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Resumo 

Os sucos compostos são cada vez mais procurados pelo consumidor em virtude dos elevados 

valores nutricional e funcional agregados, podendo ser desenvolvidos com uma gama 

diversificada de alimentos regionais. Assim, o objetivo foi avaliar os efeitos de diferentes 

adoçantes na elaboração de bebidas compostas de caju e soro de leite, de forma a 

proporcionar um produto saudável e diferenciado no mercado alimentício. Seis formulações 

de bebidas compostas foram elaboradas, das quais três foram adoçadas com emprego de mel 

de abelha e três com açúcar comercial, em diferentes concentrações de soro de leite e água. 

As bebidas e as matérias-primas foram avaliadas quanto aos parâmetros físico-químicos e as 

bebidas foram avaliadas sensorialmente quanto à aceitação sensorial e intenção de compra. Os 

dados obtidos foram analisados através da Análise de Variância, em Delineamento 

Experimental Inteiramente Casualizado, comparando-se as médias pelo teste de Tukey a nível 

de 5% de significância. A matéria prima utilizada está dentro dos padrões exigidos pela 

legislação vigente, exceto pelo pH do soro do leite. A constituição físico-química do mel 

agregou valor às formulações em que o mel foi utilizado. A aceitação dos sucos não diferiu 

significativamente e mostrou que as formulações foram bem aceitas. A intenção de compra 

das formulações A e B foi superior, demonstrando que as bebidas desenvolvidas podem ser 

uma alternativa viável para a diversificação do mercado alimentício. 

Palavras-chave: Apis mellifera; Suco tropical; Novos produtos.  

 

Abstract 

The compound juices are increasingly sought after by the consumer due to the high nutritional 

and functional values added, and can be developed with a diverse range of regional foods. 

Thus, the objective was to evaluate the effects of different sweeteners in the preparation of 

drinks composed of cashew and whey, in order to provide a healthy and differentiated product 

in the food market. Six formulations of compound drinks were prepared, of which three were 

sweetened with the use of bee honey and three with commercial sugar, in different 

concentrations of whey and water. Drinks and raw materials were evaluated for physical-

chemical parameters and beverages were evaluated sensorially for sensory acceptance and 

purchase intention. The data obtained were analyzed through the Analysis of Variance, in a 

completely randomized experimental design, comparing the averages by the Tukey test at a 

level of 5% of significance. The raw material used is within the standards required by current 

legislation, except for the whey pH.  The physico-chemical constitution of honey added value 
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to the formulations in which honey was used. The acceptance of the juices did not differ 

significantly and showed that the formulations were well accepted. The purchase intention of 

formulations A and B was superior, demonstrating that the developed drinks can be a viable 

alternative for the diversification of the food market. 

Keywords: Apis mellifera; Tropical juice; New products. 

 

Resumen 

Los jugos compuestos son cada vez más buscados por el consumidor debido a los altos valores 

nutricionales y funcionales agregados, y pueden desarrollarse con una amplia gama de alimentos 

regionales. Por lo tanto, el objetivo era evaluar los efectos de diferentes edulcorantes en la preparación 

de bebidas compuestas de anacardo y suero de leche, para proporcionar un producto saludable y 

diferenciado en el mercado de alimentos.  Se elaboraron seis formulaciones de bebidas compuestas, de 

las cuales tres fueron endulzadas con el uso de miel de abeja y tres con azúcar comercial, en diferentes 

concentraciones de suero y agua. Las bebidas y las materias primas se evaluaron para determinar los 

parámetros físico-químicos y las bebidas se evaluaron sensorialmente para la aceptación sensorial y la 

intención de compra. Los datos obtenidos se analizaron mediante el Análisis de varianza, en un diseño 

experimental completamente al azar, comparando los promedios mediante la prueba de Tukey al nivel 

del 5% de significación. La materia prima utilizada se encuentra dentro de los estándares requeridos 

por la legislación vigente, a excepción del pH del suero. La constitución fisicoquímica de la miel 

agregó valor a las formulaciones en las que se utilizó la miel. La aceptación de los jugos no difirió 

significativamente y mostró que las formulaciones fueron bien aceptadas. La intención de compra de 

las formulaciones A y B fue superior, lo que demuestra que las bebidas desarrolladas pueden ser una 

alternativa viable para la diversificación del mercado de alimentos. 

