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Resumo

A viticultura, grande absorvedora de mdao-de-obra, é também um dos setores mais
avancados da agricultura irrigada presente no Vale do S&o Francisco, tanto do ponto de
vista tecnoldgico, como também sob o aspecto trabalhista. No mundo, o Vale do Séo
Francisco é a Unica zona produtora de vinho em condicdo tropical semi-arida. Nesta
regido, e em condigdes irrigadas, as safras das videiras (Vitis vinifera) podem ser
programadas para diferentes épocas do ano, onde vinicolas e endlogos processam
vinhos espumantes, brancos e tintos que séo originais, finos e de qualidade. Existe um
conjunto de instituicdes locais que desenvolve e difunde tecnologias adaptadas a
industria de vinhos e, também, a compra de tecnologias de outras regiGes do pais, as
quais sofrem adaptacdes a fim de atender a demandas dessas industrias. Esta pesquisa
teve como objetivo analisar de que forma as inovacGes tecnologicas contribuiram para o
desenvolvimento do vinho espumante atraves da industria de vinho localizada no vale
do S&o Francisco, respondendo a seguinte questdo: Em quais setores da vitivinicultura a

inovacdo tecnoldgica tem contribuido com mais énfase?

O estudo foi desenvolvido com multiplos casos, pois envolvem seis industrias de
vinhos. As perguntas foram direcionadas aos gestores com intuito de promover um
melhor entendimento de como acontece o processo de inovagdo tecnoldgica na viséo
gerencial. A partir da comparacdo dos resultados obtidos e dos multiplos estudos de
casos, buscou-se reconhecer padrdes de comportamento voltados a inovacdo
tecnoldgica. Todos o0s casos tinham algo em comum que era 0 uso de inovagdes
tecnoldgicas na producdo de vinhos espumante. Concluiu-se, portanto, que a
contribuicdo da inovacdo tecnologica no desenvolvimento de novos produtos, em
especial o vinho espumante, tem maior énfase no setor agricola. Muitos insumos para a
producdo da uva sdo obtidos no local bem como os clones de cultivares melhorado para
as condicdes do VSF. Pode-se destacar também o aproveitamento das uvas de descarte,
a qualificacdo da mao-de-obra local e a crescente oferta de recursos financeiros

destinados a regido pelas empresas de fomento para pesquisa e desenvolvimento.

PALAVRAS-CHAVE: Inovacdo, Desenvolvimento, Vinho Espumante e Vale do Sao

Francisco.
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THE ROLE LOCAL TECHNOLOGICAL INNOVATION PLAYS IN NEW
PRODUCTS DEVELOPMENT: THE CASE OF FOAMING WINE IN SAO
FRANCISCO VALLEY.

Abstract

The grape growing, a great labor absorber, is also one of the most advanced sectors of
the irrigated agriculture present in the Sdo Francisco Valley, both under technological
point-of-view and legal working aspect. In the world, S&o Francisco Valley is the only
wine producing zone in half-barren tropical condition. In this region, and under
irrigation conditions, the grapevines harvests (Vinifera Vitis) can be programmed for
different times of the year, and the wineries and the specialists in wines process
foaming, white and red wines that are original, fine and of quality. There is a grouo of
local institutions that develop and spreads out technologies adequated to the wines
industry, and also the purchase of technologies from other regions of the country which
suffer adaptations in order to attend the demands of these industries. This research
aimed to analyze which forms the local technological innovations contributed for the
development and launching of the foaming wine through the wine industry located in
Sao Francisco Valley, answering the following question: “Which is the role the local
technological innovation play in the foaming wine industry in S&o Francisco Valley?”
The study was developed with multiple cases, because they involve six wine industries.
The questions directed to the managers in order to promote a better understanding of
how technological innovation process happens in the managemental vision. From the
comparison of the obtained results and the multiple cases studies, it was searched to
recognize behavior standards directed to the managemental innovation. All the cases
had something in common that was the use of local technological innovations in the
production of foaming wines.

It was concluded, therefore, that the role the technological innovation plays in the new
products development, specially the foaming wine, is in the sprouting of new specific
grapes varieties for Sdo Francisco Valley typical edafoclimatics conditions. The
industries aim at reaching the northeast consumers, once the consumption of their
products is restricted to festive times. It could also be detached the exploitation of the
discarding grapes, the labor qualification, and the increasing offer of financial resources
destined to the region by the companies of research and development promotion.

KEY WORDS: Innovation, Development, Foaming Wine, S&o Francisco Valley.
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1 INTRODUCAO

1.1 Apresentacdo do Tema

A capacidade para investir em pesquisa e desenvolver novos produtos e processos sao
ferramentas necessarias para que as empresas se destaquem e cres¢cam financeiramente
entre tantas outras, num ambiente econémico especializado. O resultado desses

investimentos € a inovacao.

Inovacdo é uma das competéncias mais importantes no processo de gestdo das
organizagdes. As causas dessa crescente importancia decorrem da globalizagdo (novos
concorrentes com novos modelos de neg6cios e novas estruturas de custo), além da
existéncia de um cenario onde a continua evolucdo tecnoldgica desafia as empresas a

promoverem mudancas e estabelecerem vantagens competitivas.

As crescentes pressdes competitivas levam a necessidade de inovar, ndo apenas em
produtos e processos, mas principalmente em modelos de negdcio. Essas mudangas
afetam a dindmica de toda a industria, gerando um efeito continuo de inovagdo que
permeia toda a cadeia de valores e desempenham um papel importante na mudanca

estrutural da industria bem como na criagdo de novas industrias.

As industrias podem, de acordo com a sua necessidade, adotar alguns tipos de inovacdes
seja ela em produto, em processo, organizacionais e em Marketing (OECD, 2005 apud
CORAL, OGLIARI e DE ABREU, 2008). Além disso, as inovacGes podem ser

incrementais e radicais.

Estudos realizados pelo governo brasileiro em 2002 e denominado PINTEC (Pesquisa
Industrial e Inovacdo Tecnoldgica) teve sua base referenciada no Manual de Oslo. Esse
manual visa construir indicadores setoriais, nacionais e regionais, das atividades de
inovacdo tecnoldgica das industrias brasileiras. A conclusdo que podemos obter nesse
estudo é que as inovagdes geram maior impacto no aumento da qualidade dos produtos

e, por consequéncia, maior competitividade.

Nas industrias de paises desenvolvidos, aumentam-se a variedade e a freqliéncia de
introducdo de novos produtos. Cada vez mais as empresas saem de suas crises ou

prosperam seus negocios devido a inovacgdo de produtos.
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Com intuito de favorecer o processo de inovagdo, as empresas nacionais devem
enxergar a gestdo da inovagdo como um processo sisteméatico e continuo, dedicando

recursos financeiros, materiais e intelectuais para tais atividades.

O presente trabalho busca explicar qual é o setor da vitivinicultura onde a inovacao
tecnoldgica tem contribuido com mais énfase sendo que para isso apresentamos 0 caso
do vinho espumante desenvolvido no semi-arido brasileiro em uma regido denominada
Vale do S&o Francisco (VSF).

No Vale do Séo Francisco o desenvolvimento da indlstria de vinhos tem chamado a
atencdo de empresarios, especialistas, pesquisadores e investidores nacionais e
internacionais. O crescimento desse setor tem se acelerado nos altimos anos
principalmente pela introducdo de novos cultivares, melhoramentos dos clones ja

existentes e desenvolvimento de novos produtos

O desenvolvimento de vinhos espumantes € uma oportunidade para que as empresas
possam definir um produto com caracteristicas da regido e assim conseguir alavancar

mercados reprimidos aumentado suas receitas e lucros.

A inovacdo tecnoldgica na industria de vinhos pode acontecer sob diferenciadas formas:
aquisicdo de maquinas e equipamentos, descoberta de novas variedades de uvas tanto
para enxerto quanto para porta-enxerto, descoberta de microorganismos importantes na

sintese de carboidratos por meio da biotecnologia e melhoramento do capital humano.

O VSF é mundialmente conhecido por ser uma regido polo responsavel pelo
desenvolvimento de uma boa parte da fruticultura nacional. Por possuir caracteristicas
edafoclimaticas particulares € no VSF onde se encontram algumas vinicolas
estrategicamente implantadas para a producdo de determinados vinhos. Enquanto nas
regides tradicionais de cultivo de uva, se pode obter apenas uma safra anual, em
periodo bem determinado pelas condi¢bes climaticas, no VSF é possivel colher
praticamente o ano todo, conforme a conveniéncia do produtor. Nesta regido, devido a
disponibilidade perene de agua e sol, as safras das videiras (Vitis vinifera L.) podem ser
programadas para diferentes épocas do ano, uma possibilidade fechada aos produtores

localizados em outras regides.
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1.2 Objetivo geral

Explicar qual é o setor da vitivinicultura onde a inovacéo tecnoldgica tem contribuido

com mais énfase.
1.3 Objetivos especificos

Verificar como acontece 0 processo de parceria entre 0 conjunto de empresas,
produtores, Orgdos financiadores, ¢rgdos reguladores, institutos de pesquisa,
universidades, consultores internacionais e nacionais com a agroinddstria local no

intuito de desenvolver vinho espumante dentro do Vale do S&o Francisco;

Determinar o conjunto de instituicdes e parceiros que contribuiram para a geracdo da

tecnologia que permitiu a producédo de vinho espumante no Vale do Sdo Francisco.
1.4 Justificativa

A procura constante das empresas para sobreviver em meio a turbuléncia econémica em
que o mundo atravessa faz com que 0s gestores estejam sempre preocupados em
transformar idéias em negdécios lucrativos. A producdo de vinho espumante no VSF é
uma das oportunidades observadas pelo empresario local cujo intuito € melhorar a

capacidade de competicdo dessas industrias.

Toda empresa tem algum principio organizador central que € utilizado como base para
tomar decisOes, lidar com desafios e criar oportunidades. A inovagdo deve ser a forca
impulsionadora central de qualquer empresa que queira crescer e ter sucesso no curto e
no longo prazo. A industria de vinhos localizada no VSF é um exemplo. Empresas
construidas em meio a condi¢cdes edafoclimaticas extremas e que respondem por uma
grande parcela da mdo-de-obra ocupada na regido. O negocio do vinho também é

responsavel por despertar uma nova forma de turismo no Nordeste o Enoturismo.

Portanto a inovacao tecnologica permite a industria de vinho melhorar a qualidade de
sua producdo, revitalizar negdcios maduros, entrar em novos mercados, reagir ao
avancgo da concorréncia, experimentar novas tecnologias e alavancar investimentos em
novas tecnologias. O desenvolvimento de novos produtos tem o intuito de sustentar o
crescimento organico da receita e dos lucros melhorando sistematicamente as margens e

o desenvolvimento econémico local.
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2. AINDUSTRIA DO VINHO

2.1 Definic¢éo do Vinho

A lei N° 10.970, de 12 de novembro de 2004 tem como base a lei N° 7.678 de 8 de
novembro de 1988 dispde sobre a producdo, circulacdo e comercializagcdo do vinho e
derivados da uva e do vinho, e da outras providéncias. A lei 7.678 descreve em seu art.
3° a definicdo de vinho como sendo uma bebida obtida pela fermentacdo alcodlica do
mosto simples de uva s, fresca e madura. Sendo observado que a denominacao vinho é
privativa do produto uva, sendo vedada sua utilizagcdo para produtos obtidos de qualquer
outra matéria-prima.

Vale registrar também o que esta lei trata no Art. 4° na § 7° onde fica claro a proibicéo,
industrializacdo e comercializacdo de vinhos e derivados da uva e do vinho, cuja relacéo
de proporcionalidade entre matéria-prima e produto ndo obedeca aos limites
tecnoldgicos estabelecido pelo Ministério da Agricultura.

Desta forma os vinhos recebem a seguinte classificacgéo:

Classificacdo quanto as uvas

Varietais: séo vinhos elaborados com no minimo de 60% da variedade descrita no
rotulo.

Genérico/ Assemblage/ Corte: s@o vinhos que ao contrario dos varietais sao elaborados
a partir de duas variedades.

Padrdes de identidade

Fino: Vinhos elaborados a partir de uvas viniferas.

Comum: Vinhos elaborados a parir de uvas americanas e/ou hibridas.

Classificacao do vinho quanto a cor

Com relacdo a cor os vinhos podem ser: Brancos, Roses e Tintos.

Classificacdo do vinho quanto ao teor alcoolico

Leves: Vinhos de 7 a 9 °GL (graus Gay Lussac)

De mesa: 10 a 13 °GL

Licorosos: 14 a 18 °GL

Classificacdo do vinho quanto ao acucar

Seco: vinhos com até 5 g/L de acgucar.

Demi-sec: vinhos de 5,1 a 20 g/L

Suave: vinhos acima de 20,1 g/L
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Os espumante obedecem aos seguintes padroes:

Extra Brut: até 06 g/Lde acUcar.

Brut: 6,1 a 15 g/L

Seco: 15,1 a 20g/L

Demi-sec: de 20.1 a 60 g/L

No caso desta dissertagdo como tratamos de vinho espumante vale registrar o que a lei
determina como definicdo para este produto:

Art. 11 da mesma lei descreve que espumante é o vinho cujo Anidro Carbbénico provém
exclusivamente de uma segunda fermentacdo alcodlica do vinho em garrafas (método
Champenoise/tradicional) ou de grandes recipientes (método Charmat) com, uma
pressdao minima de 4 atmosferas a 20 °C (vinte graus Célsius) e com teor alcodlico de
10% (dez por cento) a 13% (treze por cento) em volume.

2.2 A industria do Vinho no Mundo

A viticultura, mais do que uma industria prospera no mundo, é uma tradicdo, um
grande caso de amor entre alguns povos e suas uvas. Por isso mobilizam muitos

profissionais e grandes esfor¢os em torno das pesquisas.

E com base nesses estudos que o0 mapa mundial do vinho n3o é mais composto por duas
faixas nitidas que atravessam as zonas temperadas de cada hemisfério. O aquecimento
global e a arte cada vez mais sofisticada da viticultura tropical tém provocado mudancas

significativas neste cenario.

O Climatologista Gregory Jones apud Calderari (2008), considerado a maior autoridade
no assunto, estudou 27 regides produtoras de vinhos e, usando um programa capaz de
simular as condic@es climaticas, comprovou que em dezoito delas havera elevacdo de

temperatura.

Por outro lado, o desenvolvimento do sabor e da acidez é prejudicado, o que certamente
afetara as propriedades organolépticas dos vinhos. Perda de aromas e alteracdo de cor €

algumas das mudancas indesejadas.

Segundo o cientista, proje¢cfes mostram que entre 2049 e 2099, a faixa ideal para o
plantio de uvas viniferas devera se deslocar de 200 a 500 quildmetros em direcdo aos

polos (ver mapa em anexo).
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Os resultados despertam a atencdo para as dificuldades em manter o cultivo em regides
j& quentes como o sul da Califérnia e a Peninsula Ibérica. Outras, muito frias, como
Russia, Inglaterra e Canada, poderdo se tornar as grandes regifes produtoras do futuro.
A fim de evitar maiores prejuizos especialistas estudam alternativas para enfrentar a

falta de agua e o aumento de pragas e doencas causadas pela temperatura elevada.

Como resultado da pesquisa foi identificado as seguintes regides que serdo prejudicadas
e beneficiadas:

QUADRO 01. Paises prejudicados e Beneficiados

Paises considerados prejudicados Paises considerados beneficiados

Franca Canada

Australia Alemanha

Africa do sul Inglaterra
Portugal Brasil*

Espanha Chile
Estados unidos Argentina
Italia Dinamarca e Bélgica

Fonte: Calderari, 2008.
*Brasil

“As previsoes apontam de 1°C a 3°C o aumento da temperatura no pais. A regido
da Serra Gaucha, ja bastante umida, poderia sofrer com uma eventual elevacao

pluviométrica.

O VSF, a segunda maior regido produtora do Brasil, pouco seria afetado, pois
as duas safras anuais ja convivem com altas temperaturas e necessidade de
irrigacdo. A boa novidade ficaria por conta de Sdo Joaquim, no sul de Santa
Catarina, uma das apostas do futuro. O clima da regido ja esta menos frio e ha

bons vinhos brancos e tintos sendo produzidos a partir das variedades
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Chardonnay, Sauvignon blanc e Pinot noir” (CALDERARI, 2008, guia de
vinhos quatro rodas — 06/2008).

Surge ai uma excelente oportunidade para a industria de vinhos localizada no vale do
S&o Francisco investir em inovacdo tecnologica a fim de ampliar a producdo para

ocupar espacos deixados por paises ndo mais produtores.

2.3 A Industria do Vinho na America do Sul

Depois da Europa a America do sul é o continente produtor de vinhos mais importante
do mundo (JOHNSON e ROBINSON, 2008). Foram plantadas videiras européias em
1531, no Peru, muito antes que elas chegassem a outros lugares do novo mundo, a
excecdo do México. Do mesmo modo que a cultura do continente, suas industrias
vitivinicolas ainda estdo fortemente influenciadas pelos imigrantes e seus descendentes
especialmente italianos, franceses, alemées e portugueses. O principal produtor sul
americano de vinhos em termos de quantidade é, de longe, a Argentina, embora o Chile
a precedesse no cenario internacional e ainda seja mais importante como exportador
(JOHNSON e ROBINSON, 2008).

Nas tabelas 01 e 02 € apresentado a producao de vinhos na America do Sul entre 2003 e
2005 no qual se pode notar como o Brasil avanca na sua producéo. Esse avancgo é fruto
do surgimento de novas fronteiras para producdo de uvas atrelada ao aumento da

demanda por produtos derivados da uva.

Tabela 01. AREA DE PRODUCAO DE VINHOS NA AMERICA DO SUL (1000 ha)

Pais 2003 2004 2005 Variagdo 2005/2004
Val. absol. Percentual

Argentina 211 213 219 6 2,8
Bolivia 4 5 5 0 0,0
Brasil 73 76 79 3 3,9
Chile 185 189 193 4 2,1
Peru 12 12 12 0 0,0
Uruguai 10 9 9 0 0,0
Outros paises 4 4 5 1 25
Toral 499 508 522 14 2,7

Fonte: organizagdo Internacional da vinha e do vinho (O1V), 2008.




Tabela 02. PRODUGAO DE VINHOS NA AMERICA DO SUL (1000 hl)
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Pais 2003 2004 2005 Variagdo 2005/2003
Val. absol. Percentual
Argentina 13225 15464 15222 1997 15,10
Bolivia 44 71 72 28 63,64
Brasil 2620 3925 3199 579 22,1
Chile 6682 6301 7886 1204 18,02
Paraguai 60 60 60 0 0
Peru 133 458 435 302 127,06
Uruguai 840 1126 892 52 6,19
Outros paises | 22 22 22 0 0,0
Toral 23626 27427 27788 4162 17,62

Fonte: organizacdo Internacional da vinha e do vinho (OIV), 2008.

