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APRESENTACAO

A fabricacdo de licores artesanais
constitui uma forma de aproveitamento
da matéria-prima existente na proprie-
dade, como, por exemplo, frutas regio-
nais, que agrega valor a producdo e au-
menta a renda da familia rural.

E uma atividade tradicional entre as
familias mineiras, principalmente aque-
las de origem rural, que serviam o pro-
duto as visitas como forma de demons-
trar hospitalidade.

Antes exclusivamente rural e para
consumo proprio, a atividade passou a
ser desenvolvida também por um gran-
de numero de familias urbanas, como

forma de complementagdo da renda
familiar.

Entretanto, para se obter sucesso
na comercializacdo desses produtos, é
preciso que eles apresentem padrao de
qualidade adequado as exigéncias dos
consumidores. E essa qualidade de-
pende da matéria-prima empregada, da
higiene no preparo, das tecnologias de
processamento, dentre outros fatores.

Esta publicacdo apresenta algumas
tecnologias de processamento e aborda
informagGes importantes para a fabrica-
cdo de licores artesanais de qualidade.
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FABRICACAO DE LICOR

Licor € uma bebida alcodlica que
se caracteriza pela elevada proporgdo
de agulicar, misturado com éalcool e com
alguns principios aromaticos extraidos
principalmente de esséncias, ervas, fru-
tos, folhas, flores, raizes, sementes e
cascas de frutas ou de outras plantas,
podendo ainda ser obtido de produtos
como leite, ovo e chocolate, entre ou-
tros.

A graduacdo alcodlica do licor varia
de 15 a 54°GL, cabendo a cada fabri-
cante a definicdo do teor alcodlico e de
outras caracteristicas de seu produto.

Os componentes basicos do licor
sdo 4gua, acgucar, alcool e principios
aromaticos.

Agua deve ser quimicamente pura,
potavel e de boa qualidade, apresentan-
do-se limpida, sem cheiro e sem sabor.

Acucar refinado é o recomendado,
bem seco, claro e sem odor, que dissol-
ve-se mais facilmente e nao transfere
cor ou gosto ao produto final.

Alcool ¢ a matéria-prima principal
do licor e interfere diretamente na sua
qualidade. Vérios tipos podem ser uti-
lizados, e cada um deles confere uma
caracteristica especial ao licor: alcool de
cereais, cachaca/aguardente, conha-
que, uisque, vodca.

O élcool deve ser neutro, para ndo
interferir no gosto, na cor ou no cheiro

do licor. Por isso o mais recomendado é
o alcool de cereais, que é refinado e sem
odor, o que permite realcar o aroma e o
sabor da fruta. Geralmente este alcool
é obtido do milho, do arroz, da batata
e tem graduacdo alcodlica de 93,6° a
96,9°GL (Gay Lussac). O éalcool comum,
de cana ndo deve ser utilizado na fabri-
cagdo de licores, por conter substancias
toxicas, entre elas o etanol.

A cachaga/aguardente ndo permite
a obtencgdo de um licor de boa qualida-
de, por impregnar o produto de odor
e sabor caracteristicos, que anulam ou
descaracterizam o principio aromético e
dificultam sua padroniza¢do. Entretan-
to, se existir interesse, pode ser utiliza-
da, desde que se escolha um produto de
excelente qualidade, origem conhecida
e padronizada em termos de teor alcoé-
lico, para ndo prejudicar a qualidade do
licor fabricado. O teor alcodlico da ca-
chaga/aguardente varia de 38 a 54°GL.

Todas as tecnologias descritas nes-
te folheto foram formuladas para o uso
do alcool de cereais; mas, se a opgdo for
utilizar a cachaga, sua quantidade deve-
ra ser ajustada, em fungdo de seu teor
alcodlico.

Principios aromaticos englobam o
gosto e o aroma que se deseja dar ao
licor. Na fabricacdo artesanal, os princi-
pios arométicos de frutas, ervas e outros
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produtos sdo obtidos pelos processos
de maceragdo/ infusdo, realizados pela
imersdo ou mistura dos produtos com
alcool a frio. Os frutos, as ervas ou os
outros produtos sdo mantidos em con-
tato prolongado com o élcool, e, nesta
etapa, os componentes aromaticos de-
les sdo transferidos a infusdo.

