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RESUMO

O presente trabalho teve como objetivo elaborar um licor artesanal a base de
cachagca e café, valorizando insumos regionais do Macico de Baturité—CE, bem
como analisar suas caracteristicas sensoriais e possibilidades de aplicagcdo no
contexto gastronbmico. A partir do desenvolvimento da pesquisa, foi possivel
constatar que os objetivos propostos foram plenamente alcangados. A
fundamentagédo tedrica permitiu compreender a relevancia historica, cultural e
gastrondémica da cachaga e do café, além de evidenciar o potencial desses insumos
quando associados a praticas produtivas artesanais e sustentaveis. O recorte
regional do Macigco de Baturité destacou-se como elemento central do estudo,
reforcando a importadncia da valorizacao territorial na construgdo de identidade
gastronébmica e no fortalecimento de produgdes locais. No ambito pratico, a
realizagcao de dois testes distintos de producgéao do licor possibilitou observar como
diferentes técnicas influenciam diretamente o perfil sensorial do produto final. Os
resultados obtidos evidenciam que a cachaga e o café do Macico de Baturité
possuem elevado potencial para a elaboragdo de produtos gastronédmicos
artesanais, capazes de agregar valor econémico, cultural e simbdlico aos insumos
regionais. Além disso, o estudo demonstra que a escolha das técnicas de produgao
constitui fator estratégico no desenvolvimento de licores, permitindo a adequagao do
produto a diferentes publicos e contextos de consumo.

Palavras-chave: Licor artesanal. Cachaga. Café. Gastronomia regional.



ABSTRACT

The present work aimed to develop a handcrafted liqueur based on cachaca and
coffee, highlighting regional ingredients from the Macico de Baturité—CE, as well as
analyzing its sensory characteristics and possible applications in the gastronomic
context. From the development of the research, it was possible to verify that the
proposed objectives were fully achieved. The theoretical foundation allowed for an
understanding of the historical, cultural, and gastronomic relevance of cachaga and
coffee, in addition to demonstrating the potential of these ingredients when
associated with artisanal and sustainable production practices. The regional focus on
the Macico de Baturité stood out as a central element of the study, reinforcing the
importance of territorial appreciation in building gastronomic identity and
strengthening local production. On a practical level, the execution of two distinct
liqueur production tests made it possible to observe how different techniques directly
influence the sensory profile of the final product. The results obtained show that
cachaca and coffee from the Macigco de Baturité have high potential for the
development of artisanal gastronomic products, capable of adding economic,
cultural, and symbolic value to regional ingredients. Furthermore, the study
demonstrates that the choice of production techniques constitutes a strategic factor
in the development of liqueurs, allowing the product to be adapted to different
audiences and consumption contexts.

Keywords: Artisanal liqueur. Cachacga. Coffee. Regional gastronomy.
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1 INTRODUCAO

A escolha do tema deste trabalho surgiu a partir da reflexdo sobre a utilizagédo
de insumos amplamente difundidos no mercado da mixologia contemporanea,
muitas vezes desvinculados da cultura e da identidade regional. Diante desse
cenario, questionou-se a necessidade de empregar produtos importados ou pouco
representativos da realidade local, considerando a diversidade e a qualidade dos
insumos disponiveis no estado do Ceara.

A producgao de um licor artesanal a base de cachaca e café fundamenta-se na
valorizagdo de ingredientes regionais, especialmente aqueles provenientes do
Macigo de Baturité, regido reconhecida pela produgdo de café de sombra e pela
tradicdo na fabricagdo de cachaca artesanal. A crescente internacionalizagao do
mercado de bebidas alcodlicas tem favorecido grandes marcas, que frequentemente
descaracterizam receitas tradicionais e reduzem a visibilidade de pequenos
produtores locais, tornando relevante a proposta de desenvolvimento de produtos
com identidade regional.

A cachaga, bebida genuinamente brasileira, passou por um processo historico
de marginalizagdo até alcangar reconhecimento nacional e internacional, sendo
atualmente objeto de concursos e premiag¢des em diversos paises. Paralelamente, o
café produzido no Macico de Baturité destaca-se por suas caracteristicas sensoriais
e por praticas de cultivo que priorizam a sustentabilidade ambiental, como o sistema
agroflorestal e o plantio sombreado.

A relagdo pessoal do autor com a regido do Macigco de Baturité, aliada as
vivéncias em campo durante a realizacdo da pesquisa, contribuiu significativamente
para a escolha do tema e para o aprofundamento do estudo. O contato direto com
produtores locais e com os insumos utilizados permitiu compreender a importancia
cultural, econbmica e gastrondmica desses produtos, reforcando a necessidade de
sua valorizagao no contexto da gastronomia contemporénea.

Dessa forma, o presente trabalho propde a elaboragado de um licor artesanal a
base de cachaca e café, explorando técnicas de producao e analise sensorial, com o
intuito de evidenciar o potencial desses insumos regionais e suas possibilidades de
aplicagao na coquetelaria e na confeitaria.
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2 OBJETIVOS

Elaborar um licor artesanal a base de cachacga envelhecida e café de sombra do
Macico de Baturité—CE, visando sua aplicacdo para consumo direto, coquetelaria e
confeitaria.

2.1 Objetivos especificos

e Valorizar os insumos regionais do Macico de Baturité por meio do
desenvolvimento de um produto gastronémico artesanal.

e Utilizar a cachaga e o café locais como matérias-primas principais na
elaboracao do licor.

e Analisar as possibilidades de aplicagcdo do licor no mercado da
coquetelaria e da confeitaria.

e Avaliar a aceitagao sensorial do produto desenvolvido.



13

3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 Cachaga

A cachaga é reconhecida como a bebida alcodlica genuinamente brasileira,
possuindo forte vinculo com a histéria, a cultura e a identidade do pais. De acordo
com Ditchun (2018), a cachaga expressa a alma brasileira, resultado de um
processo histérico marcado por transformacdes sociais, econdmicas e culturais.
Embora atualmente seja valorizada nacional e internacionalmente, a bebida passou
por um longo periodo de marginalizagdo, associado a produgao rudimentar e ao
preconceito social.

Historicamente, a cachaga tem sua origem relacionada ao periodo colonial, a
partir da introducdo da cana-de-agucar no Brasil no século XVI. Escravizados
africanos e trabalhadores dos engenhos foram os primeiros a consumir a bebida,
inicialmente produzida de forma artesanal e sem padrdes técnicos definidos. Ao
longo do tempo, com o aprimoramento dos processos produtivos e a
profissionalizacdo do setor, a cachaga passou a apresentar niveis mais elevados de
qualidade sensorial e controle técnico (Ditchun, 2018).

A bebida consolidou-se como elemento fundamental dos ciclos econdmicos
brasileiros, acompanhando periodos historicos marcados pela produgao de acucar,
ouro, algodao, café e, posteriormente, pela industrializagdo. Segundo Ditchun
(2018), a circulagdo da cachaga pelos engenhos nordestinos contribuiu para sua
disseminagdo em todo o territério nacional, tornando-se parte integrante da cultura
alimentar brasileira.

Diversas narrativas e registros historicos discutem a origem da cachaga,
incluindo relatos considerados lendarios. Entre eles, destaca-se a histéria associada
a fermentagdo involuntaria do caldo de cana durante a produgcdo do melado,
processo que teria dado origem a bebida conhecida popularmente como “pinga”.
Conforme descrito por Riccetto (2024), o liquido fermentado, ao ser submetido ao
aquecimento, passou a liberar vapores alcodlicos que, ao se condensarem,
originaram o destilado posteriormente denominado cachaca.

Atualmente, a cachacga é objeto de reconhecimento internacional, participando
de concursos e premiagdes em diferentes paises. No contexto brasileiro, observa-se
um movimento crescente de valorizagdo da cachaca artesanal, com destaque para
pequenos e médios produtores que priorizam técnicas tradicionais, controle de
qualidade e identidade territorial, fatores que contribuem para o fortalecimento do
produto no mercado nacional e externo.
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3.2 Producgao da cachaga

A producdo da cachaga artesanal envolve um conjunto de etapas técnicas
que influenciam diretamente a qualidade sensorial do produto final. De modo geral, o
processo inicia-se com a moagem da cana-de-agucar, realizada por meio de
moinhos manuais ou mecanicos, com o0 objetivo de extrair o caldo, também
conhecido como garapa. ApoOs a extragcdo, o bagaco é separado, permanecendo
apenas o caldo, que sera utilizado nas etapas seguintes do processo.

O caldo da cana é entdo destinado a fermentacao, fase essencial para a
transformacdo dos agucares em alcool etilico. Essa etapa ocorre em recipientes
adequadamente higienizados, como dornas ou barris, onde o caldo permanece em
repouso por determinado periodo, até atingir o ponto ideal de fermentagdo. Segundo
Ditchun (2018), o controle dessa etapa é fundamental para garantir a qualidade da
bebida, evitando a formagédo de compostos indesejaveis que possam comprometer o
sabor e 0 aroma da cachaca.

Concluida a fermentagéo, o liquido resultante, conhecido como vinho de
cana, passa pelo processo de destilagcdo. A destilacido é realizada, tradicionalmente,
em alambiques de cobre, nos quais o liquido é aquecido até atingir a ebuligéo.
Durante esse processo, os vapores alcodlicos sdo conduzidos por tubulacbes até
um condensador, onde ocorre o resfriamento e a conversédo dos vapores novamente
em estado liquido, Ditchun (2018).

