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LICORES DE FRUTAS: producio artesanal e o mercado brasileiro
FRUIT LIQUEURS: artisanal production and the brazilian market
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RESUMO

O Brasil se destaca pela alta produgdo de frutas e por ser um pais com grande biodiversidade.
O licor ¢ considerado uma bebida apreciada pelo sabor, aroma, cor e valor nutritivo das frutas
e vegetais que sdo preparados. Considera-se como uma bebida alcodlica adocicada, pela
elevada concentragdo de aglicar misturada ao alcool, aromatizada por esséncias, frutas, raizes,
sementes, ervas, flores e cascas de vegetais, in natura ou desidratadas. O objetivo do estudo ¢
compreender sobre o sistema de producdo e mercado de licores de frutas no Brasil. Adotou-se
a metodologia de revisdo de literatura, descritiva e exploratoria. A producdo de licor
normalmente é realizada de modo artesanal e devido a concentragdo de acucar, esta bebida
conserva-se em temperatura ambiente € consequentemente apresenta baixa perecibilidade.
Além disso, € possivel ser elaborado sem o uso de conservantes em virtude do teor alcoodlico,
assegurando o requinte de um produto natural. O licor ¢ uma bebida amplamente fabricada e
difundida em diversas regides do Brasil ¢ no mundo e pode ser produzida de maneira
artesanal ou industrial. O beneficiamento das frutas por meio da fabricacdo artesanal de
licores representa uma oportunidade de aproveitamento dos recursos naturais locais, o que
contribui para o fortalecimento econdémico do produtor e valorizacdo da producao dessa
bebida.
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ABSTRACT

Brazil stands out for its high fruit production and for being a country with great biodiversity.
Liqueur is considered a drink appreciated for its flavor, aroma, color and nutritional value of
the fruits and vegetables that are prepared. It is considered a sweetened alcoholic drink, due to
the high concentration of sugar mixed with alcohol, flavored with essences, fruits, roots,
seeds, herbs, flowers, and vegetable peels, in natura or dehydrated. Liqueur is a drink widely
manufactured and spread across various regions of Brazil and the world and can be produced
in an artisanal or industrial manner. The processing of fruits through the artisanal production
of liqueurs represents an opportunity to take advantage of local natural resources, which
contributes to the economic strengthening of the producer and the valorization of the
production of this drink.
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1 INTRODUCAO

Em 2022, o Brasil produziu 58 milhdes de toneladas de frutas, sendo o terceiro maior
produtor, seguido da China e da India. O pais também ¢ conhecido pela variedade de frutas
tipicas, ricas em biodiversidade, destacando-se, por exemplo, a producdo de frutas nativas e
cultivaveis com elevado valor nutricional. Dessa forma, a agricultura valoriza a diversidade
frutifera e a riqueza nacional, mantendo o compromisso com os principios da sustentabilidade
por meio da exploragdo de produtos naturais (Assoceasa, 2024).

Apesar dessas variedades de frutas e ocupar essa posi¢ao de destaque, o mercado
brasileiro de licores, ainda tem muito a explorar para o consumo dessa bebida. A produ¢ado de
licor destaca-se de forma artesanal e encontra-se em constante expansao, justificando assim a
acdo de politicas publicas para efetivagdo de uma agroindustria de licor artesanal, a fim de
atender a crescente demanda dos ultimos anos (Capella, 2023).

O licor ¢ considerado uma bebida bastante apreciada e benéfica, gracas a aromatizacao
das frutas, além de ser um atrativo de cores, vitaminas, sabores e aromas (Castro, 2021).
Apresenta excelente aceitacdo em relagdo ao consumo e contribuem como segunda renda para
o produtor rural. Em consequéncia desse aproveitamento de recursos naturais, ¢ possivel
apresentar como vantagens a diminui¢do de perdas de excedentes da producdo de frutas,
agrega valor ao fruto, apresenta como resultado um produto pouco perecivel e de facil
armazenamento (Klitzke et al., 2018; Almeida; Gerardi, 2020).

O licor ¢ uma bebida que possui graduacao alcodlica de 15% a 54% (v/v), a 20°C, com
teor de agucar acima de 30g/L, obtido pelo processo de maceragdo alcoodlica, constituido de
frutas, xarope de aglicar e uma base alcodlica (BRASIL, 2009). Os Padroes de Identidade e
Qualidade (PIQ) estabelecidos na Lei n® 8.918, de 14 de julho de 1994, que poderiam
restringir a producdo artesanal em pequena escala do licor, permite pouco controle técnico
sobre o produto, ocorrendo variagdes de teores dos nutrientes, comprometendo a qualidade do
licor e o mais grave, pode ocasionar riscos a saude dos consumidores (Chagas, 2020). O
objetivo do estudo ¢ compreender sobre o sistema de producdo e o mercado de licores de
frutas no Brasil.

