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RESUMO

O estudo em questéo visa investigar a literatura académica sobre licores e
sua relagdo com a gastronomia, hospitalidade e cultura. Esse objetivo sera
alcancado por meio de uma revisdo da literatura, com o intuito de identificar atributos
e lacunas neste campo de conhecimento. Para realizacdo do estudo, foi adotada
uma metodologia diversificada, envolvendo tanto uma analise bibliografica quanto
uma interpretacdo qualitativa dos artigos cientificos selecionados. Nesse
levantamento, foram examinados o0s termos da “"gastronomia”, “licores" e
"hospitalidade” em portugués, inglés e espanhol, em diversas bases de dados como
Publicacdes de gastronomia, Scopus, Google Academico e Portal de Periddicos
Capes, a fim de abranger tanto o contexto nacional quanto o internacional. Entre os
resultados mais significativos, € possivel destacar: o aumento progressivo e a
tendéncia ascendente de publicagcbes que abordam a relagédo entre licores e a
gastronomia; a escolha de alguns periédicos europeus e americanos na publicacéo
desses estudos; alguns autores estrangeiros; a presenca marcante de
pesquisadores do campo da gastronomia e histéria; e a predominancia de artigos
que adotaram abordagens qualitativas. Além disso, os artigos analisados puderam
ser categorizados em quatro temas distintos - gastronomia, metodologias de
fabricacdo, experiéncias e histéria. Essas categorias proporcionam uma Visédo
abrangente das diferentes facetas da interagcdo entre licores, gastronomia e
hospitalidade na literatura cientifica contemporanea.

Palavras-Chave: Licores na gastronomia, histéria e evolu¢cdo dos licores e

fabricacao de licores

ABSTRACT

The study in question aims to investigate the academic literature on liqueurs and their
relationship with gastronomy, hospitality and culture. This objective will be achieved
through a literature review, with the aim of identifying attributes and gaps in this field

of knowledge. To carry out the study, a diverse methodology was adopted, involving



both a bibliographic analysis and a qualitative interpretation of the selected scientific
articles. In this survey, the terms "gastronomy”, "liqueurs" and "hospitality" were
examined in Portuguese, English and Spanish, in several databases such as
Gastronomy Publications, Scopus, Google Scholar and Portal de Periddicos Capes,
in order to cover both the national and international context. Among the most
significant results, it is possible to highlight: the progressive increase and upward
trend of publications that address the relationship between liqueurs and gastronomy;
the choice of some European and American journals to publish these studies; some
foreign authors; the strong presence of researchers in the field of gastronomy and
history; and the predominance of articles that adopted qualitative approaches.
Furthermore, the articles analyzed could be categorized into four distinct themes -
gastronomy, manufacturing methodologies, experiences and history. These
categories provide a comprehensive overview of the different facets of the interaction

between liquors, gastronomy and hospitality in contemporary scientific literature.

Keywords: Liqueurs, gastronomy, history and evolution of liqueurs, liqueur

manufacturing.
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Destilando Conhecimento: Uma Revisdo Sistematica sobre os Licores e Suas
Conexdes com Gastronomia, Hospitalidade e Cultura

Distilling Knowledge: A Systematic Review of Liqueurs and Their Connections to
Gastronomy, Hospitality and Culture!

Destilacion del conocimiento: Una Revision Sistematica de Los Licores y Sus Conexiones
Con La Gastronomia, La Hoteleria 'y La Cultura

Resumo: O estudo em questdo visa investigar a literatura académica sobre licores e sua relacdo com a
gastronomia, hospitalidade e cultura. Esse objetivo sera alcangado por meio de uma revisdo da literatura, com o
intuito de identificar atributos e lacunas neste campo de conhecimento. Para realizacdo do estudo, foi adotada
uma metodologia diversificada, envolvendo tanto uma andlise bibliografica quanto uma interpretacéo qualitativa
dos artigos cientificos selecionados. Nesse levantamento, foram examinados os termos da "gastronomia”,
"licores" e "hospitalidade" em portugués, inglés e espanhol, em diversas bases de dados como Publicacdes de
gastronomia, Scopus, Google Academico e Portal de Periddicos Capes, a fim de abranger tanto o contexto
nacional quanto o internacional. Entre os resultados mais significativos, é possivel destacar: o aumento
progressivo e a tendéncia ascendente de publicagdes que abordam a relacdo entre licores e a gastronomia; a
escolha de alguns periddicos europeus e americanos na publicacéo desses estudos; alguns autores estrangeiros; a
presenca marcante de pesquisadores do campo da gastronomia e historia; e a predominancia de artigos que
adotaram abordagens qualitativas. Além disso, os artigos analisados puderam ser categorizados em quatro temas
distintos - gastronomia, metodologias de fabricacdo, experiéncias e historia. Essas categorias proporcionam uma
visdo abrangente das diferentes facetas da interacdo entre licores, gastronomia e hospitalidade na literatura
cientifica contemporénea.

Palavras-Chave: Licores; gastronomia; histdria e evolucéo dos licores e fabricacéo de licores

Abstract: The study in question aims to investigate the academic literature on liqueurs and their relationship
with gastronomy, hospitality and culture. This objective will be achieved through a literature review, with the
aim of identifying attributes and gaps in this field of knowledge. To carry out the study, a diverse methodology
was adopted, involving both a bibliographic analysis and a qualitative interpretation of the selected scientific
articles. In this survey, the terms "gastronomy", "liqueurs” and "hospitality" were examined in Portuguese,
English and Spanish, in several databases such as Gastronomy Publications, Scopus, Google Scholar and Portal
de Periddicos Capes, in order to cover both the national and international context. Among the most significant
results, it is possible to highlight: the progressive increase and upward trend of publications that address the
relationship between liqueurs and gastronomy; the choice of some European and American journals to publish
these studies; some foreign authors; the strong presence of researchers in the field of gastronomy and history;
and the predominance of articles that adopted qualitative approaches. Furthermore, the articles analyzed could be
categorized into four distinct themes - gastronomy, manufacturing methodologies, experiences and history.
These categories provide a comprehensive overview of the different facets of the interaction between liquors,
gastronomy and hospitality in contemporary scientific literature.

Keywords: Liqueurs; gastronomy; history and evolution of liqueurs; liqgueur manufacturing.
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Resumen: El estudio en cuestion tiene como objetivo investigar la literatura académica sobre los licores y su
relacién con la gastronomia, la hoteleria y la cultura. Este objetivo se lograra a través de una revision de la
literatura, con el objetivo de identificar atributos y vacios en este campo del conocimiento. Para realizar el
estudio se adopt6 una metodologia diversa, que implica tanto un andlisis bibliografico como una interpretacién
cualitativa de los articulos cientificos seleccionados. En esta encuesta, se examinaron los términos
"gastronomia”, "licores" y "hosteleria” en portugués, inglés y espafiol, en varias bases de datos, como
Publicaciones de Gastronomia, Scopus, Google Scholar y Portal de Periddicos Capes, con el fin de abarcar tanto
contexto nacional e internacional. Entre los resultados mas significativos se pueden destacar: el progresivo
aumento y tendencia ascendente de las publicaciones que abordan la relacién entre licores y gastronomia; la
eleccion de algunas revistas europeas y americanas para publicar estos estudios; algunos autores extranjeros; la
fuerte presencia de investigadores en el campo de la gastronomia y la historia; y el predominio de articulos que
adoptaron enfoques cualitativos. Ademas, los articulos analizados podrian clasificarse en cuatro temas distintos:
gastronomia, metodologias de fabricacidn, experiencias e historia. Estas categorias proporcionan una visién
global de las diferentes facetas de la interaccion entre licores, gastronomia y hospitalidad en la literatura
cientifica contemporénea.

