAGE 383.710 16,63
UVA REBO 18.730 17,70
UVA RUBI CABERNET 451.140 15,60
UVA SANGIOVESE 63.650 13,73
UVA TANNAT 1845 1.037.990 16,99
UVA TEMPRANILLO 17.120 15,79
UVA TEROLDEGO 3.750 20,00
Tinta Total 10.050.050 16,13
Vinifera Total 15.306.890 15,35

Fonte: Informacdo interna da CVA (2013).



Uma grande preocupac¢ao de todos no periodo de safra é o volume de
precipitacdo, chuvas muito rigorosas causam perdas de grau de acglcar na uva,
podendo acarretar perdas de até 20% do valor pago pela producdo de um dia para

outro, além da umidade causada pelas chuvas favorecerem o ataque de doencas.

A auséncia de umidade no solo também acarreta em problemas de pré-
colheita, como o dessecamento de raquis ou murchadeira do cacho, que é a formacao
de necroses secas nas ramificacdes da raquis, impedindo a normal circulacdo de seiva

para os bagos, diminuindo a massa, o grau de acgucar e a qualidade da uva.
As tabelas 5, 6 e 7, apresentam dados meteoroldgicos dos ultimos trés anos.

Tabela 5: Dados meteorolégicos de Bento Gongalves/RS - 2011.

i Temgir(&:)t(l:,l;a do Preg:ipit@géo Dias com Umidade _ :’n?’elgi(;
Més Pluviométrica ||precipitacdo| relativa do ||Insolacdo

. . L o o vento
média||Maxima||Minima (mm) (n°) ar (%) (m/s)

Janeiro  [[22,9] 28,5 || 18,9 174,6 19 80 221,6 1,7
Fevereiro |[21,6] 25,8 || 18,4 | 228,5 | 17 | 86 | 1648 | 1,8 |
Marco  |[20,0] 25,0 | 15,7 | 288,8 | 11 { 79 [ 2230 | 2,0 ]

Abril 17,7] 23,0 [ 13,3 157,8 11 80 193,0 1,5

Maio 14,3]| 18,5 || 10,7 73,0 9 82 171,3 1,9
Junho  |[11,5] 159 || 7,9 | 184,3 | 12 | 82 [ 1131 || 2,2 |
Julho 112,0] 16,6 || 8,6 | 340,1 | 16 \ 80 [ 131,4 | 2,5 |
Agosto  [[12,7] 17,6 | 8,7 | 261,7 17 78 [ 149,6 2,7
Setembro|[15,1] 21,1 | 9,9 | 60,6 7 70 | 208,9 2,5
Outubro |[17,5] 23,2 || 13,0 102,2 | 12 | 75 | 2324 || 22 |
Novermnbro|[19,5] 25,6 || 14,2 | 17,1 | 6 | 68 | 2520 || 22 |
Dezembro|[ 20,1 26,2 || 15,0 | 72,6 | 12 | 70 [ 2477 | 21 |

Fonte: Estacdo Agroclimatica da Embrapa Uva e Vinho, Bento Gongalves, RS (2013).



Tabela 6: Dados meteorolégicos de Bento Gongalves/RS - 2012.

Tem;;?r(&z’t(l:,l;a do Precipitacdo Dias com Umidade IYn%IgiCe;
Més Pluviométrica |precipitacdo|| relativa do |Insolacdo

Média/[Maximal|Minima (mm) (n°) ar (%) E/ne,lr}tso)
Janeiro  [[21,7] 27,7 || 16,9 65,1 10 72 282,7 2,4
Fevereiro |[23,3]] 29,3 || 19,0 | 184,5 | 12 76 221,1 1,9 |
Marco 20,4] 26,2 |[ 15,5 82,2 08 71 269,9 2,0
Abril 17,1 22,5 [ 13,1 75,4 10 77 185,9 1,9
Maio 16,1 21,6 | 11,3 27,2 03 73 233,2 2,0
Junho  [[13,1]] 18,1 | 8,8 | 54,9 | 08 77 168,6 2,0 |
Julho [11,6] 16,6 || 7,3 | 189,7 | 09 79 162,0 2,4 |
Agosto  |[17,3][ 22,8 [ 12,4 67,6 06 70 200,4 2,9
Setembro|[16,0] 21,4 | 11,5 237,4 09 73 178,3 2,7
Outubro |[18,7] 23,7 || 14,6 163,2 12 77 184,6 2,5
Novemnbrol|[ 20,5]| 26,4 | 15,2 | 24,1 | 6 66 270,7 2,5 |
[Dezembro|[ 23,0 28,4 | 18,1 ] 229,6 | 16 73 229,6 2,0 |

Fonte: Estacdo Agroclimatica da Embrapa Uva e Vinho, Bento Gongalves, RS(2013).

