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1. INTRODUCAO

A viticultura brasileira ocupa atualmente 81 mil hectares (83 mil ha segundo
0 IBRAVIN) em regides que vao desde o extremo sul do pais até as regides
préximas a linha do Equador. Em niveis de producao se destaca o Rio Grande do
Sul, responsavel por uma producédo de 777 milhdes de quilos por ano. Também
se destaca a regido de Juazeiro, na Bahia, que sozinha abrange 95% da
exportacao de uvas finas de mesa (MAPA, 2016).

Dentro do aspecto qualitativo da producdo de vinhos, € de extrema
importancia a rapida vinificacdo da uva ap0s sua colheita, pois longos periodos
entre esses dois passos do processo acarretam em grande deterioracdo da
matéria-prima, principalmente em condi¢cdes inadequadas de transporte ou
transporte por longas distancias (REGINATO, 2015).

Em 2003, o Brasil assinou a Convencao Quadro para o Controle do Tabaco
(CQCT), ja ratificada por mais 189 paises, a qual consiste em uma politica de
cunho internacional, regida pela Organizacdo Mundial da Saude (OMS, 2003)
com vistas a diminuir e controlar o consumo de tabaco no mundo (INCA, 2016).

O consumo per capita de vinho pelo brasileiro € de 2,5 L/ano (OIV, 2011).
Sendo a populacdo do Rio Grande do Sul constituida por 11,2 milhdes de
habitantes (IBGE, 2015), é possivel afirmar que o consumo de vinho é de 28
milhdes de L/ano, incluindo ndo sé os vinhos finos, mas também os de mesa. Se
tomada a conversao direta de vinho produzido para vinho consumido, sendo a
producdo de vinhos provenientes de Vitis vinifera igual a 20% da producéao total
de vinhos (MELLO, 2000), tem-se que o consumo de vinhos finos é igual a 5,6
milhdes de L/ano.

Levando em conta a alta rentabilidade da cultura do tabaco (R$
17.500,00.ha! (AFUBRA 2015), é iminente que apenas uma cultura com renda
muito superior venha a atrair os produtores, tendo em vista que a assisténcia
técnica e a facilidade de comercializacédo proporcionadas pela industria fumageira
proporcionam uma seguranca bem maior que qualquer outra producao de
pequena escala que se tenha noticia.

Os objetivos do presente trabalho consistem na projecdo de uma vinicola
para fabricacdo de vinhos brancos e tintos finos, na regido da colénia de Pelotas,
nos moldes de uma cooperativa de agricultores familiares, visando a incentivar a
diversificacao de culturas em areas cultivadas com fumo (Nicotiana tabacum).
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2. METODOLOGIA

A vinicola seré localizada em Arroio do Padre RS, objetivando estar o mais
proximo possivel dos agricultores-alvo (distancia maxima de 27 km) e a0 mesmo
tempo possuir uma via de acesso facilitada (via BR-116), visando abranger uma
parcela de 0,55% dos consumidores de vinho.

Os processos foram estudados, conforme tecnologia de Ribéreau-Gayon et
al. (2004a; 2004b), para dimensionar os equipamentos da vinicola.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Para atingir 0,55% do publico-alvo, a vinicola devera comercializar 39.200
L de vinho ao ano (50 mil garrafas). Porém, a vinicola foi projetada pensando-se
em uma possivel expansdo da producdo ao longo dos anos, onde a estimativa é
de alcancar a fabricacdo de 90.000 garrafas, atingindo 1,2% do mercado
consumidor do estado.

O processo consta de recepcédo, pesagem e selecdo do produto advindo
das propriedades associadas, seguido de desengace e esmagamento de 35.000
kg de uvas tintas e a saida, em funcdo da extracdo do engaco, sera de 33.950 kg
(3% de engaco). A entrada de uvas brancas € de 15.000 kg e a saida é de
10.621,5 kg de mosto. E importante salientar que a porcentagem de engaco varia
entre 3% e 7% do peso da matéria-prima, conforme o ano e a variedade, sendo
assim, o valor adotado pretende simular a condicdo de menor razdo entre
descarte e produto, o que implica em uma maior capacidade de reservatérios,
caracterizando a situacao mais critica para dimensionar o processo de vinificacao.

