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RESUMO: Os licores sdo bebidas alcoolicas adocicadas constituidas basicamente de trés ingredientes:
alcool, fonte de aglicar e aromatizante, cujo processamento é simples, seja por processos de infusdo ou
maceracdo da matéria prima em alcool potavel. A fabricagdo de licores vem de encontro ao aumento da
demanda por esse tipo de bebida. A produgdo de licor artesanal surge como alternativa factivel para
pequenos produtores contribuindo com agregagdo valor e geracdo de renda para agricultura familiar.
Este projeto propde a elaboracdo de licor de café com doce de leite. Foram determinados a melhor
quantidade de café, doce de leite, o tempo de maceragdo ideal dos grdos de café bem como o uso de
canela em pau para elaborac¢do do licor. Foram realizadas analises fisico-quimicas e microbioldgicas
dos licores elaborados avaliando a conformidade com a legislagdo pertinente bem como a melhor
formulagdo. Todos os licores estavam em consonancia com a legislagao.

PALAVRAS-CHAVE:licor artesanal; café; doce de leite; formulagdo de licores; valorizagdo de
ingredientes locais.

PREPARATION OF COFFEE LIQUEUR WITH DULCE DE LECHE

ABSTRACT: Liqueurs are sweetened alcoholic beverages basically consisting of three 1 ingredients:
alcohol, source of sugar and flavoring, whose processing is simple, either by infusion processes or
maceration of the raw material in drinking alcohol. The manufacture of liqueurs meets the increased
demand for this type of drink The production of artisanal liquor emerges as a feasible alternative for
small producers contributing to added value and income generation for family farming. This project
proposes the elaboration of coffee liqueur with dulce de leche. The best amount of coffee, dulce de
leche, the ideal maceration time of the coffee beans as well as the use of cinnamon stick for the
preparation of the liquor will be determined. Physicochemical and microbiologycal analyses were
performed on the liqueurs produced, assessing compliance with the relevant legislation as well as the
best formulation. All liqueurs were in accordance with the legislation.

KEYWORDS: artisanal liquor; coffee; dulce de leche; liquor formulation; appreciation of local
ingredients.

INTRODUCAO

No Brasil, o consumo anual de bebidas alcoolicas gira em torno de 7,8 litros por pessoa, refletindo
uma forte cultura ligada ao alcool (Freitas; Stopa; Silva, 2023). Licores sao bebidas alcodlicas de sabor
marcante, com propriedades digestivas e estimulantes (PENHA, 2006), cuja demanda tem crescido pela
sofisticacdo sensorial que oferecem (LAZZARI, 2015). Conforme a legislacdo brasileira, devem
apresentar entre 15% e 54% de alcool e minimo de 30 g/L de agticar (BRASIL, 2009). Sua producao
artesanal, baseada em ingredientes locais, representa uma alternativa viavel de renda para pequenos
produtores (BRAGANCA, 2013).

Em 2023, o Brasil manteve-se como o segundo maior consumidor de café do mundo, com
consumo per capita superior ao dos Estados Unidos e faturamento industrial de R$22,9 bilhdes (ABIC,



2024). O doce de leite, tipico da culinaria regional, é produzido a partir da cocgdo de leite e agucar,
apresentando coloragdo variavel devido a reagdo de Maillard (LIMA; ALVES; COSTA, 2015).

O desenvolvimento de licores de café com doce de leite representa alternativa promissora para
diversificagdo de sabores e geracdo de renda no meio rural. O Sitio Daniella, em Pardinho (SP), ilustra
essa iniciativa ao integrar a pesquisa para ampliar a linha de derivados do café. Assim, este trabalho
teve como objetivo elaborar licor de café com doce de leite, avaliando diferentes propor¢des de
ingredientes, tempo de maceragdo e uso de canela, a fim de identificar a formulagdo mais adequada
quanto a parametros fisico-quimicos ¢ microbiolégicos.

