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RESUMO

No Brasil, o licor se tornou uma bebida consumida ao longo de todo o ano e nao
somente durante a época junina, onde em grande parte dos interiores dos estados do
Nordeste as pessoas utilizam a bebida para esquentar-se do frio. Assim, o licor que
antes era feito de forma artesanal se inovou a partir do uso de tecnologias relacionadas
a sua fabricagcdo. Nesse contexto. esta pesquisa trata-se de uma revisao da literatura
cientifica sobre a tecnologia de producao de licores, no que se refere a pesquisas sobre
a producéao de licor derivado de vegetais e a utilizagao dessas matérias-primas como
forma de reaproveitamento para a fabricacao de licores. A problematica de pesquisa
parte também de uma investigacdo acerca da existéncia de inovagdes tecnolégicas que
estao sendo agregadas na produgao de licores. A metodologia de pesquisa aplicada foi
a revisao de literatura na base de dados do Google académico, que busca através do
levantamento de estudos anteriores, responder a problematica imputada. Com base
nos critérios de inclusao desta pesquisa foram analisados um total de 32 publicacdes
cientificas, onde verificou-se a utilizagao de diferentes tipos de matérias-primas vegetais
para a producao de licor, tais como frutas, partes de plantas (frutos e flores). cascas de
frutas e residuos agroindustriais de frutas. Constatou-se uma maior utilizagao de frutas
como matéria-prima principal presente na maioria das pesquisas envolvendo a
producao de licor, totalizando um quantitativo de 20 estudos com esse tipo de matéria-
prima. A utilizacao de frutas no processamento do licor possibilita a produgao de licores
mais aromaticos, além de ser um vegetal facil de encontrar e com grandes variedades
em todos os estados brasileiros. Além disso, observou-se inovagdes tecnoldgicas que
se referiram a pesquisas relacionadas a utilizagao de novos ingredientes. de residuos
vegetais e a combinagao de frutas visando o desenvolvimento de novos sabores, bem
como a valorizagao de frutas tipicas do Brasil e/ou melhorias no processo de produgao.
Percebeu-se também a utilizagdo de analises fisico-quimicas e sensoriais como
importantes ferramentas de avaliacao da qualidade da bebida produzida. Assim. foi
possivel identificar nesta pesquisa os tipos de matérias-primas vegetais utilizadas no
processo de produgdo do licor, as possibilidades de reaproveitamento de residuos
vegetais para a fabricacao da bebida e o desenvolvimento de novos sabores de licores.

Palavras-chave: licor; inovacao tecnologica: analise de licor. residuos vegetais:
produgao de licor.



ABSTRACT

'n Brazil, liquor has become a drink consumed throughout the year and not only during
the June period. where in most of the interiors of the Northeastern states people use the
drink to warm up from the cold. Thus. the liquor that was previously made by hand was
innovated through the use of technologies related to its manufacture. In this context, this
research is a review of the scientific literature on liquor production technology. with
regard to research on the production of liquor derived from vegetables and the use of
these raw materials as a form of reuse for manufacturing of liquors. The research issue
also stems from an investigation into the existence of technological innovations that are
being aggregated in the production of liqueurs. The applied research methodology was
the literature review in the academic Google database, which searches through the
survey of previous studies. to answer the imputed problem. Based on the inclusion
criteria of this research, a total of 32 scientific publications were analyzed, where it was
verified the use of different types of vegetable raw materials for the production of liquor,
such as fruits, parts of plants (fruits and flowers). fruit peels and agro-industrial fruit
residues. There was a greater use of fruits as the main raw material present in most
research involving the production of liquor, totaling 20 studies with this type of raw
material. The use of fruits in the liqueur processing enables the production of more
aromatic liqueurs, in addition to being an easy-to-find vegetable with great varieties in all
Brazilian states. |n addition, technological innovations were observed that referred to
research related to the use of new ingredients, vegetable residues and the combination
of fruits aiming at the development of new flavors, as well as the valorization of typical
Brazilian fruits and/or improvements in the process of production. [t was also noticed the
use of physical-chemical and sensory analysis as important tools for evaluating the
quality of the beverage produced. Thus, it was possible to identify in this research the
types of vegetable raw materials used in the liquor production process, the possibilities
of reusing vegetable residues to manufacture the beverage and the development of new
liquor flavors.

Keywords: liquor: tecnologic innovation: liquor analysis: vegetable waste; liquor
production.
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1 INTRODUCAO

Ao longo dos anos a sociedade passou por inumeras modificagdes no campo
tecnologico no que se refere ao processamento de alimentos e bebidas. Tal evolugao
emergiu principalmente da Revolucao Industrial e do avanco da tecnologia em escala
mundial (FELLOWS, 2079).

Contudo. quando o assunto é a producao de licor, € notavel que sua producao &
baseada em um processamento artesanal que muitas vezes advém de receitas de
familia passadas de geracao em geragcdo. Além disso. parte dos licores conhecidos e
comercializados no Brasil além de serem regionais, possuem caracteristicas
relacionadas a essa regionalidade, onde se utiliza de vegetais especificos de
determinadas regides (COLET; MOZZATO, 20" 8).

Licor, que vem do latim liquifacere, quer dizer dissolver, ele pode ser definido
como uma bebida alcodlica. agucarada e perfumada por substancias vegetais, como
frutas, flores, plantas. mediante a uma técnica de maceragao dos ingredientes e apos
isso deixa-se 0 preparado em repouso por um tempo determinado (MORAES:
FERREIRA; SABA. 20" 7).

A fabricacao de licores provém de uma tecnologia simples e configura um modo
efetivo de evitar complicacOes referentes a venda de mercadorias pereciveis, ja que
essa bebida alcodlica se conserva a temperatura ambiente (SANTOS NETO et al..
2027).

No processo de produgao do licor a obtengédo do extrato alcodlico pode ser feita
através da destilagdo. da infusao (maceragao) ou da adicao de esséncias. O método de
destilacdo consiste em colocar a matéria-prima em contato com o alcool ou agua por
algumas horas para, na sequéncia, realizar-se a destilacao. Ja a infusdo ou maceragao
consiste em colocar a matéria-prima vegetal em contato com uma bebida alcodlica
destilada por um periodo de tempo necessario para a extracdo dos compostos
aromaticos e corantes naturais. e isso pode variar em fungéo do tipo de material vegetal
utilizado, e depois realizar a filtracao para obter o extrato alcodlico. Por sua vez, para 0s
licores produzidos por adicdo de esséncia, nao ha uma etapa de infusdo. ocorre
simplesmente uma mistura de esséncia, alcool e xarope (JESUS FILHO et al., 2027).



Os licores sao bebidas alcodlicas produzidas por misturas € sua composicao
varia de acordo com a matéria-prima utilizada e o processo de producdo empregado.
Jesus Filho et al. (2027) comentam que na etapa de obtencdo do extrato alcodlico
mudangas na relagcao entre a quantidade de frutas e a quantidade de alcool utilizadas,
na concentragcao de etanol e no tempo de extragao. podem produzir licores com aroma
e sabor diferentes.

