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APRESENTAÇÃO

O Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento está empenhado em estimular
o desenvolvimento da fruticultura nacional tendo como pontos focais o aumento da
produtividade, a melhoria da qualidade e a geração de emprego e renda, objetivando
manter-se nos mercados e superar gradualmente os obstáculos impostos no mercado
internacional. Sustentabilidade dos processos de produção e pós-colheita e competitividade
nos mercados nacional e internacional são fatores que preocupam todos aqueles envolvidos
na cadeia produtiva de frutas.

Com essa visão globalizada dos mercados, foi lançada a coleção Frutas do Brasil,
colocando, à disposição da base produtiva, de instituições, associações, técnicos e demais
interessados, os mais recentes conhecimentos sobre tecnologia de produção, manejo
integrado de pragas, resíduos de agrotóxicos, preservação do meio ambiente, manuseio e
processamento de pré- e pós-colheita das principais espécies frutícolas de interesse
econômico e social do Brasil.

Esta obra técnica, por certo, reúne conhecimentos importantes e necessários para
orientar no desenvolvimento de ações de maximização das atividades do agronegócio,
apoiando a implementação de sistemas de produção, colaborando com resultados
bem-sucedidos na agregação de valores aos produtos, aumento dos lucros para os produtores,
trazendo conhecimentos fundamentais ao desenvolvimento sustentável, regional e nacional.
Tais conhecimentos foram reunidos pela Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuária —
Embrapa —, em parceria com as demais instituições do Sistema Nacional de Pesquisa
Agropecuária, para possibilitar ao setor produtivo condições de elevar os padrões de
qualidade e competitividade da fruticultura brasileira ao patamar de excelência requerido
pelos consumidores num esforço integrado para consolidação da nossa posição nos
mercados interno e externo.

Roberto Rodrigues
Ministro da Agricultura, Pecuária e Abastecimento



Os manuais da série Frutas do Brasil foram concebidos como fonte de orientações
técnicas sobre a tecnologia relativa às cadeias produtivas das principais espécies frutícolas
de interesse econômico, tanto na fase de pré-colheita como na de pós-colheita. Oferecem
ainda informações e orientações sobre aspectos econômicos, particularmente aquelas
relativas a mercados e comercialização. Destinam-se a pesquisadores, técnicos, professo-
res, estudantes e produtores.

O conteúdo de alguns de seus capítulos, particularmente aqueles referentes a
Melhoramento Genético, Fertilidade de Solo, Fitossanidade e Irrigação, trata de temas
técnicos mais complexos, com uso de vocabulário especializado, que poderá ocasionar
alguma dificuldade de entendimento para as pessoas que não tenham formação profissi-
onal especializada. Deve ser ressalvado que, na prática agrícola, os problemas relativos a
tais assuntos exigem, para sua adequada solução, o assessoramento de um Engenheiro
Agrônomo ou Engenheiro Agrícola (na fase pré-colheita) e de um Engenheiro Agrônomo
ou Engenheiro de Alimentos (na fase pós-colheita). Portanto, tais capítulos são destinados
a esse público de especialistas, que devem ser procurados pelos produtores que tiverem
problemas nas respectivas áreas. Considerando essa situação e com o intuito de amenizar
o problema de vocabulário mencionado apresenta-se,  ao final de alguns manuais, um
glossário com a definição dos termos técnicos mais difíceis encontrados no texto dos
vários capítulos.
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1 INTRODUÇÃO

a antigüidade, a uva, junto
com o trigo, o mel e as olivas,
gozava de particular status

de nobreza. Era utilizada como iguaria na
alimentação dos nobres e poderosos e era
também empregada na elaboração de vi-
nho. Naquelas épocas remotas, a fermen-
tação não era ainda um processo conheci-
do e dominado pelo homem. Desse modo,
quando as uvas esmagadas se transforma-
vam em vinho – e não em vinagre ou outro
tipo de produto não potável – considera-
va-se um presente dos deuses.

Os séculos se passaram e as desco-
bertas científicas desvendaram muitos mis-
térios e permitiram um incremento consi-
derável na quantidade e na qualidade dos
produtos alimentares obtidos a partir da
uva. Todavia, a aura de nobreza que a
cercava permanece intacta, assim como a
aura que cerca seu produto mais nobre, o
vinho.

No Brasil, país jovem, a videira e seus
produtos estão ainda criando raízes. En-
tretanto, um progresso considerável já
ocorreu, num curto período. Hoje, o Brasil
começa a figurar no mapa mundial da
vitivinicultura, em função não só da quan-
tidade produzida, mas também e princi-
palmente pela qualidade dos produtos.
Evidentemente, muito ainda resta a fazer,
para que o setor vitivinícola brasileiro pos-
sa ser comparado àqueles de países tradi-
cionalmente produtores de uva, vinho e
demais derivados.

Estudando-se a cadeia vitivinícola
brasileira, observa-se a necessidade de uma
maior integração entre os diferentes elos.
São necessários ajustes na produção pri-
mária. O produtor deverá produzir uvas de
melhor qualidade e se tornar mais compe-
titivo. Para tanto, deverá adotar tecnologi-
as para reduzir custos e aumentar a quali-
dade, racionalizando o uso de agroquími-
cos. A qualificação do produtor na área de
gestão também é necessária. As empresas
deverão adequar-se às exigências do mer-
cado, investindo em tecnologia e em uma
melhor qualificação gerencial.

O controle de qualidade e a genuini-
dade na elaboração e comercialização do
vinho despontam como outro gargalo da
cadeia produtiva. Esses fatores inibem a
formação de um hábito de consumo de
vinho e incentivam a migração de consu-
midores para outras bebidas. Outro pro-
blema importante é a falta de um padrão
estável de qualidade. Esta varia em função
de vários fatores, como condições climáti-
cas, safra e outros, o que deixa o consumi-
dor sem um referencial consistente do que
adquire.

Esta obra tem o objetivo de abordar
genericamente os itens mais importantes
relacionados ao processamento de uvas, apor-
tando informações úteis para o aumento do
conhecimento e para a tomada de decisões
dos profissionais da vitivinicultura e de áreas
afins, de estudantes, estudiosos e de todos
quantos se interessarem pelo tema.

N
Celito Crivellaro Guerra