A destilacdo exige atencao técnica, pois envolve a separagao das fragdes
conhecidas como “cabecga”, “coracao” e “cauda”. A fragao inicial, denominada
cabecga, concentra maior quantidade de substancias volateis e compostos
indesejaveis, sendo descartada. A fragdo intermediaria, conhecida como coragao,
corresponde a parte nobre da destilacdo, apresentando melhores caracteristicas
sensoriais € maior equilibrio alcodlico. Ja a fragao final, chamada cauda, possui
menor teor alcodlico e presenga de compostos que podem comprometer a qualidade
da bebida, sendo também separada do produto final, Ditchun (2018).

Apos a destilagdo, a cachaga pode ser destinada ao consumo imediato ou
submetida a processos de repouso ou envelhecimento, dependendo da proposta do
produtor. Esses processos contribuem para o desenvolvimento de aromas, sabores
e caracteristicas sensoriais especificas, reforcando a identidade da bebida e sua
relacdo com o territorio de origem.
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3.3 Processos de envelhecimento e analise sensorial

O envelhecimento da cachaga constitui uma etapa relevante no
desenvolvimento de aromas, sabores e caracteristicas sensoriais que diferenciam o
produto final. Os tragos regionais presentes nas cachagas artesanais brasileiras
estao diretamente relacionados as escolhas feitas pelo produtor, especialmente no
que diz respeito ao tipo de madeira utilizada nos tonéis de armazenamento. De
acordo com Ditchun (2018), a diversidade sensorial da cachaga esta associada ao
potencial criativo no uso das madeiras durante o processo de envelhecimento.

No Brasil, observa-se a utilizacdo de uma ampla variedade de madeiras
nativas e exoticas para o envelhecimento da cachaga, entre as quais se destacam a
amburana, o balsamo, o ipé, o freijo, o jequitiba, a castanheira, o eucalipto e o
carvalho. Cada tipo de madeira contribui de maneira distinta para o perfil sensorial
da bebida, conferindo nuances aromaticas, variacbes de cor e modificacbes na
textura e no sabor, Ditchun (2018).

O contato da cachaca com a madeira promove trocas quimicas que
influenciam diretamente o produto, permitindo a incorporacdo de compostos
aromaticos e a suavizagdo do teor alcodlico. Em determinadas situagdes, o
envelhecimento reforca caracteristicas regionais, como ocorre com o uso do freijé
em cachagas nordestinas e do balsamo em produgbes de regides especificas, a
exemplo de Salinas, em Minas Gerais. Esses fatores integram o conceito de terroir,
no qual as condigdes geograficas, climaticas e culturais influenciam a identidade
sensorial da bebida, Ditchun (2018).

A analise sensorial da cachaca € fundamental para avaliar sua qualidade e
caracteristicas organolépticas. O processo de avaliagdo geralmente inicia-se pela
analise olfativa, na qual se observam a intensidade alcodlica e as camadas de
aromas presentes na bebida. Recomenda-se aproximar a taga do nariz, inicialmente
sem agitacao, e posteriormente realizar movimentos circulares, a fim de liberar os
compostos aromaticos e identificar as diferentes notas presentes, Ditchun (2018).

Os aromas percebidos durante a analise sensorial podem ser classificados
em trés niveis. Os aromas primarios estdo relacionados a matéria-prima,
especificamente a cana-de-agucar. Os aromas secundarios sdo provenientes dos
compostos formados durante o processo de fermentacdo, associados ao alcool
etilico. Ja os aromas terciarios decorrem do envelhecimento em madeira, sendo
mais evidentes em cachagas armazenadas por periodos prolongados, enquanto as
cachacas brancas tendem a apresentar auséncia ou menor intensidade desses
aromas, Ditchun (2018).

A avaliagédo gustativa constitui a etapa final da analise sensorial, permitindo a
identificacdo de atributos como maciez, robustez, poténcia alcodlica e acidez.
Durante a degustacgéo, recomenda-se que a bebida seja movimentada pela cavidade
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oral, possibilitando a percepcao equilibrada dos sabores. Uma cachaca de qualidade
apresenta maciez ao descer pelo paladar, robustez compativel com seu corpo,
poténcia alcoodlica equilibrada e acidez harmoniosa, fatores que contribuem para
uma experiéncia sensorial agradavel e refinada, Ditchun (2018).

3.4 Licor

Os licores podem ser definidos como bebidas alcodlicas destiladas ou
maceradas que passam por processos de adogamento e aromatizagao, utilizando
matérias-primas naturais compativeis, como frutas, sementes, cascas, ervas e
especiarias. Segundo Varnam e Sutherland (1994), para que uma bebida seja
classificada como licor, é indispensavel a presenga de alcool, agucar e agentes
aromatizantes, que conferem sabor, aroma e caracteristicas sensoriais especificas
ao produto final.

A obtencdo de um licor artesanal pode ocorrer por meio de diferentes
técnicas, sendo as mais comuns a maceragao e a infusdo. A maceragao consiste no
contato prolongado da matéria-prima com o alcool, permitindo a extragao gradual de
compostos aromaticos, 6leos essenciais e pigmentos. Esse método é amplamente
utilizado na producdo artesanal por possibilitar maior controle sensorial e
preservacao das caracteristicas naturais dos insumos empregados.

Outra técnica utilizada na produgao de licores € a destilagdo aromatica, mais
comum em processos industriais. Nesse método, a matéria-prima € colocada em
contato com alcool ou agua por um periodo determinado e, posteriormente,
submetida a destilacdo. Apds esse processo, o destilado € combinado com um
xarope de acgucar, resultando na bebida final. Conforme descrito por Teixeira et al.
(2005), esse método permite a obtencdo de licores com maior estabilidade e
padronizacgao sensorial.

No contexto da gastronomia e da mixologia, os licores desempenham papel
relevante tanto como bebidas de degustagdo quanto como ingredientes em
preparacdes culinarias e coquetéis. Seu perfil aromatico e sua docura equilibrada
possibilitam aplicagdes variadas, como digestivos, componentes de drinks classicos
e contemporaneos, além de uso em confeitaria, especialmente em caldas, recheios,
cremes e sobremesas a base de chocolate e café.

A producgao artesanal de licores permite a valorizagdo de insumos regionais e
0 resgate de praticas tradicionais, contribuindo para a construgdo de identidade
gastronémica e cultural. Nesse sentido, a elaboragéo de licores a base de cachaga e
café apresenta-se como alternativa viavel para o desenvolvimento de produtos com
forte vinculo territorial, agregando valor sensorial e simbdlico aos ingredientes
utilizados.
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3.5 O que é uma tintura

Consiste em uma preparagao, semelhante a de um licor utilizando as mesmas
técnicas de maceracdo em alcool. Basicamente consiste em utilizar-se uma erva,
casca,semente,flores,folnas. Apds ser selecionado o insumo de extracdo que
deve-se ter uma propor¢cao de no minimo 20%, referente a quantidade de alcool
utilizado, e outros 80% alcool. O tempo de preparo de uma tintura forte, leva-se
cerca de 3 meses para obter-se toda a extracdo do produto no qual for elaborado.

A diferenca da tintura para o licor ocorre-se que uma tintura deve-se ter uma
poténcia em sabor extraido mais forte e ndo tem nenhuma proporgéo de agucar.
Podendo ser utilizado em meios da elaboracdo de licores, drinks,

aromaterapia,velas, producao de perfumes,lambedores e xaropes.

3.6 Café

O café é uma das bebidas mais consumidas no mundo e possui relevancia
histérica, cultural e econémica significativa. Sua origem é cercada por diferentes
narrativas e registros histéricos, muitos deles associados a lendas que se
perpetuaram ao longo do tempo. Entre essas narrativas, destaca-se a historia
atribuida ao pastor Kaldi, na Etiépia, que teria observado o efeito estimulante dos
frutos do cafeeiro sobre suas cabras, fato que despertou o interesse humano pelo
consumo do café (Marcelina; Couto, 2013).

De acordo com Marcelina e Couto (2013), registros histéricos indicam que os
primeiros relatos escritos sobre o café datam de aproximadamente 575 d.C., periodo
em que a planta ja era utilizada em regides do continente africano. Ao longo do
tempo, o café passou a ser consumido em diferentes formas, inicialmente como fruto
e, posteriormente, apds processos de torra e infusdo, consolidando-se como bebida
estimulante amplamente difundida.

Além de sua importancia como bebida, o café desempenha papel relevante
na gastronomia contemporanea, sendo empregado em receitas doces e salgadas,
sobremesas, confeitaria e na mixologia. Seu perfil aromatico versatil permite
harmonizagbes com diferentes ingredientes, como chocolate, especiarias e
destilados, reforcando seu potencial de aplicagdo em produtos artesanais e
inovadores.
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3.7 Café no Brasil

O café desempenhou papel central na formagao econémica, social e territorial
do Brasil, consolidando-se como uma das principais commodities agricolas do pais
ao longo dos séculos. Sua trajetéria historica esta diretamente associada as
transformacgdes econdmicas e politicas ocorridas desde o periodo colonial, refletindo
nao apenas aspectos produtivos, mas também culturais e geopoliticos.

