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Solucado apresentada

Licor

“A palavra licor € de origem latina ‘lique facere’ e significa fundido ou dissolvido em liquido”
(CLUTON, 1995 apud TEIXEIRA et al, 2011). Licor (FIG. 1) “é uma bebida alcodlica
adocicada, caracterizada pela elevada proporgéo de acucar misturado a &lcool, e
aromatizada por esséncias, frutas, raizes, sementes, ervas, flores e até cascas de vegetais,
in natura ou desidratadas, que servem também para definir o sabor” (PENHA, 2006).

Figrurra 1- Licores
Fonte: (MIMO, [200-?])

Um licor é constituido basicamente de trés ingredientes: alcool, xarope de aglcar e
aromatizante, podendo, em alguns casos, lhe ser adicionado um corante (PENHA, 2006). A
bebida é consumida apos as refeigcdes com finalidades digestivas, em virtude dos 6leos
essenciais e sua alta concentracdo de acucar, pode ser utilizada em sorvetes, coquetéis,
saladas de frutas, entre outras misturas (MITTELSTAEDT, 2001).

Processo de fabricacéo do licor

Existem diversas formas de preparo do licor, podendo ser produzido artesanalmente ou em
escala industrial (LICOR DO PRIMO, [200-7?]; PENHA, 2006).

As matérias-primas a serem utilizadas séo (FIG. 2):

« Agua - a 4gua deve ser potavel, filtrada ou destilada isenta de micro-organismos e com
baixa composicéo de calcio e magnésio, metais que podem deixar a agua dura
(LIVROS..., 2011; TEIXEIRA et al, 2011);

e Acucar - pode ser usado o acUcar branco comercial ou um xarope de acucar obtido pela
simples fervura do agicar com agua até completa dissolugéo, procedimento este, que
facilitara a posterior homogeneizag&do com a solucgédo hidroalcodlica (PENHA, 2006). A
sacarose como edulcorante melhora a qualidade do licor (TEIXEIRA et al, 2011);

+ Alcool - 0 &lcool etilico comum vendido em farmécias ndo pode ser utilizado devido ao
fato de conter substéncias toxicas como o metanol. Os alcodis utilizados para a
producao dos licores sdo: o alcool de cereais e a vodca que sdo mais utilizados na
preparacao de licores de frutas, cachaca, conhaque e o uisque (TEIXEIRA et al, 2011);

« Aromas - 0 aroma € que dara o sabor ao licor. Podem ser utilizadas desde esséncias
adquiridas no mercado, até sua extracao por processos de maceracao alcodlica, seguida
ou nao de destilacdo (TEIXEIRA et al, 2011).
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Q Cereais - Frutas
Cachaca — Cherry Brandy

Alcool Conhaque — Cordon Rouge
Uisque — Forbiden fruit
Vodca — Frutas

Agua

Licor \

Plantas
Flores

Acucar Aromas < Cascas
Sementes
Raizes e esséncias

Aromas artificiais

.

Figura 2 - Esquema geral da composi¢éo de licores
Fonte: (TEIXEIRA, 2004 apud TEIXEIRA et al, 2011)

Antes de realizar o processo € necessaria a higienizacado da matéria-prima “in natura” que
daré origem ao aroma. Ela é lavada em agua potavel; logo, €é realizada a sanitiza¢cdo em
agua clorada, seguida de nova lavagem em agua corrente (agua potavel) para retirar o
excesso do cloro (TEIXEIRA et al, 2011).

Dependendo da matéria-prima, ela sera descascada, cortada ou triturada (TEIXEIRA, 2004
apud TEIXEIRA et al, 2011). No caso de matéria-prima que ja foi processada, como ocorre
com o chocolate e o café torrado, ndo ha necessidade de preparos prévios, sendo apenas

pesadas. Se necessario, sédo misturadas e ou peneiradas (TEIXEIRA et al, 2011).

A préxima etapa se caracteriza na obtencgéo do extrato alcodlico e aromatico. Existem
basicamente trés processos para a sua obtencao:

« Destilacdo - consiste em colocar toda a matéria-prima do aroma em contato com o alcool
ou somente a 4gua por algumas horas, depois é realizada a destilacdo (REVENTOS,
1971 apud TEIXEIRA et al, 2011);

e Maceracao - operacao que consiste no ato de comprimir o liquido para a extracéo de
seus componentes sollveis (parte sdlida). Para realizar a maceracdo € necessario
deixar o material usado para aroma (frutas) em contato com uma solugéo hidroalcoolica
(&lcool e &gua); repousar a solucao preparada por um tempo determinado, cada tipo de
licor exige um tempo de repouso para a extracdo do suco. Este procedimento é comum
em licores naturais produzidos a partir de frutas (REVENTOS, 1971 apud TEIXEIRA et
al, 2011);

« Adicao de esséncia - este processo € realizado a partir da adicdo de uma esséncia em
alcool e xarope. Este € o caso de alguns licores artificiais e daqueles cuja matéria-prima
ndo é propiciada pelo processo de infusdo como chocolate, café, cacau, licores
cremosos, etc. (REVENTOS, 1971 apud TEIXEIRA et al, 2011).