Os chilenos fizeram, em 1997, uma parceria com a tradicional vinicola francesa Baron
Philippe de Rothschild (que produz o lendario Chateau Lafitte-Rotschild) e, com isso,
inauguraram uma nova fase na producdo de vinhos na América do Sul. O fruto dessa
associacdo é o Almaviva, outro distinto representante do grupo dos melhores vinhos do
continente (UVIBRA, 2008).

O Brasil é o terceiro mais importante produtor de vinhos do continente em termos de
quantidade. O maior estimulo a producdo de vinho de melhor qualidade veio no inicio

da década de 1990, quando o Brasil abriu seu mercado a competicéo internacional.

Os habitantes do Uruguai estdo entre os maiores consumidores de vinho da America do
Sul, s6 perdendo para os argentinos. A era moderna comegou em 1870, com a imigracao
basca e a importacdo de variedades européias superiores como Tannat, chamada de
Harriague em homenagem ao pioneiro de seu plantio. O Peru € o bergo do pisco, que é a
aguardente nacional chilena. Situados na provincia de Ica, os vinhedos de Tacama

beneficiam-se do frio do pacifico, que se situa bem proximo.
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A pesar de haver crescimento em &rea plantada e volume de vinhos ainda é timido o
consumo no Brasil de vinho por pessoa quando comparado com 0s principais

consumidores da America do Sul, como podemos constatar na Tabela 03.

Tabela 03. Consumo individual de vinho por ano na America do sul (litros per capta por ano)

Pais 2000 2001 2002 2003 2004 2005
Argentina 33,9 32,3 31,8 32,5 29,0 28,3
Bolivia 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3 0,3
Brasil 1,8 1,7 1,8 1,7 1,7 2,0
Chile 14,7 14,4 14,6 16,0 15,8 16,2
Paraguai 4,6 3,1 2,2 2,6 4,2 4,8
Peru 1,2 1,6 1,8 1,9 1,8 1,8
Uruguai 28,3 29,2 24,0 22,1 24,7 25,1

Fonte: organizacao Internacional da vinha e do vinho (OIV), 2008.

Isso mostra a importancia de haver um trabalho de marketing junto aos potenciais
consumidores para que o consumo de vinho acompanhe o ritmo de crescimento da

producéo.

2.4 A Industria do Vinho no Brasil

A viticultura, no Brasil, ocupa uma area de, aproximadamente, 77 mil hectares
(UVIBRA,2008) com vinhedos estabelecidos desde o extremo sul do pais, em latitude
de 30° 56’ 15°°S, até regides situadas muito proximas ao equador, em latitude de 5° 11’
15”’S. Em fungédo da diversidade ambiental, existem pdlos com viticultura caracteristica
de regibes temperadas, com um periodo de repouso hibernal; polos em areas
subtropicais, onde a videira é cultivada com dois ciclos anuais, definidos em funcédo de
um periodo de temperaturas mais baixas, no qual ha risco de geadas; e, pdlos de
viticultura tropical, onde € possivel a realizacdo de podas sucessivas, com a realizacdo
de dois ciclos vegetativos por ano.

A producdo de uvas é da ordem de 1,2 milhdes de toneladas/ano. Deste volume 45% séo
destinados ao processamento, para a elaboragdo de vinhos, sucos e outros derivados, e

55% comercializados como uvas de mesa.
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Do total de produtos industrializados, 77% sdo vinhos de mesa e 9% séo sucos de uva,
ambos elaborados a partir de uvas de origem americana, especialmente cultivares de
Vitis labrusca, Vitis bourquina e hibridos interespecificos diversos. Cerca de 13% sao
vinhos finos, elaborados com castas de Vitis vinifera; o restante dos produtos
industrializados, 1% do total, s&o outros derivados da uva e do vinho (UVIBRA, 2008).
Grande parte da producdo brasileira de uvas e derivados da uva e do vinho é destinada
ao mercado interno. O principal produto de exportacdo, em volume, é o suco de uva,
sendo cerca de 15% do total destinado ao mercado externo; apenas 5% da producéo de
uvas de mesa é destinada a exportacdo e menos de 1% dos vinhos produzidos sdo
comercializados fora do pais (UVIBRA, 2008).

O Brasil vem desenvolvendo rapidamente uma capacidade excepcional para a producao
de vinhos de qualidade. Atualmente o pais é considerado uma das melhores regiées no
mundo para o cultivo de uvas destinadas a producdo de vinhos espumantes (PEREIRA,
2008). O Brasil exporta hoje vinhos para 22 paises, dentre os principais destacamos
Estados Unidos, Alemanha, Inglaterra e Republica Tcheca. A tabela 04 mostra a

evolucdo da producéo de uvas nos parreirais brasileiros.
Tabela 04. PRODUCAO DE UVAS, ELABORACAO DE VINHOS

Periodo | 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007
Uvas
- 74259 49806 47766 43368 62594 70609 56596 72152
viniferas
C;Jrr\ﬁ:ls 447498 | 386292 | 426633 | 339744 | 516396 | 422638 | 367039 | 498384
It‘c’)t:)' 521757 | 436098 | 474398 | 383112 | 578990 | 493247 | 423635 | 570536
Vinhos
VI 56210 34159 31655 23919 42903 45497 32194 43176
viniferos
Vinhos
ore | 273025 | 228932 | 259646 | 179281 | 313962 | 226037 | 185076 | 275288

Fonte: Unido Brasileira de vitivinicultura 2008
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E grande a quantidade de marcas e tipos de vinho no Mundo. O numero de Paises
produtores vem sendo ampliado bem como, as regibes produtoras de vinhos de
qualidade Lima (2006).
O progresso técnico e cientifico tem transformado de forma consideravel a vinificacao.
Os grandes vinhos do velho mundo melhoraram ainda mais e surgiram novas e
promissoras regides viticulas.
O consumidor agora dispde de uma variada gama de opgdes. A andlise de um bom
vinho passa pela aparéncia e cor dado pela visdo, o aroma, ou cheiro registrado pelo
olfato e, o sabor através da degustacdo apropriada pelo paladar.
“A evolucdo da enologia permitiu a inimeras regides do globo iniciar a
producdo de vinhos de qualidade, o que ndo era possivel hd algumas décadas
passadas. Tantos vinhos diferentes garantem a diversidade e o prazer dos
consumidores (MARC E CASTILHO, 2004 apud LIMA, 2006, pg. 35).”

O Setor vitivinicola nacional, centrado no Sul do pais tem, como caracteristica marcante
na sua trajetoria histdrica, a hegemonia da producdo e do abastecimento do mercado
brasileiro de vinhos. Embora o setor tenha se estruturado com base em vinhos de mesa,
produzidos a partir de cultivares americanas e hibridas, que ainda hoje representa cerca
de 80% do volume total de vinhos produzidos no pais. Recentemente, especialmente a
partir da década de 80, comecgaram a ocorrer investimentos com a implantacéo e/ou com
a modernizacdo das vinicolas, motivados por um mercado interno com potencial para o
consumo de vinhos finos com padrdo internacional e de maior valor agregado
(PEREIRA, 2008).

A evolucdo da Industria de vinhos no Brasil (figuras 01 e 02) tem estimulado os
vitivinicultores brasileiros a agregar novos elementos de qualidade aos vinhos
nacionais. A principal iniciativa visa a criacdo de indicacGes geogréaficas, com a
producdo de vinhos de qualidade produzidos em regifes determinadas, como uma

alternativa para o aumento da competitividade do vinho brasileiro (PEREIRA, 2006).
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Fig. 01 - Evolugdo da industria de vinhos no Brasil

DA VITIVINICULTURA BRASILEIRA

12 PERIODO [ 22 pERIODOT- ~
: I | 32 PERIODO [ 4¢ i
AT Anos 1870 e | a2 PERIODO
1 | (ERR— Anos 1920 aos aos 2000
S Anos 1960 Anos 1990 =g b“ de
Hlaeracko  Ufl waeracho e
|| || Bos vinmG A “7O | 2aeracao 3* GERAGAO
L = i 4* GERACAO
| | LT Implantacdo i = c;i\
[ da Wersiicacao| ,cremento z
e |_5§]'Aelo _ 1 Bvitivinicultura de ds ldentidade
I 1 Produtos | qalidade i :""e'.'::‘f
LTI Vinhos
VINHOS Vinhos de -
] Pt ca - de Hibridos e de ] Vinhos de
| Tl Americanas Viniferas Vinhos Qualod_odo
- Varietais :r:dnt;;'}ios
o — Determinadas

[

Fonte: EMBRAPA 2003

Fig. 02’ - Mapa da Regido Produtora de Vinhos no Brasil
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Dessa forma o mercado de vinho seguindo uma tendéncia mundial, assimilou os
melhoramentos e passou a exigir novos referenciais de qualidade. A ampla oferta de
produtos importados, que em 1993 ocupava 19,4% do mercado brasileiro de vinhos
finos e em 2002 passou a ocupar 48,7% do mesmo, também contribuiu para esta nova
postura do consumidor (JOHNSON e ROBINSON, 2008). Com a abertura comercial do
Brasil, em particular a partir dos anos 1990, o consumidor brasileiro passou a ser
estimulado com a presenca de vinhos importados no mercado nacional. Aumentaram as
opcdes de consumo de produtos diferenciados seja em termos de marcas, variedades e

denominagdes de origem.

O mercado tornou-se mais competitivo para os vinhos brasileiros. Nesse novo cenario,
surgiu um consumidor mais exigente, que quer conhecer mais sobre o vinho, suas
qualidades, sua procedéncia, a diversidade quanto as variedades, safras, etc.,
(PEREIRA, 2008).

2.5 O Sistema Agroindustrial do Vinho no Vale do S&o Francisco

O Conceito de Sistemas agroindustriais tem como base os trabalhos de Goldberg
produzidos nos anos 60. De forma geral sdo analisados como estruturas verticais de
producdo e distribuicdo focalizadas em um determinado produto abrangendo todas as
transformacdes associadas desde a producdo priméaria na propriedade agricola,

atravessando as diferentes transformacgdes do produto e chegando ao consumidor final.

A figura 03 ilustra o Sistema Agroindustrial do vinho no Vale do S&o Francisco. As
transacdes tipicas entre os elos do sistema e a influéncia dos Ambientes institucionais e
Organizacional ao longo do sistema, apresentando o0s principais determinantes da

competitividade em um sistema agroindustrial.

Esse Sistema é fruto dos estudos desenvolvidos por Zylbersztajn e Farina (1997) que
descreveram competitividade como a capacidade de sobrevivéncia e crescimento nos
mercados, resultante das estratégias competitivas adotadas pelas empresas. Em uma
abordagem dindmica, considera-se a capacidade da empresa em coordenar os elementos
do sistema. A formulacdo de estratégias competitivas depende do ambiente
institucional, que englobam as politicas macroecondmicas, tarifarias, tributarias,

comerciais e setoriais adotadas pelos governos.
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Fortalecendo esses conceitos Waack e Terreran (1998) relataram que o dinamismo entre
as instituices e organizagdes é distinto. As instituicdes tendem a apresentar mudangas

incrementais e menos frequientes.

“A competitividade de um sistema agroindustrial é afetada pelas variaveis
organizacionais, com destaque para as entidades que dao apoio aos negdcios
privados, como as organizagdes corporativistas, 0s sindicatos e os institutos de
pesquisa. Se as instituicdes definem os limites das organizacdes, ndo € dificil
entender que, por outro lado, sdo fortemente afetados por elas. Ai esta a
importancia da capacidade de coordenacdo das empresas como fator de

competitividade, uma vez que podem alterar os limites institucionais” (WAACK e
TERRERAN, 1998, pg. 89).

A boa performance do sistema agroindustrial do vinho esta profundamente apoiada na
sua capacidade de gerir 0 processo que leva ao desenvolvimento tecnolégico no sistema
como um todo. A inovacao ligada a produtos, processos ou servicos &, portanto chave
para a obtencdo e manutencéo de sua competitividade.

Fica entendido que uma invencdo criada em qualquer um dos elos do sistema, para
tornar-se inovacdo deve ser desenvolvida levando-se em consideracdo as transacdes

entre os elos, com foco no consumidor final.



FIG. 03 SISTEMA AGROINDUSTRIAL DO VINHO NO VALE DO SAO FRANCISCO
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2.6 A Industria do Vinho no Vale do Séo Francisco

Nos Gltimos anos um fendmeno tem sido observado no Vale do Séo Francisco (VSF), a
perda da importancia relativa da agricultura de subsisténcia por conta da expanséo da
agricultura irrigada. Nesta regido o desenvolvimento estd tendo lugar com base em
projetos que utilizam tecnologia avancada, caracterizados por uma maior relagcéo
capital/produto, diferente do que ocorre nas areas de agricultura de sequeiro, exploradas
em condicdes de cultivo tradicional.

O agronegécio do vinho localizado no Vale do S&o Francisco € um dos exemplos
desses avancos. A industria de vinhos é responsavel pela geragdo de emprego e renda,
contribuindo assim para o desenvolvimento econdmico e social dos municipios ao seu

redor.

A producgéo de vinho em Pernambuco teve inicio em 1950 quando a empresa Cinzano
instalada em floresta produzia em uma area de 40 ha uva para vinho denominada
Heublein. Em 1970 um espanhol chamado Molina instalou uma fazenda em Santa
Maria da Boa Vista produzindo uvas para mesa e para vinho. Ha também o registro do
Italiano Franco Pérsico na Fazenda Milano em Santa Maria da Boa Vista para a
producdo de uva de mesa. Em 1980 instalacdo da Vinicola do vale do Sdo Francisco,
instalacdo da vitivinicola Terra Nova em Casa Nova (Bahia) (informacgdes obtidas na

regiao).

“O negocio do vinho em Pernambuco, na década de 80, teve inicio na fazenda
Milano, localizada no municipio de Santa Maria da Boa Vista. A empresa optou pela
producdo de vinhos jovens, com tecnologia trazida da California (USA), cepas de
videiras vindas da Europa, Estados Unidos da America e mao-de-obra especializada
de jovens endlogos na maioria oriundos do Rio grande do Sul” (VITAL, 2004, pg.
02).

Vitivinicola Santa Maria que em 2003 passa a se chamar Vinibrasil (Raimundo da Fonte
— Expand — Dédo Sul). Em 1990 instala-se a vinicola Bianchetti Tedesco do casal de

enodlogos Tedesco.

No municipio de Lagoa Grande ha a vitivinicola Lagoa Grande. Em 2000 houve a
Instalacdo da Fazenda Bela Fruta que se transforma em 2004 na Adega Cave do Sol. No

ano de 2002 instalou-se a fazenda Ouro Verde proprietario do grupo das industrias
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Miolo e Lovara no municipio de Casa Nova (Bahia). Em 2003 surgiu o capital Francés
que deu origem a Chateau Ducos. Atualmente essas industrias estdo produzindo
diversos tipos de vinhos.

Por sua vez o apoio da EMBRAPA por meio da difusdo de novas variedades e
conhecimento técnico permitiu a formacdo de técnicos especializados em enologia na

propria regido.

A instalagdo da vinicola experimental na EMBRAPA, em conexdo com o ITEP e
financiamento da FINEP, devera apoiar a experimentacdo de processos. O Governo do
Estado de Pernambuco além de apoiar a cadeia produtiva como um todo, construiu a
estrada do vinho, que liga a localidade de vermelhos (distrito do municipio de Lagoa
Grande) a Santa Maria da Boa Vista (FIALHO, 2004 e informagdes obtidas no local).

Contribuindo para o estabelecimento da atividade surgiram eventos, como feiras,
oportunidades em congressos e eventos, no pais e no exterior, para divulgar o novo pélo
da uva e do vinho. Segundo Lima (2006) a analise tecnologica da vitivinicultura pode
ser realizada a partir da cadeia produtiva identificando os gargalos e as medidas que

estdo sendo adotadas para resolver as dificuldades encontradas.

A pesar das dificuldades observa-se um aumento do consumo de vinhos e sucos. A
Tabela 05 registra crescimentos que a principio parecem timidos, mas que tem
contribuido enormemente para alavancar as receitas dos produtores de vinhos instalados
no vale. Esse aumento no consumo pode ser atribuido aos trabalhos de marketing

desenvolvido especificamente para o consumidor nordestino.

Tabela 05. Consumo per capta de vinhos, sucos e uvas no Brasil.

Produtos 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007
Vinhos (1) 1,81 1,71 1,68 1,76 2,01 1,91 1,83
Sucos de 0,35 0,34 0,39 0,37 0,54 0,56 0,68
uva (I)
Uvas de
Mesa (kg)
3,42 3,42 3,39 3,52 3,54 3,8 3,56

Fonte: Pereira (EMBRAPA, 2008)
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2.7 Aspectos Macroecondmicos do Vale do S&o Francisco

O VSF se destaca pela expansdo da agricultura irrigada. Esse desenvolvimento é fruto
dos projetos que utilizam técnicas de cultivo mais avangado, caracterizados por uma
maior relacdo capital/produto, diferente do que ocorre nas areas de agricultura de
sequeiro, exploradas em condigdes de cultivo tradicional, pouco intensivo em capital.

As atividades agropecuarias no VSF tendem a apresentar maior dinamismo,
principalmente por conta da expanséo da agricultura irrigada e pela crescente integracéo

entre as atividades agricolas e agroindustriais.

O polo agroindustrial responsavel pela producdo de vinhos espumantes relne os
municipios de Lagoa Grande, Santa Maria da Boa Vista, Petrolina e Santana do Sobrado
(Casa Nova - BA). De acordo com as tabelas 06 a economia das regides produtoras de
vinhos, exceto casa nova na Bahia (indisponibilidade de dados recentes pelo IBGE) se

encontra assim distribuidos:

Tabela 06 - PIB Municipal

Discriminacdo Valor em R$ 1.000,00
Petrolina Santa Maria da Boa Lagoa grande
vista
PIB Municipal® 1.609.721 183.867 141.557
Participacdo % no PIB 3,37 0,4 0,3

de Pernambuco

Composicao setorial (%)

Agropecuaria 36,28 422 64,39
IndUstria 17,31 10,2 4,88
Servicos 46,42 47,6 30,73

PIB per capita (R$ 1,0) 6.509 4.279 6.619

Fonte: IBGE e Agéncia CONDEPE/FIDEM, 2005
1 —PIB a preco de mercado
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Podemos constatar que a economia desses municipios é fortemente dependente da

agropecuéria com destaque para 0 municipio de Lagoa Grande cuja agropecuéria

responde por 64,39% do PIB municipal. Os municipios de Petrolina e Santa Maria da

Boa Vista tém no setor de servico uma maior participacdo incentivada pelo nimero de

empresas e industrias instaladas e em plena produgdo. A producdo de uvas tem se

destacado nessas regiGes por ocupar a maioria da mao-obra local e responder pelo

desenvolvimento econdmico dos municipios ( tabelas 07 a 09).