De acordo com Marcelina e Couto (2013), no final do século XIX o café
ocupava a posigao de terceira commodity mais comercializada no mundo, sendo
inicialmente produzido em colbnias tropicais para atender a demanda europeia. A
partir do século XX, as Américas passaram a exercer protagonismo tanto na
producdo quanto no consumo da bebida, com destaque para o Brasil, que encontrou
condigcdes favoraveis de solo, clima e disponibilidade de mao de obra para expansao
do cultivo.

Embora existam registros controversos sobre a data exata de introdugédo do
café em territério brasileiro, atribui-se a Francisco de Melo Palheta a iniciativa de
plantar sistematicamente a cultura no pais. Independentemente da precisao
cronoldgica, € consenso na literatura que o café encontrou no Brasil condigbes
ideais para o seu desenvolvimento, permitindo rapida expansao da produgao e
inser¢gao no mercado internacional (Marcelina; Couto, 2013).

A partir do século XIX, o café consolidou-se como principal produto de
exportagcao do Brasil, influenciando diretamente a organizagdo econdmica e politica
do pais. Seu impacto foi tdo expressivo que, em 1822, um ramo do cafeeiro passou
a integrar o brasdo do Império Brasileiro, simbolizando sua importancia estratégica.
Entre a Independéncia e a Proclamacgao da Republica, as exportagdes brasileiras de
café cresceram de forma exponencial, impulsionadas pela ampla oferta de terras,
custos reduzidos de producao e elevada demanda internacional (Marcelina; Couto,
2013).

Ao longo desse periodo, o café deixou de ser apenas um produto agricola e
passou a representar um simbolo de poder econdmico e identidade nacional. O
crescimento do consumo europeu, aliado a expansao das lavouras brasileiras,
contribuiu para o fortalecimento da economia cafeeira, ao mesmo tempo em que
gerou impactos sociais e ambientais significativos, decorrentes dos modelos
intensivos de producao adotados historicamente.
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3.8 Café no Ceara e no Macico de Baturité

Embora o cultivo do café no Brasil esteja historicamente associado as regides
Sudeste e Sul, o estado do Ceara também desempenhou papel relevante na
producao cafeeira, especialmente na regido do Macigo de Baturité. Segundo Catao
(1937) e Girdo (2000), as primeiras mudas de café chegaram ao territorio cearense
por volta de 1822, provenientes do estado de Pernambuco, encontrando no Macigo
condicdes favoraveis de solo, clima e altitude para o seu desenvolvimento.

O Macigo de Baturité caracteriza-se por apresentar clima ameno, relevo
elevado e elevada umidade relativa do ar, fatores que contribuiram para a adaptagao
da espécie Coffea arabica. Um dos diferenciais da regido é o cultivo do café de
sombra, realizado em sistemas agroflorestais que dispensam o uso intensivo de
agrotoxicos e favorecem a preservagao ambiental. Esse modelo de produgao
permite maior controle da incidéncia solar, reduz o estresse térmico das plantas e
contribui para a obtengado de graos com melhor qualidade sensorial.

Dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2023) indicam
que o municipio de Mulungu destacou-se como o maior produtor de café do Maci¢o
de Baturité, representando 71,42% da producéao regional em toneladas, seguido por
Guaramiranga (18,48%) e Baturité (1,26%). Esses numeros evidenciam a
importancia econdmica da cafeicultura para a regido, além de seu potencial para
agregacao de valor por meio de produtos artesanais e gastronémicos.

Historicamente, o café foi responsavel por um periodo de prosperidade
econdmica no Maci¢o de Baturité, sendo considerado o “ouro” da regido. Esse ciclo
econdmico impulsionou o crescimento urbano, a construcdo de casardes e a
formagado de um patriménio histérico e arquitetonico significativo (Ferreira, 2006). No
entanto, praticas agricolas adotadas em periodos anteriores, como o cultivo em
monocultura a pleno sol, contribuiram para processos de desmatamento,
degradacgéao do solo e redugéo da biodiversidade (Dean, 2004; Feitosa et al., 2013).

Lima (2000) destaca que os impactos ambientais decorrentes da expansao
cafeeira comprometeram a sustentabilidade da producdo ao longo do tempo,
resultando em desgaste do solo, diminuicdo da matéria organica e queda da
produtividade. Esse cenario evidenciou o paradoxo entre o sucesso econdmico da
atividade cafeeira e os danos ambientais gerados por modelos produtivos
inadequados.

Atualmente, a retomada do cultivo do café de sombra no Maci¢co de Baturité
representa uma alternativa sustentavel, conciliando produgéo agricola, preservagao
ambiental e valorizagdo cultural. Esse modelo produtivo fortalece a identidade
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regional e amplia as possibilidades de utilizacdo do café em propostas
gastronébmicas que valorizem a origem, a qualidade sensorial e a sustentabilidade
dos insumos, aspectos fundamentais para o desenvolvimento do presente trabalho.

4 METODOLOGIA

4.1 Pesquisa em campo

Quando foi iniciada esta pesquisa, o pesquisador residia e trabalhava em
Mulungu-Ce,que fica localizada no macigo de Baturité-Ce, a cidade fica localizada a
21km de Baturité, aproximadamente 30 minutos de carro,Mulungu-ce € uma das 13
cidades de serra que abrigam o Macicgo.

Para dar inicio a pesquisa, foram coletadas informagdes no centro da cidade
de Mulungu-CE acerca da existéncia de bodegas ou estabelecimentos
especializados em cachacgaria artesanal. Durante a investigagao, alguns moradores
foram abordados e relataram que tais locais se encontravam em areas mais
afastadas do centro urbano. Nessas localidades, os proprietarios mantinham
praticas tradicionais de envelhecimento da cachaga, transmitidas por geragdes,
como o enterramento de garrafas em quintais, a escolha de fases da lua para
desenterrar os recipientes ou o simples armazenamento em caixas de papelao em

ambientes escuros, favorecendo o processo de maturagao.

Na mesma ocasido, um colaborador natural de Mulungu-CE indicou um
estabelecimento restrito, cujo proprietario ndo atendia mais ao publico geral, atuando
apenas como distribuidor local de cachagas envelhecidas. O acesso ao local ocorria
por meio de entrada lateral, e o ambiente interno mantinha caracteristicas de bodega

tradicional, embora fechado ao comércio aberto.

Segundo informagdes obtidas, o proprietario possuia cachagas envelhecidas

de diferentes periodos (5, 10, 15 e até 20 anos), incluindo rétulos como Ypioca

Mestre, Sapupara e Pingo de Ouro. O processo de armazenamento consistia em
manter as garrafas nas caixas originais da fabrica, empilhadas em prateleiras em

ambiente escuro, condigao que auxilia na preservacao e envelhecimento da bebida.
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A cachaga selecionada para analise foi a Pingo de Ouro, conhecida
regionalmente como “pindoba”, com graduacdo alcodlica de 39%. A verséo
envelhecida apresentou aroma intenso de madeira de castanheira, notas levemente
defumadas e textura oleosa, com final refrescante. Em 2022, o preco médio da
bebida era de R$ 35,00. Ja a versdo proveniente diretamente da fabrica apresentou
caracteristicas distintas, como maior intensidade alcodlica, aroma levemente

amadeirado e sabor mais ardente.

A fabrica da Cachaga Pingo de Ouro esta localizada em Aratuba-CE, na
regidao denominada Pindoba. O processo produtivo envolve a moagem da cana em
moinhos tradicionais, seguida de fermentagdo em dornos de aluminio com adi¢cao de
enzimas, durante 24 horas. A destilacdo é realizada em alambique, sob supervisao
técnica, e a maturagdo ocorre em barris de castanheira por 130 dias, conforme
padrdo estabelecido pela empresa. A unidade emprega aproximadamente 60

trabalhadores e permite visitagdes mediante agendamento prévio.

Atualmente, a Cachaga Pingo de Ouro € distribuida em Fortaleza-CE.
Contudo, a versao comercializada na capital apresenta tempo de descanso de 130
dias, diferindo das praticas locais de envelhecimento prolongado. Para fins da
pesquisa, optou-se pela utilizagdo da versdo de fabrica, considerando aspectos de
custo e disponibilidade. Essa escolha possibilita maior viabilidade econémica para

producao de licor, visto que a versado envelhecida possui valor agregado superior.

4.2 Tipos de café

As espécies de café cultivadas e comercializadas em larga escala pertencem,
predominantemente, aos géneros Coffea arabica e Coffea canephora, sendo
responsaveis por praticamente toda a produgdo mundial. Segundo Matiello et al.
(2015), o café arabica é reconhecido por apresentar maior complexidade aromatica,
acidez equilibrada e sabores mais suaves, enquanto o café robusta tende a possuir

maior teor de cafeina e perfil sensorial mais intenso.

No contexto brasileiro e no Ceara, Estado aonde foi realizado a pesquisa, o
café arabica destaca-se como a principal espécie cultivada em regides de maior
altitude e clima ameno mais precisamente nas regides do macico do baturité,
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condigdes que favorecem o desenvolvimento de grdos com melhor qualidade
sensorial. Essas caracteristicas tornam o café arabica amplamente utilizado tanto
para consumo direto quanto como ingrediente em preparagdes gastronbémicas e
bebidas alcodlicas aromatizadas, como licores.

