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A SUSTENTABILIDADE NA VITICULTURA SOB A LENTE DA ECONOMIA
CIRCULAR: EXPLORANDO POSSIBILIDADES A PARTIR DE UMA REVISÃO

SISTEMÁTICA DE LITERATURA

1. Introdução
O conceito de economia circular se baseia na recuperação e reintegração de recursos

locais ainda em circulação como alternativa à obtenção de recursos externos. No campo da
indústria  vitivinícola,  a  recuperação  dos  resíduos  gerados  pela  indústria,  promove  uma
agricultura sustentável e preserva a fertilidade do solo graças à biodiversidade reconstruída,
bem como ajuda a identificar destinações adequadas para os resíduos (Donia; Mineo; Sgroi,
2018). 

Dentro do conceito de economia circular há a distinção de dois principais ciclos: (1) os
ciclos de nutrientes técnicos e (2) os ciclos de nutrientes biológicos. No ciclo de nutrientes
técnicos, ocorre o gerenciamento de materiais finitos que podem ser recuperados e restaurados
dentro  do  seu  próprio  ciclo  técnico,  resultando  na  diminuição  do  consumo de  energia  e
manutenção do valor dos produtos. No ciclo biológico, tem-se os materiais renováveis cujo
consumo ocorre em seu próprio ciclo, e sua reincorporação aos ciclos biológicos ocorre, por
exemplo, através de compostagem ou digestão anaeróbia (Fundação Ellen MacArthur, 2015).
Os resíduos encontrados na indústria vitivinícola, vistos pela lente da economia circular, e a
partir da diferenciação entre os ciclos, nos permite traçar alternativas para os seus respectivos
reaproveitamentos, uma vez que tais resíduos podem voltar ao ciclo de produção local, ser
incorporados no ambiente (Leitão, 2015) ou mesmo alimentar outras indústrias.

A  adoção  de  práticas  circulares  apresenta  benefícios  para  o  ambiente  e  para  os
cidadãos.  Também  beneficia  as  empresas  e  indústrias,  pois promove  a  melhoria  da
rentabilidade e da imagem das organizações.  No setor vitivinícola,  a adoção da economia
circular reduz as emissões e a pegada de carbono, aumenta a segurança no aprovisionamento
de matérias-primas e minimiza o desperdício na cadeia.  Além disso,  segundo a ADVID -
Associação de Desenvolvimento da Viticultura Duriense (2023)  estimula a competitividade
global do setor e contribui para um crescimento econômico sustentável. 

Este artigo, que consiste em uma revisão sistemática de literatura, mapeou um total de
16 resíduos e intencionou apresentar como estes resíduos podem ser utilizados para alimentar
a economia circular que beneficia a própria indústria vitivinícola bem como outras indústrias
de acordo com os estudos dos últimos 10 anos, gerando a seguinte pergunta ou problema de
pesquisa:  Como  o  aproveitamento  integral  na  indústria  vitivinícola  tem  alimentado
modelos  circulares  de  produção? Neste  artigo,  embora  os  aproveitamentos  sejam
apresentados para as diversas indústrias quando na apresentação de cada resíduo aplicado e
suas possibilidades, se dará atenção especial para os benefícios que podem ser gerados para a
própria vinícola. 

2. Metodologia de Pesquisa
Para esta pesquisa, realizou-se uma revisão sistemática de literatura que se baseou no

protocolo PRISMA (Preferred Reporting Items for Systematic Reviews and Meta-Analyses)
com o fim de garantir transparência e replicabilidade. O período selecionado para esta revisão
foi de 10 anos (2015 a 2024), sendo selecionados apenas artigos publicados em periódicos
em inglês. A base de dados selecionada foi a Web of Science, uma vez que é considerada uma
das bases mais confiáveis e seletivas, além de promover resultados mais amplos de pesquisa.
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As  palavras-chave  utilizadas  foram  sustainab*  AND  circular  economy AND  wine*.
Inicialmente, 163 artigos foram encontrados a partir dos critérios estabelecidos. 

