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Apresentacao

Neste manual sdo apresentados os conceitos para as bebidas
denominadas por licor bem como a sua classificacdo, de acordo com a
legislacao brasileira. Sdo definidas as principais propriedades sensoriais
para um licor de acerola e os fatores capazes de alterar a qualidade da
bebida durante o processo de fabricacdo. Além disso, é estabelecido
um fluxograma de processo para a fabricacao de licor de acerola com
comentarios sobre cada etapa, de forma a proporcionar ao usuario
esclarecimentos que vao da escolha das matérias-primas necessaérias a
producao aos cuidados do beneficiamento e armazenamento do produto
acabado.

Espera-se, portanto, disponibilizar para produtores rurais, pequenos
empreendedores e apreciadores de licores artesanais informacoes
especificas sobre da arte da preparacao do licor de acerola.

Amauri Rosenthal
Chefe Geral da Embrapa Agroindustria de
Alimentos
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Manual para Fabricacao
Artesanal de Licor de
Acerola

Edmar das Mercés Penha

Introducéao

Existe uma aura mistica sobre a origem do licor. Alguns consideravam o
licor como uma pocao do amor pois através de uma mistura de ervas e
frutas era possivel obter-se uma bebida adocicada com delicioso sabor
inebriante capaz de unir para sempre um casal de amantes. Outros o
consideravam um elixir da longa vida pois algumas dessas ervas
utilizadas na sua elaboracdo possuiam poder medicinal.

Lendas a parte, acredita-se hoje que os licores tenham se originado de
preparacdes caseiras e xaropes de ervas de frutas preparadas que
tinham por objetivo a cura de pequenos males. Essas bebidas,
compostas de ervas medicinais aromaticas e certas frutas, adocicadas,
coloridas e muito saborosas, se ndo curavam o doente pelo menos o
reconfortava e o deixava feliz por uns momentos.

A referéncia mais antiga de bebida alcéolicas adocicadas data de 800
a.C. e vem do oriente. Os arabes além de prepararem bebidas
semelhantes ao licor, desenvolveram métodos para obter uma destilacao
mais perfeita e melhorar a qualidade de seus produtos. Gra-Bretanha,
Franca , Espanha , Itédlia e outros paises do Oeste Europeu ja produziam
bebidas precursoras do licor a partir da mistura de ervas e vinhos, a qual
se adicionava mel ou melado. Por volta do século X os arabes
descobrem o processo de obtencao do alcool através de destilacao de
um fermentado. Com essa descoberta, estava aberto o caminho para os
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alquimistas criarem os mais incriveis e deliciosos licores. Muitas dessas
formulacdes secretas tornaram-se licores mundialmente famosos, cujos
segredos apenas o fabricante detém.

O licor, tal como conhecemos hoje, s6 foi possivel ser feito depois que o
alquimista cataldao Arnoud Villeneuv em 1250, através do processo de
maceracao em alcool puro, conseguiu extrair os principios aromaticos
das ervas conservando todas as suas propriedades.

Definicdo de licor

A legislacao brasileira define o licor como uma bebida com graduacao
alcodlica de 15 a 54% (v/v), a 20 °C, e um percentual de acucar
superior a 30 g/L, elaborado com &lcool etilico potavel de origem
agricola, ou destilado alcodlico simples de origem agricola ou bebidas
alcodlicas adicionadas de extrato ou substancias de origem vegetal ou
animal, substancias aromatizantes, saborizantes, corantes e outros
aditivos permitidos por lei.

Os licores de frutas sdo bebidas alcodlicas, preparadas sem processo
fermentativo, cujos principais componentes naturais sdo as frutas.
Possuem graduacao alcodlica em torno de 24 e 29,75 °GL e elevado teor
de aclcar, cerca de 150 g/L.

Tipos de Licor

De acordo com o teor de aclcar um licor serd denominado:

¢ licor seco - é a bebida que contém mais de trinta € no maximo cem
gramas de acgucares por litro;

¢ licor fino ou doce - é a bebida que contém mais de cem e no
maximo trezentos e cinglienta gramas de acucares, por litro;

¢ licor creme - é a bebida que contém mais de trezentos e cinqlienta
gramas de acucares, por litro;

e licor escarchado ou cristalizado - é a bebida saturada de acucares
parcialmente cristalizados.
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Fatores Associados ao
Processamento que Proporcionam
Qualidade Superior ao Licor de
Acerola

Um dos principais atributos de qualidade de um licor é a sua aparéncia
que, por sua vez, esta intimamente associada a sua cor e turbidez. A
qualidade do produto nestes atributos esta relacionada a etapa de
desintegracao da fruta pela liberacao da pectina e pela destruicao de
pigmentos. Para este fim, tem sido recomendada a hidrélise enziméatica
da pectina para obtencao de um licor com menor turbidez e a adicdo de
substancias antioxidantes, na etapa de desintegracao da fruta, para
melhor preservacao da cor original do licor. Os principais agentes
antioxidantes sao o diéxido de enxofre e o metabissulfito de sddio cujo
limite maximo estabelecido pela legislacao brasileira é de 40 mg/litro,
expresso em SO,,.