O tempo de repouso da infusdo é
varidvel, de acordo com o produto tra-
balhado. Em geral, de 03 a 30 dias, de-
pendendo da velocidade em que ocorre
a difusdo dos componentes aromaticos
para o alcool, o que vai definir o sabor
caracteristico do licor.

Todas as frutas se prestam a fabri-
cacdo de licores; entretanto, algumas
perdem aroma e sabor apds o envelhe-
cimento do licor. Bons resultados sdo
obtidos com jenipapo, araticum, pequi,
jabuticaba, folha de figo, tangerina , la-
ranja e banana.

Recomendacdes a serem obser-
vadas para a obtencdo de um licor de
qualidade:

Utensilios/equipamentos

Os utensilios/equipamentos utiliza-
dos no preparo do licor t¢ém importancia
fundamental. Devem ser de vidro, lou-
¢a, aco inoxidavel ou plastico branco lei-
toso. Para o “descanso” ou reserva das
infusdes, deve-se utilizar de vidros com
boa vedagdo para se evitarem a eva-
poracdo de alcool e a perda de outras
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substancias volateis. Ndo é recomenda-
do o uso de outros tipos de materiais,
porque podem reagir com as substan-
cias acidas contidas nas infusdes e criar
sérios problemas para a qualidade da
bebida e para a saude do consumidor.

Xarope

O xarope deve ser preparado em
fogo moderado e sem agitacdo, pois o
aquecimento prolongado ou a agitacdo
poderd ocasionar a formagdo de cristais
indesejaveis ao licor. O xarope pronto
deve apresentar uma densidade média;
se pouco concentrado, pode provocar a
fermentacdo do licor, e, quando super-
saturado, a sua cristalizagdo. Depois de
preparado, o xarope deve ser resfriado
naturalmente antes de ser filtrado para
ser misturado a infusdo.

Padronizacao do licor artesanal

Para assegurar a padronizag¢do do
licor artesanal, o fabricante deve manter
as anotagdes de todos os procedimentos
realizados durante o processo de fabrica-
¢do, tais como: caracteristicas da maté-
ria-prima, forma de preparo, propor¢do
dos ingredientes, tempo de infusdo, pro-
porcdo xarope/infusdo, tempo de enve-
lhecimento e forma de armazenagem.






LICOR DE BANANA

Formulacao

e 4 xicaras de banana-caturra
amassada ou triturada

e 1 litro de alcool de cereais
e 3 quilos de acucar refinado

e 2 litros de dgua

Tecnologia de fabricacado

* Selecionar bananas bem maduras e
integras.

e Lavar cuidadosamente em agua
corrente.

 Sanitizar as frutas em solucdo de
cloro a 100mg/I, por 20 minutos.

e Descascar e amassar ou triturar as
bananas.

* Colocar a massa em infusdo no
alcool de cereais e deixar por
15 dias, mexendo diariamente.
Utilizar vidro de boca larga, com
fechamento hermético.

e Filtrar a infusdo.

* Preparar o xarope utilizando 3
quilos de agucar e 2 litros de 4gua,
deixando ferver por 20 minutos,
aproximadamente.

* Deixar o xarope esfriar naturalmente
e coar.
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Misturar o xarope frio a infusdo,

na proporcdo de 1 % xicara de
xarope, para cada xicara de infusdo.
Acrescentar mais xarope, para
atingir o sabor desejado.

Envasar o licor em garrafdes de vidro
escuro, sanitizados.

Identificar os garrafées com nome
do produto e data de fabricagdo.
Reservar o licor para envelhecimento
por um periodo minimo de 3 meses,
em local seco, ventilado e sem
incidéncia de luz.

Filtrar o licor e envasar em garrafas
sanitizadas.

Rotular e armazenar.

LICOR DE FIGO

Formulacao

6 folhas de figo
1 litro de alcool de cereais
3 quilos de agucar refinado

2 litros de agua

Tecnologia de fabricacao

Selecionar folhas de figo maduras e
integras.

Lavar as folhas cuidadosamente em
agua corrente.



Fazer a sanitizacdo em solucdo de
cloro a 100mg/I, por 20 minutos.

