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Os refrigerantes sdo bebidas industrializadas, ndo alcodlicas, carbonatadas e com adi¢éo de aromas.
Produzidos a partir da mistura da agua com concentrados aromatizados e aglcar ou adogante, podem
ser encontrados nos sabores cola, guarana, laranja, limédo, uva, framboesa, canela, entre outros. A
criacdo de novos produtos é de fundamental importancia para a empresa, o desenvolvimento de
produtos esta em estreita relacdo com as necessidades e novas demandas geradas devido a mudancas
dos hébitos urbanos. A qualidade do produto é uma importante vantagem competitiva para a
sobrevivéncia no mercado, a ndo qualidade do produto pode ndo sé afetar a imagem de uma empresa,
mas também colocar em risco a saude de seu publico. A analise sensorial sdo testes que irdo avaliar
cor, sabor, textura, aparéncia e aroma dos produtos que serdo langados no mercado, procurando um
resultado para definir o sucesso deste produto. A andlise sensorial € fundamental para a criacao de
um novo produto, através destes testes que irdo decidir se um produto podera ser aceito no mercado,
avaliando ndo s6 a qualidade, mas também a preferéncia dos consumidores. O objetivo deste trabalho,
é analisar a preferéncia dos consumidores através da analise sensorial, e identificar sua preferéncia a
trés marcas de refrigerante. Nessa pesquisa serd feito amostras dos refrigerantes escolhidos, e
oferecidos para degustacdo para as pessoas. As amostras de refrigerantes serdo, Coca Cola como
amostra 1, Tupi como amostra 2, e Tubaina como a terceira amostra. Por meio do método sensorial
afetivo, o publico ird avaliar a cor, sabor, textura, aparéncia e aroma, para saber qual marca é mais
aceita no mercado. O nutricionista nesta area tem como dever auxiliar e acompanhar todo o processo
da criacdo deste produto, como armazenamento, producdo, embalagem, rotulagem, até desenvolver

estes testes para a qualificacdo do produto. Com o crescente interesse por alternativas de baixo teor
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caldrico, o nutricionista pode conduzir estudos de analise sensorial para avaliar diferentes substitutos
de agUcar e edulcorantes em refrigerantes, contribuindo assim com a industria a encontrar op¢des que
oferecam sabor agradavel e palatabilidade, sem comprometer a qualidade sensorial. Além também,
por meio da analise sensorial, o nutricionista pode identificar caracteristicas indesejaveis nos
refrigerantes, como sabor estranho, sabor residual desagradavel ou excesso de dogura. Com base nos
resultados, ele pode fornecer recomendagdes a industria para melhorar a qualidade dos produtos
existentes, ajustando ingredientes, proporcdes ou processos de fabricagdo. E por fim o nutricionista
pode realizar testes de andlise sensorial com os consumidores para avaliar diferentes formulagdes de
refrigerantes, ajudando a determinar a combinacdo ideal de sabor, dogura, acidez e carbonatacao
facilitando assim o desenvolvimento de novos produtos que atendam as preferéncias do consumidor.
S6 assim, ap0s estes testes serem aprovados, as empresas poderdo produzir e fornecer seus produtos
para 0s mercados. Estes testes serdo de bastante eficiéncia para varias industrias, ndo somente de
bebidas. Tendo em vista a vasta variedade de produtos, colocar em pratica estes testes garantem uma
boa qualidade e uma boa aceitacdo dele nos mercados, aumentando o nimero de vendas, e também a
concorréncia. Pois os consumidores sempre buscam os melhores produtos, de boa qualidade para
consumirem no seu dia a dia. Concluindo assim, a analise sensorial é importante para avaliar a

aceitacdo e a qualidade do produto, garantindo assim o sucesso da empresa e do produto no mercado.
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