Historicamente, o licor € produzido no Brasil desde meados do século XIX. no
qual nao existia variedades de sabores, sendo o0 mais conhecido o licor de jenipapo. E
mesmo com tal limitagao, atualmente, muito se carrega da forma de processamento do
licor, como técnicas referentes a maceracao e utilizagéo de xarope (SILVA et al., 2027).

Cabe destacar. que o licor € uma bebida alcodlica que vem crescendo ano apoés
ano, nao sendo somente utilizado em épocas especificas do ano. como ocorre com 0
consumo de licores considerados como finos. Assim, tal segmento produtivo cresce a
partir de adaptagbes a novos sabores e aromas que conquistam o paladar do
consumidor (GASTL FILHO; LABEGALINI, 20" 7).

Conforme Cesar et al. (2079). a produgdo do licor ndo possui a utilizacao de
mecanismos tecnoldgicos de alto padrdo. |sso significa que equipamentos tidos como
complexos ndo sao necessarios para o processamento de licores, 0 qual se baseia em
uma produgao mais simplista e artesanal.

Nesse contexto, a presente pesquisa trata de um estudo da literatura cientifica a
respeito das tecnologias de produgao que estao sendo utilizadas no processamento de
licores, no qual enfatiza-se um levantamento relacionado ao uso de tecnologias para tal
fabricagdo. Assim, este trabalho consiste em uma analise de estudos cientificos que
focaram principalmente em pesquisas relacionadas a produgdo de licor derivado de
vegetais e do reaproveitamento de matérias-primas vegetais. A pesquisa busca também
verificar inovacgodes tecnologicas que podem auxiliar o processamento do licor e agregar
qualidade ao produto final por meio da introdugao de técnicas avancadas.



1.1 OBJETIVOS

7.7.7 Objetivo geral

Verificar através de uma revisao da literatura cientifica as principais tecnologias
de producao que estao sendo utilizadas no processamento de licores.

1.7.2 Objetivos especificos

| — Conhecer as matérias-primas vegetais que sao utilizadas atualmente na fabricagéo
de licores:;

| — Identificar a existéncia de procedimentos tecnologicos atuais agregados na
producao de licor através do reaproveitamento de residuos vegetais:

Il — Verificar os principais tipos de andlises da qualidade do licor que podem ser
realizadas na bebida produzida.



1.2 JUSTIFICATIVA

O estudo acerca das tecnologias de producédo que podem ser empregadas no
processamento do licor na perspectiva de uma revisao da literatura se constitui como
uma tarefa singular e essencial para a agregacao de conhecimentos relacionados a
formacao do Tecndlogo em Alimentos. Pesquisas cientificas sobre a fabricacdo de licor
com matérias-primas vegetais que podem ser reaproveitadas constitui-se como uma
forma de agregar valor a bebida e contribuir para a diminuicdo do desperdicio de
vegetais. Notadamente, as caracteristicas trazidas pela regionalidade também
asseguram a tematica que € relevante de ser estudada. tendo em vista a especialidade
de verificar uma problematica baseada também na escassez de equipamentos e
tecnologias que podem ser utilizadas na fabricagdo do licor, que costumeiramente &
artesanal. Essa pesquisa torna-se importante pela essencialidade do tema licor, pela
importancia dos conhecimentos prévios inerentes a sua fabricacao e do levantamento
de questdes relativas ao uso de novas tecnologias. O conhecimento relativo a aplicacao
de procedimentos ligados as etapas de fabricacdo do licor € de grande valia, frente a
existéncia de dispositivos tecnoldgicos existentes que sao capazes de melhorar a
qualidade do produto. Assim, essa pesquisa justifica-se pela essencialidade da tematica
e 0s conhecimentos prévios inerentes a fabricagao do licor que decorre de uma cultura

familiar, que podera inclusive ser aprimorada com 0 uso de novas tecnologias.



2 METODOLOGIA

A metodologia utilizada nesta pesquisa trata-se de uma revisao de literatura,
onde foram analisadas publicagcdes em periddicos cientificos e trabalhos académicos. A
busca dessas referéncias foi realizada na base de dados do Google académico.

Nesta pesquisa a revisao da literatura foi realizada sobre o0 seguinte tema de
estudo: “Tecnologia de produgao de licor”. As palavras-chaves utilizadas na busca
foram “licor”, “producéo de licor”, “licor funcional” e “andlise de licor”. Os critérios de
inclusdo utilizados para a selecdo das publicacbes cientificas, académicas e/ou
técnicas foram os trabalhos brasileiros cujos os objetivos referiam-se ao objeto deste
estudo, com ano de publicacao compreendido entre 207 6 a 202° e com acesso ao texto
completo da pesquisa.

A revisao foi realizada no periodo de junho a julho de 202°. Apds a selecéo e a
leitura das publicagOes fez-se a compilagdo das informagdes técnicas e cientificas de
interesse em relagao aos objetivos desta pesquisa e depois a elaboragao dos seguintes
topicos de estudo. “Producao de licor a partir de matérias-primas vegetais”,
“Reaproveitamento de residuos vegetais para a producao de licor”, “Inovagdes
tecnologicas no processamento de licores” e “Andlise da qualidade do licor”, os quais
compoem os “Resultados e discussOes” desta pesquisa.

Foram utilizadas 32 publicagdes cientificas para a elaboragcao dos referidos
topicos da revisao. onde *8 eram artigos cientificos e “4 eram trabalhos académicos,
conforme demonstrado no Quadro °.

Quadro * —Quantidades e tipos de publicagdes cientificas analisadas

QUANTIDADES

TIPO DE TRABALHO ENCONTRADAS

REFERENCIAS

SANTOS NETO et al. 2027; SILVA et al, 2027;
SILVEIRA et al., 2027 ; ALVES et al.. 2020; ANDRADE
et al.. 2020; FEITOSA et al.. 2020; MARQUES et al.,
2020; ALMEIDA; ALMEIDA; GHERARDI, 20°9;
ALMEIDA: GHERARDI, 2019; COELHO et al.. 207 9;
ALMEIDA: GHERARDI, 2078; OLIVEIRA et al., 20" 8:
SANTOS; MACHADO; GOMES, 20°8; SHIGEMATSU
et al. 20'8; CARVALHO: SILVA. 20°'7. GASTL
FILHO: LABEGALINI, 20°7; SILVA et al, 207
AMORIM et al., 2016.

Artigos cientificos '8

(continua)



Quadro * —Quantidades e tipos de publicagdes cientificas analisadas

TIPO DE TRABALHO

QUANTIDADES
ENCONTRADAS

REFERENCIAS

CHAGAS. 2020: FARIAS. 2020: LELIS. 2019: SILVA,
2079: SOUZA. 20°9: FERNANDES. 207 8. MORAES.

3

Trabalhos Teer 10 20°8: NASCIMENTO, 20°7. OLIVEIRA, 20°7:
académicos RODRIGUES. 20 7.
Dissertagao NASCIMENTO. 2020: KRUGER, 2020: PINTO. 201 9.

Tese

NEVES. 2076.

*TCC = Trabalho de Conclusao de Curso. Fonte: autora (2021).

