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1. Introdução

As fases de pré-colheita e colheita da uva são fundamentais para garantir a qualidade dos produtos 
elaborados, posteriormente, no estabelecimento vinícola. Dessa forma, fazem-se necessários cuidados 
especiais dos agricultores nessa fase para atingir o patamar ideal. Para determinar o ponto exato de 
colheita, deve-se acompanhar a evolução da maturação da uva, no mínimo, quatro semanas antes 
da data tradicional de colheita da cultivar, utilizando os critérios sensoriais, visuais e de medição do 
grau glucométrico ou grau Brix, os quais constam no início do Caderno de Campo da PIUP. Além 
disso, respeitar o período de carência, o intervalo de segurança, as concentrações dos produtos 
recomendadas pelo fabricante e cuidados sanitários no momento da colheita - descritos na sequência 
- são fundamentais para evitar a presença de resíduos químicos, físicos e biológicos nos produtos 
elaborados. 
 
2. Maturação da uva

A maturação da uva inicia com a mudança de cor das bagas e sua duração depende da cultivar e da 
região de cultivo. Durante este período, a uva amolece progressivamente, devido à perda de rigidez da 
parede das células da película e da polpa; ocorre um aumento no teor dos dois açúcares da uva, que 
são a glicose e a frutose (Figura 1).

A sobrematuração começa a partir do momento em que não há mais síntese notável de açúcares, nem 

a fenômenos de diluição ou murcha das bagas, ocasionados por ocorrência de chuvas ou de períodos 
de seca, respectivamente. Por outro lado, os teores de polifenóis das cascas continuam a aumentar 
nesta fase. Em regiões onde não há excesso de chuvas outonais, essa fase caracteriza-se por um 
certo dessecamento da uva, com consequente perda de peso (Figura 1).

2.1 Controle da maturação

Vinhos e sucos são de longe os principais produtos do processamento da uva. Uvas destinadas à 
elaboração desses produtos devem ser colhidas segundo critérios que determinam o ponto ótimo de 

utilizado é o grau glucométrico (teor de açúcar), que é medido em escala de graus Babo e representa a 

Figura 1. Evolução dos teores de ácidos (acidez total), de sólidos solúveis totais (ºBrix) e de pigmentos (antocianas totais) da 
cultivar Vitis vinifera tinta Cabernet Sauvignon, cultivada em Bento Gonçalves, RS-Brasil.
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percentagem de açúcar existente em uma amostra de mosto (caldo da uva), ou em escala de graus Brix, 
que representa o teor de sólidos solúveis totais na amostra, 90% dos quais são açúcares.

A medida do teor de açúcar do mosto pode ser feita diretamente no vinhedo, com a ajuda de um 
refratômetro de bolso, aparelho munido de uma lente graduada, através da qual pode-se ler a percentagem 
de açúcar do mosto. Pode ser também efetuada em laboratório, com o auxílio de um densímetro (também 
conhecido como mostímetro) graduado em ºBrix ou em ºBabo. Deve-se para tanto colher amostras de 
uvas representativas de todo o vinhedo, esmagá-las, colocar o mosto em uma proveta de 250 mL e 
efetuar a medida.

A medida da acidez do mosto é efetuada no laboratório, por método titulométrico. É empregada juntamente 
com a medida do grau glucométrico, pois o balanço entre teor de açúcar e acidez confere ao vinho ou 
suco um equilíbrio gustativo determinante para sua qualidade geral.

Uvas tintas com potencial para a produção de vinhos de alta qualidade merecem outro critério de 
mensuração da maturação. Além de açúcares e ácidos, a quantidade e a qualidade dos polifenóis é 
também levada em conta. É a chamada maturação fenólica. O objetivo, nesse caso, é colher a uva 
no ponto máximo de qualidade quanto a açúcares, ácidos e polifenóis (taninos e pigmentos), visando 
principalmente a produção de vinhos tintos de guarda, encorpados e de alta longevidade e qualidade.
Quaisquer que sejam os critérios adotados, as medidas efetuadas para acompanhamento da maturação 
da uva para processamento são sempre simples, rápidas e pouco onerosas.

No caso particular de uvas destinadas à elaboração de suco natural, os aspectos mais importantes 
a considerar são o teor de açúcar, que deve ser de no mínimo 14% segundo a legislação brasileira; 
uma acidez equilibrada, similar àquela considerada ideal para vinhos, e, para sucos tintos, altos teores 
de matéria corante. Este último aspecto está diretamente relacionado à aceitabilidade por parte do 
consumidor. Sucos tintos com baixa intensidade de cor não são atrativos. Além disso, normalmente, uvas 

que a cor é também um bom indicador da qualidade geral da uva e, por conseqüência, do suco.

