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RESUMO

A Producéo mais Limpa (P+L) busca a redugéo e eficiéncia do uso de recursos naturais
e da geracdo de residuos, minimizando emissdes e consumos excessivos. Este trabalho
identificou as possiveis aplicagdes dos principios de P+L em uma vinicola no municipio de
Toledo — PR. O estudo de caso baseou-se no levantamento bibliografico, analises documentais,
visitas e entrevistas junto a empresa. Identificou-se 0s processos necessarios para a fabricacéo
de vinhos finos brancos e tintos, desde o cultivo das parreiras até o engarrafamento, mensurando
0s possiveis desperdicios do sistema e as préaticas fim de tubo. Os principais residuos gerados
sdo o bagaco da uva fermentada, garrafas de vidro, embalagens de agroquimicos e efluentes.
Foram propostas praticas de P+L que poderiam ser aplicadas na vinicola. Estas melhorias
propostas sdo de carater simples e que demandam baixos investimentos, proporcionando
ganhos econémicos e ambientais, tais como o0 aproveitamento de subprodutos do bagaco para
producédo de graspa, farinha e composto para alimentagdo de gado leiteiro; encaminhamento
das garrafas de vidro para reciclagem; monitoramento e tratamento dos efluentes. Através das
propostas baseadas na P+L concluiu-se que os beneficios proferidos de sua aplicacdo atingem
os diversos elos da cadeia produtiva, possibilitando o reaproveitamento e a diminuicdo
significativa de efluentes e residuos gerados.

Palavras-chave: Producdo mais Limpa. Técnica fim de tubo. Vitivinicultura. Residuos.



ABSTRACT

The Cleaner Production demands to reduce and efficiency the use of natural resources
and the generation of waste, by minimizing emissions and excessive consumption. This
research identified the possible applications of the principles of Cleaner Production in a winery
in the city of Toledo — PR. The study was based on the bibliographical survey, documentar
analyzes, visits and interviews with the company. The necessary processes for the production
of white and red fine wines, from the cultivation of the grapevines to the bottling, were
identified, always measuring the possible wastes of the system and the end-of-pipe practices.
The main waste generated are fermented grape marc, glass bottles, agrochemical packaging and
effluents. Cleaner Production practices that could be applied to the winery were proposed.
These proposed improvements are simple and require low investment, providing economic and
environmental gains, such as the use of byproducts of grape marc for the production of graspa,
flour and composite for feeding milch cattle; routing of glass bottles for recycling; monitoring
and treatment of efluentes. By the proposals based on the Cleaner Production, it was concluded
that the benefits of this application reaches several bonds in the production chain, making
possible the reuse and the significant reductionof efluentes and waste generation.

Keywords: Cleaner Production. End-of-pipe practices. Viticulture. Waste.
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INTRODUCAO

1.1. CARACTERIZACAO DO TEMA

O conceito de Producdo mais limpa (P+L) visa a reducdo do uso de recursos
naturais e da geracdo de residuos através de praticas relacionadas a evitar emissdes e
consumos excessivos da fonte geradora. Sendo assim, além de ganhos ambientais, a P+L
proporciona beneficios econdmicos e aumentos na eficiéncia produtiva das organizacoes,
ja que, os custos de tratamento, controle e destinacdo de residuos sdo minimizados,
conjuntamente com a necessidade de funcionarios e processos restritos a essas fungdes
(PHILIPPI et al., 2017).

A diversidade de climas, os solos férteis e a extensdo territorial brasileira
permitem que o pais acompanhe outros paises com maior destaque na vitivinicultura sendo
que, atualmente, o Brasil pertence ao denominado “novo mundo” da vitivinicola, com Chile,
Argentina, Estados Unidos, dentre outros. A partir disso, as regides que melhor se
adaptaram a producéo de uvas no Brasil, sdo a regido Sul e a regido do Vale do Rio Sao
Francisco, na Bahia (PEREIRA et al., 2008). Cerca de 45% da uva cultivada no Brasil €
destinada para a producdo de vinhos, sendo o principal desafio atual é a adaptacdo da
industria com relacdo a novas técnicas e tendéncias sem que haja perdas relacionadas as
caracteristicas e regionalidades do vinho brasileiro (VIEIRA et al., 2012).

Para que o Brasil garanta um crescimento estavel na industria de vinhos, esta
deve se adequar aos padroes de qualidade, ambientais e de seguranca, tornando a P+L um
objeto de estudo muito relevante nesse setor.

O presente trabalho prop6e uma andlise da aplicacdo da P+L nas praticas
operacionais de uma vinicola, a fim de comparar a antiga técnica fim de tubo e o atual
reaproveitamento de residuos, visando a diminui¢do de perdas, o controle do processo e

beneficios econdmicos.

1.2. PROBLEMA DA PESQUISA

Esclarecer os principais residuos gerados em uma industria vinicola.
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1.3. JUSTIFICATIVA

A adocdo da P+L é de suma importancia na diminuig&o das praticas que agridem
0 meio ambiente, bem como no aumento da eficiéncia produtiva de organizacOes e
diminuicdo de custos relacionados a destinacao de residuos, ja que, estes serdo minimizados
através da reducéo diretamente na fonte. Diante disso, o estudo do tema aplicado a vinicolas
torna-se de grande relevancia no que tange o reaproveitamento do material organico gerado
durante o processamento, bem como com relacdo a diminuicdo do volume de &gua utilizado
na técnica de higienizacdo dos tanques adotada por cada vinicola.

O presente estudo permite que outras vinicolas e empreendimentos possam
utilizar-se das aplicacbes e adaptacbes da P+L aqui apresentados, visando ganhos
ambientais e ganhos econdmicos através de otimizacdes de processos e de novas
alternativas de reutilizacdo de residuos como possiveis subprodutos que poderdo ser
comercializados, além da minimizagdo do uso da agua.

A P+L, visa determinar as origens dos problemas a fim de reduzir o consumo de
material, energia e emissdo de gases, efluentes e residuos, abrangendo problemas
ambientais de todos os niveis, além de reduzir custos relacionados aos processos adotados.
A filosofia do P+L estabelece prioridades na maneira de aplicacdo dos recursos, aplica
tecnologias limpas, foca em sensibilizacdo ambiental e permite que os gestores busquem
novas formas de reaproveitamento, caso ndo seja possivel a eliminagéo, de seus residuos
(SEIFFERT, 2011).

1.4. OBJETIVO

1.4.1. OBJETIVO GERAL

Identificar os beneficios ambientais originados a partir das técnicas do P+L

durante a producéo de vinhos.

1.4.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Especificar as diferencas entre a técnica de fim de tubo aplicada com relacéo a
destinacdo dos residuos e efluentes e os principios da P+L.

e Estudar os processamentos do vinho.



16

o Definir os ganhos proferidos através do reaproveitamento do bagaco das uvas
como forma de producéo da graspa.

e Relacionar os residuos s6lidos produzidos na vitivinicultura.

e Especificar a necessidade de determinadas quantidades de &gua durante a
higienizacdo dos tanques utilizados na producao.

e Identificar melhorias na utilizacdo e destinacao das aguas, efluentes e residuos.

1.5. ESTRUTURA DO TRABALHO

O presente trabalho esté estruturado em seis capitulos.

No primeiro capitulo, é feita uma introducdo com relacdo ao tema abordado, a
problematica da pesquisa, seguida de sua justificativa e os objetivos geral e especificos que
se espera alcancar nos resultados da pesquisa.

O segundo capitulo, apresenta uma revisao bibliografica da P+L, comparada a
técnica fim de tubo, das etapas de producéo do vinho e dos respectivos residuos gerados ao
longo do processo.

O terceiro capitulo, aborda a metodologia empregada durante a pesquisa e como a
coleta de dados foi realizada.

O quarto capitulo, abrange os resultados do estudo de caso, caracterizando
informacGes especificas a vinicola estudada.

O quinto capitulo traz as consideracdes finais do trabalho com relacéo a objetivos
tracados e resultados obtidos.

E, por fim, o sexto capitulo, aborda possiveis trabalhos futuros que podem ser

desenvolvidos com base em tematicas citadas neste estudo.
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2. REFERENCIAL TEORICO

2.1. ATECNICA FIM DE TUBO E A PRODUCAO MAIS LIMPA

Técnicas fim de tubo tendem a estimular o uso de solu¢des que visam atacar 0s
efeitos e ndo as causas dos problemas de determinados processamentos (KIPERSTOK et
al., 2002). Diante disso, ao contrario da P+L, que procura reduzir ou eliminar a geracéo de
residuos, efluentes ou emissdes de gases, a técnica fim de tubo, propGe maneiras de tratar
ou dispor os residuos, efluentes e emissdes.

Através da reducdo/eliminacdo de residuos e emissdes proposta pela P+L, tem-
se a consequente diminuicdo do consumo de materiais e de energia e entdo, reduz-se 0s
custos do processo, gerando alem de contribuicdo ao meio ambiente, beneficios econdmicos
e aumento da produtividade para a organizacdo. Em contrapartida, a técnica fim de tubo,
que busca aplicar solugcbes no processo e ndo diretamente na origem dos problemas,
ocasiona maiores gastos de materiais, de energia e monetarios diante da necessidade de
incrementos e implementacédo de procedimentos alternativos a fim de remediar os rejeitos
advindos da producéo (SEIFFERT, 2011).

Ao se enfatizar que técnicas fim de tubo possuem o intuito de remediar os efeitos
da poluicdo ambiental originada nos processos produtivos, tem-se que esta ocorre atraves
do investimento em adaptacdes e construcdo de formas de tratamento e disposicdo dos
residuos gerados ao longo da linha de producdo (FERNANDES et al., 2001). Onde, estes
podem ser destinados a solucBes propostas pelo préprio municipio, como por exemplo,
aterros sanitarios, ou até mesmo, pela propria empresa, a partir da utilizacdo de sumidouros
e/ou incineracdo dos mesmos, esquecendo-se da salde ambiental.