Na analise das publicagdes cientificas buscou-se verificar as principais matérias-

primas vegetais e as possibilidades de reaproveitamento de residuos vegetais que sao

utilizadas na producao de licor, bem como analisar as inovacgdes tecnoldgicas que estao

sendo desenvolvidas no processamento de licores. Além disso, conhecer também as
analises de verificagédo e controle da qualidade da bebida produzida.




3 RESULTADOS E DISCUSSOES

A partir dos critérios de inclusdo utilizados nesta revisao para a selecao das
publicacbes cientificas sobre a producdo de licor, verificou-se na base de dados
consultada que a quantidade de trabalhos selecionados. nos ultimos cinco anos, teve

um aumento nessa quantidade nos anos posteriores a 20° 6, conforme ilustrado no

Grafico .

Grafico * — Quantidade de publicagdes cientificas sobre a tecnologia de produgao de licor nos
periodos de 20" 6 a 202" consultada na base de dados do Google académico
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Fonte: autora (2027).

O aumento observado no Grafico © da quantidade de trabalhos cientificos
selecionados nesta pesquisa nos anos posteriores a 2076 pode indicar a possibilidade
de um maior interesse dos pesquisadores sobre a producao de licor e uma contribuicao
para a valorizagao dessa bebida, bem como vislumbra-se a possibilidade de se ter um
aumento anual mais significativo da quantidade de pesquisas. visando o0 aprimoramento
e inovagodes tecnoldgicas no processamento do licor que possui um forte apelo regional,

familiar e artesanal.




Em relagdo a analise das 32 publicagcbes selecionadas neste trabalho foi
possivel perceber que os temas de estudos dessas pesquisas cientificas referiram-se a
elaboracao e estudos de licores de frutas, a novas tecnologias no processo de
producdo, a novos sabores de licores, a utlizagdo de residuos vegetais no

processamento e a aplicagéo de analises fisico-quimicas e sensoriais como medidas de

verificacao da qualidade da bebida produzida. conforme demostrado no Quadro 2.

Quadro 2 — Relagao das publicagées cientificas selecionadas na base de dados do Google

académico para a revisao da literatura sobre a produgao de licor

TiTULO DO TRABALHO

REFERENCIA

1) Licor funcional a base de umbu (Spondias tuberosa Arruda) e microalga
(Spirulina spp.).

SANTOS NETO et
al.. 2021

2) Licores de frutas: importancia, riqguezas e simbolos para a regido Nordeste do
Brasil.

SILVA et al., 2021

3) Licor de frutos de ora-pro-nobis.

SILVEIRA et al.. 2021

4) Produgdo artesanal do licor a base do calice da vinagreira (Hibiscus
sabqariffaL.).

ALVES et al., 2020

5) Estudo fisico-quimico, quimiométrico e sensorial de licor de agai produzido
em Belém do Para.

ANDRADE et al,
2020

6) Avaliacao da qualidade de licores produzidos em Cruz das Almas — BA.

CHAGAS, 2020

7) Desenvolvimento e avaliagao das caracteristicas fisico-quimicas do licor feito
a partir do fruto da palma (Cpuntia ficus-indica L. Mill).

FARIAS. 2020

8) Processamento de licores tipo creme como alternativa para o aproveitamento
de residuos agroindustriais.

FEITOSA et al.. 2020

9) Avaliagao nutricional e sensorial de licor de maracujé (Passiflora edulis) com
flores de jambu (Acmella oleracea).

MARQUES et al.
2020

10) Avaliacao da composigcao quimica e do perfil sensorial de licor de banana
(Musa spp.) e canela (Cinnamomum cassia Presl.) durante o processo de
envelhecimento.

NASCIMENTO. 2020

17) Desenvolvimento de protocolo para fabricagao de licor de maca envelhecido
com chips de madeira previamente tratados por ultrassom.

KRUGER. 2020

1 2) Potencial uso dos frutos da aceroleira (Malpighiae marginata) para produgao
de licores.

ALMEIDA: ALMEIDA:
GHERARDI. 2079

13) Elaboracédo, Caracterizagdo Fisico-quimica e Aceitabilidade de Licor de | ALMEIDA
Jabuticaba. GHERARDI, 2079
14) Produgao e avaliagdo da estabilidade de licor cremoso de marolo (Annonna | LELIS, 2079
crasiflora Mart.).

15) Elaboracao e caracterizacao de licores de frutas vermelhas. PINTO. 2079

' 6) Desenvolvimento e avaliacdo sensorial do licor de uva cv. Isabel. COELHO et al., 2079
17) Avaliagédo sensorial, intengdo de compra e fisico-quimica de licor de pinha | SILVA 2079
(Annona squamosa, L.).

18) Influéncia do tempo de infusdo com duas fontes alcodlicas diferentes na | SOUZA, 2079
elaboracéao e caracterizacao fisico-quimica do licor de acai.

"9) Elaboragdo, caracterizagao fisico-quimica e aceitabilidade de licor de | ALMEIDA:

goiaba.

GHERARDI. 2078

20) Desenvolvimento e caracterizacao sensorial de licores de laranja e
tangerina.

FERNANDES. 208

(continua)




Quadro 2 — Relagao das publicagées cientificas selecionadas na base de dados do Google

académico para a revisao da literatura sobre a produgao de licor

TiTULO DO TRABALHO

REFERENCIA

27) Desenvolvimento e analise de licor de amora com gengibre, elaborado a
partir de cachaca artesanal do Oeste da Bahia.

MORAES. 2078

22) Licor de Araticum (Annona crassiflora Mart.).

OLIVEIRA et al.
2018

23) Caracterizagao fisico-quimica, determinacao de minerais e avaliagao do
potencial antioxidante de licores produzidos artesanalmente.

SANTOS:
MACHADO: GOMES.
2018

24) Determinacao do tempo de maturac@o dos licores de abacaxi com coco e
hortela com pimenta: analises sensoriais e fisico-quimicas.

SHIGEMATSU et al.
2018

25) Producéao e aceitabilidade sensorial de licor com teor calérico reduzido.

CARVALHO: SILVA,
2017

26) Desenvolvimento de licor a base de cascas de abacaxi.

GASTL FILHO:
LABEGALINI. 2017

27) Desenvolvimento de licor a base de banana (musa spp.) adicionado de
canela (Cinnamomum cassia Presl.): caracterizagao fisico-quimica e aceitagao
sensorial.

NASCIMENTO. 2017

28) Desenvolvimento do licor de hibiscos.

OLIVEIRA, 2077

29) Licor de guabiroba (Campomanesia xanthocarpa). andlise mercadoldgica,
desenvolvimento e caracterizacdo fisico-quimica e sensorial.

RODRIGUES. 2017

30) Licor fino de casca de tangerina: processamento e caracterizacao.

SILVA etal., 2017

37) Utilizagcdo de cascas de tangerina para elaboracao de licores cremosos:
aceitabilidade sensorial.

AMORIM et al., 2076

32) Compostos fitoquimicos e bioativos em diferentes espécies, em licor e
fermentado de jabuticaba (Plinia jaboticaba (DC) Berg).