4.3 Teste | — Producao do licor por maceragao simples

O primeiro teste de producao do licor teve como base a aplicacdo de técnicas
tradicionais de maceracgao simples, conforme descritas na literatura e amplamente
utilizadas na produgéo artesanal de licores. O objetivo deste teste foi obter um licor
com perfil sensorial equilibrado, valorizando o sabor do café e a identidade da
cachaca utilizada como base alcodlica.

Materiais:

Para a realizacao do teste, foram utilizados: pote de vidro com capacidade de
1,5 L, previamente esterilizado e com tampa hermética; filtro de papel; coador de
café tipo Melitta; panela com capacidade de 3 L; espatula; fogao convencional; funil
de plastico; e garrafa de vidro de 700 mL devidamente esterilizada.

Ingredientes
e 400 mL de cachaga Pingo de Ouro
e 60 g de café em graos arabica (Mulungu-Ce)
e 300 g de agucar
e 150 mL de agua

12 passo (maceragao do grao de café)

Inicialmente, realizou-se a pesagem dos insumos. Do total de café em graos,
30 g foram submetidos a uma leve trituragdo manual com auxilio de pildo, com o
objetivo de iniciar a liberacdo dos Oleos essenciais presentes nos gréos. Esse
processo foi realizado de forma cuidadosa, considerando o grau de torra e a
secagem do café. A forma como o café deve permanecer nesse processo esta
representada na Figura 1.
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Figura 1 : Grao de café moido

Fonte: Autor

Em seguida, o café triturado e o restante dos gréos inteiros foram adicionados
ao pote de vidro esterilizado, juntamente com os 400ml da cachacga. O recipiente foi
fechado hermeticamente e mantido em repouso por sete dias, em local protegido da
luz solar e de variagdes de temperatura, este processo € necessario na maceragao
para evitar niveis de oxidagao e alteragdes no sabor. Durante esse periodo, o pote
foi submetido a movimentos circulares uma vez ao dia, a fim de favorecer a extracao
dos compostos aromaticos; A figura 2 abaixo demonstra o armazenamento em
armario;

Figura 2: Armazenamento da infusdo em armario

Fonte: Autor
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Apos o periodo de maceragao, procedeu-se a filtragem do liquido utilizando
filtro de papel e coador de café, realizando o processo de forma gradual para evitar o
rompimento do filtro. Os gréos foram reservados temporariamente para permitir o
escoamento completo do liquido, contribuindo para o aproveitamento maximo da
infusdo, sendo utilizado apods a filtragem de todo liquido, para obter-se a filtragem do
liquido restante nos graos. Figura 3 demonstra o processo de filtragem;

Figura 3: Processo de filtragem

Fonte: Autor

Paralelamente, preparou-se a calda de acgucar, também conhecida como
calda pérola. Para isso, a agua foi aquecida até atingir o ponto de fervura, momento
em que o acgucar foi adicionado e incorporado por meio de agitagdo constante. A
mistura permaneceu em fogo baixo por aproximadamente 20 minutos, até atingir
textura densa e brilho caracteristico. Apds o preparo, a calda foi deixada em repouso
até atingir temperatura ambiente. Na figura 4 demonstra-se a Calda pérola pronta.

Figura 4: Calda pérola pronta

Fonte: Autor
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Com a calda resfriada, realizou-se a incorporacao a cachaca infusionada com
café, promovendo a homogeneizacdo da mistura. O licor foi entado transferido para
uma garrafa de vidro esterilizada, vedada adequadamente e armazenada em local
fresco, ao abrigo da luz, estando apto para consumo e avaliagado sensorial. Figura 5
demonstra momento da incorporagao da calda na maceragao;

Figura 5 : Incorporagdo da calda na maceragao

Fonte: Autor

4.4 TESTE Il LICOR, TECNICA AUTORAL

O segundo teste foi conduzido com a aplicagao de técnicas diferenciadas em
relacdo ao primeiro experimento, que se baseou em um processo simples de
elaboracao de licor, conforme descrito no referencial tedrico. Nesta etapa, buscou-se
conferir maior complexidade sensorial ao produto, incorporando notas aromaticas e
olfativas por meio da infusdo e utilizando a técnica de infusdo a quente na
preparacao da calda.

Materiais

Os materiais empregados foram: pote de vidro de 1,5 L esterilizado com tampa
hermética, filtro de papel, coador de café estilo Melitta, panela de 3 L, espatula,
garrafa de vidro de 700 ml, fogdo convencional, mini chaleira e colher,pote
fotossensivel com rolha.

Tintura de Canela
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Receita:

100 ml de alcool de cereais
30 g de canela em casca nova
Modo de preparo:

Colocar os dois ingredientes, reservar descansando em um pote fotossensivel por 3
meses.Apos o periodo, fazer a filtragem em papel e retornar para o pote
fotossensivel.

Receita:

e 80 ml de alcool de cereais
e 20 g de semente de cumaru ralada

Modo de preparo:

Colocar os dois ingredientes, reservar descansando em um pote fotossensivel por 3
meses.Apos o periodo, fazer a filtragem em papel e retornar para o pote
fotossensivel.

Ingredientes Licor Il

65 g de café em gréos
30 g de café moido

1 semente de cumaru

4 ml de tintura de canela
5 ml de tintura de cumaru
400 ml de cachaca

300 g de agucar

200 ml de agua

Inicialmente, foram pesados 60 g de café em graos arabica e adicionados 400
ml de cachacga previamente repousada. O procedimento seguiu 0 mesmo descrito no
Teste |, com alteragdo a partir do terceiro dia de maceragdo, quando foram
incorporadas as tinturas de canela (4 ml) e de cumaru (5 ml). A técnica consistiu em
movimentos rotativos diarios, conforme estabelecido no primeiro teste.

A decisdo de adicionar as tinturas apenas apos trés dias de maceracgao teve
como objetivo evitar a fusdo imediata dos sabores, considerando que a cachaga
ainda apresentava elevado teor alcodlico e ndo havia iniciado o processo de
evaporagao. Dessa forma, buscou-se preservar a percepcao individual de cada
componente no palato. O processo de filtragem seguiu 0 mesmo método descrito no
Teste I. Figura 6 demonstra a separagao das tinturas;
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Figura 6: Separacgao das tinturas

Fonte: Autor

Preparagao da calda — 1? etapa

O objetivo desta etapa foi intensificar o sabor do café e explorar notas nao
obtidas pela maceragdao. O processo consistiu na preparacdo de uma infusio de
café com cumaru em agua fervente, semelhante ao preparo de cha. Foram utilizados
150 ml de agua, 60 g de café arabica moido e uma semente de cumaru ralada. A
agua foi aquecida até 100 °C em chaleira convencional, medida com termdmetro.
Apos atingir a temperatura, o café moido foi incorporado com movimentos circulares
por aproximadamente 1 minuto. Em seguida, o fogo foi desligado e o café filtrado em
pano proprio, resultando em 100 ml de liquido.

Em outra chaleira, foram adicionados 100 ml de agua em fogo baixo até
atingir 100 °C. Na sequéncia, foram incorporados os 100 ml de café infusionado, 300
g de acgucar cristal e 50 ml de agua filtrada. Os ingredientes foram misturados com
espatula antiaderente por 3 minutos e mantidos em fogo baixo por 20 minutos. Apos
esse periodo, movimentos rotativos foram realizados para verificar o ponto da calda,
que apresentou consisténcia semelhante a calda de sorvete. O fogo foi desligado e a
calda reservada para resfriamento. Figura 7 da calda a baixo demonstra a diferenca
de coloracao do teste I, devido seus aditivos;
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Figura 7: diferenga de coloragéo do teste |

-

Fonte: Autor

No pote de 1,5 L esterilizado, previamente reservado com a infusdo de cachacga,
café, cumaru e canela, foi adicionada a calda infusionada. A mistura foi
homogeneizada por meio de movimentos circulares com colher bailarina de metal,
garantindo a incorporagao completa dos liquidos.

4.5 Grupo focal, analise Licor

A avaliagdo sensorial dos licores elaborados foi realizada por meio da técnica de
grupo focal, método qualitativo que possibilita a coleta de percepgdes, opinides e
experiéncias dos participantes a partir da interagcdo e do didlogo orientado. Esse
procedimento € amplamente utilizado em estudos de natureza exploratéria e
sensorial, por permitir a compreensao aprofundada das impressdes subjetivas
relacionadas aos produtos analisados.

O grupo focal foi composto por participantes com diferentes perfis e formacgdes,
incluindo estudantes de Gastronomia, Musica, Danga, Filosofia e profissionais da
area de confeitaria, todos maiores de idade. Antes da realizacao da atividade, os

participantes foram informados sobre os objetivos da pesquisa, o carater
exclusivamente académico do estudo e a necessidade de consentimento para
participacdo com assinatura do termo TCLE. Também foram orientados a relatar
possiveis restricbes ou alergias alimentares, n&o sendo identificados impedimentos
que comprometesse a degustacéo dos produtos.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

Foram abordados algumas perguntas especificas para dar prosseguimento a
pesquisa, perguntas demonstradas no Quadro |, outras questdes foram geradas ao
longo do momento do grupo focal, perguntas abordadas pelo autor e pelos
participantes, se mantendo em sub focos da pesquisa que também agregaram para
resultados sobre os produtos.

