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RESUMO 

 

O Brasil é um dos maiores produtores de frutas do mundo, gerando uma safra de 40 milhões de 

toneladas por ano, dentro deste contexto de produção se destaca a laranja a qual é responsável 

por aproximadamente 18,5 toneladas. Esse fruto e seus derivados os sucos são ricos em 

vitamina C, potássio e baixo teor em gorduras. Na atualidade as pessoas têm optado por uma 

alimentação mais rápida e prática diante disso, o consumo de sucos industrializados tem 

aumentado consideravelmente, porém essas bebidas são compostas por aditivos químicos 

prejudiciais à saúde. Nessa perspectiva surgem os Óleos Essenciais que são compostos naturais 

utilizados na conservação alimentos, como esses compostos são hidrofóbicos a necessidade de 

formar emulsão, afim de melhorar sua dispersão nos sucos. O presente estudo teve como 

objetivo avaliar a qualidade do suco de laranja adicionado de emulsão de OE de laranja. Esse 

experimento foi realizado nos laboratórios da UFPE-CAV, sendo utilizadas duas formulações 

uma com emulsão de OE laranja (F1) 2m/L e controle (F2) ambas avaliadas nos intervalos de 

0 e 7 dias. Através das análises pode-se observar que os sucos estavam em acordo com a 

legislação, quanto a qualidade microbiológica revelando valores inferiores a 10 UFC/g para 

coliformes e ausência de salmonela sp. Os parâmetros físico-químicos também estavam de 

acordo com a legislação, vale ressaltar que a amostra composta por emulsão OE de laranja 

apresentou melhor resultado e além disso, o suco contendo emulsão de OE de laranja obteve 

melhor aceitação sensorial, apresentando uma diferença significativa nos atributos de sabor, 

odor e aceitação global. Diante dos achados pode-se inferir que a utilização de OE de laranja é 

satisfatória e sua comercialização é uma alternativa saudável e viável devido ao seu elevado 

valor nutricional. 

 

Palavras-chave: Laranja. Suco de laranja. Óleo Essencial. 

  



ABSTRACT 

 

Brazil is one of the largest fruit producers in the world, generating a harvest of 40 million tons 

per year. Within this context of production stands out the orange, which is responsible for 

approximately 18.5 tons. This fruit and its derivatives juices are rich in vitamin C, potassium 

and low in fat. Nowadays, people have opted for a faster and more practical diet. Therefore, the 

consumption of processed juices has increased considerably, but these drinks are composed of 

chemical additives that are harmful to health. From this perspective arise the Essential Oils that 

are natural compounds used in food preservation, as these compounds are hydrophobic the need 

to form emulsions in order to improve their dispersion in juices. The present study aimed to 

evaluate the quality of orange juice added with orange OE emulsion. This experiment was 

carried out in the laboratories of UFPE-CAV, using two formulations, one with orange OE (F1) 

2m / L emulsion and control (F2) both evaluated at 0 and 7 days intervals. Through the analysis 

it can be observed that the juices were in accordance with the legislation, regarding the 

microbiological quality revealing values below 10 CFU / g for coliforms and absence of 

salmonella sp. The physicochemical parameters were also in accordance with the legislation, it 

is noteworthy that the sample composed of orange OE emulsion presented better results and, in 

addition, the juice containing orange OE emulsion obtained better sensory acceptance, 

presenting a significant difference in the attributes. of taste, odor and global acceptance. Given 

the findings it can be inferred that the use of orange OE is satisfactory and its commercialization 

is a healthy and viable alternative due to its high nutritional value. 

 

Keywords: Orange. Orange juice. Essential Oil. 
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1 INTRODUÇÃO 

O Brasil é o terceiro maior produtor mundial de frutas, com cerca de 40 milhões de 

toneladas de frutas frescas colhidas no ano de 2017, em cerca de dois milhões de hectares, 

distribuídos por todas as regiões do país, sendo um dos segmentos mais importantes da 

agricultura brasileira (CNA, 2017; MAPA, 2019). 

O Brasil é um dos maiores produtores de laranja do mundo, com aproximadamente 18,7 

milhões de toneladas de frutas frescas produzidas em 2017 (IBGE, 2017). A alta produção dessa 

fruta, trouxe como uma das principais vantagens a geração de empregos no Estado de São Paulo 

no ano de 2017 (CITRUSBR, 2017). Rica em vitamina C, a laranja é amplamente consumida, 

seja in natura ou em forma de suco, sendo uma das frutas mais populares no mundo. O consumo 

de uma laranja por dia é o suficiente para atingir a necessidade de vitamina C diária, visto que 

uma unidade contém em torno 53mg desse nutriente (TACO, 2011).  

