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Apresentacdao

Por sua participacao na cadeia produtiva e pelas ligacbes que
mantém com os demais setores da economia, a agroindustria é
um segmento de elevada importancia econémica para o Pais.

Engajada na meta de promover a agroindustria, a Embrapa
Informacao Tecnolégica lanca a Colecdo Agroinddstria Familiar,
em forma de manual, cuja finalidade é proporcionar, ao micro
e ao pequeno produtor ou empresario rural, conhecimentos
sobre o processamento industrial de algumas matérias-primas,
como leite, frutas, hortalicas, cereais e leguminosas, visando a
reducao de custos, ao aumento da produtividade e a garantia
de qualidade quanto aos aspectos higiénicos e sanitarios
assegurados pelas boas praticas de fabricacao (BPF).

Em linguagem pratica e adequada ao publico-alvo, cada
manual desta série apresenta um tema especifico, cujo
conteldo é embasado na gestao e na inovacao tecnologica.
Com isso, espera-se ajudar o segmento em questao a planejar
a implementacao de sua agroindustria, utilizando, da melhor
forma possivel, os recursos de que dispoe.

Silvio Crestana
Diretor-Presidente da Embrapa
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Introducéo

Licor € uma bebida alcodlica adocicada, caracterizada pela
elevada proporcao de aclicar misturado a alcool, e aromatizada
por esséncias, frutas, raizes, sementes, ervas, flores e até cascas
de vegetais, in natura ou desidratadas, que servem também para
definir o sabor. Um licor é, portanto, constituido basicamente de
trés ingredientes — alcool, xarope de aclcar e aromatizante —,
podendo, em alguns casos, |he ser adicionado um corante. Licores
sao bebidas muito saborosas, com propriedades digestivas,
estimulantes e reconstituintes. Podem ser servidos como bebida
cordial, ou seja, para agradar os visitantes, ou como aperitivo,
servido antes da refeicao para estimular o apetite, ou ainda como
digestivo, ap6s as refeicoes.

A origem mais provavel do licor é atribuida a pocoes caseiras e
a xaropes de ervas e de frutas preparados por velhas senhoras
do povo, seguindo antigas receitas familiares, que passavam de
geracao a geracao, com o objetivo de curar pequenos males.
Essas preparacoes resultavam em bebidas adocicadas, muito
saborosas e, por vezes, coloridas que, se nao curavam os
doentes, pelo menos os reconfortavam e os deixavam felizes
por uns momentos.

Existem muitas maneiras de preparar um licor. As técnicas
foram, durante muitos anos, formuladas artesanalmente, como
faziam nossos avos, até serem produzidas em escalaindustrial, por
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processos tecnologicamente sofisticados. Muitas formulacoes
de licores, alguns mundialmente famosos, sao mantidas em
segredo, sob o dominio exclusivo de seu fabricante. Embora
nao existam regras rigidas para o preparo de licores de frutas,
em geral, o processo esta baseado na maceracao ou na infusao
de frutas em alcool potavel, ou na destilacio de macerados
aromaticos com base de frutas. Ha de se considerar que, na
elaboracao de licores, a qualidade do produto final depende
nao sé das matérias-primas empregadas, mas também do
processo de preparagao.

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

Este manual procura orientar produtores rurais, agricultores
familiares, microempresarios e demais interessados na arte de
produzir licores de qualidade, proporcionando-lhes, ademais,
oportunidade para agregar valor a seus produtos agricolas, re-
duzir perdas pos-colheita e, conseqiientemente, aumentar suas
rendas. Serao descritas as etapas do processo e relacionados
os principais equipamentos e utensilios utilizados. Serao apre-
sentados, também, os procedimentos para as boas praticas de
processamento e de higiene numa unidade de producao.