Tabela 07 - Producdo agricola municipal de Petrolina - 2005

Area colhida

Quantidade

Rendimento

Culturas (ha) oroduzida (ton) | médio (kgia) | VO (R$1.000)
Uva 3.200 108.800 34.000 226.579
Manga 6.300 126.000 20.000 52.003
Goiaba 2.900 87.000 30.000 40.138
Banana 2.300 41.400 18.000 19.797
Coco-da-bahia’ 1.800 45.000 25.000 9.511
Tomate 120 4.800 40.000 3.154
Cebola 200 3.600 18.000 1.998
Feijdo (em grdo) 3.500 1.330 380 1.777
Mandioca 400 6.000 15.000 1.416
Maracuja 80 1.040 13.000 879
Melancia 200 4.000 20.000 778
Batata doce 70 1.190 17.000 619
Mamdo 60 1.500 25.000 525
Meldo 50 900 18.000 477
Arroz (em casca) 180 1.080 6.000 440
Milho (em gréo) 3.000 1.200 400 421
Liméo 28 476 17.000 290
Mamona (baga) 400 200 500 140
Sorgo granifero (gréo) 180 324 1.800 91

FONTE: IBGE, Producéo Agricola Municipal, 2005.1 — Quantidade produzida em mil frutos e
rendimento médio em frutos por hectare.
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A tabela anterior mostra a importancia do cultivo da Uva dentre as atividades agricolas

de expressiva importancia econdmica para o municipio de Petrolina no ano de 2005. E

uma cultura que pode ser explorada tanto para comercio in natura quanto para a

industrializagdo. O cultivo da uva tem se destacado dentre todas as outras.

Tabela 08 - Producdo agricola municipal de Santa Maria da Boa Vista — 2006

Cultures | prescidaon) | médio ey | Yo (RS1000
Uva 620 18.260 29.451 39.314
Banana 3.300 59.400 18.000 26.623
Melancia 1.600 28.800 18.000 5.952
Manga 600 10.800 18.000 5.859
Meléo 280 7.000 25.000 4.177
Tomate 280 8.960 32.000 3.763
Cebola 320 8.000 25.000 3.440
Goiaba 150 4.500 30.000 2.493
Amendoin (em casca) 500 900 1.800 1.710
Maracuja 160 1.920 12.000 1.452
Coco-da-bahia* 150 4.500 30.000 992
Arroz (em casca) 300 1.740 5.800 864
Feijdo (em grdo) 1.100 440 400 572
Mamdo 80 1.280 16.000 407
Mandioca 250 3.000 12.000 341
Milho (em gréo) 700 224 320 86
Mamona (baga) 200 70 350 36
Sorgo granifero (gréo) 80 96 1.200 30

FONTE: IBGE, Producao Agricola Municipal, 2006
1 — Quantidade produzida em mil frutos e rendimento médio em frutos por hectare.
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Tabela 09 - Producéo agricola municipal de Lagoa Grande — 2005

Culturss | adda ton) | meaio by | V1o R 100
Uva 730 20.100 27.534 43.416
Tomate 350 15.750 45.000 6.064
Cebola 300 5.400 18.000 1.485
Melancia 300 4.500 15.000 1.170
Meldo 120 2.160 18.000 1.166
Maracuja 50 600 12.000 720
Goiaba 100 2.500 25.000 675
Banana 90 1.350 15.000 594
Feijdo (em gréo) 1.200 432 360 579
Coco-da-bahia’ 100 3.400 34.000 544
Manga 120 2.160 18.000 518
Arroz (em casca) 100 580 5.800 233
Mandioca 100 1.000 10.000 170
Mamdo 20 360 18.000 144
Milho (em gréo) 700 280 400 92
Sorgo granifero (em grao) 100 200 2.000 53
Mamona (baga) 120 60 500 23

FONTE: IBGE, Produgéo Agricola Municipal
1 — Quantidade produzida em mil frutos e rendimento médio em frutos por hectare.

O municipio de Santa Maria da Boa Vista assim como Lagoa Grande possui uma forte
presenca da vitivinicultura que produz tanto uvas para vinho quanto uvas para consumo
in natura. E entre esses municipios onde se localiza a comunidade dos Vermelhos local

escolhido para servir como Rota do Vinho por possuir instalados cinco vinicolas.

A forte presenca da cultura uva, influenciando positivamente nos resultados da
economia nesses municipios é reflexo do uso intensivo da irrigacdo de precisdo. Por
iSso a importancia em destacar essa cultura como responsavel por manter a renda de

uma boa quantidade da mao-de-obra local mesmo com baixa qualificacdo profissional.




36

3.0 TECNOLOGIA DE PRODUCAO DO VINHO

3.1 PRODUCAO DE UVA
3.1.1 Avideira (Vitis vinifera L.)

A videira, vinha ou parreira € uma trepadeira da familia das vitaceas, com tronco
retorcido, ramos flexiveis, folhas grandes e repartidas em cinco I6bulos pontiagudos,

flores esverdeadas em ramos, e cujo fruto é a uva. Originaria da Asia, a videira é

cultivada em todas as regides de clima temperado e tropical.

O Brasil é pioneiro na implantacdo e viabilizacdo da producdo de vinhos em regides
tropicais, localizada proxima a linha do equador.

A regido do Vale do Sao Francisco de clima tropical e semi-arida permite acompanhar
diversas fazes de desenvolvimento da uva. Em uma mesma fazenda € possivel encontrar
vinhas em fase de florescimento e vinhas ja em ponto de colheita. Esse fenomeno
permite ao empresario poder para melhor planejar e direcionar a producéo de vinho. Na
figura 04 detacamos o0 que vem a ser o produto uva utilizada como insumo na industria

de sucos e bebidas.

Figura 04. Corte transversal de uma uva Pinot Noir préxima ao fim do processo de amadurecimento.

Engaco ou talo

Pincel

Grainha ou Semente
Polpa

Em volume este € o
principal ingrediente do
vinho, contendo acucares,
acidos e principalmente
Pele agua.

Fonte: Atlas Mundial do Vinho, 2008


http://pt.wikipedia.org/wiki/Trepadeira
http://pt.wikipedia.org/wiki/Tronco
http://pt.wikipedia.org/wiki/Ramo
http://pt.wikipedia.org/wiki/Folha_(bot%C3%A2nica)
http://pt.wikipedia.org/wiki/Flor
http://pt.wikipedia.org/wiki/%C3%81sia
http://pt.wikipedia.org/wiki/Clima_temperado
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Cada vinho produzido € o resultado de um processo que comega nos parreirais desde o
plantio e conducéo correta das videiras e inducdo ao florescimento na época correta.
Cada etapa do processo quando conduzida de forma correta e harménica permite ao
viticultor uma producdo de uvas com caracteristicas fonoldgicas exigidas para producao
de excelentes vinhos. Abaixo as figuras 05, 06, 07, 08, 09 e 10 mostram as diferentes
fases do processo de desenvolvimento das uvas.

Fig. 05 Brotos florescem Fig. 06 Folhas se separam Fig. 07 A floragdo se inicia

Fig. 08 Efeitos da floragao Fig. 09 Amadurecimento

Fig. 10 Maturagdo completa

Fonte: Atlas Mundial do Vinho, 2008
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3.1.2 As Uvas Internacionais

Se a geografia é quem determina as nuances do gosto de um vinho, a matéria-prima, por
sua vez € composta pelas variedades de uvas que entram na sua fabricacdo. Desde a
metade do século XX, as variedades tém participacdo crescente na linguagem do vinho.
E muito mais facil lidar com um niimero limitado de nomes de uvas bem conhecidas do
que memorizar os nomes de todos os locais possiveis de se encontrar nds rétulos de
vinhos, razdo pela qual a “rotulagem varietal” tornou-se tdo popular. Misturas de duas
ou mais variedades estdo ficando cada vez mais comuns em detrimento do vinho

monovarietal. Segue abaixo (Fig. 11) algumas variedades utilizadas em todo o mundo.

Figura 11 Variedades de uvas Internacionais.

[y

Carbenet
Sauvignon
Sauvignon Blanc
Chardonnay
Gewdrztraminer
Merlot

Semillon

Pinot Noir
Riesling
Syrah/Shiraz
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Fonte: Atlas mundial do vinho, 2008
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3.1.3 As Uvas Regionais

Muitos pesquisadores europeus tém se concentrado no cruzamento de diversas
variedades viniferas para atender a uma necessidade ou a um ambiente especifico. Os
produtores precisam tomar decisdes que envolvem: qual variedade plantar, escolher os
clones das variedades especifica, devem selecionar plantas com caracteristicas
especificas com relagdo a produtividade alta e consistente, resistente as principais
pragas e doencas e suportar ambientes com caracteristicas edafoclimaticas extremas.
Abaixo (Fig. 12) encontram-se as variedades de uvas utilizadas no Vale do Séo

Francisco.

Figura 12. Variedades de uvas Regionais
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N

Malbec Zinfandel Tempranillo Pinot Gris Carmenére

o

Nebbiolo Carbenet Franc Mourvedre Touriga Nacional Sangiovese

Fonte: Atlas Mundial do vinho, 2008
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3.1.4 O Vinho, o Clima e o Terroir

O clima medio durante um periodo longo em qualquer regido define os limites do que
pode ser cultivado e quais os resultados esperados, porém séo os tipos de climas durante
um ano que podem fazer ou quebrar uma safra. Um simples fendmeno como geada ou

granizo podem afetar tanto a qualidade quanto a quantidade dizimando toda a safra.

Muitos fatores influenciam o clima, dos quais a temperatura e a chuva séo,
indubitavelmente, os mais importantes. Obviamente, a luz do sol é vital para a
fotossintese, porém a temperatura € mais critica, especialmente em locais frios. O clima
de uma regido vinicola afeta crucialmente ndo somente a escolha da uva, mas também o
tipo de vinho que ela pode produzir. Os vinhos de clima frio tendem a ter teor alcodlico
mais baixo e maior teor de acidez que aqueles produzidos em climas quentes, cujos

sabores podem ser menos refinados, porem mais enfaticos.

Sem chuva ou calor suficiente, as uvas ndo amadurecem adequadamente. Um excesso
de qualquer dos dois pode prejudicar muito a qualidade dos vinhos produzidos a partir

dessas uvas.

As temperaturas médias (a média diaria das temperaturas maxima e minima) no més
final do amadurecimento, normalmente deveriam ficar entre 15° C e 21° C para
produzir bons vinhos de mesa (climas mais quentes produzem bons vinhos de mesa e

extremamente bons vinhos fortificados).

A vinha necessita tanto de dgua quanto de calor. Normalmente, € necessario um indice
pluviométrico anual médio de pelo menos 500 mm e 750 mm ou mais em climas mais
quentes, onde a evapotranspiracao sdo mais intensas. Tudo isto se torna importante uma
vez que influencia diretamente a fotossintese que por sua vez afeta 0 amadurecimento

da uva.

O fator critico na precipitacdo atmosférica € 0 momento em que ocorre. Se houver
chuvas fortes pouco antes da colheita, especialmente apdés um periodo de clima
relativamente seco, as uvas podem inchar rapidamente, e 0s agucares, 0s acidos, e 0s

sabores que ja estdo desenvolvidos podem se diluir rapidamente.

O vento é um fator importante. Estresse ocasionado por ventos fortes podem

interromper a fotossintese e adiar o processo de amadurecimento.
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Nio existe uma tradugdo precisa para a palavra francesa “terroir”. Terreno é 0 que mais
se aproxima, porém tem uma conota¢do menos especifica ou emotiva. Na verdade €
uma forma convenientemente mistica de assegurar a superioridade do solo, a topografia

e as peculiaridades desconhecidas que ddo aos vinhos franceses qualidades especialis.

N&o existe um mistério com relagdo ao terroir. Em sentido mais restrito a palavra
significa solo. Ela abrange o solo, o subsolo e as rochas abaixo dele, suas propriedades
quimicas e como estas interagem como o clima local e com o macro clima de um

vinhedo especifico.
3.2 Producéo de Vinho Branco

Uma das principais caracteristicas dos vinhos brancos é que 0os mesmos séo obtidos pela
fermentacdo dos mostos, sem a presenca, ou maceracdo, das partes solidas que
compdem a uva, principalmente a pelicula, por tempos prolongados (figura em
anexo). Em termos de composigéo, a maior diferenga dos vinhos brancos e tintos é a
quantidade de polifendis totais (flavondides e ndo flavondides) sempre maior nos tintos
e dos quais derivam os seus diversos graus de oxidacdo, caracteristica que também

diferencia vinhos brancos e tintos.

N&o se pode deixar de mencionar que é possivel elaborar vinhos brancos de uvas tintas,
desde que se fermente apenas o liquido sem o contato com as peliculas; esta pratica é
corriqueira em parte dos vinhos utilizados na producdo de espumantes. Na vinificagcdo
de vinhos brancos, a fermentacdo alcodlica do mosto ocorre sem a presenca de suas
partes sélidas (cascas e sementes). Ndo ocorre, portanto, a maceracdo, fermentando-se

apenas o suco da uva.

Os bagos devem passar rapidamente da desengacadeira para a prensa pneumatica, onde
serdo pressionados com cuidado a fim de obter-se 0 mosto, que sera imediatamente
sulfitado e clarificado. Segue entdo para as cubas de fermentacdo de aco inox. Durante a
fermentacdo, a temperatura sera controlada. A temperatura deve ser mantida entre os 15
e 20°C, de acordo com as caracteristicas desejadas, para que se obtenha um vinho
branco de qualidade.A fermentacdo malolatica ocorre em casos especiais, onde se
buscaria uma diminuicdo da acidez, deixando o vinho com carater mais maduro.Alguns
brancos, como os Chardonnays do Velho e do Novo Mundo, sdo fermentados em

barricas de carvalho (anexo 02).

Fonte: www.ufrgs.br/Alimentus/feira/prfruta/vinhotin em 08.06.2008



http://www.ufrgs.br/Alimentus/feira/prfruta/vinhotin%20em%2008.06.2008

42

3.3 Producéo do Vinho Tinto

Antes de serem colocados nas cubas de fermentagdo, os cachos passam por uma
desengacadeira, maquina concebida para separar 0 engaco dos bagos de uva. As uvas
(com sementes e cascas) sdo encaminhadas aos tanques de fermentacédo, que podem ser

de aco inox, madeira ou cimento.

Com as cascas rompidas, as uvas frescas sofrem a invasdo das leveduras, que atacaréo
principalmente os acucares da fruta, dando origem a formagdo de alcool etilico e gas
carbdnico. Este gas fard com que as partes sélidas do mosto subam a superficie e
permanecam flutuando. Para que se consiga uma boa extracdo de cor, deve-se mesclar a

parte s6lida da superficie (chamada de chapéu) com a parte liquida da parte inferior.

Em tempos passados, 0s vinhateiros pisavam no chapéu a fim de fazer a mistura.
Atualmente,usa-se um sistema de bombeamento para fazer a circulacdo e

conseqlientemente mistura de todo o liquido. Tal processo é denominado remontagem.

Na vinificacdo dos tintos, as cascas das uvas devem ficar em contato com o suco para
conferir ao vinho, além da cor, o sabor e o aroma. Os taninos também sdo extraidos

nessa fase, chamada de maceracao.

Ao final, o vinho ¢é separado de suas partes sdlidas, que serdo encaminhadas para a
prensa a fim de produzir-se um vinho inferior, denominado vinho de prensa. Esse vinho
inferior é também utilizado na producéao de brandies (destilado de vinho envelhecido em
barricas de carvalho). O vinho superior vai para a cuba de decantacdo, onde ocorre uma
segunda fermentacdo, a malolatica, quando o acido malico se transformara em acido

latico, menos acido e menos agressivo.

Apols essa segunda fermentacdo, existem dois caminhos: os vinhos de guarda sdo
encaminhados para tonéis de carvalho para amadurecimento e envelhecimento e 0s

vinhos mais ligeiros, de consumo rapido, para a filtragem e engarrafamento (anexo 03).

Fonte: www.ufrgs.br/Alimentus/feira/prfruta/vinhotin em 08.06.2008



http://www.ufrgs.br/Alimentus/feira/prfruta/vinhotin
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3.4 Producéo de Vinhos Espumantes

Espumante natural é o processo no qual o anidrido carbdnico (CO3) é resultante de uma
segunda fermentac&o alcodlica do vinho, com uma pressdo minima de 4 atmosferas, a
20° C, e com um conteudo alcodlico de 10 a 13% em volume. Vinho de festa, vinho de
comemoracao, dos reis, das grandes damas da corte, vinho jovem, brilhante, excitante,
bravo, sempre aparece associado a alegria, ao romantismo, a felicidade. Além das
caracteristicas de cor, aroma e sabor do vinho com o qual é feito, apresenta a
complexidade dos aromas e gostos atribuidos as leveduras e ainda, e principalmente, o
movimento alegre, borbulhante, do anidrido carbonico liberado.

A denominacdo champagne €é uma denominacdo sob controle delimitado
geograficamente para o vinho fabricado pelo método champenoise, espumante, com
gaseificacdo natural através de uma segunda fermentacdo na propria garrafa, exclusivo

da regido de Champagne, Franca.

Mesmo na Franga, os espumantes obtidos em outras regides, sdo chamados de “Vin

Mousseaux”.

Fonte: www.ufrgs.br/Alimentus/feira/prfruta/vinhotin em 08.06.2008



http://www.ufrgs.br/Alimentus/feira/prfruta/vinhotin
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3.4.1 Cadeia de Producéo do Vinho Espumante

Cadeia de producdo é uma seqliéncia de opera¢des que conduzem a produgdo de bens,
cuja articulacdo é amplamente influenciada pelas possibilidades tecnoldgicas e definida
pelas estratégias dos agentes. Estes possuem relacdes interdependentes e
complementares, determinados por forgas hierarquicas (ARAUJO, 2008).

Segundo Araujo (2008) a analise da cadeia de cada produto agropecuério permite
visualizar as acOes e inter-relagcbes entre todos os agentes que a compdem e dela

participam. O autor relaciona as seguintes aces:

- efetuar descricdo de toda a cadeia da producéo;

- reconhecer o0 papel da tecnologia na estruturacéo da cadeia produtiva;

- organizar estudos de integracéo;

- analisar as politicas voltadas para todo o agronegacio;

- compreender a matriz de insumo-produto para cada produto agropecuario;
- analisar as estratégias das firmas e das associagdes.

A nocdo de cadeia de producdo tem sido utilizada por varios autores com intuito de
estudar o processo de inovagdo tecnoldgica. Dentre os autores podemos destacar a
contribuicdo de Garrouste, 1984 e Floriot, J. T., Overney, V., 1986 apud Batalha, 2008.

3.4.2 Processo de Elaboracéo do Vinho Espumante
3.4.2.1 Método Charmat

O meétodo Charmat € aquele no qual a segunda fermentacédo é realizada em tanques de
grande porte, chamados autoclaves. Essas autoclaves propiciam a manutencdo de uma
pressdo, normalmente de 3 a 6 atmosferas, de forma que o anidrido carbdnico ndo se
separe do liquido sob pressdo. Os tanques sdo, geralmente, de aco inox, permitindo
assim uma facil higienizacdo, e com temperatura controlada para que o desprendimento
caldrico da fermentacdo ndo eleve a temperatura, destruindo as leveduras e inutilizando

0 processo. Os detalhes esta escrito na figura 13.
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3.4.2.2 Método Champenoise

O processo Champenoise se caracteriza por um corte (mistura) de vinhos selecionados
que sdo engarrafados com certa quantidade de acucar e de fermentos selecionados e a
garrafa é fechada onde se produz uma segunda fermentacéo.