 Segundo a Taco (2011) as principais vantagens do consumo desses frutos e dos seus 

derivados são os valores nutricionais agregados, altas quantidades de vitamina C, potássio, 

fósforo, cálcio e baixas quantidades de gorduras, colesterol. Em estudos de pesquisa recentes 

foi observado uma variedade de compostos como fitonutrientes, dentre os quais incluem 

flavononas citrinos um tipo de flavonoide e uma variedade de polifenóis (OPAS, 2017). 

 No entanto com a vida corrida nos dias atuais, o consumo de sucos industrializados vem 

crescendo, por ser de fácil acesso e prático, contudo para obtenção de uma maior conservação, 

normalmente os sucos industrializados são acrescidos de aditivos alimentares, em especial os 

conservantes. Essas substâncias podem trazer danos a população e para algumas em especial, 

como os indivíduos alérgicos a aditivos químicos (RODRIGUES, 2017). 

O Consumo de sucos de frutas naturais seria uma alternativa de uma dieta saudável, e 

sua ingestão regular é altamente recomendada. Eles contêm baixos níveis de gordura e altos 

níveis de vitaminas, minerais e fibras.  O seu consumo aumentou nos últimos anos devido à 

promoção do seu sabor natural, qualidade nutricional e vários benefícios para a saúde (ANEJA 

et al. 2014). 

No entanto, estes alimentos também são susceptíveis à deterioração microbiana, 

necessitando de aplicação de tecnologias de conservação eficazes, que possibilitem a extensão 

da sua vida de prateleira (CARMO et al. 2014). Inúmeros estudos têm relatado a detecção de 

micro-organismos patogênicos em sucos (ALONZO, 2013). Diante disso faz-se necessário a 

utilização de tecnologias de conservação naturais que não apresentem tais efeitos, como por 

exemplo, o uso de óleos essenciais. 
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Os Óleos Essenciais (OE) originam-se do metabolismo secundário das plantas, são 

extraídos de flores, folhas, cascas, sementes, frutos e raízes. Apresentam compostos aromáticos 

voláteis como o terpeno e seus derivados, o cavacrol e o limoneno dentre outros são os 

principais responsáveis por sua atividade antimicrobiana. Esses compostos podem interagir em 

diferentes moléculas e nas funções das células bacterianas. (SANTOS, 2011; POMBOS, 2018). 

No âmbito mundial, os OE do gênero citrus destacam-se, estando entre os mais 

utilizados do mundo. Esta condição se dá principalmente por serem obtidos como subprodutos 

da indústria de sucos, com o OE de laranja. Em estudo, Santos et al. (2016) comprovaram que 

os óleos essenciais cítricos apresentaram efeitos inibitórios frente às bactérias patogênicas. 

Devido as propriedades hidrofóbicas dos óleos, há a necessidade de se formar emulsão 

em água, para que assim consiga homogeneizar e dispersar melhor nos sucos de frutas (LEITE; 

SANTOS, 2017). Para que essas substâncias sejam empregadas com sucesso é fundamental que 

apresentem características sensoriais agradáveis ao paladar e não interfiram na qualidade dos 

sucos. Para tanto são necessárias análises sensórias para avaliar sua aceitação, além de 

inicialmente serem realizadas análises microbiológicas e físico-químicas. Análise sensorial é 

uma ferramenta designada para evocar, medir, analisar e interpretar as reações às características 

de bens alimentares e de outros bens materiais tais como são percebidas pelos sentidos da visão, 

olfato, sabor, tato e audição. O principal objetivo deve ser entender a importância das 

características sensoriais e o papel que desempenham na aceitação do consumidor. (STONE et 

al. 2012; SILVA, 2015). 

Diante do observado, são indispensáveis estudos não apenas da eficiência de 

conservantes naturais em alimentos, mas sim, estudos que analisem o impacto que esses OE 

ocasionam na qualidade e características sensoriais, microbiológicas e físico-químicas do suco, 

com o objetivo de atender à aceitação dos consumidores. 
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2 OBJETIVOS 
 

2.1 Geral 

Avaliar a qualidade de suco de laranja adicionado de emulsão de óleo essencial de laranja 

(Citrus sinensis). 