Assim, a P+L considera todas as saidas do processo produtivo, tendo seu foco
destinado as saidas indesejaveis, ou seja, aquelas que geram residuos que devem ser tratados
para posterior lancamento no meio ambiente, representando um custo adicional a producao.
A partir disso, com a abordagem P+L, sdo implementadas técnicas que facilitem a
transformacdo dos materiais antes considerados rejeitos, em produtos ou servigos que
possam ser comercializados de forma a aumentar os lucros da organizacdo por meio de
subprodutos (PHILIPPI et al., 2017). As principais diferencas entre as técnicas estdo

apresentadas no Quadro 1.



QUADRO 1: PRINCIPAIS DIFERENCAS ABORDADAS ENTRE A TECNICA FIM DE TUBO E A P+L

Técnica fim de tubo
Propde solugdes para o problema ao longo
do processo.
de

disposicdo dos residuos e emissdes de gases

Expbe alternativas tratamento e
e liquidos.

Aumenta o consumo de material e energia,
além de custos nos procedimentos.

Utiliza tecnologias corretivas e o remanejo
dos residuos.

Separa e concentra 0s residuos para

disposicao final.

Maiores gastos com remediagdes.

A protecdo ambiental é abordada como de

compreensdo especifica a especialistas.

FONTE: Adaptado de SEIFFERT (2011, p. 69).

Producao mais limpa
Determina as origens dos problemas, para
modifica-las.

Reduz ou elimina a geracdo de residuos e
emissdes, modifica 0s insumos, as
tecnologias e/ou as praticas operacionais.
Diminui o consumo de material e energia,
além de reduzir os custos dos processos.
Intervém na producéo de residuos, de forma
a minimizé-los e, consequentemente,
diminui a utilizagdo de produtos toxicos.
Prevé maneiras de reciclagem e reuso,
promovendo subprodutos e/ou enviando-o0s
a outras cadeias produtivas.

Economia e possiveis novos lucros através
da comercializacdo de subprodutos.

de

conhecimento de todos os envolvidos a

A protecdo ambiental deve ser

organizacéo.
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A implantacdo da P+L, de acordo com SENAI (2003), ocorre através de cinco fases,

onde a primeira compreende o planejamento e organizacdo de cada uma delas, a partir da
denominacdo dos responsaveis, da identificacdo dos recursos necessarios, sendo estes
humanos e financeiros e do estabelecimento dos objetivos da mesma. Ja a segunda fase,
constitui-se da pré-avaliacdo do atual momento da organizacao e das medidas de melhoria
que poderiam ser implementadas, através do desenvolvimento de fluxogramas dos
processos, da analise de entradas e saidas e da selecdo do foco em que a P+L atuara.

Apos a pré-avaliacdo, tem-se a avaliacdo, que caracteriza a terceira fase da implantacao
da P+L, onde ha a identificacdo de melhorias que podem ser implementadas imediatamente
e das melhorias que demandam maiores estudos. Assim, obtém-se 0s materiais necessarios
e as causas dos problemas. Com isto, é possivel quantificar matérias-primas, insumos e

materiais auxiliares, como por exemplo, aguas e produtos utilizados que facilitardo a



19

identificacdo dos principais residuos, emissdes e efluentes. Com relagdo as melhorias
baseadas na P+L, estas podem ser implementadas a partir de mudangas em matérias-primas,
em tecnologias, no préprio produto, através de boas préticas operacionais e do reuso e
reciclagem dos residuos no préprio local ou em outras empresas.

A quarta fase, compreende o estudo da viabilidade da utilizacdo da P+L no negdcio,
com avaliacGes técnicas, econdmicas, ambientais e com a definicdo de quais as
oportunidades viaveis e ndo-viaveis, com descri¢fes detalhadas que permitam reavaliacbes
futuras. Diante disso, a implementacdo das oportunidades de P+L solucionadas ao longo
das fases anteriores pode ocorrer, iniciando-se a quinta e Ultima etapa, com o
monitoramento e avaliacdo do que foi implementado e do planejamento de manutengdo das
medidas implementadas. A Figura 1, divide estas fases em trés niveis, em que identificam-

se 0s meios pelos quais a P+L pode ser implementada em uma organizacéo.

FIGURA 1: IDENTIFICAGAO DOS NIVEIS DE ATUAGAO DA P+L

Minimizagao de residuos Reutilizacdo dos residuos
e emissoes e emissdes

Nivel 3

Reducéo na Reciclagem Reciclagem
fonte interna externa

Modificagao no Modificagdo no
processo produto Estruturas

Materiais

FONTE: Adaptado de SENAI (2003).
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2.2. PRODUCAO DO VINHO

O vinho é produzido a partir de uvas frescas de diversas qualidades, tornando-se
uma bebida alcodlica através do processo de fermentacédo, realizado, quando se trata de
vinhos finos, apenas através de meios naturais estimulados por nutrientes e leveduras
(SASSO et al., 2004). As leveduras, por sua vez, S80 microrganismos responsaveis por
consumir 0s acucares provenientes das uvas, convertendo-os em alcool, assim, durante a
producdo, utilizam-se leveduras apropriadas a cada tipo de uva e convenientes ao tipo de
vinho que se pretende obter (PEREIRA et al., 2008).

Segundo McCarthy (2006) as variedades de uvas mais utilizadas na producéo
dos vinhos importados sdo provenientes do continente europeu e do oeste da Asia,
classificadas cientificamente como Vitis Vinifera, sendo os principais tipos, a Pinot Noir,
Chardonnay e Merlot, que sdo denominadas como uvas dominantes. Ja as outras variedades
de uvas, sdo utilizadas para garantir aromas e sabores diferenciados e caracteristicos de cada
local, sendo no caso da vinicola abordada no presente estudo, a Malvasia, Sauvignon Blanc,
Tempranillo, Cabernet Sauvignon e a Chardonnay, possuindo também sua variacéo
designada Chardonnay Cuvée.

A producdo do vinho ocorre em diversas etapas, podendo estas serem

visualizadas na Figura 2, através dos processos sucessivos identificados.

FIGURA 2: ETAPAS CONSTITUINTES DA PRODUCAO DE VINHOS

Cultivo e «

colheita Esmagamento Fermentagao

Filtracdo ] [ Pasteurizagdo ] [ Afinamento
Envelhecimento/ Engarrafamento

maturacéo g

FONTE: Adaptado de Sasso et al. (2004).
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A etapa de cultivo e a colheita das uvas, realizadas manualmente, estdo diretamente
ligadas & qualidade do vinho e, portanto, devem ser supervisionadas por agrbnomos ou
técnicos que dispde das informacBes necessarias com relacdo ao clima, solo, irrigacéo,
prazos de cultivo, podas e outras atividades demandadas para que a producdo ndo seja
perdida devido a causas basicas.

A poda é fundamental no planejamento da safra de uva. E através dela que o
naimero de gemas € limitado a fim de regularizar e harmonizar a capacidade produtiva da
vinicola e o desenvolvimento das videiras, bem como permite-se a abertura da planta,
garantindo-se a aeracdo e a incidéncia solar adequados. A pratica ¢ comumente realizada
no final do inverno, pois é quando as parreiras voltam a apresentar um fluxo liquido apés a
poda, o conhecido como “choro”. Este fluxo representa que as raizes ndo estdo mais no
periodo de dorméncia e estdo realizando a atividade de absorver a agua do solo. Alem disso,
o fluxo, agucarado, e os horménios da raiz sdo estimulados através da poda, a passarem da
base ao topo da videira, induzindo ao brotamento da planta (SANTOS e SILVA, 2016).

Finalizada a primeira etapa, 0 processo de esmagamento é realizado, nos dias
atuais, por uma maquina denominada desengacadeira-esmagadeira, que é composta por uma
espécie de centrifuga responsavel por realizar aproximadamente 1200 rotagdes por minuto
(rpm), separando suco, cascas e sementes.

Por conseguinte, a fermentacéo, etapa principal da producéo de vinhos, envolve o
controle de presséo e temperatura do mesmo, além do cuidado com relacéo as bactérias que
devem ser inseridas no vinho e com a higienizacdo dos tanques, que deve seguir
determinadas restricGes. Quanto a temperatura, esta deve estar de acordo com as exigéncias
pré-estabelecidas para cada tipo de bactéria utilizada, sendo geralmente em torno de 25 e
30°C. Onde, a medida que o vinho sofre a fermentacdo, ocorrem mudangas naturais de
temperatura e densidade, ndo devendo haver contato com oxigénio, para que a conversao
do acucar em alcool aconteca da melhor maneira, sem que, o vinho sofra oxidacdo, ou seja,
azede.

A fermentacdo se divide em 3 etapas: a fermentacao tumultuosa, responsavel pela
transformacdo do aclUcar em alcool em aproximadamente 3 dias; a fermentacdo lenta,
quando ainda ha pouco agucar em transformacdo e o mosto de uvas € totalmente
transformado em vinho; e a fermentacdo malotéatica, onde os acidos malicos sdo convertidos
em laticos, garantindo os sabores e aromas dos vinhos.

Apos a fermentacdo, o vinho passa pela fase de afinamento, processo no qual

ocorre a decantagéo, refrigeracdo, aquecimento e centrifugagédo do vinho para que todos os
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residuos ainda presentes neste, possam ser separados e 0 vinho seja aquecido em até 80°C,
iniciando-se o processo de pasteurizacdo. O objetivo da pasteurizacdo € eliminar todos os
microrganismos responsaveis pela fermentacdo, ja que, a atividade realizada pelos mesmos
deve ser interrompida para que ndo haja o rompimento das garrafas de vinho devido a
producdo do gés carbdnico, além do azedamento do vinho, transformando-o em vinagre.

Semelhante ao afinamento, a filtrac&o, é responsavel por retirar impurezas, porém
muito menores. Esse processo pode ocorrer de duas maneiras, sendo a adsorcao, para vinhos
mais sofisticados, e a tamisagdo, para vinhos que ndo requerem grande controle de
qualidade. Para isso, a adsorcdo se da por meio de uma placa de celulose-amianto ou
somente através de celulose, que retém as bactérias responsaveis pela fermentacdo e demais
impurezas ainda presentes. Ja a tamisacdo, € realizada a partir de um filtro de terra
diatoméacea disposto sobre uma superficie porosa.

