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1. INTRODUCAO

A definicdo de licor, segundo a Instrucdo Normativa N2 55, de 31 de
outubro de 2008, do MAPA, se resume em uma bebida com graduac&o alcodlica
variando de 15 a 54°GL, a 20°C, possuindo concentracdo de agucar superior a 30
gramas por litro, oriundo de alcool etilico potavel, de origem agricola e também de
bebidas alcodlicas, com adi¢&o de extrato ou substancias de origem tanto animal
como vegetal, podendo conter também substancias aromatizantes, saborizantes,
corantes entre outros aditivos permitidos em ato administrativo complementar
(BRASIL, 2009).

A implementacdo de uma agroinddstria de licor artesanal de frutas pode ser
justificada pela presenca de um mercado em expansao constante, ao crescimento
da demanda de licor ao longo dos ultimos anos e também pela elevada aceitacao
do consumidor em relacdo ao produto, podendo servir de segunda renda para um
produtor rural.

Os licores vém sendo reinventados pela evolucdo da tecnologia e
variedades de sabores, alcangcando um crescimento positivo nas vendas das
Gltimas décadas. O licor representa no mercado brasileiro cerca de 2,9% do
mercado de bebidas alcodlicas (SCHMIDT, 2014). O consumo do licor obteve
uma meédia de crescimento de 5,1% nos ultimos anos, fator determinante para o
investimento nesse setor.

Esse trabalho objetiva projetar a infraestrutura e avaliar a viabilidade
técnica para a implementacdo de uma agroindustria de licor artesanal de frutas,
onde seréo produzidos licores.

2. METODOLOGIA

A agroindustria de licor artesanal de frutas se situara na zona rural de Rio
Claro-SP, em uma propriedade que possui uma area total de 1000 m? disponiveis,
sendo parte desta area destinada a construcdo da agroindustria.

Inicialmente, realizou uma pesquisa de mercado onde foi desenvolvido um
questionario e disponibilizado via plataforma Google Forms®, com o objetivo de
observar o comportamento do consumidor e os fatores que o influenciam na
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aquisicdo de licores de frutas. Também, foram desenvolvidos os fluxogramas e
balancos de massa de cada licor escolhido para realizagdo do projeto. Através
desses fatores, foi possivel dimensionar as maquinas e equipamentos a serem
utilizados na agroinddstria e assim, poder ser projetada a planta baixa do projeto.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram alcancadas 157 respostas com a pesquisa online, de modo a
garantir uma nocao de interesse e aceitacdo de uma amostra de pessoas com
fins académicos. Os sabores de licores preferidos advindos desta pesquisa foram:
jabuticaba, laranja e morango.

A pesquisa de mercado demonstrou que ja ha consumidores regulares de
licores artesanais de frutas (55,4%), porém muitos comentarios obtidos
enfatizavam o interesse daqueles que ainda ndo possuem esse costume.

Os fluxogramas foram desenvolvidos para cada fruta como € o exemplo da
Figura 1 e os balangos de massa dos produtos foram realizados de acordo com a
necessidade de demanda do produto como calculado anteriormente. Estabeleceu-
se entdo, a partir da pesquisa de mercado (que apresentou maior procura do licor
de jabuticaba), a fabricacdo de 40% do licor de jabuticaba, 30% de laranja e 30%
de morango. Isso resulta em uma necessidade de fabricacdo mensal de 138 litros
de licor de jabuticaba e 103 litros de licor de laranja e 103 litros de licor de
morango, totalizando uma producdo de 4.117 litros ao ano, ou uma producao
média diaria de 11,5 litros.

O balanco de massa do licor de jabuticaba foi realizado de acordo com a
necessidade de fabricacdo mensal de 137 litros do produto para expedicéo e 1
litro para andlise laboratorial e suas respectivas operacdes unitarias (CECCHL,
2003; PENHA, 2004). A formulacdo do produto foi realizada de acordo com as
caracteristicas finais de teor alcodlico e de acucar desejados, segundo Gedcze
(2007). Para isso, estabeleceu-se que para 1 kg da fruta, serdo utilizados 1 litro
de alcool (cachaca), 1 litro de agua e 750 gramas de acucar. Para o balanco de
massa do licor de laranja estabeleceu-se que para 1 kg da fruta, serdo utilizados 1
litro de alcool (cachaca), 0,5 litro de agua, sendo utilizado o suco e as cascas da
fruta, e 1 kg de agucar. E, para o licor de morango: 1 kg da fruta, 1 litro de alcool
(cachaca), 0,5 litro de agua e 1 kg de acucar. De acordo com essas formulacdes,
os licores finais deverao atingir um teor alcoélico de 16°GL
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Figura 1. Fluxograma do licor de jabuticaba
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As plantas e cortes (Figura 2) mostram a disposi¢ao dos equipamentos e dos
ambientes da agroindustria.

Figura 2. Planta baixa, cortes e fachada
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4. CONCLUSOES

Conclui-se que o projeto necessita de uma analise de mercado mais ampla
para ser mais realista, para dar maior embasamento ao projeto.

Porém, dentro das caracteristicas técnicas, o projeto € passivel de ser
implantado na regido pretendida, que dispde de todas as matérias-primas
necessarias num raio proximo a agroindustria, que também fica préxima do
mercado consumidor.
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