 

2.2 Específicos 

 Elaborar emulsão de óleo essencial de laranja (Citrus sinensis); 

 Produzir suco in natura de laranja adicionado de emulsão de óleo essencial de laranja (Citrus 

sinensis); 

 Verificar a influência do óleo essencial de laranja (Citrus sinensis) sobre indicadores de 

qualidade microbiológicos e físico-químicos ao longo do armazenamento; 

 Realizar análise sensorial de suco de laranja adicionado de emulsão de óleo essencial de 

laranja (Citrus sinensis). 
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3 JUSTIFICATIVA 
 

A demanda por produtos naturais vem aumentando nos dias atuais, tendo o consumidor 

optado por dietas mais saudáveis, e com isso, vêm buscando por alimentos que contribuem com 

benefícios a saúde. Os sucos de frutas industrializados são uma opção rápida e prática, porém 

esses alimentos são submetidos a métodos de conservação (tratamento térmico e adição de 

conservantes sintéticos) que trazem danos à saúde do consumidor. Um dos principais fatores 

associados a esses métodos conservativos são a elevada incidência de vários tipos de cânceres 

e alergias. 

 Diante dessa perspectiva surgem novas tecnologias como o uso de OE, os quais vem 

sendo empregados como conservantes naturais, uma vez que possuem características eficazes 

frente a bactérias patogênicas. No entanto os OE apresentam característica hidrofóbica gerando 

dificuldade quanto a sua dispersão nos sucos. Frente a isso, surge a necessidade de se formar 

emulsão que promove uma maior homogeneidade entre a bebida e o OE. 

 Logo, a utilização de novos métodos de conservação de alimentos naturais além de 

promissora é inovadora, visto que agregam benefícios para a saúde do consumidor a quem é 

destinado os alimentos no final de toda sua produção. Essas tecnologias conservam os nutrientes 

do alimento na sua forma in natura, gerando melhorias devido as características nutricionais da 

fruta, além de manter as propriedades organolépticas do suco. 
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4 REVISÃO DA LITERATURA 

4.1 Produção de Sucos de frutas 

 O Brasil ocupa no ranking mundial o terceiro lugar entre os principais países produtores 

de frutas, rendendo em torno de 45 milhões de toneladas por ano, essas frutas são destinadas 

tanto para o consumo interno, como direcionadas ao mercado externo (EMBRAPA, 2019). A 

laranja é uma das frutas mais consumidas e comercializadas do Brasil, sendo sua produção em 

maior quantidade no Sudeste, especificamente em São Paulo (SOUSA et al. 2016), o Nordeste 

ocupa uma posição importante sendo o segundo maior produtor, alcançando uma marca de 11% 

da produção nacional (CNA, 2018; IBGE, 2018). 

Segundo Carmo et al. (2014) a busca por uma vida mais saudável tem contribuído para 

o aumento do consumo de sucos de frutas, uma vez que são capazes de saciar a sede por ser 

consideradas bebidas refrescantes, além de apresentar alto valor nutricional, por ser excelentes 

fontes de vitaminas e minerais, rica em vitamina C, antioxidantes, flavonoides, fibras solúveis 

e insolúveis. Para que seja obtido todos os benefícios advindos dos sucos de frutas é preciso 

que esse consumo seja principalmente da bebida na sua forma natural, livre de ingredientes que 

apresentem algum efeito prejudicial à saúde do consumidor (SOUSA et al. 2016; SILVA et al. 

2019). 

A vida corrida na sociedade contemporânea, tem contribuído para que os indivíduos 

passassem a alimentar-se menos em casa, consumindo em maior quantidade os sucos prontos 

para beber ou industrializados em comparação com sucos naturais, devido a praticidade e fácil 

acesso. Porém deve-se considerar as quantidades elevadas de açúcares de adição e sódio 

presentes nesses sucos, contribuindo para o aumento de doenças crônicas não transmissíveis 

(DCNT), (CARDOSO et al. 2015). Segundo Silva et al. (2017), essas bebidas apresentam na 

sua composição ingredientes nocivos para saúde do consumidor que a longo prazo podem 

ocasionar alergias, cânceres e alterações na funcionalidade do aparelho digestivo. 

