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APRESENTACADO

O SENAR - Administracdao Regional do Mato
Grosso, apos um levantamento de necessidades, vem
definindo as prioridades para a producao de cartilhas
deinteresse geral.

As cartilhas sao recursos instrucionais de Formacao
Profissional Rural e Promocdo Social e, quando
elaboradas segundo metodologia preconizada pela
Instituicao, constituem um reforco da aprendizagem
adquirida pelos trabalhadores rurais apos 0s cursos ou
treinamentos promovidos pelo SENAR em todo o Pais.

Estas cartilhas fazem parte de uma série de titulos
desenvolvidos em parceria com a Associacdo Brasileira
de Educacdo Agricola Superior (ABEAS), especialistas da
Universidade Federal de Mato Grosso (UFMT) e
especialistas autdbnomos, e sao mais uma contribuicao
do SENAR AR/MT visando a melhoria da qualidade dos
servicos prestados pela entidade.
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I N TR ODUTZ CAO

Esta cartilha, de maneira simples eilustrada, trata de
forma detalhada das operagdes necessarias para a fabricacdao
dos licores de abacaxi, acerola e folhas de figueira e dos
sucos de manga e de maracuja integral, desde a verificacao
das instalacdes, o atendimento a legislacdo vigente, a
higienizacao pessoal, dos utensilios e equipamentos, das
instalacdes, dos vidros, das tampas e rolhas e das frutas e
folhas até a preparacao dos licores e dos sucos.

Contém informacdes tecnoldgicas sobre os
procedimentos necessarios para a execucao das operacoes
no momento preciso e na seqiiéncia logica. Trata, também,
de aspectos importantes para a preservacao do meio
ambiente, da saude e seguranca do trabalhador e de assuntos
que possam interferir na melhoria da qualidade e
produtividade da fabricacdo de licores e sucos.
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FABRICAGAO DE
LICORES E SUCOS

LICORES DE ABACAXI, ACEROLA E FOLHAS DE FIGUEIRA
E SUCOS DE MANGA E DE MARACUJA INTEGRAL

O éxito na elaboracdo de produtos alimenticios
depende da manipulacao higiénica no sistema de producao,
que envolve a higiene pessoal, do ambiente e de
equipamentos e utensilios. As regras e procedimentos devem
ser rigorosos para proteger o produto de contaminacdes dos
diferentes microrganismos que prejudicam o bom
desenvolvimento da agroindustria.

Para se produzir alimentos livres de contaminacao
patogénica (que causa prejuizo a saude), os seguintes itens
devem ser observados rigorosamente:

- Ostrabalhos devem ser
desenvolvidos por pes-
soa sadia e conhecedora
das tecnologias de fa-
bricacao recomendada
para cada tipo de produ-
to; esta pessoa deve, ain-
da, conhecer e aplicar
todos os cuidados de hi-
giene necessarios, bem
como utilizar vestuario
préprio, como macacdo
ou jaleco branco, boné

Licores de folhas de figueira, ou gorro e botas de bor-

abacaxi e acerola racha brancas:

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS
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- As matérias—primas e insumos devem ser de 6tima
qualidade;

- Os utensilios devem ser proprios para o trabalho e
devidamente higienizados.

- Olocal de preparacdo dos produtos deve ser lim-
po, arejado e livre de agentes contaminantes.

Suco de manga Suco de maracuja

FABRICAGAO DE LICORES E SUCOS



PREPARAGAO DO LOCAL
DE PROCESSAMENTO

A preparacao do local de processamento dos licores e
dos sucos é de suma importancia para se obter produtos de
boa qualidade.

O produtor deve escolher um local arejado, limpo e
com boas instalacoes e que atenda a legislacao vigente, para
assegurar e preservar a satide do consumidor.

As pessoas que manipulam alimentos devem estar
sadias e ser treinadas a praticarem medidas de higiene e usar,
sempre que necessario, equipamentos de protecao individual,
para evitarem acidentes e protegerem os alimentos da
contaminacao patogénica.

Os utensilios, equipamentos e instalacoes devem ser
higienizados e sanificados corretamente, a fim de prevenira
proliferacao de microrganismos que prejudicam a qualidade
final do produto.

FABRICAGAO DE DOCES E GELEIAS
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VERIFICAR AS INSTALAGOES

O local deve ser arejado, dispor de luminosidade
natural e artificial, ter teto, paredes e piso revestidos de
material lavavel, além de ser abastecido com agua de boa
qualidade e em abundancia.

Deve possuir instalacOes suficientes para a adequada
recepcao, selecao e preparo da matéria—prima e fabricacao
dos produtos derivados. Deve possuir, também, instalacdes
sanitarias e vestiario com porta para fora da area de
fabricacao.

O local de preparacao dos produtos deve ser de facil
limpeza, ter esgoto com bom escoamento, e, ainda, ter tela
nas portas e janelas para evitar a entrada de insetos e outros
agentes que possam levar contaminacdo para os alimentos.
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Neste setor, as mesas, pias e utensilios devem ser de
aco inoxidavel ou outro material de facil limpeza e desin-
feccdo.

Se o investimento permitir, aconselha-se a instalagao
de um sistema de ar refrigerado na sala de processamento
para manter a temperatura ambiente mais baixa.
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ATENDER A LEGISLACAO VIGENTE

Na fabricacao de alimentos de origem vegetal, o
produtor precisa cuidar para que o seu produto atenda as
exigéncias legais vigentes, as quais procuram assegurar e
preservar a salde dos consumidores e garantem um nimero
de registro ao produto.

Oregistro para a comercializacdo de bebidas resultantes
do processamento de frutas é feito por meio da Delegacia
Federal do Ministério da Agricultura de cada Estado. O registro
no Servico de Inspecdo Sanitaria (SIF), drgao de fiscalizacao
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, é
necessario e independe do local onde o produtoira ser
comercializado, seja no municipio, seja no préprio Estado,
seja em Estado diferente de onde foi produzido.

O sitepara consulta é: www.agricultura.gov.br.

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS
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JJ Bl FAZER A HIGIENE PESSOAL,
DOS UTENSILIOS E

EQUIPAMENTOS E DAS

INSTALACOES

As frutas estragam-se facilmente e, por essa razao, as
pessoas que trabalham com elas devem cultivar habitos
saudaveis de higiene pessoal e ambiental, garantindo, assim,
aseguranca e a boa qualidade do produto final.

As pessoas que manipulam alimentos devem estar em
perfeito estado de salide, ou seja, livres de doencas infecto-
contagiosas e sem ferimentos nas maos e antebracos, a fim
de se ter produtos isentos de contaminacoes.

Il CONHEGA SOBRE 0
COMPORTAMENTO DO
MANIPULADOR NO AMBIENTE DE
TRABALHO

Todo manipulador de alimentos sabe que certas
atitudes sao proibidas durante o processamento de alimentos,
por isso, deve estar sempre atento, para garantir uma
producdo de alimentos sadios, sem contaminacdes.

Enquanto estiver manipulando alimentos, o operador
ndo deve:

- Falar, cantar, assobiar, tossir, espirrar sobre os ali-
mentos;

« Cuspir;

FABRICAGAO DE LICORES E SUCOS



Mascar goma, palito, fosforos, chupar balas, comer;
Experimentar alimentos com as maos;

Tocar o corpo e continuar as atividades sem fazera
higienizacao das maos;

Assoar o nariz e colocar o dedo no nariz ou no ou-

vido, mexer no cabelo ou pentea-lo perto dos ali-
mentos;

Enxugar o suor com as maos, panos ou qualquer
peca davestimenta;

Manipular dinheiro;

Fumar;

Deixar cair residuos durante a manipulacao;
Tocar magcanetas com as maos sujas;

Fazer uso de utensilios e equipamentos sujos;

Trabalhar diretamente com alimentos quando apre-
sentar, por exemplo, ferimentos ou infeccdo na pele,
resfriado ou diarréig;

Carregar no uniforme caneta, lapis, batom, escovi-
nha, cigarro, isqueiro e outros objetos pessoais;

Circular sem uniforme nas areas de servico.

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS
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Atencdo: A aparéncia e
o comportamento do
operador sdo i
importantes para
evitar contaminacoes
dos alimentos e
também para causar
boa impressdo aos
clientes.

Al FAGCA A HIGIENE PESSOAL

Todas as pessoas que manipulam alimentos devem ser
treinadas e conscientizadas a praticar medidas de higiene
para proteger os alimentos de possiveis contaminacoes.

A apresentacdo do manipulador envolve as seguintes
orientacoes:
- Banhodiario;
- Cabelos limpos, bem escovados e protegidos com
gorro ou touca;
- Barba feita diariamente;

- Nao utilizacao de adornos (colares, amuletos, pul-
seiras ou fitas, brincos, relogios e anéis);

- Usar desodorante sem perfume;

- Nao usar perfume;

- Unhas curtas, limpas, sem esmalte (inclusive base);
- Dentes escovados;

- Maos e antebracos com higiene adequada;

- Uniforme completo, bem conservado e limpo, tro-
cado diariamente e utilizado somente nas depen-
déncias internas do local de manipulagao.

FABRICAGAO DE LICORES E SUCOS



2.1 VISTA 0S EQUIPAMENTOS DE PROTEGAQ
INDIVIDUAL

O uso de equipamentos de protecdo individual (EPI)
previne acidentes; portanto, o operador deve utilizar os
equipamentos corretos para cada operacao a ser realizada.

2.1.1 COLOQUE A BOTA 2.1.2 VISTA 0 JALECO

| N
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2.2 FACGA A HIGIENIZAGAO DAS MAOS E
ANTEBRAGOS

Todas as pessoas que tenham contato com os alimentos,
equipamentos e utensilios higienizados devem ter especial
atencdo com a higienizacdao de maos e antebracos, para
proteger os alimentos de contaminacao fisica, quimica e
microbiana.

Para garantir a qualidade do produto, o manipulador
de alimentos para o consumo humano deve lavar as maos e
antebracos sempre que chegar ao trabalho e entrar e sair do
setor, iniciar um novo servico ou trocar de atividade, for ao
banheiro, sair da sala de manipulacao, tossir, espirrar ou
assoar o nariz, depois de utilizar material de limpeza, recolher
lixo, manipular matéria-prima crua ou nao higienizada e
depois de manusear dinheiro.

2.2.1 ABRA A TORNEIRA

As torneiras com sensor devem ser acionadas com o
auxilio dos cotovelos ou do joelho.

2.2.2 UMEDEGA 2.2.3 UMEDECGA
AS MAOS 0S ANTEBRAGOS

FABRICAGAO DE LICORES E SUCOS



2.2.4 PASSE SABAO
NEUTRO E
INODORO

& Atencio: Se for
utilizado sabonete
anti-séptico, as
mados e os
antebracos devem
ser massageados
por I minuto, para
se obter uma
correta
higienizagdo.

2.2.6 ESFREGUE
AS UNHAS
COM UMA
ESCOVA

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS
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2.2.7 ENXAGUE
AS MAOS E 0S
ANTEBRAGOS

2.2.8 SEQUE AS MAOS E 0S ANTEBRAGOS

As maos e os antebracos devem ser secos com papel-
toalha ou por secadores, a fim de garantir uma melhor
penetracao do anti-séptico.

a) Retire o papel-toalha

b) Seque as maos e 0s
antebragos

FABRICAGAO DE LICORES E SUCOS



~¢) Descarte 0
papel-toalha

2.2.9 COLOQUE O ANTI-SEPTICO NAS MAOS

Como anti-séptico, pode-se utilizar alcool a 70% ou
similar.

Atencdo: Se o
sabonete for
anti-séptico,
dispensa-se a
utilizacdo de
dlcool a 70%.

2.2.10 DISTRIBUA O
ANTI-SEPTICO
NAS MAOS E
NOS
ANTEBRAGOS

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS ﬁ
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EN FACA A HIGIENIZAGAO DE
SUPERFICIES, UTENSILIOS E
EQUIPAMENTOS

Os equipamentos e utensilios facilitam o trabalho
diario, mas a higienizacdo incorreta ou a falta de limpeza
podem favorecer o crescimento de microrganismos, causar
0 aparecimento de pragas e, também, prejudicar o bom
funcionamento do equipamento.

A higienizacdo consiste nas etapas de limpeza e
desinfeccdo do local e de todos os utensilios, vasilhame e
equipamentos a serem utilizados no trabalho.

A limpeza é o procedimento que envolve a simples
remocao de restos de alimentos, gorduras e sujeiras,
utilizando-se dgua e detergente ou sabdo. E a etapa na qual
se retiraa sujeira que pode ser vista.

Adesinfeccao é o procedimento que elimina ou reduz
0S microrganismos a niveis aceitaveis, ou seja, sem riscos para
asaude. Eaetapa na qual se retira a sujeira que nio pode
servista.

Atencdo: A limpeza deve ser sempre iniciada pelos
lugares mais altos (teto e paredes) e terminar
nos mais baixos (piso), para evitar que se
espalhe sujeiras nos locais ja higienizados.

3.1 REUNA 0 MATERIAL
Baldes;
Borrifador;
Detergente;

Esponjas;

FABRICAGAO DE LICORES E SUCOS



Luvas;

Panos;

Rodo;
- Solucdo sanificante;
- Vassouras.

3.2 VISTA AS LUVAS

Para cada tipo de
limpeza (teto e paredes;
bancadas, utensilios e equi-
pamentos; piso) devem ser
usadas luvas especificas e,
para facilitar a organizacdo da
limpeza, devem ser de cores
diferentes.

3.3 LIMPE O TETO

Alimpeza do teto deve
ser feita sempre que for ne-
cessario, retirando-se, primei-
ramente, as sujeiras com o
auxilio davassoura e pano
Umido, evitando espalha-las
sobre as bancadas e equipa-
mentos.
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3.4 LAVE AS PAREDES

As paredes devem ser lavadas semanalmente, ou
sempre que for necessario.

3.4.1 JOGUE AGUA NAS
PAREDES

3.4.2 ESFREGUE AS PAREDES COM O AUXILIO DE UMA
ESPONJA E DETERGENTE

Alerta ecologico: O
detergente deve
ser neutro e
biodegradavel,
para evitar danos
ao meio ambiente.