Quanto aos critérios de  inclusão do artigo, ele deveria estar diretamente relacionado
com a promoção da economia circular  na indústria do vinho de uva. Removeu-se os artigos
que: (1) não abordassem a temática da economia circular voltada a indústria do vinho, (2)
estivessem relacionados com vinho ou resíduos do vinho de outras frutas que não uvas e (3)
artigos  com foco  na  percepção  do  consumidor. Para  realizar  as  filtragens  a  partir  desses
critérios,  realizou-se a  leitura  dos  títulos,  seguida  da  leitura  dos  resumos,  e  em casos  de
dúvidas  antes  da  remoção,  a  leitura  integral  dos  artigos.  Com  isso,  39  artigos  foram
removidos. Por fim, quando se procedeu para leitura integral dos artigos que seriam incluídos,
mais 6 artigos tiveram de ser removidos, uma vez que não estavam disponíveis para leitura
integral. Assim, esta revisão contou com um total de 118 artigos incluídos. As seções a seguir
apresentam os resultados encontrados e os insights gerados a partir dos dados encontrados.

3. Resultados e Discussão
Tendo  em vista  o  volume de  artigos  inseridos  nesta  revisão,  muitas  informações

pertinentes  foram  encontradas  permitindo  vislumbrar  o  panorama  atual  de  como  o
aproveitamento  integral  na  indústria  vitivinícola  tem  alimentado  modelos  circulares  de
produção.  Este artigo realiza inicialmente uma análise descritiva e de conteúdo dos achados
desta  revisão  e  sugere  implicações  quanto  aos  agentes  envolvidos  para  a  promoção  da
economia circular na indústria vitivinícola e a relevância de sua promoção. 

3.1 Conhecendo os resíduos e suas possibilidades
Encontrou-se nesta revisão um total de 16 resíduos da indústria vitivinícola. Um dos

resíduos que apresentou o maior número de estudos foi o bagaço, muitas vezes apresentado
como um todo (composto pela casca, semente e uma parte do mosto), já em outros artigos
explorando  especificamente  uma  dessas  partes,  como apenas  a  semente,  por  exemplo.  O
quadro 1 sintetiza o que foi encontrado.

Quadro 1 - Resíduos da indústria vitivinícola e suas possibilidades 
Resíduo Indústrias beneficiadas e/ou 

aplicações diretas
Referências 

Bagaço
como  um
todo

Energia  renovável,  biocombustível  de
fontes  renováveis,  subproduto  e
finalidades  nas  indústrias  nutracêutica,
cosmética,  terapêutica,  alimentícia  e
médica, melhora da alimentação animal,
tratamento  de  videiras,  tratamento  de
águas  residuais  e  outros  resíduos  da
indústria  vitivinícola,  reequilíbrio  da
fertilidade  do  solo,  compostagem,
substituição de fertilizantes e produção
de fertilizantes e controle de pragas. 

Donia; Mineo; Sgroi, 2018; Vukusic et al., 2023;
Sodhi et al., 2024; Tacchini et al., 2019; Zemni et
al.,  2023;  Díaz  et  al.,  2022;  Rodriguez-Ramos;
Canas-Sarazua; Briones-Labarca, 2022; Gerardi et
al., 2021; Câmara et al., 2020; Perra et al., 2023;
Canalejo et al., 2024; Nadaleti et al., 2021; Gorrasi
et  al.,  2022;  Silva  et  al.,  2022;  Holtman;
Haldenwang;  Welz,  2023;  Tsouko  et  al.,  2024;
Hungría  et  al.,  2020;  Stefano  et  al.,  2022;
Manniello  et  al.,  2020;  Kassongo;  Shahsavari;
Ball, 2020; Perra, 2022; Cortés, 2020; Arslanoglu;
Tümen,  2021;  Gomez-Brandon;  Martínez-
Cordeiro;  Domínguez,  2021;  Perra  et  al.,  2022;
Martínez-Gómez et al., 2023; Frincu et al., 2023

Casca Indústria vitivinícola, melhora da saúde
pública,  aplicações  na  indústria
alimentícia, farmacêutica e cosmética e

Casquete  et  al.,  2021;  Michalaki  et  al.,  2022;
Zemni et al., 2023; Mussagy et al., 2024
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produção  de  biocombustível  e/ou
energia.

Sementes Produção de biocombustível e energia,
reequilíbrio  da  fertilidade  do  solo,
aplicações  na  alimentação  humana  e
animal, aplicações para indústria têxtil e
alimentícia  (tanto  embalagens  quanto
para suplementos).

