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O Ministério da Agricultura, Pecuariae Abastecimento estaempenhado em estimular
o desenvolvimento da fruticultura nacional tendo como pontos focais 0 aumento da
produtividade, a melhoria da qualidade e a geragio de emprego e renda, objetivando
manter-se nos mercados e superar gradualmente os obstaculos impostos no mercado
internacional. Sustentabilidade dos processos de produgao e pos-colheitae competitividade
nos mercados nacional e internacional sdo fatores que preocupam todos aqueles envolvidos
na cadeia produtiva de frutas.

Com essa visdo globalizada dos mercados, foi langada a cole¢io Frutas do Brasil,
colocando, a disposigio da base produtiva, de institui¢des, associagdes, técnicos e demais
interessados, os mais recentes conhecimentos sobre tecnologia de produgdo, manejo
integrado de pragas, residuos de agrotdxicos, preservagao do meio ambiente, manuseio e
processamento de pré- e pos-colheita das principais espécies fruticolas de interesse
economico e social do Brasil.

Esta obra técnica, por certo, reine conhecimentos importantes e necessarios para
orientar no desenvolvimento de agdes de maximizagdo das atividades do agronegocio,
apoiando a implementagio de sistemas de produgdo, colaborando com resultados
bem-sucedidos naagregacio de valoresaos produtos, aumento dos lucros paraos produtores,
trazendo conhecimentos fundamentais ao desenvolvimento sustentavel, regional e nacional.
Tais conhecimentos foram reunidos pela Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria—
Embrapa —, em parceria com as demais institui¢des do Sistema Nacional de Pesquisa
Agropecuaria, para possibilitar ao setor produtivo condi¢des de elevar os padrdes de
qualidade e competitividade da fruticultura brasileira ao patamar de exceléncia requerido
pelos consumidores num esfor¢o integrado para consolidagdo da nossa posi¢do nos
mercadosinterno e externo.

Roberto Rodrigues
Ministro da Agricultura, Pecuariae Abastecimento



Os manuais da série Frutas do Brasil foram concebidos como fonte de orientagdes
técnicas sobreatecnologiarelativaas cadeias produtivas das principais espécies fruticolas
de interesse econdmico, tanto nafase de pré-colheita como nade pds-colheita. Oferecem
ainda informagdes e orientagdes sobre aspectos econdmicos, particularmente aquelas
relativas a mercados e comercializagdo. Destinam-se a pesquisadores, técnicos, professo-
res, estudantes e produtores.

O contetdo de alguns de seus capitulos, particularmente aqueles referentes a
Melhoramento Genético, Fertilidade de Solo, Fitossanidade e Irrigagdo, trata de temas
técnicos mais complexos, com uso de vocabulario especializado, que podera ocasionar
alguma dificuldade de entendimento para as pessoas que ndo tenham formagio profissi-
onal especializada. Deve ser ressalvado que, na pratica agricola, os problemas relativos a
tais assuntos exigem, para sua adequada solugio, o assessoramento de um Engenheiro
Agréonomo ou Engenheiro Agricola (nafase pré-colheita) e de um Engenheiro Agronomo
ouEngenheiro de Alimentos (nafase pos-colheita). Portanto, tais capitulos sdo destinados
aesse publico de especialistas, que devem ser procurados pelos produtores que tiverem
problemas nas respectivas areas. Considerando essasituagdo e com o intuito de amenizar
o problema de vocabulario mencionado apresenta-se, ao final de alguns manuais, um
glossario com a defini¢ido dos termos técnicos mais dificeis encontrados no texto dos
varios capitulos.
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a antigtiidade, a uva, junto

comotrigo,o meleasolivas,

gozava de particular status
denobreza. Erautilizada como iguariana
alimentagdo dos nobres e poderosos e era
também empregada na elaboragio de vi-
nho. Naquelas épocas remotas, a fermen-
tagdo ndo eraainda um processo conheci-
do edominado pelo homem. Desse modo,
quando as uvas esmagadas se transforma-
vam em vinho - e ndo em vinagre ououtro
tipo de produto n3o potavel - considera-
va-se um presente dos deuses.

Os séculos se passaram e as desco-
bertas cientificas desvendaram muitos mis-
térios e permitiram um incremento consi-
deravel 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, paisjovem, avideiraeseus
produtos estio ainda criando raizes. En-
tretanto, um progresso consideravel ja
ocorreu, num curto periodo. Hoje, o Brasil
comega a figurar no mapa mundial da
vitivinicultura, em fungdo ndo s6 daquan-
tidade produzida, mas também e princi-
palmente pela qualidade dos produtos.
Evidentemente, muito aindarestaafazer,
paraque o setor vitivinicolabrasileiro pos-
sa ser comparado aqueles de paises tradi-
cionalmente produtores de uva, vinho e
demais derivados.

Uva Pés-colheita

Celito Crivellaro Guerra

Estudando-se a cadeia vitivinicola
brasileira, observa-se anecessidade de uma
maior integragio entre os diferentes elos.
Sdo necessarios ajustes na produgio pri-
maria. O produtor deveraproduziruvasde
melhor qualidade e se tornar mais compe-
titivo. Paratanto, deveraadotar tecnologi-
as para reduzir custos e aumentar a quali-
dade, racionalizando o uso de agroquimi-
cos. A qualificagio do produtornaareade
gestio também é necessaria. As empresas
deverio adequar-se as exigéncias do mer-
cado, investindo em tecnologia e em uma
melhor qualificagdo gerencial.

O controle de qualidade e a genuini-
dade na elaboragio e comercializacio do
vinho despontam como outro gargalo da
cadeia produtiva. Esses fatores inibem a
formacdo de um habito de consumo de
vinho e incentivam a migragio de consu-
midores para outras bebidas. Outro pro-
blema importante ¢ a falta de um padrio
estavel de qualidade. Esta variaem fungio
devariosfatores, como condi¢des climati-
cas, safra e outros, o que deixa o consumi-
dorsem um referencial consistente do que
adquire.

Esta obra tem o objetivo de abordar
genericamente Os itens mais importantes
relacionadosao processamento de uvas, apor-
tando informagdes Gteis parao aumento do
conhecimento e para a tomada de decisdes
dosprofissionaisdavitiviniculturae de areas
afins, de estudantes, estudiosos e de todos
quantos se interessarem pelo tema.





