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RESUMO

A presente pesquisa se propde no processo de producdo de licores
aromatizados destacando cada etapa envolvida na criagcdo dessa categoria
Unica de bebidas alcodlicas. Comumente obtidos por meio da infuséo de frutas,
ervas, especiarias e outros ingredientes em uma base alcodlica, os licores sdo
conhecidos por sua dogura e aroma distintos. O estudo inicia-se com a criteriosa
escolha de ingredientes, ressaltando a importancia da qualidade na obtencéo de
resultados superiores. A etapa de infusdo € explorada em detalhes,
demonstrando a importancia do tempo e das condi¢cfes ideais para a interacao
entre o0s ingredientes e a base alcodlica para sua homogeneizacao.
Posteriormente, a filtragem € abordada como um passo essencial para a
obtencdo de uma mistura limpida e refinada. O processo de adogamento se torna
bem flexivel para a escolha de adoc¢antes e a necessidade de equilibrar a dogura
de acordo com o perfil de sabor desejado. O envase é examinado como o estagio
final, incluindo a rotulagem e a escolha da embalagem para a comercializacao.
Controles de qualidade séo destacados como parte integrante do processo, com
testes sistematicos e sensoriais assegurando que os padrdes de sabor, aroma,
cor e teor alcodlico sejam assiduamente alcancados. A pesquisa busca, assim,
oferecer uma visdo abrangente do processo de producdo de licores
“flavorizados”, destacando praticas recomendadas e respeitando as
regulamentacdes pertinentes.O resultado final € uma bebida alcodlica Unica,
passivel de apreciacdo tanto como digestivo quanto como ingrediente
diferenciado em coquetéis. O estudo contribui para a compreensao aprofundada
dessa arte, consolidando informacdes relevantes para entusiastas, produtores e

consumidores.

Palavras Chave: Licores, Ingredientes, homogeneizacao, Flavorizados,

Alcodlica



ABSTRACT

This research focuses on the production process of flavored liqueurs, highlighting
each step involved in the creation of this unique category of alcoholic beverages.
Commonly obtained by infusing fruits, herbs, spices, and other ingredients into
an alcoholic base, liqueurs are known for their distinct sweetness and flavors.
The study begins with the careful choice of ingredients, highlighting the
importance of quality in obtaining superior results. The infusion stage is explored
in detail, demonstrating the importance of time and ideal conditions for the
interaction between the ingredients and the alcoholic base for their
homogenization. Subsequently, filtration is discussed as an essential step to
obtain a clear and refined mixture. The sweetening process becomes very flexible
in terms of the choice of sweeteners and the need to balance sweetness
according to the desired flavor profile. Packaging is examined as the final stage,
including labeling and choice of packaging for marketing. Quality controls are
highlighted as an integral part of the process, with systematic and sensory tests
ensuring that standards of flavor, aroma, color and alcohol content are
consistently achieved. The research thus seeks to offer a comprehensive view of
the production process of “flavoured” liqueurs, highlighting recommended
practices and respecting the relevant regulations. The end result is a unique
alcoholic drink, capable of being enjoyed both as a digestive and as a unique
ingredient in cocktails. The study contributes to an in-depth understanding of this

art, consolidating relevant information for enthusiasts, producers and consumers.

Keywords: Liqueurs, Ingredients, Homogenization, Flavored, Alcoholic
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1. INTRODUCAO

O consumo de bebidas alcéolicas € muito popular nos dias atuais, mas
vale ressaltar que € um costume milenar entre os seres humanos. Esteve
presente em varias culturas e religibes desde o periodo neolitico na pré-histoéria
(CISA, 2022). Criados durante a idade média os licores foram monopolizados
por monges por mais de 300 anos, alguns licores possuem férmulas mantidas
em segredo desde sua criacdo, a qual pertencia ao seu monge de origem, até
os dias de hoje, formulas essas que foram passadas de geracdo para geracao
(ALQUIMIA DO LICOR, 2017).

Basicamente, licores sé@o bebidas compostas por trés ingredientes
essenciais: agua, cachaca e acucar. Além disso para ser considerado licor, faz-
se necessario que possua graduacédo alcéolica entre 15 a 54% (v/v) a 20°C e
niveis de acucar (sacarose) superiores a 30g/L. Ha também uma classificacao
entre os tipos de licores existentes baseadas em sua quantidade de acucar
(sacarose) sendo eles: os licores secos, finos e cremosos (FERNANDES, 2018).