Stefano et al., 2022; Ncube et al., 2021; Manniello
et al., 2020; Garcia et al.,  2024; D'Eusanio et al.,
2023;  Tincu  et  al.,  2021;  Mauro  et  al.,  2022;
D'Eusanio et al., 2023

Borras Fonte  de energia renovável,  aplicações
nas  áreas  médica,  farmacêutica  e
nutracêutica,  produção  de
biocombustível  e  produção de  energia,
tratamento de águas residuais,  melhora
da  saúde  animal,  aplicações  diversas
para  indústria  do  vinho  e  aplicações
para indústria alimentícia.

Donia;  Mineo;  Sgroi,  2018;  Sodhi  et  al.,  2024;
Tacchini  et  al.,  2019;  Umsza-Guez  et  al.,  2023;
Ciliberti et al., 2022; Holtman; Haldenwang; Welz,
2023;  Garcia-Castello;  Conidi;  Cassano,  2024;
Hungría et al., 2020; Câmara et al., 2020; Iseppi et
al.,  2023;  Bianchi  et  al.,  2023;  Mastoras  et  al.,
2023; Scarponi et al., 2024; Hernández-Macias et
al.,  2021;  Meneghetti  et  al.,  2020;  Costa  et  al.,
2023; Scarponi et al., 2021

Vinhaça Produção  de  energia  e  combustível  e
produção de fertilizantes agrícolas. 

Tena;  Perez;  Solera,  2021;  Sillero  et  al.,  2023;
Sillero;  Solera; Perez,  2023; Arslanoglu;  Tümen,
2021; Sillero; Solera; Pérez, 2022

Podas das 
videiras

Produção  de  energia  e  combustível,
aumento  da  eficiência  energética,
melhora da saúde humana e aplicações
para  indústria  alimentícia  (bebidas
alcoólicas). 

Nunes et al., 2021; Cavalaglio et al., 2020; Costa
et al., 2023; D'Eusanio et al., 2023

Engaço Produção  de  energia  e  combustíveis,
aplicações  para a  indústria  do vinho  e
alimentação animal

Di  Stefano  et  al.,  2022;  Martin  et  al.,  2023;
Casquete et al., 2021

Talos Produção  de  energia,  melhora  da
alimentação  animal  e  para  auxiliar  no
reequilíbrio da fertilidade do solo 

Donia; Mineo; Sgroi,  2018; Câmara et al.,  2020;
Manniello et al., 2020

Caule Aplicações  para  saúde  humana  e
alimentação animal

Costa et al., 2023; Martin et al., 2024

Ácido 
acético

Saúde animal (controle de pragas) Braglia et al., 2021

Pedúnculos 
da uva

Fonte  de  açúcares  fermentáveis  para
produção de ácido lático que beneficia
as indústrias alimentícia e agrícola, bem
como  na  fabricação  de  produtos
farmacêuticos, cosméticos e químicos.

D'Ambrosio et al., 2023

Rolhas Elaboração  de  novos  agro  compostos,
aplicações  nas  indústrias  agrícola,
cosmética,  farmacêutica,  alimentícia  e
têxtil. 

Suffo et al., 2024; Mislata; Puxeu; Ferrer-Gallego,
2020; Castro et al., 2022

Embalagem Embalagens  recicláveis  e/ou
compostáveis  que  beneficiam  a

Noviello  et  al.,  2020;  Labelle;  Frayret,  2024;
Fiorineschi et al., 2024
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indústria do vinho e em geral.

Mosto Indústria vitivinícola. Pereira et al., 2022; Canalejo et al., 2024

Brotos Tratamento  de  águas  residuais  e
produção de combustível. 

Sabando-Fraile et al., 2024; Kovacs et al., 2021

Tártaro de 
cálcio

Produção de combustível e energia. Ncube et al, 2021

Fonte: elaborado pelas autoras

 Após esse panorama de possibilidades para as indústrias em geral, o tópico a seguir
apresenta maiores detalhes sobre as possibilidades para a própria vinícola.

