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RESUMO

A industria brasileira de refrigerantes possui grande importancia para a economia nacional, atualmente é
a bebida mais consumida no brasil. Com a inclusdo de novas marcas, surgiu 0 aumento na
competitividade entre as empresas, a necessidade de novas linhas de produtos atrelados a tendéncia de
mercado como novos sabores, cores ampliando assim, as op¢fes nas prateleiras de supermercados. O
presente artigo tem como objetivo, verificar por meio de uma analise sensorial, a aceitacdo em relacéo
aos atributos sabor, dogura, aceitacdo geral e também a preferéncia dos refrigerantes tipo cola nos
sabores: limdo siciliano, baunilha e laranja, todos produzidos por uma empresa lider de mercado.
Verificou-se que, o0s sabores limdo siciliano e laranja foram os mais aceitos (notas 7,0 “gostei
regularmente”) em todos os atributos dogura, sabor e aceitacdo geral. Ja, o refrigerante tipo cola no
sabor baunilha, foi 0 menos aceito pelos provadores, com a nota média igual a 6 (gostei ligeiramente).
Em relac@o a aceitabilidade, o refrigerante de cola sabor lim&o siciliano foi 0 mais aceito com 79%, o
sabor laranja com 75%. Ja para o refrigerante tipo cola sabor baunilha, o indice de aceitabilidade

mostrou que nao foi bem aceito, com 67%.
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1. INTRODUCAO

O refrigerante surgiu na Europa, devido a utilizacdo de aguas minerais gasosas, as quais se
conferiam propriedades terapéuticas e do desenvolvimento das formas de gaseificar a agua artificialmente
pela dissolucéo de CO2 (DONATO, 2011). As primeiras fabricas de refrigerantes do Brasil datam do século
XX, sendo essas criadas por imigrantes ou filhos de imigrantes, produzindo de forma artesanal, com uma

pequena comercializacdo que girava em torno de 150 garrafas por hora (AFREBRAS, 2011).

Segundo a Associacdo Brasileira das Industrias de Refrigerantes e de Bebidas N&o Alcodlicas, o
volume de producédo, assim como o consumo per capita do mercado brasileiro de refrigerantes entre os
anos 2010 e 2015, diminuiu (ABIR, 2017). Diante deste cenério, destacamos a concorréncia entre o
mercado internacional com o mercado regional. Tornando as industrias obrigadas a investirem em

pesquisas e desenvolvimentos de novos produtos (RIBEIRO, 2011).

A intensa reestruturacdo do mercado de refrigerantes é bastante distinta da concentragéo
experimentada pelo setor alimenticio na década de 90. Tem sido observado intenso crescimento de
pequenas empresas (atuagdo predominantemente regional), constituindo processo de desconcentragéo,
outro fator que proporcionou o crescimento das pequenas e médias empresas de refrigerantes, foi o
aparecimento das embalagens de polietileno tereftalato (PET). Em 1999, o Brasil ja contava com cerca de
700 empresas fabricantes de refrigerantes, a maioria criada apés a introducéo desse tipo de embalagem
(CARNEIRO, 2003).

Na industria, marcas lideres de mercado empregam cada vez mais um mix de produtos, publicidade
e tecnologia, porém o forte apelo regional abordado pelas fabricas de tamanhos menores ajudou na
expansdo de suas vendas, buscando a lideranca, oferecendo um produto de baixo custo e no forte

conhecimento da area de atuacao, ao lado da diferenciacéo dos produtos (ARRUDA, 2007).

As “tubainas”, bebidas muito doces produzidas regionalmente por pequenas inddstrias no interior de
Sao Paulo, inovaram com sabores diferenciados, sendo que muitos destes sabores surgiram até antes que
as grandes marcas os fabricassem, como é o caso dos sabores uva (com o “Grapette”) e canela (com o
“Jesus”), respectivamente originarios do Rio de Janeiro e Maranhdo. As estratégias abordadas pelas
fabricas regionais sdo “capacidade de distribuicdo em uma regido muito especifica (...), restringindo a
distribuicdo para bares, supermercados e atacados locais (...) e para a populagao periférica de baixa renda”
(CAMPOS; OLIVEIRA, 2004).

