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Elaboracao de licor de café por diferentes métodos em parceria com
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O presente trabalho € acdo integrante do Projeto Licorando e descreve o0s
procedimentos para elaboracdo de licor de café por diferentes métodos, para
contribuir com a melhoria de um produto ja comercializado em uma agroindustria
familiar. Em visita técnica a essa agroindustria identificou-se os processos de
producdo dos diferentes licores elaborados, utilizando como base a cachaca
produzida no mesmo local. Os proprietarios da agroindistria relataram a tentativa sem
sucesso de elaboracdo de um licor de café a partir de gréos inteiros. Assim, a equipe
do Projeto Licorando objetivou elaborar um licor de café, de modo a manter a
exigéncia da legislacdo de bebidas alcoolicas, que estabelece que o licor que tiver o
nome do extrato ou da substancia de origem vegetal deve conté-la como ingrediente
obrigatorio, sendo proibida a substituicdo do extrato por aditivo aromatizante sintético.
Assim, testou-se a producédo de licor de café por dois métodos distintos: licor de café
produzido a partir de café soluvel e a partir de café passado, pelo método de filtracéo.
O licor de café produzido a partir de café passado foi elaborado adicionando-se a
massa de café em po no filtro de papel e vertendo-se a agua aquecida sobre o p6
disposto no filtro. O filtrado e a cachaga foram misturados na proporgéo de 1:10 (em
volume). A calda foi preparada misturando-se 1 parte de sacarose para 2 partes de
agua, sendo aquecida até o ponto de fervura. Por fim, o extrato alcodlico e a calda fria
foram misturados na proporcdo de 1 parte de calda para 1 parte de extrato (em
volume). O licor de café produzido a partir de café solavel foi elaborado misturando-
se o café soluvel na cachaca e em seguida adicionando-se a mesma calda de acucar
utilizada na producéo do licor de café passado, na proporcdo de 1 parte de extrato
para 1 parte de calda. As amostras elaboradas com café soltvel obtiveram o melhor
desempenho, seja pela facilidade de producdo, seja pelas caracteristicas sensoriais
mais agradaveis. Esse resultado foi corroborado em visita a agroindustria parceira,
onde os proprietarios provaram as amostras de licor e escolheram como melhores
aguelas contendo o café solavel. Assim, a formulacéo escolhida foi adaptada, para
facilitar os calculos das propor¢cdes a serem utilizadas, e disponibilizada aos
proprietarios para producdo, contribuindo para o fortalecimento da agroindustria
familiar e evidenciando a importancia da extensdo universitaria na promoc¢ao do
desenvolvimento rural.

Palavras-chave: Cachaca; Agricultura familiar; Bebida alcéolica; Desenvolvimento de
novos produtos.
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