3.4.3 ENXAGUE AS
PAREDES

Atengdo: O enxdgiie
deve ser bem
feito, para evitar
que fiquem
residuos do
detergente.

|
B
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3.5 LAVE AS BANCADAS

As bancadas devem ser lavadas diariamente, ou
conforme o uso.

Atengdo: 1 - Na limpeza de bancadas,
equipamentos e utensilios que entram em
contato com o alimento ndao devem ser usadas as
mesmas luvas que serviram para a higienizagdo
do teto, paredes e piso, para facilitar o controle
da troca de luvas, recomenda-se usar cores
diferentes para cada tipo de tarefa.

2 - A cada troca de luvas, as mdos e os
antebragos devem ser higienizados, para evitar
a contaminacdo.

3.5.1 RETIRE
AS LUVAS

3.5.2 FACA A
HIGIENIZAGAO
DAS MAOS E
ANTEBRAGOS

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS ﬁ



3.5.3 COLOQUE OUTRO
PAR DE LUVAS

E recomendavel
que as luvas sejam de
outra cor, para evitar
confusdo entre as luvas
destinadas a diferentes
usos.

3.5.4 COLOQUE 3.5.5 ESFREGUE
0 DETERGENTE AS BANCADAS

NA ESPONJA COM ESPONJA

3.5.6 ENXAGUE
AS BANCADAS

FABRICAGAO DE LICORES E SUCOS
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3.5.7 RETIRE 0 EXCESSO
DE AGUA COM 0
RODO

Orodo deve serex-
clusivo para esta opera-
cdo, de cabo curto, em
material plastico ou inox,
sendo necessario lava-loe
desinfeta-lo.

3.6 LIMPE 0S EQUIPAMENTOS

Os equipamentos devem ser limpos diariamente, ou
conforme o uso.

3.6.1 COLOQUE
0 DETERGENTE
NA ESPONJA

3.6.2 ESFREGUE 0S
EQUIPAMENTOS
COM A ESPONJA
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3.6.3 RETIRE 0 SABAO
COM UM PANO
LIMPO E UMIDO

3.6.4 COLOQUE
ALCOOL A 70%
SOBRE 0 PANO

O pano deve ser
higienizado antes de se
colocar o alcool sobre
ele.
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3.7 LAVE 0S UTENSILIOS

Os utensilios devem ser lavados diariamente, ou
conforme o uso.

3.7.1 COLOQUE
0 DETERGENTE
NA ESPONJA

3.7.3 ENXAGUE 0S
UTENSILIOS

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS ﬁ
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3.8 LAVE O PISO

O piso deve ser lavado diariamente, ou conforme o
uso.

3.8.1 RETIRE AS
LUVAS

3.8.2 FAGA A
HIGIENIZAGAOQ
DAS MAOS E
ANTEBRAGOS

3.8.3 COLOQUE
OUTRO PAR DE
LUVAS

E recomendavel
que as luvas sejam de
outra cor, para evitar
confusdoentre as luvas
destinadas a diferentes
usos.
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3.8.4 JOGUE 3.8.5 JOGUE O
AGUA NO PISO DETERGENTE NO PISO

3.8.6 ESFREGUE 0 PISO 3.8.7 RETIRE 0 EXCESSO
COM UMA DE SABAO COM 0
VASSOURA RODO
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3.8.8 ENXAGUE 0 PISO

—

3.9 SANIFIQUE O AMBIENTE

Adesinfeccao ou sanificacao € um procedimento que
visa eliminar ou reduzir os microrganismos a niveis aceitaveis,
ou seja, sem riscos para a saude do consumidor. Pode ser
feita com agua fervente ou produtos sanificantes usados na
industria de alimentos.

3.9.1 PREPARE A SOLUGCAO SANIFICANTE

A escolha do tipo de desinfeccdo vai depender do
material a ser desinfetado.

Os utensilios de metal cromado ou aluminio podem
ser desinfetados a vapor ou com agua fervente.

Os utensilios de aco inoxidavel ou plastico, bem como
as instalacOes (paredes e pisos), devem ser desinfetados com
produtos quimicos a base de cloro ou outros produtos
recomendados para a industria de alimentos.

Atencdo: A solugao clorada deve ser preparada a
cada 6 horas, periodo em que a concentragdo de
cloro livre esta entre 100 e 200 ppm.

FABRICAGAO DE LICORES E SUCOS



a) Faca a higienizagao
das maos e
antebragos

b) Coloque as luvas
para sanificar

E recomendavel
que as luvas sejam de
outra cor, para evitar
confusdoentreas luvas
destinadas a diferentes
usos.

¢) Meca 10 litros
de agua

d) Coloque 5 litros da
agua em um balde
com capacidade
para 10 litros

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS
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e) Mega 100 mL
de hipoclorito de
sodio a 2%

Precaucdo: Ao lidar
com compostos
clorados, o
manipulador deve
usar, como
equipamentos de
protegado individual
(EPI), luvas e avental impermeavel, porque esses
produtos apresentam carater irritante.

f) Adicione o
hipoclorito de sodio
a0 balde com agua

g) Complete a solugao
com os 5 litros de
agua restantes

Este procedimen-
to permite a misturado
hipoclorito de sddio na
agua sem a necessidade
de agitacao.

FABRICAGAO DE LICORES E SUCOS
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3.9.2 SANIFIQUE AS PAREDES

Apos a retirada total do residuo de detergente no
enxaguie, sanificam-se as paredes usando o borrifador para
facilitar a distribuicdao da solucdo sanificante por toda a area.
Neste caso, ndo é necessario 0 enxaguiie pos-sanificacdo, uma
vez que as paredes ndo entrardo em contato direto com o
alimento.

a) Coloque a solugao sanificante no borrifador

b) Borrife a solugao sanificante na parede

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS
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3.9.3 SANIFIQUE AS BANCADAS

Ap0s a retirada total do residuo de detergente no
enxaguie, sanificam-se as bancadas usando o borrifador para
facilitar a distribuicao da solucdo sanificante por toda a area.
Caso a bancada seja usada em seqguida, aguarda-se 15
minutos, tempo necessario para a solucao agir, e enxagua-
se para retirar os residuos do sanificante. Se a bancada nao
for usada logo apés a sanificacdo, nao sera necessario o
enxague.

a) Borrife a solugao b) Deixe a solugao
sanificante na sanificante agir
bancada por 15 minutos

c) Enxagie
a bancada

FABRICAGAO DE LICORES E SUCOS



d) Retire o excesso de
agua com o rodo

O rodo deve ser
exclusivo para esta ope-
racdo, de cabo curto,
em material plastico ou
inox, sendo necessario
lava-lo e desinfeta-lo.

e) Deixe secar naturalmente

3.9.4 SANIFIQUE 08 ACESSORIOS DO EQUIPAMENTO E
0S UTENSILIOS

Apos a retirada total do residuo de detergente no
enxagie, sanificam-se os utensilios e acessérios do
equipamento com solucao sanificante ou agua fervente. Caso
os utensilios e os acessorios do equipamento sejam usados
imediatamente, aguarda-se 2 minutos em imersdo na solucao
€ enxagua-se para retirar os residuos do sanificante.

Se ndo forem usados em seguida, os utensilios e
acessorios do equipamento dispensam o enxaglie pos-
sanificacdo, umavez que eles ndo entrardo em contato
imediato com o alimento.

) Coloque asolucao
sanificante na cuba

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS
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b) Mergulhe os utensilios e 0s acessorios do
equipamento na solugéo sanificante

c) Deixe os utensilios e 0s acessorios do equipamento
mergulhados na solugao sanificante por 2 minutos

Atengdo: Para facilitar a sanificagdo das pegas do
equipamento e utensilios, pode-se borrifar a
solugdo sanificante; neste caso, deixa-se agir por
15 minutos antes de enxaguar e usar.
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d) Enxague os utensilios e 0s acessorios do equipamento se
for usar imediatamente

e) Deixe secar naturalmente

3.9.5 SANIFIQUE 0 PISO

Ap0s a retirada total do residuo de detergente no
enxaguie, o piso deve ser sanificado espalhando-se a solu¢do
sanificante por toda a area. Aguarda-se 15 minutos, tempo
necessario para a solucao desinfetante agir. Nao é necessario
0 enxagiie pds-sanificacdo, bastando usar o rodo para se
retirar o excesso de solucdo.

Bl 7 a) Jogue a
solucéo
sanificante
no piso

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS ﬁ
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b) Retire 0
excesso de
solugao como
rodo

A solucao
deve permanecer
Nno piso por, apro-
ximadamente, 15
minutos para po-
deragir.

c) Deixe secar naturalmente
R

LT
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HIGIENIZAR 0S VIDROS, AS
TAMPAS E AS ROLHAS

Os vidros, as tampas e as rolhas usados na elaboracao
e no envase de licores devem ser higienizados com a
finalidade de eliminar ou reduzir a carga de contaminantes
provenientes do transporte e armazenamento, promovendo
uma maior vida util ao produto envasado.

REUNA 0 MATERIAL

- Balde; - Panelas;
- Borrifador; - Pano;
- Cubas; - Pinca;
- Fogao; - Rolhas;
- Foésforo; - Tampas;
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Al HIGIENIZE 0S VIDROS

Os vidros utilizados na maceracao dos vegetais e no
envase dos licores devem estar livres de contaminagao, para
manterem a qualidade do produto.

2.1 PEGUE
0S VIDROS

Os vidros utiliza-
dos devem ser novos,
termorresistentes, sem
trincas ou rachaduras.
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2.3 ENXAGUE 0S VIDROS
{ A\ ¥ A e

EM FACA 0 TRATAMENTO TERMICO
DOS VIDROS

O tratamento térmico € realizado para eliminar
qualquer foco de contaminacao, e consiste na fervura dos
vidros ja higienizados.

3.1 COLOQUE UM PANO
LIMPO NO FUNDO DA
PANELA

O pano serve para evitar o
atrito da panela com os vidros
durante a fervura. Ele pode ser
substituido por grades de madeira
usadas somente para este fim.

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS
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3.2 COLOQUE 0S
VIDROS DENTRO
DA PANELA
SOBRE 0 PANO

Precaucdio: A
panela deve ser
levada ao fogao
sem estar com
dgua, para
evitar esfor¢o
desnecessario
do operador.

3.4 COLOQUE AGUA NA PANELA ATE COBRIR 0S
VIDROS

Os vidros devem ser enchidos com agua, antes de se
completar o volume da panela, para evitar que eles saiam
de sua posicao e desloquem o pano.
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: 3.5 ACENDA A 3.6 COLOQUE
; CHAMA A PANELA
: DO FOGAO SOBRE A CHAMA
| W Ty
_ . J

3.7 FERVA POR 25
MINUTOS EM
FOGO LENTO

Otempo de fervura
é contado apos o inicio da
ebulicao.

3.8 APAGUE 0 FOGO

A panela deve per-
manecer tampada com os
vidros e as tampas dentro
da agua quente até o mo-
mento do envase.
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Il HIGIENIZE AS TAMPAS E AS ROLHAS

As tampas devem ser de plastico duro, metal ou vidro
e ndo podem ter pontos amassados, ferrugem,
descascamento, trincas ou rachaduras, e o seu anel de
vedacdo deve estar em perfeita condicao. As rolhas devem
ser novas e estar integras, sem defeitos.

41 LAVE AS
TAMPAS E
AS ROLHAS
COM AGUA E
DETERGENTE

4.2 ENXAGUE
AS TAMPAS
E AS ROLHAS

ﬂ FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS
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4.3 SANIFIQUE AS TAMPAS E AS ROLHAS

Quando o material de constituicao da tampa é o metal,
ela deve ser aquecida junto com os vidros dentro da panela
nos dltimos 5 minutos de fervura. Se forem utilizadas tampas
de plastico duro ou rolhas, é feita a sanificacao com alcool a
70% ou produto sanificante permitido pela legislacao.

4.3.1 COLOQUE
AS TAMPAS
E AS ROLHAS
EM UM
RECIPIENTE
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4.3.3 AGUARDE A EVAPORAGAO DO ALCOOL ANTES DE
USAR AS TAMPAS E AS ROLHAS

FABRICAGAO DE LICORES E SUCOS
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FABRICAGAO DOS LICORES DE
ABACAXI, ACEROLA E FOLHAS

DE FIGUEIRA
7

Licor é o nome dado a varias bebidas alcoodlicas
elaboradas por mistura, ou seja, preparadas sem fermentacao.
Sao compostas de alcool, agua e acucar, o que lhe confere
uma caracteristica de solucao hidroalcodlica, a qual sao
adicionadas substancias aromaticas que promovem o aroma
e 0 sabor caracteristico de cada licor. Essas sustancias sao
obtidas a partir de frutas, flores, folhas, cascas ou raizes de
plantas, ou ainda, pode-se utilizar esséncias artificiais. Outro
componente que pode ser adicionado ao licor é o corante
alimenticio, com a finalidade de lhe conferir uma cor atrativa.

Os licores podem ser agrupados em trés categorias, de
acordo com os elementos basicos da sua constituicao: alcool,

aguaeacucar.
CATEGORIA ALcooL AGUA AGUCAR
Licores extra-finos 40% 15% 45%
Licores finos 33% 33% 33%
Licores simples 25% 50% 25%

Os licores sao largamente conhecidos no mundo todo
e de fabricacdo relativamente simples e facil, nos quais se
empregam substancias aromaticas encontradas com facilidade
em cada regiao, o que lhes confere caracteristicas proprias
do local onde sao confeccionados.

FABRICAGAO DE DOCES E GELEIAS “

]



Os licores descritos nesta cartilha compreendem
matérias—primas de facil aquisicdo, visando disseminar a
técnica inerente a sua fabricacao de modo a atender as
necessidades do mercado regional. A partir do conhecimento
das técnicas basicas de elaboracdo de licores, o agricultor
podera usar a sua imaginacao para experimentar outras
esséncias, aproveitando as frutas e aromas disponiveis em
suaregido.

