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Resumo

Desde o inicio da sua existéncia que o Homem tem vindo a procurar, através
de desenvolvimentos tecnoldgicos, aperfeicoar técnicas e procedimentos de
modo a alcancar uma melhor satisfagdo das suas necessidades. Assim, a
otimiza¢do de recursos e o aumento de qualidade estao no foco da inovagao
tecnoldgica, pois sao a chave para a competitividade de muitas empresas.

Este estudo foi desenvolvido com o intuito de compreender de que modo é
que a adogao de tecnologia permite as empresas produtoras de vinho em
Portugal reduzirem o desperdicio no seu processo de produgao, e aumentarem o
valor dos produtos que oferecem ao mercado.

Como base ao trabalho foi elaborada uma revisao de literatura sobre a tematica
do estudo. De seguida, foi conduzido um estudo qualitativo e exploratdrio
através de 26 entrevistas com representantes de empresas produtoras de vinho
de diferentes dimensodes, variedade de produtos e preco médio, de varias regioes
vitivinicolas de Portugal Continental. Deste modo, foi possivel obter dados
interessantes, a tecnologia ¢ relevante na reducao do desperdicio. Contudo, ha
umas tecnologias que estao bastante difundidas e implementadas e outras que
nao sao tao utilizadas. As razdes que levam os decisores a adotarem, ou nao, a
tecnologia prendem-se com motivos varios como a escala, a cultura, a visao da
empresa e ainda a percecao do impacte econémico do uso das mesmas,
salientando que, na maioria das vezes, o fator econémico é o que mais
preponderante se revela. Conclui-se que as tecnologias possibilitam as empresas
oferecer produtos de maior valor e também sao um grande aliado na redugao de
desperdicio, aumentando assim a competitividade das mesmas.

Palavras-chave: Tecnologia; Redugao de desperdicio; Automatizagao;
Otimizag¢ao; Qualidade; Produgao de vinho; Industria da producao de vinho
portugués. 9031 palavras






Abstract

Since the beginning of its existence, humans have been seeking to improve
techniques and procedures through technological developments in order to
better satisfy their needs. Thus, resource optimization and increased quality are
at the center of technological innovation, as they are the key to the
competitiveness of many companies.

This work was developed with the aim of understanding how the adoption of
technology allows wine-producing companies in Portugal to reduce waste in
their production process and increase the value of the products they offer to the
market.

As abasis for the study, a literature review was conducted on the theme. Next,
a qualitative and exploratory study was conducted through 26 interviews with
representatives of wine-producing companies of different sizes, product
varieties, and average prices, from various wine regions of mainland Portugal.
In this way, interesting data was obtained. Technology is relevant in reducing
waste. However, some technologies are widely diffused and implemented, while
others are not as commonly used. The reasons why decision-makers adopt, or do
not adopt, technology are related to diverse motives such as scale, culture, the
company's vision, and the perception of the economic impact of their use, noting
that most of the time the economic factor is the most preponderant one. In
conclusion, technologies enable companies to offer higher-value products and

are also a great ally in reducing waste, thus, increasing their competitiveness.

Keywords: Technology; Waste Reduction; Automation; Optimization; Quality;
Wine production; Portuguese Wine Production Industry.
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1. Introducao

A tecnologia estd desde os primdrdios da Humanidade incontornavelmente
presente no quotidiano de cada um. De facto, tal era a necessidade de
continuamente melhorar a sua qualidade de vida que o Homem fez uso da sua
inteligéncia para, através de determinados procedimentos ou materiais facilitar
a satisfagao das suas necessidades. Destacam-se como primeiras tecnologias por
exemplo o dominio do fogo e a invengao da roda. Atualmente tais descobertas
podem ser consideradas triviais, no entanto, naquele tempo permitiram a
evolugao decisiva no modo e qualidade de vida das comunidades ancestrais.
Decorrente disto perceciona-se que a tecnologia ¢ um conjunto de técnicas e
instrumentos que sao usados para ultrapassar adversidades. Atualmente, a
maioria das tecnologias disruptivas estao associadas quer ao aumento de

eficiéncia quer a reducao de desperdicio de tecnologias anteriores.

1.1 Motivacao do trabalho

A reducgao do desperdicio é uma temadtica que estd na ordem do dia. As
empresas gradualmente investigam procedimentos tecnoldgicos mais rigorosos
e eficientes, aliado a isso ¢ considerado como intento um retorno financeiro.
Adicionalmente, a moderacgao do custo de produgao e a adogao de medidas que
sejam gradualmente menos nocivas para o ambiente revelam-se também areas
que promovem a imagem da empresa perante todos os constituintes do mercado
econdmico principalmente, os clientes e as institui¢des financeiras.

Perante a enorme amplitude da presente temadtica torna-se premente a
limitagado do objeto de estudo, ficando apenas cingido a alguns tdpicos
considerados mais relevantes. Por conseguinte, o intuito da presente proposta

prende-se com a necessidade de compreender qual o estado de implementacao



tecnoldgica das empresas produtoras de vinho em Portugal e o modo como isso

condiciona a sua produgao de desperdicio.

1.2 Objetivos do trabalho

Face ao continuo desenvolvimento da tecnologia torna-se fundamental que as
empresas adaptem os seus processos produtivos tornando-os mais sustentaveis
e eficientes, de modo a permanecerem com ofertas relevantes no mercado.

O desenvolvimento tecnoldgico ¢ uma temadtica abrangente, assim, este
trabalho propdem-se a analisar a implementacao tecnoldgica por parte
das empresas produtoras de vinho em Portugal. O objetivo principal é perceber
em que medida é que a implementagao de tecnologia contribui para a redugao
do desperdicio, formulado na questao de investigacao: “Como é que as empresas
produtoras de vinho em Portugal fazem uso da tecnologia para reduzir o
desperdicio?”.

Apos a formulagao da questdo de investigagao é crucial identificar
objetivos que possibilitem uma resposta verosimil a questdao central,
considerando dados inequivocos e relevantes. Como primeiro objetivo
estabelece-se a elaboracdo de uma listagem de todas as tecnologias consideradas
mais relevantes e passiveis de ser usadas nesta industria, percebendo também
em que fase do processo produtivo estdo incluidas. Tendo como segundo
proposito a compreensao do modo como essas tecnologias auxiliam na
diminui¢ao do desperdicio. O terceiro objetivo prende-se com a necessidade de
entender que tecnologias sdao usadas pelas empresas em estudo. O propdsito
subsequente enquadra-se na identificagio das razdes que eventualmente
induziram a adogao das referidas tecnologias por parte das empresas. Por tltimo,
¢ ainda finalidade deste estudo auferir conclusdes sobre o impacte da aplicagao

de determinadas tecnologias na redugao de desperdicio.



1.3 Metodologia e estrutura do trabalho

A metodologia implementada para responder a questao de investigagao,
formulada no ambito do presente projeto final de mestrado, ¢é
predominantemente qualitativa e exploratdria, procurando resposta a questoes
formuladas através de 26 entrevistas.

Primeiramente, é levada a cabo uma revisao de literatura com o objetivo de
obter o estado da arte através do trabalho de diferentes autores, contextualizando
e apresentando as diferentes formas de reducdo de desperdicio empregues nesta
industria.

Com o intuito de obter informacdes sobre cada empresa, foram realizadas
entrevistas, sendo que as trés primeiras foram conduzidas de forma ainda mais
aberta e exploratdria para coletar elementos para elaborar o guido das demais.
Durante as entrevistas, foram abordados alguns tdpicos mais especificos com
diferentes niveis de detalhe, devido ao interesse demonstrado pelos
entrevistados em diferentes tecnologias.

Ap0s a coleta de todos os dados, foi realizada a reuniao e analise dos mesmos.
O presente trabalho encerra com uma secao onde é discutido e sao elencadas as

conclusoes do mesmo.

2. A industria da producao de vinho

2.1 Processo de producao

O processo de vinificagdo envolve todos os passos ocorridos durante a
elaboracdo do vinho a partir das uvas. Essa atividade sazonal ocorre
principalmente no Outono, e nos trés meses seguintes ao inicio do processo, é

possivel obter de 60% a 70% dos fluxos de liquido (Barre et al., 2003).