Através de pesquisa e desenvolvimento, se cria projetos para novos produtos ou para tentar
rejuvenescer 0os que ja estdo no mercado para que se tornem adequados as expectativas dos clientes,
adequando as formulagfes, tornando o produto mais atrativo, modificando atributos como o sabor.
Atualmente, a Coca-Cola uma marca lider no mercado de bebidas, est4 produzindo refrigerantes
saborizados. Sdo encontrados no Brasil, novos sabores como: liméo siciliano, cereja, baunilha e laranja,

todas com reducdo de 30% de acuUcar em relacdo a bebida original. Esses novos produtos tém como



objetivo chamar a atencéo e atender uma parcela maior de consumidores, mantendo sua posi¢cdo no jogo
competitivo do mercado (ARRUDA, 2007).

O objetivo deste trabalho foi comparar sensorialmente, com relacdo aos atributos sabor, docura e
aceitacdo geral, refrigerantes tipo cola nos sabores, liméo siciliano, baunilha e laranja, todos produzidos

pela empresa Coca-Cola, além de verificar a preferéncia entre os sabores.

2. FUNDAMENTACAO TEORICA
2.1. Refrigerante

Refrigerante é um produto industrializado em estado liquido destinado ao consumo humano, obtida
pela dissolu¢cdo em agua, de suco ou extrato natural, adicionado de aclcar ou edulcorantes (adocantes). O

refrigerante deve obrigatoriamente conter gas carbdnico (CO2) e ndo conter alcool (ABIR, 2017).
2.2. Componentes do Refrigerante

O refrigerante apresenta em sua composicdo, agua, aclcar, acidulantes, conservantes,

antioxidantes, edulcorantes, dioxido de carbono e aromatizantes e/ou flavorizantes (CRIVELETTO, 2011).
2.2.1. Aromatizantes e/ou Flavorizantes

Os aromatizantes e flavorizantes séo muito importantes na producdo de bebidas conferindo sabor e
aroma de frutas, deve-se utilizar matérias primas de maxima qualidade. Os aromatizantes sdo encontrados
na forma de suco concentrado, extratos, 6leos essenciais e aromas no mercado. S&o classificados em:
aroma natural, aroma reconstituido, aroma reforcado e aroma artificial. Podem ser adicionados as bebidas
em concentrac@o maxima estabelecida por lei. Os flavorizantes tém a caracteristica de intensificar ndo s6 o
aroma como também o sabor. Apresentam caracteristicas interessantes, pois podem ser produzidos
sabores ndo encontrados ainda na natureza, podem também mascarar sabores indesejados que estéo
presente nas bebidas (SALATA, 2003).

E importante um conhecimento aprofundado e dinAmico do mercado e do gosto dos consumidores.
A procura de novos sabores ndo tdo usuais, € uma das tendéncias de desenvolvimento de novos produtos.

Deve-se manter a autenticidade dos sabores principalmente se tratando de fruta (CRUZ, 2012).
2.2.2. Conservantes

Por apresentar uma elevada concentracdo de CO2, acidez e pH, os refrigerantes ndo sdo propicios
para desenvolvimento microbiano, mas apesar da alta concentracdo é possivel encontrar leveduras visto
gue elas sao tolerantes a acidez e se multiplicam sob condi¢cées anaerdbias. Devido a isso, a adigdo de
conservantes € necessaria, prevenindo contaminacdes durante o periodo de armazenamento em

temperatura ambiente.



Os Conservantes sdo substéncias que impedem ou retardam as alteracbes dos alimentos

provocadas por micro-organismos ou enzimas.

