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Por sua participagao na cadeia produtiva e pelas ligagdes que mantém
com os demais setores da economia, a agroindustria € um segmento
de elevada importancia econémica para o Pais.

Engajada nessa meta, a Embrapa Informacao Tecnolégica lanca a
Colecdo Agroindustria Familiar, em forma de manual, cuja finalidade
é proporcionar, ao micro e ao pequeno produtor ou empresario
rural, conhecimentos sobre o processamento industrial de
algumas matérias-primas, como leite, frutas, hortalicas, cereais
e leguminosas, visando a reducao de custos, ao aumento da
produtividade e a garantia de qualidade quanto aos aspectos
higiénicos e sanitarios assegurados pelas boas praticas de
fabricacao (BPF).

Em linguagem pratica e adequada ao publico-alvo, cada manual
desta colecao apresenta um tema especifico, cujo contetido é
embasado na gestao e na inovagao tecnoldgica. Com isso, espera-
se ajudar o segmento em questao a planejar aimplementacao de
sua agroindustria, utilizando, da melhor forma possivel, os
recursos de que dispoe

Pedro Antonio Arraes Pereira
Diretor-Presidente da Embrapa
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Entre as bebidas fermentadas, o vinho € a que apresenta maior valor
cultural, além de ser a que mais valoriza a origem geografica, isto €,
o local onde é produzida a uva e elaborado o vinho.

Quando consumido em quantidade moderada —acompanhando
as refeicoes —, o vinho branco proporciona efeito benéfico a satide
do consumidor, conferindo os seguintes aspectos positivos:

* Suaacidez aumentaasalivacao e a liberacao de sucos gastricos,
favorecendo a digestao dos alimentos.

* Seu efeito antisséptico inibe o desenvolvimento de certos
microrganismos patogénicos, responsaveis por intoxicacoes
alimentares.

¢ Seu efeito antioxidante combate os radicais livres.
* Seu efeito diurético, em funcao dos constituintes minerais.

No setor vitivinicola brasileiro, ainda predomina uma estrutura em
que muitas familias de pequenos produtores rurais atendem a
demanda de matéria-prima das agroindUstrias instaladas, para
elaboracao de vinhos, suco de uva e outros derivados.