E, por fim, para que se reduza a acidez dos vinhos e se garanta sabores e aromas
caracteristicos, os vinhos passam pela etapa de maturacdo para posterior engarrafamento.
Geralmente realizada em barris de carvalho porosos, que permitem a entrada de oxigénio e
a saida de agua e alcool, a maturacéo pode durar anos, dependendo do objetivo final do
vendedor. Apos o tempo de maturacao estabelecido, os vinhos séo engarrafados, devendo
ser colocados em garrafas novas ou esterilizadas a fim de evitar o contato com bactérias que
possam reiniciar o0 processo de fermentacdo. Vinhos tintos devem ser armazenados em
garrafas escuras a fim de diminuir o contato com a luz.

No processo de engarrafamento, a garrafa recebe uma rolha, comumente de cortica,
que deve apresentar boa resisténcia para que ndao gquebre no momento de sua retirada e
também, isole o vinho do ambiente. Apds o engarrafamento, o vinho ainda pode permanecer
nas adegas, continuando o processo de maturagdo, devendo ser armazenado em local com
temperaturas controladas naturalmente —ambiente subsolo- ou através de calefacdo e
refrigeracdo (PEREIRA et al., 2008).

221 AUVAEOCLIMA

De acordo com a Embrapa (2005), durante todas as etapas da videira (parreira), 0s
fatores meteorolégicos exercem grande influéncia na qualidade e no rendimento da
producdo, desde o repouso vegetativo, a brotacdo, a floracdo, a frutificacdo, o crescimento

das frutas, a maturacdo, até a queda das folhas, da seguinte maneira:
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Repouso vegetativo: é ideal que durante a fase de repouso vegetativo, que ocorre

durante o inverno, as temperaturas estejam suficientemente baixas para que a

dorméncia da planta ocorra da melhor forma, garantindo que a brotacdo se dé de

maneira efetiva.

Brotacéo: a brotagdo ocorre no final do inverno, inicio da primavera, tendo esta

que receber boas condigdes de chuva e temperaturas, estando sujeita a geadas

tardias.

Floracdo e frutificacdo: é essencial que nessa etapa, as temperaturas sejam acima

de 18°C e que o0 tempo esteja seco e ensolarado para que 0 maximo de producéao

seja atingido.

Maturagdo e colheita: também nesse periodo, torna-se de suma importancia

climas secos e ensolarados a fim de garantir o equilibrio entre a acidez e o agucar

da uva, sendo a colheita determinada de acordo com a qualidade e a finalidade

do vinho produzido.

Assim, um calor antecipado, um frio atrasado ou inesperado e geadas fora de época

sdo fatores climaticos que afetam diretamente a producéo, o desenvolvimento, a qualidade
e a quantidade de frutas produzidas, ja que, essas questdes ndo sdo esperadas dentro do

planejamento de poda e cuidados com as parreiras.

2.3. USO E REUSO DA AGUA

Na vitivinicultura, a utilizacdo da dgua se enquadra tanto como destinada para
uso como um fluido auxiliar, quanto para consumo humano, pois, esta é demandada para a
higienizacdo dos tanques e da area fabril e para funcionamento dos sanitarios e bebedouros,
respectivamente. Deve-se avaliar a eficiéncia da empresa quanto ao uso da agua, ja que,
esta € utilizada em larga escala durante a higienizacdo dos equipamentos de producdo,
podendo esta eficiéncia, ser influenciada pelas tecnologias utilizadas na producdo, as
praticas operacionais, a cultura local e investimentos em pesquisa (SILVA, 2011).

Quanto aos requisitos de qualidade da dgua ao se tratar do uso da mesma durante
a higienizacdo dos maquinarios, tém-se a necessidade de um nivel de qualidade
consideravelmente restritivo, ja que, alguns resquicios desta podem, posteriormente, ter
contato com o produto final, havendo a necessidade de pequena adequacao as premissas

exigidas na qualidade da agua destinada ao consumo humano, devendo esta ser potavel e
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atender as normas estabelecidas pela Portaria n° 518 de 25 de Marco de 2004, do Ministério
da Saude.

A cada litro de vinho produzido, gera-se um litro de efluentes que devem ser
tratados antes de serem descartados no meio ambiente (ANTUNES et al., 2016). Os
efluentes sdo originados das operacgBes de lavagens dos tanques, das &guas residuais, das
perdas dos mostos, bem como, dos produtos utilizados para limpeza e desinfec¢do de todo
0 ambiente. Em contrapartida, o processo de fabricacdo de cervejas, por exemplo, utiliza
agua durante todas as etapas produtivas e na higienizacdo, sendo a proporcéo de uso da
mesma muito superior ao da producao de vinhos, onde entre trés a quatro litros de dgua sdo
necessarios para a producdo de um litro de cerveja (MAGRI, 2016). Portanto, diante da
comparacdo ressaltada, a questdo de reutilizacdo da agua e/ou a formulacdo de novas
maneiras de economiza-Ila se restringe a politicas de racionalizagéo, tratamento adequado e
possiveis reaproveitamentos.

Os Programas de conservacao e reuso da agua (PCRA), em que se propde acoes
especificas de racionalizacdo e boas préaticas, proporcionam beneficios econdmicos e
ambientais a unidade de negocios. Para estas medidas, sdo realizadas avaliagdes
relacionadas as demandas e ofertas de agua necessarias ao funcionamento do sistema de
producdo, bem como aplicam-se mudancas das técnicas utilizadas, contribuindo
principalmente com a reducdo do consumo de &gua, que ird fazer com que haja uma
diminuicdo da geracéo de efluentes, resultando em economias referentes ao uso de produtos
quimicos, ao consumo de energia elétrica, a manutencgdes, além da otimizacéo dos processos
(SILVA, 2011).

Como resultados destas praticas, segundo Mierzwa et al. (2005), tém-se o
aumento do valor agregado dos produtos, a diminuicdo dos custos de producéo, devido a
uma restricdo na demanda dos sistemas de abastecimento de agua e consequentemente, dos
sistemas de tratamento de efluentes. Gera-se um melhor planejamento das manutencGes,
permitindo que maiores gastos com manutencgdes corretivas sejam evitados, ja que, para que
0 programa de gestdo da agua implique em bons resultados, um planejamento e cronograma
de manutencdo preventiva devem ser estabelecidos no local.

Contudo, para que haja sucesso na implementacdo da PCRA, faz-se necessario
um planejamento que envolva metas, objetivos, prioridades, possiveis decisdes relacionadas
a aplicacdo de investimentos que demandem altos valores, definicdo de pessoal responsavel
pelas funcbes determinadas, além do apoio da alta geréncia da organizacdo a fim de

promover meios de incentivo a continuidade e evolucgdo do programa, sendo este proferido
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também através do constante monitoramento e de elaboracdo de propostas de melhoria, que
permitem gerar indicadores com a finalidade de engajar ainda mais a equipe de trabalho
(SENAI, 2015).

Além disso, o detalhamento do PCRA varia entre os diversos tipos de industrias,
pois 0 uso da agua ocorre de diferentes maneiras em cada setor e assim, a identificacéo de
pontos de maior consumo e de como intervir em cada processo deverdo ser realizados de
acordo com as particularidades de cada sistema. Porém, existe uma certa padroniza¢do nos
itens a serem analisados em cada uma das industrias. Seja na inddstria vinicola, na
alimenticia ou agricola, devem ser relacionadas mudancas com relagdo ao uso de 4gua, com
verificagdo da possibilidade de implementacdo de novas tecnologias, otimizacdo em
processos de resfriamento ou que consumam muita energia e 0 reuso da agua internamente
(FONSECA, 2017).

Portanto, para que a conservagdo da agua seja efetiva, deve haver intervencao
simultanea na oferta e na demanda deste, sendo determinadas medidas priorizadas com
relacdo ao uso racional do recurso e a diminuicdo das acGes negativas a0 meio ambiente.
Assim, na Figura 3, ilustra-se a ordem de priorizacdo das agdes de conservacdo. Onde,
visualiza-se tambeém a evolucdo da técnica fim de tubo para a P+L, com o incremento

ocorrendo da base ao topo da piramide.

FIGURA 3: NIVEIS DE CONSERVACAO DA AGUA
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FONTE: Fonseca (2017).

2.4. RESIDUOS NA VITIVINICULTURA

De acordo com a Lei n. 12.305/2010 que instituiu a Politica Nacional de
Residuos Solidos (PNRS), capitulo 11, artigo 3°, (BRASIL. 2010a, p. 2), a gestdo integrada
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de residuos solidos constitui-se em um "Conjunto de agdes voltadas para a busca de
solugdes para os residuos solidos, de forma a considerar as dimensdes politica, econdmica,
ambiental, cultural, social, com controle social e sob a premissa do desenvolvimento
sustentavel." Além de definir os residuos solidos como "Material, substancia, objeto ou bem
descartado resultante de atividades humanas em sociedade, cuja destinacéo final se procede,
se propde proceder ou se estd obrigado a proceder, nos estados sélido ou semissélido", onde
também, "gases contidos em recipientes e liquidos cujas particularidades tornem inviavel o
seu lancamento na rede publica de esgotos ou em corpos d'dgua, ou exijam para isso
solugdes técnica ou economicamente inviaveis em face da melhor tecnologia disponivel™
(BRASIL. 20103, p. 2).

A PNRS também classifica os residuos solidos, dividindo-os em residuos
urbanos e industriais, onde, os residuos da vitivinicultura podem ser definidos como
residuos industriais, que sdo aqueles advindos dos processos produtivos e da estrutura
industrial necessaria para tal (BRASIL. 2010). Os principais residuos sélidos e liquidos
gerados a partir da producdo de vinhos, sdo os referentes a poda das plantas, as cascas,
sementes e 0 bagaco das uvas, bem como a agua utilizada para a higienizacdo dos tanques
de fermentacao e de armazenamento e do espaco fabril e a demandada para o funcionamento
dos banheiros instalados.