O benzoato de sddio é o conservante mais utilizado, por apresentar uma eficiéncia contra quase

todas as espécies de micro-organismos (CELESTINO, 2010).
2.2.3. Acidulantes

Acidulantes sdo substancias usadas em bebidas com a finalidade de regular o agucar, realcar o
paladar e abaixar o pH. Os refrigerantes tém pH acido (2,7 a 3,5), os acidulantes mais conhecidos sao acido
fosférico, acido tartarico e acido citrico. Alguns fatores séo levados em consideragdo: os efeitos sobre o

sabor e aroma, a solubilidade e a higroscopicidade do acido.

S&o importantes na determinacdo na qualidade sensorial, usados durante a formulagéo da bebida,
obtendo o equilibrio exato entre aglcar e acido (CRIVELETTO, 2011).

2.2.4. Extrato de noz de cola

O extrato da noz de cola, produzido a partir da noz de cola, nome dado a semente de arvores do
género Cola, sendo um recurso natural de origem africana. Na Africa, a noz de cola néo é utilizada para
fazer bebidas. E mastigada ha milhares de anos devido ao seu efeito estimulante. Além da importancia
sociocultural, a noz de cola apresenta grande relevancia econémica no mercado na Africa Ocidental
(FUSCONI; FILHO, 2011).

2.3. Processo de Fabricacédo dos Refrigerantes

O primeiro passo para a fabricacédo do refrigerante, € o preparo do xarope simples que consiste na
dissolugdo de aclcar em agua quente (agua tratada livre de micro-organismos), em seguida sé&o
adicionados ingredientes que foram previamente pesados como 0s conservantes, corantes, acidulantes e
aromatizantes, sdo misturados em maquinas agitadoras, obtendo-se o0 xarope composto. Os ingredientes
agua, xarope composto e gas carbbnico sdo misturados e envasados em embalagens sanitizadas e
fechadas, transformando-se assim nos refrigerantes encontrados nos mercados (Figura 1) (CELESTINO,
2010).

Figura 1. Fluxograma do processo de fabricacdo de refrigerantes
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Fonte: BARNABE; VENTURINI-FILHO, 2010.

2.3.1. Embalagens

Os refrigerantes sdo vendidos em varios tipos de embalagens entre elas o PET (Polietileno
Tereftalato), garrafas de vidro e latas. A embalagem é importante para a indUstria e para o comércio, sendo
essencial para a distribuicdo dos produtos desde os centros de producéo até o consumo. A industrializagao
e o0 uso de embalagens adequadas possibilitam a reducao da perda de alimentos. As latas de aluminio

correspondem a menos de 1% do lixo recolhido e leva de 100 a 500 anos para desaparecer. Desse nimero,
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acima de 64% séo reciclados. A latinha pode ser reciclada inUmeras vezes sem a perda de nenhuma de
suas caracteristicas (PRADO, 2007).

3. MATERIAL E METODOS

3.1. Material

As amostras de refrigerantes tipo cola nos sabores lim&o siciliano, baunilha e laranja, envasados em

latas de 310 ml, foram adquiridos em supermercados na cidade de Sao José do Rio Preto - SP.
3.2. Formulagdes dos refrigerantes

O refrigerante tipo cola no sabor baunilha possui os seguintes ingredientes: agua gaseificada,

acucar, extrato de noz de cola, cafeina, corante caramelo 1V, acidulante &cido fosférico e aroma natural.

O refrigerante tipo cola no sabor de lim&o siciliano possui: Agua gaseificada, agUcar, extrato de noz
de cola, cafeina, aroma natural, corante caramelo |V, acidulante &cido citrico e acido fosfdrico, estabilizante
citrato de sédio, conservador benzoato de sdédio, edulcorantes sucralose (4mg) e acesulfame de potassio
(2mg) por 100 ml.