Durante o processo, a garrafa é girada e cada vez mais inclinada, até ficar com o gargalo
e a rolha para baixo, junto a qual se depositam os sedimentos de fermento. A garrafa é
entdo aberta, o deposito é retirado acrescentando-se outro licor, chamado de expedicéo,
que contém uma certa dosagem de aclUcar. Novamente arrolhada, a garrafa é entdo

enviada para consumo.
3.4.2.3 Método Asti

O espumante Asti € o vinho Moscatel espumante, com graduacgéo alcoolica de 7 a 10°
GL resultante de uma Unica fermentacdo alcoolica do mosto de uva de variedade
Moscatel, em garrafa ou grande recipiente, com pressio minima de 3 atm. E um
espumante aromatico natural, com significativa importancia quantitativa e qualitativa no
setor da industria enologica e no mercado. Ao contrario de outros espumantes, que
quase sempre sofrem uma segunda fermentacdo em tanque ou na garrafa, esse vinho
passa por uma fermentacao simples e parece ser ndo um vinho, mas sim um suco de uva
parcialmente fermentado, tornado espumante. Esse processo Unico de producao objetiva
capturar os aromas primarios de frutas da uva. Os detalhes esta escrito em um

fluxograma do método Asti na figura 13.
3.4.2.4. Outros métodos de producdo de espumante
Charmat Longo (Cavazzani)

O vinho, ja refermentado permanece na autoclave, sobre as leveduras, por um periodo

maior.



Figura 13 CADEIA DE PRODUCAO DO VINHO ESPUMANTE NO VALE DO SAO FRANCISCO
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4. REFERENCIAL TEORICO

A invencdo é necessaria para que a inovagdo ocorra. Mas a invencdo nao é inovacao.
Em muitas empresas, as invengdes que resultam em patentes sdo consideradas
inovagoes. Essas empresas costumam ser admiradas como “inovadoras”. Na verdade
ndo existe correlacdo entre o nimero de patentes corporativas e o sucesso financeiro. A
menos que as pessoas estejam dispostas a comprar 0 produto dessas empresas, pagar por
ele e comprar novamente, ndo ha inovacdo. Um produto que surpreendentemente ndo
entrega valor ao cliente e ndo gera beneficios financeiros a empresa ndo é uma

inovacéo.

Nesse cenario podemos identificar duas formas pelas quais as inovac@es tecnoldgicas

podem acontecer na industria: a de produtos e a de processos.

Em uma das primeiras construcgdes teoricas acerca do papel das inovagdes Schumpeter
(1965) concebeu uma economia essencialmente dinamica, com equilibrio
permanentemente rompido por inovagdes tecnoldgicas, cujo processo de geracdo e

disseminacéo pelas firmas responderia pelo crescimento econdémico.

Neste sentido o processo de inovacdo, descrito por engloba uma seqiéncia de
atividades, que partindo da invencdo (cientifica ou ndo) vai se transformar em um
sucesso comercial que pode colocar o empreendimento num patamar competitivo

diferenciado.
4.1 Definicédo de Inovacdo Tecnoldgica

Na tentativa de definir inovacdo foi possivel entender que ela significa a solucdo de um
problema tecnologico. Que utilizada pela primeira vez, descreve um conjunto de fases
que vao desde a pesquisa basica até o uso pratico, compreendendo a introducao de um
novo produto no mercado em escala comercial, tendo, em geral, fortes repercussdes
socio-econémicas (LONGO 1996).

De acordo com a OECD (Organisation for Economic Co-operation and Development)
(1997) inovacdo de processo tecnologico é a adocdo de métodos de producdo novos ou

significativamente melhorados, incluindo métodos de entrega dos produtos.
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Tais métodos podem envolver mudancas no equipamento ou na organizacdo da
producdo, ou uma combinacdo dessas mudancas, e pode derivar do uso de novo
conhecimento. Os métodos podem ter por objetivo produzir ou entregar produtos
tecnologicamente novos ou aprimorados que ndo possam ser produzidos ou entregues

com os métodos convencionais de producao.

Seguindo a taxonomia de Freeman (1997) as estratégias tecnolégicas estdo divididas em
seis tipos: ofensivas, defensiva, imitativa, dependente, tradicional e oportunista. As
estratégias ndo sdo exclusivas e as empresas acabam adotando gradagdes ou
combinacdes de diferentes alternativas.

Estudando uma empresa de base tecnolégica, Paiva (2006) conclui que a facilidade por
parte do empreendedor em avaliar riscos em cenarios dificeis e imprevisiveis o habilita
a direcionar 0 seu negocio em busca de oportunidades sobre outros horizontes, dando

inicio a inovagéo, no impeto de reinventar-se, bem como ao seu negocio.

“A inovagdo ¢ a principal idéia que molda a vida corporativa, ajudando os lideres

a conceber opgdes estratégicas antes inimaginaveis “ (LAFLEY, 2008, pg. 21.).

Segundo Aaker (2007) a inovacdo prové valor para os clientes ao longo de varias
dimensdes. Uma inovacdo incremental geralmente destaca a proposicdo de valor ao

fornecer um atributo ou caracteristica nova ou melhorada.

De acordo com Deschamps e Nayak (1995), identificar as necessidades dos clientes e
gerar novas idéias que originem produtos inovadores € um dos principais imperativos
estratégicos das empresas. Com relagdo ao desenvolvimento de novos produtos, ha
aspectos a ter em conta que influenciam a sua aceitacdo no mercado. Os mais
importantes estdo relacionados com a adequada identificacdo das necessidades dos
consumidores, o grau de satisfacdo dos clientes, o grau de inovagdo dos produtos e o

desempenho de marketing da empresa.

Em artigos cientificos elaborados por Porter (1990) fica claro que a competitividade de
um pais depende da capacidade da sua industria de inovar e melhorar. As empresas
conquistam uma posicao de vantagem em relacdo aos melhores competidores do mundo
em razdo das pressdes e dos desafios. Elas se beneficiam da existéncia de rivais internos
poderosos, de uma base de fornecedores nacionais agressivos e de clientes locais

exigentes.
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Para Caldas (2001) inovacdo envolve muito mais que simples mudangas em tecnologia.
Envolve conexdes, interagdes e influéncias de muitos e variados graus — incluindo
relacionamentos entre empresas, entre empresas e centros de pesquisa, e entre empresas
e 0 governo. A inovacgédo efetiva depende de todas as conexdes estabelecidas em seus

devidos lugares e funcionando bem.

A inovacdo ndo se refere apenas a gastos com P&D, mas envolve outras atividades,
como o aprendizado desenvolvido internamente e nas relagdes com fornecedores,

clientes ou aliangas e parcerias diversas (CABRAL, 2007).

De acordo com Sicst e Rosental (2005) pode-se conceituar inovagdo tecnoldgica como
a aplicacdo de uma nova tecnologia (um novo conjunto de conhecimento) ao processo

produtivo, que se expressa em:

a. Um novo produto;

b. Alteracdo de algum atributo do produto antigo, ou de seu grau de aceitacéo pelo
mercado — resultando em geral, em niveis mais elevados de lucratividade ou
participacdo nesse mercado, para a empresa inovadora. A vantagem competitiva,
decorrente de uma inovacdo tecnologica, tende a ser tanto maior e mais
duradoura, quanto maior for sua aceitacdo pelo mercado e mais dificil forem,
para 0s concorrentes, imitar essa inovacdo ou introduzir outras mais efetivas.

Na literatura existem alguns modelos que se propdem a inovacéo das empresas. Como
ilustrado na figura 14 foi utilizado um modelo proposto por Jonash e Sommerlatte
(2001) apud Coral, Ogliari e Abreu (2008).

Fig.14 Elementos essenciais da inovagédo Tecnolégica A inovacdo pode comecar em qualquer ponto

Monitoramento Aprendizado

Alocagdo de
Recursos

Implementacgao

Fonte: COTEC, 1998 apud Coral; Ogliari; Abreu de, 2008
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O monitoramento consiste em observar 0 ambiente (interno e externo) por sinais sobre a
necessidade de inovacdo e potenciais oportunidades (atividades de pesquisa de
tecnologias). Os sinais podem ser de varios tipos como mudangas na legislacdo, novos
comportamentos dos consumidores, entre outros. A focalizagcdo consiste em dar atencao
e direcionar esforgos numa estratégia para a inovagdo e melhoramento dos negécios, ou
em uma solugéo particular para o problema. Nesta atividade, o desafio encontra-se em
selecionar, dentre alternativas de desenvolvimento, a que oferecera maior chance de

vantagem competitiva para a empresa.

A alocacdo de recursos consiste em adquirir 0 conhecimento necessario para
desenvolver a alternativa de desenvolvimento selecionada. Nessa atividade também
deve ser considerada, além do conhecimento explicito, a aquisicdo do conhecimento
tacito necessario para o desenvolvimento de solucdes. Implementar consiste na
atividade de desenvolvimento da alternativa selecionada, desde a fase de geracdo de
idéias até o lancamento do produto ou servico no mercado, ou mesmo a introducéo de

um NOVO Processo na organizacao.

O aprendizado consiste na internalizacdo de conhecimentos das experiéncias de
sucessos e insucessos durante o processo de inovacdo, visando melhorar o
gerenciamento desse processo e capturar conhecimentos relevantes da experiéncia para

novos negocios.
4.1.1 Incentivos fiscais as inovacdes tecnoldgicas

A visdo financeira enraizada na teoria classica conceitua a empresa como um grupo de
possiveis projetos de producdo, ou potenciais investimentos, onde somente 0s mais
rentaveis serdo escolhidos (LAMEIRA 2001).

Os recursos que as empresas usam para financiar investimentos provém de fontes
diversas, tais como lucros retidos, reservas de depreciacdo, empréstimos e aumento de
capital social (ROCCA apud LAMEIRA, 1998). No mercado de crédito observa-se que
grandes companhias se utilizam de captacdes de recursos no mercado de crédito
internacional utilizando-se da emissdo de “bonus” ou “notes” junto a investidores

estrangeiros.

A experiéncia internacional mostra que uma das formas de alavancar a participacdo

privada no conjunto dos gastos em ciéncia e tecnologia, ja tradicional nos EUA, mas
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que vem crescendo acentuadamente nos Ultimos anos nos paises europeus e em algumas
economias emergentes é o financiamento do tipo venture capital. Estes recursos séo
geralmente organizados sob a forma de fundos de investimento (DE PAULA, 2003).
Estimativas recentes colocam o nimero de empresas de fornecimento de capital de risco
em torno de 2000.

A publicacdo de PRATT (Guide to Venture Economics) fornece uma lista de muitas
dessas empresas. O montante a ser aplicado por empreendimento tem sido estimado
entre um e dois milhGes de dolares (ROSS, 1995).

“O cluster do vinho no vale do S@o Francisco estd em processo de expansdo acelerada e a
entrada de capitais externos na atividade através de empresarios que apés visitarem a area
resolveram investir na vitivinicultura do vale quer isoladamente quer através de
consorcio, a exemplo da DUCOS, da DAO SUL, entre outras (VITAL 2004, pg.02)”

A disponibilidade de recursos financeiros ndo apenas para pesquisa e desenvolvimento
stricto sensu, mas também para investimentos de longo prazo em equipamentos e
instalacGes, assim como no treinamento de pessoal qualificado por empresas,
universidades e instituicdes de pesquisa, afetam o sucesso dos mesmos ( CHESNAIS e
SAUVIAT, 2000).

Segue um rapido comentario sobre os possiveis incentivos fiscais ofertados no Brasil.
AMPLIACAO DA SUBVENGAO ECONOMICA

A subvencdo econémica equivale a um redutor de custos destinados a reduzir o risco
que as empresas incorrem na realizacdo de gastos com atividades inovadoras. A analise
da experiéncia internacional mostra um uso bastante difundido desse mecanismo, em
geral associado aos objetivos de politicas publicas especificas e voltados para setores
com significativos efeitos de encadeamento, ou areas em que é muito elevada a

distancia entre os retornos publicos e privados dos investimentos em pesquisa.
CAPITAL DERISCO

No ano de 2006 o BNDES anunciou a formacéo de sete fundos destinados a empresas
emergentes e dois fundos para empresas de maior porte, chamados fundos de

participacédo (private equity).
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Nos sete primeiros, a participacdo do Banco, por meio da BNDESPAR, seria de até 3%
do patrimdnio comprometido, limitada a R$ 20 milhGes por fundo, limitada a R$ 60

milhdes por fundo.
OUTRAS FONTES DE FINANCIAMENTO

Existem outras fontes de financiamento para que uma empresa tenha acesso as
inovacdes tecnoldgicas que sdo formados por parcerias entre fornecedores de insumos,

maquinas e equipamentos (CABRAL, 2008).

A utilizacdo de funcionarios antigos que se destacam pela aprendizagem adquirida
internamente apo6s anos de observagdes sobre os mesmos fendmenos. O relacionamento

da empresa com outras empresas privadas e principalmente com empresas publica.

O FINEP 6rgéo responsavel por financiar estudos voltados a inovacdo também pode
financiar capital humano desde que as empresas formem aliancas com centros de

pesquisa e desenvolvimento.

“As acdes conjuntas dos agentes na busca de novas tecnologias ¢ de novas combinagdes de
uso dessas tecnologias geram conhecimento. A partir do compartilhamento desse
conhecimento cientifico e tecnoldgico, codificado ou tacito, selecionado pelo paradigma
tecnoldgico vigente, somado ao uso e desenvolvimento de capacidades especificas de
aplicacdo desse conhecimento, é que se chega as novas tecnologias, que podem ser publicas

(livre acesso) ou privadas (protegidas por patentes, por lei etc.)” (DOSI, 1988).

A lei 11.196 (conhecida como lei do bem) reservou um capitulo especifico (capitulo 111)
para a consolidacdo dos incentivos fiscais destinados a inovacdo tecnologica. Nessa
consolidacdo foram preservados incentivos fiscais contidos na legislacdo do imposto de
renda, na lei n. 8.661 de 1993 e na Lei n. 10.637 de 2002, e adicionados outros mais
atrativos. Cabe destacar que, pela nova lei, a concessdo dos incentivos fiscais passa a ser
automatica. Ou seja, as empresas ficam dispensadas de submeter previamente seus
projetos ao governo para ter acesso aos incentivos fiscais previstos na Lei, sujeitando-se
a fiscalizacdo posterior. Com isso, 0 governo atendeu a uma antiga reivindicacdo dos
empresarios, que reclamavam da burocracia e da morosidade nos procedimentos de

concessao dos heneficios.

Mas o acesso ao incentivo fiscal fica comprometido quando as empresas sonegam ou

passam a fazer parte da divida ativa nos estados onde se localizam.
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4.1.2 A Cooperacdo como Estratégia de Superacao da Fragilidade Tecnoldgica.

Num plano geral, cabe ao Estado manter condi¢des estimulantes de concorréncia (no
mercado interno, via politica de promoc¢édo da concorréncia, e com as importagdes, via
politica tarifaria) que obriguem as empresas a buscar melhores padrdes de qualidade,
exceléncia dos servigos e atualizacdo dos seus produtos. Cabe também ao Estado fixar
estratégias por meio da identificacdo de areas industriais criticas, reduzir riscos e
promover/consolidar as trajetérias das inovacfes através de indugdo de decisbes de
investimento, financiamentos e do uso do poder de compra das empresas (COUTINHO
e FERRAZ, 2002).

A partir da suposicdo de que algum poder de monopolio seria necessario para permitir
que os empresarios continuem inovando, as grandes firmas monopolistas passaram a ser
admitidas como a principal engrenagem do progresso tecnolégico e da inovagdo. Essas
empresas teoricamente possuem esse poder por deterem 0S recursos necessarios para
empreender complexas atividades tecnoldgicas permanentemente pressionadas pelo

padréo de competicdo vigente.

A existéncia de certa variedade de tecnologias para se produzir um mesmo resultado
genérico traduz-se em escolhas da combinacéo dos fatores de producdo adequada para
cada economia, dada sua disponibilidade relativa (ROSENTHAL e SICSU, 2005). Tais
modelos pressupdem que 0s precos relativos dos fatores, determinados no mercado,
constituem o principal mecanismo selecionador da tecnologia efetivamente usada que

seria aquela que minimizaria os custos de producéo.

Segundo Bell e Pavitt (1995), adaptado de Lall (1992), desenvolveram um modelo que
classifica as competéncias tecnoldgicas em rotineiras e inovadoras. A primeira diz
respeito as atividades tecnologicas realizadas num determinado nivel de eficiéncia e
utilizacdo de insumos; sdo as aptidfes necessarias para usar tecnologia, 0s
conhecimentos e 0S mecanismos organizacionais. JA as competéncias inovadoras
permitem criar, modificar ou aperfeicoar produtos e processos; sdo as aptidoes
necessarias para modificar tecnologias, 0s conhecimentos, a experiéncia e 0s

mecanismos organizacionais.

A interacdo de empresas e outras instituicdes geram os seguintes beneficios: Melhor

acesso a dados e funcionarios especializados, bens publicos e informacdo, redugdo dos
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custos de operacdo, aumento da comunicacdo e inovagdo por meio da forte pressdo da
competicdo dos rivais locais que enriquece a habilidade das empresas e incentiva o
desenvolvimento de produtos e servigos. A vinda de capital do exterior. Aumenta o
acesso a mado-de-obra mais qualificada e criacdo de empreendedores.

A formagdo de redes entre empresas acontece desde o inicio do século 20. Esse
mecanismo permitiu viabilizar as economias de escala e escopo da pequena producao
artesanal. Por meio da distribuicédo de custos e do uso conjunto de equipamentos aptos a
processarem grandes volumes de matéria-prima, a pequena producdo encontrou um
mecanismo para enfrentar a producdo em grande escala num setor industrial que na

época estava comecando a assumir o carater fordista de producgdo (SHIMA, 2006).

Exemplos interessantes encontram-se na economia italiana e japonesa, em que 0S
elementos das relagdes de parentesco e de confianga foram os garantidores dos fluxos

entre 0s pontos da rede.

Atualmente observamos que a novidade na formacao das redes esta fortemente ligada ao
progresso técnico. A cooperacao que existe entre 0s pontos da rede toma o sentido mais
direcionado visando a troca de conteudos baseados em informacdes responsaveis pelo

processo de inovacgao especifico de cada empresa contida na rede.

“Objetivo da rede de firmas mudou em fun¢do do fato de que o mundo vive
atualmente um novo paradigma econémico e tecnoldgico no qual a matéria-
prima basica é a informacdo. A producédo se organiza de forma mais flexivel e
globalizada, através de uma padronizacdo das tecnologias e do
consumo”(SHIMA, 2006, pg. 333).