3.2 Possibilidades para indústria vitivinícola
Os  resultados  encontrados  nesta  revisão  indicam que  a  indústria  do  vinho  é  uma

importante beneficiária do aproveitamento integral  dos seus resíduos. Dentre os benefícios
que a própria vinícola obtém podemos citar a redução ou eliminação do uso de dióxido de
enxofre (SO²) na produção (Casquete  et al., 2021), tornando-a uma indústria mais verde, o
que gera melhora da imagem e melhora técnica por garantir um vinho mais saudável, com
garantia  de estabilidade  microbiológica e maior  proteção da oxidação.  Outro benefício de
ordem técnica  é a  correção da acidez  nos vinhos por meio da adição de mostos  de  uvas
verdes,  especialmente útil em regiões mais quentes. Este aproveitamento permite o aumento
da acidez sem um impacto negativo nas características do vinho (Pereira et al., 2022). 

Outro benefício relevante refere-se à gestão e ao tratamento das águas residuais nas
vinícolas.  O  artigo  de  Garcia-Castello,  Conidi  e  Cassano  (2024)  demonstrou  como  a
utilização  de  borras  de  vinho  pode  contribuir  para  esses  processos,  ao  apresentar  a
recuperação de compostos bioativos derivados de borras de vinho branco por meio de uma
combinação  de  extração  hidroalcoólica  e  operações  baseadas  em membranas.  Os  autores
propõem essa abordagem como uma alternativa promissora para o tratamento e a valorização
de águas residuais nas vinícolas, ao aliar a recuperação de compostos de interesse à redução
do impacto ambiental do setor (Garcia-Castello, Conidi & Cassano, 2024). Ainda quanto à
gestão e tratamento de águas residuais nas vinícolas,  o artigo de Holtman, Haldenwang e
Welz (2023) explorou os reatores de bioareia para tratamento de águas residuais nas vinícolas.
Neste artigo, os autores compararam o desempenho de reatores de bioareia contendo areia
bruta e  areia  fracionada.  Os resultados encontrados por esses  autores  salientaram que um
módulo  de  reator  de  bioareia  pode  teoricamente  tratar  o  volume aproximado  gerado  por
vinícolas que esmagam de 329 a 547 toneladas de uvas por ano, o que é maior do que os
reatores que utilizam areia bruta. Além disso, os autores apresentam um modelo de reator de
bioareia com desperdício zero para tratamento de águas residuais de vinícolas que inclui a
reutilização  de  efluentes  tratados  para  irrigação,  digestão  anaeróbica  de  lodo  de  águas
residuais das vinícolas e uso do digestato como fertilizante agrícola (Holtman; Haldenwang;
Welz, 2023). O artigo de Oliveira et al. (2018) investigou a gestão da água em vinícolas, com
ênfase em regiões de clima mais quente e seco, e propôs uma abordagem integrativa para a
produção de vinho. Os autores desenvolveram e validaram um modelo de cálculo capaz de
prever o consumo de água e a geração de águas residuais, considerando variáveis como o
período de vinificação e o tipo de uva processada. Tal modelo visa identificar oportunidades
de melhoria no tratamento e na gestão das águas residuais nas vinícolas (Oliveira et al., 2018).
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Ainda em termos de benefícios técnicos, os autores Iseppi et al. (2023) propuseram em
seu artigo uma biomassa de levedura feita com borras de vinho e salientaram o papel protetor
dos extratos de borras de vinho contra fenômenos oxidativos (Casquete et al., 2021; Iseppi et
al., 2023). Na mesma linha, o artigo dos autores Casquete et al. (2021) exploraram o potencial
do  engaço  e  cascas  com  o  objetivo  de  proteger  os  vinhos  da  oxidação.  Referente  ao
tratamento  de  videiras,  os  autores  Silva  et  al.  (2022)  propuseram  a  produção  de  chars
produzidos com os bagaços das uvas para atuarem com adsorventes de Cu(II) para tratamento
de videiras (Silva et al., 2022).

No que toca ao enoturismo e à melhoria das práticas,  os estudos encontrados aqui
destacaram sua capacidade  de melhorar  o  desempenho econômico e ambiental  (Martínez-
Falcó et al., 2024). Quando adequadamente desenvolvido, o enoturismo se torna uma fonte de
renda adicional para a comunidade, interrompe os efeitos adversos do despovoamento rural e
protege a vida selvagem e os habitats naturais (Flores; Medeiros, 2016; Nave; Paço, 2021;
Trigo; Silva, 2022). Além disso, o enoturismo pode ser utilizado como canal de comunicação
para conscientizar  sobre  a  abordagem sustentável  das  vinícolas  e  aumentar  a  consciência
ambiental e a importância da proteção do território entre os visitantes (Rachão et al., 2021). 