 

4.2 Contaminação em Sucos de Frutas 

 Segundo Sales et al. (2016) a propagação de Doenças Veiculadas por Alimentos (DVA) 

derivam-se inicialmente pela forma como é manipulado, os utensílios que são utilizados 

podendo ocorrer contaminação cruzada, a água destinada para pré-preparo e preparo. Todos 

esses fatores desencadeiam uma cascata de contaminação por bactérias originando-se em 

infecções alimentares.  
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Devido à sua natureza ácida, sucos de frutas não eram considerados como alimentos de 

risco no que diz respeito à agentes patogênicos, acreditava-se que a acidez seria suficiente para 

evitar a proliferação de microrganismos. Contudo, devido aos surtos de doenças de origem 

alimentar associados a esses produtos a partir da década de 1990, é evidente a possível 

sobrevivência de microrganismos como E. coli O157:H7, Salmonella, Shigella., 

Campylobacter jejuni e Cryptosporidium, em frutas e sucos de frutas, quando armazenados em 

temperatura ambiente e de refrigeração (SOUZA, 2017). 

Padrões são imprescindíveis para determinar se uma amostra se encontra em 

conformidade com a legislação, diante disto para que se prossiga com qualquer pesquisa é 

fundamental realizar análises microbiológicas e para sucos de frutas são dispostos dos seguintes 

parâmetros Coliformes a 45 °C/mL (< 10 UFC/g) e salmonella (ausente). 

Rodrigues et al. (2012) ao analisar a procedência de sucos fornecidos em bares na cidade 

de Santa Catarina observou a presença de coliformes termotolerantes em sucos cítricos 

identificando uma contagem de (930 UFC/g). Outro estudo desenvolvido por Araújo et al. 

(2009) em três lanchonetes em uma universidade pública de Recife constatou quantidades entre 

(150 a 1100 UFC/g). GARCIA et al. (2012) através da análise de sucos de frutas vendidos por 

ambulantes em vias públicas identificou a presença de salmonela em 100% de suas amostras. 

 Diante do exposto vale ressaltar que os principais microrganismos contaminantes de 

sucos de frutas são os coliformes e salmonela, e isso pode ser explicado pelo fato de que as 

impurezas presentes nas frutas geralmente encontram-se externamente, exceto se houver 

rachaduras. Dessa forma como foi observado nos estudos para que esses estabelecimentos se 

encontrem em conformidade com a legislação deve-se seguir alguns critérios como a adequada 

higienização das mãos durante o processamento, do fruto e dos utensílios favorecendo que haja 

um bom controle de qualidade evitando-se contaminação por bactérias (BRITO; ROSSI, 2005; 

BARROS et al. 2015; SALES et al. 2016). 

 

4.3 Métodos de Conservação 

Sucos de frutas apresentam tempo de prateleira limitado. Estes produtos são 

predispostos à deterioração, uma vez que seus componentes (enzimas, ácidos orgânicos, 

hidratos de carbono) estão em contato com micro-organismos do ambiente durante o manuseio 

(ESPINA et al. 2013).  Os sucos são tratados principalmente por aditivos alimentares que são 

quaisquer substâncias adicionadas aos alimentos sem o objetivo de nutrir, modificando assim 

as características sensoriais com o propósito de aumentar o tempo de armazenamento 



18 
 

(ANVISA, 1999). Essas alterações afetam principalmente o sabor, aparência, cor, odor e 

textura. (TOMASKA; BROOKE-TAYLOR, 2014). 

Do ponto de vista tecnológico os aditivos alimentares são escolhas eficazes no 

desenvolvimento de alimentos pois são capazes de inibir crescimento de bactérias e atividade 

enzimática, porém com o passar dos anos os consumidores passaram a optar por uma vida mais 

saudável despertando a curiosidade para segurança alimentar de produtos industrializados e os 

malefícios do mesmo para saúde. (VARELA; FISZMAN, 2013) 

Os conservantes são os principais aditivos utilizados em sucos dentre estes os mais 

utilizados e permitidos pela legislação brasileira são o ácido benzoico e seus sais de sódio, 

cálcio e potássio, com concentração máxima permitida de 0,1 g/100 mL; ácido sórbico e seus 

sais de sódio, potássio e cálcio, com concentração máxima permitida de 0,1 g/100 mL; e 

Dicarbonato dimetílico, com concentração máxima permitida de 0,025 g/100 mL (BRASIL, 

2013). No entanto, estas substâncias podem trazer danos aos consumidores e para algumas em 

especial, como os indivíduos alérgicos a aditivos químicos.  