Quadro | :
Questao | “ Qual a relagao dos participantes com bebidas alcodlicas”?
Questao Il “Vocés comprariam um licor de café?”
Questao Il “Vocé provaria um drink especial com licor de café?”
Questdo IV | “Vocés usariam o licor de café em produtos de confeitaria?”

5.1 Resumo da questao |, ¥ Qual a relagao dos participantes com bebidas
alcodlicas”?

e A maioria relatou consumo recorrente de bebidas alcodlicas, inclusive em
situagdes cotidianas.
e Houve disposicdo em participar da degustacao e avaliagdo das amostras

O grupo focal evidenciou:

e Aceitacao positiva da proposta de valorizagdo dos insumos regionais (café e
cachaca).
Interesse em experimentar diferentes técnicas de produgao de licor.
Consumo habitual de bebidas alcodlicas entre os participantes.
Preferéncias pessoais variadas, indo de coquetéis classicos (Negroni) a
licores artesanais (doce de leite).

5.2 Resumo da questao, “ Qual sua relagao com consumo de licores ”?

e A maioria relatou que consome licor raramente, geralmente em festivais,
eventos ou quando oferecido por amigos.

e Alguns destacaram preferéncias por sabores especificos como banana e
menta.
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e O consumo é mais associado a momentos sociais e culturais, nao ao dia a
dia.

Acessibilidade e disponibilidade de licores

e Percepcao de que licores artesanais sao mais comuns fora de Fortaleza,
em cidades menores (ex.: Horizonte, Caucaia), onde ha venda direta de
produtores locais.

e Nos mercados de Fortaleza, predominam licores industriais (ex.: Amarula,
Licor 43).

e Alguns participantes relataram que nao procuram ativamente licores, por isso
nao sabem onde encontrar.

e Para quem tem experiéncia em cursos/oficinas, fazer licor artesanal é visto
como mais facil do que comprar, embora demande tempo de maturagao e
cuidados de higiene (esterilizagdo de garrafas).

Experiéncia com insumos regionais

e Café de Mulungu: poucos participantes tinham certeza de ja ter provado.
Muitos relataram que, mesmo visitando a cidade, n&o sabiam se consumiram
o café local, pois os estabelecimentos costumam servir marcas comerciais.

e Cachaca Pingo de Ouro (Aratuba): varios participantes confirmaram ja ter
experimentado. A bebida foi avaliada como melhor que marcas populares
como a Ypioca, sendo considerada de qualidade superior.

Consumo e reconhecimento de produtos no mercado

e O grupo focal reforgca que o consumo de licor é esporadico, ligado a
eventos e experiéncias culturais.

e Ha valorizagao de sabores regionais e artesanais, mas percepgao de baixa
acessibilidade em grandes centros urbanos.

e O café de Mulungu ainda nao é reconhecido amplamente pelos
consumidores locais, apesar de sua relevancia produtiva.

e A cachaca Pingo de Ouro ja possui reconhecimento e boa aceitagao entre
os participantes, destacando-se frente a marcas tradicionais.

5.3 Resumo da questao Il “Vocés comprariam um licor de café?”

Respostas dos participantes:

e Aceitagao positiva: a maioria respondeu “sim” ou “com certeza”,
mostrando interesse em adquirir licor de café.
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e Experiéncia prévia: um participante relatou ja ter comprado licor de café em
Vigosa, destacando que foi o sabor que mais agradou durante uma
degustacéo.

e Critérios de compra: alguns ressaltaram que a decisdo dependeria do prego
e da qualidade do produto.

e Consumo pessoal: um participante disse que compraria mais como brinde
de viagem ou lembranga, ndo para consumo frequente.

e Percepcao cultural: outros destacaram que o licor € visto como bebida de
degustacgao ou digestivo, associado ao habito de tomar apos refeigdes
(exemplo citado: costume da avo de tomar um “licorzinho” depois do almogo).

e Experiéncia profissional: um participante relatou que conheceu o licor
trabalhando em restaurante, onde era oferecido como “digestivo” apds a
refeicao.

e Precgo e qualidade sao fatores decisivos para a compra.

Sintese geral

e O licor de café desperta interesse de compra, principalmente como produto
diferenciado ou lembrancga.

e O consumo & percebido mais como ritual social e cultural (digestivo,
degustacgéo) do que como bebida para embriagar.

e Ha reconhecimento do licor como parte da experiéncia gastrondmica em
restaurantes e eventos.

5.4 Degustacgao teste |

Iniciando a degustacao, percepgoes olfativas

e Participantes relataram sentir cheiro predominante de café, com notas
secundarias de alcool da cachaca.

e O café foi percebido como o elemento principal, confirmando a caracteristica
esperada de um licor aromatizado.

e Alguns mencionaram um leve dulgor no aroma.

Discussoes sobre intensidade

e Houve comentarios sobre a intensidade do cheiro:
o Alguns sentiram o aroma de forma fraca ou suave.
o Outros destacaram que o café se tornou mais perceptivel quanto o
produto

Observacgoes adicionais

e Um participante perguntou se havia cumaru (semente aromatica) na
composi¢ao, mas foi esclarecido que nao estava presente.
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Houve relato de dificuldade individual em sentir aromas devido a condigoes
respiratorias , reforcando que a percep¢ao pode variar entre pessoas.

A sala, ao inicio da atividade, ja estava exalando o cheiro de café, indicando
que o produto tinha boa capacidade de aromatizagdo ambiental.

O café foi identificado como aroma predominante, confirmando o objetivo
da formulagao.

O alcool da cachaga apareceu em segundo plano, sem sobrepor o café.
A intensidade foi percebida como moderada a baixa, variando conforme o
momento do servico e a sensibilidade individual.

A percepcéo olfativa reforca que o licor cumpre sua funcéo de destacar o
insumo regional café, mas pode demandar ajustes para maior intensidade
aromatica.

5.5 Impressoées gerais

Aceitagao positiva: os participantes relataram que gostaram muito do licor
de café, destacando que a caracteristica principal (café) permaneceu
evidente no sabor.

Sensacgao reconfortante: o licor foi associado ao fechamento de refeigao,
tipico dos licores digestivos. O alcool em temperatura ambiente trouxe
sensacao de “café quentinho” no final.

Docgura: a maioria percebeu o licor como bem doce, o que agradou
especialmente quem gosta de bebidas adocicadas.

Café vs. Cachaga

O café foi considerado predominante, sobrepondo-se ao sabor da cachaga.
O alcool foi percebido mais no final da degustagao, trazendo calor na
garganta, mas sem sobrepor o café.

Textura e corpo

Houve destaque para a viscosidade e a sensacao na boca, considerada
agradavel e interessante.
A textura reforgou a percepgao de qualidade artesanal do produto.

Avaliagdes numéricas

Participantes atribuiram propor¢des como 6:4 para o café ou 5:5 equilibrio
entre café e alcool, mostrando que o café foi visto como elemento central.
No geral, o licor foi considerado bem equilibrado, com predominancia do
café e dulgor satisfatorio.
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Sintese geral

O licor foi avaliado como reconfortante, doce e agradavel, cumprindo sua
funcao de digestivo.

O café foi o sabor predominante, com o alcool aparecendo suavemente no
final.

A textura viscosa foi bem recebida, reforcando a qualidade sensorial.

A avaliagao geral foi positiva, com comentarios de que os participantes
comprariam o produto e o consumiriam em ocasides especificas.

5.6 Resumo da questao lll “Vocé provaria um drink especial com licor de
café?”

Aceitacao geral

Todos os participantes demonstraram interesse positivo em experimentar
drinks elaborados com licor de café.
Houve entusiasmo em pensar em combinagdes e harmonizagdes possiveis.

Sugestoes de harmonizagao

Servigo gelado: varios destacaram que o licor ficaria 6timo servido bem
gelado.

Complementos aromaticos: foram sugeridos ingredientes como espuma de
laranja e canela para enriquecer o drink.

Caipirinha adaptada: alguns imaginaram uma versdo semelhante a
caipirinha, mas com menor proporcao alcodlica e uso do licor para adocar,
sem necessidade de agucar adicional.

Expresso Martini: houve consenso de que o licor de café seria perfeito para
esse coquetel classico, por ser uma bebida concentrada e aromatica.
Comparagdes com outros drinks como Negroni também apareceram, mas o
Expresso Martini foi o mais valorizado.

Observagoes gerais

Foi sugerido o uso da cachaga Pingo de Ouro como base, reduzindo a dose
padrao (de 50 ml para 30 ml) e complementando com 20 ml de licor de café
para equilibrar dulgor e alcool.

Participantes destacaram que o licor poderia substituir o agucar em receitas,
funcionando como adogante natural e aromatico.

O grupo focal mostrou abertura e entusiasmo para experimentar drinks
especiais com licor de café.

O Expresso Martini foi considerado a melhor harmonizacéao, por valorizar o
sabor concentrado do café.



34

e A ideia de uma caipirinha adaptada gerou debate, mas ndo obteve-se
unanimidade para a escolha de uma caipirinha adaptada com o licor de café.

e Ingredientes complementares como laranja e canela foram vistos como
potenciais para enriquecer a experiéncia sensorial.

5.7 Resumo da questao IV “Vocés usariam o licor de café em produtos de
confeitaria?”

Aceitagao geral

e Todos os participantes responderam positivamente, afirmando que usariam o
licor de café em preparagdes de confeitaria.

e Houve entusiasmo em imaginar aplicagdes praticas, como bolos, ganaches e
trufas.