Quanto  aos  benefícios  de  ordem  financeira,  através  da  alteração  do  formato  das
embalagens  dos  vinhos,  o  artigo  dos  autores  Mura  et  al.  (2023)  analisou  uma  pequena
empresa vinícola italiana que implementa uma estratégia circular por meio da devolução e
reforma  de  componentes  das  embalagens.  Os  resultados  mostraram  que  tais  ações
evidenciaram a capacidade de reduzir as emissões de gases de efeito estufa de 8 a 90%, bem
como podem resultar em redução dos custos em cerca de 6 a 63% (Mura et al., 2023). Outra
ação  envolvendo  embalagens  é  a  proposta  de  embalagens  compostáveis  do  estudo  de
Fiorineschi et al. (2024), feitas de fibras de palha e bioplástico para garrafas de vinho. 

A economia circular na indústria do vinho também é capaz de melhorar o desempenho
e capacidade de inovação,  conforme destacado no artigo de Carchano  et al. (2024). Estes
autores salientaram  que  a  demanda  por  produtos  sustentáveis,  regulamentação  e
comprometimento ambiental da alta gerência influenciam positivamente a inovação ambiental
diretamente relacionada ao empreendedorismo verde.  Este estudo também destacou que o
investimento em tais inovações permite que as empresas alcancem simultaneamente maiores
retornos financeiros e ambientais (Carchano et al., 2024).

O desenvolvimento sustentável,  em geral,  inclui também a questão energética.  Um
exemplo de realidades fundadas na bioenergia são os distritos de agroenergia que envolvem
os três pilares da sustentabilidade e integram a dimensão energética, alimentando a economia
circular. O artigo dos autores Zambon et al. (2018) explorou sobre como o setor do vinho tem
experimentado  um crescimento  recente  de  seu  mercado  econômico  e  que  os  distritos  de
agroenergia podem ser a próxima fase da futura realidade desta indústria (Zambon  et al.,
2018). O artigo de Donia, Mineo e Sgroi (2018) analisou a viabilidade de um projeto para a
realização de uma planta de biogás em uma empresa do setor de viticultura localizada no
centro-sul da Sicília. Esta planta contou com a possibilidade de usar resíduos da produção de
vinho, tais como o bagaço, talos e borras, gerando benefícios para a própria vinícola.

Quanto à mitigação das consequências das mudanças climáticas e seu impacto nas
propriedades  sensoriais  do  vinho,  o  artigo  dos  autores  Mairata  et  al.  (2024)  propôs  que
mulches orgânicos feitos de resíduos de podas das uvas podem ser práticas alternativas para
mitigar  as  consequências  das  mudanças  climáticas  sem  impacto  significativo  no  perfil
fenólico e nas propriedades sensoriais do vinho em comparação ao manejo convencional do
solo. Este estudo destacou que a aplicação de mulching pode aumentar a disponibilidade de
nutrientes e água e pode tornar a viticultura mais ambientalmente sustentável e adaptável às
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restrições climáticas atuais e futuras com impacto mínimo na qualidade do vinho (Mairata et
al., 2024). Ainda pensando no contexto de vulnerabilidade às mudanças climáticas, dado o
impacto da temperatura, das condições da água e do solo na produção de vinho, o estudo de
Gueddari-Aourir (2022) avaliou o impacto ambiental da chamada estratégia de processos de
fermentação alcoólica de dióxido de carbono (CO²) (CO2-AFP), uma estratégia eco inovadora
recente, que oferece uma produção de vinho mais verde com uma redução de quase 17% da
pegada de carbono considerando as emissões diretas e indiretas (Gueddari-Aourir, 2022). 

Os  resíduos  também podem  atuar  como  fonte  mineral  para  o  envelhecimento  de
bebidas alcoólicas. O estudo de D’Eusanio et al. (2023) avaliou o teor de metais de extratos
tânicos obtidos de canas de videira, para avaliar sua adequação enquanto aparas de madeira
para infusão direta durante o processo de envelhecimento de bebidas alcoólicas, uma vez que
o envelhecimento tradicional em barril é um processo caro e lento e pode ser aprimorado por
meio da infusão direta de aparas de madeira. 