No Brasil sdo produzidos diversos tipos de bebidas a niveis industriais,
devido a alta aceitacdo desse tipo de produto pelo nosso publico consumidor.
Estima-se que 55% da populacdo brasileira faca o consumo do alcool
moderadamente, de bebidas alcoolicas gerais. Os licores, por sua vez, vém
ganhando espaco nesse meio representando cerca de 3% do mercado brasileiro,
fazendo assim que sua margem de vendas seja de aproximadamente 7 milhdes
de litros por ano (IBRAFIG, 2021).

Geralmente, os licores tém seu sabor definido pela fruta a qual sera
extraida seu principio aromatico, porém, ndo é a Unica maneira de dar sabor a
bebida. Cada 6leo essencial de um dado material possui seu odor proprio,
entretanto, pode mudar variando a concentracdo de seus compostos. Existem
agueles aromatizados sinteticamente por substancias que apresentam
moléculas idénticas as que encontramos nas frutas, uma vez que conhecemos
exatamente a composicdo de suas moléculas (GEOCZE, 2007).

Considerando entdo a alta aceitacdo dos licores no mercado interno, a

falta de conhecimento, de tecnologia nos processos de producao artesanal e sua



grande diversidade ainda ndo explorada, a seguinte pesquisa tem o objetivo de
elaborar um projeto técnico de desenvolvimento e producéo de licor, visando sua
producdo em larga escala e aromatizados por compostos organicos sintéticos,

determinando por fim sua qualidade sensorial percebida pelo consumidor.

1.1 Histéria do licor

Licor, do latim liquifacere, significa dissolver ou liquefazer. Sua criacdo
veio do alquimista Arnould Villeneuve, no ano de 1250 que extraiu 0s principios
aromaticos das ervas macerando-as no alcool, o que conservou suas
propriedades e esséncia. Existem varios tipos ao redor do mundo possuindo uma
grande variedade de sabores;sobretudo € uma bebida alcéolica, doce e
aromatizada por substancias vegetais, frutas, flores, ervas e extratos atraves de
um processo de maceragao por tempo indeterminado. Ha também os licores que
sdo aromatizados por compostos sintetizados em laboratério que podem ser
artificiais ou ndo. Os aromas segundo a legislacdo podem ser classificados entre
esses dois tipos Naturais ou Sintéticos e possuem algumas diferencas entre si
(NEVINE, 2021).

1.2 Aromas Naturais

Sao extraidos por processos fisicos, enziméaticos ou microbiologicos da
matéria prima natural, geralmente esses aromatizantes possuem o maior valor
econdmico pois exigem processos mais caros e seu nivel de pureza é bastante
elevado. J4 os sintéticos ainda possuem duas subdivisées, os Aromas Idénticos
aos Naturais (NI) e os Aromas Atrtificiais (ART) (Silva, 2014).

1.3 Aromas ldénticos aos Naturais

Possuem substancias bem definidas, obtidas por sintese, ou sdo isoladas
por processos quimicos a partir de matéria-prima natural logo apresentam as
mesmas estruturas quimicas (moléculas) dos aromas naturais, porém seu
método de obtencgédo é diferente, embora seja considerado um aroma sintético,

€ 0 mais utilizado nas industrias (Silva, 2014).



1.3 Aromas Artificiais

Sao um pouco diferentes também sdo compostos quimicos obtidos por
sintese, porém originando moléculas que nao existem na natureza em produtos
de origem natural. Um exemplo é a etil-vanilina (aroma artificial de baunilha).
N&o ha relatos sobre rea¢cfes adversas ao uso dos aromatizantes nem naturais
nem sintéticos em que Seu usO Seja responsavel, existem poucos casos
registrados de asmas e dermatites em pessoas alérgicas ou sensiveis a algum

componente (Silva, 2014).
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2. OBJETIVOS

2.1 Objetivos gerais

Desenvolver e produzir um licor de sabor creme com doce de leite

aromatizado sinteticamente.
2.2 Objetivos especificos
Visto que o consumo de bebidas alcodlicas € muito popular no Brasil,

visamos baratear o custo do licor que nos produzimos em relacdo aos

encontrados atualmente no mercado.
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3. DESENVOLVIMENTO.