A elaboracao de licores exige técnica e, a0 mesmo
tempo, constitui uma refinada arte, que vai desde as
particularidades do sabor, até os requintes da beleza e estética
conferida pelo bom gosto de decoracao dos frascos e dos
rétulos.

O segredo do licor artesanal de boa qualidade esta na
perfeitacombinacdo dos seus componentes basicos (principio
aromatico, alcool e aguicar), da selecao e preparo adequado
das matérias—primas; dos procedimentos das boas praticas
de fabricacdo (condicdes higiénico-sanitarias) e,
naturalmente, da habilidade, paciéncia e dedicacdo do
fabricante.

FABRICAGAO DE LICORES E SUCOS



HIGIENIZAR AS FRUTAS E
AS FOLHAS DE FIGUEIRA

A higienizacdo das frutas e das folhas de figueira é feita
para se retirar as impurezas fisicas e reduzir os microrganismos
indesejaveis, garantindo, dessa forma, um produto final de
boa qualidade.

KBl SELECIONE AS FRUTAS E
AS FOLHAS DE FIGUEIRA

O sucesso na fabricacdo de licores comeca com a
escolha da matéria-prima com que se vai trabalhar. As frutas
devem ser frescas e maduras, sem partes amolecidas nem
manchas escuras. Nao se deve utilizar folhas novas de figueira.

ﬁ, N - M As frutas e as fo-

| \

= i lhas de figueira devem
{ ser provenientes de la-
voura que ndo sofreu,
nas duas Ultimas sema-
nas, aplicacdo de pro-
dutos quimicos contra
pragas ou doencas,
para evitar que o pro-
duto final seja contami-

nado com pesticidas.

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS

]



Atencdo: No processamento de licores, ndo é possivel
melhorar a qualidade da matéria-prima, por isso
sdo utilizadas somente frutas e folhas de boa
qualidade.

EAl LAVE AS FRUTAS E AS FOLHAS DE
FIGUEIRA EM AGUA CORRENTE

]
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EN COLOQUE AS FRUTAS E AS FOLHAS
DE FIGUEIRA EM UMA CUBA

4 e
%

-Sso

M PREPARE A SOLUGAO SANIFICANTE

A legislacdo brasileira nao permite produtos desin-
fetantes na sanificacdo dos alimentos, a ndo ser os clorados.
Sao utilizados o hipoclorito de sodio e o dicloroisocianurato,
nao sendo permitido o uso de alvejantes, misturas de
substancias, como soda e outras, junto com o cloro.

A solucdo clorada a 200 ppm deve ser preparada
imediatamente antes do uso, porque, passado algum tempo,
ela perde a sua eficiéncia no controle dos microrganismos.
Porisso, prepara-se a quantidade necessaria para o uso
imediato.

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS
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41 REUNA 0 MATERIAL

- Balde;

- Caneco graduado;

- Cubg;

- Hipoclorito de sddio a 2%.

/11

{;2////

42 MEGA
10 LITROS
DE AGUA

4.3 DESPEJE
A AGUA
NA CUBA

ﬂ FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS
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4.4 COLOQUE AS LUVAS

Precaucdo: Ao lidar com compostos clorados, o
manipulador deve usar, como equipamentos de
protegdo individual (EPI), luvas e avental
impermeavel, porque esses produtos apresentam
carater irritante.

4.5 MECA 100 ML DE HIPOCLORITO DE
S0DIO A 2%

Atencgdo: No preparo
da solucdo
sanificante, devem
ser respeitadas as
devidas
proporgoes entre
o sanificante e a
dgua, para evitar
a danificag¢do dos

tecidos das frutas
e das folhas.

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS
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4.6 DESPEJE 0
HIPOCLORITO DE
SODIO A 2% NA
CUBA

A agua e o hipoclorito
de sodio devem ser bem
misturados antes da etapa
de sanificacdo das frutas e
das folhas de figueira.

El SANIFIQUE AS FRUTAS E
AS FOLHAS DE FIGUEIRA

Apos a lavagem, € realizada a sanificacao das frutas e
das folhas de figueira para eliminar ou reduzir os
microrganismos que prejudicam a qualidade do produto final.

5.1 PEGUE AS FRUTAS E AS FOLHAS DE FIGUEIRA

I !
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5.2 COLOQUE AS FRUTAS E AS FOLHAS DE
FIGUEIRA NA SOLUGAO SANIFICANTE

" e ,3 R

v
N
W :
)

—
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5.3 DEIXE
AS FRUTAS
E AS FOLHAS
DE FIGUEIRA
NA SOLUGAO
POR 15
MINUTOS

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS ﬁ
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[ ENXAGUE AS FRUTAS E AS FOLHAS
DE FIGUEIRA SANIFICADAS

As frutas e as folhas de figueira devem ser enxaguadas
para se retirar o excesso de cloro presente na sua superficie.
Oexcesso de cloro altera o aroma, a cor e o sabor das frutas
e das folhas.

6.1 RETIRE AS FRUTAS E AS FOLHAS DE FIGUEIRA
DA SOLUGAO SANIFICANTE

=
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LEVE AS FRUTAS
E AS FOLHAS DE
FIGUEIRA PARA
0 SETOR DE
LAVAGEM

6.3 ENXAGUE AS FRUTAS E AS FOLHAS DE
FIGUEIRA EM AGUA CORRENTE
“d . Ui

6.4 COLOQUE
AS FRUTAS
E AS FOLHAS
DE FIGUEIRA
NA CUBA

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS
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H FABRICAR 0S LICORES
DE ABACAXI

O licor de abacaxi é
uma bebida suave e bastan-
te agradavel ao paladar e
pode ser preparado a par-
tir da casca ou da polpa da
fruta.

Kl REUNA 0S INGREDIENTES

- Abacaxi;
- Aclcar;
- Alcool de cereais.

ftcooL PE |
CERE Aals |
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F3 REUNA 0 MATERIAL

Para evitar a interrupcao do trabalho, é necessario
separar os utensilios e equipamentos necessarios ao
processamento. Eimportante destacar que os utensilios e 0s
equipamentos sejam de material apropriado e que a
manutencao seja feita periodicamente, para garantir o seu

bom funcionamento.
Balanca; - Etiquetas;
Caneco graduado; - Faca;
Caneta; - Filme de PVC;
Coador de nailon; - Filtro de papel;
Colher de sopa; - Funil;
Colhergrande; - Jarra;
Concha; - Panelas;
Cubas; - Tabuade corte.

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS ﬁ



EN OBTENHA A~MATI'ERIA-PRIMA PARA
A FABRICAGAO DOS LICORES

O abacaxi deve ser descascado com cuidado, para que
apolpa, a casca e o miolo possam ser aproveitados.

3.1 PEGUE
0 ABACAXI
3.2 CORTE A
COROA DO
ABACAXI

3.3 DESCASQUE
0 ABACAXI

Precaucdo: O
operador, sempre
que manusear
faca de corte,
deve tomar
cuidado para
evitar ferimentos.

FABRICAGAO DE LICORES E SUCOS
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COLOQUE AS
CASCAS EM
UM RECIPIENTE

DESCARTE
A COROA

3.6 CORTE O ABACAXI EM RODELAS

O abacaxi deve ser cortado em rodelas para facilitar a
extracao do suco.

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS




3.7 RETIRE 0 MIOLO DO ABACAXI

3.8 COLOQUE
0 MIOLO
NA BACIA
JUNTO COM
A CASCA

Acascaeomiolo
do abacaxi podem ser
utilizados, também, na
fabricacdo de licores.

Il PREPARE O LICOR DA POLPA
DO ABACAXI

A polpa do abacaxi é muito utilizada para a fabricacao
de licores finos. Paraisso, deve ser extraida e misturada ao
aclcar para, em seguida, ser cozida, a fim de se obter a sua
calda. A calda substitui o liquido de maceracao, utilizado
em muitos processos de fabricacdo de licores, e deve ser
misturada com o alcool da preferéncia do fabricante e/ou
clientes e filtrada para produzir um licor de melhor qualidade.

FABRICAGAO DE LICORES E SUCOS
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4.1 PESE A POLPA DO ABACAXI

O abacaxi deve ser pesado para servir de referéncia
para a quantidade de aclcar a ser utilizada para a extracao
da calda.

4.1.1 COLOQUE A
CUBA VAZIA
SOBRE A
BALANGA

A balanca deve
ser tarada com a cuba
vazia, para que o
resultado seja correto,
garantindo a qualidade
do produto.

4.1.2 COLOQUE
0 ABACAXI
NA CUBA

4.1.3 ANOTE O PESO

Nesta cartilha, o
peso da polpa foi de
9204.

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS ﬁ
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4.2 OBTENHA A CALDA DE ABACAXI

O licor da polpa do abacaxi é preparado a partir da
calda, elaborada com a polpa de abacaxi e acucar, a qual
sera adicionado o alcool de cereais. Neste caso, ndo se utiliza
amaceracao.

4.2.1 RETIRE A CUBA DA BALANCA

—

4.2.2 PESE 0 AGUCAR

A quantidade de acucar deve ser igual a 50% da
pesagem do abacaxi. Nesta cartilha, foram utilizados 460
gramas de acucar cristal.

a) Cologue o prato 2 4
vazio sobre a : \L \) TH—L
balanca | N \

A balanca deve
ser tarada com o prato _
vazio, para que o -
resultado seja correto,
garantindo a qualidade
do produto.

1

FABRICAGAO DE LICORES E SUCOS



b) Coloque o agucar sobre o prato

O acucar tem, na composicao do licor, o objetivo de
adoca-lo e de conferir-lhe suavidade e consisténcia agradavel
ao paladar.

Para o preparo de licores finos é indicado o acucar
refinado, obtido da cana-de-acucar, o qual, por dissolver-se
facilmente, ndo transfere a solucao cor e gosto. No entanto,
pode-se utilizar o cristal, desde que seja um produto isento
de qualquerimpureza, clarificado, descolorido e sem odores
ou sabores estranhos.

4.2.3 ESPALHE 0 4.2.4 CUBRA
ACUCAR SOBRE A CUBA COM
0 ABACAXI 0 FILME DE PVC
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4.2.5 COLOQUE A CUBA
NA GELADEIRA

4.2.6 DEIXE DESCANSAR POR 8 HORAS

O tempo de descanso de 8 horas é necessario para
que oacUcar retire o suco do abacaxi e incorpore 0 seu aroma.

4.2.7 RETIRE
A CUBA DO
REFRIGERADOR

4.2.8 RETIRE O FILME DE PVC
& :f . o .:(‘“ ,
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4.2.9 TRANSFIRA
AS RODELAS
DE ABACAXI
PARA UMA
PANELA

4.2.10DESPEJE
NA PANELA
0 RESTANTE
DA CALDA

4.2.11COZINHE 0 ABACAXI NA SUA PROPRIA CALDA

O cozimento do abacaxi é necessario paraamolecer a

fruta e permitir a transferéncia das substancias da fruta para
acalda.

a) Acenda o fogo

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS
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b) Coloque
apanela
sobre 0 fogo

c) Regulea
chamado
fogao

O abacaxi
com a calda deve
cozinhar em fogo
brando.

d) Deixe
ferver por
15 minutos

Otempode
fervura é contado
a partir do mo-
mento em que a
mistura entra em
ebulicao.

e) Desligue o
fogo

FABRICAGAO DE LICORES E SUCOS



4.2.12DEIXE A MISTURA ESFRIAR

4.3 FACA 0 LICOR COM A CALDA DO ABACAXI

O licor é fabricado a partir da mistura da calda obtida
do abacaxi e 0 alcool de cereais. Ele deve passar por sucessivas
filtragens para garantir a qualidade do produto.

4.3.1 PEGUE 4.3.2 LEVE A PANELA
A PANELA PARA A BANCADA

R
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4.3.3 SEPARE A CALDA DO ABACAXI

A calda é retirada da panela com o auxilio de uma
concha. Os residuos de abacaxi restantes na panela devem
ser aproveitados para a fabricacdo de outros produtos.

a) Retire a calda
com uma concha

b) Coloque a calda
do abacaxi no
caneco graduado

Ao colocar a cal-
dano caneco graduado,
verifica-se o volume de
calda extraida. Nesta
cartilha, o volume foi de
1.350 mL.

4.3.4 FILTRE A CALDA

O licor éfiltrado para a retirada das impurezas e a
obtencdo de um produto mais refinado.

a) Despeje a calda
sobre o filtro

Ofiltro deve estar
colocado sobre ajarra,
para evitar o derrame e
aparar o liquido escor-
rido.

FABRICAGAO DE LICORES E SUCOS
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b) Retire o filtro
dajarra

4.3.5 MECA 0
ALCOOL DE
CEREAIS

Ovolume deal-
cool a ser colocado
deve ser a metade do
volume de calda extra-
ida. Nesta cartilha, fo-
ram utilizados 675 mL
de alcool de cereais.

Precaucdo: Nunca devem ser utilizados o dlcool
comum de cana-de-acucar ou o dlcool
combustivel (alcool hidratado), pois ndo sdo
proprios para o consumo humano por conterem
substancias toxicas, entre elas, o metanol.

4.3.6 COLOQUE 0
ALCOOL DE
CEREAIS NA
JARRA COM
A CALDA

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS
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4.3.7 MEXA COM
UMA COLHER

e L

4.4 PREPARE 0S VIDROS PARA 0 ENVASE

Os vidros devem ser retirados da agua quente apenas
guando o produto estiver pronto para o envase, a fim de
evitar possiveis contaminagoes.

4.41 PEGUE 0S
VIDROS
ESTERILIZADOS

Precaucdo:
Ao retirar os
vidros da
dgua quente,
utiliza-se uma ping¢a, para evitar queimaduras.

4.4.2 COLOQUE 0S
VIDROS EM
UMA CUBA

~
(=-]
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4.4.3 LEVE 0S
VIDROS PARA
A BANCADA

4.5 FILTRE A MISTURA

A filtragem é feita para separar as particulas em
suspensdo na mistura, o que torna o licor mais limpido e
brilhante. Pode-se utilizar varios tipos de filtro, como peneiras
finas, papel, flanela, panos de algodao, linho, la etc.