A produgdo de vinho gera diferentes residuos, predominantemente,
provenientes de plantas os engacos, os quais sao obtidos a partir do processo de
desengace, de sedimentos, oriundos dos processos de clarificagdo, do bagaco
obtido na prensagem, parte sélida do mosto pds-fermentagao composta por
grainhas, peliculas, polpa, leveduras mortas e, em fases mais posteriores do
processo borras origindrias de processos de filtragem (Arienzo et al., 2009).

Distinguem-se iniimeras possibilidades de valorizagao destes residuos pois
muitos deles sdo ricos em compostos que podem ser utilizados por outras
industrias. De facto, o bagago e as grainhas sdo ricos em corantes e Oleos
antocidnicos que podem ser extraidos e, posteriormente, aplicadas em
procedimentos de outras industrias (Thorngate & Singleton, 1994).

As borras, constituidas maioritariamente por leveduras mortas, podem ser
usadas em compostos para a alimentagao animal, para a agricultura ou mesmo
para a alimentacdo humana, dado o seu elevado teor de proteinas (de Iseppi et
al., 2020).

A produgao de espumante pelo método tradicional, também conhecido como
método champanhés advém de certa forma da metodologia de produc¢ao de um
vinho branco ou rosé, contudo, apos o estagio sao lhe adicionadas leveduras e o
licor de tiragem (rico em acgticares) sendo de seguida engarrafado. O espumante
faz, entdo, a segunda fermentagdo em garrafa adquirindo o gas que lhe é
caracteristico. Depois os processos de remuage e degorgement tem como fungao
retirar os residuos de fermentagdo (borras — leveduras mortas) e colocar o
produto pronto a ser consumido (Torresi et al., 2011).

Infra, na figura 1 sao apresentadas resumida e esquematicamente os processos

referidos até ao momento.
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Figura 1 — Esquema resumo, de elaboragao propria, da producao de vinho (Devesa-Rey et al.,
2011; Ivit & Kemp, 2018).

2.2 Industria da producgao de vinho no Mundo

O vinho pode ser definido como a bebida mais antiga do Mundo, produzida e
apreciada por muitas civilizagdes ¢ na atualidade uma das bebidas mais
populares ainda que enquanto uns distingam os seus aromas e sabores, outros

prefiram indicar os seus beneficios ou contraindicagoes (Goncharuk, 2017).



Segundo a Organizagao internacional do vinho (OIV) a producao anual
mundial de vinho em 2021 foi de mais de 260 milhoes de hectolitros tendo sido
Portugal responsavel por 2,9%. Ainda que desde o ano 2000 a produgao mundial
tenha reduzido em cerca de 10% Portugal manteve, em média, as suas
quantidades produzidas colocando-se em 2021 como décimo pais produtor de
vinho em volume.

Decorrente deste facto, ainda que esta industria tenha um peso preponderante
na economia mundial, tem mantido uma imagem de industria verde e amiga do
ambiente. Tal leva a que o interesse dos estudos seja centrado em industrias com
uma percecao mais negativa em termos de impacte ambiental originando a que
as implicacOes ao nivel da producao de desperdicio e de compostos poluentes
permanecam pouco exploradas. Adicionalmente, a parca investigagao por parte
dos media e das institui¢des politicas quando comparado com outras industrias
levou a que este tema nao seja muito considerado pelas empresas produtoras de

vinho (Christ & Burritt, 2013).

2.3 Industria produgao vinho em Portugal

De acordo com a PORDATA Portugal tem uma darea de vinha de 175 591
hectares dos quais 98,7% tem como finalidade a producao de vinho, na
atualidade.

A industria do vinho conta, segundo dados de 2017, com mais de 1300
empresas dando emprego a quase 10 mil pessoas em Portugal, traduzindo-se
num volume de negdcios de mais de 1600 milhdes de euros. Tendo como
principais destinos paises como Franc¢a, Reino Unido e Estados Unidos da
América, as exportagoes representam 40%-45% da producao total (Cabo et al.,
2019).

Relativamente a industria das bebidas, a industria da produgao de vinho

representa 88% do numero de empresas e mais de metade do volume de



negocios. Além disso, as empresas de producao de vinho sdo sobretudo de

pequena dimensao como explicitado na figura 2 abaixo exposta (Lourenco, 2017).

Industria das bebidas — dimensao econOmica

Total das empresas Vinho
Microempresas 89 8
Microempresos 75 % :
Numero Vinho
ge Volume de
empresas negdcios medio
2 vezes
y superior a media
; i nacional
‘Grandes emprescs 2296
Alentejo
PIME 70 % Beeipraze
Volume T
PME 43 % 1dcios médi
I-: = A -
' 1 4 VEZIESs
negocios

L

DETIGR d MhEdka

Microempresos 16 %

Figura 2 — Dimensao econdmica relativa da industria da producdo de vinho na indtstria das
bebidas. Fonte: Banco de Portugal (Lourengo, 2017).

Deste modo, perceciona-se que a industria da produgao de vinho apresenta-se

como estratégica para a economia portuguesa.

3. Tecnologia como meio para a redugao do
desperdicio

As empresas produtoras de vinho tém adotado ao longo dos tempos
tecnologias que lhes permitem, em sentido lato, reduzir o desperdicio. Tendo
como intuito uma otimizagao de técnicas e processos de modo a retirar o maior

rendimento da matéria-prima surge a reducao do desperdicio de matéria-prima.



Tendo em conta fatores mais econdmicos e até ambientais surgem tecnologias
para reducgao do uso de energia e dgua. A reducao do desperdicio de mao de obra
aparece também com a constante necessidade, por um lado de contencdo de
custos, e, por outro lado, de automatizacao de processos que implicam esforcos
humanos mais fisicos. Adicionalmente, a redugao do desperdicio de tempo,
acontece por diversos fatores como a pressao de mercado e a necessidade de
realizar capital, por exemplo. Por ultimo, foi considerado também o uso de
tecnologia para aumento de qualidade do vinho produzido, na perspetiva de que
a qualidade acrescente valor econémico e eleva a reputacdo dos vinhos.

Dentro da tematica da redugao do desperdicio na produgao de vinho muitos
tem sido ja os estudos sobre como otimizar os processos na vinha. Muitos sao os
estudos sobre a utilizagdo de dgua para rega como por exemplo o uso de dguas
residuais provenientes da adega ou de outras atividades (Laurenson et al., 2012),
assim como o enriquecimento nutricional da mesma (Lampreave et al., 2022;
Beltagy et al.,, 2017), a utilizacdo de esta¢cdes meteoroldgicas que, de forma
automatizada e em volumes controlados realizam a rega das plantas (Ginestar et
al., 1998), a utilizagao de culturas de cobertura de solo a fim de minimizar a perda
de dgua do solo (Lopes et al., 2011).

Contudo existe algumas falhas na literatura no que diz respeito a reducao do
desperdicio apos a colheita das uvas, a partir do momento que chegam a adega.
Desde este momento, como ja descrito na secgao anterior o produto passa por
diversas fases que sao passiveis de otimizagao. Assim sendo, este trabalho
propoe-se a estudar quais sao as tecnologias usadas pelas empresas portuguesas
para reducdo de desperdicio desde a chegada das uvas a adega até ao vinho
engarrafado. As etapas de acabamento e rotulagens, apds o engarrafamento, nao
foram consideradas fundamentalmente por duas razdes: apos o engarrafamento
as perdas nao sao significativas nem sistematicas e trata-se de processos apenas

de embalagem onde o produto em si, o vinho, ja esta finalizado.



Em termos de produtos analisados revelou-se necessario excluir alguns
produtos que sao mais especificos de algumas regides como os vinhos licorosos,
de sobremesa e aperitivo como o Vinho do Porto, o Vinho Madeira e o Vinho
Moscatel. Estes produtos foram excluidos porque ndo sao produzidos por todo o
territorio nacional e devido a necessidade de tecnologias especificas na sua
producao. Pelas mesmas razoes excluiram-se outros produtos como os
destilados, o vinagre e o azeite que eram produzidos por algumas empresas. No
que concerne a producao de espumante foi considerado pois € algo que, ainda
que seja maioritariamente produzido na regiao da Bairrada, ja é produzido um
pouco por todo o pais. De referir ainda que apenas foram considerados para
andlise os espumantes que sdao produzidos através do método
tradicional/cldssico/champanhés uma vez que é aquele que é mais usado em

Portugal.