Palabras clave: Licores; gastronomia; historia y evolucién de los licores; elaboracién de licores,

1. Introducéo

O Brasil € um grande produtor de bebidas alcodlicas com inumeros produtos
diversificados que concorrem entre si no mercado. Dentre eles o licor vem buscando seu
espaco representando 2,9% do mercado brasileiro de bebidas alcodlicas, e 5,1% de consumo
ao ano (SCHMIDT,2014). De acordo com Aquarone, as bebidas alcodlicas tém uma presenca
historica que remonta aos primdrdios da civilizacdo humana. Civilizagdes antigas, como 0s
fenicios, assirios e babildnios, fazem mencdo a essas bebidas em seus registros historicos
(AQUARONE, 1993).

A produgdo de licores ocorre em diversas regides do mundo, tanto de forma
artesanal quanto industrial. Alguns paises sdo conhecidos por produzir licores
renomados globalmente, como Cointreau, Bénédictine, Advocaat (feito de
ovos), Cherry Brandy e Amarula, entre outros (TEIXEIRA, 2004).

No Brasil a diversidade e sabores estdo nas regides, regidos por seus ingredientes
tipicos e suas culturas.
A literatura sobre licores é congruente ao afirmar que trata-se de uma bebida

feita “por mistura” composta de uma fonte alcodlica, uma fonte de sabor, e
uma fonte de acucar (TEIXEIRA et al., 2007).



Segundo LYNCH & MULVIHIIL, a producdo artesanal de licores representa uma
forma de aproveitar os recursos disponiveis nas propriedades, especialmente as frutas
regionais, adicionando valor a producéo e aumentando a renda das familias rurais (LYNCH &
MULVIHIIL, 1997). Além disso, o processo de fabricacdo demanda tecnologia simples, e 0
produto final é comercializado a temperatura ambiente e possui uma longa durabilidade
(TEIXEIRA et al., 2005).

A producéo de licores oferece uma solucdo para os desafios relacionados a
comercializagdo de produtos pereciveis, bem como para produtos com
padrdes visuais inferiores aos exigidos pelo mercado, desde que se encontrem
em boas condicbes de conservacdo e apresentem excelentes qualidades
sensoriais e nutricionais. (TEIXEIRA et al., 2005)

Este estudo baseia-se em uma revisdo sistematica de literatura sobre os estudos dos
licores na literatura académica, destacando elementos tecnoldgicos e histéricos, sua utilizacdo
no aproveitamento de recursos e sua evolucdo no mercado de coquetelaria. Assim, o estudo
objetiva realizar uma revisao sistematica de literatura sobre licores e sua relacdo com a

gastronomia, hospitalidade e cultura

2. Abordagem para o estudo dos licores
A revisdo sistematica de literatura (RSL) sobre a historia dos licores oferece uma visdo

ampla das origens e desenvolvimento dessa categoria de bebidas ao longo do tempo. Ao
examinar uma variedade de fontes histdricas, desde registros antigos até estudos
contemporaneos, é possivel tracar a trajetoria dos licores desde suas origens até as préaticas de
consumo atuais. Esta analise sistemética permite identificar padrdes de consumo, mudangas

nas técnicas de producdo e a influéncia de diferentes culturas na evolucéo dos licores.

De outra parte, sera realizada uma visdo das técnicas e métodos empregados pelos
fabricantes. Ao analisar estudos cientificos, manuais de producdo e relatos historicos, €
possivel identificar as principais etapas envolvidas na fabricacdo de licores, bem como as
variagfes regionais e as inovagdes tecnoldgicas ao longo do tempo. Esta abordagem
sistematica também permite avaliar a eficicia de diferentes métodos de producdo em termos

de qualidade do produto final e sustentabilidade ambiental.

Além disso, sera feita uma abordagem que abarque ingredientes e sabores utilizados na

producdo de licores, a fim de oferecer uma visdo sobre a diversidade de matérias-primas



empregadas e suas propriedades sensoriais. Ao revisar uma ampla gama de fontes, incluindo
estudos boténicos, receitas tradicionais e andlises quimicas, é possivel identificar os
ingredientes mais comuns e suas caracteristicas distintivas. Além disso, essa abordagem
permite explorar as conexdes entre os sabores dos licores e as tradi¢des culturais, bem como

as tendéncias contemporaneas de inovagdo e experimentagdo na industria de licores.

3. Procedimentos metodologicos
Revisbes sistematicas de literatura (RSL) sdo essenciais para fundamentar pesquisas e

fornecer um panorama abrangente e imparcial sobre um determinado tépico, permitindo que
pesquisadores identifiquem lacunas no conhecimento, direcionem futuras pesquisas e
apliguem evidéncias de forma mais eficaz na préatica (Grant e Booth, 2009). Para a realizacdo

da RSL foram realizados alguns protocolos que delinearam o estudo, como veremos a seguir.

Tabela 1. - Protocolo de Pesquisa Utilizado

Base Periddicos Capes — Google Académico - Livros

Palavra-chave Historia e evolugdo dos licores, fabricacdo de licores, Revisdo sistematica da
literatura e gastronomia.

Horizonte Temporal Sem restricdo de tempo

Area de Estudo Licores, historia, bebidas e gastronomia

Idioma Portugués, inglés e espanhol.

Fonte: Elaborado pela autora

Tabela 2. - Protocolo de Pesquisa Utilizado Periodicos Capes

Palavras-chave Documentos encontrados | Descartes Artigos Mantidos

licores + Gastronomia 9 9 0

liqueurs + Gastronomy 6 6 0

licores + Gastronomia 3 3 0

histéria dos licores 10 10 0

history of liquors 1917 1915 2

historia de los licores 34 33 1

‘Licores 637 633 4 '
liqueurs 1112 11109 3 '
TOTAL: 3.728 3.718 10

Fonte: Elaborado pela autora



Tabela 3. - Protocolo de Pesquisa Utilizado Periddicos Google Académico

Palavras-chave Documentos encontrados | Descartes Artigos Mantidos

licores + Gastronomia 3300 3300 0

liqueurs + Gastronomy 3460 3456 4

licores + Gastronomia 2600 2597 3

histéria dos licores 16200 16.199 1

history of liquors 19400 19400 0

historia de los licores 115800 15799 1
“Licores 116300 16295 5 '
liqueurs 128400 128397 3 '
TOTAL: 105.496 105.479 17

Fonte: Elaborado pela autora

As tabelas apresentadas detalham o protocolo de pesquisa utilizado neste estudo sistemético
sobre a historia e evolucao dos licores, abrangendo aspectos da fabricacdo e a relacdo dessas
bebidas com a gastronomia. A busca foi realizada em diversas bases de dados, incluindo
Periddicos Capes, livros e Google Académico, utilizando um conjunto de palavras-chave em
trés idiomas diferentes: portugués, inglés e espanhol. O horizonte temporal da pesquisa néo

foi limitado, permitindo uma anélise abrangente da literatura disponivel.