Deixar as folhas em 4gua pura, por
20 minutos; escorrer bem a dgua.

Colocar as folhas de figo em infusdo
no alcool de cereais por 07 dias em
vidro de boca larga e fechamento
hermético.

Filtrar a infusdo.

Preparar o xarope utilizando 3
quilos de acucar e 2 litros de dgua,
deixando ferver por 20 minutos,
aproximadamente.

Deixar o xarope esfriar naturalmente
e coar.

Misturar o xarope frio a infusdo,

na proporc¢do de 1 % «xicara de
xarope, para cada xicara de infusdo.
Acrescentar mais xarope, para
atingir o sabor desejado.

Envasar o licor em garrafdes de vidro
escuro, sanitizados.

Identificar os garrafdes com nome
do produto e data de fabricagdo.
Reservar o licor para envelhecimento
por um periodo minimo de trés
meses, em local seco, ventilado e
sem incidéncia de luz.

Filtrar o licor e envasar em garrafas
sanitizadas.

Rotular e armazenar.

LICOR DE JABUTICABA

Formulacao

1 litro de jabuticabas
1 litro de alcool de cereais
3 quilos de agucar refinado

2 litros de dgua

Tecnologia de fabricacao

Selecionar jabuticabas maduras,
firmes e integras.

Lavar cuidadosamente em dgua
corrente.

Sanitizar em solugdo de cloro a
100mg/I, por 20 minutos.

Enxaguar os frutos e deixar de
molho em 4dgua pura por 20
minutos.

Esmagar as jabuticabas, misturar ao

alcool de cereais e deixar em infusdo
por 3 dias, em vidro de boca larga e
fechamento hermético.

Filtrar a infusdo.

Preparar o xarope utilizando 3
quilos de agtcar e 2 litros de 4gua,
deixando ferver por 20 minutos,
aproximadamente.

Deixar o xarope esfriar naturalmente
e coar.

Misturar o xarope frio a infusdo,
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na proporcdo de 1 ¥ xicara de
xarope, para cada xicara de infusdo.
Acrescentar mais xarope, para
atingir o sabor desejado.

Envasar o licor em garrafdes de vidro
escuro, sanitizados.

Identificar os garrafdes com nome
do produto e data de fabricagdo.
Reservar o licor para envelhecimento
por um periodo minimo de seis
meses, em local seco, ventilado e
sem incidéncia de luz.

Filtrar o licor e envasar em garrafas
sanitizadas.

Rotular e armazenar.

LICOR TIPO “COINTREAU"

Formulacao

3 tangerinas rio ou laranjas-da-baia,
pequenas

1 litro de alcool de cereais
3 quilos de agucar refinado

2 litros de agua

Tecnologia de fabricacao
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Selecionar frutas maduras e integras.

Lavar bem as frutas em agua
corrente.
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Sanitizar em solucdo de cloro a
100mg/l, por 20 minutos.

Enxaguar as frutas e deixa-las em
agua pura, por 20 minutos.

Colocar o alcool de cereais em um
vidro de boca larga.

Organizar as frutas em uma rede

ou fil6 de nailon, colocar no vidro,
deixando uma distancia em torno de
3 c¢m entre o alcool e as frutas.

Fechar o vidro e deixar as frutas em
infusdo por 7 dias.

Retirar as frutas, filtrar a infusao.

Preparar o xarope utilizando 3
quilos de aglcar e 2 litros de 4gua,
deixando ferver por 20 minutos,
aproximadamente.

Deixar o xarope esfriar naturalmente
e coar.

Misturar o xarope frio a infusdo,

na proporcdo de 1 % xicara de
xarope, para cada xicara de infusdo.
Acrescentar mais xarope, para
atingir o sabor desejado.

Envasar o licor em garrafdes de vidro
escuro, sanitizados.

Identificar os garrafées com nome
do produto e data de fabricacao.
Reservar o licor para envelhecimento
por um periodo minimo de seis
meses, em local seco, ventilado e
sem incidéncia de luz.

Filtrar o licor.



e Envasar em garrafas sanitizadas.

e Rotular e armazenar.