3.1 Redugao desperdicio de matéria-prima

No presente trabalho considera-se matéria-prima todos os produtos que sejam
anteriores ao engarrafamento. Deste modo, as perdas de matéria-prima ocorrem
ao longo de todo o processo especialmente em momentos onde ocorre separagao
de fases, ou seja, quando o vinho é separado das borras ou de outras matérias
solidas.

Assim sendo, tecnologias como a flotacdo permitem uma redugao de
desperdicio de matéria-prima pois permitem uma melhor separagao e a obtenc¢ao
de borras mais secas, quando comparado com o processo de decantacdao natural
(Mierczynska-Vasilev & Smith, 2015).

Para além da matéria-prima considero nesta seccao alguns subprodutos
bioldgicos que no processo de producao de vinho podem ser considerados
residuos, mas se forem valorizados podem ser usados como matéria-prima para

outras industrias/atividades.



O bagaco, o qual é composto pelas peliculas e sementes das uvas pré ou pos
fermentacgao corresponde a cerca de 62% dos residuos organicos gerados pelo
processo de produgao de vinho. Podendo ser afirmado que embora uma fragao
seja voltada para a produgao de alcool, uma porcao importante nao € reconhecida
(Ruggieri et al., 2009). O bagaco ¢é rico em fibras, polifendis, acidos citrico,
tartarico e malico, substancias crescentemente valorizadas pela industria
alimentar sendo ja sido adicionado na producao de infusdes (Cheng et al., 2010),
biscoitos (Mildner-Szkudlarz et al., 2013), massa (Sant’Anna et al., 2014), polpa
de tomate (Lavelli et al., 2023), pao (Mildner-Szkudlarz et al., 2011), por exemplo,

enriquecendo o valor nutricional destes.

3.2 Reducao desperdicio de energia

Aquando da producgao de vinho muitas sao as maquinas e processos operados
que usam energia. De facto, nos ultimos anos a adogao quer de técnicas que
implicassem menos trabalho fisico, quer de processos de incremento de
qualidade levaram a um aumento do consumo energético.

Tecnologias como a de arrefecimento de mostos e a fermentacao a temperaturas
mais baixas permitiu rea¢des fermentativas mais lentas fazendo com que os
vinhos ganhem atributos organoléticos, aumentando o seu valor de mercado.
Acarretando, contudo, elevados custos energéticos. Assim sendo, o aumento de
eficiéncia destas tecnologias permite baixar o consumo de energia sem diminuir
a qualidade dos vinhos produzidos (Celorrio et al., 2015).

Adicionalmente, é sabido que o vinho requer condi¢des de armazenagem e
envelhecimento assentes em temperaturas baixas e constantes e humidade
controlada. Assim sendo, ao longo dos tempos o0 Homem procurou localizar as
suas instalagoes de producao e armazenamento de vinho em locais onde estas
condi¢des estejam naturalmente presentes, nomeadamente, na escolha da

margem sul da foz do rio Douro para instalagao das caves do Vinho do Porto, ou

10



na construcao de grandes galerias no subsolo como € o caso dos extensos tuneis
na regiao de Champanhe em Franga. Todavia, a climatizagao das adegas ¢
atualmente um desafio e, especialmente em climas mais quentes, estas tém de
fazer uso de sistemas de refrigera¢ao do seu ar interior diariamente (Mazarron et

al.,, 2012).

3.3 Reducao desperdicio de agua

A 4gua é um recurso fundamental a vida. Assim sendo, o seu uso deve ser
feito de forma responsavel e sustentavel e devem ser procuradas maneiras de,
por um lado a reciclar e, por outro lado, a libertar, apos o uso, no ambiente num
estado que cause o menor dano aos ecossistemas possivel. Estima-se que para
produzir 1 litro de vinho se produzam 1 a 4 litros de dgua residual (Bolzonella et
al., 2010).

Nas adegas a utilizacdo de dgua ocorre, em grande escala, especialmente
durante o tempo de producao do vinho nas mais diversas operagoes de limpeza
de depdsitos, mangueiras, tubos e maquinaria. Os efluentes resultantes destes
processos de limpeza contem diversos poluentes quer organicos, quer
inorganicos (Maicas & Mateo, 2020).

Deve também ser tido em linha de conta que o fluxo destes efluentes € sazonal,
0 que representa mais um desafio ao seu tratamento (Sheridan et al., 2011).
Assim, as empresas devem possuir maneiras de tratar esses efluentes. Nos paises
mais desenvolvidos ja existe legislagio propria que impde as empresas de
maiores dimensodes a criagdo de uma estagao de tratamento de dguas residuais
(ETAR) propria e as mais pequenas ainda que permita que estes efluentes sejam
descarregados no saneamento geral fazem uma monitorizacdo da poluicao e
volumes destes (Lofrano & Meric, 2016).

A valorizacdo desta agua pode ser crescentemente considerada como um

caminho de futuro e tem ja sido diversos as opg¢des dadas por resultados
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cientificos e empiricos. A dgua em questao pode ser considerada como matéria-
prima para a elaboragao de outras bebidas fermentadas, como a kombucha, uma
vez que ja ndo € considerada um residuo. (Vukmanovic et al., 2020). O uso desta
agua, para irrigagao da vinha ou de outras culturas ja € uma pratica em alguns
paises, especialmente naqueles onde a agua é mais escassa. Contudo, estudos
sugerem alguma prudéncia pois pode ter alguns efeitos nefastos e degradar a

estrutura do solo a longo prazo (Laurenson et al., 2012).

3.4 Reducao desperdicio de mao de obra

A reducao da mao de obra nas adegas prende-se com a adogao de tecnologias
que exijam menos trabalho fisico por parte dos trabalhadores. Contudo,
passaram a ser necessarias por parte dos trabalhadores mais qualificagdes no
sentido de possuirem conhecimentos para operar e controlar as maquinas que

passaram a existir na adega.

3.5 Reducao desperdicio de tempo

O vinho é uma bebida que evolui e ao longo do tempo vai mostrando diversos
aromas e texturas, tornando.se mais agradavel de beber. Assim, o tempo é um
fator determinante no processo produtivo. Desde muito cedo que o Homem
reparou que o estagio e envelhecimento em recipientes de madeira permitia ao
vinho adquirir novas propriedades de um modo mais célere, tornando o seu
consumo mais agradavel. Deste modo, chama-se envelhecimento natural aquele
que acontece em barris de carvalho durante meses ou anos (Garde-Cerddn &
Ancin-Azpilicueta, 2006).

Durante este periodo a madeira confere ao vinho diversos aromas
maioritariamente provenientes do processo de tosta. Adicionalmente, por ser um
material poroso permite uma micro oxigenagao que suaviza e arredonda o vinho

(Vivas & Glories, 1993).

12



Contudo estas reagdes demoram tempo, por isso tem sido desenvolvidas
novas técnicas de modo a acelerar o processo (Garde-Cerddn & Ancin-
Azpilicueta, 2006) como € o caso da adi¢do de pequenos pedagos de aparas de
madeira diretamente no vinho (Pérez-Coello et al., 2000), ou do uso de micro
oxigenadores (Curko et al.,, 2021) e outros métodos fisicos ou quimicos como
impulsos de campo elétrico (Gonzalez-Arenzana et al., 2019), campos de
ultrassons (Fu et al., 2018), entre outros. Contudo, estes estudos que estao focados
em acelerar o envelhecimento em madeira, nao refletem sobre o envelhecimento
em garrafa e nao estdo também a conseguir ter impacto na industria de produgao
de vinho devido a sua por vezes falta de clareza e consisténcia (Ma et al., 2022).

No processo de producdo de espumante pelo método tradicional a remuage —
colocagao dos residuos solidos junto ao gargalo - é feita originalmente de modo
manual garrafa a garrafa o que demora cerca de um a dois meses e acarreta uma
elevada mao de obra. Com a invenc¢ao da giropaletes o processo passou a ser feito
em contentores de 500 garrafas que, de forma automatica concluem o processo

em menos de uma semana (Bujan, 2003).

