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A andlise sensorial é utilizada na indistria de suco
de laranja integral para controle de qualidade,
padronizagdo entre lotes e ajuste de formulagoes,

contribuindo diretamente para a aceita¢cdo do

J

. produto pelo consumidor.

INTRODUCAO

O Brasil destaca-se como lider mundial na producao e exportacio de suco de laranja,
representando, aproximadamente, 76% do mercado global da bebida. A produgao brasileira de citros
esta concentrada no polo citricola de Sao Paulo e Triangulo/Sudoeste Mineiro, sendo os maiores
importadores do suco de laranja a Unido Europeia e os Estados Unidos (Vidal, 2024).

Entre as categorias de suco de fruta, destacam-se como as principais o suco integral, o suco
reconstituido, o néctar e o refresco. O suco integral é regulamentado pelo Decreto 12.709, de 31 de
outubro de 2025 (Brasil, 2025), sendo obtido diretamente da fruta, sem adi¢ao de agicares e mantido
em sua concentracao natural; diferente das outras categorias de bebidas de frutas. A qualidade do suco
de laranja integral esta diretamente relacionada a um conjunto de atributos fisico-quimicos,
microbiologicos e sensoriais, essenciais para garantir seguranca, estabilidade e aceitacdo pelo
consumidor. Os atributos sensoriais, incluindo cor, aroma, sabor e aparéncia, exercem papel decisivo

na percepc¢ao da qualidade e na intencao de compra e, dessa forma, a avaliacao da aceitabilidade torna-

se etapa fundamental no desenvolvimento e controle de qualidade de bebidas de frutas.
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Os testes hedodnicos sdo ferramentas essenciais para identificar os fatores que direcionam a
aceitacdo e o sucesso comercial do produto desenvolvido. Portanto, o presente estudo tem como
objetivo apresentar os métodos utilizados em analise sensorial de alimentos, a exemplo do suco de

laranja integral.

DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

A anadlise sensorial visa avaliar, mensurar e interpretar respostas humanas as caracteristicas dos

alimentos, com base na percepg¢ao obtida por meio dos sentidos da visao, olfato, paladar, tato e audicao
(ABNT, 2017). Essa abordagem permite investigar atributos dos produtos alimenticios, fornecendo
informacdes relevantes sobre preferéncias do consumidor e contribuindo para o desenvolvimento e
aperfeicoamento de alimentos que atendam as expectativas do mercado. Diferentes métodos sensoriais
podem ser usados no desenvolvimento de produtos, bem como de suco de laranja integral, permitindo
tanto a identificacdo de diferencas entre amostras quanto a descricdo detalhada dos atributos do

produto pelos consumidores.

2.1 Testes Discriminativos: Sao utilizados para determinar se existem diferengas perceptiveis
entre amostras de um mesmo produto, podendo ser aplicados na comparacdo entre diferentes lotes,
formulacdes ou ainda para identificar possiveis alteracdes decorrentes do processamento e do

armazenamento. Entre os métodos mais utilizados destacam-se o teste triangular e o teste duo-trio.

No teste triangular, sao apresentadas simultaneamente trés amostras ao avaliador, sendo duas
idénticas e uma diferente. O avaliador deve identificar qual amostra se distingue das demais, permitindo
verificar se ha diferencas sensoriais detectaveis entre os produtos analisados. Ja no teste duo-trio, o
avaliador recebe inicialmente uma amostra de referéncia e, em seguida, duas amostras codificadas,

devendo identificar qual delas corresponde a referéncia previamente apresentada (Dalla-Nora, 2021).

2.2 Testes Descritivos: Tém como objetivo identificar e quantificar a intensidade dos atributos
sensoriais presentes em um alimento, sendo avaliadas caracteristicas como aparéncia, acidez, dulgor,
aroma citrico e textura, possibilitando uma caracterizacao detalhada do produto.