3. Colheita

Para a obtenção de vinhos de qualidade, é preciso tomar uma série de cuidados. Uma vez determinado 
o ponto ideal de colheita, a mesma deve ser efetuada preferencialmente em dias secos e nublados e/ou 
ao raiar do dia, pois nesse momento a uva encontra-se fresca. Além disso, esse é o momento de menor 
incidência de insetos no vinhedo, como abelhas, marimbondos e vespas.

Nos aspectos de colheita, transporte e processamento de uvas para elaboração de suco, os mesmos 
cuidados mencionados para vinhos devem ser observados. O principal problema tecnológico que 
pode ocorrer com o suco de uva, natural ou concentrado, é o avinagramento total ou parcial. Isso 
porque, diferentemente do vinho, o suco não contém álcool, que o protegeria do desenvolvimento de 
microorganismos nocivos, como as bactérias acéticas, responsáveis pelo avinagramento. Assim, uma 
perfeita sanidade da uva e um apurado cuidado nas fases de transporte, manipulação e processamento, 
são fundamentais para evitar esse e outros problemas.

3.1 Recipientes de colheita

A uva colhida deve ser acondicionada em recipientes adequados, como, por exemplo, caixas plásticas de 
20 kg, com perfurações na parte inferior, tendo o cuidado de não enchê-las demasiadamente, evitando 
assim o esmagamento da uva pela compressão de um recipiente sobre o outro, com escorrimento de 
mosto e consequente avinagramento. Não podem ser utilizadas caixas de madeira. 

O uso de caixas plásticas tem ainda a vantagem de facilitar a lavagem e higienização das mesmas, bem 
como facilitar o transporte até a unidade processadora. Lotes de diferentes origens devem ser separados 



1 COLHEITA E TRANSPORTE

14 PRODUÇÃO INTEGRADA DE UVA PARA PROCESSAMENTO // VOLUME 5

3.1.1 Sanitização das caixas

As caixas plásticas usadas na colheita devem ter um programa de limpeza e sanitização para não se 
tornarem veículos de contaminação dos cachos. A cada novo ciclo as mesmas devem ser submetidas à 

segurança no seu manuseio e não comprometam a sanidade dos produtos embalados. As caixas 
devem estar livres de sujidades agregadas e de substâncias ou agentes físicos estranhos ao material 

higienização das caixas pode ser realizada em máquinas lavadoras (Figura 2) ou por outros processos 
de higienização adequados (inclusive manual). Em algumas situações pode ser necessária a utilização 
de água com adição de detergentes, quando da presença, por exemplo, de sujidades aderentes. 
Normalmente, recomenda-se a utilização de detergentes alcalinos, pois favorecem a ação dissolvente 
sobre resíduos sólidos e fornecem boa capacidade emulsionante. 
Por outro lado, se houver a presença de incrustações e depósitos de sais, o mais recomendável é a 

utilização de detergente ácido.

legislação vigente, utilizados de acordo com recomendação do fornecedor/fabricante, incluindo as 
instruções para o enxágue, o qual deve remover resíduos químicos e físicos.

3.1.1.2 Desinfestação

Para evitar a necessidade de desinfestação das caixas de colheita de uva, as mesmas devem ser 

No entanto, se necessária, a mesma deve ser realizada com o uso de produtos químicos registrados 
conforme legislação vigente e sua aplicação incluindo concentrações, tempo de ação, temperatura e 
enxágue deve ser feita conforme recomendação do fornecedor/fabricante. A desinfecção da caixa deve 
eliminar os microrganismos patogênicos.

Figura 2. Exemplo de máquina lavadora de caixas de colheita de uva.
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3.1.1.3 Local de armazenamento das caixas

As caixas devem ser guardadas fora da área do vinhedo, em local limpo e seco. Seu manuseio e 
transporte devem ser realizados com cuidados e higiene semelhantes ao das uvas, lembrando que 

e, também, de microrganismos indesejáveis.

3.2 Cuidados no processo de colheita

Todos os trabalhadores envolvidos na operação de colheita devem receber treinamento por pessoa 
habilitada, a qual pode ser funcionário da propriedade que tenha realizado curso de BPA com abordagem 
no processo de colheita. Os trabalhadores devem ser motivados a seguir as Boas Práticas de Higiene 
e Limpeza. 

As ferramentas de colheita, assim como as caixas, devem ser limpas e caso necessitem ser desinfetadas, 
podem ser encontrados no mercado os seguintes produtos, com suas respectivas concentrações de 
uso:

- Produto comercial à base de dióxido de cloro estabilizado a 5%, diluído em água na proporção de     
1 mL do produto para 1000 mL de água;
- Álcool 70%;
- Hipoclorito de sódio (água sanitária), diluído em água na proporção de 1:1 (v:v). 