J4, os refrigerantes tipo cola sabor laranja, apresentam: 4gua gaseificada, agUcar, extrato de noz de
cola, cafeina, corante caramelo IV, aroma natural, estabilizante citrato de sddio, acidulante &cido fosforico,
conservador benzoato de sédio, edulcorante sucralose (4 mg) e acesulfame de potassio (2 mg) por 100 ml
(COCA-COLA, 2017).

A Tabela 1 apresenta a Informag&o Nutricional dos refrigerantes saborizados.

Tabela 1: Informacédo Nutricional dos refrigerantes nos sabores: baunilha, lim&o siciliano e laranja.

INFORMACAO NUTRICIONAL

Quantidade por Porcdo de 310 ml (1 ¥ copo)

BAUNILHA LIMAO SICILIANO LARANJA
Valor Caldrico 139 kcal/583 KJ 93 kcal/ 389 KJ 93 kcal/ 389 KJ
Carboidratos 359 239 239
Acucares 2349 2349
Saodio 11 mg 41 mg 41 mg

(Nao contém quantidades significativas de proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans e
fibra alimentar).



3.3. Condicdes do Teste

Os testes de aceitacao e preferéncia foram aplicados a um painel de 55 provadores néo treinados,
em cabines individuais, no laboratério de Analise Sensorial da Faculdade, Unido das Faculdades dos
Grandes Lagos (UNILAGO), em Sao José do Rio Preto-SP. A avaliacdo sensorial tem o objetivo de
identificar diferencas entre as amostras de acordo com as caracteristicas perceptiveis na intensidade de
alguns atributos. (FERREIRA et al., 2000).

Para a avaliacdo sensorial, foram realizados testes de aceitacdo sensorial (teste afetivo de
aceitacdo) e a preferéncia entre os sabores. Foi solicitado aos provadores a avaliagdo dos atributos: sabor,
docura e aceitacdo geral, por meio de escala hedbnica de 9 pontos, sendo 0s extremos 1. Desgostei
muitissimo e 9. Gostei muitissimo. Os resultados obtidos nos testes de aceitacdo geral, foram submetidos a
Andlise de Variancia (ANOVA) e Teste de Tukey (p<0,05).

3.4. Aceitabilidade dos refrigerantes

O indice de Aceitabilidade (IA) foi realizado em relacéo aos atributos sabor dogura e aceitagéo geral.
Para o céalculo do indice de Aceitabilidade do produto foi adotada a seguinte expressao:

IA (%) = A x 100/B, onde A = nota média obtida para o produto, e B = nota maxima dada ao produto. O 1A
com boa repercusséao tem sido considerado = 70% (BISPO et al., 2004).

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. Analise Sensorial

O perfil dos consumidores que participaram da Analise Sensorial estd mostrado na Figura 2.
Verifica-se que a maioria dos provadores que participaram do teste, tem faixa etaria entre 19 e 36 anos (89

%).

Figura 2. Faixa Etaria dos provadores utilizados no teste de Analise Sensorial de refrigerantes.



Faixa etdria dos provadores
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Até 18 anos 89,2%
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Através da analise dos resultados do teste de preferéncia, observou-se que o refrigerante tipo cola
sabor liméao siciliano, foi o0 mais aceito com 37%. Ja, o refrigerante sabor laranja a preferéncia foi de 36% e o
de baunilha foi de 27%.

Figura 3. Preferéncia entre as versoes tipo cola, realizada no teste de Andlise Sensorial de refrigerantes.

Preferéncia entre as amostras

37%
~ 36% (laranja)

» 27% (baunilha)

# 37% (lim3o siciliano)

Os resultados das médias de aceitacdo das amostras estdo descritos na Tabela 2. Foram realizados
testes de aceitabilidade por meio de uma escala hedbnica de 9 pontos, avaliando os atributos sensoriais:
aceitacdo geral, docura e sabor. Nos trés atributos analisados, houve diferenca significativa entre os
sabores lim&o siciliano e baunilha. Para os sabores baunilha e laranja ndo houve diferenca significativa nos
atributos aceitacdo geral e docura.