Palabras clave: Apis mellifera; Jugo tropical; Nuevos produtos. 

 

1. Introdução 

 

A indústria alimentícia muda frequentemente para se adaptar aos consumidores 

modernos, que buscam alimentos capazes de suprir suas necessidades nutricionais e 

auxiliarem na manutenção da saúde (Bessa & Silva, 2018). Entre os principais produtos 

destacam-se os alimentos frescos e sem aditivos (Martins et al., 2019). 

As bebidas não alcoólicas, como café, chá, bebidas lácteas e sucos de frutas são 

exemplos de produtos que tem obtido visibilidade mercadológica (Oliveira et al., 2017; 

Abdel-Rahman et al., 2019). Os sucos são a terceira classe de bebidas não alcóolicas mais 

consumidas, principalmente devido ao valor nutricional das frutas utilizadas, por serem fontes 
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de nutrientes, como vitamina C e ácido fólico, potássio e magnésio, fibras alimentares e 

carotenoides (Chanson-Rolle et al., 2016; Owolade et al., 2017).  

De acordo com o Decreto nº 6.871, de 4 de junho de 2009, a bebida composta de fruta, 

de polpa ou de extrato vegetal é a bebida obtida pela mistura de sucos, polpas ou extratos 

vegetais, em conjunto ou separadamente, com produto de origem animal, tendo 

predominância em sua composição de produto de origem vegetal, adicionada ou não de 

açúcares (BRASIL, 2009). 

O Brasil possui biomas diversificados, o que gera uma grande variedade de frutas e 

vegetais, incluindo uma grande quantidade de frutas nativas (Balisteiro et al., 2017). O caju 

(Anarcadium occidentale) tem grande importância econômica no Nordeste do Brasil, devido à 

produção de castanhas (Pinto et al., 2018) e pela composição nutricional rica em açúcares, 

proteínas, fibras alimentares, vitamina C, cálcio, fósforo, manganês e potássio (Quintão et al., 

2016). O pedúnculo do caju representa 90% do total de partes comestíveis, podendo ser 

consumido in natura, como suco, sorvete e outros produtos alimentícios. No entanto, apenas 

10% de sua produção são utilizadas (Tamiello-Rosa et al., 2019). 

Entre os subprodutos da indústria alimentícia, o soro do leite em queijarias torna-se 

um grande problema ambiental, quando descartado inadequadamente em corpos hídricos, 

devido sua elevada demanda bioquímica de oxigênio (Neelima et al., 2013). O soro do leite é 

um derivado da caseificação durante a produção de queijos e é composto principalmente de 

água, lactose, proteínas, vitaminas e minerais (Pescuma et al., 2010). 

O elevado teor proteico do soro de leite, além de desempenhar papel nutricional, atua 

em diversas atividades biológicas e como precursor de peptídeos bioativos com atividade 

fisiológica adicional (David et al., 2020). A adição de soro em formulações de alimentos vem 

sendo utilizada com diversas finalidades, inclusive como espessante e redutor de sinérese, 

devido seu complexo proteína-pectina (Protte et al., 2019). 

A utilização de mel de abelha (Apis mellifera) em preparações alimentícias também 

vem aumentando, principalmente por possuir caráter ácido, quimicamente compatível com o 

desenvolvimento de bebidas, como suco de frutas (Silva et al., 2011). Possui elevado teor de 

açúcares, o que permite ser utilizado como adoçante e conservante natural (Samborska, 2019; 

Eyken et al., 2020). 

O mel também é uma fonte de vitaminas, minerais, proteínas, aminoácidos, ácidos 

fenólicos e flavonóides (Nguyen et al., 2019), que garantem potencial preventivo contra 

doenças crônicas relacionadas ao estresse oxidativo e à inflamação (Battino et al., 2020), bem 
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como a atividade antimicrobiana, antiviral, antiparasitário, antimutagênico e imunossupressor 

(Samborska, 2019). 