 A promoção da economia circular na indústria vitivinícola também pode ocorrer por
meio da educação no campo e geração de conhecimento. Montacchini, Tedesco e Di Prima
(2024) apresentam os resíduos desta indústria enquanto portadores de informações capazes de
comunicar sua história e origem, uma vez que podem ser considerados um meio de gerar
conhecimento e conexões sociais. O artigo ilustra uma experimentação de design circular,
conduzida com estudantes de arquitetura e design, que levou à criação do projeto CiaBOT,
um  mirante  que  tem  como  objetivo  valorizar  a  paisagem  e transmitir  valores  culturais
materiais  e  imateriais  e  que  refletem profunda  conexão  com o  território,  tornando-o  um
espaço de hibridização e diálogo entre tradição agrícola e inovação, educação de campo e
cogeração  de  conhecimento  (Montacchini;  Tedesco  Di  Prima,  2024).  Outro  artigo  que
apresentou  modelos  que  geram  e  disseminam  conhecimento,  foi  o  artigo  dos  autores
Varavallo  et  al. (2024)  que  apresentaram o modelo  de  neutralidade  de  impacto TREEIN
(TREe  model  for  Environmental  Impact  Neutrality)  que  tem  como  objetivo  orientar  as
empresas  (da  indústria  do  vinho  e  do  azeite)  para  o  uso  eficaz  de  gestão  e  certificação
ambiental existentes (Varavallo et al., 2024). 

Assim, observa-se que as possibilidades de aplicação são diversas e abrangem vários
aspectos  das  operações  da  vinícola,  gerando  impactos  positivos  de  natureza  ambiental,
técnica,  econômica  e  operacional.  Essas  possibilidades  permitem  aprimorar  a  produção,
promovendo economia de recursos e, mais importante ainda, reduzindo o impacto ambiental.
O Quadro  2 apresenta  uma síntese das categorias  identificadas  nesta  revisão,  reunindo os
benefícios e possibilidades discutidos até o momento para as vinícolas. 

Quadro 2 - Benefícios para a vinícola 
Benefícios Exemplo

Técnicos e 
operacionais

- Redução ou eliminação do uso de dióxido de enxofre (SO²) na produção com garantia de
estabilidade microbiológica e maior proteção da oxidação (Casquete et al., 2021; Iseppi et al.,
2023)
- Correção da acidez nos vinhos (Pereira et al., 2022)
- Tratamento de videiras - proposta de produção de chars produzidos com os bagaços das uvas
para atuarem com adsorventes de Cu(II) (Silva et al., 2022).
- Utilização de canas de videira enquanto aparas de madeira para infusão direta durante o
processo de envelhecimento de bebidas alcoólicas, acelerando o processo e o tornando menos
oneroso (D’Eusanio et al., 2023).

Ambientais -  Gestão e tratamento das águas residuais nas vinícolas a partir da utilização de borras de
vinhos  (Garcia-Castello; Conidi; Cassano, 2024).
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- Utilização de reatores de bioareia para tratamento de águas residuais nas vinícolas (Holtman;
Haldenwang; Welz, 2023).
- Desenvolvimento e validação de um modelo de cálculo para prever o consumo de água e a
produção de águas residuais com o fim de identificar melhorias no tratamento e gestão de
águas residuais para que a reutilização de água possa ser feita (Oliveira et al., 2018).
-  Enoturismo  enquanto  canal  de  comunicação  para  conscientizar  sobre  a  abordagem
sustentável das vinícolas e aumentar a consciência ambiental e a importância da proteção do
território entre os visitantes (Rachão et al., 2021). 
- Enoturismo para promover a melhora do desempenho econômico e ambiental como fonte de
renda  adicional  para  a  comunidade,  uma  vez  que  interrompe  os  efeitos  adversos  do
despovoamento rural, protege a vida selvagem e os habitats naturais e atua como um elemento
estruturante do território por meio da proteção do patrimônio, da paisagem vinícola e de seus
costumes  (Martínez-Falcó et al., 2024; Flores; Medeiros,  2016; Nave; Paço, 2021; Trigo;
Silva, 2022). 
- Proposta de embalagens compostáveis feitas de fibras de palha e bioplástico para garrafas de
vinho (Fiorineschi et al., 2024)
- Planta de biogás a partir de resíduos da produção de vinho, tais como o bagaço, talos e
borras, gerando benefícios para a própria vinícola (Donia; Mineo; Sgroi, 2018).
- Mulches orgânicos feitos de resíduos de podas das uvas para mitigar as consequências das
mudanças  climáticas  sem  impacto  significativo  no  perfil  fenólico  e  nas  propriedades
sensoriais do vinho (Mairata et al., 2024) 
- Estratégia de processos de fermentação alcoólica de dióxido de carbono (CO²) (CO2-AFP),
uma  estratégia  eco  inovadora  recente,  que  oferece  uma  produção  de  vinho  mais  verde
(Gueddari-Aourir, 2022). 