2 DEFINICAO E ORIGEM DO LICOR

A palavra licor “ligue facere” é de origem latina e significa dissolvido em liquido. E
um produto nobre obtido pelas misturas de alcool etilico, dgua, acticar e substancias que lhe
dao aroma e sabor, sem que ocorra a fermentacdo durante sua fabricacdo. Tem significado
comum de bebida alcodlica que apresenta elevada concentragdo de agucar, alto teor alcoolico
e aromas extraidos de origem vegetal como as raizes, as sementes, as frutas, as ervas, as flores
e as cascas (Teixeira et al. 2011; Capella, 2023).

O licor teve sua origem apds a descoberta do alcool destilado, inicialmente utilizado
em misturas de vegetais para fins medicinais. Tornou-se uma bebida mais relaxante, apds
acrescentar o agucar. Ao dispor de técnicas de infusdo ou imersdo, obtém-se a bebida
denominada de licor aromatico (Moraes, 2018).

O licor ¢ considerado como uma bebida antiga, havendo registros do consumo desde o
antigo Egito, no qual eram utilizados como produtos medicinais para combater problemas
estomacais. Hé indicios também que o licor foi criado na Italia pelos antigos monges, € que os
alquimistas j4 fabricavam licores com suas diversas ferramentas (Carvalho; Silva, 2018).

No Brasil o consumo de bebidas alcoolicas antecede a chegada dos colonizadores
portugueses para o pais, pois os indios j& produziam uma bebida fermentada realizada com o
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milho e a mandioca denominada de “cauim”. No periodo da colonizagdo, com o cultivo da
cana-de-agucar, iniciou a producdo de aglcar e cachaca, bebida com alto teor alcodlico. A
producao caseira de licor também foram tradigdes deixadas pelos portugueses e seu consumo
¢ preservado no pais até os dias de hoje como um habito requintado (Carvalho; Silva, 2018).

O licor ¢ regulamentado pelo MAPA (Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento), conforme Decreto Lei n. 6.871, de 04 de junho de 2009, cuja definicdo esta
descrita no artigo 67 “Licor ¢ a bebida com graduacao alcoolica de 15 a 54 porcentagem em
volume, a 20 graus celsius, com porcentagem de agucar superior a 30 gramas por litro”
(BRASIL, 2009).

Na composi¢do do licor ¢ permitido o uso de alcool etilico potavel e destilado
alcodlico simples, de origem agricola, bebida alcodlica e extrato ou substancia de origem
vegetal, ou animal, sendo opcional acrescentar aromatizante, saborizante, corante, outro
aditivo, ou mistura de um, ou mais produtos da sua composi¢dao (BRASII, 2009; De Jesus
Filho et al., 2020).

De acordo com a quantidade de acucar a ser adicionado serd estabelecido as seguintes
denominagdes: o licor seco ¢ a bebida que contém acima de 30 gramas por litro € no maximo
100 g/L de agucares; o licor fino ou doce contém mais de 100 g/L e no méximo 350 g/L de
acucares; o licor creme contém mais de 350 g/ de agucares; ou licor escarchado ou
cristalizado ¢ a bebida saturada de aglicares parcialmente cristalizados (BRASIL, 2009). Existem
diversos tipos de licores, desde os tradicionais, produtos muito fortes, aos especiais, produtos
mais leves, tais como brands, cremosos e aperitivos (Nicoletti, 2024).

2.1 O mercado de frutas e licores no Brasil

O Brasil ¢ considerado como o terceiro maior produtor de frutas do mundo, seguido da
China e da India e na frente dos Estados Unidos (Deral, 2020). A agricultura brasileira tem
contribuido para o aumento da exportagdo da fruticultura contribuindo para o crescimento da
economia do pais. Os estados brasileiros que mais exportam seus produtos sao Rio Grande do
Norte, Pernambuco e Bahia (DC Logistics Brasil, 2022). Além disso, apresenta como um dos
maiores mercados consumidores e cerca de 80% dos produtos ¢ consumido internamente.

As frutas mais comercializadas para o mercado externo sdo a manga, o meldo, a uva, o
limdo, a melancia, a banana, a ma¢d e o mamao, sendo que os principais paises para
exportagdo desses produtos foram a Unido Europeia, os Estados Unidos, o Reino Unido, a
Argentina e o Canada (Abrafrutas, 2021).

O mercado global de licores foi avaliado em US$ 116.077,80 milhdes em 2023 e
devera atingir um valor de US$ 147.683,40 milhdes até 2031, crescendo de 3,1% durante o
periodo de previsao de 2024 a 2031(Data Bridge Market Research, 2024).