Assim, este trabalho foi realizado com o objetivo de avaliar os efeitos de diferentes 

adoçantes na elaboração de bebidas compostas de caju e soro de leite, de forma a 

proporcionar um produto saudável e diferenciado no mercado alimentício. 

 

2. Material e Métodos 

 

A pesquisa foi desenvolvida no Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia 

do Rio Grande do Norte, campus Pau dos Ferros-RN. Os cajus foram obtidos na Associação 

dos Produtores Rurais de Portalegre (APRUP), em Portalegre, Rio Grande do Norte, Brasil, e 

armazenados à -18 ºC. O mel de abelha (Apis mellifera) de origem silvestre foi obtido no 

mercado municipal de Marcelino Vieira, Rio Grande do Norte, Brasil. O soro de leite foi 

obtido da fornecedora Janduí® e o açúcar foi fornecido pela referida instituição. 

Os pseudofrutos de caju foram selecionados, lavados, sanitizados, enxaguados e 

triturados. O filtrado foi adicionado de açúcar ou mel de abelha como agentes adoçantes. O 

triturado, na proporção de 30%, foi adicionado de soro de leite e/ou água nas respectivas 

proporções expressas na Tabela 1, seguindo com o processo de filtração. 

 
Tabela 1. Proporção dos ingredientes utilizados na formulação das bebidas compostas de caju e soro 

de leite 

Ingredientes (%) 
Formulações 

A B C D E F 

Água (%) 67,0 33,5 0 66,2 33,1 0 

Soro de leite (%) 0 33,5 67,0 0 33,1 66,2 

Polpa de caju (%) 30,0 30,0 30,0 30,0 30,0 30,0 

Mel de abelha (%) 0 0 0 3,8 3,8 3,8 

Açúcar (%) 3,0 3,0 3,0 0 0 0 

Fonte: autores (2020).   
 

A concentração de sólidos solúveis totais (SST) no produto final padrão (A) foi fixada 

em 11 °Brix, sendo calculado por meio de balanço de massa, conforme o estabelecido pela 

legislação vigente (Brasil, 2016). Assim, foram elaboradas 6 formulações, das quais 3 com 

emprego de mel de abelha e três com emprego de açúcar comercial, em diferentes 

concentrações de soro de leite e água. 
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As bebidas e as matérias-primas foram avaliadas, em triplicata, quanto aos parâmetros 

físico-químicos de umidade, sólidos totais e acidez total titulável, conforme as recomendações 

do Instituto Adolfo Lutz (Lanara, 1981; IAL, 2008). As bebidas, o mel de abelha e a polpa de 

caju foram avaliados quanto as cinzas e sólidos solúveis totais; as bebidas e a polpa de caju 

foram analisados quanto ao ácido ascórbico e açúcares totais; bem como somente as bebidas, 

a polpa de caju e o soro de leite foram avaliados quanto ao pH (Lanara, 1981; IAL, 2008). 

Ainda as bebidas foram analisadas quanto à relação SST/ATT (Ratio). 

A análise sensorial das bebidas compostas de caju e soro de leite foi realizada por 50 

provadores, voluntários e não treinados, de ambos os sexos, na faixa-etária de 15 a 40 anos. 

Avaliou-se a aceitação sensorial dos atributos cor, aroma, sabor e aceitação global, através de 

uma escala hedônica de nove pontos, variando de 1 - desgostei muitíssimo a 9 - gostei 

muitíssimo. A intenção de compra também foi avaliada, utilizando-se uma escala hedônica de 

cinco pontos, variando de 1 - com certeza não compraria a 5 - com certeza compraria 

(Dutcosky, 2013). 

Os dados obtidos na avaliação físico-química e sensorial das bebidas compostas de 

caju e soro de leite foram analisados através da Análise de Variância (ANOVA), em 

Delineamento Experimental Inteiramente Casualizado (DIC), com auxílio do software 

Assistat 7.7 beta (Silva & Azevedo, 2016), comparando-se as médias pelo teste de Tukey a 

nível de 5% de significância (p<0,05). 