Segundo Honorato (2013) vem se observando a presença de toxicidade em 

conservantes, a exposição exacerbada a esses componentes acarretou uma série de problemas 

como alergias, rinite, broncoaspiração, danificação cromossômica e tumores. Em outro estudo 

Polônio e Peres (2010) relacionaram além de alergias, intolerâncias alimentares demostrando a 

não aceitação do nosso organismo diante desses compostos. Ferreira (2015) enumerou alguns 

prejuízos atribuídos aos antioxidantes como hipotensão, náuseas, irritação gástrica, diarreia e 

ataques asmáticos. 

 Segundo Souza (2019) um fato importante é que esses aditivos a longo prazo estão sendo 

fortemente associados a carcinogênese. Quantidades acima do recomendado com o intuito de 

aumentar durabilidade tem sido relacionado a índices maiores de mortalidade. (INCA, 2013; 

BISSACOTTI, 2015). 

Diante do exposto surge a necessidade da busca por tecnológicas mais seguras ao 

consumo humano, nesse cenário surgem os OE que são substâncias naturais e estudos já vem 

relatando seu sucesso frente a microrganismos. 

  

4.4 Conservação Natural (Óleo Essencial – emulssão) 

 Segundo Dima e Dima (2015), os OE são substâncias complexas, voláteis e insolúveis 

em água, obtidas através de extração de flores, folhas, cascas, sementes, frutos e raízes. 

Inúmeras atividades biológicas são designadas aos óleos essenciais tendo como exemplo os 

agentes antibacterianos, anti-inflamatórios, antifúngicos, anticancerígenos e antioxidantes, 
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esses benefícios dependem de alguns fatores como espécie, localização geográfica, colheita e 

clima. (OLMEDO et al. 2014). 

 Os OE do gênero citrus apresentam uma variedade de compostos sendo o limoneno o 

mais abundante, são utilizados para diversos fins, tais como cosméticos, farmacêutica e 

alimentícia. (SILVA et al. 2014; BOUKROUFA et al. 2015). Além de manifestarem efeito 

inibitório frente a bactérias patogênicas, vale destacar os potenciais efeitos anticancerígenos e 

quimiopreventivos relacionados ao limoneno, sendo observado inibição na proliferação de 

cancro de pulmão e de próstata, constatando-se ser um monoterpeno promissor como um agente 

anti-câncer (YANG et al. 2017; KRINGREL, 2019).  

 Nos últimos anos os OE vem sendo aplicado na indústria alimentícia como conservante 

de sucos, pizzas, linguiças, queijos entre outros alimentos. Um estudo realizado em sucos de 

frutas evidenciou o resultado positivo dos OE inibindo crescimento de bactérias como 

Escherichia coli, Listeria monocytogenes e Salmonella. (SOUSA, 2017). Santos (2017) avaliou 

o uso desses conservantes em queijos de cabra sobre a presença de três bactérias coliformes, 

salmonella e Staphylococcus e demonstrou que todas as amostras ficaram dentro dos limites 

toleráveis.  

Diante das qualidades atribuídas aos OE podendo ser empregado como conservante 

natural de alimentos, vale ressaltar que os mesmos apresentam característica hidrofóbica 

havendo dificuldade da sua dispersão em alimentos líquidos, frente a isso, vem sendo 

empregado a utilização de emulsão. Emulsão são sistemas termodinamicamente instáveis 

compostas por dois líquidos que não se misturam como a água e óleo (MCCLEMENTS, 2012).  

A utilização de emulsão vem sendo empregada com frequência na indústria alimentícia 

justamente pela sua característica de ajudar na solubilização de líquidos imiscíveis. Um estudo 

realizado com emulsão contendo limoneno um dos compostos de maior abundância nos OE do 

gênero citrus identificou que não houve alterações significativas, identificando que a emulsão 

mantém as propriedades dos OE (BASTOS, 2015). 

 

4.5 Análise Sensorial 

Segundo a Associação Brasileira de Normas Técnicas (1997) análise sensorial pode ser 

definida como uma disciplina empregada para analisar, medir e interpretar reações alimentos. 

É utilizada para apoiar direta ou indiretamente industrias do setor alimentar num amplo número 

de atividades, nas quais, acompanhamento da concorrência, desenvolvimento, monitoramento 

e reformulação de um determinado produto, determinando assim sua vida útil, controle de 

qualidade e se foi aceito pelos consumidores (TEIXEIRA, 2009; SILVA, 2015). 



20 
 

Os sentidos humanos são responsáveis por perceber as propriedades sensoriais dos 

alimentos através do olfato, visão, gosto, tato e audição estes avaliam a qualidade do alimento 

ao interpretar diante de uma amostra sólida ou líquida os critérios de cor, sabor, odor, textura e 

aparência (BENTO; ANDRADE; SILVA, 2013). 