A gestdo de residuos solidos envolve questbes relacionadas ao planejamento
estratégico ambiental de uma empresa, visando ganhos e o controle da produtividade, além
de estabelecer métodos de manejo adequados no momento de destinagdo dos residuos
gerados. Diante disso, essa politica deve ser sustentavel nos quesitos ambientais, sociais,
econémicos, politicos, territoriais e culturais da empresa e do grupo social a que essa se
aplica tanto estruturalmente, quanto no meio comercial (PHILIPPI et al., 2017).

E portanto, para que estes assuntos realmente se sustentem na producéo de vinhos,
devem-se tracar objetivos referentes a protecdo da salde ambiental, onde sejam
estabelecidos padrdes de producdo sustentaveis, além da elaboracéo e do estudo de maneiras
de minimizar os impactos ambientais gerados, podendo, nesse caso, ser realizados atraves
da busca pela destinacdo e reutilizacdo correta dos residuos originados, bem como o seu
aproveitamento em outras cadeias produtivas - como é o caso do bagaco da uva.

De acordo com Ferrari (2010), o processo de vinificacdo da uva gera residuos tanto
solidos quanto liquidos, tendo como exemplo o engaco, que representa de 3 a 7% do peso
total do cacho, e que possui sabor adstringente, devendo ser retirado antes mesmo do

processo de fermentacdo. Outro residuo do processo produtivo € o bagaco, formado pelas
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cascas, as sementes e o restante das polpas das uvas, que deve permanecer conjuntamente
ao vinho até a finalizagdo do processo de fermentagdo e ser retirado a partir da separacao
dos residuos e do mosto (sumo de uvas frescas antes do processo de fermentacao), durante
o afinamento. O bagaco constitui cerca de 15% do peso total do cacho.

Residuos também sdo gerados como consequéncia da utilizacdo de materiais
necessarios para a filtragem do mosto, como por exemplo, silicas, rochas vulcanicas, filtros
de papel e terras diatoméaceas, que sdo usados além dos processos de centrifugacdo e
decantacéo.

Ainda, residuos sdo identificados nos recipientes utilizados para armazenamento,
onde borras, que sdo os residuos sélidos que contém o vinho, e outros detritos se acumulam
nas paredes e no fundo dos barris de carvalho e dos tanques de fermentacdo, devendo esses
serem higienizados e o residuo liquido resultante, tratado. Garrafas de agroquimicos
utilizados no cultivo e cuidado do solo e plantas e garrafas de vidro dispensadas ao longo
do processo, também sdo residuos que podem ser originados ao longo do processo de

producéo do vinho.
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3. METODOLOGIA

3.1. CLASSIFICACAO DA PESQUISA

A pesquisa realizada neste estudo é classificada quanto as seguintes vertentes:
() seus propdsitos e/ou objetivos, (b) de acordo com sua natureza, (c) com base na
abordagem do problema e (d) com relagdo aos procedimentos técnicos.

Quanto aos propositos e objetivos, a pesquisa classifica-se como de avaliacdo, ja
que analisa a eficiéncia e os possiveis ganhos da implantacdo da filosofia da P+L em uma
vinicola, apresentando a diferenca da mesma com relacdo as técnicas de fim de tubo
utilizadas. De acordo com Ganga (2012), o proposito avaliativo é utilizado a fim de
investigar a eficiéncia e eficacia de praticas e processamentos focados em determinada
situacdo, podendo avaliar o impacto de uma atividade em um negdcio particular. Diante
disso, a avaliacdo encaixa-se devidamente no estudo focado em P+L aplicada a
vitivinicultura.

Com relacdo a sua natureza, considera-se como uma Pesquisa Aplicada,
voltando-se a conhecimentos e funcionalidades focadas no ramo vitivinicultor com énfase
na definicdo, solucéo e identificacdo de beneficios e desvantagens advindas da implantagéo
da P+L. A partir dos conceitos aplicados por Ganga (2012), a Pesquisa Aplicada tem como
principal objetivo, gerar informacdes destinadas a solucdo de problemas especificos na
pratica, envolvendo verdades e interesses da regido e do préprio negocio estudado. Portanto,
0 presente estudo caracteriza-se como aplicado devido aos seus beneficios gerados a
organizacgdo e a regido, demonstrando os principais resultados praticos e outras possiveis
técnicas que podem ser implementadas na unidade.

Com base na abordagem do problema, este se da de maneira qualitativa,
traduzindo a partir de analises indutivas os resultados proferidos através da comparacédo do
atual método de producéo da vinicola com o proposto. A pesquisa qualitativa, segundo Silva
e Menezes (2005), considera elementos basicos, a interpretacdo e a atribuicdo de
significados aos fendmenos estudados. Sendo assim, para que as comparacdes e sugestoes
proferidas ao longo dessa pesquisa possam ser concretizadas de maneira eficaz, faz-se
necessaria a descricdo dos processos recorrentes e 0s aplicados ao longo da pesquisa, para
que a comparacdo e analise sejam melhor praticadas.

Em relacdo aos procedimentos técnicos, a pesquisa classifica-se como um estudo

de caso, que, segundo Ganga (2012) e Miguel (2010), abrange estudos profundos e
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exaustivos de situacOes a fim de se conquistar detalhado conhecimento a respeito do
assunto, onde, para que esse objetivo possa ser alcancado, deve existir contato direto entre
0 pesquisador e o local a ser estudado, tendo este que observar atentamente 0s
procedimentos, bem como realizar coleta de dados através de entrevistas e da analise do
sistema estudado. Assim sendo, realizou-se o estudo aprofundado das conceituagdes
relacionadas a P+L, a técnica fim de tubo, aos processos necessarios para o funcionamento
da producdo vinicola e a destinacdo e reaproveitamento dos residuos originados na

producéo.

3.2. COLETA E TRATAMENTO DE DADOS

Para a coleta de dados, realizou-se entrevistas ndo estruturadas com um
funcionario local e analise documental. As entrevistas e a coleta de documentos possuiam
0 intuito do entendimento dos processos e praticas adotas na vinicola.

Nos meses de janeiro e fevereiro de 2018 permitiu-se a busca de informacdes
relacionadas a como se dariam a colheita, esmagamento, prensagem e fermentagéo, caso a
producdo tivesse sido efetiva, bem como, a analise da queda da qualidade das frutas devido
as chuvas e os procedimentos seguintes necessarios. Nos demais meses, as analises foram
efetuadas apenas com relacdo a classificacdo, amadurecimento e engarrafamento. Além
disso, realizou-se a identificacdo das entradas e saidas de agua, bem como possiveis técnicas
de uso e reuso da mesma. As analises e investigacdes do presente estudo foram
concretizadas atraves de técnicas de observacao, quantificacdo de variaveis e determinacéo

das préticas utilizadas.
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4. RESULTADOS E DISCUSSOES

4.1. CARACTERIZACAO DA EMPRESA

A histdria e o inicio dos planejamentos da construcéo da Vinicola Toledo (nome
ficticio), abordada no presente estudo, partiram diante da mudanca de seu fundador, em
1995, do estado do Rio Grande do Sul (RS) para o Paranad (PR), onde este, instalou-se na
cidade de Toledo. Inicialmente, uma pequena parte dos 4,5 hectares (ha) de terras adquiridos
eram utilizados para o cultivo de uva em consumo préprio, como uvas de mesa e de algumas
parreiras de uvas viniferas para a fabricacdo de vinhos caseiros.

Em 2003 iniciou a construgdo de uma vinicola para producdo e comercializacao de
vinhos finos em maior escala, porém focado em resgatar suas raizes culturais. Em 2004, as
parreiras de uvas viniferas foram plantadas e no ano seguinte, a vinicola foi inaugurada. Em
meados de 2006 tornou-se possivel a fabricagdo dos vinhos com matéria-prima
integralmente originaria da propriedade, ja que, até 0 momento, havia a necessidade de
compra de parte das uvas do Rio Grande do Sul e de Dois Vizinhos-PR, ja que as parreiras
ainda estavam em desenvolvimento.

Desde entdo, a vinicola mantém suas atividades, seu maior mercado consumidor €
nos estados do Parana e Sdo Paulo. Os pedidos podem ser realizados diretamente na fabrica

ou via internet, chegando ao seu destino final por meio dos correios ou de transportadoras.

4.1.1. PRODUCAO VINICOLA

A vinicola conta com capacidade de producéo de 100 toneladas de uva. No entanto,
opera apenas com 40% da capacidade operacional para garantir a qualidade dos vinhos, pois
sdo vinhos do tipo fino. A area de plantio atende a esta capacidade produtiva.

Trabalha-se com seis variedades de uvas, quatro dessas uvas sdo tintas, Malvasia,
Tempranillo, Carbenet Sauvignon e Chardonnay Cuveé e duas uvas brancas, sendo
Sauvignon Blanc e Chardonnay. Produzindo vinhos tintos e brancos.

O cultivo e a colheita das uvas sdo etapas realizadas manualmente, por dois
trabalhadores residentes da propriedade. Suas atividades sdo a aplicacdo de fungicidas na
etapa de maturacdo que ocorre de setembro a marco, a poda das parreiras no periodo de

dorméncia, especificado na Figura 4 e a colheita, que ocorre entre janeiro e fevereiro.
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FIGURA 4: VIDEIRAS EM PERIODO DE DORMENCIA

FONTE: Elaborada pela autora (2018).

Apos a colheita, a uva é armazenada em camara fria a aproximadamente 0°C para
que o controle de pragas seja realizado de maneira eficiente e a uva esteja a uma temperatura
baixa no momento da fermentacdo. Posteriormente, a uva passa pela desengacadeira, onde
sdo separadas as uvas de seus cachos. A uva € esmagada, permanecendo em estagio de
descanso por até 4 dias, havendo constante monitoramento visual para controlar a
fermentacdo natural do vinho, pois, caso esta se inicie antes de 4 dias, as leveduras
compradas devem ser adicionadas antes desse periodo e 0s residuos organicos, no caso as
leveduras responsaveis pela fermentacdo natural, sdo encaminhados para a area de
compostagem.