Tabela 7: Dados meteorolégicos de Bento Gongalves/RS - 2013.

Temggr(&())t(t:,l;a do Precipitacao Dias com Umidade x%lgg
Més Pluviométrica ||precipitacdo| relativa do |Insolacdo to
Média|Maximal[Minima (mm) (n°) ar (%) Eﬁr}s)
Janeiro  [[20,9] 26,5 || 15,9 114,1 | 10 71 280,2 2,2
[Fevereiro [21,3][ 26,5 |[17,2 108,5 15 80 194,4 2,2
Margo 18,3|| 22,9 || 14,6 191,8 12 81 155,2 2,2
Abril 17,6] 23,4 [ 13,0 114,1 05 75 239,9 2,1
Maio 14,6| 19,6 || 10,5 131,7 11 78 173,8 2,0
Junho | | | | |
Julho
Agosto
Setembrol| | | | | | | |
[Outubro
[Novernbro
[Dezernbro| | | | | | | |

Fonte: Estacdo Agroclimatica da Embrapa Uva e Vinho, Bento Gongalves, RS (2013).

Outras atribuicoes dos técnicos de campo sdo as demarcacbes de dareas de

produtores cooperados a partir de pontos de GPS, para controle interno de producao,

e o0 monitoramento da CTV de Pinto Bandeira, que recebe um tratamento especial,

devido a ser um vinhedo modelo, que produz uvas de qualidade para elaboracdo de

produtos topo de linha.



No setor agricola é feito também um controle de safra, visto que os produtores
cooperados devem enviar anualmente suas previsdes de colheita (drea e producao),
onde essa documentacdo é conferida e comparada com safras anteriores, para evitar

gualquer tipo de fraude.

Durante os dois meses de estagio, tive a oportunidade de conhecer inimeros
cooperados e propriedades agricolas, observar diferentes tipos de conducdo de
vinhedos, acompanhar a recomendacdo de tratamentos e visitar as oito distintas
cidades que possuem associados da CVA, Bento Gongalves, Cotipord, Farroupilha,

Garibaldi, Monte Belo do Sul, Pinto Bandeira, Sdo Valentim do Sul e Veranépolis.

5.2. Ministério da Agricultura, Pecudaria e Abastecimento

No MAPA/SC, o estagio foi feito no SIPOV (Servigo de Inspecdo de Produtos de
Origem Vegetal), durante o periodo de 15 de abril a3 17 de maio de 2013, no setor de

bebidas, tendo um foco especifico nos produtos derivados da uva e do vinho.

O referido érgdao publico tem por objetivo inspecionar e fiscalizar os
estabelecimentos produtores e seus produtos focalizando o cumprimento da
legislacdo visando obter uma mercadoria idonea, elaborada em condi¢Ges higiénico-
sanitdrias adequadas e com o emprego de tecnologia apropriada. Busca ainda,
assegurar a utilizacdo de matérias primas sem sujidades, podridoes e residuos toxicos,
com maturacao adequada e por fim, um produto final embalado em recipiente limpos,

atdxicos e contendo as informacgdes legais devidas ao consumidor.

A atividade demandada pelo SIPOV/Bebidas dita inspecdo e fiscalizacdo,
compreende o registro de estabelecimento e produtos, requeridos pelos
empreendedores; as atividades nas empresas produtoras e eventualmente nos pontos
de venda; o controle fisico dos estoques, mediante o acompanhamento da declaracao
anual de producdo e mensais de estoque, transformacdes, engarrafamento e vendas;
da manutencdo do banco de dados da uva em cada safra com a participacdo da EPAGRI
e do Laboratdrio de Referéncia Enolégica — LAREN de Caxias do Sul e, por fim; a coleta

de amostras para anadlise fisico-quimica, isotopica e microbioldgica através dos



laboratdrios da rede LANAGRO - Laboratério Nacional Agropecudrio e do ja

mencionado LAREN.