O licor ¢ um tipo de bebida que apresenta constante renovagao devido a diversidade de
sabores e a constante evolugdo tecnoldgica. O beneficiamento ¢ uma alternativa para
aproveitar o excedente de frutas, os baixos precos pagos em alguns periodos do ano,
solucionar problemas de perecibilidade das frutas além de permitir a elaboracdo de uma
bebida rica em compostos fenolicos, oriundo da sua composi¢ao quimica. O processamento
de licores exige pouca tecnologia, sendo simples a sua execu¢do, possibilitando assim o
desenvolvimento em pequenas agroindustrias (Rodrigues, 2017).
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2.2 Beneficiamento do licor

Hé diversas formas de produzir licor. Por varios anos essas técnicas foram trabalhadas
artesanalmente, como nossos antepassados faziam, até aprimorarem em escala industrial.
Muitas receitas conhecidas mundialmente sdo mantidas em sigilo no dominio exclusivo de
seus idealizadores. Em geral, o processamento ¢ fundamentado na maceragdo de frutas em
solucao alcoolica, ou na destilagdo de macerados aromaticos a base de frutas (Penha, 2006).

Dos licores fabricados com as frutas, plantas ou parte delas estdo as seguintes
denominacdes: anis, cassis, ratafia, cherry, maraschino, kummel, noix, prunelle, peppermint,
apricot, peach, curagau, entre outras. Caso sejam elaborados com mais de uma substancia
vegetal e, ndo havendo presenca de alguma delas, os licores podem ser denominados
genericamente de licor de frutas ou licor de ervas, ou outras denominagdes que caracterizem
essa bebida (BRASIL, 2009).

No processamento de licores utilizam-se técnicas simplificadas conforme a figura 1.

Figura 1 - Fluxograma geral do processamento de licores
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Fonte: Sato (2013)

Para garantir a produg¢do de um bom licor o procedimento basico ¢ realizado por meio
da mistura adequada de seus ingredientes, por maceracao, destilacdo ou infusdo de alcool. Sao
processos importantes: a escolha da fruta ou especiarias, o extrato alcoolico, a mistura com o
xarope € a maturacdo por tempo determinado evitando a agdo da luz. A maceragdo ¢ uma
técnica que pode ser denominada de extragdo solida liquida. Consiste no contato da matéria-
prima com a solu¢do hidroalcoolica por um determinado periodo, em seguida faz-se a
filtragdo para obter um extrato de alcool apresentando os componentes do aroma e da cor
extraidos da matéria-prima. Esse método ¢ comum em licores obtidos de frutas naturais
(Cesar et al., 2019).

Para a fabricagdo dos licores ¢ indispensavel o uso de alguns ingredientes, como, a
agua potavel, filtrada ou destilada, livre de contaminantes patogénicos. Pode-se misturar o
acucar cristal ou preparar uma calda de xarope obtida pelo aquecimento da 4gua com agucar
até completa dissolugdo que permitird a homogeneizacdo com a solugdo hidro alcoodlica
(Carvalho; Silva, 2018).
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O alcool etilico utilizado na produgao da bebida também necessita ser potavel, assim
como a agua. Os dlcoois comercializados em farmaécias, supermercados ou em postos de
gasolina apresentam substancias toxicas, como o metanol, que sdo prejudiciais a saude e ndo
podem ser usados na composi¢do dos licores ou de qualquer outra bebida. Os ingredientes
descritos sdo a base do preparo do licor, pois o sabor caracteristico da bebida pode ser desde
elementos usados como os 6leos essenciais vendidos no mercado até os extratos provenientes
do processo de maceracao das frutas, seguida ou nao de destilagao (Zambon, 2013).

3 METODOLOGIA

Foi realizado um levantamento de dados sobre a histéria, mercado e fabricacao dos
principais licores produzidos no Brasil, com as seguintes palavras-chaves: licor, mercado de
frutas, bebidas aromaticas, fermentacao alcoodlica, entre outros.

O método utilizado consiste em uma revisdo bibliografica que se classifica como de
carater teorico e experimental. Como coleta de dados, realizou-se pesquisas bibliograficas por
meio de consulta em trabalhos de graduagdo, pés-graduacdo, mestrado e artigos cientificos,
indexados no portal Capes, Scielo, ScienceDirect, Pubmed, Scholar, entre outros em revistas
nacionais e internacionais.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO
Essa se¢do apresentara os resultados da pesquisa nas subsegdes a seguir.
4.1 Perspectivas de mercado do licor

O Brasil, por apresentar grandes extensdes de terras, diversidade de solos e clima
favoravel, produz diversas variedades de frutas. Parte da produg¢do permanece no mercado
interno e 52% das exportacdes vai para o principal destino a Europa, seguido pelo Reino
Unido e pelos Estados Unidos. Sete variedades de frutas frescas, dentre elas o meldo, a
manga, o limao, a mac¢a, a uva, o mamao e a melancia, representam cerca de 80% do mercado
externo, totalizando US$ 335 bilhdes em receitas. Fato este que impulsiona o mercado de
licor no Brasil. (Assocesa, 2024).