Para o suco de laranja integral, destaca-se a utilizagdo da Analise Descritiva Quantitativa (ADQ),
método que permite o levantamento, descricdo e quantificacao das propriedades sensoriais por meio
de escalas de intensidade e tratamento estatistico dos dados obtidos. Essa abordagem possibilita a
constru¢do de um perfil sensorial completo do produto, permitindo comparar diferentes amostras ou
formulagdes e identificar variagcdes nos atributos avaliados. Dessa forma, a analise descritiva torna-se

uma ferramenta importante tanto para o controle de qualidade quanto para a compreensdo do

comportamento do consumidor frente a diferentes caracteristicas sensoriais do produto (Dalla-Nora,

2021).
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2.3 Testes Afetivos: Sdo utilizados para avaliar a aceitacdo ou a preferéncia do consumidor em
relacdo a um determinado produto e sdo geralmente realizados com consumidores nado treinados,
objetivando compreender o grau de satisfacdo ou rejei¢do frente ao alimento avaliado.

Entre os métodos mais utilizados destaca-se a escala hedonica de nove pontos, na qual os
consumidores expressam seu grau de aceitacdo do produto em uma escala que varia entre extremos
como “desgostei extremamente” e “gostei extremamente”. Outro método amplamente usado é o teste
de intencdo de compra, que busca avaliar a probabilidade de aquisi¢do do produto pelo consumidor,
geralmente utilizando uma escala de cinco pontos que varia entre “certamente compraria” e
“certamente ndo compraria” (Dalla-Nora, 2021). Esses métodos permitem identificar o nivel de
aceitacdo do suco de laranja no mercado consumidor e fornecem subsidios importantes para o seu
desenvolvimento e aprimoramento. Para sintetizar os principais testes abordados, a Figura 1 apresenta

um mapa mental que integra os atributos e os métodos sensoriais usados.

Figura 1 - Atributos e métodos usados na avaliagdo sensorial do suco de laranja.

-
Métodos Sensoriais o

Parametros Avaliados

* Cor, aroma e sabor * Teste Discriminativo
Aparéncia (presenca de polpa) ¢ Teste Descritivo

+ Acidez e dulgor * Teste Afetivo
Composigao fisico-quimica

Avaliacao Sensorial
Suco de Laranja
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R * Direcionar estratégias de
* Compreender aceitagdo e
mercado

preferénciado consumidor

Fonte: elaborado pelos autores.

Adicionalmente, o Quadro 1 apresenta uma comparac¢do técnica entre os métodos sensoriais,

destacando suas aplicagdes no suco de laranja integral.

N7 3



Revista Técnica da Agroindustria, vol. 3, n. 1 - Artigo 035/12 de abril de 2026

Quadro 1 - Comparacao entre os principais métodos de analise sensorial aplicados ao suco de laranja

Teste triangular;

integral.
Aplicacao
) Objetivo Publico Métodos i p ¢
Tipo de teste O . . pratica no suco
principal avaliador utilizados ]

de laranja

Comparar lotes,
Verificar se ha Provadores P

mudancgas de

consumidor.

treinados.

compra.

Discriminativos diferenca entre treinados ou .
) , teste duo-trio. processamento ou
amostras. semi-treinados.
armazenamento.
Identificar e - L Caracterizar perfil
o Analise Descritiva )
L quantificar Provadores o sensorial (cor,
Descritivos . ) Quantitativa )
atributos treinados. (ADQ) aroma, acidez,
sensoriais. ' dulcor, corpo).
Avaliar aceitacdo ) . Escala hedonica; Medir aceitacao
. . Consumidores nao . _ )
Afetivos e preferéncia do intencao de global e potencial

de mercado.

Fonte: elaborado pelos autores.