A Tabela 1 estabelece as bases e critérios utilizados para a coleta de dados, enquanto as
Tabelas 2 e 3 detalham os resultados obtidos especificamente nos Periodicos Capes e no
Google Académico, respectivamente. A quantidade de documentos encontrados, os descartes
realizados e os artigos efetivamente mantidos para analise sdo registrados, demonstrando a
amplitude da pesquisa e a minuciosidade do processo de sele¢do. A abordagem sistematica e
detalhada adotada na pesquisa evidencia o alicerce metodolégico, essencial para a
compreensdo da evolucdo histérica dos licores e sua interseccdo com a gastronomia,

proporcionando uma base para futuras investigacdes académicas no campo.

As publicacdes selecionadas demonstram uma variacao na quantidade de publicagoes.
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Gréfico 1 — Evolucdo das publica¢des ao longo dos anos

Evolocao das Pesquisas Relevantes

14

12

10 I I
0 I . l

antes de 2010 2010 a 2015 2016 a 2020 2021 2022 2023

=]

[=)]

IS

I

m Google A

Fonte: Elaborado pela autora

O Gréfico 1 reflete uma distribuicdo temporal das publicacdes selecionadas via Google
Académico, indicando uma metodologia quantitativa na analise da literatura relevante.
Nota-se um apice no volume de trabalhos entre 2010 e 2015, seguido por um declinio
acentuado até 2023. Esta tendéncia sugere uma variacdo no interesse académico pelo
tema estudado ou alteragBes nas praticas editoriais e de indexacdo. A observacdo desses
padrdes é crucial para a metodologia da revisdo sistematica, pois fornece um contexto
para entender a evolucdo do campo e orientar futuras pesquisas com base na frequéncia e

na atualidade dos estudos publicados.

A seguir, explicitar-se-a os artigos selecionados a partir dos critérios estabelecidos,

identificando o contributo de cada estudo, bem como os metadados e base selecionada.
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Tabela 4 — Titulos dos artigos selecionados

Autor (es) Titulo Temaética Contributo Base de
dados
Alamprese, C. ; Characterization and Estudo de O Nocino é um licor feito com nozes verdes, valorizado por seu sabor e propriedades Capes
Pompei, C. ; antioxidant activity of bebidas  digestivas. Este estudo avaliou amostras comerciais e caseiras, constatando que a Periddicos
Scaramuzzi, F. nocino liqueur 2005 atividade antioxidante esta relacionada aos fenois. Amostras envelhecidas por até 25 anos
Caracterizacdo e atividade mantiveram caracteristicas estaveis, indicando consisténcia ao longo do tempo.
antioxidante do licor Nocino
Ane Laurinda de Licor de Cupuagu 2021 Estudo de Ao preparar um licor a base de frutas, é crucial preservar aroma, sabor, vitaminas € Google
Sousa, Amanda bebidas  minerais para associa-lo a fruta original. A maceracao alcodlica das frutas é fundamental, Académico
Serafim Brito, garantindo qualidade pela mistura adequada dos ingredientes. A fabricacdo artesanal
Suziane Cristina aproveita matérias-primas locais, com tecnologia simples e longa vida Gtil. A pesquisa
Serafim sobre o Licor de Cupuagu visa desenvolver a melhor técnica, exigindo estudo da historia

do licor, do cupuacu e da fermentagdo alcodlica entre 2010 e 2021.

Almeida, Jhenyfer Potencial Uso dos Frutos da O Brasil se destaca na producdo de bebidas alcodlicas, com crescente consumo de licores.  Capes
Caroliny ; Prates de Aceroleira para Producdo de Gastronomia Os licores de frutas, como o de acerola, sdo bem aceitos, agregam valor ao fruto e tém Periddicos
Almeida, Priscilla ; Licores 2019 longa vida util, facilitando a comercializacdo. A acerola, rica em propriedades

Gherardi, Sandra nutricionais, oferece grande potencial para a producdo de licores, mas ha escassez de

Regina Marcolino estudos cientificos sobre seu aproveitamento para esse fim. O objetivo deste trabalho é

revisar a literatura sobre o potencial da acerola na producéo de licores, visando preencher
essa lacuna cientifica.

Alves. Diario Principios Fundamentais das Esta pesquisa investigou o impacto da embalagem na decisdo de compra, visando Google
Embalagens” Porto: ESBAP Embalagens identificar fatores que influenciam os consumidores. Foram conduzidas pesquisas Académico
1977 bibliograficas e de campo, destacando a importancia da embalagem na atracdo e
diferenciacéo de produtos no mercado.
Aguarone, E.;Lima, Alimentos e bebidas Generalidades sobre bebidas alcodlicas; Fundamentos de tecnologia do vinho; Cervejas; Google
U.A.; Borzani, W produzidos por fermentagdo. Gastronomia Aguardentes; Vinagres; Leites fermentados, manteiga e queijos; Fermentacdo lactica de Académico
Séo Paulo: Edard Blucher, hortalicas e azeitonas; Pescado fermentado; Obtencdo de lipidios por microrganismos;

1993. v.5, 227 p. Ensilagem;
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Trata do aumento do consumo global de produtos alimentares a base de frutas e do Google

Gastronomia crescimento do processamento de frutas em paises em desenvolvimento para gerar Académico

Historia

Historia

Historia

Historia

Estudo de
bebidas

divisas. Ele oferece uma cobertura abrangente da tecnologia de processamento de frutas,
incluindo subprodutos, questdes ambientais e garantia de qualidade. Novos capitulos
abordam bioquimica, embalagem e sistemas de gestdo de qualidade. E uma fonte
essencial para profissionais da industria e uma referéncia importante para académicos e
pesquisadores.

A legislacéo define o licor como uma bebida alcotlica com teor entre 15% e 50% de Google
alcool e mais de 30g/L de aglcar, elaborada com &lcool etilico agricola e extratos Académico
vegetais. O consumo anual no Brasil é de cerca de 7 milhdes de litros, representando

2,9% do mercado de bebidas alcodlicas. Apesar do crescimento anual de 5%,
especialmente durante os festejos juninos e mais popular no Nordeste, 0 consumo de licor

ainda é baixo, principalmente entre as classes sociais mais baixas. Mais estudos séo
necessarios para compreender melhor as razes culturais e mercadol6gicas desse
consumo.

Uma abordagem histdrica sobre a imagem e o uso da cachaga. In: Engenho de cana-de- Capes
acucar na Paraiba: por uma sociologia da cachaca. Campina Grande: EDUEPB, 2014. P. Periddicos
29-81. ISBN 978-85-7879-330-2.

A histéria da coquetelaria remonta a antiguidade, com civilizagfes como os egipcios e
romanos produzindo bebidas fermentadas e destiladas. Durante a Idade Média, surgiram
0s primeiros registros escritos de coquetéis, embora fossem diferentes dos modernos,
sendo os licores populares, feitos com destilados, ervas e especiarias por suas
propriedades medicinais e saborosas.

O texto discute a importancia da contribuicdo estrangeira para a compreensao da histdria
do Brasil, desde os clérigos até os historiadores modernos. Destaca-se a pesquisa do
Professor C. R. Boxer, que aborda a Idade de Ouro do Brasil, explorando aspectos como
a guerra holandesa e o ciclo do ouro. O autor analisa o0 contexto racial e social da época,
assim como os conflitos e eventos que influenciaram o desenvolvimento do pais. A obra
ndo s6 adiciona novos elementos a historia brasileira anterior ao periodo de Pombal, mas
também prepara o entendimento dos eventos que levaram a independéncia.