Em 2017, o Brasil ja se destacava como um dos trés maiores produtores de frutas do
mundo. Contudo, ja permitia o aumento do consumo de bebidas alcoodlicas, inclusive os
licores de frutas. Houve uma queda de 6,7% em 2020, devido a pandemia do Covid-19, no
mercado de bebidas alcodlicas e outros setores da economia nacional e mundial (Kuasnei et
al.,2017; Viana, 2023).

Por outro lado, segundo um estudo realizado por uma empresa de consultoria em
parceria com a ABRABE (Associagdo Brasileira de Bebidas), houve um aumento de 40% no
consumo de bebidas e drinks alcoodlicos em ambientes domiciliares impulsionados pela
pandemia. Estima-se uma expectativa que esse crescimento persista nos proximos dois anos,
atingindo uma marca de 45% (Valor Economico, 2024).

Segundo Capella (2023) o volume de vendas dos licores nacional apresentou
aproximadamente sete milhdes de litros anuais, o que representou apenas 2,9% do mercado
brasileiro de bebidas alcodlicas. O Nordeste ¢ a regido que mais comercializa essa bebida,
com diversos consumidores que apresentam alto consumo durante o periodo das festas
juninas. As mulheres sdo consideradas como as maiores consumidoras de licores pelo sabor
adocicado que essa bebida apresenta.
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4.2 Atributos culturais do licor

Das bebidas alcoodlicas comercializadas, os licores sdo fabricados na maioria de forma
artesanal, contribuindo para agregar valor a producdo e aumentar a renda da familia das
comunidades rurais por meio do aproveitamento da matéria-prima existente, como as frutas
regionais e especiarias (Caldeira et al., 2018).

Na literatura brasileira ¢ apresentada uma grande diversidade de sabores de licores
compostos por frutas e especiarias como: a jabuticaba (Almeida; Gherardi, 2020), a tangerina
e o abacaxi (Silva et. al., 2018), a acerola (Almeida; Almeida; Gherardi, 2019), a pitaya
(Castro, 2021), entre outros, além de substancias vegetais como o uso de horteld-pimenta e o
boldo (Lima, 2022). Na tltima década, diversos estudos surgiram sobre a elaboragdao de novas
formulagdes de licores de frutas cultivadas no Brasil, como o agai, o maracuja, a laranja, o
abacaxi, a graviola, entre outros. Para atender a demanda nacional e internacional, o mercado
de bebidas alcoolicas procura por variagdes de produtos para atender os consumidores
(Carvalho; Silva, 2018).

Cada cultura brasileira incorpora elementos diferenciados de acordo com a regido de
origem, aproveitando frutas, cascas, ervas, flores e especiarias locais para criar sabores
unicos. Essa pratica promove as caracteristicas regionais, preserva € promove a
biodiversidade local (Nicoletti, 2024). Na figura 2 apresenta diferentes tipos de licores, cores
e sabores produzidos no Brasil.

Figura 2 — Diversidade de sabores de licores produzidos no Brasil

! 'I v ‘.I. - [] ! 7 ’

Fonte: Los Vinhos (2024)

Outra caracteristica importante que atribui a produgdo dos licores ¢ a estética dos
rétulos e as embalagens, que muitas vezes refletem os valores de uma cultura. Observam-se
elementos incorporados nas embalagens como a arte, o design e os simbolos culturais,
contribuindo para a identidade da bebida (Nicoletti, 2024).

Silva et al. (2021) apresentaram em pesquisa que o consumo desse tipo de bebida esta
relacionado a recuperacdo da memdria afetiva, considerando a relevéncia, riqueza e simbolos
dos licores de frutas para a regido Nordeste do Brasil. A inovacdao foi apontada como a
caracteristica importante no uso de matérias-primas exoticas e as alternativas de
comercializacdo marcadas pela criacdo de cooperativas como forma de lidar com a crise
ocasionada pela Covid-19, com o intuito de agregar mais valor aos produtos e sair da
informalidade.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Conclui-se que o mercado do licor, ¢ uma das bebidas alcodlicas que se encontra em
expansdo no cenario regional, gragas a variedade de frutas tipicas produzidas no Brasil, ricas
em biodiversidade e valor nutricional.

A produgdo de licor ¢ uma 6tima op¢do vantajosa para os pequenos agricultores ou
médias e grandes industrias, sendo possivel agregar valor a produgao agricola. Portanto, o
sucesso dessa atividade estd no desenvolvimento de formulas que combinam sabores de
frutas, ervas, sementes que agradam os diferentes paladares dos consumidores.
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