Tabela 2. Médias dos atributos avaliados

Atributos Lim&o siciliano Baunilha Laranja

Aceitacdo Geral 7,232 6,11b.¢ 6,742 b




Docgura 7,142 6,070 ¢ 6,72a.b

Sabor 7,02 5,930 6,782

Letras mindsculas diferentes nas linhas, diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a nivel de
5 % de significancia.

4.2. Aceitabilidade dos refrigerantes tipo cola nos sabores liméo siciliano, baunilha e laranja.

O indice de Aceitabilidade Geral (IA) verificado para os refrigerantes das versdes Lim&o siciliano e
laranja tiveram boa repercussdo com 79% e 75%, respectivamente, em cada atributo avaliado,
considerando a repercusséao favoravel quando = 70%, segundo Bispo et al. (2004). J&, para o refrigerante
tipo cola no sabor baunilha, o indice de aceitabilidade geral ndo foi bem aceito, com 67% (Tabela 2).

Tabela 2. indice de Aceitabilidade dos refrigerantes segundo cada atributo avaliado.

o indice de
) ) Indice de o
Sabores Atributos Notas Médias o Aceitabilidade
Aceitabilidade (%)
Geral (%)
Aceitacdo
7,24 80,4
Geral
Lim&o Siciliano
Docura 7,14 79,3 79%
Sabor 7,0 77,8
Aceitacdo
6,11 67,8
Geral
Baunilha
Docura 6,07 67,4 67%
Sabor 5,93 65,8
Aceitacdo
6,74 74,8
. Geral
Laranja
Docura 6,72 74,6 75%
Sabor 6,78 75,3

Ciccone; Damy-Benedetti (2017) em seus estudos sobre a aceitabilidade de refrigerantes tipo cola,
nas versodes light, zero e stévia, verificaram que as versdes zero e stévia foram as mais aceitas (notas 7,0
“gostei regularmente”) em todos os atributos dogura, sabor residual e aceitagdo geral e ndo ocorrendo
diferencas estatisticas entre elas. Ja a versao light, foi a menos aceita pelos provadores, obtendo um indice
de aceitabilidade de 69%.

O sabor cola é o mais consumido pelos brasileiros, com 78%, seguido pelo sabor guarana (70%) e
laranja (44%). De acordo com dados da Mintel, somente o segmento de colas representou 53,9% do

mercado de 2012 em volume, e 58,9% em valor, para 0 mesmo periodo. Apesar do sabor cola ser o mais


http://brasil.mintel.com/

consumido, ha oportunidades de se explorar sabores por regido. Por exemplo, na regido Sudeste, 31% dos
consumidores de refrigerante declaram consumir refrigerante sabor uva (a penetracdo nacional deste sabor
€ de 26%), e 60% dos nordestinos consome refrigerante sabor laranja (a penetragéo nacional deste sabor é
de 44%) (MUNDO DO MARKETING, 2014).

Em seu trabalho sobre a aceitabilidade do refrigerante de guarana com fibra comparado com marca
lider de mercado e marca regional, Hernandes; Damy- Benedetti (2016) verificaram que os resultados do
indice de aceitabilidade e do teste de aceitagcdo mostraram que o refrigerante de guarana regional foi o

produto com a maior aceitagdo.

5. CONCLUSAO

As amostras dos refrigerantes ndo foram igualmente aceitas pelos provadores quanto ao sabor,
docura e aceitagdo geral. O refrigerante tipo cola sabor baunilha, foi 0 menos aceito em todos os atributos
como sabor, dogura e aceitac@o geral. Verifica-se que, os sabores liméo siciliano e laranja foram os mais
aceitos (notas 7,0“gostei regularmente”) em todos os atributos. Os resultados demonstraram que os
atributos sabor e docura sédo os atributos mais relevantes para definir a preferéncia dos julgadores e que a

versdo limao siciliano, foi a que obteve maior preferéncia quanto aos atributos avaliados.
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