3.6 Tecnologia para incremento de qualidade

A adocao de tecnologias por parte das empresas produtoras de vinho tem um
impacto significativo e positivo na qualidade dos vinhos produzidos uma vez
que estas, para além de facilitarem processos, fornecem ao endlogo informacoes
mais precisas e detalhadas ajudando este a tomar decisdes mais informadas e no
tempo certo, como é o caso do sistema de controlo de temperaturas de
fermentacao.

Adicionalmente, existem também tecnologias como a concentragao, osmose
inversa ou crioextragao que visam concentrar os compostos presentes no sumo
de uva pré fermentado através da reducdo de volume pela extragao de agua.

Sendo que a concentragao atua por evaporacdo, a osmose inversa através de
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membranas e pressoes osmoticas e a crioextracdo com o uso de temperaturas
negativas (Safiei et al., 2017).
A tabela 1 apresentada de seguida sintetiza a redugao de desperdicio

realizada pelas demais tecnologias em estudo.

Tecnologias de redugao de desperdicio em estudo

Tecnologias de | Matéria- | Energia | Agua | Mao | Tempo | Incremento
redugao de | prima de de
desperdicio de: obra qualidade
Sistema controlo

temperaturas X
automatizado

Sistema de controlo

de densidades X X X
automatizado

Méquina de lavar

caixas c.ie V1n~d1ma X X

com recirculagao de

agua

Filtro tangencial X X X
Filtro de placas

Flotacao X X X

Filtro (de borras) de X

vacuo

Aproveitamento de

massas e borras para

destilacao

Giropaletes X X
Concentrador X
Dessulfitador X
Crioextracao X
Osmose Inversa X
ETAR automatizada X

ETAR com

aproveitamento de X

agua

Tabela 1 — Tecnologias e respetivos modos de redugao de desperdicio.
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4. Metodologia

Na metodologia serdo apresentadas as diversas estratégias de investigagao
consideradas para realizar este trabalho e a razao da escolha de um determinado
método de investigagdo em detrimento dos restantes para responder a questao
de investigacao - “Como é que as empresas produtoras de vinho em Portugal
fazem uso da tecnologia para reduzir o desperdicio?”.

Seguidamente, serao também prestados esclarecimentos sobre a concec¢ao das
ferramentas usadas na recolha de dados. Por fim, tem lugar a andlise dos dados

recolhidos, através de diferentes ferramentas.

4.1 Estratégia de investigacao

As metodologias de investigacdo mais usadas sao a recolha de dados
qualitativos e a recolha de dados quantitativos. Uma forma de diferenciar estes
dois métodos prende-se com a natureza numeérica ou nao numérica dos dados
(Robson, 2002). Os métodos quantitativos geram dados numéricos enquanto que,
os métodos qualitativos originam informagdes nao numéricas. Contudo, o mais

comum, € que na realidade ocorra uma combinagao destes dois métodos.

4.2 Investigacao qualitativa

Os métodos qualitativos surgem associados a uma interpretacao que feita pelo
investigador que deve construir raciocinios sobre o tema em estudo. Assim,
emergem diversas abordagens, umas mais indutivas tentando enriquecer e
tornar mais segura e abrangente uma ideia ja previamente estudada, e outras
mais dedutivas que, partindo de algo mais lato, analisam um caso mais especifico
(Salkind, 2021).

Tais metodologias pretendem compreender de um modo mais detalhado as

motivagOes e razoes que, na perspetiva dos estudados os levaram a uma decisao
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ou comportamento (Rosenthal, 2016). Deste modo, na concegao deste trabalho foi
entendido que a metodologia qualitativa era aquela que se revelava mais
adequada para responder a questao de investigagao ja previamente enunciada
uma vez que os dados ndo numéricos siao predominantes e permitem a

interpretagao e valorizagao de dados e percegoes adicionais recolhidos.

4.3 Entrevistas

As entrevistas sao uma ferramenta usada para conseguir aceder a dados que
sao dificeis de documentar como as experiéncias, perce¢des, atitudes, e
sentimentos da realidade vividos pelo entrevistado. Tendo em conta o grau de
estruturagao, podem ser divididas em trés categorias: entrevistas estruturadas,
entrevistas semiestruturadas e entrevistas nao estruturadas (Fontana et al., 2005).
Como o nome faz antever o grau de liberdade da entrevista diminui com o
aumento do grau de estruturagio, sendo este ultimo proporcional a
complexidade do guido. Deste modo, as entrevistas estruturadas assemelham-se
a um questionario, diferindo apenas no modo de registo pois o primeiro é oral e
o segundo escrito. As entrevistas nao estruturadas tem um guiao bastante livre,
onde as questdes podem surgir no decorrer de respostas anteriores e sao de
resposta mais aberta, o que pode levar o entrevistado a explora-las com
diferentes graus de profundidade permitindo uma interacao mais informal entre
entrevistador e entrevistado. As entrevistas semiestruturadas tem caracteristicas
intermédias com perguntas de resposta mais curta e outras com questdes mais
abertas (Yan & Barbara Wildemuth, 2016).

No presente trabalho a categoria de entrevista que melhor se aplica para
responder a questdo de investigacdo formulada é a entrevista semiestruturada
pois é aquela que permite melhor captar a esséncia de cada empresa e pessoa
entrevistada e ainda fazer algumas questoes para identificar razoes e motivagoes

que levaram a empresa a tomar as opgOes explicitadas. Através da criagdo de um
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ambiente de conversa fluido que deixe transparecer na pratica os valores, visoes
e ambigOes da empresa.

Os entrevistados pertencem aos quadros das empresas sobre as quais era
assunto a entrevista ocupando cargos que lhes permitissem ter uma visao geral
da empresa, conhecimentos técnicos sobre as tecnologias que a mesma aplicava
e estar integrados nas razdes que levaram a empresa a adotar ou nao as
tecnologias referidas. Referir que foram entrevistados en6logos, diretores gerais,
diretores de producao, diretores comerciais sendo que alguns deles eram donos
e, devido a pequena dimensao da empresa acumulavam diferentes fungoes.

As tés primeiras entrevistas foram conduzidas de uma forma mais livre que
as seguintes uma vez que foi a partir destas que o guiao foi depois elaborado para
as restantes. Estas tiveram, na generalidade, uma duragao superior as restantes
pois foi pedido ao entrevistado que explicitasse também a sua percecao quanto a
industria em Portugal e ndo s sobre a sua empresa onde trabalhavam.

As entrevistas tiveram uma duracdo em média de aproximadamente 30
minutos, sendo que em algumas este nimero ¢é algo distante pois, por um lado,
devido ao seu carater exploratdrio houve conveniéncia que esta se prolongasse,
por outro lado, devido a relativa baixa complexidade de algumas empresas a
entrevista foi mais célere.

Em termos de local de entrevista estas tiveram lugar nas instalagdes da
empresa entrevistada, em eventos do setor, em locais publicos e em instalagdes
de empresas terceiras, por conveniéncia do entrevistado.

Deste modo, foram poucas as situagdoes em que houve observacao direta da
operacao das tecnologias, pois a maioria das tecnologias operam apenas alguns
dias/semanas no ano. Tendo isto em consideragao foram dadas explicacdes mais
detalhadas de modo a ser possivel ao entrevistador ficar com o claro

entendimento das tecnologias, processos em questao e as suas implicagoes.
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Ainda que tenha sido privilegiado o contacto frente a frente, com o intuito de
abranger uma maior area geografica recorreu-se a uma entrevista teleféonica em
uma das empresas. A literatura indica-nos que as entrevistas telefonicas sao mais
curtas e nao deixam lugar para o entrevistado expor tao extensivamente e com
detalhe os seus raciocinios uma vez que falam menos tempo. Para além disso,
este tipo de entrevistas nao permite a percecao de linguagem nao verbal, que é
importante neste tendo em conta o tipo de entrevista escolhido (Irvine, 2011).