Para Freeman (1991), a rede é um conjunto fechado de conexdes seletivas, com
parceiros preferenciais num espaco de complementaridade de ativos e relacionamento
de mercados da firma, tendo como maior objetivo a reducdo da incerteza. A seguir no

quadro 04 destacamos 0s principais tipos de redes.
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Quadro 02. Principais tipos de redes

Joint-venture e Corporagdes de Pesquisa

Acordos de unido paraP & D

Acordos de intercambio tecnol6gico

Investimento direto motivado por fatores tecnolégicos
Acordos de licenciamento

Redes de subcontratagéo, divisdo de producao e fornecedores
Associagdes de pesquisas

Programas associados de pesquisa patrocinados pelo governo

Bancos de dados computadorizados e redes de valor adicionado para intercambio técnico e

cientifico

Fonte: Freeman, 1991
4.2 Desenvolvimento de Novos Produtos

O desenvolvimento de novos produtos € um processo onde se toma importantes
decisbes. E um ambiente complexo e interativo com varios estagios e filtros entre esses
estagios. Esses processos por envolverem muitas pessoas, recursos, conhecimento e
muitas funcBes da empresa, e é o que faz a diferenca na competitividade dos produtos
ao longo de sua vida util. Cada empresa emprega O Seu proprio processo de

desenvolvimento de produtos.

“Algumas definem um processo preciso e detalhado, e outras empresas possuem processos
com pouca estruturagdo. No entanto a mesma empresa pode definir e seguir varios tipos de
processos para cada tipo diferente de projeto de desenvolvimento de produto” (TAKAHASHI,
2007, pg. 41).

Existem diferencas importantes entre desenvolvimento de novos produtos (DNP) e a
inovacdo tecnoldgica. Segundo Takahashi (2007) o desenvolvimento de novos produtos
é o resultado da aplicacdo de uma tecnologia que busca atender as necessidades do
mercado. Logo, o plano de negdcios da empresa faz parte de um processo de inovagdo
de produtos, e a tecnologia pode ser aplicada para o desenvolvimento de Vvarios

produtos.
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Em seus estudos sobre o crescimento da firma Penrose ~ (1995) relata que as
oportunidades para gerar novos produtos decorrem de mudangas nos Servigos
produtivos e nos conhecimentos disponiveis na firma, bem como de mudancas nas
condicdes externas de oferta e de mercado que s&o percebidas pela mesma. Ainda nesse
estudo.

Em ramos competitivos e tecnologicamente progressistas, uma firma especializada em
dados produtos, como € o caso da industria de vinho, s6 poderd manter sua posi¢do com
relacdo a eles no caso de se mostrar capaz de desenvolver suficiente pericia tecnoldgica
e mercadoldgica para habilita-la a acompanhar e tomar parte na introducdo de inovacgdes
que afetem seus produtos (PENROSE,1995).

Se essa proposi¢do for valida para firmas especializadas na producgéo de vinho, ela se
mostra valida independentemente da quantidade de produtos que a industria produzir. A
industria deve continuar a investir em cada um de seus varios campos ou estar preparada

para retirar-se deles.

Quando uma firma explora no maximo grau possivel as oportunidades de ganho
monopolista de que ela dispde, a sua protecdo para isso, embora freqlientemente ampla,
nunca pode ser completa ou absolutamente garantida. Para muitas, se ndo para a maioria
das firmas, a protecdo mais efetiva a longo prazo, tanto contra a concorréncia direta de
outras como contra o concorréncia indireta de novos produtos, baseia-se na capacidade
de anteciparem, ou pelo menos enfrentarem em pé de igualdade, as ameacas de

inovacges de processos, produtos e técnicas de comercializacdo (PENROSE, 1995)

A tecnologia influencia a estratégia pelo seu carater muitas vezes tacito e cumulativo ao
longo do tempo (PAVITT, 1985). Assim, a atitude da empresa deve ser aberta, tendo
como referéncia a dindmica industrial em termos de novas tecnologias, de novos

processos produtivos e de desenvolvimento de novos produtos.

Como conseqiiéncia, o importante ndo é o dominio especifico de uma tecnologia, mas
antes a capacidade da empresa em dominar convenientemente as suas aplicacGes. A
inovacdo, por seu lado, como fonte de sucesso e de vantagem competitiva deve
responder a uma obrigacdo fundamental da empresa: o dominio das aplicacbes
tecnoldgicas (RIBAULT et al., 1995).
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A globalizacdo e a crescente competitividade internacional tém influenciado o
desenvolvimento de novos produtos (DNP). De acordo com Griffin (1997), enquanto
que 49% do crescimento das empresas bem-sucedidas eram devido ao adequado
langamento de novos produtos, estes eram apenas responsaveis por 24% do crescimento

das vendas das empresas menos sucedidas.

Estes resultados deram crédito as teses de Urban e Hauser (1993), que defendem que a
importancia do desempenho empresarial é devida ao continuo DNP e a adequada gestéo

das suas caracteristicas.

Um padrdo de crescimento empresarial classico é explorar um ponto forte de
comercializacdo ou distribuicdo acrescentando produtos compativeis que compartilhnem
clientes, mas que sejam diferentes dos produtos existentes. A sinergia geralmente é
obtida, pelo menos em parte, pelos pontos comuns em distribuicdo, comercializacéo,
reconhecimento e identidade da marca (AAKER, 2007).

Segundo Slater e Naver (1995) entre os requisitos fundamentais para que as empresas
obtenham sucesso competitivo em seus mercados aparece a necessidade de reagir com
sucesso as demandas, além de influenciar o ambiente no qual elas estdo inseridas. A
crenca nessa afirmacdo tem, hd muito tempo, emprestado relevancia ao constructo de
inovacdo (HURLEY e HULT, 1998).

Drucker (1954) ja destacava essa importancia, ressaltando ser a inovacdo uma das
funcbes essenciais para a empresa atingir seu objetivo superior: a satisfacdo dos

clientes.

O projeto do produto ndo é apenas influenciado pela tecnologia e pela economia, mas
também por fatores culturais, sociais e politicos da comunidade a que se destinam
(KAMINSK apud BATALHA, 2000).

Devido a intensa concorréncia atual, as empresas que falharem no desenvolvimento de
produtos estardo expostas a maiores riscos, pois seus produtos ficardo mais vulneraveis
as alteracbes provocadas pela tecnologia e pelas mudangas nas preferéncias e

necessidades dos consumidores.

A empresa que ndo for capaz de se mover com rapidez suficiente neste novo mundo de

negocio podera ficar seriamente comprometida (BATALHA, 2007).
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5 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Este estudo corresponde a uma pesquisa qualitativa de natureza exploratéria. A coleta
de dados foi realizada com aplicacdo de seis entrevistas semi-estruturada com os
gerentes das empresas em suas unidades industriais situadas nos estados da Bahia e

Pernambuco no Brasil.

O presente estudo foi desenvolvido com multiplos casos, pois envolvem seis inddstrias
de vinhos localizadas no vale do S&o Francisco. O objetivo dos estudos de casos é
generalizar, e ndo particularizar. Isto, somado ao fato de ser essa uma metodologia
usada para a analise de eventos contemporaneos sobre os quais ndo se tem controle
conforme Lipset e colaboradores (1956: 419-420).

A escolha dos participantes se deu por convite formal. De inicio foi realizado uma
entrevista piloto com o Gerente geral da industria mais antiga na regido juntamente com
um pesquisador da Embrapa envolvido com o desenvolvimento de tecnologias da uva e
vinho. Esse contato inicial teve como objetivo melhorar as perguntas para que houvesse

um melhor entendimento por parte dos entrevistados.

As entrevistas foram realizadas entre 0 més de fevereiro (entrevista piloto) e 0 més de
outubro (entrevista definitiva) todas no ano de 2008. Todas em datas diferentes. Cinco
entrevistas foram realizadas no municipio de Lagoa Grande, mas precisamente na
localidade dos Vermelhos conhecido como estrada do vinho no estado de Pernambuco.
Uma entrevista foi realizada no municipio de Casa Nova no estado da Bahia.
Entrevistamos todos os seis Gerentes de forma absolutamente descontraida e informal o
que nos deu a forte impressdo de estarmos coletando o mais puro contetdo

informacional dos entrevistados.

O protocolo de entrevista foi pautado sobre vinte e seis perguntas. A partir da
comparacdo dos resultados obtidos dos multiplos casos, buscamos reconhecer padrdes,
de modo a que a inovacao tecnoldgica local na industria de vinhos localizada no vale do
sdo Francisco possa ser bem entendida. Todos o0s casos terdo algo em comum que sera o

uso de inovages tecnolégico na producdo de vinhos espumante.
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Refinamento e retroalimentagdo esquema-teoria

Figura 15. Modelo adaptado de Vieira; Zouain e Joia, 2006
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5.2 FONTES DE INFORMACAO NAS EMPRESAS PESQUISADAS

Quadro 03. Fontes de informacdes, 2008

Fontes de informacéo

Detalhes

1. Entrevista com perguntas semi-estruturada.
Os entrevistados foram organizados por
empresas. A entrevista foi gravada e
filmada de acordo com a permissdo do
entrevistado. Apenas em uma empresa 0
entrevistado ndo permitiu imagens de seu

rosto, mas permitiu imagens da empresa.

Empresa A. Foi entrevistado o e gerente geral.
Empresa B. Foi entrevistado o gerente geral.
Empresa C. Foi entrevistado o gerente geral.

Empresa D. Foi entrevistado o gerente geral da
unidade instalada no municipio de Lagoa Grande

(rota dos vinhos)
Empresa E. Foi entrevistado o gerente geral.

Empresa F. Foi entrevistado o gerente geral da
empresa em um ensaio piloto, depois na entrevista

definitiva entrevistamos o en6logo da empresa.

Embrapa foi entrevistado o pesquisador
responsavel pela vitivinicultura no vale do S&o

Francisco.

2. Observacdo direta no local

Consistiu na observacdo do campo de producédo

onde estdo instaladas as vinhas.

Observacéo da indUstria onde se processa as uvas

para a producéo dos vinhos espumantes.

Visita a lojas de vinhos instaladas na propria

empresa.

3. Encontros técnicos e cientificos

Palestras, feiras e eventos relacionados a

tecnologia do vinho produzidos no vale do Séo

Francisco.

4. Arquivos e documentos das empresas

Relatério, boletins, trabalhos técnicos publicados,
artigos publicados em revistas e jornais de grande

circulacdo.

Fonte. Elaborado pelo autor, 2009
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6 DESCRICOES DOS CASOS

6.1 EMPRESA A

A empresa aqui estudada é uma industria do setor de bebidas de sociedade an6nima e

capital multinacional.

O plantio da uva é em espaldeira com cento e vinte hectares e algumas latadas ainda
velhas todas em processo de substituicdo num total de oitenta hectares.

O capital inicial para implantacdo da empresa foi todo de um proprietéario
pernambucano (Raymundo da Fonte) que detinha pretensdes de aproveitar as uvas
descartadas sem qualidade advindas da comercializacdo in natura. Essas uvas eram
beneficiadas no aproveitamento para producdo de vinagre. O negocio do vinagre feito
com as sobras das uvas ndo vingou uma vez que o preco de venda do produto vinagre
ndo cobria os custos de producdo. N&o conseguindo competir com 0s vinagres
tradicionais, feito da cana-de-agucar, a empresa partiu para inovar quando procurou uma
associacdo junto a uma distribuidora de bebidas e depois sabidamente se alia a uma
empresa portuguesa. Mas tarde a Don Sul assume a empresa com o intuito de produzir e
introduzir no mercado brasileiro vinhos finos. Atualmente a vinicola emprega 105
funcionarios, sendo que 5 desses funcionarios estdo desenvolvendo atividades no
escritdrio, 80 no campo e 20 sO nas atividades industriais. O processo de producéo de
espumante ndo exige especificidade de mao-de-obra as pessoas que trabalham na

vinificacdo atendem tanto a demanda de espumantes quanto de outros vinhos.

A producdo teve inicio em 2003/2004 junto com a vinda da empresa portuguesa. O

gerente garante ndo haver segredo na producdo de vinhos espumante segundo ele:

“Tudo ¢ viabilizado a partir do momento em que as pessoas adquirem a matéria prima
e equipamentos. O segredo esta na uva nos processos nas pessoas e na qualidade que

se imprime (gestor, 2008)”.

A producdo de espumante gira em torno de 35% do total da producédo de outros vinhos.
Faturamento bruto ndo foi informado. Total de capital destinado a inovacdo somam R$
1.000.000,00 destinado a um novo processo para producdo de espumante. Esse
investimento permitiu ganhar velocidade na estabilizacdo (processo fisico onde se

procura decantar os residuos provenientes da fermentacdo e que podem prejudicar a
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qualidade do vinho) que é o processo mais demorado na fabricacdo do vinho. Os
equipamentos depois de adquiridos passam a depender apenas da capacidade de
voltagem para que funcione dentro dos padrdes internacionais se por acaso a voltagem
no local for diferente da recomendada pelo fabricante apenas o tempo de vida util
desses equipamentos serdo afetadas.

Os precos de seus espumantes variam de R$ 22,00 e R$ 24,00.

Em 2006 esta empresa vence o premio FINEP de inovacdo (considerada a vinicola mais
inovadora do Brasil na época). A segunda empresa nessa época foi a Motorola. A
Empresa também é certificada no processo de vinhos.

“Consideramo-nos a empresa gue possui um maior conhecimento acumulado na
tecnologia do vinho em todo o Vale do Sdo Francisco temos parceria com a
Universidade de Lisboa para obter consultoria e no campo da pesquisa investimos R$
1.000.000,00 (gestor, 2008)”.

Em parceria com a universidade de Lisboa a empresa terd dois doutores e dois
mestrandos e desenvolve diversas monografias na atividade de vinho. Paises como a
Croacia, suica argentina e franca sdo utilizados para desenvolver trabalhos de pesquisa.
Houve introducdo de novas variedades com caracteristicas produtivas de altissima

qualidade:

“Muitas das vezes arrancamos syrah e plantamos syrah com o intuito de retirar clones
desconhecidos e colocar clones com pedigree. Esta pratica facilita a identificacdo
genética de todo material (material originario da selecdo massal dos bancos de
germoplasma da Franca) os melhores patrim6nios genéticos sdo guardados na Franca
em uma instituicdo chamada (INRA) hoje ndo existe no mundo um material melhor

que o que temos em nossa empresa. Pode ter igual, mas melhor ndo (gestor, 2008)”.

Estes matérias sdo testados em ensaios de competicdo para se ter uma idéia de qual
deles se destacam com relacdo as caracteristicas de producdo. Uma vez identificado o

material genético promissor passa-se para a etapa de clonagem vegetal.

“Porque ndo interessa trazer a melhor linhagem da Franca e ndo saber se funciona no

vale do Sao Francisco (gestor, 2008)”.

Com relacdo ao consumo de vinho espumante o costume de consumir apenas na

passagem de ano e aniversario esta mudando devido aos trabalhos de marketing que
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procuram associar a utilizacdo desse produto em diversos eventos. Sugerindo de acordo

com a natureza do prato o tipo de vinho mais adequado.

As informagfes par inovar sdo obtidas em Portugal (Pais onde a empresa possui nove

vinicolas).

A técnica de producdo dos vinhos é a mesma a matéria prima que usa e 0S processos de
fabricacdo sdo de dominio de todos, portanto ndo existe segredo na fabricagdo de vinhos

espumantes.

“O segredo esta na filosofia de cada empresa de como produzir dentro de padrdes de

alta qualidade” (gestor 2008).

Os maiores parceiros na inovagao sao os clientes eles sdo quem vao indicar qual produto

sera desenvolvido. Espumantes jovens, frescos e frutados.
Parceiros na inovagédo séo dois: a universidade de Lisboa e a matriz em Portugal.

Em Portugal existe um departamento de investigacdo onde estudos sédo desenvolvidos

com intuito de serem utilizados tanto no Brasil quanto em Portugal.

Quando desenvolveram o primeiro produto vinho, pouco tempo depois desenvolveram

um produto especifico para exportacdo com qualidade e desing internacional.
Com relacdo as pesquisas desenvolvidas pelas instituicdes locais:

“as empresas deveriam estar tirando informac¢do da Embrapa para melhorar os seus
processos, mas quem fornece informagfes para a Embrapa somos nds empresas.
Estamos fornecendo informacdes, materiais para estudo e parceria para que a propria

Embrapa possa se estruturar” (gestor, 2008).
A causa deve ser a existéncia de pouca demanda.

Hoje as analises na Embrapa séo realizadas dentro desta empresa. A propria Embrapa
ndo possui, ainda, equipamento para realizar as analises nem possui laboratério
reconhecido. O Unico laboratério reconhecido na regido em termo de I1SO é o da

empresa A e logo serd reconhecido o laboratério do SENAIL.

“A empresa além de criar riqgueza no momento cria também conhecimento. As

empresas de P&D presentes na regido ndo geram conhecimento suficiente. Nossas



64

empresas tém o comportamento de gastar de dois a trés milhdes de reais com geracao

de conhecimento”(gestor, 2008).

Como o conhecimento sobre o comportamento de desenvolvimento das cultivares
nobres de vinha ndo existia antes, ninguém iria ariscar e plantar cem hectares de uva

para producdo de vinho.

Para que fosse preciso produzir uvas dentro do padrdo internacional foi preciso investir
em pesquisa e assim pudessem obter 0 necessario para se manterem e desenvolverem

suas atividades ate os dias de hoje.

Querem ser uma grande empresa, mas destacam que para isso é preciso ter informacées
cientificas e o ITEP em termos de vinhos detém algumas dificuldades apesar de
possuirem um laboratorio onde pode ser realizada uma serie de analises. No ITEP sdo

poucas as solicitagdes para analise de vinhos.

Hoje o grande problema ¢ a distancia que existe entre a industria de vinho localizada no

VSF e as instituigdes responsaveis por gerar conhecimento:

“Exceto a Embrapa, o escritério do ITEP e o ministério da agricultura estdo
localizados em Recife. Como pode haver crescimento em um poélo vinicola, quando
todas as instituicdes estdo muito distantes. Quando precisamos tratar de um
documento sob a responsabilidade do ministro da agricultura com relagdo a um novo
produto ou uma exportacdo temos nos deslocar ate o grande Recife. Para isso é
necessario desembolsar aproximadamente um mil reais, quando tudo poderia ser

viabilizado na propria regido” (gestor, 2008).

N&o existe nenhuma regido no mundo que cresca Se as instituicbes responsaveis pelo

setor ndo estiverem perto.

Os fornecedores estdo localizados todos nos grandes centros das capitais. Sendo que o
mais proximo se localiza em Recife que € o fornecedor de garrafas. As rolhas sao
adquiridas em Portugal, capsulas de Bento Goncalves e as matérias primas das capsulas
e rotulos vem da Europa e normalmente 0s prazos sao enormes 0 que é um contraste

com os prazos dos clientes atacadistas.

E mais facil recorrer a Portugal e ter esses materiais em torno de dez a quinze dias do
que recorrer ao sul dos pais onde os prazos normalmente sdo elasticos e demoram de

dois a trés meses.
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As indlstrias de vinhos no Brasil sdo destinadas para um grande ndmero de
consumidores que sdo os vinhos de garrafdo, que em termos de qualidade deixam a

desejar.