 

3. Resultados e Discussão 

 

A polpa de caju encontra-se em conformidade com as exigências da legislação vigente 

(Tabela 2).  

 

 Tabela 2. Dados obtidos na avaliação físico-química da polpa de caju 

Parâmetros Polpa de caju Legislação* 

Umidade (%) 86,24 ± 0,11 - 

Cinzas (%) 00,78 ± 0,22 - 

SST (°Brix) 14,00 ± 0,00 Mín. 10,00 

ATT (%) 00,52± 0,03 Mín. 0,30 

pH 04,40 ± 0,00 Mín. 3,80 

AsA (mg/100g) 86,26 ± 0,25 Mín. 80,00 

AT (%) 11,45 ± 0,04 - 

*Brasil (2016). SST: Sólidos Solúveis Totais; ATT: Acidez Total Titulável; pH: Potencial Hidrogeniônico; AsA: 

Ácido Ascórbico; AT: Açúcares Totais. 

Fonte: autores (2020).  
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 O teor de umidade é um parâmetro de qualidade importante, porque afeta diretamente 

a perecibilidade do produto, uma vez que atividade de água elevada facilita o 

desenvolvimento de microrganismos deteriorantes e acontecimento de reações química e 

enzimáticas (Santos et al., 2019). O teor de cinzas representa a quantidade de minerais 

presentes no alimento e varia com o tipo e composição do solo (Bastos et al., 2016), no 

entanto, pode haver perdas por volatilização durante sua determinação (Lima et al., 2015). 

O teor de SST está em conformidade com a legislação vigente, que estabelece o valor 

mínimo de 10 °Brix (Brasil, 2016). Os SST, dos quais 98,8% são açúcares, é um índice de 

maturidade responsável pela doçura, sabor, cor e textura do produto, visto que são 

combinados com polissacarídeos estruturais (Zhu et al., 2020). Além disso, o teor de SST 

tende a aumentar com a maturação, enquanto o de ATT tende a diminuir, aumentando a razão 

SST/ATT e melhorando a palatabilidade do produto (Figueiredo et al., 2002). 

Os teores de ATT e pH estão em conformidade com a legislação que exige mínimo de 

0,30% e máximo de 4,50, respectivamente (Brasil, 2016). A ATT e o pH além de 

influenciarem na palatabilidade, podem retardar o crescimento de microrganismos (Dionisio 

et al., 2017). 

O teor de AsA está em conformidade com o exigido pela legislação, que preconiza o 

mínimo de 80,00 mg/100g (Brasil, 2016). O pseudofruto do caju é considerado saudável 

principalmente pelo teor elevado de AsA, que garante potencial antioxidante ao produto 

(Souza et al., 2019). No entanto, o AsA é sensível ao processamento devido sua instabilidade 

em faixas de temperatura elevadas, pH, umidade, oxigênio, luz e íons metálicos (Caramês et 

al., 2017). 

O pseudofruto de caju é rico em açúcares (Das & Arora, 2017), principalmente açúcares 

redutores (frutose e glicose) (Tamiello-Rosa et al., 2019). É importante ressaltar que o teor de 

AT, AR e ANR ainda varia consideravelmente dentre as espécies, idade, maturidade e 

condições ambientais (Dias-Souza et al., 2017).  

O mel utilizado para a elaboração das formulações de suco composto está em 

conformidade com as exigências da legislação vigente (Tabela 3).  
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Tabela 3. Dados obtidos na avaliação físico-química do mel de abelha 

Parâmetros Mel de abelha Legislação* 

Umidade (%) 18,10 ± 0,00 Máx. 20,00 

Cinzas (%) 0,01 ± 0,00 Máx. 0,60 

ATT (meq/ Kg) 49,14 ± 0,56 Máx. 50,00 

SST (ºBrix) 80,00 ± 0,00 - 

*Brasil (2000). ATT: Acidez Total Titulável; SST: Sólidos Solúveis Totais. 

Fonte: autores (2020). 