Contudo, esta visdao ndo é consensual pois estudos empiricos sugerem que
existe bastante similaridade entre as duas formas de entrevista qualitativa em
termos de contetdo (Sturges & Hanrahan, 2016). Na entrevista telefonica
realizada isto foi tido em conta, foram respondidas as questdes com bastante grau
de pormenor, tendo sido também exploradas questdes que nao estavam no guiao,
mas foram tteis para percecionar os objetivos da empresa e as razoes de certas
opgoes tomadas. Este contacto teve uma duracao bastante superior a média das
entrevistas presenciais.

Em anexo, encontra-se apresentado o guidao construido para as entrevistas.

4.3.1 Elaboragao das questoes

As perguntas devem ser elaboradas de um modo neutro, de maneira a nao
estarem assentes em pressupostos nem a transmitirem a opinido do
entrevistador. Adicionalmente nao devem fornecer informagoes que possibilitem
percecionar ao entrevistado o que o entrevistador pretenda que ele responda, de
modo a ndo condicionar, de algum modo a sua resposta livre. A clareza deve ser
tida em conta neste processo de elaboragao assim como a colocagao de uma
questdao de cada vez de modo a extrair o maximo de informacdo (Sturges &
Hanrahan, 2016).

Para além disto, neste trabalho foi especificamente tomado em consideracao

que as empresas podem ter giria interna diferente, desde modo, foi garantido que
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todas as tecnologias eram explicitadas ao entrevistado de modo a este a
reconhecer mesmo que lhe tenha sido atribuida internamente uma designacao

diferente.

4.3.2 Amostragem

A definicao do tamanho da amostra neste tipo de entrevista é algo que nao
recolhe total concordancia na literatura. Ainda assim, é sugerido, atendendo a
varias questdes como a complexidade, o tempo dispensado, e a viabilidade
econdmica que o numero de entrevistas deve situar-se, geralmente, entre as 15 e
as 30 (Marshall et al., 2015).

Deste modo, recolheram-se dados em 26 entrevistas a empresas diferentes.
Com o intuito de obter um retrato mais fidedigno da populagao em estudo — as
empresas produtoras de vinho em Portugal — procurou-se abranger todo o
territério nacional, e empresas com dimensdes e precos médios heterogéneos.
Abaixo apresenta-se listado na tabela 2, a posicao ocupada pelos entrevistados e

as respetivas empresas.

Empresa entrevistada Cargo do entrevistado

Luis Pato

Dono e endlogo

Siddnio de Sousa

Dono e diretor geral

Ataide Semedo Dono e endlogo
Quinta da Pellada Enologo
Cave Central da Bairrada Endlogo

PGA - Trabuca

Dono e endlogo

Vadio Dono e endlogo
Herdade de Coelheiros Enodlogo

Wine & Soul Dono e endlogo
MOB - Moreira Olazabal & Borges Dono e endlogo
Quinta de Chocapalha Diretor geral

Casa Agricola Horacio Simoes

Dono e diretor comercial

Quinta do Piloto

Diretor comercial

Casa Cadaval Diretor comercial
Secret Spot Wines Dono e endlogo
Baslop Dono e endlogo
Conceito Enodlogo
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Companhia de Vinhos Invencivel

Dono e endlogo

Quinta Seara d’Ordens

Diretor de produgao

Quinta das Bageiras

Dono e endlogo

Cortes de Cima

Diretor comercial

Caves 530 Joao

Diretor geral

Filipa Pato

Dono e endlogo

Quinta de Baixo - Niepoort

Diretor de produgao e viticultura

Quinta da Lomba - Niepoort

Diretor de produgao e viticultura

Churchill’s

Enologo

Tabela 2 — Empresas e respetivos colaboradores entrevistados. Elaboragao propria.

4.4 Descricao dos participantes

As trés primeiras entrevistas foram feitas a pessoas com quem o entrevistador
ja tinha tido contacto prévio. Foram duteis para fornecer uma visao geral da
industria e para fazer antever, até um certo ponto, as respostas das entrevistas
seguintes. Foram solicitados esclarecimentos mais profundos sobre as
tecnologias em questdo, sendo também inquirido sobre possiveis designagoes
alternativas que as tecnologias pudessem ter.

De modo a ter uma abrangéncia nacional foi intentado recolher dados das
varias regioes vitivinicolas portuguesas. A Bairrada é a regiao mais representada
com dez empresas pois € aquela que tem maior proximidade e familiaridade ao
entrevistador. Adicionalmente foram entrevistadas seis empresas no Douro, trés
na regiao do Dao, duas na regiao de Setubal, duas na regiao do Alentejo e uma
nas regioes dos Vinhos Verdes, Tejo e Lisboa.

Em termos de dimensao e volume de produgao foram recolhidos dados de
producao anual de garrafas agrupando depois as empresas entre intervalos de
valores. Assim, foram entrevistadas quatro empresas com producao inferior a 50
mil garrafas por ano, quatro com produgoes entre 50 e 100 mil garrafas por ano,
oito que produzem entre 100 e 200 mil garrafas por ano, oito que produzem entre
200 e 400 mil garrafas por ano e, por fim duas empresas que produzem mais de

400 mil garrafas de vinho por ano.
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O vinho é um produto que pode ter precos muito variados de acordo com
varios fatores apresentando assim varios segmentos de precos. Neste trabalho as
empresas inquiridas foram dividas em 4 grupos de acordo com o prego de venda
ao publico (PVP) médio. Quatro empresas apresentam PVP médio até 10€, dez
empresas tem um PVP médio de 10 a 15€, seis empresas a produzir vinhos com

um PVP médio entre 15 e 20€ e trés empresas com vinhos com PVP médio acima

de 20€.

4.5 Métodos de recolha de dados

As entrevistas ocorreram de acordo com a disponibilidade dos entrevistados,
sendo que 25 ocorreram presencialmente e uma ocorreu por chamada telefénica
devido a impossibilidade de ser feita presencialmente. No inicio de cada
entrevista foi dada uma pequena explicacao e contextualizacdo do presente
trabalho, as suas metodologias e objetivos. Para além de situar o entrevistador,
esta introducao permitia compreender se o entrevistado estava na presenca de
informagoes que lhe permitissem responder as questdes a serem colocadas. Apds
esta introdugao o guiado foi seguido dando oportunidade ao entrevistado de
explicar mais detalhadamente o que assim entendesse e liberdade ao
entrevistador para colocar questdes e pedir esclarecimentos sobre detalhes que

surgiram no decorrer da conversa.
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5. Resultados e analise de dados

Apds terem sido apresentadas as metodologias empregues no trabalho, nesta
secgao € agora espaco para analisar os resultados obtidos. Assim, neste capitulo
os dados obtidos durante as entrevistas irdo ser, de forma clara e objetiva,

apresentados e analisados.

5.1 Introducao

A recolha dos dados foi feita com o objetivo de responder a questao de estudo
previamente exposta. Primeiramente, a revisao de literatura, depois as
entrevistas feitas aos 26 responsaveis das diferentes empresas produtoras de
vinho em Portugal. Agora, irdo ser analisadas as informagdes recolhidas com o
objetivo de compreender o grau de aceitacdo e adogao das tecnologias

identificadas pelas empresas do setor.

5.2 Resultados e analise de dados

Neste capitulo ird ser explorada mais detalhadamente cada tecnologia
inquirida em entrevista. Estas tecnologias fazem parte do processo de produgao
de vinho que ocorre dentro das instalagdes da adega, ou seja, desde a chegada da
uva as instalagdes ao engarrafamento do vinho, como explicado anteriormente.

Adicionalmente, as tecnologias serao apresentadas pela ordem de utilizagao
no processo de produgao.

Por ultimo, é 1util também esclarecer que algumas serao analisadas em
conjunto. Este procedimento tem o objetivo de potenciar a comparacao entre as

mesmas e ocorre, fundamentalmente por duas razdes: ou sdo tecnologias
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diferentes mas que tém o mesmo objetivo comum, ou sao tecnologias que operam

de modos semelhantes sendo que uma € considerada mais evoluida que outra.

5.2.1 Sistema de lavagem de caixas de vindima automatico com

recirculacao de dgua

O sistema de lavagem de caixas de vindima automatico com recirculagao de
agua permite lavar os recipientes plasticos de 20 kilogramas onde é feito o
transporte das uvas para a adega. Esta lavagem tem de ser feita a cada utiliza¢ao
o que implica elevados custo de mao de obra e de 4gua caso nao haja tecnologia
desenvolvida para tal.