Sugestoes de uso dos participantes

e Ganache de chocolate: adicionar o licor diretamente ao creme para
harmonizar sabores.

e Calda para bolos: usar o licor como ingrediente de caldas para umedecer
massas.

e Recheios e cremes: incorporar o licor em recheios artesanais para
intensificar o sabor.

e Sobremesas congeladas: ideia de usar o licor em raspadinhas ou
sobremesas geladas.

e Trufas de chocolate: consenso de que trufas elaboradas com licor de café
seriam muito bem aceitas.

Percepcao final dos participantes

e O licor foi visto como versatil e capaz de agregar valor sensorial as
sobremesas.

e A harmonizagdo com chocolate foi considerada perfeita, reforcando o
potencial de mercado do produto.

e Houve reconhecimento de que o licor poderia ser usado tanto em receitas
simples (bolos caseiros) quanto em produtos mais sofisticados.

e O grupo focal demonstrou forte aceitagcédo do licor de café como ingrediente
de confeitaria.

e As aplicagbes mais citadas foram em ganache, caldas e trufas, destacando
a harmonizagao natural com chocolate.

e O licor foi percebido como um diferencial gastronémico, capaz de
enriquecer sobremesas e ampliar seu potencial comercial.
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e 5.8 Degustacgao do Il licor

Aparéncia

e O segundo licor foi descrito como mais escuro, com cor semelhante ao mel e
aspecto mais brilhante.

e A aparéncia transmitiu para os participantes, a ideia de uma bebida “mais
forte” , que poderia ser consumida em doses pequenas mas com efeito mais
intenso.

Percepgoes de aroma

e Participantes relataram sentir mais cheiro de alcool em comparagao ao
primeiro licor.

e O café foi percebido como menos predominante, perdendo forga em relagéao
ao primeiro teste.

e Houve destaque para notas de canela e cumaru, embora alguns tenham
sentido mais canela e outros mais cumaru (aromas considerados
semelhantes).

e A intensidade geral do aroma foi considerada mais forte e explosiva, mas
com menor presenca do café.

Comparagao com o primeiro licor

e O primeiro licor foi percebido como mais equilibrado, com café predominante.

e O segundo licor foi visto como mais alcodlico e mais intenso, mas com o
café em segundo plano.

e Apesar disso, os participantes ndao avaliaram negativamente: reconheceram
que o perfil aromatico era diferente, mas ainda agradavel.

5.9 Observacoes gerais

e Foi explicado que em ambos os testes foi utilizado o mesmo café e a mesma
cachaga (Pingo de Ouro).

e A diferenca veio da proporgao de xarope na base, que alterou o equilibrio
entre café e alcool.

e Em termos de graos de café, a proporg¢ao foi mantida igual, mas o ajuste no
liquido mudou a percepgao sensorial.

e O segundo licor foi percebido como mais intenso, alcodlico e aromatico,
mas com menor destaque para o café.

e As notas de canela e cumaru apareceram mais claramente, trazendo
complexidade ao aroma.
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A comparagado mostrou que pequenas variagdes na formulagao (xarope/base)
impactam fortemente a percepc¢ao sensorial.

O grupo reconheceu que o primeiro licor valorizava mais o café, enquanto o
segundo destacava o alcool e especiarias.

Intensidade alcodlica

O segundo licor foi percebido como mais alcoélico que o primeiro, embora a
graduacéao fosse a mesma.

Participantes relataram ardéncia maior na garganta, leve dorméncia e
sensacao de calor.

Relataram que menor propor¢ao de agucar contribuiu para a percepgao de
alcool mais forte.

Perfil de sabor

O sabor foi descrito como doce, mas com maior presencga do alcool.

As especiarias (canela e cumaru) foram notadas, trazendo complexidade ao
paladar.

O café apareceu menos intenso que no primeiro licor, ficando em segundo
plano.

A combinacao de especiarias foi vista como capaz de “esconder” parte da
sensacao alcodlica, tornando o licor mais sofisticado.

Textura

A textura foi considerada agradavel, com corpo consistente.
Houve comentarios de que o licor parecia “mais chique” e elaborado.

Comparagoes e percepgoes individuais

Alguns participantes preferiram o primeiro licor por ser mais facil de
consumir em maior quantidade.

Outros destacaram que o segundo licor parecia mais refinado, lembrando
um “lambedor” (preparado tradicional a base de especiarias usado como
remédio caseiro).

A percepcao geral foi de que o segundo licor tinha maior intensidade e
sofisticagao, mas poderia ser mais enjoativo se consumido em excesso.
Foi considerado mais sofisticado, mas também menos facil de beber em
grandes quantidades.

A comparacéo reforgca que ajustes na proporgao de agucar e especiarias
alteram significativamente a percepg¢ao sensorial.
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5.10 Aceitacao do Il licor em elaboragéao de drinks

Impressoes gerais

e Os participantes avaliaram que o Il licor seria bem aceito em coquetelaria,
destacando que seus sabores mais intensos e aromaticos, o tornam
sofisticado e adequado para drinks elaborados.

e Houve consenso de que ele poderia ser usado em bares e restaurantes,
agregando valor pela complexidade aromatica.

Sugestoes de harmonizacao

e Com gengibre: foi sugerida a combinag¢ao do licor com gengibre, criando um
drink mais refrescante e picante.

e Drinks sofisticados: os participantes destacaram que o licor Il tem perfil para
compor bebidas mais especiais, voltadas a degustacao e percepcao de
camadas de sabor.

e Caipirinha de café: houve rejeicao da ideia de usar o licor em uma caipirinha,
pois os participantes consideraram que ele “ndo merece estar nesse lugar”,
por ser mais refinado e n&o se encaixar no conceito tradicional da caipirinha.

Percepgao de mercado

e O licor Il foi visto como mais forte e apurado, com especiarias que
despertam curiosidade e incentivam o consumo em pequenas doses.

e Os participantes acreditaram que ele teria boa aceitagao comercial,
especialmente em ambientes voltados para experiéncias gastronémicas
diferenciadas.

e Foi associado a uma bebida com raizes culturais brasileiras e amazénicas,
reforcando sua identidade regional.

Observagoes gerais sobre o tema

e O grupo focal considerou que o Il licor tem alto potencial para uso em
drinks especiais, sendo percebido como sofisticado, cultural e
diferenciado.

A harmonizagdo com ingredientes como gengibre foi vista como promissora.
A ideia de caipirinha foi rejeitada, pois o licor foi considerado mais nobre e
elaborado do que esse tipo de drink popular.

e No mercado, o licor Il poderia ser posicionado como produto para mixologia
criativa e premium, valorizando suas notas de especiarias e identidade
cultural.
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5.11 Utilizacao do Il licor em confeitaria

Aceitacao geral

Todos os participantes afirmaram de forma clara e positiva que utilizariam o
[l licor em preparagdes de confeitaria, especialmente em receitas com
chocolate.

Houve entusiasmo e criatividade na geragao de ideias de aplicagao.

Sugestoes de uso

Bolos de chocolate: incorporar o licor em recheios e massas.

Recheios cremosos (churros, ganache, creme): adicionar o licor para
harmonizar sabores.

Pudim: sugestao de preparar pudim com calda aromatizada pelo licor.
Calda de cumaru: ideia de combinar o licor com calda de kumaru e finalizar
com raspas da semente.

Mousse: proposta de mousse de café ou mousse de especiarias utilizando o
licor como base.

Sobremesas artesanais: o licor foi visto como ingrediente versatil para
sobremesas elaboradas e criativas.

Percepc¢ao sensorial

O Il licor foi associado a sabores sofisticados e aromaticos, que poderiam
enriquecer sobremesas com notas diferenciadas.

A harmonizagao com chocolate foi considerada perfeita, reforcando o
potencial gastronémico e comercial do produto.

A ideia de usar o licor em sobremesas despertou entusiasmo, com
comentarios de que “ele poderia se tornar um diferencial de confeitaria
premium?”.

Observagoes gerais sobre o tema

O grupo focal demonstrou forte aceitagao do Il licor como ingrediente de
confeitaria.

As aplicagdes mais citadas foram em bolos, pudins, mousses e caldas,
especialmente em combinagdo com chocolate e kumaru.

O licor foi percebido como capaz de agregar sofisticacao e identidade
regional as sobremesas, ampliando seu potencial de mercado.
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5.12 Comparativo entre Licor | e Licor Il

Licorl

e Caracteristicas principais:
o Mais doce, com café predominante.
o Perfil mais leve e equilibrado.
o Percebido como ideal para consumo diario ou em momentos simples e
descontraidos.

e Aceitagao:
o Preferido por quem gosta de bebidas mais doces.
o Visto como menos enjoativo para consumo frequente.

Licor ll

e Caracteristicas principais:
o Mais escuro, intenso e alcodlico.
o Notas marcantes de especiarias (canela e cumaru).
o Café aparece em segundo plano, mas ainda presente.
o Textura mais viscosa e sofisticada.

e Aceitagao:
o Considerado mais sofisticado e social, adequado para ocasides
especiais, encontros e sobremesas elaboradas.
o Associado a um produto premium, com identidade cultural e medicinal
(cumaru).