3.1 Conferéncia de pH

Para entender de maneira objetiva como funcionam os aromas podemos
usar como exemplo o principio do sabor da cereja, o aldeido benzdico

(benzaldeido) que apresenta a férmula molecular na Figura 1.

Figura 1 (Estrutura molecular do Benzaldeido)

O H

Fonte (RODRIGUES, 2013)

Por apresentar o grupo carbonila (-COOH) é considerado um acido fraco
pois apresenta um hidrogénio ionizavel (RODRIGUES, 2013). Uma
caracteristica muito importante na conferéncia do sabor é o pH, pois ele que nos
indica o nivel de acidez de uma bebida, ao beber um suco de laranja ou de liméo,
esperamos sentir um nivel de acidez muito alto o que nos confere na boca um
gosto azedo, podendo ser corrigido facilmente com agucar ou diluicdo em agua,
iSso mostra o quéo importante e essencial € ter uma boa regulagem no pH de
qualquer bebida (SAUCE, 2023).

A ideia de utilizar aromas ao invés de extrair tais principios aromaticos da
fruta é justamente baratear sua producéo, visando assim sua produc¢do em larga
escala, visto que os aromas apresentam a mesma funcionalidade de dar sabor

e principalmente intensifica-lo.
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3.2 Equilibrio entre docura e textura

A capacidade de mascarar o alcool, proporcionar uma dogura e textura
agradaveis ao paladar advém da necessidade do teor ideal de acucar na bebida
cremosa, dai partimos ao simbolo °Bx, também conhecido como grau Brix ou
indice refractométrico, € uma escala com a capacidade de medir a concentracéo
de sdlidos soluveis em uma solucdo de sacarose, na industria de alimentos &
utilizada geralmente para determinar o teor de aclucar em uma determinada
amostra. (ARGANDONA, 2017)

Buscando a melhor opcdo em unanimidade com o grupo conferimos um xarope

de acucar liquido invertido com grau brix estimado em 76,92% visto na figura 2

Figura 2 : Grau Brix do xarope de agucar liquido invertido

8 7692 .

___ Brix= 76.92% - nD=1.48275

- MODE
im
'--33 000 sec.
@ 20

FET

Fonte: (Arquivo pessoal dos autores, 2024)

Ao analisarmos seu indice de refracdo podemos confirmar a inverséo de
polaridade do acucar desenvolvido em aula, do qual esteve estimado em
1.48275%, para fins de comparacdo podemos estabelecer uma analise em um
xarope de acucar invertido padréo, do qual foi fornecido pela empresa parceira,
cujo grau Brix apresentava 76,02% e um nD= 1.48044%, ou seja, mesmo sem o
equipamento adequado pode-se realizar uma comparacao de refragdo com um
padrao levogiro, onde sua luz polarizada € desviada para a esquerda.

(SILVA, 2017)
O grau Brix para um licor cremoso pode variar bastante dependendo do

objetivo do produtor, um nimero estimado seria algo em torno de 25% a 30%,
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nesse teor costuma-se manter seus niveis de textura agradaveis. No licor
desenvolvido chegamos a uma porcentagem de 32% atingindo um resultado
agradavel ao paladar, vale ressaltar que por utilizar o agucar invertido acabamos
proporcionando a consisténcia ideal para nossa bebida, ajudando com o aspecto

de cremosidade.

3.3 Escala Gay Lussac (°GL)

A sigla GL significa Gay Lussac, geralmente expressa em graus. “Louis
Joseph Gay Lussac” foi um quimico e fisico francés que ficou conhecido por
descobertas e formulacdo de suas leis, uma delas é justamente a lei volumétrica.
Essa escala permite medir a porcentagem em volume de alcool na bebida
(FOGACA, 2024).

O grau GL pode ser calculado seguindo a seguinte formula:
°GL = Peso / Densidade

Em nossa formulacao utilizamos 13,1% de alcool em gramas, o que nos
confere que em 1 litro de licor teriamos 131 gramas, ou seja 16,6% de teor
alcodlico na bebida, dessa forma se adequando as especificacdes atendidas

para um licor de carater cremoso refinado.