J& na etapa de fermentacdo, 0 mosto e o bagaco permanecem nos tanques por 12
dias na presenca das leveduras compradas. Durante esse periodo, ocorre 0 bombeamento do
mosto sobre o bagago diariamente, ja que este tende a ficar acima do mosto e deve ser
hidratado para que 0 maximo de suco possa ser retirado e a atividade de fermentacdo das
leveduras seja estimulada eficientemente. Nessa etapa, héd diferencas na fabricagdo de

vinhos tintos e brancos, onde o primeiro, deve ser fermentado com a casca e a uma
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temperatura de no maximo 15°C, enquanto que o segundo deve ser fermentado sem a casca
e sob uma temperatura maxima de 10°C. Além disso, a tampa da fermentadora deve
permanecer entreaberta para que o biogas, composto de basicamente metano e didxido de
carbono segundo Manuel e Oliveira (2011), formado durante a fermentagcdo possa ser
liberado.

J& no momento do afinamento, o bagaco é drenado através de tanques com uma
espécie de espiral, que realiza o trabalho semelhante a uma centrifuga, retirando o mosto
restante e separando o bagaco deste. O mosto, é recolocado na fermentadora para realizar a
fermentacdo lenta para que o processo de clarificagcdo do vinho seja iniciado e a borra seja
separada deste.

Para a reducdo de acidez e garantia de sabores e aromas, 0 vinho deve descansar
ap0s os processos acima citados. O descanso ocorre nos proprios tanques de fermentacao
ou em barris de carvalho, que proporcionam aromas diferenciados. Nesta etapa, o tempo
trabalha a favor da qualidade do vinho obtido, podendo durar longos anos, nos barris de
carvalho e, no maximo dois anos nos tanques. Apos o descanso, 0 vinho deve ser bombeado
para a filtradora a fim de eliminar o restante da borra e impurezas, através de placas de terra
diatomécea filtrante, que posteriormente ao uso, sdo descartadas no sumidouro. A terra pode
ser de trés tipos: perfil 10, 20 ou 30, de acordo com sua espessura. Assim, para cada 1000
litros de vinho, utiliza-se 1Kg de terra durante a filtracdo, onde o vinho branco deve,
obrigatoriamente, passar pelo perfil 30 e posteriormente, pelo perfil 10. Os vinhos tintos
geralmente passam uma vez pela terra, sendo a necessidade de outras filtraces, avaliada
através da retirada de amostras durante o processo para analise da turbidez do vinho.

Por fim, o vinho é engarrafado, atraves de um processo semiautomatico, sem a
presenca de oxigénio e armazenado nos subsolos da vinicola. Para que as garrafas sejam
fechadas, utiliza-se de rolhas de carvalho. De 2 a 3% dos vinhos, séo perdidos devido a
problemas nas rolhas, como por exemplo, rachaduras. Existem no mercado, rolhas
sintéticas, que sdo de menor valor e de melhor qualidade. Porém, diante de fatores culturais
brasileiros, a vinicola opta por comercializar os vinhos com rolhas de carvalho, que
garantem maiores vendas e mais confiabilidade aos clientes, pois estes remetem essa
questdo diretamente a qualidade do vinho.

A sucessdo dos processos de producdo da vinicola podem ser visualizados de

maneira sintetizada, na Figura 5.
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FIGURA 5: SEQUENCIAMENTO DOS PROCESSOS DE PRODUGAO DA VINICOLA ABORDADA

Cultivo e Armazenagem .
) N . Desengacadeira Esmagamento
colheita em camara fria
Descanso Fermentacao Afinamento Fermentagao
lenta
Filtragdo Engarrafamento

FONTE: Elaborada pela autora (2018).

Diante das etapas de producéo da vinicola Toledo, pode-se identificar os principais
residuos gerados ao longo do processo. Em que, tem-se as embalagens de agroquimicos e
0s residuos da poda durante a etapa de cultivo; o bagago, na etapa de fermentacéo;
impurezas retiradas na filtracdo durante o afinamento; a terra diatomacea apds a sua
utilizacdo na filtracdo, que devido a sua baixa densidade e alta porosidade possui boa
biodegradabilidade; as garrafas perdidas devido a defeitos nas rolhas e as utilizadas na
degustacdo; e os efluentes da higienizacdo dos tanques, antes e depois das etapas
relacionadas. Atualmente, praticamente todos os residuos especificados recebem
destinacOes caracterizadas pela técnica fim de tubo, onde grande parte é utilizada como

adubo ou eliminada em um sumidouro.

4.2. ALTERNATIVAS DE APROVEITAMENTO AO BAGACO

Atualmente, o bagaco proferido da unidade, tem como destinacéo a adubacdo na
propriedade da vinicola. Este é colocado sobre o solo e prensado por um trator, para servir
de adubo ao parreiral. Até o0 momento ndo ha registros e analises laboratoriais do solo para
garantir que este bagaco proporcione ganhos em fertilidade, porém, ndo ha outro mecanismo

de adubacéo além das podas das parreiras e do bagaco (EMBRAPA, 2007).
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As alternativas de aproveitamento do bagaco incluem a producdo de graspa, a
alimentacdo de gado leiteiro e a fabricagdo de farinhas alimenticias. Essas alternativas,
representariam o nivel 3, indicado na Figura 6, correspondente a reutilizacdo de residuos e
emissdes, sendo caracterizadas como uma reciclagem externa, ja que, todas as alternativas
propostas demandariam de terceiros para a sua efetivacao.

A graspa é um destilado de alto teor alcodlico, com aromas peculiares e,
normalmente, consumida em regides montanhosas e frias. E obtida a partir da destilac&o do
bagaco proveniente da produgéo de vinhos. Esta bebida pode ser fabricada a partir de trés
diferentes processos, sendo do bagago fermentado, do bagaco parcialmente fermentado e
do bagaco doce. O bagaco fermentado advém de fermentacdes que ocorrem em um periodo
compreendido entre 8 e 12 dias; o parcialmente fermentado, de um curto periodo de tempo,
abrangendo de 4 a 6 dias de fermentacéo; e o doce, é aquele que provém de uvas brancas,
ou seja, ndo sofre fermentacdo (EMBRAPA, 2006).

Além disso, o bagacgo da industria vinicola pode ser utilizado como alternativa na
alimentacédo de gado leiteiro, devendo representar, no maximo, 10% da silagem disposta na
dieta alimentar dos bovinos, para que ndo haja alteragdes no aroma e no sabor do leite
durante a lactacdo, devido ao alto teor de compostos fendlicos no bagaco da uva. A
composicdo da silagem modificada a partir da adicdo do bagaco da uva, permite uma
alimentacdo mais rica em agucares, proteinas e lipidios, bem como, diminui o custo de
producdo dos pecuaristas (GALLON et al., 2014). A quantidade de proteina disponivel no
bagaco da uva, cerca de 14% de proteina e sua fibra, quando associadas a outros alimentos,
como a mandioca e o farelo de milho, representam um ganho de peso aos animais que gira
em torno de 71 a 132 gramas por dia (EMBRAPA, 2007).

A utilizacdo de farinhas como fator enriquecedor da alimentagdo humana e como
auxilio na correcdo de deficiéncias de nutrientes, tornou-se uma questéo bastante difundida
atualmente. Diversos beneficios a salde sdo garantidos e mais uma alternativa ao descarte
indevido dos residuos da producao vinicola é possibilitada. Farinhas podem ser produzidas
através dos diversos residuos gerados na vitivinicultura, devido a suas composicdes
centesimais, incluindo desde o engaco até a semente das uvas (PARRY et al., 2011).

A farinha do bagaco da uva, por exemplo, pode ser adicionada a balas, biscoitos,
cereais matinais, pdes e sorvetes, proporcionando o aumento das fibras, aumento da
capacidade antioxidante e melhorias na textura dos produtos. J& a farinha da semente das
uvas, que pode compor barras de cereais, panquecas e até salsichas, garante um aumento

nas proteinas, fibras e também, na capacidade antioxidante (POSTINGHER, 2015).
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Além de gerar custos e demandar tempo, a atual destinacdo do bagaco é uma
alternativa que gera poucos beneficios econdmicos e ndo apresenta uma proposta de
reutilizacdo do material para a producéo de subprodutos, caracterizando-se por uma técnica
fim de tubo.

Diante disso, a Vinicola Toledo, poderia trabalhar com a comercializacdo dos
bagacos fermentados e bagagos doces para a producdo de graspa em alambiques da regiéo,
situados em um raio de até 600km de distancia, pois no atual processo produtivo 0s
equipamentos sdo especificos para a producdo de vinhos; com a venda destinada a
alimentacdo bovina ou para a producdo de farinhas. Em todos os casos, haveriam ganhos
econdmicos e ambientais, com a venda do residuo como uma proposta de reutilizacdo do
material para producgédo de subprodutos, proporcionando menor geracdo e destinacdo de
residuos organicos e adaptando os processos de acordo com o0s principios de reutilizagédo
das emissdes e residuos da P+L. Na Figura 6, pode-se visualizar os niveis de atuacdo da
P+L e identificar quais as caracteristicas do nivel 3, utilizado como proposta de melhoria a

vinicola.
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FIGURA 6: IDENTIFICAGCAO DAS ALTERNATIVAS AO BAGACO GERADO NOS NIVEIS DE
ATUACAO DA P+L
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FONTE: Elaborada pela autora (2018).

E importante ressaltar que questdes relacionadas a custos logisticos de distribuicao
dos bagacos devem ser analisadas diante da possibilidade de o valor do frete ser superior ao
valor de comercializacdo deste, que de acordo com Gallon et al. (2014), gira em torno de
R$ 20,00 a tonelada de bagaco de uva. Portanto, analises e negocia¢des devem ser realizadas
para que o processo se torne viavel, podendo este ocorrer apenas com produtores da regiao,

a fim de diminuir custos com transportes.
4.3. RESIDUOS SOLIDOS

Dentre os residuos solidos presentes no processo de producdo da Vinicola Toledo, estéo
0s resquicios da poda das videiras; as embalagens de agroquimicos utilizados; as garrafas

de vidro de vinhos destinados a degustacdo e aquelas perdidas devido a rachaduras nas
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rolhas; e possiveis descartes de uvas devido ao ndo aproveitamento na producao,

consequéncia de condic6es climaticas atipicas durante o periodo de maturacg&o.