 Os principais métodos sensoriais utilizados na análise de alimentos são classificados em 

três grupos: os discriminativos, (teste triangular, comparação pareada, ordenação e comparação 

múltiplas) os quais identificam diferenças quantitativas e/ou qualitativas entre amostras. Os 

descritivos, (análise descritiva quantitativa, perfil de sabor e perfil de textura) testes mais 

complexos que exige um processo de recrutamento, seleção e treinamento prévio para capacitar 

o painel para avaliar qualitativa e quantitativamente as amostras, quanto aos atributos odor, 

sabor, textura, sabor e aparência e os afetivos (preferência pareada, ordenação de preferência, 

aceitação utilizando escala hedônica e aceitação por escala de atitude)  cujo objetivo principal 

é expressar a opinião do consumidor (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008). 

Por fim a análise sensorial é uma ferramenta útil para analisar as características 

sensoriais de um alimento, avaliando o produto desde a sua seleção até a reação do consumidor, 

sendo empregada para avaliar aceitabilidade mercadológica (TEIXEIRA, 2009). 
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5 MATERIAL E MÉTODOS 

Os experimentos foram conduzidos nos Laboratórios de Microbiologia dos Alimentos 

Bromatologia e Técnica Dietética da Universidade federal de Pernambuco, Centro Acadêmico 

de Vitória (UFPE – CAV). 

  

5.1 Emulsão de Óleo Essencial de Laranja 
 O OE de Laranja Doce (Citrus sinensis), extraído por prensagem a frio das cascas, foi 

obtido da empresa Laszlo Aromatherapy Ltd. (Belo Horizonte, Brasil). A emulsão fo obtidas 

pelo método de inversão de fase, usando Tween 80 como agente emulsificante. Foi misturado 

80% de água, 10% de OE de Laranja Doce (Citrus sinensis), (1% em ácido acético), 6% de 

Tween 80 e 3% de etanol. A emulsão foi adicionada aos sucos com pipeta automática na 

concentração de 200ppm (ESPINA et al. 2014). A concentração do OE de laranja a 2 ml/L, 

foram escolhidas diante dos valores obtidos na determinação da CIM e CBM em estudos 

anteriores (ESPINA et al. 2014; SOUZA et al. 2016). 

 

5.2 Elaboração do suco de laranja 
As laranjas em estado de maturação foram adquiridas na feira livre de Vitória de Santo 

Antão – PE e selecionadas de acordo com tamanho, forma, aparência e ausência de danos 

mecânicos ou sinais visíveis de infecção. 

Os sucos foram preparados em conformidade com as normas estabelecidas para sucos 

tropicais obedecendo os Padrões de Identidade e Qualidade (BRASIL, 2003). Para elaboração 

do suco de laranja, os frutos foram sanitizados e em seguida, imersos durante 15 min em uma 

solução de hipoclorito de sódio, para a desinfecção da superfície. Posteriormente foi extraído o 

sumo em espremedor elétrico. Em seguida foi adicionado a emulsão de OE de laranja, e 

armazenado em garrafas de vidro sob refrigeração até o momento das análises subsequentes 

(Figura 1). 
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5.3 Determinação da vida de prateleira  

Segundo Sugai (2002) nos ensaios de vida de prateleira, o tempo de armazenamento sob 

refrigeração de suco de laranja foi de 0, 8, 15 e 21 dias após o processamento. Os experimentos 

no presente estudo foram conduzidos em triplicata, imediatamente 0 dias e 7 dias após o 

processamento.  

 

5.4 Análises Microbiológicas  

 Com o intuito de atender a Legislação Brasileira de Padrão Microbiológico para 

alimentos – RDC N. 12 (BRASIL, 2001), e comprovar se tratar de um produto próprio para o 

Laranja (Citrus sinensis) 

Seleção 

Lavagem e Sanitização 

Corte 

Extração 

Adição (Emulsão de óleo essencial de laranja a 200 ppm) 

Homogeneização 

Armazenamento em refrigeração 

Figura 1. Fluxograma do 

processamento do suco 

de laranja 
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consumo humano foi analisada a presença dos microrganismos coliformes totais a 35°C, 

coliformes fecais a 45C°/g pela técnica do Número Mais Provável (NMP) e Salmonella /25g 

por meio de cultura, de acordo com a normativa N°62 do MAPA (BRASIL, 2003). 