O valor ideal da quantidade de etanol e de fruta também contribui para
a obtencao de um licor com melhores caracteristicas sensoriais. A
maior parte das formulacdes de licores preconizam que a melhor
proporcao a ser empregada é de 1 para 1, ou seja 1kg de fruta para 1
litro de alcool potavel a 98°INPM. Esta proporcdo aumenta a extracao
das substancias mais importantes da fruta e reduz a degradacéo da cor
e do teor vitaminico dos sucos de frutas.

Principais matérias-primas e
ingredientes usados

O preparo de licores de frutas estd baseado na maceracéao alcodlica de
frutas ou na destilacdo de macerados aromaticos com base de frutas.
No entanto, a qualidade do produto final depende ndo s6 da mistura
adequada dos ingredientes mas principalmente do processo de
preparacao.
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e Aguardente

O primeiro e mais importante de todos os ingredientes é o alcool etilico
neutro que deve ser isento de gosto estranho (off-flavours) e de
adstringéncia. Neste caso, podem ser utilizados aguardentes de cana de
boa qualidade, alcool de cereais ou redestilados como a vodca.

e Acucar

A fonte de acucar tanto pode ser o aclcar de cana branco comercial
quanto um xarope (650 grama de aclcar e 350 ml de dgua potavel),
obtido pelo aquecimento da dgua durante a adicao do aclcar até a sua
completa dissolucao, procedimento este que facilitard a posterior mistura
com a solucédo hidroalcodlica.

« Agua

A 4agua a ser utilizada na preparacao dos licores deve ser tratada e,

preferencialmente, destilada ou pelo menos previamente fervida. Tal
exigéncia se faz necessaéria tanto do ponto de vista de saldde publica
(dgua potavel) quanto do tecnoldgico (sem interferentes do flavour).

e Fruta

A acerola é um fruto pequeno (1 a 2,5 cm de didmetro), oval, pesando
de 2 a 10 gramas, de cor vermelha quando madura, de casca fina e
polpa macia, suculenta e azeda. Em geral os frutos apresentam trés
sementes e conferem ao suco deles extraidos a cor vermelha.

O suco de acerola apresenta teor de vitamina C de 1000 a 4600 mg/100
g dependendo do estadgio de maturacao do fruto e da variedade da
aceroleira. O teor de soélidos sollUveis, principalmente aclcares, varia de
5 a 8 graus Brix em frutos verdes a maduros, respectivamente. A
acerola também possui teores considerdveis de pigmentos carotendides
e de antocianinas consideradas substancias nutritivas associadas com
propriedades terapéuticas (pré-vitamina A e flavondides,
respectivamente).
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¢ Metabisulfito de sédio

O metabisulfito de sdédio ou de potassio é um aditivo alimentar, da
categoria conservador que, de acordo com a Resolugao n°® 389, de 5 de
agosto de 1999 - DOU 09/08/1999 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria, tem seu uso limitado a 40 mg/kg, expresso em SO,. O di6xido
de enxofre (SO,) e seus derivados (sulfito de sédio, sulfito de potassio,
bisulfito de sddio e bisulfito de potassio), tém por finalidade evitar o
escurecimento enzimatico e ndo-enzimatico e inibir o crescimento de
microrganismos indesejaveis.

Processo de Fabricacao

O processo para a fabricacao de licor de acerola consiste na mistura de
alcool etilico destilado e um xarope de agucar a fruta (Fig. 1).

 Etapa 1 - Selecdo e lavagem

As frutas maduras devem passar por processo de selecao quando
aquelas estragadas ou fora do estagio de maturacao desejada devem ser
descartadas. A seguir, a acerola deveréa ser lavada com agua potavel
corrente, seguido de imersao das frutas em tanque horizontal de
polietileno contendo agua clorada (10 ppm) e enxdgue com agua
corrente.

e« [Etapa 2 - Esmagamento ou Despolpamento

As frutas lavadas devem, entao, ser esmagadas ou despolpadas. Nesta
etapa, deve-se tomar cuidado para nao triturar as sementes. As
sementes devem ser separadas para reduzir a quantidade de substancias
indesejaveis como 6leos e taninos, responsaveis por alteracdes na
aparéncia (separacao de fases) e no sabor (adstringéncia) da polpa,
respectivamente. Durante a trituracdo ou imediatamente apds a
obtencao da polpa deve-se adicionar 59,4 mg de metabisulfito de sédio
(40 mg de SO,) para cada litro de polpa de fruta a fim de evitar reagGes
oxidativas indesejaveis caracterizadas pelo escurecimento da polpa e
pela degradacao da vitamina C da fruta.
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 Etapa 3 - Maceracdo alcodlica

Nesta etapa, deve-se adicionar o alcool de cereais na proporcao de 1
litro de alcool para cada 1 quilograma de acerola triturada ou de polpa.
Misturar bem, transferir para frascos de vidro escuro (verde ou ambar) e
deixar em repouso (12 maceracao) por 15 dias a temperatura ambiente.
Recomenda-se deixar o menor espaco vazio possivel na superficie do
frasco bem como evitar o contato direto do liquido com a rolha de
vedacdo. Deve-se revolver suavemente o contelido dos frascos a cada
24 horas nos primeiros 7 dias, deixando-o em pleno repouso até o final
do tempo de maceracao.