MATERIAL E METODOS

Materiais

e Matéria-prima: Café em graos torrado (arabica), cachaga artesanal, doce de leite regional,
canela em pau e agua filtrada.

e Equipamentos e utensilios: Garrafas de vidro com tampa hermética, peneiras metalicas,
funis, balanga de precisdo, termometro, fogdo, recipientes de vidro, colher de inox, geladeira,
forno para esterilizacdo, fita de pH, béquer, proveta e pipeta.

Todos os ingredientes foram porcionados individualmente para garantir o controle das

quantidades e a padronizacdo das formulagdes. A esterilizagdo dos recipientes foi realizada em forno
pré-aquecido a 140 °C por 15 minutos, conforme protocolo descrito por Lopes (2023).

Metodologia
1. Elaboracao dos licores
Foram elaboradas quatro amostras base contendo café em graos e cachaga, variando a

quantidade de café e o tempo de maceracdo conforme a tabela 1.

Tabela 1 — Quantidades de café e tempo de formulacao das formulagdes dos licores

Amostra Café (g)  Cachaga (g) Tempo de maceragdo (dias)

A 100 400 15
B 200 400 15
C 100 400 7
D 200 400 7

Fonte- autoria propria, 2025

As amostras foram armazenadas em frascos escuros, em local arejado e sem incidéncia de luz,
para garantir a extragdo adequada dos compostos aromaticos. Apos o periodo de maceragdo, o conteudo
foi filtrado com peneiras metalicas para remocao dos graos de café, resultando em uma infusdo alcoolica
clara e uniforme. Na sequencia, foram elaborados quatro tipos de calda, variando a propor¢ao de doce
de leite e agua, com ou sem adi¢do de canela de acordo com a tabela 2.



Tabela 2 — Caldas elaboradas para a producao dos licores

Amostra Propor¢io Agua : Doce de leite  Canela
E 1:1(50g:50¢g) Nao
F 2:1(50g:25¢) Nao
G 2:1(50g:25¢g) Sim
H 1:1 (50 g:50¢g) Sim

Fonte- autoria propria, 2025

As amostras foram refrigeradas (5 °C) por 15 dias para estabilizagdo sensorial. A combinacdo
dessas formulagdes resultou em 16 formulagdes distintas de licor, conforme pode ser observado na
tabela 3.

Tabela 3 — Descrigdo das formulagoes de licor de café com doce de leite elaboradas no experimento

Formulacdo Maceracao alcoolica (Café Tempo de Calda (Doce de leite : Adicao de
: Cachacga) maceracgao Agua) canela
F1 A (100 g: 400 g) 15 dias 1:1 Sim
F2 A (100 g : 400 g) 15 dias 1:1 Nio
F3 A (100 g : 400 g) 15 dias 2:1 Nio
F4 A (100 g : 400 g) 15 dias 2:1 Sim
F5 B (200 g : 400 g) 15 dias 1:1 Nio
F6 B (200 g : 400 g) 15 dias 1:1 Sim
F7 B (200 g : 400 g) 15 dias 2:1 Nio
F8 B (200 g : 400 g) 15 dias 2:1 Sim
F9 C (100 g : 400 g) 7 dias 1:1 Nio
F10 C (100 g: 400 g) 7 dias 1:1 Sim
F11 C (100 g:400g) 7 dias 2:1 Nao
F12 C (100 g: 400 g) 7 dias 2:1 Sim
F13 D (200 g : 400 g) 7 dias 1:1 Nao
F14 D (200 g : 400 g) 7 dias 1:1 Sim
F15 D (200 g : 400 g) 7 dias 2:1 Nao
Fl16 D (200 g : 400 g) 7 dias 2:1 Sim

Fonte- autoria propria, 2025



Analises fisico-quimicas e microbioldgicas

Foram analisadas os seguintes parametros: pH, Solidos solaveis (°Brix), Graduagdo alcoolica
(°GL) segundo a metodologia do Instituto Adolfo Lutz, 2008 e Coliformes termotolerantes
determinados pelo método do Numero Mais Provavel (NMP/g), conforme Resolugao RDC n° 724/2022
(BRASIL, 2022).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados obtidos estdo apresentados na Tabela 4.
TABELA 4. Resultados das analises fisico-quimicas ¢ microbioldgicas dos licores.