Ao serem inquiridos sobre esta tecnologia 11 dos entrevistados responderam
que a possuiam e usavam. Reconhecendo-a como uma mais-valia na poupanga
de agua e de mao de obra e ainda vantajosa em termos de higiene pois pela
homogeneidade da sua operacdo dd mais garantias em termos da remogao de
substancias que podiam potencialmente originar contaminagdes e outras
situagoes indesejadas.

Em relagao aos que nao possuem esta tecnologia estes podem, grosso modo,
ser divididos em dois grupos: aqueles onde a tecnologia nao é aplicavel pois
recebem as uvas em vasilhames de maiores dimensoes e aqueles que efetuam a
lavagem das caixas sem recurso a nenhum dispositivo. No segundo grupo varias
foram as justificacoes prestadas para a nao adocao da tecnologia. O fator
econdmico aliado a pequena dimensao € o mais apontado pois é uma tecnologia
cara que ¢ usada apenas algumas semanas no ano. Adicionalmente, ¢ uma
maquina volumosa que ocupa um espago consideravel. representando um alto
investimento que, como nao é algo que intervenha diretamente na quantidade ou
qualidade do vinho produzido nao é interpretado como prioritario pelos

decisores.
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Assim, esta tecnologia ainda que ofereca vantagens na redugao de desperdicio
de agua e de mao de obra nao se apresenta consensualmente atrativa,

especialmente por questoes de dimensao.

5.2.2 Tecnologias de concentragao de mostos: crioextragao, osmose

inversa e ebulicao

De modo a aumentar a qualidade dos mostos surgem tecnologias que
permitem concentrar o mesmo. De um modo geral, estas tecnologias retiram
agua da mistura aumentando o teor de agticar e de outros componentes no mosto,
como consequéncia disto existe um incremento da qualidade. Assim,
crioextragao, osmose inversa e ebulicao, tem, na generalidade o mesmo objetivo,
variando apenas o0 processo.

Quando questionados sobre estas tecnologias alguns entrevistados revelaram
algum desconhecimento das mesmas. Outros ainda que as conhecendo
explicaram que na sua visao nao se adaptam ao nosso pais, nao sendo vistas como
necessarias para produzir vinho de qualidade em Portugal. Na sua visdo sao
tecnologias origindrias e adaptadas a outros paises e climas, como € o caso da
crioextragao, que nenhuma das empresas inquiridas utiliza contudo é muito
utilizada em paises mais frios como a Alemanha e o Canada.

A osmose inversa é vista como uma tecnologia inovadora que, das empresas
entrevistadas, apenas uma indicou possuir e ja ter utilizado, revelando que
procurou a mesma num contexto de inovacao e de experimentalismo. Contudo,
e apesar de ter sido dispendiosa é algo que hoje-em-dia raramente usa.

A tecnologia de concentragao por ebulicdo foi apenas referida por uma das
empresas que, ainda que a possua nao faz uso da mesma todos os anos. Foi
transmitido que com a mesma a empresa consegue garantir alguma qualidade

dos seus vinhos em anos de menor qualidade.
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Em suma, os entrevistados consideram que estas tecnologias nao sao
prioritarias para as suas empresas o que, aliado ao elevado custo das mesmas nao
as torna atrativas. Deste modo, estas tecnologias, ainda que sujam como
incrementadoras de qualidade, tem uma implantagdo insignificante no territorio
nacional, tal deve-se, essencialmente, a fatores econdémicos, culturais e

identitarios.

5.2.3 Tecnologias de clarificagao de mostos

No que concerne a processos de clarificagio de mostos pré-fermentagao de
vinhos brancos e rosés nove das empresas entrevistadas reportaram usar a
tecnologia da flotagdo. Algumas destas implementaram esta técnica,
recentemente, nos ultimos 5 anos, e com excelentes resultados. Aqueles que nao
fazem uso da flotagdo recorrem ao processo tradicional de decantacao
hidrostatica, natural ou com o auxilio de permutadores de frio. Adicionalmente,
de modo a aumentar o rendimento seis destes explicaram que usavam um filtro
de borras de vacuo.

Segundo o0s entrevistados que usam a flotacdo esta veio alterar
significativamente os resultados do processo uma vez que permitiu que este
ocorresse ocupando menos espago de armazenamento e em menos tempo
originando ganhos de qualidade, sem a necessidade da utilizacao de frio
poupando energia e, por ultimo, com elevados ganhos de rentabilidade uma vez
que origina uma separacdo mais eficiente entre a fase liquida e solida.

Assim, esta tecnologia é considerada como disruptiva atuando como
incrementador de qualidade, redutora de desperdicio de energia, matéria-prima,

tempo e espago de armazenamento o que a torna bastante atrativa.
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5.2.4 Tecnologia de interrupgao fermentativa

A sulfitagao é uma técnica utilizada para pausar o processo fermentativo o que
permite guardar o mosto para utilizar no futuro. Desta maneira, permite de
acordo com a tinica empresa entrevistada que recorre a técnica ter vinhos sempre
jovens e frutados, atendendo as necessidades do mercado. Esta empresa recorre
a uma prestacao de servigos para efetuar a dessulfitagao dos mostos de modo que
estes reiniciem a fermenta¢ao. Quando inquiridas, a maioria das empresas
argumentou que esta tecnologia nao opera no ambito das suas necessidades e por
isso nao tem interesse na mesma.

Desta forma, esta tecnologia ainda que seja um incremento de qualidade é
usada para fazer um estilo de vinho especifico levando a que apenas possa ter

interesse a um numero limitado de empresas.

5.2.5 Sistema de controlo de fermentacao automatizado:

temperaturas e densidades

O sistema de controlo de temperaturas de fermentagao automatizado ¢, na
opinido de muitos dos entrevistados, uma tecnologia quase indispensavel numa
adega do século XXI pois permite incrementos significativos de qualidade. Assim
sendo, ¢ utilizada por 25 dos 26 entrevistados e, o entrevistado que respondeu
que nao possuia, embora nao tenha o sistema totalmente montado e
automatizado é sua pretensao ter a tecnologia 100% funcional num futuro
proximo.

Para além disto, o sistema de controlo de densidades automatico e em tempo
real através da nuvem e de uma app para smartphone ja é usado numa das
empresas. O responsavel referiu que foi uma tecnologia que experimentaram
pela primeira vez na ultima vindima e que, apresar de ser recente revelou
resultados positivos. Segundo a mesma fonte, esta tecnologia ¢ um

melhoramento a tecnologia anterior que permite antecipar a decisdao e com isso
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poupar recursos, nomeadamente a energia, e conseguir melhor qualidade.
Adicionalmente, e tendo em conta estas vantagens ¢ uma solu¢do que nao se
apresenta dispendiosa de implementar. Quando questionados sobre este sistema
alguns dos restantes inquiridos revelaram que é algo que estdo a ponderar
investir uma vez que arecolha de densidades é feita atualmente de forma manual
em regime didrio ou bi-didrio, o que para além de fornecer informagao menos
atualizada implica desperdicios de tempo, mao de obra e dgua de lavagens com
alguma relevancia.

Assim, esta ¢ uma tecnologia usada por praticamente toda a industria que, de
um modo consensual, tem bastante impacto no incremento de qualidade,
perspetivando-se que num futuro proximo esteja largamente melhorada com o
controlo de densidades que permite reducdo de desperdicio de mao de obra e

energia significantes.

5.2.6 Tecnologias de filtracao

Em termos de processos de filtracdo pos fermentagao a maioria das empresas,
mais concretamente 14, usam a filtracdo com placas. Das outras empresas nove
usam filtracdo tangencial e trés reportaram que nao filtram os seus vinhos.

Segundo dados recolhidos nas entrevistas a filtracdo com placas é a que
produz uma maior quantidade de residuos, dado que, as placas uma vez usadas
nao podem ser reutilizadas nem lavadas e ficam cheias ao final de um volume de
filtrado menor quando comparado com a filtracao tangencial.