No caso da filtragem de um macerado de polpa ou
bagaco de frutas, primeiro deve-se passa-lo por uma peneira
ou por um pano de trama mais larga e depois por um mais
fino, até a total eliminacdo das particulas em suspensao.

4.5.1 PEGUE 0 FILTRO DE PAPEL
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4.5.2 COLOQUE O FILTRO
EM SEU SUPORTE

4.5.3 FILTRE O LICOR
DE ABACAXI

Pode-se adicionar
esséncia da fruta e
corantes, para realcar o
aromae a cor do licor.

4.6 ENVASE O LICOR DE ABACAXI

Para facilitar o envase, é conveniente a utilizacao de
um funil para evitar o desperdicio de parte do licor, caso o
produto caia fora dos vidros.

4.6.1 DESPEJE O LICOR NO VIDRO

ﬂ FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS
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4.6.2 ARROLHE
0 VIDRO

4.7 ROTULE

Para atender as exigéncias do Codigo de Protecdo e
Defesa do Consumidor, o rétulo deve conter as seguintes
informacdes exigidas pela legislacdo: nome do produto,
ingredientes, datas de fabricacdo e validade, peso liquido e
da embalagem, nome do produtor, endereco completo,
numero de registro e todas as informacoes que o consumidor
necessita.

Olacre deve ser usado para evitar a violacdo do produto
e garantir a sua qualidade.

Conforme a legislacdo, a validade do produto é
responsabilidade de quem o produz.

4.7.1 REUNA O
MATERIAL

Caneta;
Etiqueta;
Lacres;

Luva térmica;

Soprador
térmico.
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4.7.2 LEVE O LICOR
ENVASADO
PARA A
BANCADA

4.7.3 COLOQUE 0
LACRE NA
BOCA DO
VIDRO

O lacre deve
ser usado para evitar
aviolagdo do produ-
to e garantir a sua
qualidade.

4.7.4 COLOQUE
A LUVA
TERMICA
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4.7.5 LACRE A BOCA
DO VIDRO

Para lacrar o
vidro, utiliza-se um
soprador térmico.

4.1.6 RETIRE A LUVA
TERMICA

4.7.7 PREENCHA
A ETIQUETA
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MODELO DE ETIQUETA

Nome do produto:
Ingredientes:
Data de fabricagdo: _ / _ /_ Validade: / /
Volume:

Informages nutricionais:
Razao social:

CNPJ:
Enderego:
N° de registro na inspecao estadual, municipal ou federal:
Telefone para atendimento ao consumidor:

4.7.8 ETIQUETE

4.8 ARMAZENE O LICOR DA POLPA DO ABACAXI

Os licores recém-preparados (licores “verdes”)
apresentam um gosto agucado de alcool, que desaparecera
pouco a pouco a medida que a combinacdo dos ingredientes
e as reacoes internas provocarem o envelhecimento do
produto.
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O envelhecimento consiste em armazenar o licorem
local fresco, seco, arejado e ao abrigo da luz, por um periodo
de, pelo menos, 2 meses, a fim de descansar e desenvolver
suas qualidades organolépticas. Para licores preparados com
asolucdo alcodlica de 85 a 95°GL (alcool de cereais), o tempo
ideal é de 6 a 12 meses.

No caso do licor da polpa do abacaxi, elaborado nesta
cartilha com alcool de cereais, recomenda-se um tempo
minimo de armazenamento de 6 meses, antes de ser
consumido.

Ell PREPARE 0 LICOR DA CASCA E DO
MIOLO DO ABACAXI

A casca e o miolo do abacaxi, que normalmente sao
desprezados no consumo, podem ser aproveitados paraa
fabricacdo de um licor de boa qualidade. Desse modo, a
fruta pode ser melhor aproveitada e o produto obtido pode
ser comercializado e gerar uma maior renda para os
produtores.

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS ﬁ
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51 FAGCA A MACERAGAO DA CASCA E DO

MIOLO DO ABACAXI

A maceracao consiste em colocar as partes dos vegetais

imersas em alcool de cereais ou aguardente por 8 a 10 dias,

em recipiente hermeticamente fechado, com a finalidade de
extrair do vegetal substancias aromaticas que vao conferir ao

licor o sabor e 0 aroma caracteristico. O alcool de cereais reduz

o tempo de extragao dos componentes aromaticos e quimicos
dos vegetais, produzindo um licor de melhor qualidade.

Tahela de maceracao e tipo de calda para os diversos sabores de licores

TEMPO DE TIPO DE
FRUTA MACERAGAO CALDA

1 abacaxi com casca 8 a 10 dias Calda média
1 litro de acerola 8 a 10 dias Calda média
1 litro de amoras 3 dias Calda média
4 xicaras de banana nanica amassada 15 dias Calda média
500 g de polpa de bocaitva 10 a 15 dias Calda média
40 g de café moido fresco 10 dias Calda média
8 carambolas maduras, cortadas em pedacos 3 a5 dias Calda média
1 coco ralado; esséncia de baunilha 10 dias Calda média
Y nozmoscada raada: 10 ravooda s | 204 Calda mécia
10 folhas de figo 3 dias Calda média
250 g de flores de laranjeiras 3 dias Calda média
o1 1 160 de goiia om pecagos. 10dis Calda mécia
40 folhas de hortela 20 a 30 dias Calda média
250 g de casca de imburana 8 dias Calda média
1 litro de jabuticabas 8 dias Calda média
1 quilo de polpa de jatoba 15 dias Calda média caramelada
5 ou 6 jenipapos 3 ab dias Calda média
12 carogos de pequi 40 dias Calda média
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5.1.1 PEGUE UM VIDRO ESTERILIZADO

- Ovidro utilizado
I deve serdebocalarga
para facilitar aacomo-
dacao das cascas edo
miolo de abacaxi em
seu interior.

Precaucgdo: Ao retirar os vidros da panela com
dgua quente, utiliza-se uma pinga, para evitar
queimaduras.

5.1.2 COLOQUE
0 VIDRO
EM UMA CUBA

5.1.3 TAMPE
A PANELA
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5.1.4 LEVE 0 VIDRO
PARA A
BANCADA

5.1.5 COLOQUE O VIDRO COM A BOCA VOLTADA PARA
BAIXO SOBRE UM PANO HIGIENIZADO

g

Ovidro é colo- J.
cado nesta posicao —]

por alguns minutos
para se eliminar o
excesso de umidade
da sua parte interna.

5.1.6 PIQUE A
CASCA DO
ABACAXI

O corte em
pedacos pequenos
proporciona uma
aceleracdo notempo
de maceracao, pois
aumenta a area de
contato da casca
com o alcool, facili-
tando a extracdo de
seus componentes.
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9.1.7 PEGUE
0 VIDRO

5.1.8 COLOQUE A CASCA
DENTRO DO VIDRO

O alcool de cereais é o
ingrediente mais indicado para

~ afabricacdode licores e tem

sua graduacdo alcodlica entre
85 e 95°GL. No entanto, por
questdoes de custo ou
dificuldade de sua obtencdo no
comércio local, ele pode ser
substituido por aguardente de
cana de boa qualidade, com
graduacdo alcodlicaentre 38 e
45°GL.

De um modo geral,
pode-se dizer que uma parte de
alcool de cereais corresponde
aduas partes de aguardente.
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Precaucdo: Nunca devem ser utilizados o dlcool
comum de cana-de-ac¢ucar ou o dlcool combustivel
(dlcool hidratado), pois ndo sdo proprios para o
consumo humano por conterem substdncias
toxicas, entre elas, o metanol.

5.1.10FECHE O
VIDRO

5.1.11IDENTIFIQUE O VIDRO

Aidentificacdo do vidro é importante para saber a data
de inicio da maceragdo e evitar que seja encerrada antes do
prazo minimo de 8 dias.

a) Preencha a etiqueta b) Etiquete o vidro
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5.1.12 DEIXE MACERAR POR 8 A 10 DIAS

A maceracdo deve ocorrer em local fresco, arejado e
ao abrigodaluz.

MAseRnche CRatR
e ApBChX!
o 24 10] 2005

Inicio da maceragéao Apos 8 dias de maceracéo

5.2 PREPARE A CALDA DE AGUCAR

Por ser pouco soltvel em alcool e nas misturas
hidroalcoolicas, o aclcar é aplicado sempre na forma de
Xarope, pois, assim, ele ¢ mais uniformemente distribuido
no preparo de licores do que na forma de cristais.

A calda média é feita com uma parte de acuicar e uma
parte de agua. Ela deve ser fervida por 20 minutos e filtrada.
Esta calda é usada em licores preparados com alcool de
cereais, aguardente ou outras bebidas alcodlicas com
graduacdo entre 38 e 48°GL.

O tempo de fervura é contado a partir do momento
em que a mistura entra em ebulicao.
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5.2.1 MEGA 1 LITRO DE AGUCAR CRISTAL NO
CANECO GRADUADO

O acucar tem, na
composicao do licor, o
objetivo de adoca-lo e
conferir-lhe suavidade e
consisténcia agradavel ao
paladar.

Para o preparo de
licores finos é indicado o
acucar refinado, obtido da
cana-de-acucar, o qual,
por dissolver-se facilmen-
te, ndo transfere a solucao
cor e gosto. No entanto,
pode-se utilizar o cristal,
desde que seja um produ-
to isento de qualquer impureza, clarificado, descolorldo e
sem odores ou sabores estranhos.

5.2.2 COLOQUE 0 AGUCAR DENTRO DA PANELA
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5.2.3 MECA 1 LITRO DE AGUA POTAVEL FILTRADA

\ e A agua apropriada

e deve ser potavel, tratada,
filtrada ou destilada, ou
seja, de boa qualidade
(limpida, inodora e
insipida). Em qualquer
situacao, aaguaduradeve
ser evitada, por turvar os
produtos.

Paraa producao de licores finos, € mais indicado o uso
de agua destilada.

Para os demais licores, recomenda-se filtraraaguaem
filtros de areia ou carvao para garantir a sua qualidade.

5.2.4 ADICIONE A AGUA
A0 AGUCAR

9.2.5 MISTURE
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5.2.6 LEVE A PANELA PARA 5.2.7 ACENDA
PROXIMO DO FOGAO 0 FOGO

95.2.8 COLOQUE
A PANELA
SOBRE
0 FOGO

9.2.9 DEIXE
FERVER
POR15A 20
MINUTOS

O tempo de
fervura é contado a
partir do momento
em que a mistura
entraem ebulicao.
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5.2.10 APAGUE 5.2.11 ESPERE
0 FOGO ESFRIAR

9.3 PREPARE 0 LICOR DA CASCA E DO
MIOLO DO ABACAXI

Para fabricar o licor de casca e miolo de abacaxi, basta
acrescentar a calda preparada ao macerado extraido da casca
e do miolo, na proporcao indicada.

5.3.1 OBTENHA 0 MACERADO

O macerado deve ser separado do residuo da casca e
do miolo por intermédio de um filtro. O filtro é usado para
reter as impurezas, resultando em um macerado limpido.

a) Pegue b) Coloque o filtro sobre

o filtro ajarra
i
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¢) Coe amaceragao

Quando o0 macerado apresentar muita polpa ou bagaco
dafruta, primeiro deve-se passa-lo por uma peneira de trama
mais larga e depois por uma mais fina, até a eliminacao total
das particulas em suspensao.

9.3.2 MISTURE A CALDA A0 MACERADO

A qualidade do licor depende da proporcao de calda
de aclicar e macerado que sao misturados.

a) Verifique a quantidade de macerado

A quantidade de
macerado deve ser verifi-
cada para se fazer o ba-
lanceamento de calda a
ser utilizada.

Nesta cartilha, o vo-
lume de macerado foi de
1 litro.

b) Meca a calda

A caldaaseradici-
onada deve ser medida
com o auxilio de um
caneco graduado. Quan-
do se utiliza o alcool de
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cereais, é recomendavel a utilizagcdo de um litro e meio de
calda para cada litro de macerado. No caso da aguardente,
utiliza-se a proporcao de 1 litro de calda para cada litro de
macerado.

c¢) Coe a calda na jarra com o0 macerado

A calda deve passar pela mesma operacao de filtragem
feita com o macerado, com a finalidade de remover as
impurezas provenientes do acucar.

'

d) Misture

Nesta etapa
podem ser acres-
centadas esséncias
e corantes, de acor-
do com o produto
que se deseja obter.

Atengdo: Para manter a qualidade e a
seguranga alimentar dos produtos, devem ser
utilizados os corantes alimenticios, proprios
para o consumo humano.
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95.3.3 FILTRE O LICOR

Pode-se utilizar mais de um tipo de material filtrante
(peneiras finas, papel, flanelas, panos de algodao, linho, |1a
etc.) para se obter um licor limpido.

O filtro de papel é capaz de reter as impurezas mais
finas, obtendo-se um licor limpido e brilhante.

a) Coloqueo By
filtro de papel
no suporte

b) Filtre o licor

FABRICAGAO DE LICORES E SUCOS



9.4 PREPARE 0S VIDROS PARA 0 ENVASE

Os vidros sao mantidos aquecidos na panela até o
momento do envase. Essa medida garante uma maior
higienizacao dos vidros.

9.4.1 TIRE A TAMPA
DA PANELA

Precaucdo: Para retirar os vidros da agua
quente, utiliza-se uma pinga, para evitar
queimaduras.
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5.4.3 COLOQUE 0S VIDROS EM UMA CUBA

9.4.4 TAMPE
A PANELA

95.4.5 LEVE 0S
VIDROS
PARA A
BANCADA

FABRICAGAO DE LICORES E SUCOS
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9.5 ENVASE 0 LICOR DA CASCA E DO MIOLO
DO ABACAXI

Para facilitar o envase, é conveniente a utilizacao de
um funil para evitar o desperdicio de parte do licor, caso o
produto caia fora dos vidros.