NEVES. 2016

Fonte: autora (2021).

Diante dos temas de pesquisas identificados no Quadro 2, a seguir serao

discutidos os topicos de estudos sobre a tecnologia de producao de licores definidos

nesta pesquisa com base na analise dessas publicagdes encontradas na plataforma de

dados do Google académico.

3. PRODUGCAO DE LICOR A PARTIR DE MATERIAS-PRIMAS VEGETAIS

Verificou-se nesta pesquisa que a producao de licor a partir de matérias-primas

vegetais constitui-se uma tecnologia destinada a elaboracao de diferentes sabores de

licores, tendo uma maior utilizacao de frutas como base para o desenvolvimento da

bebida. conforme demonstrado no Quadro 3.




Quadro 3 — Relagao dos tipos de sabores de licores desenvolvidos com os respectivos nomes
dos autores encontrados na base de dados do Google académico
TIPOS DE LICORES DESENVOLVIDOS AUTORES

1) Licor de umbu (Spondias tuberosa Arruda) e microalga | SANTOS NETO et al.. 2027
(Spirulina spp.).

2) Licor de frutos de ora-pro-nébis. SILVEIRA et al., 202*
3) Licor a base do cdlice da vinagreira (Hibiscus sabdatriffa L.). ALVES et al., 2020
4) Licor do fruto da palma (Opuntia ficus-indica L. Mill). FARIAS, 2020

5) Licores tipo creme com de residuos de acerola, abacaxi, | FEITOSA et al.. 2020
manga, goiaba e graviola.
6) Licor de maracuja (Passiflora edulis) com flores de jambu | MARQUES et al.. 2020
(Acmella oleracea).
7) Licor de banana (Musa spp.) e canela (Cinnamomum cassia | NASCIMENTO, 2020
Presl.).

8) Licor de maca. KRUGER, 2020
9) Licor de Jabuticaba. ALMEIDA: GHERARDI, 2079
1 0) Licor cremoso de marolo (Annonna crasiflora Mart.). LELIS. 2019

"1) Licores de frutas vermelhas (amora-preta, morango e | PINTO. 2079
framboesa).

12) Licor de uva cv. Isabel. COELHO et al., 2079

13) Licor de pinha (Annona squamosa, L.). SILVA. 20719

14) Licor de acai. SOUZA, 2079

15) Licor de goiaba. ALMEIDA: GHERARDI, 2078

“6) Licores de laranja e tangerina. FERNANDES. 2078

17) Licor de amora com gengibre. MORAES, 2078

* 8) Licor de Araticum (Annona crassiflora Mart.). OLIVEIRA et al.. 2078

19) Licores de manga e uva. SANTOS: MACHADO: GOMES. 20" 8
20) Licores de abacaxi com coco e hortela com pimenta. SHIGEMATSU et al., 2078

21) Licor de chocolate com morango. CARVALHO: SILVA, 2017

22) Licor a base de cascas de abacaxi. GASTL FILHO:; LABEGALINI. 2017
23) Licor de banana e canela (Cinnamomum cassia Presl.). NASCIMENTO. 2077

24) Licor de hibiscos. OLIVEIRA, 2017

25) Licor de guabiroba (Campomanesia xanthocarpa). RODRIGUES, 2077

26) Licor fino de casca de tangerina. SILVA et al, 20" 7

27) Licores cremosos da casca de tangerina. AMORIM et al., 2076

28) Licor de jabuticaba (Plinia jaboticaba (DC) Berg). NEVES, 2076

Fonte: autora (2027).

Percebe-se no Quadro 3 que foram encontrados nesta pesquisa 28 publicacdes
que utilizaram matérias-primas vegetais destinadas ao desenvolvimento de licores.
Desses 28 trabalhos encontrados, 20 utilizaram frutas para a elaboragéo dos licores, 4
foram feitos a partir de produtos advindos de plantas (dois de frutos e dois de flores), 3
utilizaram cascas de frutas e * utilizou residuos de processamento de frutas, conforme
apresentado no Quadro 4.
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Quadro 4 — Quantidades e tipos de matérias-primas vegetais utilizadas na produgao de licor
consultada na base de dados do Google académico

MATERIA-PRIMA VEGETAL | QUANTIDADE AUTORES

SANTOS NETO et al.. 2027: MARQUES et al.. 2020
NASCIMENTO. 2020: KRUGER. 2020: ALMEIDA:
GHERARDI. 2079: LELIS. 2079: PINTO, 20°9:
COELHO et al. 2079: SILVA. 2079 SOUZA. 2079
Frutas 20 ALMEIDA: GHERARDI. 2018: FERNANDES. 20°8:
MORAES. 2078: OLIVEIRA et al. 20'8. SANTOS:
MACHADO: GOMES. 208 SHIGEMATSU et al.
2078. CARVALHO: SILVA. 2077. NASCIMENTO.
2017 RODRIGUES. 2077: NEVES. 2076.

Fruto 2 SILVEIRA et al., 2027 FARIAS, 2020.
Plantas
Flor 2 ALVES et al., 2020; OLIVEIRA, 2017.
Cascas de frutas 3 GASTL FILHO: LABEGALINI, 2077; SILVA et al.,
2077 AMORIM et al.. 2071 6.
Residuos de frutas 1 FEITOSA et al., 2020.

Fonte: autora (2021).

Diante disso., constata-se no Quadro 4 uma maior utilizacdo de frutas como
matéria-prima principal presente na maioria das pesquisas envolvendo a produgao de
licor, totalizando um quantitativo de 20 estudos com esse tipo de matéria-prima. A
utilizacao de frutas no processamento do licor possibilita a producao de licores mais
aromaticos, além de ser um vegetal facil de encontrar e com grandes variedades em
todos os estados brasileiros. Silva et al. (2027) comentam que diferentes matérias-
primas podem ser utilizadas como principio aromatico para a produgao de licor, que é
uma das principais caracteristicas desta bebida, sendo que as frutas sdao as mais
utilizadas, o que possibilita a criacdo e inovagao no processo. Ja4 Aimeida, Almeida e
Gherardi (2079) comentam que as propriedades das frutas podem ter incentivado as
pesquisas cientificas acerca do seu potencial de uso na produ¢ao de licores de frutas.

O uso de matérias-primas vegetais destinadas a produgéo do licor concede
sabor, aroma e cor ao produto. A utilizacdo dessas matérias-primas se baseia
principalmente de frutas, mas também podem ser utilizadas flores, sementes, raizes e



cascas que podem estar compostas artificialmente ou em seu estado in natura
(CHAGAS, 2020).

Com isso. observou-se nesta pesquisa a utilizacdo de frutas como umbu
(SANTOS NETO et al.. 2027), acai (SOUZA, 207 9). maracuja (MVARQUES et al., 2020),
banana (NASCIMENTO. 2020; NASCIMENTO. 207), magd (KRUGER. 2020),
jabuticaba (ALMEIDA: GHERARDI, 20°9: NEVES, 20°6), uva (COELHO et al.. 20" 9
SANTOS; MACHADO: GOMES. 207 8), manga (SANTOS: MACHADO:; GOMES, 20" 8),
pinha (SILVA, 20°9), goiaba (ALMEIDA: GHERARDI, 20°8). laranja (FERNANDES,
20" 8), tangerina (FERNANDES., 20°8). amora (MORAES, 20°8) e abacaxi
(SHIGEMATSU et al., 20" 8) para a produgao de licor.