Econômicos - Utilização de canas de videira enquanto aparas de madeira para infusão direta durante o
processo de envelhecimento de bebidas alcoólicas, acelerando o processo e o tornando menos
oneroso (D’Eusanio et al., 2023) 
-  Enoturismo  para  melhora  do  desempenho econômico e  ambiental  como fonte de  renda
adicional para a  comunidade (Martínez-Falcó et  al.,  2024;  Flores;  Medeiros,  2016; Nave;
Paço, 2021; Trigo; Silva, 2022). 
-  Através  da  alteração  do  formato  das  embalagens  dos  vinhos,  que  além  de  reduzir  as
emissões podem resultar em redução dos custos em cerca de 6 a 63% (Mura et al., 2023). 

Demais 
benefícios

- Melhora de imagem por se apresentar como uma indústria verde (Casquete et al., 2021)
- Melhora do desempenho e capacidade de inovação (Carchano et al., 2024). 
-  Promoção  e  difusão  de  conhecimento  para  as  comunidades  e  população  em  geral
(Montacchini; Tedesco; Di Prima, 2024), bem como para as empresas (Varavallo et al., 2024).

Fonte: elaborado pelas autoras 

3.3 Atores envolvidos no aproveitamento integral na indústria vitivinícola
A partir da leitura realizada dos artigos desta revisão, foi  possível identificar alguns

dos atores necessários no processo do aproveitamento integral dos resíduos da viticultura: (1)
as vinícolas, (2) os pesquisadores que ativamente têm investigado as múltiplas possibilidades
de reutilização desses resíduos,  (3) os programas e projetos que tem fomentado pesquisas
sobre o tema e (4) as demais indústrias que podem ser tanto beneficiárias como potenciais
parceiros, estabelecendo relações de cooperação com as vinícolas. 

Iniciando pelas  vinícolas,  além de  potenciais  beneficiárias,  este  artigo  destaca seu
papel  enquanto  importantes  promotoras  das  pesquisas  que  promovem  o  aproveitamento
integral. Nos artigos, os autores muitas vezes, ao informarem sobre as amostras obtidas para a
pesquisa,  utilizaram  a  expressão  “foram  gentilmente  disponibilizadas”  e  identificavam  a
vinícola  doadora.  Além  disso,  na  sessão  de  agradecimentos  dos  artigos  encontrou-se
agradecimentos  quanto  a  disposição  do  espaço,  o  aceite  em participar  das  dinâmicas  da
pesquisa, as amostras fornecidas, ou mesmo o fomento fornecido, caso ocorrido no artigo de
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Gueddari-Aourir  et  al. (2022). Isso pode indicar  o potencial interesse que pode haver por
parte das vinícolas neste aproveitamento, suas expectativas quanto aos benefícios que podem
obter  e  gerar com  este  aproveitamento.  Ao  fornecerem  tais  resíduos,  as  vinícolas  se
apresentaram como importantes agentes contribuintes para pesquisas que visam explorar as
potencialidades  desses  resíduos,  uma  vez  que  atuaram  como  fornecedoras  do  material
necessário para a condução das pesquisas. 