9.5.1 PEGUE
0 VIDRO

95.5.2 DESPEJE 0 LICOR NO VIDRO

Para facilitar o envase, utiliza-se um funil.
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5.5.3 COLOQUE A ROLHA

5.6 ROTULE

Para atender as exigéncias do Codigo de Protecao e
Defesa do Consumidor, o rétulo deve conter as seguintes
informacdes exigidas pela legislacdo: nome do produto,
ingredientes, datas de fabricacdo e validade, peso liquido e
da embalagem, nome do produtor, endereco completo,
numero de registro e todas as informacoes que o consumidor
necessita.

O lacre deve ser usado para evitar a violacdo do produto
e garantir a sua qualidade.

Conforme a legislacdo, a validade do produto é
responsabilidade de quem o produz.
5.6.1 REUNA 0 MATERIAL
Caneta;
Etiqueta;
Lacres;
Luva térmica;

Soprador térmico.
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9.6.2 LEVE O LICOR
ENVASADO
PARA A
BANCADA

5.6.4 COLOQUE A
LUVA TERMICA
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5.6.5 SELE 0S VIDROS

Olacre deve ser usado para evitar a violacdo do produto
e garantir a sua qualidade.

5.6.6 RETIRE
A LUVA
TERMICA

9.6.7 PREENCHA
A ETIQUETA
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MODELO DE ETIQUETA

Nome do produto:
Ingredientes:
Data de fabricagdo: _ / _ / __ Validade: / /
Volume:

Informagdes nutricionais:
Razao social:

CNPJ:
Enderego:
N° de registro na inspecao estadual, municipal ou federal:
Telefone para atendimento ao consumidor:

9.6.8 ETIQUETE

5.7 ARMAZENE 0 LICOR DA CASCA E DO
MIOLO DO ABACAXI

Os licores recém-preparados (licores “verdes”)
apresentam um gosto agucado de alcool, que desaparecera
pouco a pouco, a medida que a combinacdo dos ingredientes
e as reacdes internas provocarem o envelhecimento do
produto.
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O envelhecimento consiste em armazenar o licorem
local fresco, seco, arejado e ao abrigo da luz, por um periodo
de, pelo menos, 2 meses, a fim de descansar e desenvolver
suas qualidades organolépticas. Para licores preparados com
asolucdo alcodlica de 85 a 95°GL (alcool de cereais), o tempo
ideal é de 6 a 12 meses.

No caso do licor da casca e do miolo do abacaxi,
elaborado nesta cartilha com alcool de cereais, recomenda-
se um tempo minimo de armazenamento de 6 meses antes
de ser consumido.

|
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FABRICAR 0S LICORES DE ACEROLA
E DE FOLHAS DE FIGUEIRA

O preparo dos licores de acerola e de folhas de figueira
é bastante simples: no entanto, é preciso executar as
operacgdes com cuidado e seguir as proporcoes indicadas nas
receitas, para que se tenha sucesso na producao e se consiga
obter licores de aspecto agradavel, com sabor e aroma
delicados.
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El REUNA 0 MATERIAL

Para se evitar a interrupcao do trabalho, é necessario
separar os utensilios e 0s equipamentos necessarios ao
processamento. E importante destacar que os utensilios e
equipamentos devem ser de material apropriado e que
tenham recebido a manutencao periodicamente, para
garantir o seu bom funcionamento.

Balanca;
Caneco graduado;
Caneta;
Coador de nailon;
Colhergrande;
Cubas;
Etiquetas;
Faca;
Filtro de papel;
Funil;
Panela;

- Jarra;
Tabua de corte.
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Al PREPARE 0 LICOR DE FOLHAS DE
FIGUEIRA

As folhas de figueira, facilmente encontradas no meio
rural, produzem um licor de sabor e aroma agradaveis. Por
possuirem substancias aromaticas, suas folhas podem ser
também utilizadas no combate as doencas digestivas.

2.1 REUNA 0S
INGREDIENTES

- AcUcar cristal;
- Aguardente;
- Folhas de figueira.

2.2 FAGA A MACERAGAO DAS FOLHAS DE
FIGUEIRA

A maceracao consiste em colocar partes dos vegetais
imersas em solucdo alcodlica por um dado periodo de tempo.

No caso do licor de folhas de figo, a maceracdo pode
ser feita com aguardente de cana-de-acucar, por 3 dias, em
recipiente hermeticamente fechado.
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Tabela de maceragéo e tipo de calda para os diversos sahores de licores

TIPO DE

TEMPO DE

FRUTA MACER(:\(}AO CALDA

1 abacaxi com casca 8 a 10 dias Calda média
1 litro de acerola 8a10 dias Calda média
1 litro de amoras 3 dias Calda média
4 xicaras de banana nanica amassada 15 dias Calda média
500 g de polpa de bocaitva 10 a 15 dias Calda média
40 g de café moido fresco 10 dias Calda média
8 carambolas maduras, cortadas em pedagos 3 ab dias Calda média
1 coco ralado; esséncia de baunilha 10 dias Calda média
Y noz-moscadaraada: 10 ravos g nia | 304 Calda media
10 folhas de figo 3 dias Calda média
250 g de flores de laranjeiras 3 dias Calda média
o | oo | catamec
40 folhas de hortela 20 a 30 dias Calda média
250 g de casca de imburana 8 dias Calda média
1 litro de jabuticabas 8 dias Calda média
1 quilo de polpa de jatobd 15 dias Calda média caramelada
5 ou 6 jenipapos 3 a5 dias Calda média
12 carogos de pequi 40 dias Calda média

2.2.1 PEGUE UM VIDRO
ESTERILIZADO

O vidro utilizado
deve ser de boca larga
para facilitar aacomoda-
cdo das folhas de figuei-
raem seu interior.
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Precaucdo: Ao retirar os vidros da panela com
dgua quente, utiliza-se uma ping¢a, para
evitar queimaduras.

2.2.2 COLOQUE 0
VIDRO EM
UMA CUBA

2.2.3 TAMPE
A PANELA

2.2.4 LEVEO
VIDRO PARA
A BANCADA

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS ﬁ



]

2.2.5 COLOQUE 0 VIDRO COM A BOCA VOLTADA PARA
BAIXO SOBRE UM PANO HIGIENIZADO

O vidro é coloca-
do nesta posicao por al-
guns minutos para se eli-
minar o excesso de umi-
dade da sua parte inter-
na.

2.2.6 COLOQUE AS FOLHAS DE FIGUEIRA DENTRO DO
VIDRO

Ovidro utilizado deve ser de boca larga para facilitar a
acomodacdo das folhas em seu interior.

a) Retire os peciolos da
folhas

b) Rasgue as folhas em
pedacos

Ao serem rasga-
das, ocorre adilaceracao
dos tecidos da folha, o
que facilita a extracdo
dos componentes aro-
matico e da clorofila,
que dara a coloracdo
verde ao licor.
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- ¢) Coloque os pedagos
| de folhas dentro do
P vidro

2.2.7 ACRESCENTE 1 LITRO DE AGUARDENTE

O alcool de cereais é o ingrediente mais indicado para
afabricacdo de licores e tem sua graduagao alcodlica entre
85 e 95°GL. No entanto, por questdes de custo ou dificuldade
de sua obtencdo no comércio local, ele pode ser substituido
por aguardente de cana de boa qualidade, com graduacao
alcoolica entre 38 e 45°GL.

De um modo ge-
ral, pode-se dizer que
uma parte de alcool de
cereais corresponde a
duas partes de aguar-
dente.

Precaucdo:
Nunca devem
ser utilizados

o dlcool comum de cana-de-acucar ou o alcool

combustivel (dalcool hidratado), pois ndo sdao

proprios para o consumo humano por conterem
substancias toxicas, entre elas, o metanol.
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2.2.8 FECHE
0 VIDRO

2.2.9 IDENTIFIQUE O VIDRO COM AS FOLHAS EM
MACERAGAO

Aidentificacdo do vidro é importante para se sabera
data de inicio da maceracdo e evitar que seja encerrada antes
do prazo minimo de 3 dias.

a) Preencha
a etiqueta

b) Etiquete o vidro
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2.2.10DEIXE MACERAR POR 3 DIAS

Ovidro deve ser deixado em maceracao por 3 dias em
ambiente arejado, fresco e ao abrigo da luz.

Inicio da maceragéo Apds 3 dias de maceragéo

2.3 PREPARE A CALDA DE AGUCAR

Por ser pouco soluvel em alcool e nas misturas
hidroalcoolicas, o agucar € aplicado sempre na forma de
xarope, pois, assim, ele é mais uniformemente distribuido
no preparo de licores do que na forma de cristais.

A calda média é feita com uma parte de aclicar e uma
parte de agua. Ela deve ser fervida por 20 minutos e filtrada.
Esta calda é usada em licores preparados com alcool de
cereais, aguardente, vodka, conhaque, uisque ou outras
bebidas alcodlicas com graduacao entre 38 e 48°GL.

A calda deve ser preparada apos o periodo de
maceracao.

O tempo de fervura é contado a partir do momento
em que a mistura entra em ebulicao.
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2.3.1 MECGA 1 LITRO DE AGUCAR CRISTAL NO
CANECO GRADUADO

O acucar tem,
na composicao do li-
cor, o objetivo de
adoca-lo e conferir-lhe
suavidade e consistén-
ciaagradavel ao pala-
dar.

Para o preparo |
de licores finos, é in- |
dicado o aguicar refina-
do, obtido da cana-de-
acucar, o qual, por dis-
solver-se facilmente,
naotransfere asolucao .
cor e gosto. No entanto, pode-se utilizar o cristal, desde que
seja um produto isento de qualquer impureza, clarificado,
descolorido e sem odores ou sabores estranhos.

2.3.2 COLOQUE 0 AGUCAR DENTRO DA PANELA

FABRICAGAO DE LICORES E SUCOS




2.3.3 MECA 1 LITRO DE
AGUA POTAVEL
FILTRADA

A dgua apropriada
deve ser potavel, tratada,
filtrada ou destilada, ou
seja, de 6tima qualidade
(limpida, inodora e insipi-
da). Em qualquer situacdo,
adaguaduradeve ser evi-
tada, por turvar os licores.

Para a producdo de licores finos, o uso de agua desti-
lada é o mais indicado.

Para os demais licores, recomenda-se filtraraaguaem
filtros de areia ou carvao para garantir a sua qualidade.

2.3.4 ADICIONE A AGUA
A0 ACUCAR

2.3.5 MISTURE
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2.3.6 LEVE A PANELA
PARA PROXIMO
DO FOGAO

2.3.7 ACENDA
0 FOGO

2.3.8 COLOQUE A
PANELA SOBRE
0 FOGO

FABRICAGAO DE LICORES E SUCOS
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2.3.9 DEIXE FERVER
POR15A 20
MINUTOS

Otempo de fer-
vura é contado a partir
do momento em que
a mistura entra em
ebulicao.

2.3.10 APAGUE
0 FOGO

2.3.11 ESPERE ESFRIAR
' -
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2.4 PREPARE 0 LICOR DE FOLHAS DE FIGUEIRA

O licor de folhas de figueira é simples e rapido de se
preparar, pois a matéria-prima é de facil obtencdo e pouco
utilizada na fabricacdo de outros produtos. Para o preparo
do licor, é necessario realizar a mistura do liquido da
maceracdo e a calda preparada.

2.4.1 OBTENHA 0 MACERADO

O macerado deve ser separado do residuo da folha
por intermédio de um filtro, usado para reter as impurezas,
resultando em um macerado limpido.

a) Pegue a maceragao b) Leve até a bancada

c¢) Coloqueo
coador najarra

FABRICAGAO DE LICORES E SUCOS
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d) Coe amaceragao

Quando o macerado
apresentar muitos residuos
vegetais, primeiro deve-se
passa-lo por uma peneira
de trama mais larga e
depois por uma mais fina,
até a eliminacao total das
particulas em suspensdo.

2.4.2 MISTURE A CALDA A0 MACERADO

A qualidade do licor depende da proporcao de calda
de aclicar e macerado que sao misturados.

a) Verifique a quantidade de macerado

A quantidade de macerado deve ser verificada para se
fazer o balanceamento de calda a ser utilizada. Nesta cartilha,
o volume de macerado foi de 1 litro.
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b) Meca 1 litro de calda
de agucar

A caldaa seradicio-
nada deve ser medida
com o auxilio de um
caneco graduado. Quan-
do se utiliza o alcool de
cereais, é recomendavel a
utilizacdo de um litro e meio de calda para cada litro de
macerado. No caso de aguardente, utiliza-se a proporcao de
1 litro de calda para cada litro de macerado.

¢) Coe a calda na jarra com 0 macerado

A calda deve pas-
sar pela mesma operacdo
de filtragem feita com o
macerado, com a finali-
dade de se remover as
impurezas provenientes
doactcar.

d) Misture

Esséncias de frutas
ou de ervas podem ser
adicionadas no alcool e
nacalda, ou pode-se usar
corante, de acordo com
o produto desejado.

Atencdo: Para manter a qualidade e a seguranca
alimentar dos produtos, devem ser utilizados os
corantes alimenticios, proprios para o consumo
humano.
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2.5 PREPARE 0S VIDROS PARA 0 ENVASE

Os vidros sao mantidos aquecidos na panela até o
momento do envase. Essa medida garante uma maior
higienizacao dos vidros.

2.5.1 TIRE
A TAMPA
DA PANELA

2.5.2 PEGUE 0S VIDROS ESTERILIZADOS
BT !

Precaucdo: Para retirar os vidros da agua
quente, utiliza-se uma pinga, para evitar
queimaduras.

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS ﬁ
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2.5.3 COLOQUE 0S VIDROS EM UMA CUBA
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2.5.4 TAMPE
A PANELA

2.5.5 LEVE 0S
VIDROS PARA
A BANCADA
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2.6 ENVASE 0 LICOR DE FOLHAS DE FIGUEIRA

Para facilitar o envase, é conveniente a utilizacao de
um funil para evitar o desperdicio de parte do licor, caso o
produto caia fora dos vidros.

=3 W 2.6.1 PEGUE
o 4 0 VIDRO

2.6.2 FILTRE O
LICOR

Pode-se utilizar
mais de um tipo de
material filtrante (pe-
neiras finas, papel,
flanela, panos de al-
godao, linho, la etc.),
para se obter um
licor limpido.