Internet

Livro

O licor, apreciado em todas as classes sociais e épocas do ano, € especialmente valorizado Google
no Nordeste brasileiro, onde formulagBes artesanais refletem tradi¢des familiares Académico
adaptadas a modernidade. Este estudo destaca a importancia cultural e econdmica da

bebida na regido, enfatizando sua conexdo com a memdria afetiva e a sustentabilidade.
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Dados revelam a criatividade dos produtores, que buscam inovacdo com ingredientes
exoticos, estratégias de vendas adaptadas a pandemia e a formacdo de cooperativas para
agregar valor aos produtos e produtores.

Segundo a legislacdo brasileira, o licor é definido por sua graduacdo alcodlica e teor de  Google
acucar, sendo elaborado com ingredientes especificos. Embora represente apenas 2,9% do Académico
mercado de bebidas alcodlicas no Brasil, seu consumo cresce cerca de 5% ao ano,

gerando oportunidades de mercado. Esta pesquisa busca compreender os motivos do

consumo de licor no pais, especialmente seu baixo consumo fora do Nordeste e em

periodos festivos. Observou-se que é mais popular entre mulheres devido ao seu sabor

doce, mas sdo necessdrias mais pesquisas para entender suas causas culturais e
mercadoldgicas.

A tecnologia de produgdo de licores é simples e eficiente, permitindo contornar
problemas de comercializacdo de produtos pereciveis. Além de conservar-se a Google
temperatura ambiente, os licores sdo uma fonte de renda para pequenos agricultores, Académico
aproveitando matéria-prima local. Sua fabricacdo envolve uma fonte alcodlica, sabor e

acucar, misturados em proporcfes adequadas. O objetivo do trabalho é melhorar o

sistema de produgdo de licores no Brasil, abordando tecnologia, histéria, tipos,
processamento e aspectos sensoriais. Conclui-se que, apesar de agregar valor & producéo

agricola, sdo necessarios mais estudos para atender as demandas do mercado.

O estudo analisou a aceitacdo de licores de amora, guabiroba, jabuticaba e pitanga, com Google
alta concentracdo de agucar e graduacao alcodlica de 21°GL. Os licores foram produzidos Académico
a partir de frutas locais e submetidos a testes sensoriais com 60 provadores ndo treinados.

Os resultados indicaram que o licor de amora teve a maior aceitabilidade, enquanto o de

guabiroba foi 0o menos apreciado. A amora também apresentou maior potencial de

mercado, sugerindo uma oportunidade para agricultura familiar e agroindustrias.

Este livro € um guia completo para preparar coquetéis deliciosos e surpreendentes,
fornecendo listas de ingredientes, utensilios e técnicas de preparacdo. Desde aperitivos até

digestivos, incluindo opc¢des refrescantes de verdo e reconfortantes de inverno, abrange  Livro
uma ampla variedade de bebidas alcodlicas, licores e sucos de frutas.
As bebidas fermentadas, historicamente relevantes em aspectos nutricionais, medicinais e  Capes

culturais, tém sido usadas desde a antiguidade em diversas sociedades. Na Italia, licores Periddicos
medicinais a base de ervas tém uma longa tradicdo, com registros desde o século | dC.

Esta pesquisa visa investigar a persisténcia dessas receitas ao longo do tempo e seu papel

no conhecimento etnobot&nico atual, especialmente na regido da Toscana e Emilia-

Romagna. Através da revisdo de farmacopeias e estudos de campo, busca-se tracar

relagdes entre receitas antigas e recentes de bebidas alcodlicas, com foco na regido norte

da Italia e &reas adjacentes.
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u.com/br/pt/descubra- principais acontecimentos
o-cointreau/historia  histéricos do famoso Licor
Contreau.
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Histoéria

Histoéria

Histoéria

O licor, uma bebida com histéria e apelo universal, é apreciado em todas as classes Google
sociais e ao longo do ano. No Nordeste do Brasil, as formulacdes artesanais mantém Académico
tradicBes, incorporando novos ingredientes e sabores. Este estudo destaca sua importancia

na regido, promovendo resgate cultural e sustentabilidade, destacando a criatividade dos

produtores em meio a desafios como a pandemia, incentivando a formalizacdo e
valorizacdo dos produtos e produtores.

Organizados em quatro partes: Bebidas fermentadas, destiladas, retificadas e obtidas por  Livro
misturas. Contém capitulos sobre cachacga, cerveja, vinho, bebidas alcodlicas indigenas, e

dez capitulos s&o dedicados a bebidas derivadas da uva.

Conta a Histdria dos licores, as matérias primas, técnicas de preparagdo e utensilios  Livro

utilizados. Tem vérias receitas de licores de frutas, ervas, especiais, cremes, e licores
obtidos por destilacéo.

Foram analisadas 25 amostras de licores de péssego para determinar suas fragdes

minerais e de acucar, revelando que apenas nove continham componentes de frutas. A Google
sacarose e o sorbitol foram os principais aglcares, enquanto potassio, calcio e magnésio Académico
foram os principais macroelementos. A presenca de B-frutose e a e B-glicose indicou que

algumas bebidas foram aromatizadas sem adicdo direta de frutas, sugerindo diferentes

técnicas de producdo.

O texto aborda a defini¢do de licor, a histéria do conhaque e os aspectos do &lcool, Livro
incluindo seus componentes e formas de comercializacdo. Ele também lista vérias

receitas de licores, incluindo licor de abadia, abacaxi, amora, mac8, damasco, péra, entre

outros, com um glossario de licores conhecidos.

Site oficial da marca. Conta histdria e origem de Licor Chatreux. Internet
Site oficial da marca. Conta histdria e origem de Licor Baileys. Internet
Site oficial da marca. Conta histdria e origem de Licor Contreau. Internet
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Aproveitamento

Site oficial da marca. Conta histdria e origem de Licor Amaretto. Internet

A destilagdo € um processo de separacdo de liquidos pela evaporagdo e condensacéo,
originario da palavra latina 'de-stillare', que significa 'gotejar'. E utilizada para separar
liquidos de sélidos ndo volateis, bem como na separacdo de licores alcodlicos, liquidos
com diferentes pontos de ebulicdo e na dessalinizacdo da agua do mar. Aristoteles, no
século 1V a.C., j& sugeria a destilagdo como método para tornar a 4gua do mar potavel e
para purificar outros liquidos.

A destilacdo de alcool era relativamente pouco conhecida até o final do seculo XVI.

Tanto os gregos quanto 0s romanos apenas conheciam a producéo de vinho, alguns dos Google
guais eram aromatizados com ervas. Possivelmente, entre eles, esta o precursor do que Académico
hoje conhecemos como Vermute, cuja demanda em todo o mundo é simplesmente
surpreendente. Eles também produziam certos tipos de bebidas com alta concentragdo de

acucar e suco de frutas, semelhantes aos xaropes que conhecemos hoje. Reminiscéncias

histéricas nos informam que até a Rainha de Saba possuia o segredo da preparagdo de um

xarope muito semelhante & conhecida Granadina. N&o ha, portanto, henhum indicio no

mundo civilizado daguela época de que se possuisse a arte de produzir bebidas alcodlicas

A tecnologia de producdo de licores é simples e eficiente, oferecendo uma solucéo paraa Google
comercializacdo de produtos pereciveis devido a sua longa vida atil a temperatura Académico
ambiente. Além disso, a fabricacdo de licores pode aumentar a renda de pequenos
agricultores ao aproveitar matéria-prima disponivel em propriedades rurais. Composto

por uma fonte alcodlica, sabor e aglcar, o licor é produzido misturando-se esses
ingredientes em propor¢des adequadas. Este estudo visa melhorar a producéo de licores

no Brasil, abordando tecnologia, historia, tipos, processamento e aspectos sensoriais. No

entanto, é necessario mais pesquisa cientifica para atender a um mercado consumidor

exigente e agregar valor a producéo agricola.