5.13 ULTIMAS PERCEPGOES DOS CANDIDATOS

Escolha dos participantes:

Parte do grupo escolheu o Licor I, destacando sua sofisticacao,
intensidade e potencial para ocasides especiais.

Outros preferiram o Licor |, por ser mais doce, leve e adequado ao
consumo cotidiano.

Houve consenso de que os dois sao distintos e complementares, cada um
servindo a propdsitos diferentes:

o Licorl - consumo diario, momentos simples, leveza.
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o Licorll -~ ocasides sociais, sobremesas, sofisticacao.

Percepc¢ao final da analise grupo focal

Sugestdes dos participantes:

e Incentivo ao mercado: houve comentarios diretos de apoio como “continue”
e “vai pro mercado”, mostrando confiangca no potencial comercial do produto.
e Ajuste no equilibrio alcool/dogura:
o Alguns sugeriram diminuir a percepgao alcodlica e deixar o licor um
pouco mais doce, para valorizar o sabor do café.
o Outros defenderam o contrario: menos agucar, mantendo o café como
protagonista sem excesso de dulgor.
e Predominancia do café: consenso de que o café deve ser o sabor principal,
mais evidente que o alcool.
e Variedade de versdes: sugestéo de criar diferentes perfis de produto:
o Um licor sem agucar;
o Um licor médio;
o Um licor mais doce, para atender diferentes paladares.

O grupo focal demonstrou aceitagao positiva e confianga no potencial do licor
de café como produto de mercado.As principais recomendacdes foram: Valorizar o
café como sabor predominante;Ajustar o equilibrio entre alcool e agucar;Oferecer
diferentes versdes para atender perfis variados de consumidores;
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6 CONSIDERAGOES FINAIS

A aceitacdo dos dois testes de licores foi unanime entre os participantes, cada
qual apresentando diferentes perspectivas de uso. O grupo sugeriu a utilizagdo do
Teste | para consumo geral e do Teste Il para aplicagdo em produtos de confeitaria.
Também foi indicado, de forma consensual, que o Teste Il deveria apresentar menor
proporcao alcodlica.

No Teste Il observou-se que o xarope sofreu maior redugcdo em comparagao ao
Teste |, embora as propor¢gdes das duas receitas fossem equivalentes. Esse fator
ocasionou a percepg¢ao de maior teor alcodlico, uma vez que o volume final nao
atingiu 700 ml, como no Teste |, mas resultou em concentragao alcodlica superior. A
analise sensorial evidenciou que a presenca da tintura de cumaru conferiu sensacao
de picancia acentuada, intensificando ainda mais a percepg¢ao alcodlica do produto.

No Teste | ndo foram identificadas necessidades de alteracdo da receita,
considerando os resultados obtidos no grupo focal, que destacaram aspectos
satisfatorios relacionados a percepcao olfativa, aromatica e de textura. No Teste Il,
entretanto, recomenda-se que em futuras elaboragdes seja reduzido o tempo de
preparo do xarope, visto que a presenga do café filtrado e do cumaru contribuiu para
acelerar o processo de redugdo em comparagao ao Teste |.

Como estudante de gastronomia, considero de suma importancia todos os
conhecimentos adquiridos na graduacdo, variedade de insumos, técnicas,
aprimoramento de paladar. Ter agregado tudo isto, me tornaram um pesquisador e
mixologista com um leque maior de conhecimento, e também buscar raizes culturais
que por certos lugares se tornam esquecimentos. Ser gastrbnomo me ensinou
também que o basico bem elaborado, pode se tornar um alimento, bebida,
grandioso.
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8 APENDICES

8.1 APENDICE A

UNIVERSIDADE FEDERAL DO CEARA
TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO (TCLE)
PUBLICO GERAL

L8

Prezado (a) Participante:

Wocéd esld sendo convidado{a) a participar, como veluntdria(a), do trabalho de conclusdo da
cursg, LICOR ARTESANAL A BASE DE CACHAGA E CAFE, VALORIZANDO INSUMOS
REGIONAIS DO MACICO DE BATURITE-CE , pesquisado por Juan Victor Ousiroz
Fimentel, CPF 608,128.203-88, vinculado ao curso de Graduaciio em Gastronomia da
Universidade Federal do Ceard, sob orentaglo do Dr. Leopoldo Gondim Meto e co
orientagio da Mesiranda Cynara Carvalho Vielra Sousa Essa pesquisa foi submalida &
Comissio Macienal de Efica em Pesquisa (CONEP), orgéo do Congelho Nacional de Saide
responsdvel por supervisionar a élica das pesquisas envolvendo seres humanos no Brasil,
garantindo a protecio dos direltos e da dignidade dos participantes,

Objetive do estude: Desenvalver um licor a base de cachaga e calé, insumas provindos da
macigo de balurité, teste de aceilaclo aoc paladar para degusiaclo ou utilizacdo para
coquelelaria e confeltaria.

Sua particlpagio consistird em: Participar de entrevistas presencials e degustagtes,
média de 40 minulos e contribuir com informagBes sobre o uso do licor de café, opinides
sobre aceitagdo,negaclio, o que poderia ser melhorado. Informamos que sua participacio
podera ser regisirada por meio de gravagies em dudic elou video, com o Gnico objetiva de
garantir a fidelidade na coleta das informagdes. As imagens capladas poderdo ser utilizadas
na apresentaglo dos resullados da pesquisa, especialmente para ilustrar os saberes
aprendidos e os conlexios culturals relacionados, mas sus identidade serd mantida sm
sigilo absoluto, caso desaje.

Nenhuma imagem que possibilite sua Identificaciio serd divulgada sem a sua autorizagiio
expressa. Caso sea de Inl do pesguisader utllizar alguma imagem para fins de
divulgaglio clentifica, académica ou educacional, serd apresentado a vocd um Termo de

Aulorizacio de Uso de Imagem especifico, que deverd ser assinado separadamente, caso
voch concorde.

Beneficlos: Agregar conhecimento de novos sabores, conhecimento sobre o nosso calé
local @ cachaga. Iniclo de desenvolvimento do paladar. Para a participaciio nesta pesqulsa &
totalmente Volunlaria @ gratuita, Mo haverd nenhum cuslo financelro para ofa) participante
@m nenhuma etapa do estudo,

Custos: A panicipagdo nesla pesquise ¢ totalmente voluntiria e graluila. Méo haverd
nenhum cuslo financelro para ofa) pariclpante em nenhuma etapa do esludo.Os grupos
focais @ as sessdes de andlise sensorlal serfio organizades, sempre que possivel, om dias o



horarips em que os(as) participantes |4 eslejam na Unhversidade Faderal do Ceara (UFC) ou
am locals préximos, de forma a minimizar deskocamantos adisonais.

Riscos: Os tesies serfio elaborados com bebides que tem graduagdo alcodlica, quem ndo
tiver familiarizacdo com bobidas alcodlicas, nio & recomendado participar; Alérglcos a
café, agucar, cachaga, canela, semente do cumaru, ndo deverdo paricipar, Duranie as
entrevistas, alguns parficipantes podemn aprosentar timidez ou constrangimento por ndo
estaremn habiluados @ esse lipo de abordagem. Para minimzar e3s0 fisco. o pesquisador
compromele-se a criar um ambianta acolhedor @ respeiloso, explicando com clareza os
objelives da pesquisa e assegurando o anonimalo das respostas, sempre que solicitaco.
Cutro possivel raceio refere-se & fraglizaglo de saberes radicionals. E compreensivel que
os participanies manifestemn dividas quanio & forma de coleta e uso dos dados, temendo
apropriaglo cultural ou mé Interpretacdo das informagdes fomecidas. Para evitar esses
riscos, o pesguisador assegura gue esle lermo garante integralmente os direitos dos
participantas sobre os dados e informagdes compartilhadas. Além disso, compromete-se a
validar previamente as interpretagfes junto as comunidades envohidas antes de qualquer
publicagdo, apresentando os resultacos em linguagem acessivel, respeitosa e clara.

Sigilo: Reforcamos que sua identidace serd preservada em lodas as etapas da pesquisa, e
todas as informagdes coletadas serdo tratadas com confidencialidade e utilizadas apenas
para os fins clentificos previsios,
A paricipaddo & totalmente voluntdrnia, & vocd pode desistir a qualquer momento. Sem
qualquer prejuizo ou penalidade.

E garanlide ao{é) paricipante da pesquisa o direitn & assisténeia e & indenizagde caso
vanha a safrer qualguer tipo de danc decorrenie de sua participagdo neste estude, previsto
au nao neste Termo de Consentiments Livra & Esclarecido, nos termos da legisiacdo
vigente, conforme astabelecs a Resolucso CNS n® 51072018, VI, Ar. 9.

Ofa) participante terd direito de acesso acs resullados desta pesguisa. O pesquisador
compromele-se a divuigar os resullados de forma clara e acessivel, respeilande o
anonimato dos participantes, podendo essa devolutiva ocomer por meio de relatdrios,
enconiros, malerials informatives ou outros meilos adequados.