* Etapa 4 - 12 Trasfega

Ap6s o periodo de maceracao, deve-se transferir o liquido sobrenadante
(Licor Primario) para outro frasco escuro limpo e de menor volume.
Recomenda-se usar um sifao para nao revolver os sélidos depositados
no fundo do frasco e que constituem a borra. Esta 12 borra residual
deveré ser estocada em frasco escuro de menor volume e ser mantida
em repouso para nova decantacao.

« [Etapa 5 - Acucaramento

Ao Licor Primério deve-se adicionar 462 gramas de xarope de agucar de
forma a obter uma concentracdao de 300 gramas de acguUcar por litro de
licor. Apdés misturar bem deve-se deixar o frasco em repouso, por mais
15 dias, (2% maceracao) para incorporacao do acucar ao licor.

e Etapa 6 - 2% Trasfega

Apds o repouso, deve-se verter cuidadosamente o liquido sobrenadante
(Licor Secundario) para outro frasco escuro limpo e de menor volume.
Recomenda-se usar um sifdo para nao revolver as finas particulas
depositadas na parte inferior do frasco e que constituem a 22 borra. Esta
devera ser misturada ao decantado do residuo da 12 trasfega (12 borra)
para sofrer filtracao.
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e Etapa 7 - Filtracao final

Nesta etapa, é promovida a incorporacao do filtrado da mistura das duas
borras com o licor secundario. A seguir, procede-se a filtracdo final, em
malha bem fina, e o licor estard pronto para o consumo.
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Acerola

Selegdo e Lavagem

v

Esmagamento/
Despolpamento

Adicao de alcool de cereais
96,5°GL
(1 Litro por 1 kg de polpa de acerola)

Polpa de
Acerola

Adicao de Sulfito
(40 mg/kg de polpa de acerola)

12 Maceragéao
(Repouso por 15 dias)

v

12 Trasfega
(Decantagao e separagao da borra)

12 Borra

Adicao de xarope de aglcar
65% (p/v)
(462g por litro de Licor Primario)

Licor
Primario

22 Maceragéo
(Repouso por 15 dias)

v

22 Trasfega
(Decantagao e separagao da borra)

2% Borra

Licor

Filtragao Secundario

Filtracdo Final

Licor
Acabado

Fig.1. Etapas do processo de fabricacdo de licor de acerola



Manual para Fabricacdo Artesanal de Licor de Acerola 17
Referéncias Bibliograficas

BRASIL. Decreto n® 2314, de 4 de setembro de 1997. Regulamenta a Lei
n® 8.918, de 14 de julho de 1994, que dispde sobre a padronizacdo, a
classificacdo, o registro, a inspecao, a producdo e a fiscalizagdo de
bebidas. Diario Oficial [dal Republica Federativa do Brasil, Poder
Executivo, Brasilia, DF, 5 set. 1997. Disponivel em: <http://e-
legis.bvs.br/leisref/public/showAct.php?id=619&word =#'>. Acesso
em out. 2004.

FUNDACAO INSTITUTO TECNOLOGICO DO ESTADO DE
PERNAMBUCO. Fabricacdo de licores. Recife: SICM, 1985. 23p.

INSTITUTO DE TECNOLOGIA E PESQUISAS DE SERGIPE. Doces e
licores: aproveitamento industrial de frutas do estado de Sergipe.
Aracaja: SIC, 1984. 120p.

MARINO NETTO, L. Acerola, a cereja tropical. Sao Paulo: Nobel, 1986.
94p.

NOGUEIRA, R. J. M. C.; BARROS, M. de F. C.; QUEIROZ, R. M.
Avaliacao fisico-quimica de frutos de acerola (Malpighia glabra) em
diferentes estagios de maturacdo. In: CONGRESSO BRASILEIRO DE
FRUTICULTURA, 13., 1994, Salvador. Resumos... Salvador: S.B.F.,
1994,

TRITTON, S. M. Spirits, aperitifs and liqueurs: their production.
London: Faber and Faber Ltd., 1975. 82p.

VARNAM, A. H.; SUTHERLAND, J. P. Beverages: technology,
chemistry and microbiology. 2 ed. London: Chapman & Hall, 1994.
464p. v.2.



Em@a

Agroindustria de Alimentos

Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento

g5 B

UM PAIS DE TODOS
GOVERNO FEDERAL

¥¢8% 3dDD