O filtro de pa-
pel é capaz de reter
as impurezas mais fi-
nas, obtendo-se um
licor limpido e bri-
lhante.
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2.6.3 COLOQUE 0 FUNIL
SOBRE 0 VIDRO
DE ENVASE

2.6.4 RETIRE
0 SUPORTE
DO FILTRO

2.6.5 DESPEJE 0 LICOR NO VIDRO

Para facilitar o envase, utiliza-se um funil.
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| 2.6.6 COLOQUE A
' ROLHA NO
VIDRO

2.7 ROTULE

Para atender as exigéncias do Codigo de Protecao e Defesa
do Consumidor, o rétulo deve conter as seguintes informacoes
exigidas pela legislacao: nome do produto, ingredientes, datas
de fabricacdo e validade, peso liquido e da embalagem, nome
do produtor, endereco completo, niumero de registro e todas as
informacoes que o consumidor necessita.

Olacre deve ser usado para evitar a violacdo do produto
e garantira sua qualidade.

Conforme a legislacdo, a validade do produto é
responsabilidade de quem o produz.

2.7.1 REUNA 0 MATERIAL
- Caneta;
Etiqueta;
Lacres;
Luva térmica;

- Soprador térmico.

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS
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2.7.2 LEVE O LICOR
ENVASADO PARA
A BANCADA

2.7.3 COLOQUE 0 LACRE SOBRE A ROLHA

Olacre deve ser usado para evitar a violacdo do produto
e garantir a sua qualidade.

2.7.4 COLOQUE A LUVA
TERMICA

ﬂ FABRICAGAO DE LICORES E SUCOS



2.7.5 SELE A BOCA
DO VIDRO

Para selar o vidro,
utiliza-se um soprador
térmico.

2.7.6 RETIRE A LUVA
TERMICA

2.7.7 PREENCHA
A ETIQUETA

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS ﬁ



MODELO DE ETIQUETA

Nome do produto:

Ingredientes:

Data de fabricagdo: _ / _ /_ Validade: / /
Volume:

Informages nutricionais:
Razao social:

CNPJ:
Enderego:
N° de registro na inspecao estadual, municipal ou federal:
Telefone para atendimento ao consumidor;

2.7.8 ETIQUETE

2.8 ARMAZENE O LICOR DAS FOLHAS DE
FIGUEIRA

Os licores recém-preparados (licores “verdes”)
apresentam um gosto agucado de alcool, que desaparecera
pouco a pouco, a medida que a combinacdo dos ingredientes
e as reacdes internas provocarem o envelhecimento do
produto.

FABRICAGAO DE LICORES E SUCOS
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O envelhecimento consiste em armazenar o licorem
local fresco, seco, arejado e ao abrigo da luz, por um periodo
de, pelo menos, 2 meses, a fim de descansar e desenvolver
suas qualidades organolépticas. Para licores preparados com
asolucdo alcodlica de 85 a 95°GL (alcool de cereais), o tempo
ideal é de 6 a 12 meses.

l

EN PREPARE O LICOR DE ACEROLA

O sucesso na fabricacdo de produtos de boa qualidade
depende da matéria-prima com que se vai trabalhar. As
acerolas devem ser frescas e maduras, sem partes amolecidas
ou danificadas.

3.1 REUNA 0S
INGREDIENTES

- Acerolas;
- AcUcar cristal;
- Aguardente.
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3.2

3.3

3.4

extracdo mais rapida dos
componentesaromaticos g
e dos pigmentos da |
acerola.

PEGUE AS
FRUTAS

RETIRE 0
PEDUNCULO
DAS ACEROLAS

FAGA UM
PEQUENO
CORTE NAS
ACEROLAS

O corte permite a

FABRICAGAO DE LICORES E SUCOS



COLOQUE

AS ACEROLAS
NA JARRA
GRADUADA

MECA 1 LITRO
DE ACEROLAS
EM UM
RECIPIENTE
GRADUADO

3.7 RETIRE 0 VIDRO DE MACERAGAO DA PANELA

Ovidro utilizado deve ser de boca larga para facilitar a
acomodacdo das frutas em seu interior.

3.7.1 TIRE A TAMPA
DA PANELA

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS ﬁ



]

3.7.2 PEGUE 0 VIDRO
ESTERILIZADO |

Precaucdo: O
vidro deve
ser retirado
com o
auxilio de uma pinga, para evitar queimaduras.

3.7.3 COLOQUE
0 VIDRO
NA CUBA

3.7.4 TAMPE
A PANELA

3.7.5 LEVE 0 VIDRO
PARA A
BANCADA

FABRICAGAO DE LICORES E SUCOS



3.7.6 COLOQUE O VIDRO COM A BOCA VOLTADA PARA
BAIXO SOBRE UM PANO HIGIENIZADO

Ovidro é coloca-

do nesta posicao por al-
guns minutos para se
eliminar o excesso de
umidade da sua parte
interna.

3.8 FACA A MACERAGAO DOS FRUTOS DE
ACEROLA

A maceragao consiste em colocar as frutas inteiras, a
polpa ou o suco de frutas imersos em alcool de cereais ou
aguardente de cana-de-acucar, e deixar em repouso por 8 a
10 dias, em recipiente hermeticamente fechado, para a
extracao das substancias aromaticas e pigmentos das frutas.

3.8.1 PEGUE 0 VIDRO

3.8.2 COLOQUE AS
ACEROLAS NO
VIDRO DE
MACERACGAO

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS
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3.8.3 ADICIONE 1 LITRO DE AGUARDENTE

O alcool de cereais é o ingrediente mais indicado para
afabricacdo de licores e tem sua graduacao alcodlica entre
85 e 95°GL. No entanto, por questdes de custo ou dificuldade
de obtencdo no comércio local, ele pode ser substituido por
aguardente de cana de boa qualidade, com graduacao
alcoolica entre 38 e 45°GL.

De um modo geral,
pode-se dizer que uma par-
te de alcool de cereais
corresponde a duas partes
de aguardente.

Precaucdo: Nunca
devem ser
utilizados o
alcool comum de
cana-de-acucar
ou o dlcool
combustivel
(dalcool hidratado), pois ndo sdo proprios para o
consumo humano por conterem substancias
toxicas, entre elas, o metanol.

3.8.4 FECHE
0 VIDRO

ﬂ FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS
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3.8.5 IDENTIFIQUE O VIDRO DE MACERAGAO

Aidentificacdo do vidro é importante para saber a data
de inicio da maceracdo e evitar que seja encerrada antes do
prazo.

a) Preencha a etiqueta  b) Etiquete o vidro

3.8.6 DEIXE MACERAR POR 8 A 10 DIAS

A maceracao deve ocorrer em local fresco, arejado e
ao abrigodaluz.

Inicio da maceragéao Apos 8 dias de maceracéo

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS
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3.9 PREPARE A CALDA DE AGUCAR

Por ser pouco soluvel em alcool e nas misturas
hidroalcoolicas, o actcar € aplicado sempre na forma de
Xarope, pois, assim, ele é mais uniformemente distribuido
no preparo dos licores do que na forma de cristais.

A calda média é feita com uma parte de acuicar e uma
parte de agua. Ela deve ser fervida por 20 minutos e filtrada.
Esta calda é usada em licores preparados com alcool de
cereais, aguardente, vodka, conhaque, uisque ou outras
bebidas com graduacao alcodlica entre 46 a 48°GL.

A calda deve ser preparada ap6s o periodo de
maceracao.

O tempo de fervura é contado a partir do momento
em que a mistura entra em ebulicao.

3.9.1 MECA 1 LITRO DE ACUCAR CRISTAL NO
CANECO GRADUADO

O acucar tem, na composicao do licor, o objetivo de
adoca-lo e conferir-lhe suavidade e consisténcia agradavel
ao paladar.

Para o preparo de lico-
res finos, é indicado o aclicar
refinado, obtido da cana-de-
acucar, oqual, por dissolver-
se facilmente, ndo transfere
asolucdo core gosto. Noen-
tanto, pode-se utilizar o cris-
tal, desde que seja um pro-
duto isento de qualquer im-
pureza, clarificado, descolo-
rido e sem odores ou sabo-
res estranhos.
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3.9.2 COLOQUE 0
AGUCAR DENTRO
DA PANELA

Aagua apropriada
deve ser potavel, trata-
da, filtrada ou destilada,
ou seja, de boa qualida-
de (limpida, inodora e
insipida). Em qualquer
situacdo, a agua dura
deve ser evitada, por tur-
var os licores.

Paraa producdo de licores finos, o uso de agua destilada
€ o mais indicado.

Para os demais licores, recomenda-se filtraraaguaem
filtros de areia ou carvdo para garantir sua qualidade.

3.9.4 ADICIONE
A AGUA
AO ACUCAR
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3.9.5 MISTURE

3.9.6 LEVE A
PANELA PARA
PROXIMO
DO FOGAO

3.9.7 ACENDA
0 FOGO

3.9.8 COLOQUE
A PANELA
SOBRE
0 FOGO

]
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3.9.9 DEIXE FERVER POR 15 A 20 MINUTOS

O tempo de fervura é contado a partir do momento
em que a mistura entra em ebulicao.

—

3.9.10 APAGUE
0 FOGO

3.9.11 ESPERE
ESFRIAR

FABRICAGAO DE LICORES E SUCOS “
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3.10 PREPARE 0 LICOR DE ACEROLA

Para obtencdo do licor de acerola, é necessario realizar
amistura do liquido da maceragdo e a calda preparada.

3.10.1 PEGUE 0
VIDRO DE _
MACERAGAO

3.10.2COE 0 MACERADO

Quando o macerado apresentar muita polpa ou bagaco
dafruta, primeiro deve-se passa-lo por uma peneira de trama
mais larga e, depois, por uma mais fina, até a eliminacao
total das particulas em suspensao.
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3.10.3MISTURE A CALDA A0 MACERADO

A qualidade do licor depende da proporcao de calda
de aclicar e macerado que sao misturados.

) Verifique a quantidade

| de macerado

Nesta cartilha, a

quantidade de macerado
obtida foide 1 litro.

b) Meca 1 litro de calda

A calda a seradicio-
nada deve ser medida com
o auxilio de um caneco
graduado. Quando se uti-
liza o alcool de cereais, é
recomendavel a utilizacao
de um litro e meio de calda para cada litro de macerado.

No caso da utilizacao de aguardente, utiliza-se a
proporcao de 1 litro de calda para cada litro de macerado.

c) Coeacaldanajarra
com 0 macerado

A calda deve passar
pela mesma operacdo
de filtragem feita com o
macerado, com a finalida-
de de remover as impu-
rezas provenientes do
acucar.
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d) Misture

Nesta etapa, podem
ser adicionadas esséncias
dafrutaao licor, ou pode-
se usar corante, de acordo
como produto desejado.

Atengdo: Para manter a qualidade e a
seguranga alimentar dos produtos, devem ser
utilizados os corantes alimenticios, proprios
para o consumo humano.

3.10.4FILTRE O LICOR

Pode-se utilizar mais de um tipo de material filtrante
(peneiras finas, papel, flanela, panos de algodao, linho, |a
etc.), para se obter um licor limpido.

O filtro de papel é capaz de reter as impurezas mais
finas, obtendo-se um licor limpido e brilhante.

a) Coloque o filtro de b) Filtre
papel no suporte o licor

A

I
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3.11 PREPARE 0S VIDROS PARA 0 ENVASE

Os vidros sao mantidos aquecidos na panela até o
momento do envase. Essa medida garante uma maior
higienizacao dos vidros.

3.11.1TIRE
A TAMPA
DA PANELA

Precaucdo: Ao retirar os vidros esterilizados da
panela quente, utiliza-se uma pinga, para evitar
queimaduras.

3.11.3COLOQUE 0S VIDROS EM UMA CUBA

T e L
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3.11.4TAMPE
A PANELA

3.11.5LEVE 0S
VIDROS
PARA A
BANCADA

3.12 ENVASE 0 LICOR DE ACEROLA

Para facilitar o envase, é conveniente a utilizacao de
um funil para se evitar o desperdicio de parte do licor, caso
o produto caia fora dos vidros.

3.12.1COLOQUE 0
FUNIL SOBRE
0 VIDRO DE
ENVASE
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3.12.2DESPEJE O 3.12.3COLOQUE
LICOR NO VIDRO A ROLHA

3.13 ROTULE

Para atender as exigéncias do Codigo de Protecao e
Defesa do Consumidor, o rétulo deve conter as seguintes
informacdes exigidas pela legislacdo: nome do produto,
ingredientes, datas de fabricacdo e validade, peso liquido e
da embalagem, nome do produtor, endereco completo,
numero de registro e todas as informacdes que o consumidor
necessita.

Olacre deve ser usado para evitar a violacdo do produto
e garantir a sua qualidade.

Conforme a legislacao, a validade do produto é
responsabilidade de quem o produz.

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS
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3.13.1REUNA 0 MATERIAL
- Caneta;
- Etiqueta;
- Lacres;
- Luvatérmica;

- Soprador térmico.

3.13.2LEVE O LICOR
ENVASADO
PARA A BANCADA

3.13.3COLOQUE 0 LACRE SOBRE A BOCA DO VIDRO

O lacre tem a finalidade de evitar a violacdo do produto
e garantir a sua qualidade.
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3.13.4 COLOQUE
A LUVA
TERMICA

3.13.5SELE A BOCA DO VIDRO

Para selar o vidro, utiliza-se um soprador térmico.

3.13.6 RETIRE
A LUVA
TERMICA
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3.13.7PREENCHA
A ETIQUETA

MODELO DE ETIQUETA

Nome do produto:
Ingredientes:
Data de fabricagdo: _ /  / __ Validade: / /
Volume:

Informagoes nutricionais:
Razao social:

CNPJ:
Enderego:
NC de registro na inspegao estadual, municipal ou federal:
Telefone para atendimento ao consumidor:

3.13.8ETIQUETE
0 VIDRO
ENVASADO

FABRICAGAO DE LICORES E SUCOS

|
E
\



3.14 ARMAZENE 0 LICOR DE ACEROLA

Os licores recém-preparados (licores “verdes”)
apresentam um gosto agucado de alcool, que desaparecera
pouco a pouco, a medida que a combinacdo dos ingredientes
e as reacOes internas provocarem o completo
desenvolvimento das suas qualidades organolépticas.