No contexto industrial, os testes sensoriais desempenham papel estratégico na tomada de
decisdo ao longo da cadeia produtiva de suco de laranja integral. Os testes discriminativos sdo
amplamente utilizados no controle de qualidade para verificar a uniformidade entre lotes e detectar
possiveis desvios decorrentes de variacbes no processamento, armazenamento ou matéria-prima,
permitindo decisdes rapidas quanto a aceitacdo ou rejeicao de lotes. Ja os testes descritivos fornecem
subsidios técnicos para ajustes de formulacao e padronizacdo do produto, auxiliando na identificacdo
de atributos sensoriais que necessitam de correcao, como acidez, dul¢or ou intensidade de aroma. Por

bY

sua vez, os testes afetivos orientam decisdes relacionadas a reformulacao e posicionamento de
mercado, uma vez que refletem diretamente a percepcao e a aceitagdo do consumidor. Dessa forma, a
integracdo desses métodos sensoriais contribui para o desenvolvimento de produtos mais
competitivos, garantindo qualidade sensorial consistente, conformidade com padrdes estabelecidos e

maior probabilidade de sucesso comercial.

CONSIDERACOES FINAIS

A avaliacdo sensorial configura-se como uma ferramenta estratégica para a industria de sucos,
como o de laranja integral, atuando nao apenas na caracterizacao da qualidade, mas também como
suporte direto a tomada de decisdo no desenvolvimento, padronizac¢do e melhoria continua do produto.

A aplicacao integrada dos testes discriminativos, descritivos e afetivos permite identificar

variacOes entre lotes, ajustar formulacoes e compreender de forma mais assertiva as preferéncias do

consumidor, contribuindo para a obtenc¢ado de produtos mais competitivos no mercado.
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No contexto industrial, o monitoramento sistematico de atributos como cor, aroma, sabor
(especialmente o equilibrio entre dogura e acidez - ratio), corpo e aparéncia tornam-se essencial para
garantir a consisténcia sensorial do produto ao longo do tempo, reduzindo perdas e aumentando a
aceitacao comercial.

Além disso, a associacdo entre os resultados sensoriais e os parametros fisico-quimicos e
regulatorios possibilita um controle de qualidade mais robusto, assegurando conformidade com a
legislacdo vigente e maior confiabilidade do produto pelo consumidor.

Dessa forma, recomenda-se a incorporacao da analise sensorial como etapa rotineira nos
processos produtivos de suco de laranja integral, tanto em escala laboratorial quanto industrial, visando
otimizar a qualidade final, fortalecer a fidelizagdo do consumidor e ampliar o potencial de insercao e

permanéncia no mercado.

REFERENCIAS

ASSOCIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS. ABNT NBR ISO 5492:2017: Analise sensorial -
Vocabulario. Rio de Janeiro: ABNT, 2017. Disponivel em:
https://www.normas.com.br/visualizar/abnt-nbr-nm/34266 /abnt-nbriso5492-analise-sensorial-

vocabulario.

BRASIL. Decreto n? 12.709, de 31 de outubro de 2025. Regulamenta a Lei n? 8.918, de 14 de julho
de 1994, que dispde sobre a padronizacao, classificacdo, registro, inspecao, producao e
fiscalizacao de bebidas. Diario Oficial da Unido. Brasilia, DF, 03 nov 2025. Disponivel em:
https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2023-2026/2025/Decreto/D12709.htm#art240. Acesso
em: 12 mar 2026.

DALLA-NORA, F. Analise Sensorial Classica - Fundamentos e Métodos. 1. ed. Canoas: Mérida

Publisher, 2021. Disponivel em: https://meridapublishers.com/111analise/l11analise.pdf#page=32

STONE, H.; SIDEL, ]. L. Sensory Evaluation Practices. Academic Press, London 1985. 311p.
Disponivel em: https://eyequestion.nl/sensory-

evaluation/?utm_source=Google&utm_medium=Google+ads&utm_id=Google+Ads&gad_source=1

VIDAL, M.F. Citricultura (Laranja). Caderno Setorial Etene. Banco do Nordeste, ano 9, n. 328, margo,

2024. Disponivel em: https://www.bnb.gov.br/revista/cse/article/view/2621. Acesso em: 16 fev

2026.



https://www.planalto.gov.br/ccivil_03/_Ato2023-2026/2025/Decreto/D12709.htm#art240
https://meridapublishers.com/l11analise/l11analise.pdf#page=32
https://www.bnb.gov.br/revista/cse/article/view/2621