3.4 Conservantes: Benzoato de Sé6dio e Sorbato de Potassio.

De inicio utilizariamos dois conservantes de alto valor para a industria
alimenticia e farmacéutica, o benzoato de sodio e o sorbato de potassio, visando
dessa forma potencializar os efeitos de conserva.

O benzoato de sédio € um p6 branco, cristalino ou granular, soluvel em
agua, usado principalmente como conservante de alimentos e agente
antifngico, e como um antisséptico e na preparacdo de corantes e produtos
farmacéuticos (POCHTECA, 2023).
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Figura 3: Estrutura molecular do acido benzéico

O
OH

Fonte (CARDOSO, 2024)

Sendo amplamente atraente ao setor alimenticio industrial, pois dessa
forma ele é capaz de conservar diversos tipos de alimentos de maneira geral.
Assim como o benzoato de sédio, temos como outro conservante principal, o

sorbato de potassio, que por sua vez, € derivado do acido sorbico.

Figura 4: Férmula molecular do acido sérbico

@)

H3CWLOH

Fonte: (CARDOSO, 2024)
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4. METODOLOGIA

4.1 Maltodextrina

Utilizamos maltodextrina como forma de promover uma gelatinizacao do
amido, dessa forma, fornecendo uma consisténcia maior para a bebida, ela
também é resultado de uma reacdo quimica de hidrdlise do amido de milho ou
mandioca, além desse fornecimento, a maltodextrina tem diversos outros
beneficios para o nosso organismo, principalmente para atletas de musculacao
(PLANTBASED). A Figura 5 a sequir, representa de forma abreviada a estrutura

da maltodextrina.

Figura 5: Formula molecular da maltodextrina.

CH,OH

o)
OH

H-10 ~t-OH
OH

— —n
2<n<?20
Fonte:(CAS, 2018)

Dentre os diversos beneficios da maltodextrina no organismo, temos ela
como um meio de melhorar o desempenho fisico, sendo facilmente absorvida
pelo organismo humano, sua disparidade em fornecer energia rapida e de longa

duracdo sao os motivos principais para nosso uso (SCAGLIONE, 2019).

4.2 Agucar invertido

O dulgor que utilizamos foi o Invert Sugar Syrup, mais conhecido como
xarope de acucar invertido, é basicamente sacarose, Figura 6, que foi dissolvido
em agua e aquecido, esse processo gera uma reacdo de hidrélise que
transforma o acgucar em moléculas de glicose e frutose, na presenca de acido

citrico ele finalmente se torna o xarope. O motivo de utilizarmos € por ser de
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bastante utilidade e praticidade nas industrias, por dissolver melhor e conservar
mais sua qualidade de dulcor (ALVES, 2024).

Figura 6: Formula estrutural da sacarose.

CH,OH
CH,OH
H QH Q. H

o~
@ »

H/~ _~\H HO
HO 0 CH,OH

H OH OH H

Fonte: (Cruz, 2011)

O Invert Sugar Syrup sera a melhor op¢édo de dulcor para nosso licor,
afinal o fato de nao cristalizar e proporcionar maior nivel de dulgcor é essencial
para buscar a proposta que queremos, sua capacidade de mascarar o alcool,
evitar um problema de homogeneizacdo indesejada, e também seu preco
acessivel. (ALVES, 2024)

4.3 Creambase

A Creambase utilizada, sera possivelmente leite, leite de coco e acucares,
causando o aspecto de uma bebida cremosa, além disso o leite de coco tem
inUmeros beneficios para 0 nosso organismo, pois é rico em gorduras boas, além
disso, o leite de coco contém nutrientes importantes, como vitamina C, calcio,

magneésio, ferro, potassio, zinco e fésforo (SCOTTI,2022).

Figura 7: Férmula estrutural acido laurico.

Hsc/\/\/\/\/\/ﬁ\OH

ACIDO LAURICO
(LAURIC ACID)

Fonte: (BARUFALDI, 2018)



17

Grande parte de suas gorduras séo acido laurico, Figura 7, que acaba
sendo transformado em energia para nosso corpo depois de serem muito
facilmente digeridas (BARUFALDI, 2018).