Deve-se aguardar pelo menos 2 meses para licores
preparados com a solucado alcodlica de 46 a 50°GL. O ideal
é de 6 a 12 meses para os preparados com alcool de cereais
envasados em recipientes de vidro escuro, armazenados em
ambiente sem sol e lacrados.
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VA HIGIENIZAR UTENSILIOS,
EQUIPAMENTOS E
INSTALAGOES

Logo ap0s a fabricacao dos licores, deve-se efetuar a
limpeza do ambiente.

Primeiramente, retiram-se residuos soélidos e liquidos
em contato com as superficies; em sequida, faz-se a pré-
lavagem com agua fria ou agua morna, para a remogao ou
dissolucao dos residuos das superficies. Isto é importante para
facilitar a acao do detergente, garantindo uma limpeza mais
eficiente. Por fim, faz-se a lavagem e 0 enxagiie dos materiais
e utensilios usados no preparo dos licores.
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FABRICAGAO DOS SUCOS DE
MANGA E DE MARACUJA INTEGRAL

O Brasil, mesmo estando entre os maiores produtores
mundiais de frutas, se coloca em desvantagem quando é
verificado o volume de perdas ocorridas entre a colheitae o
consumo. Uma das formas de minimizar estas perdas é o
processamento das frutas no campo, o que pode garantir,
também, uma renda adicional aos agricultores.

As frutas podem ser utilizadas como matérias-primas
na confeccdo de doces, compotas, geléias, concentrados e
xaropes, assim como na fabricacao de sucos e bebidas
fermentadas.

Suco de manga

FABRICAGAO DE DOCES E GELEIAS




Os residuos da industria de processamento podem, ain-
da, servir de matéria-prima para as industrias de aditivos,
que extraem pectina de subprodutos de frutas citricas, como
também, no arracoamento animal ou na producao de adu-
bos organicos.

Suco de maracuja integral
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FABRICAR 0 SUCO DE MANGA

O sucesso na fabricacdo de produtos de boa qualidade
comeca com a matéria-prima com que se vai trabalhar.
Devem-se escolher mangas e limdes em étimo grau de
maturacao, sem manchas e partes amassadas ou outros
defeitos causados por fungos e insetos. Esta classificacdao da
matéria-prima antes de ser industrializada resulta em maior
uniformidade do produto final e na padronizacdo e melhoria
dos métodos de preparo, tratamento e conservacao. O
consumidor tem a sua disposicao, deste modo, produtos de
qualidade.

O grau adequado de maturagao das mangas pode ser
determinado pela coloracdo da casca e pela consisténcia da
polpa. A casca deve apresentar coloracdo caracteristica da
variedade e a polpa deve estar macia. As mangas verdes
apresentam alta quantidade de acidos e polpa dura, o que
prejudica a qualidade do suco.

Kl REUNA 0S
INGREDIENTES
Mangas;
Limdes.
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3 REUNA 0 MATERIAL

- Bacia;

- Balanga;

- Balde graduado;

- Colher;

- Colher grande;

- Cubg;

- Espremedorde limao;
- Faca;

« Funil;

- Jarras graduadas;

- Liquidificador;

- Panode prato;

+ Peneirg;

+ Prato;

- Tabuade cortar;

- Travessa de aco inoxidavel.
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EM HIGIENIZE AS FRUTAS

A higienizacdo das frutas é feita para se retirar as
impurezas fisicas e reduzir os microrganismos indesejaveis,
garantindo, dessa forma, um produto final de boa qualidade.

3.1 SELECIONE AS FRUTAS
N
\J
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3.3 ENXAGUE AS
FRUTAS EM
AGUA
CORRENTE

3.5 PREPARE A SOLUGAO SANIFICANTE

A solucdo clorada a 200 ppm, deve ser preparada
imediatamente antes do uso, porque, passado algum tempo,
ela perde a sua qualidade sanificante. Por isso, prepara-se a
quantidade necessaria para o uso imediato.

3.5.1 REUNA
0 MATERIAL

- Balde;

- Caneco
graduado;

- Cubg;

- Hipoclorito
de sodio a 2%.
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3.5.2 MEGA
10 LITROS
DE AGUA

3.5.3 DESPEJE
A AGUA
NA CUBA

3.5.4 COLOQUE
AS LUVAS

Precaucdo: Ao mexer com o hipoclorito de sodio, o
operador deve usar luvas de protecdo, pois este
produto possui carater irritante.
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3.5.5 MECA 100 ML
DE HIPOCLORITO
DE SODIO A 2%

Atencgdo: No
preparo da
solucdo
sanificante,
devem ser

respeitadas as devidas propor¢oes entre o
sanificante e a agua.

3.5.6 DESPEJE O
HIPOCLORITO DE
SODIO A 2% NA
CUBA

3.6 SANIFIQUE AS FRUTAS

Apos a lavagem, é realizada a sanificacdo das frutas
para eliminar ou reduzir os microrganismos que prejudicam
a qualidade do produto final.

3.6.1 PEGUE
AS FRUTAS

ﬂ FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS
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3.6.2 COLOQUE AS
FRUTAS NA
SOLUGAO
SANIFICANTE

3.6.3 DEIXE AS
FRUTAS NA
SOLUGAO POR
15 MINUTOS

3.7 ENXAGUE AS FRUTAS EM AGUA CORRENTE

As frutas devem ser enxaguadas para retirar o excesso
de cloro presente em sua superficie. O excesso de cloro altera
0 aroma, a cor e o sabor da fruta.

3.7.1 RETIRE AS
FRUTAS DA
SOLUCAD
SANIFICANTE
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3.7.2 LEVE AS FRUTAS
PARA 0 SETOR
DE LAVAGEM

3.7.3 ENXAGUE
AS FRUTAS EM
AGUA CORRENTE

FABRICAGAO DE LICORES E SUCOS



Il PREPARE AS FRUTAS

Nesta etapa, os cuidados com higiene sao
imprescindiveis para a qualidade do produto final. O preparo
da manga consiste na retirada da casca e no despolpamento,
com a separacao das sementes.

41 LEVE
AS FRUTAS
SANIFICADAS
PARA A
BANCADA

4.2 DESCASQUE AS MANGAS

A qualidade de certas frutas depende, em grande parte,
dos cuidados no descascamento.

Se o produtor possuir despolpadeira, este passo devera
ser substituido pelo trabalho da maquina.

- —_ s ; T =
%
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4.3 COLOQUE
AS MANGAS
DESCASCADAS
EM UMA
TRAVESSA DE
AGO INOXIDAVEL

4.4 CORTE A MANGA EM PEDAGOS RETIRANDO A
POLPA DO CAROGO

4.5 PESE A POLPA DAS MANGAS

E importante conhecer o peso da polpa das mangas,
pois ele servira de referéncia para o quantitativo dos demais
ingredientes da formulacao.

4.5.1 LIGUE A BALANGA

\ W
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4.5.2 COLOQUE
A TRAVESSA
DE AGO
INOXIDAVEL
SOBRE A
BALANCA

4.5.3 TARE
A BALANGA

4.5.4 PESE A POLPA DAS MANGAS
Nesta cartilha, foram utilizados 2 kg de polpa de

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS
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4.6

4.7

Atencdao: Para

4.8

LEVE A POLPA
DAS MANGAS
CORTADAS E
PESADAS |
PARA A OUTRA =
BANCADA

LAVE A TABUA
DE CORTAR

melhor preparo
dos outros
ingredientes, a
tabua de cortar
deve ser
higienizada
sempre que
necessario.

PREPARE 0 LIMAO

O suco de limdo deve ser extraido e acrescentado a

polpa da manga. Sua funcdo é aumentar a acidez da polpa
extraida e prolongar o seu tempo de conservacao.

4.8.1 CORTE 0 LIMAO
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4.8.2 COLOQUE
0 LIMAO NO
ESPREMEDOR

4.8.3 ESPREMA
0 LIMAO

" 4.8.4 LEVE 0 SUCO

DE LIMAO
PARA A
OUTRA
BANCADA

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS



4.9 DESCARTE 0S
RESIDUOS DAS
FRUTAS

Os residuos devem
ser descartados em local
adequado ou aproveitados
para a fabricacdao de adu-
bos organicos.

Il BATA A POLPA DAS MANGAS NO
LIQUIDIFICADOR

Este processo tem a finalidade de triturar a polpa das
mangas, para separar o suco da fibra.

Atengdo: Para o processamento de grandes
volumes de sucos sdo utilizadas as
despolpadeiras. Estas maquinas substituem o
trabalho do liquidificador utilizado nas
produgoes caseiras.

9.1 ABRA
A TAMPA DO
LIQUIDIFICADOR

!
|
=

Ly

= LITROS
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N e / /7 9.2 COLOQUE AS
- l MANGAS PICADAS
Dy Y DENTRO DO

" | LIQUIDIFICADOR

5.3 MECA 4 LITROS DE
AGUA POTAVEL

Como foram utilizados
2 kg de polpa de manga na
fabricacao do suco, serao
necessarios 4 litros de agua
para a diluicdo.

5.4 COLOQUE A AGUA
TRATADA DENTRO
DO LIQUIDIFICADOR

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS ﬁ



9.5 TAMPE 0 9.6 LIGUEO
LIQUIDIFICADOR LIQUIDIFICADOR

= Sl =X L L

9.7 RETIRE
A TAMPA DO
LIQUIDIFICADOR
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5.8 COE 0 SUCO DE MANGA

Para coar o suco de manga, usa-se uma peneira fina.
Esta etapa tem por finalidade separar a fibra do suco.

.-'ﬁ'fﬁ ‘ -

5.9 COLOQUE EM
UM PRATO A
FIBRA RETIDA
DA PENEIRA

5.10 REPITA AS OPERAGOES ATE COAR TODA A
POLPA DAS MANGAS TRITURADAS
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[ MISTURE 0 SUCO DE LIMAO
A0 SUCO DAS MANGAS

A mistura do suco de limao ao suco de manga vai
promover o aumento da acidez do meio, beneficiando a sua
conservacao. Para cada litro de suco de manga, acrescenta-
se 1 colher de sopa de suco de limdo. Nesta cartilha, foram
utilizadas 6 colheres de sopa de suco limao.

6.1 MEGA O
SUCO DE
LIMAO

6.2 ADICIONE 0 SUCO DE LIMAO
A0 SUCO DE MANGA

FABRICAGAO DE LICORES E SUCOS
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6.3 MISTURE
0 Suco

RETIRE OS VIDROS E AS TAMPAS
ESTERILIZADOS DA PANELA

Os recipientes sao mantidos aquecidos na panela até o
momento do envase. Essa medida garante uma maior
higienizacao dos vidros.

7.1 ABRA A
TAMPA DA
PANELA

7.2 PEGUE 0S VIDROS COM A PINGA

;‘. ° 7 Precauga"o.. OS
vidros devem ser
] colocados na

cuba com cuidado
para evitar
queimaduras e
possiveis
acidentes.

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS
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1.3 RETIRE
AS TAMPAS

7.4 LEVE 0S
VIDROS E AS
TAMPAS PARA
A BANCADA DE
ENVASE

7.5 COLOQUE 0S VIDROS E AS TAMPAS SOBRE
A BANCADA

lv

FABRICAGAO DE LICORES E SUCOS

|
:‘



FI ENVASE 0 SUCO DE MANGA

Para facilitar o envase do suco de manga, é necessario
a utilizacao de um funil, evitando-se o desperdicio.

8.1 MISTURE 0 SUCO NOVAMENTE

8.2 TRANSFIRA
0 SUCO PARA
A JARRA
GRADUADA

Atransferéncia
para ajarra graduada
é feita para facilitar a
manipulacao e padro-
nizar o volume de suco
colocado em cada vi-
dro.

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS
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8.3 TRANSFIRA 0 SUCO PARA 0S VIDROS

8.4 TAMPE
0S VIDROS

176 FABRICAGAO DE LICORES E SUCOS

|
:‘



8.5 COLOQUE
0S VIDROS
EM UMA BACIA

8.6 LEVE
0S VIDROS
PARA 0
TRATAMENTO
TERMICO

EM FACA A ESTERILIZAGAO COMERCIAL
DOS VIDROS

O tratamento térmico final visa garantir a eliminacao
de microrganismos e vedacdo das tampas a embalagem, a
fim de preservar a qualidade e a conservacado do produto
fora da geladeira.

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS
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9.1 COLOQUE UM PANO HIGIENIZADO NO
FUNDO DA PANELA

O pano é utilizado para
evitar o contato direto da
panela com os vidros. Se isto
acontecer, o choque térmico
pode provocar trincas ou
rachaduras nos vidros.

Ap0s colocar o pano, a
panela deve ser levada para o
fogao e enchida com agua.

178 FABRICACAO DE LICORES E SUCOS
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9.4 DEIXE
0S VIDROS
FERVEREM
POR 20
MINUTOS

Otempo comeca
a ser contado somente
apos a fervura da agua.

9.5 DESLIGUE
0 FOGO

RESFRIE 0S VIDROS

O resfriamento dos vidros deve ser lento, para evitar
choques térmicos que causam trincas ou a quebra dos vidros.

10.1 COLOQUE UM
POUCO DE
AGUA FRIA
DENTRO DO
BALDE
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10.2 LEVE 0 BALDE
COM AGUA PARA
A BANCADA

10.4 VERIFIQUE A TEMPERATURA DA AGUA
DO BALDE

A temperatura da
agua deve estar emtorno
de 75°C.

Precaucdo: Para
verificar a
temperatura da agua,
o operador deve ter
bastante cuidado para
evitar possiveis
queimaduras.

FABRICAGAO DE LICORES E SUCOS
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Precaucdo: Ao
retirar os vidros
imersos em dgua
fervente, o
operador deve
usar luvas de
protegdo para
evitar

queimaduras.