 

5.5 Análises Físico-Químicas 

Os parâmetros foram selecionados de acordo com o atual padrão físico-químico 

Brasileiro para suco de laranja (BRASIL, 2018).  

A determinação da composição físico-química das formulações foi realizada de acordo 

com métodos analíticos descritos no Adolfo Lutz (2008). Sendo os sólidos solúveis realizados 

por meio de leitura em refratômetro de bancada (modelo RTA-100, Instrutherm, São Paulo, 

Brasil), com os resultados expressos em °Brix conforme método n° 315/IV. A acidez total 

titulável foi determinada por meio de titulação utilizando NaOH 0,1 N na presença de 

fenolftaleína como indicador e os resultados foram expressos em ácido cítrico em gramas por 

100 gramas conforme o método n° 310/ IV. O teor de ácido ascórbico foi determinado através 

do método titulométrico a partir da oxidação do ácido ascórbico pelo iodato de potássio 

conforme o método n° 364/ IV. A concentração de açúcares totais foi determinada utilizando a 

técnica fenol sulfúrico (DEMIATE, 2002). 

 
Tabela 1: Parâmetros físico-químicos para suco de laranja 

Parâmetro  Mínimo Máximo 

Sólidos solúveis em ºBrix, a 20º C 10 - 

Relação de sólidos solúveis em brix/acidez em g/100g de ácido 

cítrico anidro 

7 - 

Ácido ascórbico (mg/100mg) 25 - 

Açúcares Totais (g/100g)  13 

Fonte: BRASIL, 2018. 
 

5.6 Formulações 

Foram analisadas amostras de suco de laranja com emulsão de OE de laranja e controle 

(sem adição dos OE). As amostras contendo apenas OE foi denominada F1 e a controle F2. 

Ambas foram tratadas em 0 e 7 dias respectivamente. 

 

Tabela 2. Descrição das formulações, concentração e o tempo de armazenamento de ambas as 

formulações. 
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Formulações                     Concentrações Tempo 

F1 2 mL/L de emulsão de OE de laranja  

(Citrus sinensis)  

0 e 7 dias 

F2 Controle  0 e 7 dias 

Fonte: CARVALHO, S.S., 2019. 

 

5.7 Análise Sensorial 

O suco tratado foi analisado através do teste de aceitação, onde foi utilizado um painel 

de 100 provadores não treinados (18 a 60 anos de idade), alunos, professores e funcionários da 

UFPE-CAV, selecionados com base nos hábitos e interesse em consumir suco de acerola. Os 

participantes avaliaram os atributos aparência, odor, cor, sabor e aceitação global, utilizando 

escala hedônica de nove pontos (1 = desgostei muitíssimo; 2= desgostei muito; 3= desgostei 

regularmente; 4= desgostei ligeiramente; 5= nem gostei/nem desgostei; 6= gostei ligeiramente; 

7= gostei regularmente; 8= gostei muito; 9 = gostei muitíssimo) (STONE; BLEIBAUM; 

THOMAS, 2012). 

Foi aplicado também teste pareado de diferença/preferência (STONE; BLEIBAUM; 

THOMAS, 2012), sendo avaliada a aceitação do provador em relação ao suco de laranja 

controle e o adicionado de emulsão de OE de laranja (Citrus sinensis). Por fim, foi aplicado 

teste de intenção de compra, utilizando-se escala de 5 pontos (1 = certamente não compraria; 

2= possivelmente não compraria; 3= talvez comprasse/talvez não comprasse; 4= possivelmente 

compraria; 5 = certamente compraria) (MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 1999).  

Durante a análise, cada participante recebeu duas amostras: uma do suco contendo 

emulsão de OE de laranja e a outra do suco controle. Juntamente com as amostras foram 

oferecidos aos participantes bolacha e água e estes foram orientados a consumi-los entre uma 

amostra e outra, impedindo que houvesse interferência no sabor. Os provadores realizaram as 

análises em cabines individuais com temperatura e iluminação adequadas, ausência de sons ou 

ruídos e livre de odores estranhos. 