Quando se trabalha com vinhos finos com uma visdo de exportacdo € preciso ter acesso
a uma materia prima de alta qualidade.

Os colaboradores sdo treinados na empresa de acordo com a sua filosofia.

“A inovagdo é importante para a competitividade da empresa porque permite entrar e
permanecer no mercado produzindo com qualidade e elevada aceitacdo. Para isso

criamos conhecimento com metodologia” (gestor, 2008).

“Fazer apenas produtos tradicionais a Franga esta com grandes problemas € preciso
conhecer 0 que o mercado demanda e para manter o0 preco € preciso agregar a

inovacao tecnoldgica na empresa”(gestor, 2008).
Na empresa existe uma area de vinha especifica para experimento.

Existe na matriz em Portugal um departamento voltado apenas para a questdo da

inovacéo.

A empresa localizada na rota do vinho possui uma area de observacdo onde um Doutor

em enologia desenvolve pesquisas e presta consultoria.
A empresa tem acesso a tecnologia dos concorrentes.

“Nao existe segredo se hoje o produto € tido como um dos melhores é porque temos
desenvolvido tecnologias de base. Essa preocupacdo é refletida na producdo da uva
com qualidade para atender ao mercado com um patamar de vinhos e pre¢os atrativos.

Tudo isso faz com que nossos concorrentes fiquem a margem” (gestor, 2008).

Quando o concorrente precisa adquirir uma estrutura, nos consulta para observar como
se encontra instalada esse tipo de estrutura em nossa empresa e depois partem para a

aquisicao.

“Uma empresa adquiriu tanques de um concorrente fui olhar os tanques para ver se

era o que foi especificado no projeto” (gestor, 2008).

“Quando se perde muito tempo para tratarmos de coisas normais, ficamos com pouco

tempo para criar” (gestor, 2008).
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As instituicdes ligadas ao negocio de vinho deveriam estar no entorno da produgéo de
vinhos. Ndo se pode abandonar uma empresa durante dois ou trés dias para tratar de

burocracias quando se poderia viabilizas em pouco tempo no local.

“Falta uma orientagdo direcionada para solucionar os problemas, pois muitas vezes se
procura a Embrapa para solucionar problemas de cultivo e 0s pesquisadores querem

resolver aquilo que para mim nio ¢ problema” (gestor, 2008).

“Querem descobrir um problema que eu ndo tenho. Ou seja, existe pesquisa €
resultados que ndo estd atrelada a demanda dos produtores. Deveriam direcionar as
pesquisas para as dificuldades da regido. O problema é que ndo perguntam para saber

quais sdo as dificuldades.” (gestor, 2008).

Falta sensibilidade para que as instituicdes de pesquisa enxerguem as demandas de
necessidade financeira. Muitas das vezes o recurso financeiro existe para um tipo de
pesquisa e ndo para 0 mais adequado por falta de apoio politico e institucional aquele
tipo de pesquisa.

“A entidade que financia oS projetos deveria estar consolidada com os produtores para
saber quais 0s projetos mais interessantes. Parece que existe um compld para dificultar

e ndo para facilitar” (gestor, 2008).

Engarrafamento e rotulagem séo automaticos. Existe uma maquina que produz 5600

garrafas por hora e existem apenas dez iguais em todo o Brasil.
Possuem barricas de envelhecimento.

Dos processos de producdo a colheita sera mecanizada por ultimo. Existem processos
gue necessitam de certa urgéncia na mecanizacdo, mas observam que a colheita sera o

ultimo processo a ser transformado.

O Motivo é que a colheita mecanizada é importante no resto do mundo e ndo no VSF.
Resultado de estacfes climaticas bem definidas onde é caracteristica a existéncia de
estiagem na maior parte do ano. Nas outras operacdes de producdo é importante 0 uso

da mecanizacdo como poda por exemplo.

Possuem duzentos hectares para colher durante o ano e as operacdes de pré-poda e
desponta exigem muita mao-de-obra e a tendéncia € a mecanizacdo para ganhar

rendimento e baixar custos.
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6.2 EMPRESA B

A empresa aqui estudada € uma industria do setor de bebidas de Sociedade Limitada de
capital fechado familiar.

Area plantada com uvas para vinho é de cento e cingilenta hectares e implantando mais

cinglienta hectares com intuito de alcancar até 2012 quatrocentos hectares de vinhas.

Adquirida no ano de 2000, a partir de uma parceria entre as duas grandes vinicolas, esta
fazenda possui setecentos hectares, dos quais duzentos hectares cultivados com uvas
para producéo de vinho.

Localizada no municipio de Casa Nova, estado da Bahia a 550 quilémetros de Salvador,
produz os vinhos da linha Terra Nova.

A producéo de espumante tece inicio em 2004.
A idéia de produzir espumante surgiu pela qualidade da uva produzida no VSF.

O historico de produgdo nos quatro anos teve crescimento constante a base de 30 a 40%

a.a.

Foram produzidos 730 mil litros de vinho no ano de 2004 e mais de 1,5 milhdo em
2007.

A empresa preparou um plano de expansdo para ser concluido em 2012 no intuito de

alcancar a producdo de 9,8 milhdes de litros de vinhos.
A producéo de espumante com relacdo ao total de vinhos produzidos representa 65%.

Capacidade de producdo 200.000 a 250.000 caixas por ano cada caixa € composta por 6

garrafas de 750 ml cada.

Investimento em tecnologias para a producdo de espumantes é da ordem dos R$

7.000.000,00 em maquinas e equipamentos.
N&o existe separacdo entre a mao-de-obra para producao de vinhos e espumantes.

N&o houve modificacdo no sistema de armazenamento e transporte apds a introducdo da

producdo de espumante.
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Houve modificagdo na organizagéo gerencial.

Houve mais treinamento para aperfeicoar o corpo técnico administrativo.
O capital bracal (tanto da cantina quanto do campo) ¢ da regido.

No escritorio trabalham pessoas de Petrolina e Juazeiro.

O capital humano da alta administracéo é todo do Sul do Pais.

Houve introducdo de novas variedades, no inicio as uvas eram apenas de mesa e agora

todas sdo uvas para vinho.

A mé&o-de-obra sofreu uma evolugdo na opinido do gerente geral uma vez que eles

treinaram o pessoal no manejo do vinho.
Existe sempre a procura por novidades principalmente para rétulos e embalagens.

As informacdes para inovar no espumante séo oriundas do Rio Grande do Sul que por
tradicdo ja produz espumante ha muito tempo.

A escola esta na Italia principalmente no Moscatel que € o Hast italiano.
Na Franca o espumante Sec e Demisec.
Os parceiros na inovagdo sao os conglomerados constituidos por 7 empresas.

“A Europa ¢é onde nos referenciamos para adquirir novas tecnologias. O espumante
produzido por nos pode se comparar em termos de qualidade aos espumantes

produzidos na Europa”(gestor, 2008).

A principal tecnologia utilizada no processo de producdo do espumante é a autoclave

fria. Produz todo o espumante através do processo Charmat.
Os fornecedores estdo em Petrolina, Juazeiro e Rio grande do Sul.

As garrafas sdo adquiridas em Sdo Paulo, Rolhas, caixas e Rotulos sdo fornecidos pelo

Rio Grande do Sul. Os insumos para producdo das uvas sdo comprados em Petrolina.

Ultimamente estdo procurando oferecer cursos ao pessoal de campo e ao pessoal de
cantina, tem utilizado o SENAI, SESC, SENAC em Salvador para realizar treinamento

na parte contabil e administrativa da empresa.
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“Quando surge algum curso que nos interessa temos feito. Para que possamos
acompanhar a evolugdo do mercado € preciso estar se aperfeicoando e evoluindo e

para isso € preciso inovar” (gestor, 2008).
Ele acredita que é copiado por seus concorrentes.

Acredita que a regido nordeste sera o reduto do espumante no Brasil. Porque as
caracteristicas de solo e clima nos permitem fazer a uva do jeito que se quer. No sul 0

grande entrave é o clima.

As informagBes para inovar vém das viagens para 0 exterior através do principal
endlogo do grupo. Com formagdo académica na Europa. J& foi considerado o endlogo

do ano no Brasil.

Locais onde tem enviado pessoas para treinamento para aperfeicoamento no processo

do vinho: Francga, Espanha, Portugal.

A busca por informacGes para inovar abrange tanto as atividades agricolas quanto

industrial.
As fontes de cooperacao sdo praticamente de empresas privadas. Publico é muito pouco.

A empresa possui um setor responsavel para inovar e buscar inovacfes sobre rétulos
apresentacdo do produto e embalagens. O setor responsavel pela elaboracéo de pesquisa

é composto por pessoas do sul do pais.

Existe no campo uma area destinada a ensaios de competicdo para a introducdo e
producdo de novas variedades e/ou linhagens de uvas destinadas tanto para vinhos

quanto para espumantes.

Existe parceria com fornecedores com intuito de testar novos insumos, maquinas

equipamentos e implementos utilizados na producéo das uvas.

A Industria a parceria também acontece com os fornecedores que sempre apresentam

novas alternativas de tecnologia.
Na industria diariamente existe experimentacdo na analise de vinhos.

As maquinas adquiridas na Italia ndo sofrem modificacdes, mas o grande problema é a

potencia de energia elétrica.
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“Temos que adaptar os motores de 50 para 60 ciclos. Caso ndo haja essa adaptacdo o

tempo de vida util dessas maquinas ¢ reduzido” (gestor, 2008).

Existe certa colaboragdo entre algumas cantinas, a empresa A e a empresa B. Existe

entre eles um bom entrosamento.
“Porque o que ¢ bom para eles é bom para nos e vice-versa” (gestor, 2008).

A consultoria de todo o grupo é realizada por um dos melhores en6logos do mundo.
Este profissional visita as empresas do grupo a cada seis ou sete meses.

“Na inaugurag¢do dos novos maquinarios foram convidado todos os concorrentes da

regido”’(gestor, 2008).

Com relacéo a apoio institucional existe a Embrapa que desenvolve pesquisas voltadas

para os vinhedos com maior participacdo para as uvas de mesa.

“Com relagdo as pesquisas voltadas para processos de vinhos seja espumante ou hao

na regido ndo temos nada” (gestor, 2008).
O Engarrafamento e a rotulagem sdo automaticos.
Utilizam barricas para envelhecimento.
A tendéncia é o plantio de a uva ser toda em espaldeira.
Produz apenas um tipo de uva em latada que € a uva Italia.

Para o gerente ndo existe a preocupacdo em mecanizar as atividades de producdo das
uvas devido a disponibilidade na regido de médo-de-obra farta e barata e o clima que

permite o cultivo das uvas o ano inteiro.

Uvas utilizadas carbenet, chirraz, tempranilho, verdejo, cheniblanc, Italia e utilizam

uvas de descarte, para producédo de vinho, das fazendas que exportam uvas de mesa.
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6.3 EMPRESA C

A empresa aqui estudada € uma industria do setor de bebidas de Sociedade Limitada de
capital fechado familiar.

Langou o primeiro vinho em 1998.

Area total 212 hectares e cultiva uvas em latada em 17 hectares.

Em 2008 lanca a linha de vinhos organicos como inovagao.

Proprietarios sdo endlogos de origem do Rio de janeiro.

Doze empregados envolvidos tanto na parte agricola quanto na industrial.
A producéo de espumante comecou em julho de 2008.

N&o existe separacdo entre a mdo-de-obra do vinho e do espumante.

A idéia de produzir espumante existe desde o comeco da adega, porem apenas no

momento em que adquiriu 0s equipamentos € que se pode dar inicio a producéo.

A producéo de vinhos tem sido constante nos ultimos cinco anos, em torno dos 300.000

a 400.000 litros por ano de vinhos finos, engarrafados e comuns.

N&o existe uma definicdo da producdo de espumantes uma vez que estdo na fase de
entrante no mercado de espumante e estdo analisando o comportamento do consumidor
para poder planejar o percentual de producéo. Acreditam que a producdo de espumante
podera ter uma boa percentagem com relacdo a producdo total de vinhos. Acreditam

ainda que o vinho espumante tenha maior aceitagdo que os outros vinhos’.

Comecou em julho com um sé tipo que era 0 Rose demisec, em seguida lancou um

Moscatel.

A capacidade de processamento do espumante estd no entorno dos 100.000 litros por
ano. Utilizam aproximadamente 1,3 kg de uva para produzir um litro de vinho 0 mesmo

valor é utilizado para producdo de espumante.

O processamento do vinho é diferente do processamento do espumante uma vez que 0
vinho fermenta em tanque aberto onde a fermentacdo libera o gas carbbnico. A

producéo do espumante é realizada em tanques autoclaves fechados, e o gas produzido
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na fermentacéo fica preso. Isso permite a producdo de um espumante sem a necessidade
de adicionar gés. Portanto o gas existente no espumante é natural da fermentacdo. A
matéria prima para espumante também deve ser de excelente procedéncia e qualidade.

“Estar localizado em uma regido semi-arida € conviver com vantagens e desvantagens.
A desvantagem esta no cultivo da uva pelo custo da energia utilizada no sistema de
irrigagdo. No processamento do vinho e do espumante se gasta mais energia devido ao
excesso de calor. O clima proporciona vantagens uma vez que as uvas possuem mais

aromas, mas equilibrio entre agtcares e acidez” (gestor, 2008).
N&o houve modificagdo na forma de produzir com a introducéo do espumante.

Existe a preocupacdo em introduzir novas variedades mais adequadas para a producao

de espumante.
Adquiriu dois tanques especificos para producdo de espumantes.
A gerencia € composta pelo casal onde todos tém a formacéo de endlogos.

Eles oferecem treinamento aos funcionarios porque possuem o conhecimento prévio

sobre producao de vinho espumante.

Houve introducédo de novas variedades para vinho com intuito de selecionar as mais
produtivas e que sejam geneticamente indicadas para as caracteristicas fonologicas do

vinho.

Houve uma evolugédo no que diz respeito a qualificacdo da médo-de-obra local no cultivo

de uvas.

Contratou em 2008 uma agencia de publicidade a fim de planejar e executar a promogao

de vinhos espumante.

Reclamam da dificuldade que possuem em cadastrar o espumante nas grandes lojas de

varejo.

As informacdes para a producdo de espumante foi adquirida a mais de 30 anos no Rio

grande do Sul.

Existe uma parceria com o governo do estado de Pernambuco para a producao de vinhos

organicos, espumantes e sucos (FACEPE).
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A principal tecnologia do espumante é o processo Charmat .

Possuem Fornecedores de garrafas em Pernambuco, rolhas, rétulos e capsulas é do Rio
Grande do Sul.

O treinamento do recurso humano é realizado pelos en6logos donos da empresa. Em
conjunto com o Instituto do Vinho (VINHOVASF) participa de feiras, eventos e
palestras.

Existe a intencdo de em 2009 langar 0 espumante organico.

Desde 2004 houve uma mudanga no cultivo das uvas da forma tradicional para uva

organica a fim de atender as exigéncias do cultivo organico.

O processo de pesquisa para geracédo de desing e rétulos é terceirizado com empresas de

Petrolina e Juazeiro.

A Embrapa vem desenvolvendo trabalhos com ensaios de competicdo para a introducéo

de novas variedades que serdo utilizadas no processo organico.

Duas variedades de uva para producdo de vinho foi resultado dos trabalhos de difuséo

da Embrapa.

Existem reunides no instituto entre as vinicolas para discutir os problemas comuns no
vale principalmente no que se refere a questdo de mercado. Emails € a forma mais
comum de marcarem os encontros. Utiliza consultoria técnica local para os produtos

organicos.

Dependendo de o processamento ser mais automatico ou mais manual ndo existe
grandes diferencas, mas todos possuem a liberdade de conhecer a tecnologia utilizada

pelos concorrentes. Toda a producao de uva é em sistema latada.

N&o utiliza barricas para envelhecimento, apenas usa 0 agco inox para a producdo de
vinhos jovens. Por existir dificuldade na obtencdo dos servicos de transporte e
alojamento utiliza a mdo-de-obra local do municipio de Vermelhos onde a industria esta

localizada.

A automacdo industrial é apenas para o enchimento, fechamento e a rotulagem é

manual.
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6.4 EMPRESA D

A empresa aqui estudada é uma industria do setor de bebidas de sociedade andnima e

capital multinacional.

A fazenda existe desde 1992 e desde entdo produzia uva de mesa para terceiros

elaborar os vinhos.
Somente a partir do ano de 2007 é que comegaram a implantar a vinicola.

Um novo modelo de empresa € implantado em 2008 no segmento especifico de

vinhostintos e espumantes. A Origem do grupo € italiana.

Dos 140 hectares existem 70 hectares para serem colhidas no ano de 2008.

A expectativa para producgédo de espumante ocorra no segundo semestre de 20009.
Utiliza informacdes de consultores endlogos franceses.

A capacidade de producdo do espumante esta na dependéncia da aquisicdo de uma
maquina que foi encomendada no final do ano de 2008 ( o intuito é processar 60

toneladas de uvas por més).
A rentabilidade para o espumante deve girar em torno de 70%.

“Nao temos interesse em produzir vinho para a exportacdo. Utilizamos uvas de mesa
para a producdo de vinho espumante pelo seguinte motivo: a relacdo custo/beneficio
de introduzirmos variedades especifica para producdo de vinho espumante € muito
elevada. Por esse fato utilizamos as uvas tradicionais para produzir nossos vinhos

espumantes” (gestor, 2008).

Esta unidade é composta por trés empresas e quem planeja as acfes de compra e venda

¢ a unidade de Sao Paulo.

A unidade de Petrolina trabalha procurando atender a demanda que é formada pelos

pedidos em S&o Paulo.

Com relacdo a tecnologia utilizada para a producdo de vinhos tintos e vinhos

espumantes o gerente faz a seguinte observacdo:
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“Sabemos que a tecnologia para vinho espumante é diferente da tecnologia utilizada
no processo para vinho tinto. Por esse motivo temos investido nos ultimos anos em

maquinas e equipamentos especificos (gestor, 2008)”.
Possui mao-de-obra qualificada como quimicos, engenheiros e en6logos.
N&o houve introducdo de novas variedades.

A uva para espumante € uma uva simples uva de mesa oriunda do descarte da
exportacdo porque o custo da uva irrigada é muito elevada para o preco de venda dos

espumantes.
Portanto a intengdo da empresa é também comprar uvas de terceiros.
Trabalham com a Petit Verdor, Chirraz, sendo a principal Petit Verdor.

A idéia da empresa € automatizar todas as atividades de producdo agricola, pois

possuem um gargalo que é a dificuldade em conseguir pessoas para trabalhar no campo.
A mé&o-de-obra ndo evolui na opinido do gerente devido aos seguintes motivos:

1. N&o existe mao-de-obra disposta ao trabalho bragal,

2. Devido a existéncia de outras rendas como o bolsa familia o trabalhador fica
desestimulado a brigar pelo valor que é pago atualmente na diaria que é R$
20,00 mais um acréscimo de R$ 5,00.