Especificamente sobre o registro, o interessado deve enviar a documentacao
prevista em lei pelo MAPA, contendo descricdo detalhada do produto e da empresa e
uma analise laboratorial, terceirizada, comprovando que o produto esta dentro dos

padroes da legislacao.

Para tanto, o estabelecimento que produz as bebidas também deve estar
registrado junto ao Ministério, onde deve preencher um formuldrio de cadastro e
junto enviar o memorial descritivo das instalacdes e equipamentos, planta baixa, copia
do cartdo de CNPJ, documento de classe do responsavel técnico informando que ele
estd apto a exercer aquela funcdo e o manual de boas praticas de fabricacdo.

estabelecimento.

Para que se faca cumprir as leis, os fiscais do SIPOV realizam visitas aos locais
de producdo, verificando se ha irregularidades. Fazem também, coletas de produtos
expostos em casas comerciais, para analise laboratorial, verificando se os produtos se

encontram dentro dos padrdes previstos em legislacao.

O ndo cumprimento da lei por parte das industrias acarreta em auto de
infracdo, que de acordo com a gravidade, dos atenuantes e agravantes e da
caracterizacdo da condicdo de reincidéncia da empresa, pode ter infracdes leves, como
o pedido de mudanca de instalages ou mais pesadas como o fechamento do
estabelecimento e implicagcGes juridicas para os responsaveis pela infracdo, inclusive
com referéncia aos responsaveis técnicos que estdo sujeitos ao codigo de ética dos

respectivos conselhos.

Visto isso, é de essencial importancia que os empresarios e 0s responsaveis
técnicos que desejam abrir estabelecimentos de producdo ou registrar produtos junto
ao MAPA, tenham conhecimento claro da legislacdo de bebidas, para que ndo venham

se complicar futuramente, colocando seu faturamento e credibilidade em risco.

Durante o periodo de estagio no SIPOV, foi possivel perceber o quao
importante é a existéncia de normas de idoneidade e o servico de fiscalizacdo, devido

ao grande numero de infragdes cometidas que comprometem a qualidade do produto



e consequentemente lesam os consumidores financeiramente, e os expdem a agentes

prejudiciais a saude.

6. Conclusdo e ConsideracgGes Finais

Na Cooperativa Aurora, pude constatar que o mercado vitivinicola brasileiro
estd passando por uma modificacdo de pensamento desde o inicio do século XXI,
guando que anteriormente se buscava altas produtividades e ndo se preocupava tanto
com a qualidade do produto oferecido ao consumidor. O aumento no consumo de
vinhos, e o valor relativamente baixo pago por produtos estrangeiros, vém tornando o

consumidor nacional mais exigente.

A tecnologia empregada e o conhecimento adquirido através de geracées, faz
com que, apesar da Serra Gaucha ndo apresentar as condicdes ambientais mais
propicias para o cultivo de uvas destinadas ao vinho, se produza produtos de 6tima
gualidade. Os profissionais envolvidos se mostram altamente qualificados, tanto os

produtores, quanto técnicos de campo, endlogos e equipe administrativa das vinicolas.

No que diz respeito a legislacdo brasileira de bebidas derivadas da uva e do
vinho, as leis vigentes e utilizadas pelo MAPA, e sdo adequadas na inten¢do de garantir
a qualidade do produto que serd comercializado. Talvez ocorram algumas falhas na
fiscalizacdo dos cumprimentos da lei devido a falta de efetivo de Fiscais Federais
Agropecudrios em todo o pais, porém no SFA-SC tive a impressao de que no Estado de

Santa Catarina este ambito tem sido fiscalizado com exceléncia.

De um modo geral, a minha avalia¢do sobre o setor vitivinicola brasileiro é boa,
as partes envolvidas mostram-se interessadas na evolucdao do sistema como um todo,
mas como em diversos outros setores do pais, este sofre com as péssimas politicas de
incentivo do Brasil, assim como com altas taxas tributarias que encarecem os

produtos, dificultando a concorréncia com produtos estrangeiros.

Este periodo de estagio nas duas instituicbes me proporcionou uma otima

oportunidade de aprendizagem, tive a satisfacdo de fazer parte do departamento



agricola da maior Cooperativa do setor vinicola brasileiro, o que me rendeu uma gama
de conhecimento que dificilmente eu conseguiria adquirir em outro local. Além de ter
tido a oportunidade de conhecer e aprender com os Fiscais que asseguram a qualidade

e idoneidade dos produtos elaborados dentro do territério nacional.
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