LICOR DE PEQUI

Formulacao

e 1 litro de pequi
* 2 litros de élcool de cereais
* 4 quilos de agucar refinado

e 3 litros de dgua

Tecnologia de fabricacao

e Selecionar frutos maduros e integros.

e Lavar em &gua corrente.

e Sanitizar os frutos em solucdo de
cloro a 100mg/l, por 20 minutos

e Cortar os pequis, retirar as
améndoas e coloca-las em infusdo
no alcool de cereais por 30 dias, em
vidro de boca larga e fechamento
hermético.

e Filtrar a infusdo.

° Preparar o xarope utilizando 4
quilos de agucar e 3 litros de agua,
deixando ferver por 20 minutos,
aproximadamente.

* Deixar o xarope esfriar naturalmente
e coar.

Misturar o xarope frio a infusdo,

na proporcdo de 1 % xicara de
xarope, para cada xicara de infusdo.
Acrescentar mais xarope, para
atingir o sabor desejado.

Envasar o licor em garrafoes de vidro
escuro, sanitizados.

Identificar os garrafées com nome
do produto e data de fabricagédo.
Reservar o licor para envelhecimento
por um periodo minimo de seis
meses, em local seco, ventilado e
sem incidéncia de luz.

Filtrar o licor.

Envasar o licor em garrafas
sanitizadas.

Rotular e armazenar.

LICOR DE JENIPAPO

Formulacao

4 xicaras de jenipapo picado
1 litro de alcool de cereais
3 quilos de agucar refinado

2 litros de agua

Tecnologia de fabricacao

Selecionar jenipapos maduros, sem
manchas ou partes endurecidas.
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Lavar os frutos cuidadosamente em
agua corrente.

Sanitizar em solucdo de cloro a
100mg/I, por 20 minutos.

Enxaguar os frutos e deixa-los em
agua pura por 20 minutos.

Remover a casca, cortar o fruto em
fatias finas e colocar em infusdo no
alcool de cereais por 30 dias, em
vidro de boca larga e fechamento
hermético.

Mexer a mistura para obter maior
homogeneizacdo da infusdo, uma
vez por semana.

Filtrar a infusdo.

Preparar o xarope utilizando 3
quilos de agucar e 2 litros de 4gua,
deixando ferver por 20 minutos,
aproximadamente.

Deixar o xarope esfriar naturalmente
e coar.

Misturar o xarope frio a infusdo,

na proporcdo de 1 % xicara de
xarope, para cada xicara de infusdo.
Acrescentar mais xarope, para
atingir o sabor desejado.

Envasar o licor em garrafdes de vidro
escuro, sanitizados.

Identificar os garrafdes com nome
do produto e data de fabricagdo.
Reservar o licor para envelhecimento
por um periodo minimo de seis
meses, em local seco, ventilado e
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sem incidéncia de luz.
e Filtrar o licor.

e Envasar o licor em garrafas
sanitizadas.

e Rotular e armazenar.

LICOR DE ARATICUM
(MAROLO)

Formulacao

e 1 litro de bagas de araticum sem
sementes

e 1 litro de alcool de cereais
e 3 quilos de agucar refinado

e 2 litros de dgua
Tecnologia de fabricacao

e Selecionar frutos maduros e integros.

e Lavar cuidadosamente em 4gua
corrente, com auxilio de uma
escova.

¢ Sanitizar em solugdo de cloro a
100mg/I, por 20 minutos.

* Remover a casca dos frutos, separar
as bagas e retirar as sementes.

e Colocar as bagas de araticum no
alcool de cereais e deixar em infusdo
por 30 dias, em vidro de boca larga
e bem fechado; mexer uma vez por



semana.
e Filtrar a infusdo.

° Preparar o xarope utilizando 3
quilos de agucar e 2 litros de 4gua,
deixando ferver por 20 minutos,
aproximadamente.

 Deixar o xarope esfriar naturalmente
e coar.

° Misturar o xarope frio a infusédo,
na proporcdo de 1 % xicara de
xarope, para cada xicara de infusdo.
Acrescentar mais xarope, para
atingir o sabor desejado.

e Envasar o licor em garrafoes de vidro
escuro, sanitizados.

* Identificar os garrafées com nome
do produto e data de fabricagdo.
Reservar o licor para envelhecimento
por um periodo minimo de seis
meses, em local seco, ventilado e
sem incidéncia de luz.

e Filtrar o licor.
e Envasar em garrafas sanitizadas.

e Rotular e armazenar.