O processo de marketing e desing do produto ¢ totalmente terceirizado.
As informacdes para a producédo de espumante sao obtidas na Franca..
Existe uma empresa contratada para desenvolver os processos de marketing.

Reconhece a importancia das parcerias com as instituicdes: FINEP, PRODEPE, AD

Diper para conseguir reduzir o valor pago do ICMS.
O grande gargalo é conseguir importar maquinas usada.

O gerente mostra a grande preocupacdo em manter sua atividade ap6s o periodo de

incentivos do governo, procura desempenhar suas atividades com bastante cuidado.

Ele destaca 0 mercado europeu como destino para os seus vinhos finos.
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A empresa reconhece a importancia da Embrapa como difusor de tecnologias e
conhecimentos. Utiliza as dependéncias da Embrapa para realizar analises de fertilidade
do solo.

Relata que a principal tecnologia utilizada no processo do espumante é um tipo de filtro
gelado que esta em fase de aquisicdo junto a uma empresa portuguesa e uma francesa.
Essa tecnologia para engarrafamento de espumante gelado permite que o produto baixe

sua temperatura em menor tempo possivel.

Os fornecedores estdo localizados no Rio Grande do Sul com rolhas, garrafas e

capsulas. Os insumos para o cultivo das uvas estdo localizadas em Petrolina.

Fazem parte da associacdo de somelier em sdo Paulo quando ha necessidade eles
deslocam as pessoas para serem treinadas. Todo ano sdo treinados de 3 a 4 pessoas.

Participam de feiras, encontros e congressos apenas para divulgar seus produtos.

Relata que a inovagdo tecnologica € muito importante para a competitividade da

empresa.

“Para que minha empresa possa entrar N0 mercado de espumante € preciso produzir no
minimo 1.000.000 de garrafas por ano. Atingir esses nimeros é facil, pois o clima na
regido nos permite produzir duas safras por ano. Basta saber aliar a oferta de matéria

prima com a tecnologia de que dispomos” (gestor, 2008).
A fonte de informacdes para inovar € através do endlogo que é de origem francesa.

Existem trés empresas uma que se responsabiliza pela producdo, uma que se
responsabiliza pela comercializacdo e outra que gerencia todos 0s processos de

producéo.

Na visdo do gerente as empresas de pesquisa e desenvolvimento ndo atendem as

necessidades demandadas pelo setor.

Reconhece a importancia e a existéncia do instituto do vinho como responsavel por
discutir as questdes mais relevantes do setor. Porem ainda ndo participa das discussoes

uma vez que estao entrando no mercado de vinhos espumante agora.
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As maquinas adquiridas ndo precisam sofrer adaptaces. J& possuem um layout
especifico. O problema é que a Europa utiliza energia 480 KW e no Brasil sdo 380 KW

essa diferenca vai afetar apenas o tempo de vida Gtil dos motores.
N&o utiliza consultoria técnica nacional.

“Conseguimos ter acesso a tecnologia do concorrente. Possuimos uma prensa
pneumatica que chama a atencdo dos viticultores e todos eles possuem livre acesso a
tecnologia para realizarem as suas avaliagfes. Falta avancar muito na regido em
termos de apoio tecnoldgico. Ser reconhecido pelo sul do pais como uma regido que
produz vinho. O motivo do ndo reconhecimento € o receio de perder mercado. Mas a
caracteristica dos vinhos produzidos no nordeste é diferente das caracteristicas dos

vinhos produzidos no sul” (gestor, 2008).
Engarrafamento e rotulagem sdo automaticos.

A utilizacdo de barricas para envelhecimento sera apenas para concorrer a prémios, pois

0 negocio dessa empresa sera voltado praticamente para os vinhos finos e jovens.

Plantio todo em sistema de espaldeira.
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6.5 EMPRESA E

A empresa aqui estudada € uma industria do setor de bebidas de Sociedade Anénima e
capital nacional.

Total de funcionarios 180 colaboradores entre industria, agricola e vendas.
A producéo de vinhos espumantes comegou a 10 anos em 1998.

Total da &rea destinada para producdo de uvas é de 350 hectares. Produz atualmente em
120 hectares com intuito de ampliar para 150 hectares de uvas para vinho no ano de
2009.

Devido a elevada procura pelo vinho espumante no mundo ser alta, essa empresa
procurou aliar a demanda com as condic¢des de solo e clima existente no VSF para
producdo de uvas com caracteristicas determinantes na producdo de vinhos. Utilizam as

variedades Moscato canela e a Shinel Blanc (principalmente).

Saltaram de 800.000 litros em cinco anos atras para algo como 1.200.000 litros em
2008.

Em uma progressao linear a producéo de vinho espumante com relacdo ao montante de
outros vinhos produzidos representa 15%. O faturamento bruto representa algo em torno
de 20% pois existem espumantes com precos mais elevados. Capacidade para produzir
20.000 caixas de vinhos espumantes por ano, mas esse numero devera sofrer um

aumento.

Espumante no atacado a média de precos giram em torno de R$ 15,00 e no varejo R$
20,00.

Existem 3 tipos de espumante Ast, Brut Branco e Brut Rose.
Para a producdo de espumante foi investido um valor de R$ 500.000,00.

“O espumante exige um armazenamento mais sofisticado do que os vinhos tranquilos

porque ndo pode sofrer grandes variagdes de temperatura e incidéncia direta de luz”

(gestor, 2008).

N&o houve modificacdo na organizacdo gerencial, mas houve qualificacdo da méo de

obra direta.
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“Como trabalhamos com vinhos finos, a atencdo voltada para o manejo do produto
acabado deve ter um cuidado diferenciado, porque os vinhos oriundos do vale do Séo
Francisco se tornam produtos que estdo sempre em evidencia e sob intensa
fiscalizagdo”(gestor, 2008).

O processo de produgdo do vinho espumante necessita de pressdes elevadas e altas

temperaturas por esse motivo é necessario a existéncia de pessoas qualificadas.

A introducdo de novas variedades é uma preocupacgdo continua da empresa, pois seus
vinhos séo produzidos a mais de 24 anos.

Sempre houve a preocupagdo em testar, avaliar e produzir novas variedades.

Existe uma preocupacdo constante com a qualidade da méao-de-obra destinada a
producéo de vinhos de uma forma geral.

Essa preocupacdo visa obter vantagens tanto para a empresa quanto para o trabalhador.
Para a empresa, melhorando sua eficiéncia produtiva podera produzir mais com 0s
mesmos recursos e isso fard com que 0s custos sejam reduzidos. Com relacdo o efeito

de tudo isso é refletido no aumento de renda.

O processo de marketing teve que quebrar o paradigma de que os espumantes bons
vinham da Franca, que é considerado uma visdo miope dos consumidores tradicionais

com relacéo ao produto nacional.

“Entdo trabalhamos forte no campo das promocdes afim de  que através da
degustacdo possamos modificar a visdo miope dos consumidores nordestino de
espumante. O trabalho de marketing direto visa fazer com que o consumidor final

obtenha conhecimento provando o produto” (gestor, 2008).

Possui consultores nacionais e internacionais para orientar os en6logos.

Existe uma relacdo intima entre as empresas internacionais que trabalham em regides

quentes como o sul de Portugal e a Espanha.

“Por ser a regido do Vale do Sdo Francisco tnica no mundo temos a plena consciéncia
que devemos desenvolver nossa propria tecnologia. Por isso fazemos aliancas com a
Embrapa e o ITEP. Atribuimos a nossa capacidade de avangar no mercado ao valor

que damos a pesquisa e ao trabalho junto a academia e aos institutos”(gestor, 2008).
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Reconhece que o FINEP é um grande parceiro no financiamento das inovacoes
tecnoldgicas.

Reconhece que o mais moderno laboratério para analise de vinhos esta na regido
nordeste especificamente em Petrolina fomentado por recursos financeiros do ITEP
junto com o FINEP.

Destaca um projeto encabecado pelo FINEP para implantacdo de uma indUstria para a
producéo de sucos de uva integral e jovem.

A principal tecnologia utilizada no processo de producdo dos vinhos espumantes é o
método Charmat que € o método que permite produzir grande volume com menores

custos.

Os fornecedores de garrafas estdo no mercado local. Rolhas e cépsulas sdo fornecidas
por S&o Paulo ou Rio Grande do Sul e rotulos de Pernambuco.

Treina a médo-de-obra no local de trabalho uma vez que prioriza a producdo das uvas.
Na industria firma acordos com empresas do Rio grande do Sul e de Portugal.

“Existe uma parceria onde mandamos colaboradores para Portugal para serem
treinados em alguma nova técnica e recebemos pessoas de Portugal para serem
treinados em nossa empresa. A inovacao tecnoldgica é fruto dos trabalhos de pesquisa
e para nos mantermos no mercado precisamos inovar € por isso que estamos

permanentemente pesquisando (gestor, 2008).

Participam de encontros internacionais, feiras e eventos para divulgar os produtos.

O Governo de Pernambuco tem sido um parceiro na questdo de divulgacdo dos nossos

vinhos através de um programa chamado AD Diper.
Os trabalhos de design sdo terceirizados com instituicGes especializadas.

Possuem pessoas qualificadas exclusivamente para fazer experimentacédo e ensaios de

competicdo para as variedades das uvas.

Relata que as instituicbes que promovem os trabalhos de pesquisa e desenvolvimento no

vale ainda deixam a desejar.
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Acredita que deveria haver mais investimento em pesquisa para o setor da viticultura
presente no vale do S&o Francisco. Considera que em comparagdo aos investimentos
realizados em pesquisa e desenvolvimento pelos concorrentes, através de recursos
oriundos do setor publico, Pernambuco deixa a desejar pelo volume de recurso que

poderia ser mais expressivo.

“O estado possui uma regido unica no mundo ¢ ainda ndo detém o conhecimento
necessario e suficiente para que se promovam mudangas econdmicas e sociais

significativas na regido do VSF por meio da inovagédo tecnologica”(gestor, 2008).

Existe um entendimento entre as empresas do vale onde é permitido o acesso a novas
tecnologias adquiridas cuja finalidade € promover o conhecimento da existéncia para

futuras aquisi¢cOes de novas maquinas e equipamentos.

A o entendimento de que é preciso haver uma colaboracdo na regido onde as industrias

estdo instaladas, mas a competicdo fica por conta do mercado.

Existe adaptacdo dos processos atraves da observacdo de como funciona os

equipamentos e maquinas adquirido.

As técnicas e 0s processos adquiridos em outras regides sofrem mudancas de acordo
com as condi¢des edafoclimaticas da regido. As adaptacdes sdo consequéncia dos
trabalhos de observacdo e validacGes dos novos processos. Existe uma exigéncia dos
financiadores para que as pesquisas concluidas em uma base sejam transferidas para
todas as bases. Embrapa, SENAI, Codevasf, ITEP e FINEP exigem que o0s

conhecimentos adquiridos na regido sejam democratizados.
O engarrafamento e a rotulagem sdo automaticos.

A caracteristica dos vinhos do vale é que sdo vinhos jovens é que devem ser
consumidos no mesmo ano de elaboracdo (esse é o diferencial do vale do sdo

Francisco).

“A linha de pesquisa que elegemos por obriga¢do visa desenvolver vinhos jovens

porque temos producdo de uva durante todo ano” (gestor, 2008).

“Como existe uma tendéncia mundial de barateamento das maquinas e encarecimento
da mao-de-obra, estamos planejando aumentar as atividades de producdo para que

sejam desenvolvidas mecanicamente” (gestor, 2008).
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6.6 EMPRESA F

A empresa aqui estudada € uma industria do setor de bebidas de Sociedade Limitada de
capital fechado.

Em 2001 comegou o interesse para a producéo de vinhos espumantes.

R$ 7.000.000,00 para uma planta de 1.000.000 de litros de espumante ano. AD-diper
parceiro neste projeto.

Possui uma area de 180 hectares sendo 40 hectares para uva de mesa e o restante para
vinho. Ocupa 70 trabalhadores temporéarios e esta mudando o modelo de relagdo do
capital méo-de-obra. Esta utilizando a relagdo de parceria no modelo de meeiros, e esta

satisfeito com esse sistema.

O modelo funciona da seguinte forma: quem esta capitalizado adquire uma area de dois
a quatro hectares. Maneja o lote e 70% da uva colhida é do meeiro e 30% da empresa
proprietaria.

O resultado € que o preco final da uva produzida fica reduzido, pois a media por hectare
que era de 20 toneladas chega a gora a ser 30 toneladas/ha. Foi observada uma maior

dedicagéo de tempo as atividades da roga por parte dos produtores de uva.

Os vinhos da Argentina sdo os maiores concorrentes. Falta um trabalho de marketing

personalizado.

As grandes empresas conseguem sobreviver porque possuem capital. Por outro lado as
grandes redes de varejo cobram uma serie de requisitos que chega a inviabilizar o lucro

para novos entrantes.
A técnica de producédo e a qualidade dos produtos da uva esta dominado.

Existe vantagem comparativa com relacdo as outras areas produtoras porque aqui se

pode fazer o que quiser e quando quiser.

A maior dificuldade esta na saida do produto final para os consumidores. O jeito é

trabalhar fazer parceria se unir e se juntar.

O cenario daqui a cinco anos tem perspectiva interessante.
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O vinho esta se destacando. O vinho oriundo do vale do Séo Francisco € um produto de
desejo a Unica barreira ou a barreira mais expressiva sdo 0s precos praticados pelas
indUstrias estrangeiras e as transagdes com os fornecedores para pronta entrega de

insumos como rolha, capsulas, garrafas e rétulos.
Existe parceria com a Embrapa e outros 6rgdos para a questdo da vitivinicultura.

“Quanto a enologia ndo existe muito segredo o que temos feito é adequar a técnica de
como produzir porque ja é de dominio de todos e podemos encontrar escrito. Resta

agora aliar a capacidade de investir em equipamento € maquinas” (gestor, 2008).

Com relacdo ao semi-arido ndo existe nada inscrito porque é uma vinicultura de clima

tropical é diferente.

“E preciso adaptagdo, sou o primeiro a chegar a trinta anos como endélogo, a vida toda
quis implementar, traduzir e buscar o que eu imaginei poder ter estudado na literatura
da escola rio grandense. No nordeste temos vinho fresco, frutado aromético, doce e
barato, ndo adianta lutar contra a correnteza e tentar concorrer com regides
tradicionalmente produtoras de vinho o fato de ser diferente ndo quer dizer que

sejamos piores”(gestor, 2008) .

A empresa F da énfase a um produto mais barato, apesar de existir estratificacdo de
consumidores precisa de escala de producdo para formar receitas que possam pagar as

contas no final do ano.

Como no semi-arido se consegue produzir durante todo ano a exigéncia de
investimento de implantacdo é reduzido. Uma linha de producdo de menor porte pode

produzir vinhos todo dia durante o ano todo e vender um caminhao no final do ano.

Os equipamentos sdo adquiridos no sul do Brasil. Alguns rotulos ja sdo adquiridos no
local. Com dificuldade no prazo de entrega porque ainda falta o profissionalismo. Existe
endlogo na area industrial e agronomo na area de viticultura, Em algumas situacGes
quando ndo se consegue dominio sobre o assunto € que contrata algumas consultorias
para fertirrigacdo, nutricdo, sanidade da planta manejo diferente das vinhas (tratos

culturais).

Os fornecedores de insumos basicos fonologicos mantém escritorios de representacédo

em Petrolina.
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A producdo é semi-automatica. O que vai definir quanto se deve investir sdo 0s

volumes a serem produzidos.

Ja se utiliza equipamentos eletromecénicos no processo de producao de vinhos. Existe
um representante vendedor que circula no nordeste e vende para as industrias de

refrigerantes e cervejas.
Os resultados da Embrapa e do instituto do vinho ainda séo incipientes.
Principal tecnologia do espumante é o uso de autoclave.

As pesquisas poderiam ajudar a transpor as barreiras impostas pelas dificuldades no
VSF. Falta resultados aplicaveis do ponto de vista gerencial o que temos sdo

indicativos.

“E dificil o dialogo entre os produtores e os catedraticos eles possuem variaveis

emocionais que ndo nos interessa” (enologo, 2008).

Considera o ritmo das pesquisas da Embrapa muito lenta e distante da realidade dos
viticultores.Enchimento para espumante deve ser isobarico e uso de autoclaves. Falta a
conscientizacdo por parte dos empresarios de uma agcdo mais cooperativa. Considera que

a universidade ndo incentiva a pesquisa aplicada.

“Quando vamos conversar com os pesquisadores eles estdio em uma esfera de
pensamento muito distante da realidade. O IFET é um parceiro com o curso de
enologia apesar de ndo ser uma instituicdo excelente mais é a Unica que pode ser
adaptada a nossa realidade. Ndo Existe Aplicabilidade direta das pesquisas realizadas

pelas instituicdes do VSF”(enologo, 2008).

O espumante € um produto para alavancar receitas. Houve pesquisa para a cria¢do de
acessos de variedades realizada pela Embrapa com bons indicativos. Das 23 variedades
testadas 3 foram escolhidas. A inovacdo tecnoldgica proporciona competitividade
quando diminui a relacdo custo beneficio das empresas presente no vale do S&o
Francisco. Essa competitividade esta atrelada ao desenvolvimento de produtos inéditos

no mundo.

“Os empresarios presentes no Vale do Sdo Francisco ndo tem dinheiro nem tempo
para desenvolver inovaces de acordo com os padres de P&D resta o papel das

institui¢des publicas” (enologo, 2008).
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7 ANALISE DOS DADOS

Para responder a nossa pergunta de pesquisa: Em quais setores da vitivinicultura a
inovacdo tecnologica esta mais presente? Inspiramos-nos no modelo analitico do
Temaguide (Guide to Technology Management and Innovation for Companies -
COTEC, 1998). Ele apresenta cinco blocos interligados. O primeiro representa o
Monitoramento onde, consiste em observar o ambiente (interno e externo). O segundo
apresenta a focalizacdo que consiste em dar atencdo e direcionar esfor¢os para a
inovacdo. A terceira representa a alocagdo de recursos na aquisicdo do conhecimento
necessario para dar origem a alternativa de desenvolvimento selecionada. A quarta
representa a Implementacéo que consiste na atividade de desenvolvimento da alternativa
selecionada, desde a fase de geracdo de ideias até o lancamento do produto ou servigo
no mercado, ou mesmo a introdu¢do de um novo processo na organizagdo. A quinta

representa o aprendizado que consiste na internalizacdo de conhecimentos.
7.1 Monitoramento

Observar o ambiente (interno/externo) procurando sinais sobre a necessidade de
inovacdo e potenciais oportunidades (atividades de pesquisa de tecnologias). Os sinais
podem ser de varios tipos como mudancas na legislacdo, novos comportamentos dos

consumidores e novas matérias primas.