Depois de realizada a obtencéo do extrato alcodlico é preciso preparar o0 xarope de agucar,
que € uma mistura de 4gua e aclcar, sendo que, dependendo da quantidade de producéo
de licores, as proporcdes da agua e do acucar sao diferentes. A mistura € aquecida até
chegar ao ponto de fervura e total solubilizagdo do agucar. A solucgéo final fica com aspecto
de calda (MITTELSTAEDT, 2001; PENHA, 2006).
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Segundo Teixeira et al (2011) durante a fase de preparacdo do xarope deve-se acrescentar
uma pequena quantidade de acido citrico ou tartarico para promover a inversao dos
acucares a frutose e glicose, o que impede a sua cristalizagéo.

O extrato alcodlico e o xarope sdo misturados em proporcdes bem definidas para obtencéo
do produto final de acordo com o estipulado em cada formulacdo. Esta mistura passa por
um periodo de repouso, promovendo assim a decantagéo de sélidos insoluveis. Durante
este periodo, caso deseje reduzir a coloracéo dos licores, € necessario realizar o processo

de clarificacdo. Este processo reduz a turbidez e evita a formacéo de flocos que sedimentam

no fundo da garrafa (TEIXEIRA et al, 2011).

A clarificacéo se baseia em um processo de filtracdo, que consiste na passagem de um
liguido (no caso o licor) sobre uma membrana porosa; nela séo retidas as particulas solidas
ainda restantes do licor (BORGES, 1975 apud TEIXEIRA et al, 2011).

A etapa final de producéao é o engarrafamento. Antes é essencial realizar a esterilizacdo de
garrafas, rolhas ou tampas. Os frascos devem ser de vidro, pode ser realizada a reutilizagao
de garrafas de outras bebidas finas desde que estas sejam lavadas e deixadas de molho,
evitando vestigios de sabor (LIVRO..., 2011; MITTELSTAEDT, 2001).

Depois de prontos e engarrafados, os licores devem ficar no minimo por 2
(dois) meses envelhecendo. Ricos em éalcool e aglicar, conservantes por
exceléncia, dispensam a pasteurizacao. No entanto, como as substéncias
corantes e aromaticas extraidas das frutas podem modificar-se sob a acéo
da luz, convém guarda-los em local fresco, abrigados do excesso de luz

(LIVRO..., 2011).

(Prepam da Matéria-Prima)

Obtencdo do extrato T

Adicdo do xarope

alcoolico
( Mistura

)

(

Repouso )

( Clarificacdo )

Envase e em-‘e]hecmlento)

Figura 3 - Fluxograma geral do processamento de licores
Fonte: Adaptado de (BORGES, 1975 apud TEIXEIRA et al, 2011)

Equipamentos e utensilios

Todos os equipamentos e utensilios utilizados devem ser de material anticorrosivo; para a
fabricac@o de alimentos, o mais recomendado e muito utilizado € o ago inoxidavel.
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Para a producao artesanal se faz necessario a utiliza¢éo de recipientes de vidro, louga ou de
aco inox. Os talheres utilizados devem ser também de aco inox. Para a filtracao: filtros de
flanela branca, coadores de nailon e filtros de papel. Para o acondicionamento: vasilhames
de vidro, rolhas de cortica ou tampas (SOLER et al, 1993). Para a infusdo podem ser
utilizados vidros de boca larga ou bombonas de plastico. Para a etapa de preparo da
matéria-prima: um medidor graduado para liquidos e balanca doméstica (LIVRO..., 2011).

Para a producéo industrial: tanque de aco inox, plastico ou de alvenaria azulejado para
lavagem de matéria-prima, e para higienizacédo de garrafas de vidro; mesa com dispositivo
de asperséo de agua para pré-lavagem; mesa de acgo inoxidavel para selecdo das matérias-
primas; balanga; despolpadeira; desintegrador ou liquidificar industrial; tanque ou recipiente
para maceracao; tanque para decantacéao do licor; filtro para liquidos e elementos filtrantes
do tipo cartucho em fibra de polipropileno ou celulose; maquina dosadora para envase;
recravadora para fechamento das garrafas com rolhas ou tampas; caixa de plastico com
divisdes para acondicionamento das garrafas; camara fria; baldes; facas; cestos de lixo e
caixas de plastico (PENHA, 2006).

