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RESUMO

Levando em consideracdo que 0s principais atrativos das frutas
sdo 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 rapidamente associa-lo a fruta com a qual foi preparado. O
preparo de licores de frutas pode ser baseado na maceracdo alcodlica
destas, onde a qualidade depende da mistura apropriada dos ingredientes, a
fabricacdo de licor artesanal constitui uma forma de aproveitamento das
matérias-primas existentes nas propriedades, seu processamento exige
tecnologia simples e longa vida de prateleira a temperatura ambiente, pesquisa-
se sobre Licor de Cupuacu, a fim de desenvolver através de pesquisa tedrica a
melhor técnica utilizada na producdo de licor de Cupuacgu. Para tanto, €
necessario Histéria do Licor, Histéria do Cupuacu e Fermentacdo alcodlica.
Realiza-se, entdo, uma pesquisa para alcancar os objetivos deste trabalho, faz-
se necessario efetuar pesquisa bibliografica a respeito do Licor de Cupuagu, com
a realizacdo de pesquisas de obras e trabalhos académicos mais atuais, num
periodo delimitado entre 2010 e 2021. Diante disso, o que impde a constatacdo
de que este trabalho mostrou tudo sobre o licor de cupuacu e sua fabricacao.

PALAVRAS-CHAVE: Licor. Cupuacu. Fermentacédo alcodlica.

INTRODUCAO

A historia dos licores é cercada de magia e alquimia, ndo se sabe ao

certo quem inventou o licor, onde e como. Tem-se conhecimento que desde a
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antiguidade a mistura de uma fonte de alcool potavel, ervas e acucar. (OLIVEIRA
et al, 2017)

Considerando que os principais atrativos das frutas sdo 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.
(NASCIMENTO, 2017).

Moraes (2018), destaca que o preparo de licores de frutas pode ser
baseado na maceracdo alcoodlica destas, onde sua qualidade depende da
mistura apropriada dos ingredientes e principalmente do processo de maceracao
a fabricacdo de licor artesanal constitui uma forma de aproveitamento das
matérias-primas existentes nas propriedades, principalmente frutas regionais, o
que agrega valor a producéo e aumenta a renda do produtor rural, ademais, seu
processamento exige tecnologia simples e longa vida de prateleira a temperatura
ambiente.

O cupuacguzeiro (Theobrama grandiflorum Schum) é uma espécie
arborea da regido norte do Brasil, nativa do estado do Para e encontrada
facilmente nas matas de terra firme e varzeas. E uma arvore frutifera pertencente
a familia Esterculiacea. Estd disseminada também, porém de forma mais
esporadica, no nordeste do estado do Maranhdo e em outros paises como
Colombia, Venezuela, Equador e Costa Rica. (PIANA, 2011)

Embora processos utilizados no beneficiamento de sementes de cacau
para posterior obtencdo do chocolate possa ser empregados de maneira muito
similar nas sementes de cupuacu, a cadeia produtiva estd voltada para a
industrializacdo da polpa do fruto, ndo havendo um cuidado para a preservacao
da qualidade das sementes de cupuacu. Outro residuo de grande importancia €
o bagaco, que apresenta alto valor nutricional e aporte de vitaminas, minerais,
fibras e compostos antioxidantes, e assim como as sementes, resulta na geracéo
de grande volume de residuos na industria de despolpamento de frutas. (BIASE,
2016)

Esse Artigo Cientifico teve como objetivo geral desenvolver através de
pesquisa tedrica e experimental a melhor técnica utilizada na producao de licor
de Cupuacu e como objetivos especificos realizou-se avaliacdo sensorial das

formulagdes elaboradas e formulou uma bebida (licor) com cupuagu.



1 HISTORIA DO LICOR

A bebida tem origem inusitada, com historia envolta em lendas de
amor, bruxas e alquimistas. A bebida era consumida principalmente como forma
de comemorar o nascimento de uma nova crianga na comunidade. No Brasil o
produto € regulado pelo Ministério da  Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, com o Decreto n° 6871 de 4 de junho de 2009, que define licor
como sendo:

Com percentual de acgUcar superior a trinta gramas por litro.
Elaborada com alcool etilico potavel de origem agricola, ou
destilado alcodlico simples de origem agricola, ou com bebida
alcodlica, adicionada de extratos ou substancias de origem
vegetal ou animal, substancias aromatizantes, saborizantes,
corantes e outros aditivos permitidos em ato administrativo
complementar o licor € uma bebida bastante conhecida pela
diversidade de cores e sabores, geralmente com um toque doce.
(SILVA et al., 2021).

O Brasil é um dos maiores produtores de bebidas alcodlicas do mundo e
dentro deste setor o consumo de licores tem crescido solido e continuamente. O
licor apresentou, nos ultimos anos, um crescimento de vendas no mercado
brasileiro, em que representa cerca de 3% do mercado de bebidas alcodlicas no
Brasil. Ainda é indicado como uma das bebidas alcodlicas mais consumidas
pelos brasileiros. O setor de bebidas apresenta relevancia econémica no Brasil
devido a sua diversidade e complexidade, sendo que o consumidor tem buscado
produtos diversificados. (ALMEIDA, 2019).