 

O teor de umidade do mel está em conformidade com a legislação, que preconiza o 

máximo de 20% (Brasil, 2000). A umidade é um parâmetro essencial para a qualidade e 

comercialização do mel (Picanço et al., 2018). Os teores elevados de umidade podem 

influenciar na atividade de água, acelerando a cristalização e facilitando o desenvolvimento de 

leveduras (Yanniotis, Skaltsi & Karaburnioti, 2006). O teor de cinzas também está em 

conformidade com a legislação, que estabelece o máximo de 0,60% (Brasil, 2000). Tais teores 

elevados de cinzas podem indicar irregularidades, como a falta de higiene e a não filtração do 

mel (Braghini et al., 2017). 

O teor de acidez está em conformidade com a legislação, que impõe máximo de 50 

miliequivalente por quilograma (Brasil, 2000). A acidez no mel varia com as origens florais 

(Sajid et al., 2020) e contribui para a formação do sabor, controle de reações químicas, 

atividades antioxidante e antimicrobiana (Cavia et al., 2007). Acidez muito elevada indica 

deterioração do mel pela fermentação dos açúcares em ácidos orgânicos (Mračević et al., 

2020). O teor de SST é utilizado como indicador do nível de maturidade e qualidade dos 

frutos (Yousuf & Srivastava, 2019). No mel, o SST é constituído em 80% por açúcares 

(Rodríguez et al., 2019) e está diretamente ligado a aceitação do consumidor (Gois et al., 

2013). 

O soro de leite utilizado está em conformidade com a legislação vigente, exceto pelo pH 

ligeiramente inferior ao exigido (Tabela 4).  

 

Tabela 4. Dados obtidos na avaliação físico-química do soro de leite 

Parâmetros Soro de leite Legislação* 

pH 05,79 ± 0,00 6,00 - 6,80 

ATT (%) 00,10 ± 0,00 0,10 - 1,40 

EST (%) 7,30 ± 0,10 Mín. 5,50 

*Brasil (2013). pH: Potencial Hidrogeniônico; ATT: Acidez Total Titulável; EST: Extrato Seco Total. 

Fonte: autores (2020).  
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 O soro de leite utilizado está em conformidade com a legislação vigente na Portaria nº 

53, de 10 de abril de 2013, exceto pelo pH ligeiramente inferior ao exigido. O soro é um 

líquido opaco, de coloração amarelo-esverdeado e corresponde a cerca de 80 a 90% do 

volume de leite utilizado na produção de queijos (Caldeira et al., 2010), além de conter 50% 

dos sólidos totais do leite, sendo a lactose o constituinte principal (Barukčić et al., 2015). 

É importante ressaltar que o controle do pH e acidez do soro é fundamental, pois são 

responsáveis pelo sabor e textura dos produtos nos quais o soro é utilizado, em que uma 

acidez muito elevada pode desestabilizar o gel responsável pela textura do produto (Ibáñez et 

al., 2020). Na Tabela 5 estão apresentados os valores obtidos para a caracterização físico-

química das bebidas compostas de caju e soro de leite. 

O teor de umidade e a ratio foram superiores nas formulações elaboradas com maior 

quantidade de água, enquanto o teor de cinzas foi maior nas que levaram menos água. O pH 

foi maior e a acidez menor nas formulações sem mel. O teor de SST, AsA e AT foi superior 

nas formulações com maior quantidade de soro e adoçadas com mel (Tabela 5).  

 
Tabela 5. Dados obtidos na avaliação físico-química das bebidas compostas de caju e soro de leite 

Parâmetros 
Bebidas compostas de caju e soro de leite 

A B C D E F 

Umidade 88,03a ± 0,05 85,27d ± 0,08 86,19c ± 0,01 87,04b ± 0,64 87,23b ± 0,08 85,25d ± 0,08 

Cinzas 0,61b ± 0,00 0,73a ± 0,01 0,68ab ± 0,00 0,68ab ± 0,06 0,63b ± 0,00 0,72a ± 0,00 

pH 4,75a ± 0,05 4,71a ± 0,01 4,60b ± 0,01 4,56bc ± 0,02 4,53c ± 0,00 4,61b ± 0,01 