Legislacéo

e Decreto n. 2314, de 4 de setembro de 1997 - Regulamenta a Lei n. 8918, de 14 de julho
de 1994, que dispbe sobre a padronizacao, a classificagao, o registro, a inspegao, a
producao e a fiscalizacéo de bebidas. Disponivel em:
<http://www.anvisa.gov.br/legis/decretos/2314 97.htm>. Acesso em: 06 fev. 2013.

* Instrugdo normativa n. 5, de 31 de margo de 2000 - Aprova o regulamento técnico para a
fabricacéo de bebidas e vinagres, inclusive vinhos e derivados da uva e do vinho,
dirigido a estabelecimentos elaboradores e ou industrializadores, conforme consta do
Anexo desta Instrucdo Normativa. Disponivel em:
<http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=consultarLe
gislacaoFederal>. Acesso em: 06 fev. 2013.

* Instrucdo normativa n. 19, de 15 de dezembro de 2003 - Aprova as normas sobre
requisitos, critérios e procedimentos para o registro de estabelecimento, bebida e
fermentado acético e expedicdo dos respectivos certificados. Disponivel em:
<http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=consultarLe
gislacaoFederal>. Acesso em: 06 fev. 2013.

* Resolugdo RDC n. 275, de 21 de outubro de 2002 - Dispde sobre o regulamento técnico
de procedimentos operacionais padronizados aplicados aos estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos e a lista de verificacdo das boas praticas de
fabricacdo em estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos. Disponivel
em: <http://www.anvisa.gov.br/legis/resol/2002/275 02rdc.htm>. Acesso em: 06 fev.
2013.

Conclusdes e recomendacfes

Os métodos de processamento dos licores podem ser usados tanto para a producao
industrial como artesanal, o que muda é a quantidade de matéria-prima utilizada, os
equipamentos e utensilios.

E de extrema importante a 6tima higienizacdo de todos os equipamentos e utensilios,
evitando micro-organismos patogénicos causadores de doengas.

A fabricac&o de licor artesanal constitui uma forma de aproveitamento da matéria-prima
existente na propriedade rural, principalmente frutas regionais, agregando valor a producao
e aumentando a renda da familia (SOUZA; BRAGANCA, 2000).

O segredo do licor artesanal de boa qualidade esté na perfeita combinag&o entre o principio

aromatico, o alcool e o agucar, o que resultard em um produto harmdnico em cor, sabor e
aroma. A qualidade do produto final esté diretamente ligada a selecdo adequada da matéria-
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prima, aos cuidados de higiene e, principalmente, ao gosto e ao processo de fabricagédo
(PENHA, 2006; VIEIRA, 2010).

Os licores feitos para consumo doméstico ndo exigem padronizagéo do teor de alcool e
acucar; quando a producdo se destina a um pequeno comeércio é necessario verificar a
composicao alcodlica do licor, para isso, é preciso dispor de um alcobmetro e de um
densimetro, pequenos instrumentos que medem o alcool e o agUcar presentes nos licores
(LIVRO..., 2011).

Embora a cachaca seja muita usada na fabricagéo caseira de licores, ela ndo € indicada
porgue interfere no gosto da fruta, transmitindo a bebida seu aroma e sabor caracteristicos
(LIVROS..., 2011).

Os atributos da matéria-prima sdo afetados pela conservagéo, idade, maturacdo, o que
interfere nas caracteristicas do produto final (ENTURINI FILHO, 2010 apud TEIXEIRA et al,
2011).

Considerando que os principais atrativos das frutas séo cor, aroma, sabor, vitaminas e
minerais, deve-se, ao preparar um licor a base de frutas, ter o cuidado de preservar esses
atributos e substancias, de modo que o consumidor possa imediatamente associa-lo a fruta
com a qual foi preparado (PENHA, 2006).

O licor caseiro pode ser feito através da maceracao ou infusdo de diversos ingredientes em
diferentes formas de &lcool. As cascas e a polpa das frutas, folhas, agua, agucar e alcool
sdo os ingredientes basicos de um bom licor feito em casa (LIVROS..., 2011).

O Servigo Brasileiro de Respostas Técnicas - SBRT informa que ja existem, no banco de
informacéo, respostas técnicas e dossié que abordam o assunto de fabricagdo de licor.

Para visualizar esses arquivos, acesse o menu esquerdo na pagina inicial e clique em
Busca. Escolha a op¢do Busca Avancada e utilize o numero da reposta ou dossié para
encontrar os arquivos recomendados para leitura:

SERVICO BRASILEIRO DE RESPOSTAS TECNICAS. Clarificacdo de licor. Resposta
elaborada por: Fabiula Sousa Amorim. Brasilia: CDT/UnB, 2009. (Cddigo da resposta:
15890).

SERVICO BRASILEIRO DE RESPOSTAS TECNICAS. Fabricacéo de licor. Resposta
elaborada por: Sérgio Vallejo. Sdo Paulo: USP/DT, 2008. (Codigo da resposta: 5281).