Sabe-se que desde a antiguidade a mistura de alcool potavel, ervas e
acucar eram usadas por monges em tratamentos de saude. O licor Bols foi feito
usando Alcaravia e alcool potavel. Bols usou a planta por ser conhecida pela sua
eficaz na ma digestao, junto com o alcool que tem propriedades analgésicas
criou um dos primeiros digestivos que se tem registro. Segundo a legislacéo
brasileira, que nos diz que um licor e a bebida que contém entre 15 e 54% em
volume de alcool e tem acima de 30 g/L de agUcar em sua composi¢éo, a 20 °C.

(OLIVEIRA et al, 2017).

2 HISTORIA DO CUPUACU



O cupuacgu apresenta outras denominacées como Cupu, Pupu, Pupuacu,
cacau branco, entre outras denomina¢des. Cupuacu é uma palavra composta
originaria da lingua Tupi, na qual Kupu significa “semelhante ao cacau” e aussu
significa “grande”.

A cultura do cupuacuzeiro esta disseminada por toda bacia Amazénica
onde é encontrada em todos os estados Silvestres nas florestas tropicais, umidas
de terra firme das regifes sul e sudoeste do Para e do nordeste do maranhéao.
Esse fruto também é cultivado em outros estados brasileiros como Bahia, Mato
Grosso, Sdo Paulo, Rio de Janeiro e em outros paises como Colémbia,
Venezuela, Equador, Costa Rica, Guiana, Sdo Tomé e Gana.

O cupuacgu é dos mais importes frutos tipicamente amazonicos. Seu valor
econdmico encontra-se na polpa que € consumida na forma de suco, néctar,
iogurte, sorvete, creme, licor, torta, geleia, compota, biscoito, entre outros, nos
quais, na sua maioria, sdo processados de forma artesanal, em pequena escala
de producéo. (SILVA, 2014)

A &rvore do cupuagu pode ser encontrada em matas virgens chegando
com frequéncia a 20 metros de altura e 45 centimetros de diametros, e em
pomares caseiros e cultivos comerciais variam de 6 a 8 metro com copa em
andares chegando a atingir 7 metros de diametro. (PIANA, 2011)

Segundo Biase (2016), este consumo significa a utilizacdo de cerca de
35% da fruta. Os 65% restantes sdo compostos de 45% de casca e 20% de
semente, 0s quais constituem em um residuo muitas vezes descartados. As
sementes sdo um material com excelentes caracteristicas nutritivas, tais como

vitaminas, minerais, proteinas e antioxidantes.

3 FERMENTACAO ALCOOLICA

Segundo Duarte, a maior parte dos estudos relacionados a fermentagéo
alcodlica esta direcionada, para a producdo de bebidas alcodlicas, embora, 0
uso de alcool tivesse varias finalidades. Porém, ninguém ainda havia pensado
no processo eficiente de fermentacdo, que era essencial para o processo de
producao de alcool. Em longo prazo, a producao de alcool favoreceu a economia
nacional, o desenvolvimento social, e contribuiu para a melhoria do meu
ambiente. (DUARTE)



O primeiro relato, com base em evidéncias arqueoldgicas, que se
encontra na historia de producédo de fermentados é de milhares de anos atras,
guando em 8000 A.C eram produzidos na regidao de Gedrgia e Arménia, onde
hoje se encontra a Turquia. O primeiro fermentado de frutas, foi derivado da uva
e por isso conhecido como vinho, nome que permanece até hoje. Na Grécia e
Roma, os moradores adoravam a Dionisio e Baco, que eram conhecidos como
0s Reis do Vinho para as respectivas civilizagdes. A producao estendeu-se até

hoje, com diversas outras frutas, além da uva. (ALMEIDA et al. ,2020)

A fermentacéo é realizada em biorreatores industriais, também chamados
de dornas, no qual a o processo € mantido entre 33 e 35°até o final do processo,
guando a concentracéo de etanol atinge sua concentracdo maxima. (PACHECO,
2010)

4 METODOLOGIA

Para elaboracédo deste trabalho de pesquisa, foram realizadas buscas
através de sites livros, revistas cientificas e outros documentos disponibilizados
na internet. Para alcancar os objetivos deste trabalho faz-se necessario efetuar
pesquisa bibliografica a respeito do Licor de Cupuacu, com a realizacdo de
pesquisas de obras e trabalhos académicos mais atuais, num periodo delimitado
entre 2010 e 2021. Portanto, o método tedrico e empirico utilizado neste trabalho
se dara através de revisao bibliogréafica que se classifica como sendo de carater

exploratdrio.

5 CONCLUSOES

Com a finalidade de alcancar os objetivos propostos neste estudo e responder a
pergunta de pesquisa, apés esclarecer todos os processos da fermentacdo
alcoolica, buscou-se formas inovadoras de produzir um licor a base de Cupuacu,
fazendo-se necessario manter todo o cuidado na fabricagdo para que o
consumidor possa imediatamente associa-lo a fruta com a qual foi preparado.
Esta pesquisa contou com a analise sensorial no qual ndo pode ser realizada

pois o término do artigo ainda estava em tempos de Pandemia.
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