ATT 0,88c ± 0,04 1,56c ± 0,07 2,49a ± 0,12 1,39c ± 0,06 1,68bc ± 0,07 2,37ab ± 0,19 

SST 11,00f ± 0,01 13,40c ± 0,01 13,80b ± 0,01 11,20e ± 0,01 12,50d ± 0,01 13,90a ± 0,01 

AsA 25,33e ± 0,30 27,06d ± 0,11 27,83c ± 0,20 30,20b ± 0,10 31,30a ± 0,26 30,40b ± 0,36 

AT 12,45b ± 0,18 13,65a ± 0,51 13,56a ± 0,03 11,57c ± 0,02 13,54a ± 0,06 14,01a ± 0,06 

SST/ATT 8,62a ± 0,28 8,60a ± 0,44 5,55c ± 0,27 7,82ab ± 0,71 7,44abc ± 0,32 6,46bc ± 1,40 

Médias seguidas na linha pela mesma letra não diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de 

significância. Umidade (%); Cinzas (%); pH: Potencial Hidrogeniônico; ATT: Acidez Total Titulável (%); SST: 

Sólidos Solúveis Totais (°Brix); AsA: Ácido Ascórbico (mg/100g); AT: Açúcares Totais (%). 

Fonte: autores (2020).  

 

 O teor de umidade e a Ratio foram superiores nas formulações elaboradas com maior 

quantidade de água adicionada, enquanto o teor de cinzas foi maior nas bebidas com menos 

adição de água. O pH foi maior e a acidez menor nas bebidas sem mel. O teor de SST, AsA e 

AT foi superior nas formulações com maior quantidade de soro e adoçadas com mel. 
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O teor de umidade nas bebidas A, D e E é resultante da maior quantidade de água 

utilizada durante o processamento. Uma umidade elevada pode favorecer o crescimento 

microbiano (Kim et al., 2015), reações químicas e oxidação lipídica (Sormoli & Langrish, 

2015), tornando o produto mais susceptível a degradação. 

O teor de cinzas depende da concentração do produto (Bastos et al., 2016), por isso as 

bebidas A e E, com maior umidade, obtiveram menores teores de cinzas. O pH foi maior e a 

acidez menor nas bebidas A e B, nas quais não foi adicionado mel. O mel utilizado apresentou 

teores de ATT e AsA elevados, ocasionando a redução do pH e aumento da acidez nas 

formulações as quais o mel foi utilizado. Os alimentos com caráter ácido têm maior controle 

contra o crescimento de microrganismos (Cassani et al., 2020), sendo as formulações A e B, 

menos ácidas e com maior umidade, mais susceptíveis ao ataque microbiano. 

O teor de SST, AsA e AT foi superior nas bebidas D, E e F, devido a constituição do 

soro de leite e, principalmente, do mel. O soro do leite é composto por água (93%), lactose 

(5%), proteínas (0,9%), vitaminas e minerais (0,5%) e gordura (0,4%) (Pescuma et al., 2010). 

A lactose, formada pela junção de moléculas de glicose e galactose unidas por ligação 

glicosídica, é o principal açúcar do leite e continua presente em elevada quantidade no soro 

após sua separação (Risner et al., 2019). 

O mel é composto principalmente de água, açúcares (frutose, glicose, maltose e 

sacarose), aminoácidos, ácidos orgânicos (como o AsA), minerais, substâncias aromáticas, 

pigmentos e grãos de pólen (Silva et al., 2017). A formulação C foi a que obteve menor razão 

SST/ATT, sugerindo uma possível rejeição pelo consumidor. A razão SST/ATT é um 

indicativo de qualidade do produto, em que valores elevados sugerem que o produto é suave, 

enquanto valores baixos ndicam acidez elevada (Galvão et al., 2018). 