Em relação ao papel dos programas ou projetos de pesquisa mencionados (em geral no
tópico  de  agradecimentos  ao  final  do  artigo),  percebeu-se  a  importância  de  projetos
específicos que fornecem fomento e estimulam a produção de conhecimento sobre o  tema.
Dos 118 artigos desta revisão, 87 artigos mencionaram fomento e apoio à pesquisa em sua
sessão de agradecimentos.  Desses  87, 67 artigos  foram apoiados por projetos específicos,
além das fontes de fomento adicionais que variaram entre bolsas de mestrado, doutorado, pré-
doutorado,  além de bolsas  de apoio.  Desses  87 artigos,  20 deles não foram apoiados por
projetos específicos mas receberam apoio por meio de bolsas de pesquisa. Dos 67 artigos que
mencionaram os projetos, cerca de 84 projetos diferentes foram mencionados. Alguns artigos
receberam apoio e fomento de mais de um projeto relacionado. A relevância da existência
desses projetos e fontes de fomento está diretamente relacionada com a contribuição gerada
pelos  pesquisadores  do  campo,  outro  ator  importante  mapeado  aqui,  uma  vez  que  os
pesquisadores dependem de fomento para desenvolver suas pesquisas. 

Por fim, em termos de contribuições gerenciais, pensando no quarto ator mapeado que
são as outras indústrias beneficiárias, essa revisão tem como objetivo salientar que, de acordo
com os benefícios esperados, a colaboração entre as diversas indústrias se faz necessária, uma
vez  que  os  resíduos  de  uma  indústria  podem  ser  benéficos  a  outras.  Aqui  se  sugere  a
cooperação entre atores de cadeias de suprimentos distintas, muito além das atuais relações
estabelecidas  dentro da própria cadeia,  o que pode ser tornar um fator importante para se
manter competitivo (Cao; Zhang, 2011). A figura 1 sintetiza os atores encontrados aqui e seus
papéis para o fomento do aproveitamento integral dos resíduos da indústria do vinho. 

Figura 1 - Atores mapeados no aproveitamento integral dos resíduos da viticultura

Fonte: elaborado pelas autoras

4 Considerações finais
Vivemos em tempos marcados pelos efeitos do aquecimento global e das alterações

climáticas, tornando imperativo modelos mais sustentáveis de produção (Parreira; Guimarães,
2023). A viticultura possui forte dependência dos fatores ambientais, além de ser uma grande
geradora  de  resíduos.  Para  contornar  essa  problemática,  o  aproveitamento  integral  dos
resíduos da vinícola tem se apresentado como uma solução vantajosa para o combate das
consequências negativas da destinação errada dos resíduos (Rocha; Nodari, 2023). 
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Este  artigo salientou  a  importância  do  aproveitamento  integral  dos  resíduos  da
indústria vitivinícola e seu impacto benéfico para as vinícolas e outras indústrias, e mapeou os
resíduos  que  têm  sido  atualmente  utilizados  neste  aproveitamento  e  suas  diversas
possibilidades. Para a finalidade a que se propôs, salientou também a importância do papel
das  vinícolas  nesse  processo  como  agentes  colaboradores  ao  doarem  os  resíduos  da  sua
produção,  que  em  um  primeiro  momento,  pode  representar  a  redução  de  custos  com  o
tratamento de resíduos, mas a longo prazo, pode significar melhorias técnicas, operacionais e
financeiros que podem gerar vantagem competitiva, além de promover a sustentabilidade.

Uma vez que tais vinícolas não foram entrevistadas, visto que aqui se trata de uma
revisão  sistemática  de  literatura,  a  análise  da  motivação  de  tais  vinícolas  para  com  o
aproveitamento  integral  fica  limitada.  Assim,  sugere-se  estudos  futuros  que  analisem  a
disposição e motivação das  vinícolas para com o aproveitamento integral  bem como suas
expectativas  quanto aos benefícios  que podem se converter  a partir  desse aproveitamento.
Sugere-se também pesquisas que  dêem especial atenção às vinícolas em território nacional,
uma vez que o Brasil é um importante produtor de vinho (OIV, 2024). A intencionalidade do
aproveitamento  integral  pode  ter  origens  diversas.  Assim,  analisar  a  viabilidade  e
comprometimento são importantes quando pensamos em intencionalidade e ações de longo
prazo,  o que  se  aplica  no  caso  da  adoção  de  estratégias  sustentáveis  que  visam  o
aproveitamento integral de resíduos. 
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