Caso tenha dividas ou deseje mais informagdes, entre am conlato com o pesquisador
responsdval, ¥

Wome: Juan Victor Quelroz Plmentel

Institulgio: Universidade Federal do Ceard - Graduagio em Gastronomia
Enderego:Rua Vitérla da Conguista, 1701 - Manuel Dias Branco - 60191670,
Fortaleza - CE :

Telefonas para contato: (B5)99154-9248

E-mall: Juanvictorgpigmall.com

ATENGAQ: Se vocd fiver alguma consideragdo ou divida, .sobre @ sua participagdo na
pesquisa, entre em contalo com o Comité de Etica em Pesquisa ¢a UFC/PROPESQ - Rua
Coronel Munes de Melo, 1000 - Rodolfo Tedfilo, fone: 3366-8344/46. (Hordrnio: 08:00-12:00
horas de segunda a sexta-feira). O CEP/UFC/PROPESC & a instdncia da Universidade
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8.2 APENDICE B

Federal do Ceara responsével pela avaliagio e acompanhamento dos aspeclos éticos de
todas as pesquisas envolvendo seres humanos. ou para Comissdo Nacional de Etica em
Pesquisa - Conep: SRTVN - Via W 5 Norte - Edificio PO700 - Quadra 701, Lote D - 5° andar
- Asa Norte, CEP 70719-040, Brasllia (DF): Telefone:(81) 3315-5877. Horério de
atendimento: 09h &s 18h A Comissfo Naclonal de Etica em Pesquisa (CONEP) & o drgdo
do Conselho Nacional de Salde responsével por supervisionar a ética das pesquisas

envolvendo seres humanos no Brasil, garantindo a protegio dos direitos e da dignidade dos
participantes.

owammmetsstllants Dbz dule sl 2damcs

declara que ¢ de livre e espontinea vontade que estd como participante de uma pesquisa.
Eu declaro que li cuidadosamente este Termo de Consentimento Livre e Esclarecido e que,
apds sua leitura, tive a oportunidade de fazer perguntas sobre o seu conteddo, como
também sobre a pesquisa, e recebi explicagbes que responderam por completo minhas
dividas. E declaro, ainda, estar recebendo uma via assinada deste termo.

ML%A_~ A3 e ) 2026
D "I! Elrti:cipa E& da Fnﬁuisa

Anlnmur; Participante da Pesquisa

Nome do pesquisador
Juan Victor Quelroz Plmental

Assinatura do pesqulsador




8.3 APENDICE C

Federal do c‘“l"" responsavel pela avaliagio & acompanhamento dos aspectos dlicos de
todas as pesquisas envolvendo seres humanos. ou para Comissdo Nacional de Elica em
Pesquisa - Conep: SRTVN - Via W § Norte - Edificio POT00 - Quadra 701, Lote D - 5° andar
- Asa Nore, CEP 70713-040, Brasilia (DF) Telefone:(61) 3315-5877. Hordrio de
atendimento: 09h &s 18h A Comissdo Nacional de Elica am Pesquisa (CONEP) é o érgdo

9o Conselho Nacional de Saide responsdvel por supervisionar a éfica das pesquisas
envolvendo seres humanos no Brasil, garantindo a proteclo dos direilos e da dignidade dos
paricipantas. .

O abaixo assinads anos

declara que é de livre @ espontanea vontade que estd como participanis da ummuﬂu.
Eu declaro que i cuidadosamente este Termo de Consentimento Livre e Esclaracido e que,
8pds sua leilura, ve 8 oportunidade de fazer parguntas sobré o seu conleldo. como

também sobre a pesquisa, e recebi explicacles que rasponderam por comglele minhas
dividas. E declaro, ainda, estar recebanda uma via assinada deste lermo.

itt%g&, 3 e udina . 26
m% Pesquisa

LS

Neme do pesquisador
Juan Victor Quairoz Pimentel

Assinatura do pesquisador

i
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8.4 APENDICE D

47

Federal do Cearé responsével pela avaliagio e acompanhamento dos aspectos éticos de
todas as pesquisas envolvendo seres humanos. ou para Comissao Macional de Etica em
Pesquisa - Conep: SRTVN - Via W 5 Norte - Edificio PO700 - Quadra 701, Lote D - 5° andar
- Asa Norte, CEP 70718-040, Brasllia (DF): Talefone:(61) 9315-5877. Hordrio de
atendimento: 09h 4s 18h A Comissio Nacional de Etica em Pesquisa (CONEF) & o drgéo
do Conselho Macional de Sadde responsdvel por supervisionar a ética das pesquisas
envolvendo seres humanos no Brasil, garantindo a protegao dos direites e da dignidade dos
participantes.

O abaixo assinado m;&:}ﬁ_\q Ap CoiS 24 anos

declara que & de livre & espontinea vontade qué estd como participante de uma pesquisa.
Eu declaro que |i cuidadosamente este Termo de Consentimento Livre e Esclarecido e que,
apds sua leitura, tive a oportunidade de fazer perguntas sobre o seu conteddo, como
também sobre a pesquisa, e recebi explicagbes que responderam por completo minhas
dividas. E declaro, ainda, estar recebendo uma via assinada deste termo.

Mg 15 celowde Dok

nrkmr Participante da Pesquisa
(VLAY

Aulnguﬂ Participante da Pesquisa
It

Nome do pesquisador
Juan Victor Queiroz Pimentel

Assinatura do pesquisador




8.5 APENDICE E

Federal do Ceara responsével pela avaliagho e acompanhamento dos aspectos éticos de
todas as pesquisas envolvendo seres humanos. ou para ComissSo Nacional de Elica em
Pesquisa - Conep: SRTVN - Via W 5 Norte - Edificio PO700 - Quadra 701, Lote D - 5° andar
- Asa Morte, CEP T7O0719-040, Brasllia (DF);, Telefone:(81) 3315-5877. Horario de
atendimento: 0%h &s 18h A Comissao Nacional de Etica em Pesquisa (CONEP) & o érgdo
do Conselho Nacional de Salde responsavel por supervisionar a ética das pesquisas

envolvendo seres humanes no Brasil, garantindo a protegfio dos direitos e da dignidade dos
participantes,

O abaixo assinado :1 Pridigeen ;gmﬂbﬁfg s s eZ anos
declara que & de livre @ espontiinea vontade que estd como paricipante de uma pesquisa.
Eu declaro que li cuidadosamente este Termo de Consentimento Livre @ Esclarecido e que,
apds sua leitura, tive a oportunidade de fazer perguntas sobre o seu conteddo, como

também sobre a pesquisa, e recebl explicagtes gue responderam por complato minhas
davidas. E declaro, ainda, estar recebendo uma via assinada deste termo.

Lﬁz&?_’gm_. 3  de_TJznaivo e

Nome Participante da Pesquisa

" -

Assinatura Pirﬂcizrr-ﬁt: da Pesquisa

(R g

Nome do pesquisador
Juan Victor Queiroz Pimentel

Assinatura do pesquisador
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8.6 APENDICE F

f

Federal do Ceard responsével pela avaliag@o e acompanhamento dos aspeclos éticos de
todas as pesquisas envolvendo seres humanos. ou para Comissdo Macional de Efica em
Pesquisa - Conep: SRTVN - Via W 5 Norta - Edificio PO700 - Quadra 701, Lote D - 5° andar
- Asa Norte, CEP 70719-040, Brasllia (DF); Telefone:(61) 3315-5877. Hordrio de
atendimento: 09h s 18h A Comissao Nacional de Etica em Pesquisa (CONEP) & o érgdo
do Conselho Nacional de Salde responsével por supervisionar a ética das pesquisas

envolvendo seres humanos no Brasil, garantindo a protegio dos direilos e da dignidade dos
participantes,

O abaixo assinado

anos
declara que € de livre e espontdnea vontade que estad como participante de uma pesquisa.

Eu declaro que li cuidadosamente este Termo de Consentimento Livre e Esclarecido e que,
ap6s sua leitura, tive a oportunidade de fazer pergunias sobre o seu contelde, como

também sobre a pesquisa, e recebi explicacies que responderam por complelo minhas
dividas. E declaro, ainda, estar recebendo uma via assinada deste termo.

@EIE“‘“ Participante da Pesquisa
i)

Nome do pesquisador
Juan Viector Qualroz Pimentel

Assinatura do pesquisador
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8.7 APENDICE G

/

Federal do Ceard responsével pela avaliagio @ acompanhamento dos aspectos éticos de
todas as pesquisas envolvendo seres humanos. ou para Comissio Macional de Etica em
Pesquisa - Conep: SRTVN - Via W 5 Norte - Edificic POTO0 - Quadra 701, Lote D - 5° andar
- Asa Norte, CEP T70719-040, Brasilia (DF); Telefone:(81) 3315-5877. Horério de
atendimento: 08h &s 18h A Comiss#o Macional de Etica em Pesquisa (COMEP) & o érglo
do Conselho Macional de SaGde responsdvel por supervisionar a élica das pesquisas

envolvendo seres humanos no Brasil, garantinde a protegio dos direitos & da dignidade dos
participantes.

O abaixo assinado

., anos
declara que & de livre e espontinea vontade que astd como participante de uma pesquisa.

Eu declare que li cuidadosamente este Termo de Consentimento Livre @ Esclarecido e que,
apbs sua leitura, tive a oportunidade de fazer perguntas sobre o seu conteddo, como
também sobre a pesquisa, e recebi explicagdes que responderam por completo minhas
dividas. E declaro, ainda, estar recebendo uma via assinada deste termo.

g , de

: gomn Flrticgnh@uquhn 5 P

Juan Victor Quelroz Pimentel

Assinatura do pesquisador
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