O desenvolvimento de novos sabores de licores através da utilizagdo de
matérias-primas vegetais representa um avango importante, que fortalecem a
tecnologia de producgao e a valorizagao dessa bebida. Além disso. pode proporcionar a
oferta de bebidas diferenciadas que despertam o0 interesse dos consumidores
(SILVEIRA et al., 2027). Nesta pesquisa foi possivel identificar trabalhos (MARQUES et
al., 2020; NASCIMENTO, 2020; PINTO, 20°9: MORAES. 2078; SHIGEMATSU et al.,
20" 8. CARVALHO; SILVA, 20°7; NASCIMENTO, 20"7) que desenvolveram sabores
diferenciados de licores a partir de matérias-primas vegetais como frutas. flores e frutos
de plantas, cascas de frutas e residuos do processamento de frutas.

Outro aspecto importante observado € a possibilidade do aproveitamento de
frutas nativas de uma determinada regiao, como forma de produzir produtos
diferenciados, valorizar a bebida, agregar valor e aumentar a renda dos produtores. A
exemplo disso tem-se o estudo de Silveira et al. (202°) que utilizaram frutos de uma
planta nativa do Brasil com 0 objetivo de caracterizar quimicamente e analisar
sensorialmente trés formulagbes de licores de frutos de Ora-pro-ndbis (Pereskia
aculeata Mill.), onde todas as formulagdes foram consideradas aceitas para 0 consumo
e com isso os frutos de Ora-pro-nObis apresentam potencial para a fabricagdo de
licores.

Percebeu-se também nesta pesquisa a grande versatilidade que se pode ter na
producdo de licor através da utilizacao de variados tipos de vegetais como frutas,
plantas (flores e frutos) e cascas e residuos de frutas (Quadro 4). Como versatilidade na
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producao de licores pode-se citar estudos que utilizaram o célice da flor da vinagreira
(Hibiscus sabdariffa L.) para produzir licor, onde os autores (ALVES et al.. 2020;
OLIVEIRA, 207 7) verificaram uma boa aceitacao da bebida produzida. Dentro desse
contexto, pode-se citar também estudos (FEITOSA et al., 2020. GASTL FILHO:
LABEGALINI, 2077; SILVA et al., 20° 7, AMORIM et al., 20" 6) que utilizaram residuos
vegetais (cascas e residuos do processamento de frutas) destinados a elaboragao de
licores. 0s quais serdo abordados no tépico a seguir.

Por sua vez, no estudo de Marques et al. (2020). cujo objetivo foi elaborar e
analisar os parametros nutricionais e sensoriais de licores de maracuja (Passiflora
eaulis) com diferentes concentragoes de flores de jambu (Acmella oleracea). os autores
verificaram que os atributos sensoriais do licor com maior adicao de flores de jambu
apresentaram aceitabilidade superior, assim como intengao de compra. Diante disso, 0s
referidos autores concluiram que as flores de jambu que geralmente sao descartadas.
apés o beneficiamento das folhas. podem ser consideradas uma forma alternativa de
adicao em licor de maracuja, afim de melhorar a aceitabilidade, o valor nutricional e a
diversificagao de bebidas alcodlicas.

A utilizagdo de matérias-primas vegetais traz a condicdo de apropriagdo de
qualidade derivada do estado do vegetal. que necessita conter condigées possiveis de
uso, o0 que interferira consequentemente em seu desempenho final, quando destinado
ao mercado para o consumo. Conforme Chagas (2020). é importante que o vegetal
quando for utilizado para a produgao do licor esteja limpo. maduro e integro. e que seja
ainda lavado com uma solugdao de agua e hipoclorito para evitar uma possivel
contaminagao.

Desse modo, a utilizagdo de matérias-primas vegetais para a produgao do licor
podem desempenhar um papel importante como forma de contribuicdo para agregar
valor principalmente quando sao produzidos de maneira artesanal. ja que o produto
diferentemente da bebida com esséncia artificial. € capaz de apresentar uma extensa
vida, através de um processamento simples e com uso de poucas tecnologias
(SILVEIRA et al., 2027).

A fabricacdo do licor quando realizada de forma artesanal, é capaz de se
constituir como um aproveitamento singular da matéria-prima vegetal. que com base no
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uso principalmente de frutas. é capaz de agregar qualidade e vantagens de consumo a
partir de uma produgao baseada em tecnologia simples (GASTL: LABEGALINI, 207 7).

Contudo. a utilizacdo de tecnologias. assim como o0 uso do reaproveitamento de
residuos vegetais para a producao de licor se concretiza como formas né&o tradicionais
de obtencao de um produto de qualidade.

3.2 REAPROVEITAMENTO DE RESIDUOS VEGETAIS PARA PRODUGAO DE LICOR

O consumo consciente e a utilizagao integral dos alimentos tém ganhado cada
vez mais notoriedade, visto que podem contribuir para a minimizacao da poluigao
ambiental, além de permitir a valorizacdo econémica dos residuos gerados no
processamento de alimentos (GASTL FILHO:. LABEGALINI, 20°7. AMORIM et al.
20" 6). Por isso o reaproveitamento de cascas, talos e sementes de vegetais, que antes
irilam para o lixo, pode ser usado para fazer licores.

Os residuos vegetais sdao considerados como matérias-primas derivadas da
cadeia produtiva de frutos que ja foram utilizados e manuseados, submetendo-se dessa
forma, a perda ou descarte. Nesse sentido, a utilizagcao de residuos vegetais € capaz de
trazer um beneficio consideravel em termos econdémicos quando processados e
gerenciados de forma adequada no que se refere ainda a elaboragdo de outros
produtos (GASTL; LABEGALINI, 207 7).

Gastl Filho e Labegalini (20°7) comentam que 0s residuos agroindustriais
apresentam grande potencial de utilizacao, pois apresentam caracteristicas quimicas
importantes, como a presengca de compostos bioativos que proporcionam
caracteristicas sensoriais satisfatérias ao licor.

Com base nisso, constatou-se nesta pesquisa a utilizacao de cascas de frutas
para a elaboracao de licores, obtendo-se resultados satisfatérios, onde no estudo feito
por Silva et al (2077) visando a elaboragdo de licores finos com diferentes
concentracoes de cascas de tangerina, bem como determinando a composicao fisico-
quimica e a verificagdo da aceitagdo sensorial e a intencdo de compra da bebida,
verificaram que a concentragdo de cascas influenciou nos parametros avaliados, porém
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os licores foram aceitos pelos provadores, demonstrando preferéncia a formulacdo com
menor quantidade de casca, validando, assim, a utilizacdo dessa matéria-prima na
producédo de licor. Os autores comentam também que o0 aproveitamento de cascas de
frutas € uma alternativa para diminuir a poluicdo ambiental e a possibilidade para o
desenvolvimento de novos produtos alimenticios é muito atraente, por isso a
elaboragcao de licores a partir de cascas torna-se de grande interesse por ser uma
bebida apreciada devido as suas propriedades e caracteristicas sensoriais.