No que concerne a filtracao tangencial foi referido que esta tem sido uma
tecnologia que tem sofrido alguma evolugao nos ultimos anos registando cada
vez melhores resultados de filtragdao, permitindo um processo mais rapido, com
menor geracao de residuos e de mais facil e menos agressiva limpeza, uma vez

que tem incorporado um programa de higienizacdo automatico que usa apenas
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agua quente. Contudo, esta tecnologia representa um investimento que muitas
empresas do setor consideram elevado.

Para além disso, trés das empresas entrevistadas responderam que nao fazem
filtragao dos seus vinhos. Tal decisdao nao foi tomada nem por questdes
econdmicas nem por desconhecimento da tecnologia. A nao filtragem dos vinhos,
para estas trés empresas € benéfica e, na sua opiniao origina vinhos que vao mais
ao encontro do que pretendem, vinhos com processos de produgdo pouco
interventivos e mais ancestrais.

De referir que nesta questao muitas empresas apontaram o fator de dimensao
como entrave a utilizagao de filtragdao tangencial, outras referiram que, embora
nao possuam a tecnologia recorrem a prestagao e servigos externos em que um
veiculo equipado com a tecnologia se desloca as instala¢oes. Neste caso € comum
as empresas usarem a filtragao por placas para volumes menores e recorrem a tal
prestagao de servigos de filtragao tangencial quando pretendem filtrar grandes
volumes.

Assim, embora esta tecnologia permita reduzir o desperdicio de &gua,
matéria-prima e melhorar a qualidade dos vinhos, fatores como a dimensao e a
cultura sao um entrave a sua adog¢ao. Contudo, e devido a sua evolugao recente

e a utilizagdo através de prestacao de servigos revela atratividade na industria.

5.2.7 Estac¢Oes de tratamento e valorizacao de dguas residuais

Na tematica de tratamento e aproveitamento de dguas residuais as empresas
foram inquiridas, numa primeira fase, se faziam uso, nas suas instalagdes de uma
estacdao de tratamento de dguas residuais (ETAR). Numa segunda fase, e em caso
de resposta prévia positiva foi questionado o destino das 4guas tratadas.

Assim, 16 das 26 empresas responderam que possuiam e faziam uso desta
instalacdo. A maior parte destas 16 empresas afirma que € um requisito legal

aplicar um tratamento antes de descarregar as suas aguas residuais na rede de
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saneamento, sendo que os parametros quimicos e bioldgicos das mesmas sao
avaliados regularmente. Duas destas empresas transmitiram que, ao invés de
libertarem a égua, apés o tratamento, no sistema de saneamento, fazem a sua
descarga diretamente no solo. Adicionalmente, duas destas empresas declararam
que, embora ndo aproveitassem posteriormente a agua, a sua ETAR trabalhava
em modo bioldgico.

Todavia, quatro destas 16 empresas revelaram fazer, de algum modo, o
aproveitamento da dgua, sendo que duas delas sao armazenadas para regar a
vinha e as outras duas utilizam para regar outras culturas.

Este tema ¢ algo complexo para as empresas uma vez que, nesta industria o
fluxo de dguas residuais € muito variavel ao longo do ano, atingindo o pico na
altura da vindima e, nos meses seguintes aquando das filtragdes e
engarrafamentos que ocorrem geralmente até ao inicio da primavera. Deste
modo, nos meses mais quentes, quando a dgua poderia ser utilizada para rega
das videiras, a sua utilizagdo em adega é muito mais baixa nao originando o
volume necessdrio para rega. Assim sendo, é um desafio para as empresas
armazenar grandes volumes de dgua durante varios meses para depois utilizar
na rega nos meses mais secos. Destas ultimas quatro empresas apenas uma
revelou ter um depdsito destinado a este fim. Outra descarrega para uma
barragem na propriedade. Por ultimo, houve uma que explicou um sistema
particularmente inovador pois faz uso desta dgua para regar umas plantas que
crescem nuns tanques com a finalidade de serem depois moidas e usadas como
composto para as videiras. Deste modo, na visdao da empresa, é mitigada a
possibilidade de contaminagdes e desequilibrios quimicos e biologicos nas
videiras originados pela rega com agua de ma qualidade.

Assim, esta tecnologia ¢ ainda muito vista como uma imposicao legal. Esta

concegao impede, de certo modo, uma visao mais positiva em que possa trazer
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beneficios para a empresa. Existem, contudo, algumas empresas que ja fazem

aproveitamento das aguas residuais.

5.2.8 Valorizagao de subprodutos: massas e borras

No que concerne a valorizagdao de subprodutos, nomeadamente massas
vinicas (fermentadas e nao fermentadas) e borras todas as empresas entrevistas
referiram que de algum modo, retiravam delas aproveitamento. A maioria
aproveitava para destilagao ou cedia a terceiros para esse fim, uma vez que nao
tem instalagOes para tal. Alguns referiram que as massas nao fermentadas, por
terem menos interesse para a industria destiladora era usadas para composto
para a propria vinha.

Embora o aproveitamento para utilizacdo em industrias mais valorizadas
(alimentar, cosmética, bioquimica) seja considerado algo irrealista, estes
subprodutos sao aproveitados, ainda que para atividades de menor valor

acrescentado.

5.2.9 Tecnologia de remuage automatica: giropaletes

Esta ultima tecnologia em estudo € aplicada apenas as empresas que
produzem espumantes. Assim sendo, a amostra fica reduzida a apenas nove
empresas. Destas, sete afirmaram fazer uso de giropaletes, a maioria nas suas
instalagOes e as restantes como prestagao de servigos uma vez que subcontratam
o processo de espumantizagao.

Foi reportada como uma tecnologia disruptiva e que os ganhos de tempo, mao
de obra e espago se fizeram sentir originando a que, em muitas empresas o
investimento nesta tecnologia fosse considerado pago em menos de 12 meses.

As duas empresas que nao dispdoem desta tecnologia argumentam de maneira
diferente: uma refere que, a dimensao da sua produgao de espumante é pequena

e, por enquanto, ainda ndo justifica a adogao de giropaletes, outra argumenta que
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apesar da sua dimensao prefere manter os processos tradicionais, pois sente que
se adotar esta tecnologia perde autenticidade, adicionalmente, referiu que nao
considera que a tecnologia de giropaletes venha trazer melhorias e otimizagoes
significativas ao processo.

Assim, esta tecnologia é considerada como bastante atrativa permitindo
reduzir significativamente o desperdicio de mao de obra, tempo e espago de
adega, havendo, contudo, alguns entraves & sua utilizagdo como a cultura e a

dimensao.
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6. Discussao e Conclusao

Neste capitulo sao discutidos os resultados previamente apresentados,
inseridas as principais conclusoes retiradas deste estudo conduzido com o intuito
de responder a questao de investigacao: “Como € que as empresas produtoras de
vinho em Portugal fazem uso da tecnologia para reduzir o desperdicio?”.
Adicionalmente, compreende ainda as maiores limitagdes encontradas no

discorrer do trabalho bem como recomendacgdes para futura investigagao.

6.1 Discussao

Perante estes resultados fica patente que as tecnologias identificadas tem
diferente aceitacdo nas empresas de produgao de vinho em Portugal. As mais
usadas sao: o sistema de controlo de fermentacao automatizado: temperaturas;
valorizacao de subprodutos: massas e borras; e tecnologia de remuage automatica:
giropaletes. A primeira traduz-se em incremento de qualidade, a segunda em
reducgao de desperdicio de subprodutos bioldgicos e a terceira na reducao de
desperdicio de mao de obra, tempo e espaco.

Outras tecnologias, ainda que menos utilizadas foram apelidadas de
disruptivas, inovadoras e vantajosas. Tal aconteceu com a tecnologia de
clarificacdo de mostos: flotagao esta tecnologia permite reduzir o desperdicio de
matéria-prima, energia e tempo.

Adicionalmente, foram identificadas tecnologias como o sistema de lavagem
de caixas de vindima automatico com recirculacao de 4dgua, a filtragdo tangencial,
que embora sejam vistas como vantajosas possuem alguns entraves.