4.3.1. PODA DAS VIDEIRAS

A poda das videiras, na vinicola, é realizada por dois trabalhadores residentes da
propriedade e deve ocorrer entre os periodos de dorméncia das parreiras e colheita das uvas,
no més de agosto. Demanda-se um periodo aproximado de 20 dias para que a poda seja
completa e, esta € ideal quando ocorre em lua crescente ou cheia, ja que na minguante, por
exemplo, as parreiras perdem muita agua.

Atualmente, na vinicola, os galhos e residuos das podas sdo depositados no chao da area
de plantio das parreiras e séo triturados e prensados com o auxilio de um trator para que a
decomposicao seja acelerada.

De acordo com Cunha (20??), o uso de coberturas mortas e bacias de contencédo sao
eficientes para a prevencdo da erosdo dos solos cultivados com videiras, porém a
compactacdo deste material organico deve ocorrer de maneira que a mesma nao atinja o
proprio solo, pois isto impediria 0 desenvolvimento das raizes e diminuiria a infiltracdo da
agua do solo e, consequentemente, a produtividade e a vida Gtil das videiras. Contudo, Melo
(2003), afirma que € importante que haja uma cobertura verde no solo entre o0 outono e o
inverno para que se faca um controle mais efetivo de ervas daninhas, o teor de matéria
organica possa ser mantido e ocorra a diminuicdo do estresse hidrico do solo. Este cultivo
também ¢ aplicado atualmente na vinicola, com o uso de gramineas, como pode ser

visualizado na Figura 7.
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FIGURA 7: CULTIVO DE GRAMINEAS

FONTE: Elaborada pela autora (2017).

Assim, as alternativas atualmente empregadas na vinicola devem ser mantidas, ja
que, ndo foram encontradas na literatura, técnicas que remetem ao reaproveitamento do
material organico advindo da poda das videiras como originario a novos subprodutos.
Ainda, analises de solo devem ser realizadas para a constatacdo de possiveis influéncias ao

solo com relacdo a esta pratica.

4.3.2. EMBALAGENS DE AGROQUIMICOS

No cultivo das videiras, sdo utilizados fungicidas e inseticidas. Sao utilizados trés
tipos de fungicidas, de acordo com sua fungdo no periodo compreendido entre os meses de
setembro a margco e com uma periodicidade de aplicacdo semanal e, com relacdo ao
inseticida, utiliza-se somente um, em momentos de necessidade de controle de insetos e
pragas. Na Tabela 1, € possivel visualizar a aplicabilidade dos agroquimicos utilizados para

1ha de parreiras.
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TABELA 1: RELAGAO DE APLICABILIDADE DE FUNGICIDAS E INSETICIDAS
Agroquimico  Objetivo de Propor¢do  Quantidade  Total Quantidade

aplicagdo utilizada por  utilizada  utilizado de
ha na area no embalagens
total periodo  consumidas
(4,5ha)
Rival Prevenir 1L/1.000L 4,51 126L 12
apodrecimento de agua
durante a
maturacao
Manfil Fungicidade  2kg/1.000L 9kg 252kg 5
contato de agua
Cercobin Fungicidade 0,7kg/1.000L  3,15kg 88,2kg 1
contato de agua
Connelt Quando ha 1L/1.000L 4,5L - -
aparecimento de 4gua
de insetos e
pragas

FONTE: Elaborado pela autora de acordo com informac6es coletadas durante a pesquisa (2018).

A empresa fornecedora dos agrogquimicos possui um sistema de logistica reversa
com relacdo as embalagens, em que a vinicola somente utiliza os agroquimicos e as
embalagens vazias sdo levadas de volta ao fornecedor assim que estes acabam, sem haver
necessidade de higienizacdo das embalagens antes da devolucgéo.

A logistica reversa, esta caracterizada no nivel 3 da P+L, ja que € definida como
uma reciclagem externa de material, onde, a empresa fornecedora torna-se responsavel pela

reutilizacdo das embalagens.

4.3.3. GARRAFAS DESTINADAS A DEGUSTACAO E PERDIDAS DEVIDO A
RACHADURAS NAS ROLHAS

Na Vinicola Toledo, alguns dos vinhos produzidos sdo expostos na area de
atendimento aos clientes como forma de degustacdo e outros sdo perdidos devido a

rachaduras que ocorrem entre 2 e 3% da producdo e, as garrafas destes, quando vazias, néo
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podem ser reaproveitadas pois ndo ha equipamento préprio para esterilizagdo. Pois, 0 custo
de implantacdo ndo seria viavel em comparag¢do com o custo de armazenagem e compra de
novas garrafas.

Aproximadamente 20 garrafas por més vao da degustacdo ao armazém, sendo que,
este possui uma capacidade total de armazenar 12.500 garrafas e encontra-se com uma taxa
de ocupacéao de 20%, ou seja, 10.000 garrafas ainda podem ser guardadas no local. Além
disso, com relacdo as garrafas perdidas devido a defeitos nas rolhas, em média 50 garrafas
vdo para o armazém mensalmente, com célculos realizados de acordo com uma safra de
6timo rendimento. Portanto, tem-se a possibilidade de armazenar garrafas durante 12 anos,
caso a demanda da degustacao seja constante.

Porém, apesar de ser uma solucdo simples, armazenar significa ocupar espaco e
deixa-lo ocioso, aléem de que, o material parado, que leva em média 4 mil anos para se
decompor, poderia ser reciclado e se tornar um novo objeto de valor. Para isso, sugere-se a
organizagdo das garrafas armazenadas de modo que possam ser enviadas a um centro de
reciclagem. Segundo Nascimento e Petarnella (2017), atraves da reciclagem, diminui-se
areas necessarias em aterros, bem como os impactos ambientais devido a menor necessidade
de extracdo de matérias-primas, de energia e de emisséo de gases sobre 0s ecossistemas.

No caso da reciclagem de vidros, pode-se reciclar 100% do material sem perda de
qualidade. Além disso, a fabricacdo de vidro a partir de material reciclado reduz o
equivalente a 100 litros de petroleo a cada tonelada de vidro produzido, que seria utilizado
como combustivel (SANTOS et al., 2016).

No municipio de Toledo-PR h& uma empresa responsavel pela reciclagem de
materiais a base de vidro, desde a coleta até a destinacdo final do material reciclado, sendo
esta para a construcdo civil, na fabricacdo de blocos, pintura asfaltica e texturizada
(GAZETA DE TOLEDO, 2016). O investimento na transferéncia das garrafas a empresa
recicladora seria de suma importdncia ao meio ambiente, caracterizando-se por uma

reciclagem externa que geraria beneficios aos dois elos da cadeia.

4.3.4. CONDICOES CLIMATICAS E A PERDA DA PRODUCAO

No periodo de maturacdo e colheita da uva do ano de 2018, as condi¢6es climaticas
do municipio de Toledo-PR foram atipicas e acabaram por ndo favorecer o desenvolvimento
final das frutas, como mostrado na Figura 8. Estas, por conta do alto volume de chuvas,

quando o clima deveria ser seco e ensolarado, tornaram-se acidas demais e estragaram,
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culminando ent&o, na perda total da produgdo do periodo. Porém, a vinicola pode manter
suas atividades comerciais, ja que, possui vinhos na adega que supririam dois anos
consecutivos de perdas devido a fatores climaticos ou diversos.

FIGURA 8: SAFRA 2018 PERDIDA DEVIDO AO EXCESSO DE CHUVAS

FONTE: Elaborada pela autora (2018).

Segundo informagdes da Gazeta de Toledo (2018), o volume acumulado de chuvas
no municipio foi de até 200mm nos primeiros 15 dias do més de janeiro de 2018 e o0s
impactos sobre as lavouras foram inevitaveis. Além disso, de acordo com o Instituto
Nacional de Pesquisas Espaciais-INPE (2018), ndo somente 0 més de janeiro, como o

trimestre compreendido entre os meses de novembro, dezembro e janeiro, demonstraram
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altos indices pluviométricos, onde a média dos trés meses esteve entre 400 e 500mm, como

visualizado na Figura 9.

FIGURA 9: PRECIPITAGAO (MM) DO BRASIL NO TRIMESTRE COMPREENDIDO PELOS MESES DE
NOVEMBRO, DEZEMBRO E JANEIRO DE 2017/2018
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FONTE: Instituto Nacional de Pesquisas Espaciais-INPE (2018).

Como o caso ndo é recorrente na vinicola e depende somente de momentos
climaticos atipicos, o fim as uvas é o adubo do solo, podendo também ser aproveitada para
a producao de vinagre, mas nesse caso, ha uma dependéncia com relagéo ao nivel de acidez
em que as uvas devem estar. De acordo com Siepmann et al. (2015), desde o inicio do século
XX, estuda-se e comprova-se o0 bom rendimento da utilizacéo de frutas de baixo padréo ao
consumo e comercializacdo, na producéo de vinagres.

Na Figura 10, pode-se visualizar as respectivas propostas com relacdo aos residuos
solidos originarios ao longo da producéo vinicola aliados aos niveis de atuacdo da P+L aos
quais estes remetem, podendo-se notar que 0s mesmos situam-se entre 0s niveis dois e trés,

relacionados a reciclagem interna e a externa.
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FIGURA 10: IDENTIFICACAO DAS MELHORIAS PROPOSTAS COM RELAGCAO AOS RESIDUOS
SOLIDOS NOS NIVEIS DE ATUACAO DA P+L
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FONTE: Elaborada pela autora (2018).