Ja Gastl Filho e Labegalini (2077) buscando desenvolver um licor a base das
cascas de abacaxi e caracteriza-lo em termos sensoriais e parametros fisico-quimicos
como uma alternativa viavel de aproveitamento destes residuos para a agroindustria,
verificaram que o licor desenvolvido apresentou um alto indice de aceitagcao
representando um grande potencial de comercializagdo ao inovar o mercado de
subprodutos e contribuir para diminuicao de residuos e poluicdo ambiental. Os citados
autores comentam também que o aproveitamento de cascas de frutas na producao de
licores proporcionara um subproduto de alto valor agregado e que sera benéfico a
saude do consumidor, uma vez que em seu processo de fabricagao 0s seus principios
ativos, aroméaticos e nutricionais sao incorporados, além de agregar valor, gerar novos
empregos e diminuir o descarte de residuos organicos no meio ambiente.

Por sua vez, Amorim et al. (20°6) com objetivo de desenvolver licores com
diferentes concentragOes de casca de tangerina, verificaram que 0s licores de casca de
tangerina foram aceitos pelos provadores. demonstrando preferéncia a formulagao com
menor quantidade de casca, validando, assim, a utilizacao desse residuo agroindustrial
na produgao de licor.

Os residuos vegetais provenientes do processamento de frutas e hortalicas,
destinadas a producao de polpa de frutas. doces, geleias e/ou comércio in natura,
também representam um importante alternativa para a diversificagédo e a agregacao de
valor na produgao de licores. O que normalmente se descarta como residuos vegetais
pode ter um valor nutricional até maior que a matéria-prima de origem, bem como ser
aproveitados para a fabricagao de licores, oportunizando propriedades nutricionais e
sensoriais diferenciadas a essa inovacao. além de acrescentar valor, criando mais
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postos de trabalho e reduzindo o desperdicio de sobras organicas na natureza (GASTL
FILHO:; LABEGALINI, 20 7).

O desenvolvimento global permite a conscientizagcao relacionada ao meio
ambiental desenvolvido de forma sustentdvel ndo somente a partir do cuidado
intrinseco relacionado as relagcdes individuais. como também a algo que pode ser
pensado nas esferas de comercializagdao e produgao. como ocorre com O
reaproveitamento de vegetais para a producao do licor, onde seus residuos apresentam
nutrientes importantes.

Os residuos de processamento de frutas e vegetais sao ricos em carboidratos,
amido, celulose, aglcares sollveis, minerais e &cidos orgéanicos. As porgoes
nao comestiveis de frutas (casca, bagago. sementes) podem ter contetdo

nutricional mais elevado do que sua respectiva porgao comestivel. (SOUZA et
al., 2020, p. 22)

Partindo dessa premissa, um estudo feito por Feitosa et al. (2020) com intuito de
avaliar a viabilidade de processamento de licores tipo creme com residuos de acerola.
abacaxi, manga, goiaba e graviola provenientes da agroindustria de polpa de frutas.
onde as bebidas foram elaboradas com residuos secos e triturados das referidas frutas,
0s autores verificaram um maior conteudo de antocianinas nos licores de acerola (4.86
mg/*00g) e manga (5.38 mg/* 00g) e ja o teor de flavonoides foi superior principalmente
no licor de acerola com 40,72 mg/7 00g. Além disso. os citados autores observaram que
os licores apresentaram boa aceitagao sensorial, com indice de aceitabilidade acima de
70%. concluindo que o processamento de licores com residuos agroindustriais € viavel
e pode ser mais uma fonte de renda para o pequeno produtor de polpa de frutas.

A produgao de licor tem crescido e com isso, oportunizando mais postos de
trabalho, onde a inovagcdo e a criatividade servem para construir novos sabores,
importantes para alavancar as vendas. Esse processo de reaproveitamento de frutas e
0os demais compostos de matéria-prima vegetal, além de ser fundamental para a
preservacao do meio ambiente, pode ser uma vantagem competitiva para 0s
fabricantes, pois, mostra a preocupacéao com a natureza (SILVA et al., 20" 7).

Cabe destacar que o0s residuos de vegetais para serem utilizados no
desenvolvimento de novos produtos alimenticios, como na produgéo de licores, devem
ser submetidos a procedimentos higienicossanitarios que garantam a preservacao da
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qualidade nutricional, sensorial e microbiolégica do residuo utilizado (SILVA et al.,
2017).

No uso de cascas. sementes, caules, talos de frutas e vegetais. estes devem
passar por um processo rigoroso de limpeza e verificagdo da qualidade antes de
passarem pelo método de pesagem. Apds a selecao criteriosa para a retirada de partes
estragadas, deve-se realizar a higienizagao desses materiais vegetais. para depois
serem encaminhados para as demais etapas do processamento relacionadas ao tipo de
licor a ser produzido (FARIAS, 2020; FEITOSA et al., 2020).

Diante do exposto. observou-se nesta pesquisa que foram encontrados nos
Ultimos cinco anos quatro estudos (FEITOSA et al., 2020: GASTL FILHO: LABEGALIN/,
20° 7. SILVA et al., 20 7. AMORIM et al., 207 6) sobre o reaproveitamento de residuos
vegetais para a producao de licor. Esses dados representam a necessidade de mais
pesquisas nessa tematica que tanto tem a contribuir para a agregacao de valor ao
produto e para a minimizagdo das perdas pés-colheita oriundas do processamento de
vegetais. Além disso, demostram também a grande versatilidade que a produgao de
licor pode proporcionar ao produtor com a possibilidade de utilizagao desses residuos
vegetais.

Assim. o0s residuos vegetais sdao considerados matérias-primas que geram
interesse industrial e produtivo. e que sao capazes ainda de agregar valor ao produto
através da extracdao de aromas, pigmentos, nutrientes, entre outros, que agregadas da
forma correta por meio da utilizagao de procedimentos adequados sao plenamente

utilizaveis na area de licores.

3.3 INOVACOES TECNOLOGICAS NA PRODUGCAO DE LICOR

As inovagbes tecnolégicas na producao de licor representam uma importante
ferramenta para o desenvolvimento de novos produtos. bem como para a melhoria e/ou
aperfeicoamento do processo de produgao da bebida. Diante disso. constatou-se nesta
revisdo da literatura alguns avangos tecnoldgicos no processamento do licor, como no
estudo feito por Santos Neto et al (2027), com o objetivo de elaborar e avaliar as
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caracteristicas fisico-quimicas dos licores das folhas e dos frutos de umbu (Spondias
tuberosa Arruda), acrescidos de microalga Spirulina spp.. os referidos autores
buscaram desenvolver um licor funcional através da utilizacdo da referida microalga. a
qual apresenta na sua composi¢cao quimica compostos (antioxidantes) que podem
proporcionar efeitos nutricionais e potencialmente funcionais ao consumidor.