4.4 Aromas

Utilizamos dois aromatizantes sintéticos: aroma idéntico ao natural de
creme e aroma idéntico ao natural de doce de leite. Ambos foram obtidos a partir

de substancias aromaticas como por exemplo vanilina e maltol.

Figura 8: Férmula estrutural da vanilina.

/D

OCH,

OH
Fonte: (FOGACA, 2024)

Figura 9: Férmula estrutural do maltol

O
OH

O~ “CHs4

Fonte: (SHIBAMOTO, 1993)

4.5 Alcool

Para a producdo da nossa primeira bebida, adicionamos etanol(alcool
etilico), Figura 10, neutro, a 96°GL. Podemos dizer que o alcool é a verdadeira

esséncia do licor, fazendo com que seja muito atrativo ao publico.



18

Figura 10: Formula estrutural do etanol (alcool etilico).

H H

H—C—C—OH
H H

Fonte:(LIMA, 2012)

Embora o consumo excessivo do alcool possa causar diversos problemas
a saude, fazer um uso moderado pode causar os efeitos contrarios disso, como
por exemplo, a melhora dos sistemas cardiovasculares, diminui¢&o nos niveis de
colesterol e uma melhor circulagdo sanguinea, presumimos que um licor seja
uma bebida ideal e bem completa para esses casos, visando também o bem-
estar do consumidor (VIDALE, 2022).

4.6 Processo de fabricacao

O processo de fabricacao do licor € uma das partes mais importantes para
se obter um licor de qualidade. Tendo isso em mente diversos testes foram
realizados para obtermos o melhor e mais eficiente modo de preparo.

Inicialmente foi necessario fazer a homogeneizacdo correta da base
cremosa; Devido a presenca de leite e suas proteinas observamos que houve a
presenca de substancias insollveis na superficie do liquido, que foi facilmente
corrigida com o processo de homogeneizagdo no agitador mecanico, por 5
minutos, a temperatura ambiente, em torno de 25°C. Em seguida ela foi
reservada para posterior utilizacao.

A seguir, em um recipiente adequado, misturamos a maltodextrina e a
agua e os agitamos no agitador mecanico até completa dissolucdo do po, por
aproximadamente 10 minutos, em torno de 70 graus celsius provocando uma
especie de “quebra” do amido, promovendo uma gelatinizacdo da maltodextrina,
ajudando dessa forma no aspecto de consisténcia do licor. Por ser agitacdo
mecanica observamos a formacdo de espuma e por isso foi necessario
aguardarmos cerca de 10 minutos para que ela se dissipasse totalmente. Em

seguida a reservamos para posterior utilizacao.
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Os aromas sintéticos utilizados tém elevadas concentracdes de
compostos de baixa polaridade, o que confere a eles baixa solubilidade em agua.
Devido a isso foi necessario deixa-los em solucdo com o alcool etilico sob
agitacao para obtermos uma solucdo homogénea. Em seguida reservamos para
posterior utilizac&o.

Apbs os preparos descritos acima misturamos as partes (recomendado
sempre adicionar as partes sob agitacdo média em agitacdo mecanica),
iniciando com a adicdo da base cremosa, a maltodextrina e 0s aromas
previamente dissolvidos em alcool etilico, entdo adicionamos agua para diluicdo

até o teor alcodlico desejado.

Figura 11: Fluxograma referente ao processo de fabricagdo

PREPARO DAS
MATERIAS PRIMAS

BASE CREMOSA (€= > DILUIGAO DO AROMA

2 L 2 L

MALTODEXTRINA .
sAcua > AGITAGAO FINAL

PRECIPITOU? NAO

v

Sim DISSOLVER

A 4

HOMOGENIZADOR AGUCAR INVERTIDO

p L L

RESERVAR > MISTURA MATURAGAO (48HRS)

Fonte: (Arquivo pessoal dos autores, 2024)

4.7 Proporcionalidade das matérias-primas

Com base nos testes que realizamos em laboratério obtivemos um licor
de consisténcia viscosa e agradavel ao paladar. Isso se deu gracas a
proporcionalidade das matérias primas que é de suma importancia para a
conveccao de um licor de qualidade. Logo para produzirmos 1L de licor

utilizamos as quantidades das matérias primas indicadas na Tabela 1 a seqguir.