4.4. AGUAS E EFLUENTES

A utilizacdo de agua na Vinicola Toledo se aplica no momento de higienizacao dos
tanques, que ocorre ao longo dos meses de janeiro e fevereiro, época de producdo de vinhos.
A vinicola conta com 11 tanques fermentadores com capacidade aproximada de 4.773L
cada, totalizando 52.500L, 13 tanques ndo fermentadores com capacidade média de 3.576L
cada, totalizando 46.500L e disponibilidade de 60 barris de carvalho para armazenagem de
vinho, cada qual com 225L. As informacdes relacionadas a capacidade da vinicola estdo
sintetizadas na Tabela 2. Para higienizacdo do local, bem como nos banheiros e para

consumo humano, o uso da agua se da em menor escala. Portanto, tem-se uma variagao
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sazonal na quantidade de 4gua demandada, sendo que o pico sera nos meses de produgdo

vinicola.

TABELA 2: CAPACIDADES UNITARIAS E TOTAIS DA VINICOLA COM RELAGAO AOS
EQUIPAMENTOS

Equipamentos Capacidade media Ndmero total de Capacidade total
unitaria (L) equipamentos (uni) (L)
Tanque 4.773 11 52.500
Fermentador
Tanque néo 3.576 13 46.500
fermentador
Barril de carvalho 225 60 13.500

FONTE: Elaborado pela autora (2018).

Nas Figuras 11 e 12, podem ser visualizados os tanques fermentadores e néo
fermentadores e os barris de carvalho, bem como, suas disposi¢des na vinicola. Todos 0s
tanques sdo de aco inox para que ndo haja corrosdo das paredes internas destes além de que,
o carvalho dos barris é responsavel por garantir aromas e sabores diferenciados ao vinho.

Os tanques sao divididos entre as fungdes especificadas no indice 4.1.1, podendo
também ser utilizados para armazenamento do vinho em um periodo maximo de dois anos.
Periodos mais longos de armazenamento podem ser realizados nos barris de carvalho, sem
prazos minimos e maximos de retirada do vinho. Assim, a higienizacdo destes ocorre antes

e depois da passagem do vinho.
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FIGURA 11: TANQUES FERMENTADORES E NAO FERMENTADORES

FONTE: Elaborada pela autora (2018).

FIGURA 12: BARRIS DE CARVALHO

FONTE: Elaborada pela autora (2018).



46

Além disso, os gastos com relacdo a utilizacdo e tratamento de aguas ndo podem
ser computados de maneira precisa, ja que, a agua advém de um poco artesiano localizado
na propriedade e identificado nas Figuras 13(a) e 13(b) e, ndo ha monitoramento das
quantidades utilizadas na vinicola. Porém, pode-se estimar o consumo baseando-se na
capacidade da caixa d’agua utilizada para armazenamento da agua extraida do pogo, em
que, este possui uma capacidade de extracdo de 10.000L/dia e a caixa d’agua, capacidade
de armazenamento de 12.000L.

FIGURA 13: POCO RESPONSAVEL PELO ABASTECIMENTO TOTAL DE AGUA DA
VINICOLA

Figura (a). Figura (b).
FONTE: Elaborada pela autora (2018).

Ainda, pode-se mensurar 0 consumo de agua durante 0os meses de pico através do
planejamento de higienizacdo dos tanques. Em que, tem-se uma solucdo de 200L para
higienizacdo de metade dos tanques, antes da producdo, ou seja, utiliza-se 400L de solucéo
de agua e produto caustico para higienizacao de 24 tanques. Ja apds a producdo, 0 consumo
de agua € muito mais alto, pois a solucdo rende somente para a limpeza de 2 tanques, ou
seja, sdo necessarios 2.400L de solucdo para tal. Barris também sdo higienizados quando

esvaziados, porém, ndo ha frequéncia determinada para a realizacdo da atividade, ja que, 0
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vinho pode permanecer nos barris durante anos. Nesse caso, seria também utilizada a
solucdo caustica para higienizacdo dos barris. A Tabela 3 sintetiza as informacdes

relacionadas as quantidades de agua utilizadas para higienizacdo dos tanques.

TABELA 3: QUANTIDADE DE SOLUGAO, EM LITROS, UTILIZADA PARA A HIGIENIZAGAO DAS
RESPECTIVAS QUANTIDADES DE TANQUES

Periodo Quantidade de NUmero de Total de tanques Total de solugéo
solucdo tanques na vinicola utilizada na
preparada (L) higienizados higienizacédo de
COm um preparo todos os tanques
de solucéo (L)
Antes da 200 12 24 400
producéo
Ap6s a 200 2 24 2.400
producéo

FONTE: Elaborada pela autora (2018).

Para que a producdo vinicola seja de menor impacto ao meio ambiente, Lee e Okos
(2011), propde solucdes simples, baseadas na filosofia P+L, onde destaca-se a prevencao e
cuidados na utilizacdo da agua, antes mesmo da deteccdo de problemas. Ou seja, as
quantidades de &gua utilizadas ao longo das atividades industriais devem ser monitoradas
com o objetivo de que haja o minimo desperdicio possivel. Esse monitoramento pode ser
realizado a partir da instalacdo de um hidrometro para analise e conhecimento do volume
de &gua exato utilizado e descartado em determinados periodos (KLEMES et al., 2009).

A instalacdo de um hidrémetro que facilitaria 0 monitoramento da quantidade
mensal utilizada de agua, seriam demandados, em média R$ 140,00 para a aquisicdo e R$
100,00 para a instalacdo deste. Gastos estes, de baixo valor e que acarretariam em um
melhor gerenciamento das aguas utilizadas na empresa, tendo um alto custo-beneficio. O
gerenciamento poderia ocorrer nos pontos de entrada e saida da dgua, possibilitando saber
as quantidades de agua utilizadas e as quantidades de efluentes descartados.

Ainda, segundo Klemes et al. (2009), devem ser realizados planejamentos e
acompanhamentos ao longo da producéo para facilitar o mapeamento dos equipamentos e

locais que mais utilizam agua, podendo entdo, ser feita uma andlise da necessidade das
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quantidades coletadas e possiveis demandas desnecessarias. Pauta-se também, a
reutilizacdo da dgua em atividades que ndo exigem especificacfes de qualidade.

Com relagdo aos monitoramentos, gerenciamentos e planejamentos relacionados
acima, encaminha-se a légica do PCRA em que, de acordo com Silva (2011), estas
atividades, quando bem realizadas e quando envolvem toda a equipe da empresa,
proporcionam ganhos a organizacdo e ao meio ambiente. Pois, quando se faz um
mapeamento da utilizacdo da dgua e da vazdo dos efluentes, permite-se notar quais pontos
devem receber maior atencdo e onde podem haver possiveis desperdicios e atividades
desnecessérias. Assim, o PCRA, torna-se automaticamente uma medida importante para
que seja buscada a causa raiz de determinada situacdo ao invés dos problemas serem
solucionados a partir de ldgicas fim de tubo.

Além disso, questdes relacionadas ao armazenamento de agua pluvial devem ser
analisadas, ja que, o pico de utilizacdo de 4gua ocorre somente de dois a trés meses no ano
e, portanto, um volume consideravel poderia ser coletado a fim de suprir uma porcentagem
dos gastos. Quanto a isto, questdes de viabilidade deveriam ser analisadas para que se
verifique o custo-beneficio da instalacdo de uma cisterna na propriedade, ja que, o valor é
alto com relacéo as outras medidas sugeridas. A aquisi¢cao de uma cisterna de 10.000L, é de
em média, de acordo com valores buscados na internet, R$ 4.110,90 e sua respectiva
instalacdo de R$ 2.400,00, este, podendo variar de acordo com a avaliacdo da empresa
contratada quanto as questdes logisticas e as condi¢des do local no qual a cisterna seria
instalada.

O efluente é descartado em um sumidouro, localizado na propriedade, a
aproximadamente 50m das instalacdes e distante do pocgo, de rios e mananciais. A
composicdo do efluente consiste em residuos da producdo, e também, em produtos
causticos, utilizados na higienizacao dos tanques, misturados a dgua utilizada no enxague
destes. A andlise deste efluente ndo é realizada regularmente. No entanto, de acordo com
Mosse et al. (2011), a &gua advinda dos processos de producao vinicola, possui alto teor de
residuos organicos, grande variedade em sua salinidade e composicao de nutrientes, o que
acarreta prejuizos para o solo, &guas e ar da regido dos sumidouros.

Para isso, técnicas de tratamento de efluente, denominadas extensivas, podem ser
utilizadas sem que haja a demanda de grandes investimentos. Estas técnicas, segundo
Emanuel (2015), sdo baseadas em culturas que utilizam da energia solar para a producéo de
oxigénio por meio da fotossintese. Para melhor exemplificar, tem-se a técnica extensiva por

meio de Leitos de macroéfitas, que sdo sistemas aquaticos, terrestres ou mistos que tem como
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composicdo plantas, microrganismos e meios de suporte. Estas, removem os poluentes das
aguas residuais por meio de processos de filtracdo e através de reacdes quimicas, fisicas e
bioldgicas.

A técnica, divide-se em trés fases, em que por ordem, tem-se a utilizacdo de uma
espécie de grelha para remover os sélidos de maior espessura, logo apds, o material residual
é sedimentado em uma fossa séptica e nesta, sdo dispostas as macrofitas para a realizacdo
do trabalho de filtracdo. O sistema de macrofitas que melhor se adaptaria seria 0 em que
estas fossem submersas, garantindo altas taxas de absorcdo da matéria organica e de COs,
que é convertido em O, tendo como consequéncia, a maior facilidade da mineralizacdo do
material orgénico presente e, além disso, um aumento do pH do material (EMANUEL,
2015). Na Figura 14, exemplifica-se o funcionamento do sistema de macrofitas submersas.

FIGURA 14: ESQUEMA DE UM LEITO DE MACROFITAS COM PLANTAS SUBMERSAS

Afluente

Efluente

Y s |
= e e - e o - — J

FONTE: Mavioso (2010).

Em uma vinicola situada na Serra Gaucha-RS, Konrad et al. (2013), utilizaram o
tratamento de macrofitas emergentes e obtiveram eficiéncias de remocdo de 90,28 e de
92,24% do nitrogénio e da turbidez do efluente, respectivamente. Além disso, o efluente
tratado através do leito de macrofitas, segundo Seco et al. (2008), pode ser utilizado na
irrigacdo de outras plantas, porém, este deve ser analisado antes de sua aplicacdo, bem
como, deve ser realizada uma analise do solo para verificacao das taxas que este suporta de
determinados elementos que podem estar contidos no efluente.