LICOR DE CAFE

Formulacao

e 2 litros de 4gua filtrada

* 1,5 kg de acucar refinado

750 ml de alcool de cereais
120 g de pé de café

1 colher de café de esséncia de
baunilha

Tecnologia de fabricacado

Preparar um café forte, sem acucar,
utilizando 1 litro de dgua e 120g de
po; reservar para esfriar.

Preparar um xarope, utilizando 1,5
kg de acucar e 1 litro de dgua; ferver
em fogo moderado por 20 minutos.

Deixar o xarope esfriar naturalmente
e coar.

Misturar o xarope, o café, o alcool e
a baunilha.

Envasar o licor em garrafes de vidro
escuro, sanitizados.

Identificar os garrafdes com nome
do produto e data de fabricacdo.
Reservar o licor para envelhecimento
por um periodo minimo de seis
meses, em local seco, ventilado e
sem incidéncia de luz.

Filtrar o licor.

Envasar o licor em garrafas
sanitizadas.

Rotular e armazenar.
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LICOR DE LEITE

Formulacao

1,5 litro de leite fervido ou
pasteurizado, sem nata

1,5 kg de acgucar refinado
1 litro de alcool de cereais
100g de chocolate em pé
1 lim&o taiti grande

1 colher de cha de esséncia de
baunilha

Tecnologia de fabricacao

14

Lavar cuidadosamente o limdo em
dgua corrente e sanitizar.

Cortar o limdo em 4 partes,
retirando as sementes e reservar.

Misturar o leite ao aglicar e mexer
até dissolver bem os cristais de
agucar.

Acrescentar o alcool, o chocolate, o
limdo e a baunilha; misturar bem.

Deixar a mistura em infusdo, em
vasilha de louca ou vidro, bem
fechada, durante 10 dias, mexendo
diariamente.

Filtrar o licor.

Envasar o licor em garrafdes de vidro
escuro, sanitizados.

Identificar os garrafdes com nome
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do produto e data de fabricagdo.
Reservar o licor para envelhecimento
por um periodo minimo de trés
meses, em local seco, ventilado e
sem incidéncia de luz.

Filtrar novamente o licor.
Envasar em garrafas sanitizadas.

Rotular e armazenar.

LICOR DE CHOCOLATE

Formulacao

2 litros de leite fervido ou
pasteurizado, sem nata

1,5 kg de agucar refinado
750 ml de alcool de cereais

400 gramas de chocolate ao leite,
em barra

Tecnologia de fabricacao

Derreter o chocolate em banho-
maria.

Misturar o leite frio, o alcool de
cereais, o0 agucar e o chocolate.

Colocar a mistura no liquidificador e
bater até homogenizar.

Reservar o licor em vidros de boca
larga, bem vedados, por quinze dias,
para envelhecimento.



Envasar em garrafas sanitizadas.

Rotular e armazenar.

Obs.:

Para o preparo do licor de chocolate
com pimenta, acrescentar 20g de
pimenta-dedo-de-moca.

O licor de chocolate pode ser
consumido apos 15 dias de
fabricacdo. Depois de aberto, deve
ser conservado sob refrigeracao.

LICOR DE ERVAS

Formulacao

1 litro de alcool de cereais

1 litro de vinho branco

500 g de agucar

500 ml de agua

8 g de coentro

5 g de erva-doce

3 g de cravo-da-india moido
3 g de canela em po

2 pedacos de canela em pau

Tecnologia de fabricacado

Colocar as especiarias, menos a

canela, em infusdo no alcool de
cereais, em vidro bem fechado e
deixar por 30 dias.

Adicionar o vinho.

Preparar o xarope com o aglcar,
a adgua e a canela em pau; deixar
esfriar e coar.

Coar a infusdo.
Misturar o xarope frio a infusdo.

Filtrar o licor e envasar em garrafdes
escuros, sanitizados.

Reservar para envelhecimento por
seis meses, em local seco, ventilado
e sem incidéncia de luz.

Filtrar novamente o licor.
Envasar em garrafas sanitizadas.

Rotular e armazenar.
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