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1. INTRODUCAO

A uva (vitis spp.), fruto oriundo da videira, € a matéria-prima de diversos produtos
gue movimentam a economia do Rio Grande do Sul (RS), principalmente a regidao da
serra gaucha. Segundo Levantamento Sistematico da Producdo Agricola do IBGE
(2021), a safra de uva de 2021 no RS, atingiu 951.488 toneladas, 22,71% a mais do
gue obtido na safra de 2020. Ja em todo o Brasil a safra de 2021 foi de 1.416.398
toneladas de uva, 19,2% a mais do que obtido na safra de 2020. Percebe-se que o
estado do RS foi responsavel por 51,91 e 56,37% da producéo de uva de todo Brasil
em 2020 e 2021, respectivamente.

Diversos produtos podem ser fabricados utilizando a uva como matéria-prima.
Dentre eles, destacam-se: os vinhos; 0 suco de uva integral; os destilados, como
grappa/graspa, alcool vinifero e brandy; os espumantes, e o vinagre. Segundo dados
do primeiro quadrimestre de 2021 da UVIBRA (Uni&o Brasileira de Vitivinicultura), a
venda de vinhos nacionais chegou a 9,5 milhdes de litros, acréscimo de 34% em
relagdo ao primeiro quadrimestre de 2020 (FRAIA, 2021). J&4 em relagdo ao suco
integral de uva, em 2020 o RS produziu mais de 50 milhdes de litros de acordo com o
Cadastro Vinicola do Estado do Rio Grande do Sul (NOAL, 2021)

O objetivo deste trabalho foi elaborar um esquema que demonstra o
processamento da uva a partir dos conhecimentos adquiridos no estagio concomitante
a teoria aprendida em sala de aula. Este esquema podera ser utilizado como
ferramenta para auxiliar as atividades de ensino, bem como atividades extras
realizadas no Curso de Engenharia Bioquimica.

2. METODOLOGIA

O primeiro autor deste trabalho adquiriu conhecimentos praticos e tedricos sobre
0 processamento da uva durante o0 seu estagio nédo obrigatorio, no setor de producao
em uma vinicola na serra gaucha. Devido esta experiéncia, foi elaborado um esquema
da rota de processamento de uva, utilizando o software Xmind. Todo conhecimento
pratico adquirido foi comparado e lincado com os conhecimentos pratico-tedricos
proporcionados durante a graduagcéo de Engenharia Bioquimica.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
O esquema da rota de processamento de uva € apresentado na Figura 1. O

principal produto obtido a partir da uva € o vinho, produzido a partir fermentacéo
alcoolica realizada por leveduras, em especial pela Saccharomyces
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FIGURA 1 — Rota de processamento de uva elaborada através do conhecimento obtido
durante estagio em vinicola
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cerevisiae. Apos o periodo de fermentacdo dos vinhos tintos, 0 mosto € prensado,
separando o vinho, que sera estabilizado e filtrado para ser comercializado, dos
residuos solidos, denominado bagaco (HASHIZUME, 2001).

Outro produto com valor agregado que utiliza a uva como principal matéria prima
€ 0 suco de uva integral. Sendo este obtido pelo processo de fervura das bagas de
uva sem adicdo de nenhum outro produto. Através de dados coletados na vinicola
Cave dos Frades, o percentual médio de rendimento de suco integral de uva € de 70%
(L/kQ).

A partir do vinho obtido pela fermentacdo alcodlica da uva, ainda pode-se
produzir outros dois principais produtos com valor agregado: o vinagre, produzido por
fermentacdo acética utilizando bactérias acéticas (AQUARONE et al., 2001); e os
espumantes, produzidos a partir da segunda fermentacéo do vinho, armazenando o
gas carbdnico oriundo da fermentacao, gerando uma bebida gaseificada.

A maior parte do residuo gerado do processamento da uva pode ser reutilizado.
O residuo gerado em maior volume € o bagaco pés-fermentacéo e as borras de vinho,
que podem ser destilados em alambiques, originando a grappa (ou graspa)
(AQUARONE et al., 2001), que é uma bebida destilada com alto teor alcodlico, que
apos diluida, é comercializada com teor de aproximadamente 41% (v/v).

Outros residuos gerados sédo os engacos, o bagaco pos-destilacdo e o bagaco
pés-fervura da producdo de suco. Os engacos, normalmente sao retirados por
conferirem um sabor desagradavel ao vinho e podem ser utilizados como adubos
vegetais, devido ser um material organico rico em agua, matéria lenhosa, resina,
minerais e taninos e por ndo sofrer nenhuma alteracdo apds extraido a natureza
(AQUARONE, 2001). J4 o bagaco pés-destilacdo, o bagaco pds-fervura e os restos
liquidos da segunda destilacao, por terem sofrido alteracdes fisico-quimicas durante
0 processamento da uva, e as aguas residuarias de higieniza¢do dos equipamentos
industriais, necessitam ser tratados, seguindo a lei vigente. Esta operacao pode ser
feita biotecnologicamente, principalmente pela decomposicdo anaerdbica por
bactérias, pois o pH do meio é relativamente &acido, sendo ideal para o crescimento
bacteriano (JACKSON, 2020).

Pesquisas referente ao reaproveitamento de residuos de vinicolas para
producdo de outros produtos, como acidos organicos, biocombustiveis,
biosurfactantes, enzimas (BHARATHIRAJA et al., 2020), biopolimeros, biogas, bio-
6leos (CHOWDHARY et al, 2021), acido succinico (FILIPPI et al., 2021) sé@o descritos
como fontes sustentaveis que podem contribuir com a economia do pais.

O ensino, pesquisa e extensao sdo indissociaveis e a vivéncia de um graduando
no setor produtivo de uma industria complementa todo conhecimento tedrico visto em
sala de aula. Desta forma, a partir dos conhecimentos adquiridos no estagio em
vinicola e durante a graduacdo foi possivel a montagem do esquema de
processamento de uva. Na qual, este, pode ser utilizada como estudo de caso em
diversos cursos, principalmente de engenharia, como alimentos, bioquimica, quimica,
producdo e, também em tecndlogos em quimica, dentre outros que envolvam
processos fermentativos industriais, operacdes unitarias, bioprocessos industriais e
demais disciplinas. Também, pode ser utilizado como contetdo para atividades e
material de divulgacao digital para aproximar a ciéncia, tecnologia e engenharia da
comunidade como um todo, além de poder contribuir com material que pode ser util
para pesquisas de melhoramento de etapas do processamento de uva.



M 7@ SEMANA

W INTEGRADA VIl CEG — CONGRESSO DE ENSINO DE GRADUACAO
y LUEEEIES20 2 )

4. CONCLUSOES

A partir dos conhecimentos adquiridos na pratica durante estagio em vinicola,
percebeu-se que a uva é um dos principais frutos que movimentam a economia da
regido serrana do estado do Rio Grande do Sul. Tendo diversas rotas para o
processamento, que cada qual, origina um produto Unico e de valor comercial com
interesse econbmico para a regido e que necessita de conhecimentos técnicos para
seu desenvolvimento que podem ser adquiridos na teoria, durante os cursos de
graduacdo que envolvam bioprocessos, concomitante a pratica, que pode ser
adquirida em estagios em vinicolas. Desta forma, foi possivel a elaboragdo de um
esquema do processamento de uva na qual complementa as praticas pedagogicas do
ensino de graduagdo do curso de Engenharia Bioquimica e cursos correlatos.
Demonstrando, também, que o estagio € uma ferramenta indispensavel para a
complementag&o do ensino em sala de aula.
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