A transferéncia para o reservatério sera efetuada por uma bomba mohno
(cavidade progressiva), equipamento que permite manter a0 maximo a
integridade do mosto, evitando a extracao de taninos duros e sabores herbaceos.

A sulfitacdo deve ser efetuada junto com a chegada do mosto no
reservatério ou até mesmo na moega da bomba através de um dosador
sincronizado com a vazao da mesma.

A forma do dioxido de carbono utilizada serd a do metabissulfito de
potassio (K2S20s) em doses que variam entre 5 g.hL! e 10 g.hL? do vinho
terminado (RIBEREAU-GAYON et al., 2004).

Com o0 mosto ja no reservatério deve ser feita a inoculagcédo das leveduras,
caso necessario. O in6culo varia de 10 g.hL™* a 25 g.hL* e deve ser previamente
diluido em uma solucdo de mosto e agua a 40°C na propor¢éo de 1:1.

O processo de fermentacdo e maceracdo ocorre simultaneamente e se
inicia com a chegada do mosto no reservatorio, 0 qual terd uma capacidade de
5.000 L, com fundo coénico, para facilitar a descuba e sera fabricado em aco
inoxidavel AISI 304. Logo na chegada do mosto, 0 mesmo deve ser remontado
com arejamento para impelir o desenvolvimento das leveduras.

Na entrada no processo de fermentacdo e maceracdo havera 33.950 kg, o
gue, na densidade relativa de 1,1 representa um volume de 30.863,64 L. Segundo
Ribéreau-Gayon et al. (2004), 1 L de mosto é responséavel pela liberacdo de 50 L
de CO2, sendo assim, ao longo da fermentacéo séo liberados 1.543,150 m3 ou
2.777,23 kg deste elemento (a 25°C e 1 atm), portanto, apés a fermentacao

restam 31.172,77 kg entre vinho e parte sélida.
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A Figura 1 mostra as operacdes para a producao de vinho tinto.

Figura 1: Fluxograma para vinho tinto
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Na entrada no processo de descuba tem-se 31.172,77 kg. Desses, 27%
s&o cascas, sementes e tecido celular da polpa (RIBEREAU-GAYON et al., 2004),
portanto, as partes solidas a serem retiradas constituem um total de 8.416,65 kg,
a serem descartados de maneira adequada.

Dentro do valor restante, 22.756,12 kg, 15% € vinho de prensa e 85% é
vinho gota, sendo que, do total do vinho prensa, somente dois ter¢cos s&o
incorporados ao vinho gota para seguir o processo de vinificagdo, o restante ndo
€ nem ao menos extraido do bagaco, pois exige maiores pressdoes e € pouco
apreciavel do ponto de vista sensorial. Sendo assim, a saida deste processo sera
de 21.618,31 kg de vinho tinto. Para o vinho branco serao produzidos 9.731,71 kg
de vinho, portanto, para engarrafar os vinhos serdo necessérias 41.925 unidades.

Apés a separacao da parte solida, o vinho volta para o reservatorio e caso
necessario procede com o término da fermentacdo alcodlica (teor de acucar
menor que 5 g.LY). Assim que terminada a fermentacdo alcodlica, inicia-se
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automaticamente a fermentacéo malolatica, levada a cabo por parte das bactérias
malolaticas presentes naturalmente no vinho. A temperatura ideal é entre 22°C e
25°C.

Para a estabilizagéo, seréo utilizados basicamente trés métodos: o travaso
(bomba mohno sem moega) para retirada de depdsitos, a estabilizacéo a frio para
deposicdo de tartaratos (sistema de refrigeracdo) e a filtracdo (filtro a terra
diatoméacea). Eventualmente, sera utilizada a colagem em vinhos tintos.

O engarrafamento ira se dar em garrafas verde escuras, transparentes,
com capacidade de 750 mL, arrolhadas com rolhas de cortica natural, com 24 mm
de diametro e 38 mm de comprimento.

4. CONCLUSOES

ApoOs descrever e analisar todo o processo de vinificacdo, € possivel
concluir que a implementacao de uma vinicola, bem como de vinhedos, na regido
de Pelotas é bastante viavel.

Portanto, a inddstria vitivinicola se mostra uma solida alternativa no viés da
substituicdo da cultura do tabaco, estando de acordo com as premissas
estabelecidas pela Convencéo Quadro e pelo atual projeto.
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