O Brasil, grande produtor de bebidas alcodlicas, tem visto diversidade de frutas no pais. Google
Este estudo visa identificar a oportunidade de desenvolver novos licores de frutas Académico
regionais. Uma pesquisa com 133 consumidores revelou interesse em licores de amora,

pitanga um crescimento no consumo de licores nos Gltimos anos, criando oportunidades

de mercado. Os licores de frutas podem ser explorados, aproveitando a vasta e jabuticaba,

indicando um potencial nicho de mercado.

Para prolongar a vida util da graviola e contornar sua alta perecibilidade, foi realizado o

Internet

Capes

agroindustrial da graviola Gastronomia processamento para preparar licores. O estudo utilizou planejamento fatorial 22, Periddicos
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resultando em sete experimentos com diferentes concentracdes de polpa de graviola e
xarope de sacarose. Os licores processados foram embalados em polietileno e submetidos
a anélises.

Procura orientar produtores rurais, agricultores familiares, microempresarios € demais Capes
interessados na arte de produzir licores de qualidade, proporcionando-lhes, ademais, Periddicos
oportunidade para agregar valor a seus produtos agricolas, reduzir perdas p6s-colheita e,
consequentemente, aumentar suas rendas. Serdo descritas as etapas do processo e
relacionados os principais equipamentos e utensilios utilizados. Serdo apresentados,

também, os procedimentos para as boas praticas de processamento e de higiene numa

unidade de producéo.

O “licor de Tia Nem” é um dos mais famosos e tradicionais do recéncavo. Servido de  Jornal
norte a sul da Bahia, ele carrega um legado de mais de 30 anos. Mas o fabrico, que hoje é
de cerca de 5 mil garrafas, nasceu como uma espécie de agrado para amigos e visitantes.

Determinacdo do teor alcoolico por meio de refratometria. Inc: Encontro Regional de Google
Ciéncias e Tecnologia de Alimentos,1, Rio de Janeiro, 2010. Anais.. Académico

Residuo refere-se a descartes de processamentos e colheitas, incluindo sobras ndoRepositorio
utilizadas. Este estudo propde o aproveitamento dos residuos do processamento artesanal UFPB
de licor de frutas na Paraiba para fazer geleia, visando agregar valor ao subproduto. Serdo

realizadas anélises de composicao e qualidade microbioldgica da matéria-prima, seguidas

pela formulagéo de geleias com base nos resultados. Apo6s atender as regulamentacdes, as

geleias serdo produzidas e submetidas a analises quimicas, microbioldgicas e sensoriais.

O obijetivo é contribuir para 0 meio ambiente e aumentar a renda das microempresas.

Os licores, destacados por sua dogura e variedade de formulacbes, sdo comumente
produzidos artesanalmente no Brasil, muitas vezes utilizando cachaca como base. Este Google
estudo visou avaliar e determinar a melhor formulacdo para licores de banana com Académico
chocolate e maga com canela, utilizando cachaca como base alcodlica. Os licores foram
produzidos com extratos de frutas e especiarias, seguido de analises fisico-quimicas e

sensoriais. Os resultados indicaram preferéncia pelos licores de magd com canela Ceildo e

banana com cacau, proporcionando um equilibrio entre docura e sabor alcodlico de



Sliwinska, Flavour of fruit spiritsand ~ Estudo de
Magdalena ; fruit liqueurs: a review bebidas
Wisniewska, Paulina 2015
; Dymerski, Tomasz ;
Wardencki,
Waldemar ;

Namies$nik, Jacek

Siqueira, Amanda de Desenvolvimento de licores
Morais Oliveira  de frutas e ervas aromaticas
regionais como alternativa  Pesquisa
para geragdo de trabalho e
renda 2011

Sokot-Letowska, Composition and antioxidant Estudo de
Anna ; Kucharska, activity of red fruit liqueurs  bebidas
Alicja Z. ; Winska, 2014

Katarzy

acordo com as preferéncias do mercado consumidor.

As bebidas destiladas e licores de frutas sdo populares, feitos a partir de frutas como
ameixas, cerejas, meldo, macd, citricos e pera. Os tipos de frutas e métodos de producédo
tém grande importancia para a qualidade do produto final. O processo de producédo
consiste em fermentacéo, destilacdo e maturacdo. Cientistas investigam a composicéo das
bebidas para monitorar mudangas no processo de producdo e controlar compostos que
afetam a salde humana e influenciam o sabor e aroma. Além disso, estudos sobre a
autenticidade e origem boténica e geografica foram realizados. Este artigo resume as
caracteristicas e técnicas de avaliacdo de qualidade dessas bebidas.

Projeto ird4 disseminar o conhecimento adquirido em pesquisa previa para originar a
possibilidade da producdo de licores artesanais de qualidade pelas mulheres
frequentadoras do Espaco Crianca Cidadd Dom Helder Cdmara tornando possivel a
geracdo de trabalho e renda, além de promover a atuagdo dos discentes envolvidos na
vivéncia das a¢des de cunho social para o desenvolvimento da formag&o humanista. Além
da utilizac&o de frutas e ervas excedentes no mercado, espera-se da realizagdo do curso de
capacitacdo a transmissdo dos conhecimentos a respeito da produgdo de licores, o
incentivo a reciclagem de garrafas de vidro adquiridas de alimentos consumidos nas casas
dos participantes, e mais o despertar para a criatividade na decoracdo das embalagens e
rétulos que serdo importantes na apresentagdo final dos licores que estardo prontos para
comercializacdo.

Frutas tradicionalmente usadas para licores sdo uma boa fonte de compostos fendlicos
com atividade antioxidante. O objetivo deste estudo foi comparar o conteldo de
compostos fendlicos e antocianinas e a capacidade antioxidante de licores feitos a partir
de frutas vermelhas. Os licores foram feitos a partir de frutas de 10 espécies: aronia,
corniso, rosa negra, groselha preta, amora, framboesa, mahonia, espinheiro, morango e
cereja azeda. Os licores de rosa negra, aronia, espinheiro e mahonia continham a maior
quantidade de substancias que reagem com o reagente Folin-Ciocalteu (671, 329, 271 e
218 mg GAE/100 mL, respectivamente) e apresentaram a maior atividade antioxidante.
As amostras armazenadas a 30°C apresentaram atividade antioxidante de 3% a 11%
menor do que as amostras frescas. Apos 6 meses, as antocianinas degradaram-se quase
completamente nas amostras armazenadas a 30°C e a 15°C havia de 0% (licores de
groselha preta) a 47% (licores de espinheiro) do seu teor inicial e ligeiramente mais em
licores doces.