Alves et al. (2020) utilizaram Hibiscus sabdariffa L., comumente conhecida como
vinagreira, que é um tipo de hortalica que pertence a familia das Malvaceas. do género
Hibisco. e que é rica em compostos bioativos (antioxidantes). os quais estao ligados a
beneficios protetores e promotores de saude, para a producao artesanal de um licor a
base do cdlice da vinagreira (Hibiscus sabdariffa L.). Os referidos autores verificaram
que houve uma boa aceitagao sensorial do licor a base do calice da vinagreira, tanto na
analise sensorial quanto na avaliagao de intencao de compra.

Ja Carvalho e Silva (2077) visando a producéo de licor sabor chocolate com
morango com diminuicdo do acgucar adicionado e do teor alcodlico, e posteriormente
avaliando o produto quanto as suas caracteristicas fisico-quimicas, perfil de agucar e o
impacto provocado pela diminuicao destes ingredientes na qualidade sensorial da

bebida, verificaram que foi possivel reduzir o teor alcodlico em “*,5% e a adicao de
agucar em 57,8%. sendo possivel produzir uma bebida alcodlica com teor calérico
reduzido em 27% sem alterar a qualidade sensorial da bebida.

Por sua vez, Kruger (2020) buscando estabelecer um protocolo para elaboragao
de um licor de maga envelhecido com chips de madeira, previamente tratados por
ultrassom, visando uma diversificagao no processamento de magas, como O
desenvolvimento de licor amadeirado de maga e uma agregacao de valor a cadeia
produtiva dessa fruta, retornando mais renda para as empresas e produtores. verificou
que a utilizagdo da tecnologia de ultrassom acelerou 0 processo de extragcao dos
compostos fendlicos da madeira, com acréscimo significativo no teor de compostos
fendlicos e atividade antioxidante do licor, e também intensificou a presenca dos
atributos amadeirados no licor de maga, contribuindo com a aceitacao e preferéncia do
produto final. O citado autor comenta também que a pratica de envelhecer bebidas,

como licor de frutas, incorpora compostos fendlicos provenientes da madeira (acido
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clorogénico, acido galico: acido siringico: vanilina; siringaldeido) contribuindo com a
valorizacao sensorial devido a incorporacdo de novos aromas e sabores.

Cabe destacar que o processamento do licor se desdobra na concepgéao de
processos que apesar de simples. podem possuir diversas variagdes no que se refere a
extragcdo. quantidade de frutas utilizadas. e até mesmo a concentragdo do etanol
(SILVA et al., 2027). Sabe-se que o licor tem o teor alcodlico misturado a uma alta
quantidade de acucar e pode ser adicionado de frutas ou suco e ervas em sua
composicao. Outra alternativa que se popularizou rapidamente é o licor cremoso.
formado pela bebida alcodlica e adicionado de leite condensado e/ou creme de leite
(FEITOSA et al., 2020).

Assim., em relagcdo a inovagdes tecnoldgicas na producao de licor verificou-se
nesta pesquisa que com excegao de quatro trabalhos, os quais se referiam a estudos
de revisao (SILVA et al., 202" ; ALMEIDA: ALMEIDA; GHERARD!I, 2079) e de avaliagao
da qualidade de bebidas produzidas (ANDRADE et al. 2020: CHAGAS. 2020). as
outras 28 publicagOes cientificas referiram-se a estudos que apresentaram inovagdes
relacionadas a utilizacéao de novos ingredientes, de residuos vegetais e a combinagao
de frutas visando o desenvolvimento de novos sabores, bem como a valorizagao de
frutas tipicas de uma regidao e/ou melhorias no processo de producado. Esse dado
representa um fator muito positivo para a tecnologia de produgao de licor, ja que das 32
publicagbes cientificas selecionadas nesta pesquisa, 28 (87.5%) trabalhos
apresentaram estudos voltados a inovagdes tecnoldgicas, o que favorece a valorizagcao
do licor e o aperfeicoamento no processamento de uma bebida muito apreciada pelas
pessoas e simbolo dos festejos juninos no Nordeste.

3.4 ANALISE DA QUALIDADE DO LICOR

Em relagdo a andlise da qualidade do licor, cabe destacar que a realizagéo de
analises fisico-quimicas e sensoriais representa importantes ferramentas de verificagao
da qualidade da bebida produzida. Através da analise fisico-quimica € possivel a
determinagdo da composi¢ao fisico-quimica do produto, identificando componentes
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especificos da bebida desenvolvida, bem como possibilita a verificacao da presenca de
elementos quimicos que possam apresentar risco a saude do consumidor. Por sua vez,
a analise sensorial permite avaliar a qualidade da bebida em termos de cor, aroma e
sabor e a sua aceitabilidade mercadoldgica. Assim, sao procedimentos de analises da
qualidade imprescindiveis na tecnologia de producéao do licor.

Nesse contexto, verificou-se nesta pesquisa em alguns estudos a utilizagao de
analises fisico-quimicas e sensoriais como medidas de verificacdo da qualidade
quimica e sensorial da bebida produzida. Pode-se ilustrar um estudo feito por Santos.
Machado e Gomes (20°8) que teve como objetivo a realizacao de analises fisico-
quimicas de dois licores produzidos de modo artesanal a partir da manga Tommy Atkins
(Mangifera indica L.) e da uva Niagara Rosada (Vitis labrusca L.), analisando seis
parametros: pH. densidade relativa, sélidos sollveis, extrato seco. acidez total e teor
alcodlico, bem como foi realizada a avaliagdo da atividade antioxidante e a
quantificacao de compostos fendlicos. Aléem da determinacédo dos teores de minerais
presentes em cada licor, obtendo-se desta forma, algumas informacgoes relacionadas ao
valor nutricional dessas bebidas. Os citados autores concluiram que as bebidas
produzidas apresentaram aroma e sabor agradaveis e propriedades importantes ja
conhecidas e presentes nas frutas foram encontradas em valores satisfatorios nos
licores produzidos artesanalmente.

Ja em um estudo feito por Nascimento (2020) com o objetivo de estudar o perfil
sensorial e a composi¢cao quimica de licor de banana elaborado com distintas
concentragcOes de canela (0.25%. 0.5% e 0.75%) adicionada na forma de pé e em
cascas. verificou que a adicao de canela nao modificou os principais parametros fisico-
quimicos dos licores, onde todos estavam conforme a legislacao brasileira. E que do
ponto de vista sensorial, a adigdo da canela corroborou para uma maior percepgao de
diferentes atributos sensoriais, tais como. aroma frutado, adocicado, aroma e sabor de
banana, aroma e sabor de canela e o0 sabor doce. Sendo que a adicao de canela,
principalmente em po6 e na concentracao de 0.75%, melhorou a percepgao sensorial do
licor e nao modificou a sua composi¢cdo. mesmo apés 03 meses de envelhecimento.
Além disso, a formulagdo com 0.75% de canela em pé foi a preferida por 70% dos
avaliadores.
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Por sua vez, observou-se dois estudos (ANDRADE et al., 2020;: CHAGAS, 2020)
voltados a verificagdo da qualidade fisico-quimica de licores vendidos aos
consumidores, 0 que representa pesquisas importantes e que devem ser mais
intensificadas, ja que o licor € uma bebida fabricada na maioria das vezes de forma
artesanal e que se nao for produzida dentro de requisitos higienicossanitarios
preconizados pelas Boas Praticas de Fabricacao (BPF) podem representar um risco a
saude dos consumidores.