Todas as formulações foram igualmente bem aceitas pelos provadores, exceto pela 

formulação C que obteve menor aceitação global (Tabela 6). 
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Tabela 6. Dados obtidos na avaliação sensorial das bebidas compostas de caju e soro de leite 

Bebidas 
Atributos 

Cor Aroma Sabor Aceitação global 

A 6,88a ± 1,65 6,98a ± 1,60 6,68a ± 1,98 7,06a ± 1,26 

B 7,24a ± 1,69 6,80a ± 1,95 6,64a ± 2,05 6,86ab ± 1,85 

C 7,02a ± 1,90 6,16a ± 1,54 5,46a ± 2,40 5,94b ± 2,13 

D 6,66a ± 1,63 6,70a ± 1,68 6,22a ± 1,98 6,34ab ± 1,67 

E 7,14a ± 1,75 6,52a ± 1,42 6,68a ± 1,62 6,76ab ± 1,96 

F 7,28a ± 1,72 6,42a ± 1,57 5,46a ± 2,41 6,18ab ± 1,99 

Médias seguidas na linha pela mesma letra não diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de 

significância. 

Fonte: autores (2020). 

 

 Todas as formulações foram igualmente bem aceitas pelos provadores, exceto pela 

bebida C, que obteve menor aceitação global. Não houve diferença significativa (p<0,05) na 

aceitação sensorial das formulações quanto aos atributos cor, aroma e sabor, sendo todas bem 

aceitas, com médias referentes aos termos hedônicos “gostei ligeiramente” e “gostei 

moderadamente”. 

A cor é o primeiro atributo avaliado pelo consumidor e influencia diretamente na 

aceitação e intenção de compra do produto (Silva et al., 2017). O aroma é outro atributo 

importante, principalmente para alimentos à base de frutas, pois o consumidor associa 

intrinsicamente o produto à fruta utilizada (Bessa & Silva, 2019).  

A análise do sabor é um processo-chave para a compreensão dos consumidores e o 

desenvolvimento de novos produtos, fazendo a ligação entre as características do produto, a 

percepção e aceitação do consumidor (Yu et al., 2018). Embora as bebidas tenham recebido 

aceitação estatisticamente igual, percebe-se uma ligeira tendência às formulações A, B e C.  

Essa tendência é resultante da maior aceitação sensorial de produtos elaborados com 

açúcar, apesar da vantagem nutricional do mel (Silva et al., 2017). A bebida C obteve a menor 

aceitação global dentre as demais, provavelmente, devido ao baixo teor de SST em relação à 

ATT, que resulta em um produto mais ácido e menos suave ao paladar (Galvão et al., 2018).  

A intenção de compra das formulações de suco composto classifica-se entre “talvez 

comprasse/talvez não comprasse” e “possivelmente compraria” o produto (Figura 1).  
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Figura 1. Intenção de compra das bebidas compostas de caju e soro de leite. 

 
   Fonte: autores (2020).  

 

 A intensão de compra demostra que o produto foi bem aceito por parte dos 

provadores, mas obteve resistência de outros. Isso demonstra que a população tem dificuldade 

para aceitar produtos novos e desconhecidos, ausentes em sua dieta habitual. Os 

consumidores são programados, desde a infância, a ter preferência por alimentos familiares 

(Tuorila & Hartmann, 2020). 

A neofobia alimentar, aliada a características relacionadas, é uma das maiores barreira 

na aceitação de alimentos alternativos (Torri et al., 2020). No entanto, modificações nas 

formulações podem ser realizadas para aumentar sua aceitação sem descaracterizá-las. A 

utilização de edulcorantes menos calóricos, que aumentem o teor de sólidos solúveis e, 

consequentemente, a razão SST/ATT, responsável pela suavidade sensorial do produto (sem 

tornar a bebida prejudicial à saúde), pode ser uma alternativa viável. 

 

4. Conclusões 

 

As matérias-primas utilizadas estão dentro dos padrões exigidos pela legislação 

vigente, exceto pelo pH do soro do leite. A aceitação sensorial das bebidas compostas de caju e 

soro de leite demostrou aceitação satisfatória. A intenção de compra das bebidas A e B foi 

superior, nas quais não foi adicionado mel de abelha, ressaltando a importância do efeito de 

diferentes adoçantes para a diversificação do mercado alimentício. 
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