Capes
Periédicos

Capes
Periédicos

Capes
Periddicos
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Alimentos) — Departamento
de Tecnologia de Alimentos,
Universidade federal de
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Teixeira, L. J. Q.  Testes de Aceitabilidade de  Estudo de

Ramos, A. M.; Licores de Banana. Revista  bebidas
Chaves, J. B. P.; Brasileira de Agrociéncia,
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FREQUENCIA Estudo de Bebidas

Gastronomia

Histdria

Marketing

Embalagens

Pesquisa

O estudo visou determinar a proporcdo de banana, a composicao da solucdo extratora e o

tempo de extracdo para produzir licor de qualidade. Experimentos foram realizados com  Capes
diferentes quantidades de polpa de banana e teores alcodlicos da solugdo extratora. Apds Periddicos
21 dias, foram analisados cor, pH, teor de sélidos sollveis e densidade. O licor jovem foi

avaliado sensorialmente ap6s 45 dias de envelhecimento. Concluiu-se que 500 g de polpa

de banana séo suficientes para 4 L de licor, e a solu¢cdo com 95°GL apresentou melhores

resultados.

O estudo investigou a aceitabilidade do licor de banana em relacéo as variagdes em sua
formulagdo, incluindo teores de alcool e agucar. Diferentes formulagdes foram testadas, Google
variando o teor alcodlico (18 e 24 GL) e de acucar (30 e 35% p/v), além de outros Académico
tratamentos adicionais. A analise sensorial indicou que o licor com menor teor alcodlico e

menor teor de aglcar foi 0 mais aceito. A preparacdo com puré de banana, uma mistura

de xarope de glicose e aglcar, com corre¢do final da acidez, obteve os melhores

resultados de aceitacdo.
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Tabela 5 — Pais de origem dos autores e coautores

Brasil 34
Italia 1
Franca 1
Reino Unido 2

Fonte: Elaborado pela autora

Baseado na coleta de dados realizada acima, identicar-se- a os principais aspectos suscitados
pela RSL.

4. Anélise e discussdes
A seguir, identificamos o espectro encontrado a partir da analise do estudo dos licores dentro

das perspectivas histérica, econémica, social, cultural e gastronémica, além de suas lacunas e

limitacdes.

4.1. Perspectiva Histdrica

A historia revela como as bebidas alcodlicas, além de seu valor recreativo,
desempenharam um papel integral na sociedade, religido e medicina de eras passadas.

De acordo com Santos 1986, a versdo provavel da origem do licor é que ele se
originou das pogdes caseiras e xaropes de ervas e frutas para curar tosses, problemas de
estbmago e muitos outros males. Esses medicamentos caseiros, em vez de preparados por
frageis donzelas apaixonadas ou por misteriosas mocas bruxas, eram elaborados por velhas
senhoras do povo, de acordo com antigas receitas familiares que passavam de geracdo a
geracdo. Basicamente, essa beberagem era feita por meio da mistura de ervas medicinais e
aromaticas com certas frutas que apo6s fermentadas resultavam numa bebida adocicada,
colorida e muito saborosa que pouco tem a ver com o licor como o conhecemos hoje. E se ndo
curava o doente pelo menos o reconfortava e o deixava feliz. (Santos, J. A. Aprenda a Fazer
Licores - Guia Autossuficiente -12 edicdo 1986, p. 7).

Explorar o papel dos licores nas civilizagdes antigas é uma parte crucial da reviséo de
literatura sobre licores. Isso permite compreender como essas bebidas desempenharam

funcgdes sociais, culturais e rituais em diferentes sociedades historicas.



Em muitas civilizagBes antigas, os licores eram integrados a praticas religiosas e
rituais. Os licores também tinham importancia medicinal nas civilizagdes antigas.
Hipdcrates, o "pai da medicina", recomendava o consumo moderado de licores como
um meio de promover a salde. Eles eram vistos como digestivos e remédios para
varias condicdes. Santos, J. A. Aprenda a Fazer Licores

Ainda de acordo com Santos, o licor tal como o conhecemos hoje s6 foi possivel
depois que o alquimista cataldo Arnaud Villeneuve, em 1250, conseguiu extrair 0s principios
aromaticos das ervas, deixando-as em maceracdo em alcool puro. Essa técnica de se obter a
esséncia das plantas - conservando todas as suas propriedades foi de extrema importancia no
aperfeicoamento do licor e de muitas outras bebidas ou medicamentos naturais. (Santos, J. A.

Aprenda a Fazer Licores - Guia Autossuficiente -12 edi¢do 1986, p. 8).

De acordo com Selow, o consumo de licores era frequentemente associado a eventos
sociais e comunitarios. Nas antigas tavernas romanas, por exemplo, as pessoas se reuniam
para compartilhar histérias e negocios enquanto desfrutavam de bebidas alcodlicas. (Disth,

Selow — Comment Preparer Les Cocktails - Paris Edition de Vecchi 1975, p. 28).

Segundo ARTHEY & ASHURST (2001) as formulacdes de licores mais tradicionais
sdo mantidas em segredo e constitui basicamente da extracdo por maceracdo alcodlica de
frutas e plantas frescas ou desidratadas, ou ainda uma mistura de suco com uma fonte

alcodlica que é adocada.

Conforme mencionado por Iberian Coppers, 0 papel dos licores nas civilizagbes
antigas era profundamente enraizado em aspectos religiosos, rituais, sadde, sociabilidade e
cultura. Essas bebidas ndo eram apenas consumidas, mas também desempenhavam um papel

fundamental na construcédo e expressao das civilizagdes antigas.

Um marco na evolugdo dos licores ocorreu com a invencdo da destilagdo, no século
VII1, por alquimistas arabes. A destilacdo permitiu a concentragédo de sabores e teor alcodlico,
revolucionando a producdo de licores e abrindo caminho para uma ampla variedade de novos

sabores e aromas.



No século IV a.C., Aristoteles sugeriu a possibilidade de se efetuarem destilagdes,
tendo escrito que: "Através da destilacdo podemos tornar a 4gua do mar potavel e o

vinho, assim como outros liquidos podem ser submetidos a este mesmo processo”.
Iberian Coppers Lda Destilarias Eua.vie

Ainda de acordo com Iberian Coppers, durante o Renascimento na Europa, os
mosteiros desempenharam um papel fundamental na produgéo de licores. Os monges
aprimoraram técnicas de destilacdo e infusdo, criando licores com propriedades medicinais e

sabores requintados.

De acordo com o Blog Cocktail Shop, o século XIX marcou o auge dos coqueteis e
licores, com a criacdo de inUmeras receitas classicas. Bartenders pioneiros, como Jerry

Thomas, contribuiram para a popularizacéo de licores e coqueteis iconicos.

O livro “How to Mix Drinks” de Thomas, publicado em 1862, tornou-Se uma
referéncia na época e estabeleceu muitas receitas classicas. (blog.cocktailshop.com.br/a-

historia-da-coquetelaria/)

As Leis de Proibicdo nos Estados Unidos (1920-1933) impactaram profundamente a
industria de licores. Durante esse periodo, muitas destilarias foram fechadas, mas alguns
licores  famosos  sobreviveram e  prosperaram, como 0  Baileys Irish
Cream.(blog.cocktailshop.com.br/a-historia-da-coquetelaria/) Com a globalizacdo, houve uma
expansdo na produgdo e consumo de licores em todo o mundo. Novos ingredientes, técnicas e
sabores foram incorporados, tornando-se parte integrante da industria de bebidas

contemporanea.