Outro estudo que reforca a importancia da utilizacao da analise da qualidade na
tecnologia de produgéo do licor é o trabalho feito por Aimeida e Gherardi (207 8) que
buscou desenvolver um licor de goiaba e submeté-lo as analises fisico-quimicas (pH.
acidez total titulavel, solidos sollveis e teor alcodlico) e sensoriais, com escala hedbnica
de 9 pontos e intengcao de compra de 5 pontos, onde o licor desenvolvido apresentou 0s
resultados das analises fisico-quimicas de acordo com o0s padroes fixados pela
legislagao. E para o teste sensorial de aceitagcao. obteve-se resultados médios acima de
7 (gostei moderadamente) e para a intencao de compra de 4 (provavelmente
compraria), indicando que o licor de goiaba desenvolvido pode apresentar boa
aceitabilidade no mercado. agregando assim, valor a este fruto nacional.

A verificacao da aceitacao do licor pela analise sensorial possibilita, mediante um
determinado quantitativo de pessoas. provar o produto e com isso descrever o sabor, 0
aroma, se a bebida agrada e se de fato ela traz a qualidade que é aceitavel para o
consumidor. Desse modo, a analise sensorial aplicada a tecnologia da produgcao de
licores constitui-se uma ferramenta que possibilita verificar e interpretar as possiveis
impressoes sensoriais e mercadoldgicas relacionadas ao produto desenvolvido e se ele
atende aos propdsitos estabelecidos na pesquisa.

Nesse contexto da importancia da verificagdo das impressdes sensoriais e
mercadolégicas da bebida produzida. verifica-se no estudo realizado a respeito da
avaliacao nutricional e sensorial de licor de maracuja (Plassiflora edulis) com flores de
jambu (Acmella oleracea) foi verificado quanto a analise sensorial que foram analisados
requisitos como a cor, o sabor, 0 aroma e a viscosidade. Entre os 60 provadores nao
treinados, a pesquisa teve como resultado “que a aceitabilidade sensorial foi superior a



70%”, ainda assim, a intencdo de compra do produto também foi identificada
(MARQUES et al., 2020).

Outro detalhe importante a ser considerado em relagao a qualidade do licor diz
respeito a utilizacdo das BPF. As BPF visam garantir a seguranca alimentar bem como
a qualidade do produto finalizado. permitindo que o produto seja viabilizado de forma
eficiente e satisfatéria durante todas as suas etapas de processamento. eliminando o
risco de contaminagao do produto. Conforme Rosa (207 7). a utilizagdo da BPF iniciara
0 Seu processo a partir da consonancia com a legislacéo vigente, ao ponto que suas
determinagdes devem atender critérios sanitarios de avaliacdo. Assim, as medidas
adotadas tém como finalidade barrar qualquer tipo de contaminagdao do produto ou
mudancga da sua qualidade. devendo ser executado por um profissional técnico.

Com base nisso, verificou-se nesta revisdao da literatura que nao foram
identificados trabalhos voltados a avaliagao das BPF no processamento de licores,
desse modo seria interessante ter trabalhos voltados a essa tematica futuramente.

Por fim €& importante destacar sobre a analise da qualidade do licor que a
legislagcao brasileira (BRASIL, 2009) estabelece como parametros de andlises fisico-
quimicas para licores, somente o teor alcodlico e o teor de agucares da bebida. |sso
demonstra uma necessidade de ampliagcdo dos parametros fisico-quimicos do licor
visando obter um padrao de identidade e qualidade mais completo e, principalmente, a
protecao a saude dos consumidores. A legislacao brasileira deve, portanto, ampliar as
analises conforme o Instituto Adolfo Lutz (IAL) estabelece nos métodos fisico-quimicos
para analise de alimentos para as bebidas alcodlicas por mistura, como o licor (IAL,
2008), onde preconiza que sejam realizadas as seguintes determinagdes: alcool em
volume, densidade. residuo seco. glicidios totais em sacarose, acidez total, cinzas,
componentes secundarios, metanol, pesquisa de corantes organicos artificiais. cobre e
eventualmente contaminantes inorganicos.

Diante de tudo que foi apontado. € possivel observar que a qualidade dos licores
se configura como importante observagdo quanto a sua producao tecnoldgica que
apesar de ndo ser dotada de procedimentos complexos. é capaz de agregar alto valor
de consumo no mercado de bebidas alcodlicas.
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4 CONSIDERACOES FINAIS

Através desta pesquisa de revisdo da literatura cientifica sobre as tecnologias de
producao de licor foi possivel identificar os tipos de matérias-primas vegetais utilizadas
no processo de producao da bebida. as possibilidades de reaproveitamento de residuos
vegetais para a fabricacao de licor e o desenvolvimento de novos sabores de licores.

Assim, de um modo geral, com base nos critérios de inclusdo desta pesquisa
identificou-se um total de 32 publicagdes acerca da tematica estabelecida. entre artigos
cientificos e trabalhos académicos (TCC, Dissertagdo e Tese). bem como que nos
Ultimos cinco anos ocorreu um aumento das pesquisas sobre a produgdo de licor,
sendo o0 ano de 2020 o periodo que apresentou a maior quantidade de trabalhos
cientificos.

A respeito da producdo de licor a partir de matérias-primas vegetais, foi
identificado um total de 28 publicacbes que utilizaram diferentes tipos de matérias-
primas, tais como frutas, plantas, cascas de frutas e residuos agroindustriais de frutas.
Ainda assim, tal analise evidenciou poucos estudos com a fabricagao de licores a partir
de partes de plantas (frutos ou flores) e de residuos vegetais, uma vez que grande
parte dos trabalhos se destinaram a fabricacdo de licores a partir de frutas. Contudo.
ainda que se tenha constatado isso, licores fabricados a partir de partes de plantas e de
residuos vegetais, demonstram conter propriedades fisico-quimicas e caracteristicas
sensoriais positivas, demostrando ser viavel a sua utilizagcao para a produgao de licor.

Quanto as Inovacgoes tecnologicas destinadas a producao do licor, foi identificado
que ao longo dos anos a bebida vem ganhando visibilidade dos pesquisadores. sendo a
sua técnica aperfeicoada e com isso tendo um aprimoramento na tecnologia de
produgdo voltada para o desenvolvimento de novos sabores e métodos de
processamento.

Por fim, evidenciou-se nos estudos cientificos a utilizacao das analises fisico-
quimicas e sensoriais como importantes ferramentas de verificagdo dos padrées de
identidade e qualidade do licor produzido, bem como a necessidade de pesquisas
voltadas para analise das BPF para possibilitar ainda mais a valorizacao e a qualidade
de da bebida.
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