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1. INTRODUGAO

A analise sensorial € uma ciéncia multidisciplinar que reune conhecimentos da
ciéncia dos alimentos, psicologia, fisiologia humana, estatistica e desenvolvimento
de produtos. Baseia-se em métodos cientificos que permitem mensurar e
interpretar reagdes dos consumidores por meio dos sentidos, sendo amplamente
utilizada no desenvolvimento de novos produtos e na avaliagdo da aceitagao
(GAMBARO; MCSWEENEY, 2020).

Os sentidos humanos sdo fundamentais nesse processo, pois possibilitam a
percepcgao de estimulos como cor, aroma, sabor e textura. A visdo é geralmente o
primeiro sentido ativado, influenciando expectativas antes mesmo da degustacéo,
enquanto o olfato e o paladar sdo responsaveis pela percepcao de odores e gostos
basicos, como doce, salgado, acido, amargo e umami. Ja o tato contribui para a
sensacao de consisténcia e textura, e a integragcao desses estimulos garante uma
avaliacdo mais completa e precisa do alimento (VICARI; GULARTE; SANTOS,
2021).

Entre os atributos sensoriais, a cor destaca-se como um dos principais
determinantes de aceitagcdo, uma vez que esta associada a formagdo de
expectativas em relagcdo ao sabor, frescor e qualidade do produto. Estudos
demonstram que alteragdes visuais podem modificar a percepcao de atributos
como dogura e cremosidade, mesmo em produtos com formulacdes idénticas
(OLIVEIRA et al., 2020; GODINOT et al., 2021).

Assim, a cor constitui um sinal sensorial decisivo, capaz de aumentar a
aceitacdo quando corresponde ao sabor percebido, mas também de provocar
rejeicdo quando ha oposic¢ao entre ambos (SPENCE, 2015). Nesse contexto, este
trabalho teve como objetivo avaliar a influéncia da cor na percepg¢ao sensorial de
bebidas lacteas sabor coco, comparando amostras com e sem adi¢cao de corante
alimenticio vermelho, de modo a verificar a preferéncia dos avaliadores e se a cor
influenciou na decisao final.

2. METODOLOGIA

O teste sensorial foi realizado no Laboratério de Analise Sensorial da
Universidade Federal de Pelotas (UFPel), Campus Capao do Ledo. Participaram
22 avaliadores com experiéncia, com idades entre 20 e 60 anos, académicos e
docentes da instituicdo. Aplicou-se o teste discriminativo de Comparacao Pareada,
conforme descrito por Xavier (2018). As amostras consistiram em bebidas lacteas
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sabor coco (475), sendo uma delas adicionada de corante alimenticio vermelho
(128). As avaliagbes foram conduzidas em cabines individuais, sob temperatura
controlada de 22 °C, com identificacdo aleatéria das amostras e orientagdes para
limpeza do palato com agua. Além da ficha de avaliagao (Figura 1), os participantes
registraram suas percepg¢des quanto ao sabor e a cor das amostras.

Figura 1 - Modelo ficha teste comparacgéao pareada

Ficha
Vocé esta recebendo amostras de bebidas lacteas para avaliar o sabor e a cor.
Marque sua amostra preferida:
( ) Amostra 128 ( ) Amostra 475

Fonte: autores. (2025)

Para a analise dos dados, foi utilizado a Tabela de Significancia para o teste
pareado bilateral. Para a analise dos descritores, foi elaborada uma nuvem de
palavras utilizando o programa Mentimeter, com o objetivo de identificar quais
termos foram utilizados por cada avaliador e verificar se houve percepcédo de
diferencas em relagéo ao sabor e a cor entre as duas amostras.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram observadas diferengas significativas entre as amostras quanto a
preferéncia (p < 0,05). A amostra 475 foi escolhida por 73 % dos participantes,
enquanto apenas 27 % optaram pela amostra 128. A amostra 475, com coloragao
natural associada ao sabor coco, apresentou maior aceitacdo em comparagao a
amostra 128, que, embora tivesse o0 mesmo sabor, continha corante, influenciando
a percepgao sensorial. Esses resultados evidenciaram que o aspecto visual exerce
papel relevante na aceitacdo do produto. Os resultados estdo apresentados na
figura 1.

Figura 1 — Grafico de preferéncia da bebida lactea
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128 = bebida lactea com corante vermelho, 475 = bebida lactea sem corante.
Fonte: autores. (2025)

Quanto aos descritores, verificou-se que a coloragao rosa da amostra 128
influenciou a percepcgéo dos participantes, levando muitos a associa-la ao sabor
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morango. Na nuvem de palavras, o termo 'morango' foi o mais citado, seguido por

descrigdes como “cor rosa’, “frutada”, “atraente” e “doce” (Figura 2).

Figura 2 - Nuvem de palavras da amostra 128
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cor frutada

Fonte: autores. (2025)

A amostra 475, apresentou descritores distintos em comparagédo a amostra
128. Ou seja, resultou em uma percepcdo mais natural, ligada ao sabor coco,
descrita como branca e condizente com o produto (Figura 3).

Figura 3 - Nuvem de palavras da amostra 475
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Fonte: autoria prépria. (2025)

Esses dados sugerem que os participantes relataram diferengas sensoriais
entre as duas amostras, tanto no aspecto visual, quanto no gustativo, reforcando a
influéncia da cor na expectativa e na identificacdo do sabor. Enquanto a amostra
128 induziu associagdes com o sabor morango, a amostra 475 foi observada como
mais fiel a sua identidade original (coco), evidenciando uma coeréncia maior entre
cor, aroma e sabor percebidos.

Os resultados confirmam que a coloracgao interfere na identificagao do sabor,
como observado na associagao da amostra 128 com morango. Esse fenébmeno ja
foi relatado por Nascimento et al. (2019), reforcando que a cor atua como
modulador sensorial.
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4. CONCLUSOES

Conclui-se que a cor exerce influéncia significativa na percepg¢ao sensorial dos
consumidores, interferindo diretamente na identificagcdo do sabor. Isso demonstra
que a aparéncia visual, especialmente a cor, pode modificar as expectativas e
influenciar na aceitacdo de alimentos, reforcando a importancia de considerar
aspectos visuais no desenvolvimento de produtos alimenticios.
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