Formulacio pH  Solidos Soluveis Graduacio Alcoodlica Coliformes Termotolerantes
(°Brix) (°GL) (NMP/g)
F1 6,5+0,07 33 £0,05 15+0,0 <3,0
F2 6,5+0,07 3340,05 15£0,0 <30
F3 6,5+0,07 3340,05 15£0,0 <30
F4 6,5+0,07 33+0,05 15£0,0 <30
F5 6,5+0,07 33+0,05 15£0,0 <30
F6 6,5+0,07 33+0,05 15+0,0 <3,0
F7 6,5+0,07 33+0,05 15+0,0 <3,0
F8 6,5+0,07 33+0,05 15+0,0 <3,0
F9 6,5+0,07 33+0,05 15+0,0 <3,0
F10 6,5+0,07 33+0,05 15+0,0 <3,0
F11 6,5+0,07 33+0,05 15+0,0 <3,0
F12 6,5+0,07 33+0,05 15+0,0 <3,0
F13 6,5+0,07 33+0,05 15+0,0 <3,0
F14 6,5+0,07 33+0,05 15+0,0 <3,0
F15 6,5+0,07 33+0,05 15+0,0 <3,0
F16 6,5+0,07 33+0,05 15+0,0 <3,0

Fonte- autoria propria, 2025

O pH do licor foi 6,5, proximo a neutralidade, como esperado. Esse pardmetro esta associado
ao extrato de café, variando conforme o tipo, método de extracao e quantidade utilizada. A acidez no
café resulta da formagdo e degradacdo de compostos durante a torra (DAGLIA et al., 2000; GINZ et
al., 2000), sendo inversamente proporcional a ela. Teixeira et al. (2016) observaram em 14 amostras
comerciais de café pH entre 5,09 e 6,42 para café torrado e moido, e entre 4,81 e 6,02 para infusdo; a
acidez variou de 6 a 17,6% no café torrado e de 0,3 a 1,5% na infusao

Segundo Venturini Filho (2016), licores com 35 °Brix contém 350 g de agucar por litro. O valor
encontrado (33 °Brix) ¢ semelhante ao relatado por Teixeira (2005) para licores de kiwi (32 °Brix). As
graduagdes alcoolicas e o teor de agticares estao de acordo com a legislagcdo (BRASIL, 2009), que define



licor como bebida com mais de 30 g-L! de agucar e graduacdo alcoodlica entre 15% e 54% (v/v), a 20
°C, sendo classificados como licores finos por apresentarem 100 a 350 g-L ! de agucar.

A analise de coliformes termotolerantes mostrou que todas as formulagdes atenderam a
Resolugdo RDC n° 724/2022 sobre padrdes microbiologicos para alimentos (BRASIL, 2022).

CONCLUSOES

Os resultados indicam que o licor de café com doce de leite atende aos parametros legais de
qualidade e seguranga. Evidenciou-se que € possivel produzir esse licor como inovagao que diversifica
a produgdo e valoriza produtos locais. Ao explorar ingredientes regionais, como café e doce de leite, os
produtores fortalecem a identidade cultural, promovendo autenticidade e sabor unicos.

Diversificar os produtos permite aos cafeicultores agregar valor a produg¢do e aumentar a
percepgao de qualidade no mercado (EMBRAPA, 2006), gerando maior demanda por itens regionais e
fortalecendo a economia local. A valorizagdo dos produtos tipicos enriquece a cultura, cria diferencial
competitivo e atrai consumidores em busca de autenticidade. Essa estratégia representa oportunidade
para pequenos e médios produtores, favorecendo competitividade, abertura de mercados e beneficios a
comunidade, com geracdo de empregos e desenvolvimento regional.
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