Tabela 1. Matérias primas para producgéo de 1L de licor.
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Matéria Prima

Quantidades adicionadas

em gramas (g)

Base de creme 397,2
Acucar liquido invertido 140
Maltodextrina 73
Alcool 96°GL 131,8
Aroma 2,8
Agua 250

Fonte: (Arquivo pessoal dos autores, 2024).

Como utilizamos dois tipos diferentes de aromatizantes foi necessario

também descobrirmos a dosagem ideal para cada um deles. Entdo para

produzirmos 1L de licor foi necessario o acréscimo dos aromatizantes de acordo

com os dados da Tabela 2.

Tabela 2: Aromatizantes para producéo de 1L de licor.

Aromatizantes

Quantidades adicionadas

em gramas (g)

Aroma de creme

1,2 (9)

Aroma de doce de leite

1,6 (9)

Fonte: (Arquivo pessoal dos autores, 2024).
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5. DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Para analisarmos nosso resultado propusemos duas pesquisas para
Nnosso projeto, uma envolvendo a relacéo de custos, e outra envolvendo um teste
sensorial com pessoas conhecidas pedindo sua avaliacdo do sabor e também

sua intencao de compra.

5.1 Relacéo de custos

A relacdo de custos proposta, foi analisar o preco dos licores
convencionais que temos no mercado, e entdo fazer uma simples comparacao
com 0 Nnosso, levamos em consideracdo o pre¢o teoricamente gasto com 0 uso
das matérias primas, preco estabelecido com a producéo, envase, e também o

lucro adequado.

Grafico 1: Relacdo de custos

R$180,00
R$160,00
R$140,00
R$120,00
R$100,00
R$80,00
R$60,00
R$40,00
R$20,0
R$-

e \ercado e Média Desenvolvido

Fonte: (Arquivo pessoal dos autores, 2024)

ApOs analisarmos o grafico podemos concluir que obtivemos um preco
estatistico menor que a média geral do mercado brasileiro regional, enquanto o
licor desenvolvido teria um preco em aproximadamente 65 R$, os licores

convencionais possuem uma média de 103 R$ por Litro.
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5.2 Avaliacdo Sensorial

Estabelecemos a pesquisa de campo buscando entender a intencao de
compra dos participantes, para termos uma nocdo mais ampla dos testes
sensoriais do nosso licor, € importante ressaltar que a pesquisa foi realizada com

pessoas cujo conhecimento sensorial ndo € elevado.

Gréfico 2: Avaliagdo sensorial

= decididamente comprariam = talvez comprariam decididamente ndo comprariam

Fonte: (Arquivo pessoal dos autores, 2024)

A andlise do grafico nos permite entender que em um grupo de 10 pessoas, 5
decididamente comprariam o licor, 3 delas optaram por um voto neutro, 2
pessoas decididamente ndo comprariam por concluirem gque o alcool ndo obteve

uma caracteristica das quais elas gostariam.
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6. CONCLUSOES

O presente estudo desenvolveu e produziu um licor aromatizado
sinteticamente por aroma idéntico ao natural de creme e doce de leite, a partir
da sintese desse mesmo aroma em laboratério fornecido pela empresa Dohler
América Latina, com intuito de saborear o licor de maneira diferente dos
convencionais encontrados no mercado.

O licor produzido obteve caracteristicas sensoriais satisfatérias pelo
publico, onde num grupo de 10 pessoas apenas 2 ndo recomendariam o produto
para compra no mercado. Com que diz respeito ao teor alcodlico o mesmo
apresentou 16%%, que foi adicionado diretamente na bebida, apresentou
também sensoriais sabores encorpado, cremoso, branco, remetendo levemente
baunilha. No odor ele é aberto e doce.

Com os resultados obtidos nesse trabalho, foi possivel obter uma bebida
em equilibrio com sabor doce e alcodlico sendo de facil aceitacdo pelo
consumidor a escolha do nosso produto. Além disso 0 nosso licor por ser
aromatizado sinteticamente, pode-se facilmente alterar o sabor de sua
composicao, fazendo apenas alguns ajustes na propor¢cao dos elementos que o
constituem, trazendo assim a possibilidade de abranger varios sabores

diferentes com bom custo beneficio.
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