Tabelal0. Elementos essenciais do processo de inovagdo tecnoldgica - monitoramento

Setor
COD. Dimenséo Agricola Industrial
Frequéncia % Frequéncia %
101 Consultores externos 3 60,00 5 83,33
102 Pesquisa interna 2 40,00 1 16,67
Total 5 100,00 6 100,00

Fonte: Pesquisa Direta, 2008

Constatamos que o setor industrial € quem demanda uma maior quantidade de
consultores endlogos uma vez que as atividades sdo extremamente especificas. As
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atividades desenvolvidas no setor agricola buscam consultores externos no caso de
ocorrer a incidéncia de algumas doencas ou pragas que ndo sao conhecidas na regido. A
pesquisa necessaria para testar novas variedades é desenvolvida na propria empresa.

7.2 Focalizacéo

Consiste em desdobrar esforcos em uma estratégia para a inovagao e melhoramento dos
produtos, ou em uma solucdo particular para o problema. Nesta atividade, o desafio
encontra-se em selecionar, dentre as alternativas de desenvolvimento, a que oferecera

maior chance de vantagem competitiva para a empresa.

Tabela 11. Elementos essenciais do processo de inovacao tecnoldgica - Focalizacdo

Setor
COD. Dimenséo Agricola Industrial
Frequéncia % Frequéncia %
110 Insumos 4 66,67 0 0
111 Processo de cultivo 1 20,00 0 0
112 Processo de 0 0 3 60,00
transformacéo
113 Produto final” ®* 1 40,0 2 40,00
Total 6 100,00 5 100,00

Fonte: Pesquisa Direta, 2008

O setor agricola tem se preocupado com a questdo do uso de insumos inadequados pois
uma vez utilizado podera comprometer todos 0s processos para a produ¢do de um vinho
espumante de boa qualidade. A maioria das empresas relata que o bom vinho na
verdade comeca com a producdo das uvas de qualidade. Essa qualidade ira afetar os
principais componentes responsaveis pelas caracteristicas sensoriais dos vinhos.Por sua
vez a industria se preocupa com o processo de transformacdo do insumo uva no produto
vinho e para isso tem investido e testado materiais e equipamento importantes nesse

processo de transformacao.

1 - Produto final para o setor agricola é a uva pronta para a colheita

2 - Produto final para o setor Industrial é o vinho Espumante
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7.3 Alocacéo de Recursos

Desenvolver esfor¢os com intuito de adquirir conhecimento necessario para desenvolver
a alternativa de inovacao escolhida. Nessa atividade também deve ser considerada, além
do conhecimento explicito, a aquisicdo do conhecimento tacito necessario para o

desenvolvimento de solugdes.

Tabela 12. Elementos essenciais do processo de inovacao tecnolégica — Alocacédo de recursos

Setor
COD. Dimenséo Agricola Industrial
Frequéncia % Frequéncia %
120 Qualificagdo 6 100,00 2 66,67
profissional
121 Propriedade Intelectual 0 0 1 33,33
Total 6 100,00 3 100,00

Fonte: Pesquisa Direta, 2008

A alocacdo de recursos para gerar competéncias em sua maior parte € aplicada na
qualificacdo de pessoas. O manejo das atividades desenvolvidas no setor agricola
demanda especificidade de técnicas uma vez que grandes lotes de uvas precisam ser
produzidos dentro de um padrdo de qualidade. A propriedade intelectual foi observada
apenas em uma industria pois esta desenvolve técnicas para obter vinhos espumantes de
forma organica, sem influenciar as caracteristicas sensoriais dos mesmos.Essa técnica

ainda ndo esta totalmente dominada segundo o entrevistado.
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Nesta fase a empresa ja possui a alternativa de tecnologia seja ela comprada de terceiros

ou desenvolvida através das atividades de pesquisa. A alternativa inovadora que vai dar

origem ao novo produto podera ser fruto de atividades desenvolvidas em parceria,

isoladas, copiadas e/ou adaptadas.

Tabela 13. Elementos essenciais do processo de inovagdo tecnoldgica — Implementacéo.

Setor

COD. Dimenséo Agricola Industrial
Frequéncia % Frequéncia %

130 Novos clones de uva 4 100,00 0 0
131 Aquisicéo de tecnologias 0 0 5 50,00
132 Reaproveitamento de 0 0 1 10,00

tecnologias
Total 4 100 6 100,00

Fonte: Pesquisa Direta, 2008

O setor agricola é o grande responsavel pelas mudancas no setor da vitivinicultura

presente no VSF. Quando uma nova linhagem de variedade de uva viniferas é

selecionada, apds diversos ensaios de competicao, ela respondera as caracteristicas de

qualidade e producdo somente nas condigdes de clima e solo do VSF. Esse

comportamento é fruto do potencial genético que a planta desenvolveu para conseguir

produzir sob as condices edafoclimaticas do VSF. O setor industrial responde pela

aquisicao de tecnologias de estados competentes em produzir maquinas e equipamentos

especificos para o setor. Surge uma empresa que relata o aproveitamento de

equipamentos vindos principalmente de paises europeus.
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7.5 Aprendizado

O Aprendizado surge das experiéncias de sucessos e insucessos durante o processo de
inovacgdo, visando melhorar o gerenciamento desse processo e capturar conhecimentos

relevantes da experiéncia para novos produtos.

Tabela 14. Elementos essenciais do processo de inovagao tecnoldgica — Aprendizado.

Setor
COD. Dimenséo Agricola Industrial
Frequéncia % Frequéncia %

141 Melhoramento de 3 75,00 2 100,00
técnicas de producéo.

142 Técnicas de produgéo 1 25,00 0 0,00
em fase de readaptacéo.
Total 4 100,00 2 100,00

Fonte: Pesquisa Direta, 2008

As condicBGes edafoclimaticas do VSF exigem dos gestores aprimoramento dos
conhecimentos adquiridos em suas regides de origem e tradicionalmente produtoras de
vinhos. Segundo eles, 0 manejo da uva na regido tem um comportamento diferenciado
de todas as outras regides comecando pelo motivo de se ter duas safras anuais. Portanto
0 setor agricola é que responde pela maioria das inovacdes fruto das constantes

observac6es do comportamento produtivos das variedades.
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7.6 PARCERIA

A cooperacdo entre empresas, além de favorecer a eficacia produtiva permite avancar
mais rapidamente na criacdo tecnoldgica, agregando competéncias nao disponiveis em
uma empresa (HASENCLEVER e TIGRE, 2002).

Competéncia tecnoldgica diz respeito as habilidades da empresa para promover
internamente aprimoramentos nas diferentes fung6es tecnologicas, como por exemplo,
processos e organizacbes da producdo, produtos, equipamentos e investimentos
(FIGUEIREDO 2003).

Tabela 15. Parceria para inovacao tecnolégica

Setor
COD. Dimenséo Agricola Industrial
Frequéncia % Frequéncia %

201 Cooperacao para 1 16,67 1 50,00
transferir tecnologia

202 Cooperacao para 5 83,33 1 50,00
transferir conhecimento
Total 6 100,00 2 100,00

Fonte: Pesquisa Direta, 2008

A parceria esta fortemente atrelada na questdo da transferéncia de conhecimento no
setor agricola. Por ser um polo onde a producdo de vinho é recente e praticamente nao
se tem dados relevantes sobre tecnologias especificas para vinho. As empresas se
aliaram e construiram uma fundacdo conhecida como VINHOVASF onde o
conhecimento gerado na regido por essas empresas é obrigado a ser repassado para
todos os outros. A FINEP em seus contratos de empréstimos para investimento deixa
claro essa questdo. Por outro lado as instituicdes instaladas no VSF necessitam do apoio
dessas empresas para montar seus experimentos de ensaios de competicdo. As escolas e
universidades também necessitam qualificar os estudantes e para isso utilizam as
dependéncias dessas empresas para mostrar na praticas as atividades da producao,

manejo e elaboragéo de vinho originados da uva produzida na regido.
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7.7 ANALISE DOS FATORES CRITICOS DE SUCESSO
7.7.1 Recursos

Como recurso entende-se tudo aquilo que possa ser comprado e/ou capacitado. Pessoas,
hardware, software, ativos fixos, recursos monetarios, sistemas produtivos, banco de
germoplasma se enquadram nessa categoria e podem ser contratados ou dispensados,
comprados ou vendidos, depreciados ou melhorados. Acreditamos que o fator critico de

sucesso treinamento e parceria se encaixe totalmente nesse item.
7.7.2 Processos

Organizac@es criam valor quando funcionarios transformam inputs de recursos (pessoas,
equipamentos, tecnologia, informacéo, energia, capital) em produtos e servicos de valor
agregado ao cliente e/ou potenciais consumidores. “Os padrdes de interagdo,
coordenacdo, comunicagédo e tomada de decisdo pelas quais elas atinem sua missao sao
processos” (GARVIN, 1998 apud VIEIRA, 2007).

Porter (1980) destaca que cada ente publico é detentor de processos produtivos, 0s quais
estdo inseridos na cadeia de valor do mesmo. Os empreendimentos voltados para
inovacdo tecnoldgica geram impactos no agronegocio do vinho levando as industrias
que estdo localizadas no Vale do S&o Francisco a ter de inové-los e/ou flexibiliza-los. E
importante que essas organizacfes entendam seus processos produtivos, como também
analisem a ligacdo dos mesmos com 0s de seus principais parceiros. Percebemos que

neste caso o fator critico de sucesso seja comunicacdo e compromisso.
7.7.3 Valores

Os valores de uma organizacdo sdo formados pelos critérios adotados por ela para a
tomada de decisdes e a definicdo do que é prioridade ou ndo (JOIA, 2007). Esses
valores formam os padrdes subjacentes que definem como os funcionarios alocam suas
prioridades, julgam se uma ordem ¢ atrativa ou ndo, decidem se um cliente deve ser
atendido ou deixado de lado, percebem se um novo modus operandi é vantajoso ou
perigoso. Os valores definem se os funcionarios trabalhardo a favor ou contra o
empreendimento, ajudando-o ou sabotando-0 mesmo que passivamente. Percebemos
que o fator critico cultura se enquadra totalmente nesse item. Segue abaixo na Fig. 16

ilustracdo sobre os fatores criticos de sucesso na vitivinicultura do VSF.



Fig. 16 Fatores criticos de sucesso
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Fonte: Elaborado pelo Autor, 2008
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8 CONCLUSOES

Neste momento retomamos a nossa pergunta de pesquisa: Em quais setores da

vitivinicultura a inovagéo tecnoldgica tem contribuido com mais énfase?

Por ser uma atividade considerada nova e composta apenas por seis empresas que
dominam o processo de producdo de uvas para elaboracdo de vinho espumante, mas
atuando em um mercado nacional e fortemente competitivo o p6lo da vitivinicultura no
VSF é uma atividade em crescimento e bastante promissora.

Seus participantes véem na articulacdo a forca necessaria para lidar com todos os
aspectos que envolvem a atividade empreendedora como disputas politicas,
concorréncia e aproveitamento de oportunidades sendo que para isso a questdo inovagao
tecnologica é primordial.

A contribuicdo da inovagédo tecnologica com o desenvolvimento de novos produtos,
neste caso o0 vinho espumante, tem proporcionado maiores avangos interessante na
industria de vinho instalada no Vale do So Francisco. Sendo que a maior contribuicdo
tem sido realizada no setor produtivo primario das empresas. Esse setor € responsavel
por todas as atividades de plantio, conducgédo, producdo e colheita das uvas destinadas

tanto ao consumo in natura quanto a producéo de vinhos espumantes.

A Instituicdo Embrapa Uva e Vinho tem contribuido enormemente uma vez que possui
conhecimento e experiéncia acumulados em anos de pesquisa e segundo € detentora de
um banco de germoplasma de vinhas promissoras para a regido do semi-arido. Esses
materiais possuem caracteristicas genéticas que foram melhoradas com o passar dos
anos e foram adaptadas as condi¢des do clima e solo do Vale do Sdo Francisco. A
Embrapa também construiu uma mini inddstria modelo (ainda em fase de ajustes) com
equipamentos de ultima geracdo onde sera possivel utilizar produtores, pesquisadores e
estudantes em pesquisas que visem melhorar a compreensdo dos fatores ligados a

elaboracdo de vinhos espumantes.

O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do sertdo pernambucano vem
contribuindo com a formacao de endlogos e tecnélogos em fruticultura irrigada apesar
de que os empresarios relatem que os endlogos estdo fora dos padrbes de que
necessitam e pedem uma revisdo na grade curricular do curso. Esta instituicdo parece

ser mais importante para aqueles produtores de menor porte detentores de pouco recurso
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financeiro. O SENAI tem participado com 0s cursos preparatorios internos nas
industrias e também tem sido um aliado importante quando disponibiliza seu laboratorio
para analise dos vinhos. O SENAC prepara cursos que atendem as demandas das rotinas
administrativas. O ITEP tem sua contribuicdo quando em parceria com o FINEP tem
liberado recursos importantes para promover inovagdo tecnoldgica nessas empresas e
junto com as industrias tem procurado discutir a questdo da introducdo do suco de uva.
Os equipamentos necessarios as atividades dentro da industria sdo adquiridos no Rio
Grande do Sul ou importados da Europa. Os insumos como rolhas, capsulas, garrafas e
rotulos sdo adquiridos na regido Sul e Sudeste do pais, embora alguns esforcos sem
sucesso tenham sido feitos no sentido de serem comprados através da producéo local. O
Instituto do Vinho — VINHOVASF é um aliado quando os empresarios precisam ter
acesso ao que existe de moderno no mundo do vinho. Eles se reinem periodicamente

para discutirem seus problemas e conhecer as tecnologias adquiridas pelos parceiros.

E necessario que outros trabalhos académicos sejam desenvolvidos e questdes como
investimentos em inovagéo tecnoldgica voltada para a regido do vale do Sao Francisco
sejam levantadas para se ter uma idéia da forma como 0s recursos financeiros,
principalmente os de fundo perdido estdo contribuindo para o desenvolvimento

tecnoldgico das empresas .
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10. Apéndice A — Protocolo de Entrevistas

Pergunta Central: Em quais setores da vitivinicultura a inovacdo tecnoldgica tem

contribuido com mais énfase?

Empresa: Negocio: Vinho Espumante
Entrevistado: Tel: ()
Funcéo: email:

Perguntas de Pesquisa:

1. Quando comegou a producdo de vinhos espumante?

2. Como surgiu a idéia de produzir espumante e a decisdo de que era uma boa
oportunidade?

3. Como elabora os projetos de novos produtos?

4. Em quanto representa a producdo de espumante com relacdo ao total de vinhos
produzido?

5. Qual a capacidade de processamento para o0 vinho espumante?

6. Qual o rendimento industrial para o vinho espumante?

7. Preco de venda dos vinhos e espumante varejo e atacado?

8. Quanto investiu em equipamentos, maquinas e implementos na introducéo da
producdo de espumante?

9. Houve modificagdes no processo produtivo das uvas com a entrada dos espumantes?
10. Houve modificagdes no sistema de armazenamento e transporte com a entrada dos
espumantes?

11. Houve modificacdes na organizacao gerencial?

12. Houve introducéo de novas variedades?

13. Houve mudanca no perfil da médo-de-obra adquirida na regido?

14. No processo de marketing a introdu¢édo do espumante exigiu mudangas?

15. Onde obteve e obtém informacdes para a producéo de espumante

16. Quem séo 0s principais parceiros na inovacdo?

17. Qual a principal tecnologia utilizada no processo de fabricacdo do espumante?
18.0nde estdo localizados os fornecedores de insumos?

19. Como acontece o treinamento do recurso humano?

20. Qual a importancia da inovacéo tecnoldgica na competitividade da empresa?
21. De onde vem o conhecimento para inovar?

a. Quais as fontes de informacdo que alimentam o processo de inovacdo em sua
empresa ?

b. Quais as fontes de cooperacdo que alimentam o processo de inovacdo em sua
empresa ?

c. Ha na empresa uma area (ou pessoas) com fung@es de Inovacdo, Pesquisa,
Desenvolvimento, Projeto, Design (mesmo com outras denominacdes)? Descreva.
22. A difusdo de conhecimento por parte das instituicoes de P&D sdo suficientes?
23. Existe colaboracdo entre as empresas do vale do sdo Francisco produtoras de vinho
espumante?

a. Como acontece a colaboracéo?

b. Tem acesso a tecnologia dos concorrentes?

24. Como acontece a adaptacdo de tecnologias importadas?

25. De que forma as consultorias técnicas atuam?

26. No seu ponto de vista o que falta na regido em termos de apoio tecnologico?
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QUADRO. 04 Apéndice B — Conceitos da Codificacao

COD.

Dimensdo

Conceito

INOVACAO TECNOLOGICA

10

Monitoramento

Observacdo do ambiente
interno e externo sobre a
necessidade e potenciais
oportunidades de inovacéo.

101

Consultores externos

Profissionais endlogos
conhecedores da arte de
produzir vinho espumante
e que ndo fazem parte do
capital humano da
empresa.

102

Pesquisa interna

Conjunto de atividades
visando a introducdo de
inovagdes no  processo
produtivo, abrangendo
desde a concepc¢do inicial
até os testes de sua
utilizacao efetiva.

11

Focalizacéo

Direcionar esfor¢cos numa
estratégia visando uma
solucdo particular para o
problema.

110

Insumos

Neste caso é a combinacao
dos fatores de producdo
diretos para que a uva
possa ser colhida.

111

Processo de cultivo

Sdo atividades planejadas,
coordenadas e controladas
que visam fazer com que o
objetivo de producdo da
uva seja alcancado.

112

Processo de transformacao

Sdo atividades planejadas,
coordenadas e controladas
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que visam fazer com que o
objetivo transformacdo da
uva em vinho espumante
seja alcancado.

113

Produto final

Resultado final da
industrializacdo ou
transformacdo da uva em
vinho espumante.

12

Alocacéo de recursos

120

Qualificagéo profissional

Aprimoramento das
habilidades dentro de cada
fungéo especifica.

121

Propriedade Intelectual

Direitos  concedidos a
empresa que investe em
descobertas cientificas,
modelos ou novos
processos.

13

Implementacéo

130

Novos clones de uvas

Conjunto de individuos que
foram reproduzidos de
forma assexuada a partir de
uma Unica matriz, mas que
ja se encontram adaptados
as novas condicOes de solo
e clima.

131

Aquisicdo de tecnologias

Compra de maquinas e
equipamentos de ultima
geracdo e utilizados na
cadeia de producdo de
vinhos espumante.

132

Reaproveitamento de tecnologias

Compra de maquinas e
equipamentos descartados
por industrias do setor
vinicola, mas que devido as
condicbes  fisicas  de
operacionalidade ~ podem
ser aproveitados por certo
tempo.
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14 Aprendizado
141 Melhoramento  de  técnicas de | Técnicas que sofreram
producao. mudangas a fim de
melhorar a eficiéncia dos
processos produtivos.
142 Técnicas de producdo em fase de | Técnicas que ainda se
readaptacao. encontram em estagio de
observacdo e ndo possuem
resultados praticos.
20 PARCERIA
201 Cooperacao para transferir tecnologia Parcerias com instituicdes
locais a fim de introduzir
ensaios de competig&o.
211 Cooperagao para transferir | Parceria entre as empresas

conhecimento

produtoras  de  vinho
espumante a fim de
testarem ou observarem o
funcionamento de uma
nova tecnologia.
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