A tecnologias de concentracao de mostos: crioextragdo, osmose inversa e
ebulicao, tecnologia de interrupcao fermentativa: dessulfitacao e as estagoes de

tratamento e valorizagao de dguas residuais nao sao vistas pela generalidade dos
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entrevistados como atrativas. As razdes para tal, nas duas primeiras prendem-se
a estas pela especificidade do produto que originam e por questoes de cultura, a
ultima é vista, na generalidade, como uma imposigao legal.

Com o discorrer das entrevistas ficou patente que as tecnologias mais atrativas
para os decisores sdo as que permitem obter uma vantagem econdmica.

Deste modo, sao privilegiadas aquelas que traduzem um incremento de
qualidade nos produtos uma vez que permitem aumentar o valor destes.

As tecnologias de reducao do desperdicio de matéria-prima sao, de seguida,
as que suscitam mais interesse pois permitem aumentar a eficiéncia de producao.

As tecnologias de redugao de desperdicio de mao de obra, de 4gua e energia
surgem frequentemente combinadas com a redugao de desperdicio de matéria-
prima ou incremento de qualidade. Por isso, nestas situagoes ainda que sejam
vistas como uma vantagem ndo sao a razao decisiva para a implementagao da
tecnologia.

Em relacio a tecnologia de reducdo de desperdicio de agua esta foi
percecionada como tendo um nivel de importancia para os decisores bem mais
baixo. Sendo que, a grande maioria dos entrevistados se revelou pouco sensivel
a esta tematica. Tal deve-se, por um lado, aos elevados custos das tecnologias e,
por outro lado, por considerarem o desperdicio de dgua com pouco impacto em
termos econdmicos. Assim, de um modo geral, é possivel notar que, dentro das
empresas entrevistadas ainda que algumas tenham exposto bons exemplos e
praticas a este nivel a maioria ainda tem um longo caminho a percorrer de modo
a tornar o seu consumo e aproveitamento de dgua mais sustentavel.

Existe ainda uma particularidade desta indtstria que foi referida em muitas
das entrevistas que pode ajudar a justificar a nao adogao de uma grande maioria
das tecnologias por parte das empresas de produgao de vinho. Esta especificagao
prende-se ao ciclo de producdao do produto ser bastante longo, quando

comparado com outras industrias. Isto ¢, quando comparado com outras
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induastrias como as confecOes, construg¢ao automoével, ou até mesmo outras
industrias alimentares como os laticinios e as cervejas a industria da produgao de
vinho demora muito mais tempo a apresentar um produto acabado.
Adicionalmente, apenas pode fazer um ciclo de produgao por ano. Tal leva a que
seja impossivel obter fluxos continuos. Deste modo, grande parte das tecnologias
apresentadas sdao, por um lado, apenas usadas um nimero muito limitado de
dias num ano, sendo que, no restante tempo estdo ociosas, o que dificulta o
pagamento do investimento. Por outro lado, no periodo em que sdao usadas
necessitam de ter capacidade de tratar o grande fluxo que, naquele curto espago

de tempo surge.

6.2 Conclusoes

Face ao exposto € passivel de ser concluido que as empresas produtoras de
vinho em Portugal tem vindo a adotar tecnologia que reduz o desperdicio e
aumenta a qualidade dos seus produtos. Estas adotam mais facilmente
tecnologias que tenham impacto direto no produto, quer seja por incremento de
qualidade ou de quantidade (por redugao do desperdicio).

A lista de tecnologias elaborada, ainda que nao esteja totalmente completa foi
considerada adequada e como possuindo as tecnologias mais usadas e de maior
relevancia.

Das tecnologias estudadas é notdrio o seu papel na reducao do desperdicio,
atuando muitas delas na mitigacao de varios tipos de desperdicio em simultaneo.

Assim, a utilizacdo das tecnologias revela-se bastante heterogénea havendo
umas que sao muito usadas e outras que nao estao tao implementadas. Nao foi
possivel encontrar correlagdes geograficas nem de dimensao ou de pre¢o médio
no uso de tecnologias.

Deste modo, as razoes para a implementacdao, ou nao de tecnologia para

reducdo de desperdicio ainda que possam assentar, de algum modo, no aspeto
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de dimensao estao bastante mais correlacionadas com questdes de cultura e visao
da propria empresa e de avaliagao de impacte economico.

Adicionalmente, ainda que estas tecnologias conduzam a poupanca de
recursos, uma maior eficiéncia e um menor impacto ambiental a decisdo da sua
implementacao é quase totalmente influenciada por fatores que tragam
vantagem economica. A melhor performance ambiental nao ¢ tida em conta na
maior parte dos momentos de decisao, sendo vista apenas como uma
consequeéncia positiva.

Em suma, estas tecnologias para além de permitirem reduzir o desperdicio
possibilitam as empresas otimizar processos e oferecer ao mercado produtos com

mais valor.

6.3 Limita¢Oes da investigagao

O presente trabalho, assim como todos os estudos que tal como este seguem
uma linha qualitativa e exploratdria apresentam algumas limitagdes que pela sua
relevancia devem ser mencionadas.

Em primeiro lugar, a abrangéncia do tema obrigou a que se limitasse o ambito
do trabalho a tecnologias apenas usadas entre a chegada das uvas a adega e o
engarrafamento excluindo, a montante, a producdo de uvas e a jusante o
embalamento, armazenagem e distribui¢ao do produto final, circunscrevendo o
estudo ainda apenas a Portugal.

Num segundo ponto, a amostra do estudo tinha uma dimensao algo limitada,
sendo que este seria mais representativo caso a amostra fosse em maior namero.
Tal revelou-se uma impossibilidade tendo em conta o tempo necessario para
realizacio de mais entrevistas e posterior analise de dados. E de referir também
que foram feitos pedidos de entrevista a mais cerca de cinco empresas das quais

nao foi possivel obter resposta.
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Em terceiro, a elevada heterogeneidade do setor dificulta, de um certo modo
a identificacao de padrdes de ac¢ao entre as varias empresas.

Em quarto lugar, o facto de nao ter sido possivel encontrar um trabalho
semelhante realizado noutro pais impossibilitou uma comparacdo das praticas
com outras realidades de producao de vinho.

Por altimo, fatores decorrentes da natureza qualitativa do estudo tais como os
diferentes graus de empatia gerados entre entrevistador e entrevistado, o local e
os diferentes condicionalismos em que ocorreram as entrevistas e os diferentes
modos com que os entrevistados falavam das empresas devido as diferenciadas

posi¢oes que ocupavam nas mesmas.

6.4 Recomendacgoes para trabalhos futuros

Dadas as especificagOes e as lacunas encontradas nesta industria em estudo
torna-se relevante aumentar a amostra do estudo de modo a este ficar mais
completo. Seria também de especial interesse alargar o ambito do estudo a toda
a cadeia de valor desde a produgao da uva a venda ao cliente final pois permitiria
ter uma visao holistica de todo o processo permitindo, através de uma analise
conjunta, establecer ligagdes entre os diversos pontos da mesma.

Revela-se também positivo a exploracao mais aprofundada de tecnologias
complexas como o uso de diferentes madeiras e tempos de estdgio, por exemplo.

Por ultimo, teria também interesse estudar a implentacao de tecnologia
noutras industrias proximas como a industria das cervejas ou dos refrigerantes
de modo a establecer uma comparagao entre o impacto do uso de tecnologia na

producao de diferentes bebidas.
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Anexos

Guiao das entrevistas

Empresa:

Cargo do entrevistado:

Sistema controlo temperaturas fermentagao automatizado:

Sistema controlo densidades de fermentacao automatizado:

Maéquina de lavar caixas de vindimas com recircula¢ao de agua:

Filtragao tangencial:

Filtragao com placas:

Flotacao:

Filtro (de borras) vacuo:

Aproveitamento de massas e borras para destilagao:

Giropaletes:

Concentrador:

Dessulfitacgao:

Crioextracao:

Osmose inversa:

ETAR automatizada:

ETAR com aproveitamento de dgua:

Localizagao, regiao vinicola:

Producao anual média (garrafas/ano):

Pre¢o médio venda ao publico (euros/garrafa):

Variedade de produtos:

Notas:

Tabela 3 — Guido das entrevistas. Elaboragao prépria.
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