Esses eventos representam marcos cruciais na evolucdo dos licores, moldando o
cenario atual, onde uma vasta gama de licores, desde os tradicionais até os contemporaneos, é
apreciada globalmente. A compreensdo desses eventos-chave é essencial para apreciar a
complexidade e a riqueza histérica dos licores. (blog.cocktailshop.com.br/a-historia-da-

coquetelaria/)

"Os mosteiros europeus desempenharam um papel crucial na aprimoragdo de
técnicas de destilacdo e infusdo, criando licores com propriedades medicinais e
sabores refinados durante o Renascimento™ (Brown, 2010, p. 92).



Segundo Herbert, a partir de 1989, a tendéncia passou a ser uma producéo de licores
cujos aromas sejam mais pronunciados e com teor alcodlico mais baixo, esta combinagéo
torna mais agradavel a acdo de saborear o licor e 0 torna menos embriagante (HEBERT,
1989).

A globalizacdo e a inovagdo na industria de licores trouxeram novos ingredientes,
técnicas e sabores, contribuindo para a diversidade e popularidade crescente dessas bebidas
em todo o mundo. (Santos, J. A. Aprenda a Fazer Licores - Guia Autossuficiente -12 edigédo
1986, p. 15).

4.2. Perspectiva Econdmica

De acordo com publicagdo de Schimidt, no mercado brasileiro de bebidas, observa-se
uma ampla variedade de produtos que tém crescido em popularidade, competindo
vigorosamente por sua posicdo no setor. Dentre esses produtos, os licores tém ganhado
destaque significativo (SCHMIDT, 2014). Conforme observado por Schmidt (2014), a
producdo de licores tem passado por constantes inovacgdes e avangos tecnoldgicos, resultando
em uma ampla gama de produtos e sabores, o que tem impulsionado seu crescimento nos

ultimos anos.

Sua participacdo no mercado brasileiro de bebidas alcoolicas € de aproximadamente
2,9%, com uma taxa de consumo anual de 5,1%. Esses numeros tém despertado um interesse

crescente por investimentos nesse setor.

Segundo Penha (2006), o licor é uma bebida alcodlica que incorpora uma elevada
proporcao de agucar misturado ao alcool e aromatizado com diversas esséncias, frutas, raizes,
entre outros. A composicdo desse produto € relativamente simples, requerendo apenas trés
ingredientes principais: &lcool, xarope de agucar e aromatizantes. No entanto, observa-se que
a producdo de licores frequentemente ocorre de forma artesanal, o que pode resultar na

auséncia de algumas etapas essenciais de controle de qualidade.

Muitas formulacGes de licores, alguns mundialmente famosos, sdo mantidas em
segredo, sob o dominio exclusivo de seu fabricante. Embora ndo existam regras
rigidas para o preparo de licores de frutas, em geral, 0 processo estd baseado na
maceracdo ou na infusdo de frutas em alcool potavel, ou na destilagdo de macerados
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aromaticos com base de frutas. Ha de se considerar que, na elaboragdo de licores, a
qualidade do produto final depende ndo sé das matérias-primas empregadas, mas
também do processo de preparacdo. (PENHA 2006, p. 10).

Ambos autores, apesar da distancia temporal entre suas publicacdes, abordam o
mesmo aspecto relacionado a busca pela qualidade do produto. Caso contrario, haveria um
retrocesso na preocupacdo em produzir um produto de exceléncia. Segundo Nascimento
(2017), ndo se trata apenas de possuir equipamentos de Ultima geracdo, mas sim de seguir 0s

métodos apropriados de controle de qualidade.

O aquecimento no mercado de bebidas tem exigido das empresas produtos de
qualidade mundial e com caracteristicas marcantes, isso pode ser conquistado pelo
desenvolvimento de produtos que utilizem frutas e ervas tipicas do Brasil,
valorizando os conhecimentos de comunidades tradicionais, a exemplo estdo a
elaboragéo de cachaca, vinhos espumantes e licores (NASCIMENTO, 2017, p. 16).

E importante compreender que a busca pela qualidade dos produtos é sempre um dos
principais objetivos a serem considerados. N&o se trata apenas de produzir visando ao lucro,
mas sim porque o consumidor esta cada vez mais exigente e 0 mercado demanda produtos de
alta qualidade. Conforme salientado por Nascimento (2017, p. 16), "[...] 0 aquecimento no
mercado de bebidas tem exigido das empresas produtos de qualidade mundial e com

caracteristicas marcantes [...]".

4.3. Perspectiva Social

A anélise do papel dos licores na sociabilidade revela uma complexa interagdo entre
essas bebidas alcodlicas e as relagbes sociais ao longo da historia. Diversos elementos

emergem ao considerar o impacto dos licores como catalisadores para interag0es sociais:

No contexto historico, as tavernas romanas antigas, por exemplo, serviam como
espagos cruciais para a sociabilidade. Segundo HEBERT, esses locais eram palcos de
encontros, onde pessoas se reuniam para compartilhar histérias, fechar negdcios e fortalecer

lacos sociais, tudo isso enquanto desfrutavam de licores destilados.
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O licor € uma bebida amplamente difundida e fabricada em diversos locais do
mundo, podendo ser produzida de maneira artesanal ou industrial. A
producdo artesanal de licores representa uma oportunidade de aproveitamento
dos recursos naturais locais, especialmente frutas, o que contribui para
beneficios econdmicos e valorizagdo da producgéo (SANTOS, 2018).

De acordo com ENTURINI, licores sdo frequentemente associados a momentos de
celebracdo e unido. Seja em festividades culturais, eventos sociais ou reunides familiares, a
presenca de licores pode contribuir para a atmosfera festiva, fortalecendo os lagos sociais
entre os participantes. (ENTURINI FILHO, 2010)

Ainda conforme ENTURINI, a oferta e o compartilhamento de licores muitas vezes
expressam hospitalidade e generosidade. Ao presentear alguém com uma garrafa de licor,

cria-se um gesto simbolico de amizade e apreco.

Rituais Sociais e Etiqueta: Licores tém desempenhado papeis importantes em rituais

sociais, como cerimdnias de casamento e brindes em eventos formais.

4.4 Perspectivas Culturais e Gastrondmicas

Os licores tém uma histéria cultural rica que remonta a séculos, desempenhando

papéis variados em diferentes sociedades ao redor do mundo.

De acordo com GDAS, Aprenda Fazer Licores Editora TRES — 1986, a escolha de
ingredientes locais e especiarias desempenha um papel crucial na producéo de licores.

Culturas diferentes incorporam elementos distintos de suas regides, aproveitando
frutas, ervas, flores e especiarias locais para criar sabores Unicos. Essa pratica ndo apenas

realca as caracteristicas regionais, mas também preserva e promove a biodiversidade local.

Segundo ARTHEY & ASHURST (2001) as formulagdes de licores mais tradicionais
sdo mantidas em segredo e constitui basicamente da extracdo por maceracdo alcoodlica de
frutas e plantas frescas ou desidratadas, ou ainda uma mistura de suco com uma fonte

alcodlica que é adogada.

Existem inumeros tipos de licores, variando desde os “tradicionais”, produtos muito

fortes, aos “especiais”’, produtos mais leves, tais como brands, cremosos e aperitivos
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(GUTIERREZ et al., 1995).