10.6 RETIRE
0S VIDROS
DA PANELA

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS
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10.8 LEVE O BALDE PARA A PIA

b Y

10.9 ACRESCENTE,
LENTAMENTE,
AGUA FRIA NO
BALDE

Ofilete de agua fria
deve ser colocadoem um
dos lados do balde, en-
quanto a agua quente sai
pelooutroladoatéosvi- =
dros esfriarem completa-
mente.

10.10 RETIRE
0S VIDROS
DO BALDE

FABRICAGAO DE LICORES E SUCOS
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10.11 SEQUE 0S
VIDROS

Os vidros de-
vem ser secos natural-
mente ou enxutos
com um pano devida-
mente higienizado.

ROTULE 0S VIDROS

Para atender as exigéncias do Codigo de Protecao e
Defesa do Consumidor, o rétulo deve conter as seguintes
informac0es exigidas pela legislacdo: nome do produto,
ingredientes, datas de fabricacdo e validade, peso liquido e
da embalagem, nome do produtor, endereco completo,
numero de registro e todas as informacoes que o consumidor
necessita.

O lacre deve ser usado para evitar a violacdo do produto
e garantir a sua qualidade.

Conforme a legislacdo, a validade do produto é
responsabilidade de quem o produz.

11.1 REUNA
0 MATERIAL

Caneta;
Etiqueta.

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS
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11.2 PREENCHA |~
0 ROTULO ©

MODELO DE ETIQUETA

Nome do produto:
Ingredientes:
Data de fabricagdo: _ /  / __ Validade: / /
Volume;

Informagoes nutricionais:
Razao social:

CNPJ:
Enderego:
N° de registro na inspegéo estadual, municipal ou federal:
Telefone para atendimento ao consumidor:

11.3 COLE 0
ROTULO
NO VIDRO

ﬂ FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS
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ARMAZENE 0 SUCO DE MANGA

O armazenamento deve ser feito em ambiente arejado,
seco e ao abrigodaluz.
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I FABRICAR 0 SUCO DE
MARACUJA INTEGRAL

O sucesso da fabricacdo de produtos de boa qualidade
comeca com a matéria-prima com que se vai trabalhar.
Deve-se escolher maracujas maduros e firmes, com casca lisa
e brilhante. O maracuja nao deve ter furos provocados por
insetos, nem rachaduras ou machucados.

Kl REUNA 0S INGREDIENTES

- Maracuja.

FABRICAGAO DE LICORES E SUCOS




3 REUNA 0 MATERIAL

- Bacia;

- Balde graduado;
- Colher;

- Cuba;

- Faca;

« Funil;

- Jarras graduadas;
- Liquidificador;
+ Pano;

-+ Peneira;

- Tabuade cortar;

- Travessas de aco
inoxidavel.

EB HIGIENIZE 0S MARACUJAS

A higienizacdo dos maracujas é feita para se retirar as
impurezas fisicas e reduzir os microrganismos indesejaveis,
garantindo, dessa forma, um produto final de boa qualidade.

3.1 SELECIONE 0S MARACUJAS
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3.2 LAVE 0S MARACUJAS COM AGUA E
DETERGENTE

3.3 ENXAGUE 0S
MARACUJAS EM
AGUA CORRENTE

3.4 LEVE
0S MARACUJAS
LAVADOS PARA
A BANCADA

188 FABRICACAO DE LICORES E SUCOS
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3.5 PREPARE A SOLUGAO SANIFICANTE

A solucdo clorada a 200 ppm, deve ser preparada
imediatamente antes do uso, porque, passado algum tempo,
ela perde a suavalidade. Por isso, prepara-se a quantidade

necessaria para o uso imediato.

3.5.1 REUNA
0 MATERIAL
- Balde;
- Caneco graduado;
- Cuba;

- Hipoclorito de
sodio a 2%.

L
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3.5.2 MECA 10 LITROS
DE AGUA

3.5.3 DESPEJE A AGUA
NA CUBA

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS
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3.5.4 COLOQUE AS LUVAS

Precaucdo: Ao mexer
com hipoclorito de
sodio, o operador
deve usar luvas de
protegdo, pois este
produto possui
carater irritante.

3.5.5 MECA 100 ML DE
HIPOCLORITO DE
S0DIO A 2%

Atenc¢do: No preparo
da solucdo
sanificante, devem
ser respeitadas as
devidas propor¢oes
entre o sanificante e
a agua.

3.5.6 DESPEJE 0
HIPOCLORITO DE
SODIO A 2% NA
CUBA
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3.6 SANIFIQUE 0S MARACUJAS

Ap0s alavagem, é realizada a sanificacdo dos maracujas
para eliminar ou reduzir os microrganismos que prejudicam
aqualidade do produto final.

3.6.1 PEGUE 0S
MARACUJAS

MARACUJAS
NA SOLUGAO

l‘ 3.6.2 COLOQUE 0S
X J 4 SANIFICANTE

3.6.3 DEIXE 0S
MARACUJAS
NA SOLUGAO
POR 15
MINUTOS
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3.7 ENXAGUE 0S MARACUJAS EM AGUA
CORRENTE

Os maracujas devem ser enxaguados para retirar o
excesso de cloro presente em sua superficie. O excesso de
cloro altera o aroma, a cor e o sabor da fruta.

3.7.1 RETIRE
0S MARACUJAS
DA SOLUGAO
SANIFICANTE

3.7.2 LEVE 0S
MARACUJAS
PARA 0 SETOR
DE LAVAGEM

3.7.3 ENXAGUE 0S
MARACUJAS EM
AGUA CORRENTE

FABRICAGAO DE LICORES E SUCOS

|
E
\



I PREPARE 0S MARACUJAS

O preparo dos maracujas consiste no corte e na retirada
da polpa.

4.1 LEVE 0S
MARACUJAS
SANIFICADOS
PARA A
BANCADA

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS




4.3 SEPARE A POLPA DAS CASCAS DOS
MARACUJAS

Para facilitar a separacao, utiliza-se uma colher de aco
inoxidavel.

4.4 APROVEITE
AS CASCAS
DO MARACUJA

As cascas do maracu-
japodem ser aproveitadas
para a fabricacao de pectina
caseira, usada na fabricacao
de geléias e doces em bar-
ra.

FABRICAGAO DE LICORES E SUCOS

|
B



Il OBTENHA 0 SUCO DE MARACUJA

Para se obter o suco de maracuja, é necessario separar
as sementes da polpa. Este processo é feito por meio de
agitacdo mecanica, evitando quebrar as sementes.

Atengdo: Para o processamento de grandes
volumes de sucos sdo utilizadas as
despolpadeiras. Estas maquinas substituem o
trabalho do liquidificador utilizado nas
produgoes caseiras.

COLOQUE um
POUCO DAS
SEMENTES NO
LIQUIDIFICADOR

TAMPE 0
LIQUIDIFICADOR
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53 PULSEO ,
LIQUIDIFICADOR
A polpa de maracuja L

deve ser batida aos poucos
para evitar que as sementes
se quebrem. A quebra das
sementes transfere gosto
amargo e prejudica o aspecto
visual do suco.

5.4 RETIRE 0 COPO DO
LIQUIDIFICADOR

5.5 COE 0 SuCO

Para coar o suco, utiliza-se uma peneira de malhafina.
Esta etapa tem a finalidade de separar as sementes da polpa
dafruta.
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9.6 COLOQUE
AS SEMENTES
EM UM PRATO

REPITA AS
OPERAGOES ATE
SEPARAR TODA
A SEMENTE DA
POLPA

9.8 LAVE AS SEMENTES

Para garantir e aumentar o rendimento do suco, é
aconselhavel lavar as sementes com agua tratada.

5.8.1 TRANSFIRA AS
SEMENTES PARA
UMA TRAVESSA
DE ACO
INOXIDAVEL
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5.8.2 ACRESCENTE AGUA

Ovolume deaguaa
ser acrescentado pode ser
de 20% sobre o volume de
sementes coadas. Nesta
cartilha, foram adicionados
100 mL de agua para 500
mL de sementes. De acordo
com legislacao, o sucoainda
continua integral com esta
porcentagem de agua.

5.8.3 MISTURE

5.8.4 COE A MISTURA
|2
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5.8.5 DESCARTE
AS SEMENTES
NO PRATO

| \ 5.9 LEVE 0 SUCO
PARA 0 ENVASE

[ RETIRE 0S VIDROS E AS TAMPAS
ESTERILIZADOS DA PANELA
Os recipientes sdo mantidos aquecidos na panela até o

momento do envase. Essa medida garante uma maior
higienizagao dos vidros.

6.1 ABRA A TAMPA
DA PANELA
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6.2 PEGUE
0S VIDROS
COM A PINGA
Precaucdo: Os l,
vidros devem G2

ser colocados
na bandeja com
cuidado para
evitar
queimaduras e
possiveis
acidentes.

6.3 RETIRE
AS TAMPAS

s
s = ' =
-
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6.4 LEVE 0S VIDROS E AS TAMPAS PARA
A BANCADA
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6.5 COLOQUE 0S VIDROS E AS TAMPAS
SOBRE A BANCADA

|

ENVASE 0 SUCO DE MARACUJA

Para facilitar o envase do suco de maracuja, é
conveniente a utilizacao de um funil, evitando-se o
desperdicio.

7.1 TRANSFIRA 0 SUCO PARA A JARRA
GRADUADA

Atransferéncia para a jarra graduada é feita para
facilitar a manipulagao e padronizar o volume de suco
colocado em cada vidro.
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7.2 TRANSFIRA
0 SUCO PARA
0S VIDROS

7.3 TAMPE
0S VIDROS

7.4 LEVE 0S VIDROS
PARA 0
TRATAMENTO
TERMICO

Uma sugestdo de
preparo do suco para
consumo é 200 mLdesuco |
integral para 800 mL de
agua e acguicar a gosto.
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El FAGA A ESTERILIZAGAO
COMERCIAL DOS VIDROS

O tratamento térmico final visa garantir a eliminacdo
de microrganismos e a vedacao da tampa ao vidro, a fim de
preservar a qualidade e garantir a conservacao do produto.

8.1 COLOQUE UM PANO HIGIENIZADO NO
FUNDO DA PANELA

O pano é utilizado para
evitar o contato direto da panela
com os vidros. Se isto acontecer,
o choque térmico pode provocar
trincas ou rachaduras nos vidros.

Apos a colocacdo do
pano, a panela deve ser levada
para o fogdo e enchida com
agua.

8.2 COLOQUE 0S VIDROS DENTRO DA
PANELA COM AGUA
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8.3 ACENDA 0 FOGO

8.4 DEIXE 0S VIDROS EM AGUA FERVENTE
POR 20 MINUTOS

O tempo comecaa
ser contado somente apos
afervuradaagua.

El RESFRIE 0S VIDROS

A mudanca da temperatura deve ser feita lentamente
até os vidros esfriarem, para evitar rachaduras ou trincas que
comprometem a conservacao do produto.

9.1 COLOQUE UM
POUCO DE AGUA
FRIA DENTRO DO
BALDE

FABRICAGAO DE LICORES E SUCOS
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LEVE O BALDE
PARA A
BANCADA

ADICIONE
AGUA QUENTE
AO BALDE

VERIFIQUE A
TEMPERATURA
DA AGUA

DO BALDE

Atemperaturada
agua deve estar em
torno de 75°C.

Precaucdo: Ao verificar a temperatura da agua, o
operador deve ter bastante cuidado para evitar
possiveis queimaduras.

FABRICAGAQ DE LICORES E SUCOS ﬁ
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9.5 COLOQUE A
LUVA DE
PROTEGAO
CONTRA O
CALOR

9.6 RETIRE
0S VIDROS
DA PANELA
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., 9.8 LEVE 0 BALDE
PARA A PIA

9.9 ACRESCENTE AGUA FRIA NO BALDE

i O filete de agua
fria é colocado em um
dos lados do balde,
enquanto aagua quente
sai pelo outro lado, até
os vidros esfriarem
completamente.

9.10 RETIRE
0S VIDROS
DO BALDE
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9.11 SEQUE
0S VIDROS

Os vidros po-
dem ser secos natural-
mente ou enxutos
comum pano devida-
mente higienizado.

'

K[} ROTULE OS VIDROS

Para atender as exigéncias do Codigo de Protecao e
Defesa do Consumidor, o rétulo deve conter as seguintes
informacdes exigidas pela legislacdo: nome do produto,
ingredientes, datas de fabricacdo e validade, peso liquido e
da embalagem, nome do produtor, endereco completo,
numero de registro e todas as informacdes que o consumidor
necessita.

Olacre deve ser usado para evitar a violacdo do produto
e garantir a sua qualidade.

Conforme a legislacdo, a validade do produto é
responsabilidade de quem o produz.

10.1 REUNA
0 MATERIAL

Caneta;
Etiqueta.
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10.2 PREENCHA

0 ROTULO
MODELO DE ETIQUETA
Nome do produto:
Ingredientes:
Data de fabricacdo: _ /_ /__ Validade: / /
Volume:
InformagGes nutricionais:
Razao social:
CNPJ:
Enderego:
N° de registro na inspecdo estadual, municipal ou federal:
Telefone para atendimento ao consumidor:
10.3 COLE
0 ROTULO
NO VIDRO

ramare
Cosga

0%
i
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EEN ARMAZENE 0 SUCO DE MARACUJA
INTEGRAL

Oarmazenamento deve ser feito em local arejado, seco
e ao abrigo da luz.

SO
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HI HIGIENIZAR UTENSILIOS,

EQUIPAMENTOS E INSTALAGOES

Logo apds a fabricacdo dos sucos, deve-se efetuar a
limpeza do ambiente.

Primeiramente, retiram-se residuos solidos e liquidos
em contato com as superficies; em seguida, faz-se a pré-
lavagem com agua fria ou agua morna, para a remogao ou
dissolucao dos residuos das superficies. Isto € importante para
facilitar a acao do detergente, garantindo uma limpeza mais
eficiente. Por fim, faz-se a lavagem e o enxagiie dos materiais
e utensilios usados no preparo dos sucos.
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