A colheita, seja manual ou mecânica, deve ser efetuada de modo a evitar danos físicos aos grãos. Deve 
haver uma seleção, separando-se ou eliminando-se cachos ainda não maduros ou grãos atacados por 
fungos causadores de podridão ou com quaisquer problemas aos padrões mínimos de qualidade. 

A casca é uma proteção natural da uva e todo cuidado deve ser tomado durante a colheita para não 

pessoas que trabalham na colheita da uva devem ter acesso a instalações sanitárias limpas, a uma 
distância adequada e receberem orientações para higienizar adequadamente as mãos após usarem o 
sanitário e manterem as unhas aparadas. 

deve-se utilizar um estrado ou uma caixa vazia, de referência de cor diferente, para proteger as caixas 
contendo uvas. Os estrados e caixas utilizados como base, também devem ser limpos e mantidos livres 
de sujidades, como poeira e óleo. 

A colheita deve ser evitada nas horas mais quentes do dia e a uva colhida não deve permanecer 
no campo sem proteção, podendo-se utilizar, por exemplo, uma lona plástica limpa para cobrir os 

e morcegos.

3.3 Presença de animais

A presença de animais não condiz com sistemas de produção que visam à segurança alimentar e a 
qualidade de produção - como a PIUP - já que a prática de consorciar a criação comercial de animais 
de pequeno porte, como ovelha e cabrito, por exemplo, com o cultivo da videira, representa sério risco 
de contaminação microbiológica dos frutos e de danos físicos às plantas, o que predispõem a entrada 
de patógenos. Esse risco aumenta mais ainda com a proximidade da colheita e deve ser evitado a todo 
custo. Senão for absolutamente impossível ter animais ao longo de todo ano dentro do vinhedo, pelo 
menos que se providencie isto até 90 dias antes da colheita.

Uma prática observada comumente é a presença de animais domésticos, principalmente cachorros, 
circulando nos vinhedos nos dias de colheita, inclusive por entre as caixas contendo as uvas recém-
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seguro onde possa deixar os seu animal de estimação ou uma pessoa que possa atendê-lo e mantê-
lo longe do vinhedo nos dias de colheita, pois é natural que o mesmo queira estar sempre por perto, 
seguindo seus donos. 

3.4 Transporte

O transporte até a vinícola deve ser rápido e suave, para evitar esmagamento da uva. Ao chegar na 

elementos naturais. O ideal é resfriá-la rapidamente em uma câmara fria até cerca de 10°C, para a retirada 
do calor de campo. Esta prática reduz drasticamente a proliferação de microrganismos indesejáveis. 

deterioração dos produtos durante a elaboração.

A uva deve ser transportada do campo ao estabelecimento vinícola em condições que reduzam a 
possibilidade de contaminações. Para tano, deve-se assegurar:

- O veículo usado no transporte deve apresentar condições higiênicas adequadas, estar livre de odores 
estranhos e de pragas e ser lavado antes do carregamento;
- Uvas que não estejam adequadas ao consumo humano, como mofadas ou com sintomas de podridões, 
devem ser separadas antes do transporte;
- Deve-se evitar, ao máximo, que a terra entre em contato com a uva durante o transporte;
- As carretas e caçambas dos veículos devem ser utilizadas exclusivamente para o transporte de uvas, 
não podendo ser empregadas para o transporte de agrotóxicos ou adubos orgânicos, como esterco e 
cama de aviário, por exemplo. As mesmas devem passar por limpeza e desinfecção adequada; 
- Outras cargas e/ou produtos não devem ser transportados junto com as caixas de uva;
- Durante o transporte, as uvas devem estar cobertas por lona ou outra cobertura que propicie adequada 
proteção, evitando, assim, sua deterioração e contaminação, especialmente as que ocorrem em dias de 
condições climáticas desfavoráveis, como a ocorrência de chuvas;

fumar; 
- O tempo entre a colheita e o descarregamento no estabelecimento vinícola deve ser o menor possível 
para evitar a deterioração da uva e o aumento da acidez volátil, o que diminui acentuadamente a qualidade 
enológica;
- Assim como a colheita, o transporte deve ser evitado nas horas mais quentes do dia. 
 
Um outro modo de transporte que pode ser utilizado é o transporte a granel em caçambas. Entretanto, 
recomenda-se que esse transporte seja adotado apenas sob as seguintes condições:

Que a caçamba seja forrada com plástico limpo e de tipo ‘alimentar’;
Que a altura da carga de uva na caçamba não seja superior a um metro;
Que a caçamba seja lonada para evitar a entrada de poeira ou luz solar/calor;
Que a distância a ser percorrida não seja superior a 50 km;
Que a estrada seja asfaltada ou pelo menos esteja em boas condições de trafegabilidade;
Que a velocidade de deslocamento do caminhão não seja superior a 40 km/h em estradas não asfaltadas;

As condições acima são obrigatórias em seu conjunto, para a admissibilidade do transporte de uva a 
granel.