Em algumas regibes, licores podem ser parte de uma experiéncia mais formal,

enguanto em outras, eles podem ser consumidos de maneira mais casual.

Tia Nem, “nascida e criada” no povoado de Belém, a sete quilometros da sede da
cidade do reconcavo da Bahia, ela é simbolo de uma tradigdo que nesta época do ano
transforma a cidade onde vive na capital baiana do licor. Comerciantes de Cachoeira
e de cidades vizinhas vao até o Belém para compra do licor que vai abastecer
estoques de festas juninas da Bahia e até de outros estados. (G1- BA)

A estética dos rétulos e embalagens dos licores muitas vezes reflete valores estéticos e
estilisticos especificos de uma cultura. Pode-se observar elementos de arte, design e até
mesmo simbolos culturais incorporados nas embalagens, contribuindo para a identidade
cultural da bebida. Numa funcéo geral, de acordo com ALVES (1977), define a embalagem

como a arte, ciéncia e tecnologia de preparar produtos para transporte e vendas.

A defini¢do de licor é bastante variada, contudo, todos os autores mencionam 0s
elementos principais de um licor que ¢ uma bebida dita “por mistura” composta de uma fonte

alcoolica, uma fonte de sabor, e uma fonte de acucar (TEIXEIRA et al., 2007).

A influéncia cultural na producdo de licores é fundamental para a preservacdo da
diversidade e autenticidade cultural. O compartilhamento e apreciacdo dessas bebidas muitas
vezes tém um significado mais profundo, vinculando-se a preservacdo de tradicdes e a

expressao da singularidade cultural.

Os licores sdo uma alternativa para o aproveitamento de frutas regionais, agregando
cultura, valor e possibilitando a geracdo de renda para as familias rurais [...]
(VIEIRA, RODRIGUES, et al., 2010)

A analise do papel dos licores na sociabilidade destaca a sua presenca em momentos-
chave da vida social, desde encontros informais até celebracbes formais. Entender essa
interacdo contribui ndo apenas para a apreciacao cultural, mas também para uma compreenséo
mais profunda das dindmicas sociais e das formas como as pessoas se conectam ao longo do

tempo.
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5. Lacunas e LimitagOes
Durante a elaboracdo deste trabalho de conclusdo de curso sobre licores, deparamo-

nos com uma dificuldade significativa em encontrar autores e temas especificos voltados
exclusivamente para a producdo de licores. A busca por fontes académicas e cientificas
dedicadas unicamente a esse assunto revelou-se desafiadora, pois a maioria dos artigos
disponiveis abordava os licores em conjunto com outras bebidas alcodlicas, explorando temas

relacionados a gastronomia, cultura local ou a licores famosos mundialmente.

No Google Académico e nos periddicos disponiveis no Portal de Periédicos CAPES,
encontramos uma abundéncia de materiais sobre bebidas alcodlicas de maneira geral. No
entanto, ao aprofundarmos nossa pesquisa com 0 objetivo especifico de compreender a
producdo de licores, nos deparamos com uma lacuna na literatura académica. Os poucos
estudos direcionados exclusivamente aos licores muitas vezes eram superficiais ou focados
em aspectos historicos e culturais, deixando de lado questbes relacionadas a producéo,

tecnologias envolvidas, aspectos quimicos ou até mesmo aspectos econdémicos e de mercado.

Essa escassez de literatura dedicada a producdo de licores pode ser atribuida a varios
fatores. Em primeiro lugar, os licores sdo frequentemente considerados um nicho dentro do
mercado de bebidas alcodlicas, o que pode ndo despertar tanto interesse quanto outros topicos
mais amplos, como vinhos ou destilados. Além disso, a producdo de licores muitas vezes é
vista como uma arte tradicional, transmitida de geracdo em geracdo em contextos familiares
ou regionais, o que pode dificultar a sua analise cientifica. Por outro lado, a falta de pesquisa
dedicada a producdo de licores oferece uma oportunidade para estudos futuros explorarem
esse campo de forma mais detalhada e abrangente. Ao preencher essa lacuna na literatura, os
pesquisadores podem contribuir significativamente para o avan¢o do conhecimento sobre a
producdo de licores, identificando melhores praticas, desafios enfrentados pelos produtores e

oportunidades de inovacdo dentro desse setor.

Em suma, embora tenhamos enfrentado dificuldades em encontrar fontes especificas
sobre a producdo de licores, essa lacuna na literatura representa uma &rea promissora para
pesquisas futuras. Ao continuar explorando e investigando a producdo de licores, podemos
ampliar nosso entendimento sobre essa pratica artesanal e sua importancia tanto cultural

guanto econdmica.



6. Consideragdes Finais
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Acreditamos que esse estudo pode ser uma fonte valiosa de conhecimento para

profissionais da industria de bebidas, bartenders e entusiastas de licores, ampliando sua

apreciacdo e compreenséo dessas bebidas."”

Principais Lacunas Encontradas no Estudo

Falta de Dados | Uma lacuna comum em muitos estudos sobre licores é a falta de dados

Atualizados atualizados. Isso pode ocorrer devido a natureza histérica dos licores ou a
escassez de pesquisas recentes sobre o assunto.

Variedades Regionais | Os estudos podem ndo abordar adequadamente as variedades regionais de

de Licores licores, deixando lacunas na compreensdo das diferencas culturais e de sabor.

Impacto da Producdo
Sustentéavel

Pesquisas sobre o impacto das praticas de producdo sustentavel em licores
podem ser limitadas, deixando questBes importantes sobre a sustentabilidade na
producdo de licores sem resposta.

Analise Sensorial

Detalhada

Muitos estudos podem néo fornecer uma andlise sensorial detalhada dos licores,
incluindo perfis de sabor, aromas e preferéncias do consumidor.

Variedades Especificas
de Licores

Algumas variedades especificas de licores podem ndo ser amplamente
estudadas, deixando lacunas no conhecimento sobre suas historias,
caracteristicas e usos.

Tendéncias Emergentes

As tendéncias emergentes na industria de licores, como licores sem alcool ou
novas técnicas de producdo, podem ndo ser adequadamente abordadas em
estudos mais antigos.

Conexao entre Licores
e Coquetelaria

A relacéo entre licores e coquetelaria pode ndo ser completamente explorada em
alguns estudos, apesar de seu papel central na cogquetelaria.

Impacto Cultural e
Social

As implicagBes culturais e sociais do consumo de licores podem nédo ser
examinadas em profundidade, deixando questdes importantes sobre o consumo
responsavel e a cultura de bebida sem resposta.

7. Sugestdes Para Pesquisas Futuras

Pesquisas mais aprofundadas sobre a andlise sensorial de licores, incluindo perfis de sabor,

aromas e preferéncias do consumidor.

Investigar o impacto de praticas de producéo sustentavel na qualidade e sabor de licores, bem

como em suas credenciais ecoldgicas.

Estudar licores especificos de diferentes regides do mundo e como eles refletem a cultura,

historia e tradi¢cdes locais.

Explorar a histéria dos coqueteis e o papel dos licores em coqueteis classicos ao longo do

tempo.

Investigar novas tecnologias e métodos de producdo que estdo moldando a industria de

licores, como destilacdo a vacuo ou uso de técnicas de envelhecimento alternativas.
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Estudar a crescente popularidade de licores sem alcool (mocktails) e licores alternativos,

como licores a base de plantas.
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