Portanto, nota-se que as alternativas propostas, sendo, a instalacdo de um
hidrometro, um melhor gerenciamento das aguas, o tratamento dos efluentes através de
sistemas extensivos e a instalacdo de uma cisterna para captacdo da agua da chuva, seriam
de grande relevancia a propagacdo de mudancas relacionadas ao modo de utilizacdo da agua
na vinicola, proporcionando ganhos ao meio ambiente.

No caso do hidrémetro, o gerenciamento das aguas e do tratamento de efluentes,

seriam realizados e demandados baixos investimentos quanto a aquisicdo e manutencao, ja
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que, sdo questdes de simples adaptacdes e mudangas culturais na organizacao. Ja a cisterna,
demandaria investimentos de quase R$ 7.000,00, e, portanto, seria necessaria uma avaliagao
da viabilidade de instalacdo, além da analise dos indices pluviométricos da regido e de um
local adequado para instalacéo deste.

Na Figura 15, pode-se identificar os niveis de atuacdo das medidas propostas com
relagdo as aguas e efluentes. Através dela, pode-se notar que as medidas propostas situam-
se entre os niveis 1 e 2, caracterizando-se como reducdo direta na fonte os planejamentos,
monitoramentos, realizados através de mapeamentos e através da instalacdo do hidrémetro,
e a légica do PCRA, sugerida. Ja com relacdo a reciclagem interna, estdo a cisterna, com a
proposta de reutilizacdo da agua pluvial e o leito de macréfitas com o objetivo de tratamento
dos efluentes. Ambos, realizados para beneficios e atividades internas a vinicola e, por isso,
classificados como minimizacdo de residuos e emissfes, ja que, estes proporcionardo

alternativas de tratamento e reaproveitamento sem necessarias terceirizagoes.



FIGURA 15: IDENTIFICAGAO DAS MELHORIAS PROPOSTAS COM RELACAO A AGUAS E
EFLUENTES NOS NIVEIS DE ATUACAO DA P+L
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FONTE: Elaborada pela autora (2018).

45. AP+L E AVITIVINICULTURA
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Philippi et al. (2017), caracteriza a P+L como uma pratica voltada a reintegracédo

de residuos ao processo, quando estes ndo podem ser evitados, a mudanca de determinadas

atividades operacionais a fim de diminuir perdas produtivas e aumentar o controle dos

processos, além de abordar o reuso e a reciclagem dos residuos seja internamente a empresa

ou externamente, com o auxilio de terceiros.

O plano de monitoramento de aguas e efluentes da vitivinicultura, com a

especificacdo de entradas e saidas, bem como quantidades utilizadas nos respectivos

equipamentos e atividades servem de base a acdes que promovem o melhoramento
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ambiental e caracterizam-se pela prevengéo de determinada situacdo, ou seja, séo agdes de
P+L (ANTUNES et al., 2016).

A P+L, com a proposta de identificacdo de oportunidades de melhoria em fatores
técnicos, econbmicos e ambientais (CEBDS, 2009) corrobora para a garantia de diversos
beneficios a vinicola em estudo. Além do monitoramento das aguas, identifica-se
oportunidades de tratamento desta e reutilizacdo interna, melhorias relacionadas a
aplicabilidade do bagaco gerado no processo como um subproduto com diversas
finalidades, bem como a otimizacdo da gestdo dos residuos sélidos, através de reciclagens
e da logistica reversa. Diante disso, as praticas P+L agem através de alternativas de
reaproveitamento de residuos, que se transformam em novos produtos.

Todos estes, incluidos nos trés niveis da P+L e demonstrados na Figura 16, onde
classificam-se em minimizacdo de residuos e emissdes, subdivididos em dois niveis
correspondentes a redugdo na fonte e reciclagem interna, através de modificacbes no
processo ou produto, e, reutilizacdo de residuos e emissdes, assimilado ao terceiro nivel,
caracterizado pela reciclagem externa das estruturas e materiais gerados (SANTOS et al.,
2018).
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FIGURA 16: IDENTIFICAGAO DAS PROPOSTAS AO ESTUDO DE CASO NOS NIVEIS DA P+L
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FONTE: Elaborada pela autora (2018).

Com relacdo as medidas baseadas na P+L sugeridas ao longo deste trabalho e das
destinacGes atualmente aplicadas na vinicola Toledo, elaborou-se o Quadro 2, resumindo

as mesmas para melhor identificacdo e visualizacdo destas.

QUADRO 2: IDENTIFICACAO DAS ATUAIS MEDIDAS EMPREGADAS COM RELAGAO AOS

RESIDUOS PRODUZIDOS NA VINICOLA E AS RESPECTIVAS PROPOSTAS DE MELHORIAS
BASEADAS NA P+L

Residuo Medida atualmente Proposta de melhoria baseada na
empregada P+L
Bagaco Adubagem do solo de Pode ser comercializado ou doado a

cultivo das videiras. outras instituicdes como base para a



Residuos das podas

Embalagens de

agroquimicos

Garrafas destinadas
a degustacéo e
perdidas devido a
rachaduras nas
rolhas

Condicdes
climaticas e a perda

da producéo

Aguas

Efluentes

Adubagem do solo de

cultivo das videiras.

Devolvidas ao fornecedor
sem necessidade de
higienizacéao prévia.
Armazenadas na propria

vinicola.

Adubagem do solo de

cultivo das videiras.

Advindas de poco artesiano
e sem monitoramento de

entradas e saidas.

Descartados em um
sumidouro sem tratamento

prévio.

FONTE: Elaborado pela autora (2018).
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producéo de graspa, farinha e para a
alimentacéo de gado leiteiro.

A prética pode ser mantida na
vinicola, ja que proporciona beneficios
ao solo com relagéo a prevencéo da
erosdo devido ao desgaste hidrico.
Mas, andlises de qualidade do solo
devem ser realizadas.

A logistica reversa € caracteristica da
P+L e, portanto, a pratica pode ser
mantida.

As garrafas poderiam ser enviadas a
uma empresa recicladora do municipio
que as utiliza como matéria-prima na

construcéo civil.

A pratica pode ser mantida devido a
baixa recorréncia da situacdo, mas as
frutas também podem ser doadas ou
comercializadas a empresas
produtoras de vinagre, apos analise da
acidez destas.

Instalacdo de um hidrémetro e
consequente monitoramento através
do PCRA e analise de viabilidade de
instalacdo de uma cisterna para
armazenamento de aguas pluviais.
Implantacdo de um leito de macrofitas
para tratamento dos efluentes e
possivel utilizacdo destes para
irrigacdo do solo, apds andlise de

ambos.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

Constatou-se por meio deste estudo de caso realizado na vinicola do municipio de
Toledo-PR que a mesma possui algumas deficiéncias quanto a sua producdo, relacionando-
se ao emprego dos residuos sélidos e liquidos originados ao longo do processo de fabricacao
do vinho e, através da técnica da P+L proposta, esta poderia obter retornos positivos no
ambito ambiental e econémico.

A identificacdo de técnicas fim de tubo e de P+L foram alcancadas por meio dos
dados e informagdes coletadas. A proposicao de novas praticas e sistematicas para a vinicola
constituem a transicdo da técnica fim de tubo para a P+L.

Como alternativa ao bagaco, este poderia ser comercializado ou doado a outras
instituicOes para que pudesse ser transformado em um subproduto, podendo gerar a graspa,
a farinha de uva advinda do bagaco ou da semente e também, como um composto adicional
na alimentagéo de gado leiteiro.

Os residuos da poda ainda seriam mantidos como adubo do solo, pois estes
auxiliam na prevencao da erosdo do mesmo, assim como ao se tratar da safra perdida, ja
que esta ndo é recorrente.

As garrafas armazenadas poderiam ser doadas a uma empresa de reciclagem do
municipio, ja que o armazém tem capacidade de suprir 12 anos de armazenagem, sendo esta
uma alternativa de menor custo e de ganhos ao meio ambiente. As embalagens de
agroquimicos, ja adequadas a P+L, sdo devolvidas ao fornecedor no momento em que o
produto acaba.

Ao se tratar das aguas, propde-se a aplicacdo de um sistema de monitoramento
aliado a instalacdo de um hidrémetro e a légica do PCRA, com o intuito de quantificar e
especificar o uso desta, permitindo um melhor controle de entradas e saidas do sistema.
Além disso, a instalagdo de uma cisterna, permitiria o reaproveitamento da agua pluvial em
determinadas atividades, mas para isso, seriam necessarias avaliacbes quanto a sua
viabilidade de instalacdo. Ainda, a implantacdo de um leito de macrofitas seria interessante
na medida que o efluente poderia ser tratado de forma natural e reutilizado na irrigacao,
apos analise de qualidade da agua e eficiéncia do processo.

Por fim, ressalta-se a importancia dos dados levantados na presente pesquisa, 0S
quais demonstram que solucdes simples, porém de resultados representativos, poderdo ser

atingidas por meio do modelo proposto da P+L.
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6. TRABALHOS FUTUROS

Como sugestdes para trabalhos futuros, recomenda-se o estudo da viabilidade da
instalagdo de uma cisterna na propriedade da vinicola, como forma de captacdo e posterior
reaproveitamento de aguas pluviais; a avaliacdo e analise da qualidade do solo, das aguas e
efluentes, a fim de comprovacgdes relacionadas as medidas propostas e das préaticas ja
aplicadas na vinicola, como por exemplo a real eficacia da utilizacdo do bagaco fermentado
como adubo ao solo; o estudo da expansdo da capacidade produtiva relacionada ao cultivo
para que esta alinhe-se a capacidade estrutural da vinicola, verificando-se sua relacdo com
a perda da qualidade do vinho; e, por fim, o levantamento do retorno econdémico dos
investimentos propostos e se, estes corroboram de fato na efetividade do processo da cadeia
de producéo analisada.
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