SERVICO BRASILEIRO DE RESPOSTAS TECNICAS. Fabricacio de licor de fruta.
Resposta elaborada por: Fabia Renata Guidolin; Elena da Costa Plimer; Larissa Silva
Breitenbach. Porto alegre: SENAI-RS, 2006. (Cédigo da resposta: 4115).

SERVICO BRASILEIRO DE RESPOSTAS TECNICAS. Producio de licores. Dossié
elaborado por: Renato Ferreira de Carvalho. Salvador: RETEC/BA, 2007. (Cédigo do dossié:
102).

SERVICO BRASILEIRO DE RESPOSTAS TECNICAS. Recipientes para licor. Resposta
elaborada por: Ana Claudia Lima Cupertino; Daniela De Grandi Castro Freitas; Edmar das
Mercés Penha. Salvador: RETEC/BA, 2008. (Codigo da resposta: 9900).

Para agregar mais detalhes ao tema abordado, além da leitura dos documentos listados em
Fontes consultadas, sugere-se a consulta aos materiais a seguir:

MOMENTO DA ARTE. Producéo de licores em escala industrial.  [S.l.], [200-?].
Disponivel em: <http://www.momentodaarte.com.br/cursos/licores-caseiros/?aula=Fabricar-
Licores-Indice-Comercial&r=600>. Acesso em: 06 fev. 2013.
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NOVO NEGOCIO. Como montar uma fabrica de licores.  [S.l.], [200-?]. Disponivel:
<http://www.novonegocio.com.br/ideias-de-negocios/fabrica-de-licores/>. Acesso em: 06 fev.
2013.

PORTUGAL. Ministério da Agricultura Pescas e Florestas. O caso da producéo de licores

e outras bebidas destiladas (CAE 15913). Algarve: [200-?]. Disponivel em:
<http://www.draalg.min-
agricultura.pt/downloads/servicos/licenciam/Producao%20de%?20licores%20e%20outras%20
bebidas.pdf>. Acesso em: 06 fev. 2013.

SABOR de vida - Licor de frutas. [video on line], 2011. Disponivel em:
<http://www.youtube.com/watch?v=yeCTy2W4dPU>. Acesso em: 06 fev. 2013.

Fontes consultadas

LICOR DO PRIMO. Etapas da producéo de licores caseiros.  Manaus, [200-?]. Disponivel
em: <http://www.licordoprimo.blog.br/etapas producao.php>. Acesso em: 05 fev. 2013.

LIVRO de receitas/Vinhos, coquetéis e licores — dicas. In: WIKILIVROS. [S.l.], 2011.
Disponivel em:

<http://pt.wikibooks.org/wiki/Livro _de receitas/Vinhos, coquet%C3%A9is e licores %E2%8
0%93dicas>. Acesso em: 05 fev. 2013.

MIMO. Licores. Pacos de Brandéo, Portugal, [200-?]. Disponivel em:
<http://mimoss.webnode.pt/produtos/licores/>. Acesso em: 01 fev. 2013.

MITTELSTAEDT, Loiva C. S. Receitas de licores. Poco das Antas: EMATER, 2001.
Disponivel em: <http://www.atividaderural.com.br/artigos/4ea59958503b9.pdf>. Acesso em:
05 fev. 2013.

PENHA, Edmar das Mercés. Licor de frutas. Brasilia, DF: Embrapa. Informacéo
Tecnologica; Embrapa Agroindustria de Alimentos, 2006. Disponivel em:
<http://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/11877/2/00078190.pdf>. Acesso em: 05
fev. 2013.

SOLER, Mércia Paisano et al. Como fazer licor. Brasilia: IBICT; [Fortaleza]: NUTEC, 1993.

SOUZA, Carmelinda M. de; BRAGANCA Maria da G. Agroindustria : processamento
artesanal de frutas — licor. [S.l.]: EMATER, 2000. Disponivel em:
<http://www.emater.mg.gov.br/doc%5Csite%5Cserevicoseprodutos%5Clivraria%5CAgroind
% C3%BAstria%5CProcessamento%20Artesanal%20de%20Frutas%20-%20Licor.pdf>.
Acesso em: 05 fev. 2013.

TEIXEIRA, Luciano J. Q. et al. Tecnologia, composi¢do e processamento de licores.
Enciclopédia Biosfera , Goiania, v. 7, n. 12, 2011. Disponivel em:
<http://www.conhecer.org.br/enciclop/2011a/agrarias/tecnologia.pdf>. Acesso em: 05 fev.
2013.

VIEIRA, Marconi. Fabricacéo de licores e xaropes. [S.l.], 2010. Disponivel em:
<http://www.tecnologiaetreinamento.com.br/gastronomia-padaria/receita-caseira/fabricacao-
licores-xaropes/>. Acesso em: 05 fev. 2013.
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