 

5.8 Análise Estatística 

 A análise estatística será realizada para determinar as diferenças significativas (p <0,05) 

pelo teste de Tuckey. O software GraphPad Prism 7.00 será utilizado para a execução das 

análises estatísticas dos dados. 
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5.9 Aspectos Éticos 
 

O presente projeto foi submetido a avaliação e apreciação pelo Comitê de Ética por meio 

da Plataforma Brasil, em concordância com as normas regulamentadas por meio da resolução 

466/12 de pesquisa envolvendo seres humanos, sendo então liberado para realização da 

pesquisa, conforme o protocolo 19975519.5.0000.9430 
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6 RESULTADOS 
 

6.1 Análise Microbiológica 
Os valores de coliformes totais (Coliformes a 35°C) e coliformes fecais (Coliformes a 

45°C) foram inferiores a 10 UFC/g, e Salmonella mostrou-se ausente, resultados esses, tanto 

na formulação F1 (emulsão de OE de laranja) quanto na formulação F2 (controle) em ambos os 

tempos 0 e 7. 

 

6.2 Análise Físico-química 
Tabela 3 – Médias relacionadas aos parâmetros físico-químicos do suco de laranja com emulsão de OE 

de laranja (Citrus sinensis) (F1) e suco controle (F2) ao longo do armazenamento. 

Fonte: CARVALHO, S.S., 2019. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Composição físico-

química 

Tempo 

(Dias) 

Formulações 

F1 (emulsão) F2 (controle) 

MÉDIA MÉDIA 

Sólidos solúveis (SS) 

(°Brix) 

0 

7 

9 

9 

8,9 

8,9 

Sólidos solúveis 

/Acidez (g/100g) 

0 

7 

8,9 

9,2 

10,2 

10,9 

Ácido ascórbico 

mg/100g 

0 

7 

50 

50 

45 

40 

Açúcares g/100ml 

 

0 

7 

2,3 

2,4 

3 

2,3 
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6.3 Análise Sensorial 
 

Figura 2 – Avaliação da porcentagem do sexo feminino e masculino dos avaliadores do suco de laranja 

adicionados de emulsão de OE de laranja (F1) e controle (F2). 
 

                    
Fonte: CARVALHO, S.S., 2019. 

 

 
Tabela 4 – Médias e desvios padrão do teste de aceitação do suco de laranja com emulsão de OE de 

laranja (Citrus sinensis) (F1), e do suco de laranja controle (F2). 

Fonte: CARVALHO, S.S., 2019. 

 

 

Sexo

F M

 

Atributos sensoriais 

Formulações 

F1 (emulsão)               F2 (controle) 

MÉDIA          MÉDIA         DP 

Aparência 7,97a 7,92a ±0,03 

Cor 7,91a 7,94a ±0,02 

Odor  7,65a 7,18b ±0,33 

Sabor 7,63a 6,91b ±0,50 

Aceitação global 7,83a 7,32b ±0,36 

44% 

56% 
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Figura 3 – Avaliação da aparência do suco de laranja adicionado de emulsão de OE de laranja (Citrus 

sinensis) (F1) e controle (F2). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
Figura 4 – Avaliação da cor do suco de laranja adicionado de emulsão de OE de laranja (Citrus sinensis) 

(F1) e controle (F2). 
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Figura 5 – Avaliação do odor do suco de laranja adicionado de emulsão de OE de laranja (Citrus 

sinensis) (F1) e controle (F2). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 

 
Figura 6 – Avaliação do sabor do suco de laranja adicionado de emulsão de OE de laranja (Citrus 
sinensis) (F1) e controle (F2). 
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Figura 7 – Avaliação da aceitação global do suco de laranja adicionado de emulsão de OE de laranja 
(Citrus sinensis) (F1) e controle (F2). 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 8 – Médias expressas pelos avaliadores para os atributos aparência, cor, odor, sabor e aceitação 
global das amostras com emulsão de OE de laranja (Citrus sinensis) (F1) e controle (F2) 
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Figura 9 – Teste de intenção de compra referente ao suco de laranja contendo emulsão de OE de laranja 
(Citrus sinensis) (F1) e controle (F2). 

                    
 

 

 

Figura 10 -  Teste de preferência do suco de laranja com emulsão de OE de laranja (Citrus sinensis) (F1) 
e controle (F2). 
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11%
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7 DISCUSSÃO 
 

7.1 Análise microbiológica  

Espina et al (2013) avaliou a incorporação dos OE e seus constituintes, objetivando-se 

melhorar a segurança microbiológica, dentre os diversos compostos naturais avaliados, inclui-

se o OE de laranja, esses OE são constituídos principalmente pelo limoneno, uma substância 

no qual tem sido atribuído seu poder inibitório frente a bactérias. No estudo utilizou-se uma 

concentração de 200 μl/mL do OE em sucos de laranja e maça e pode-se perceber seu potencial 

inibitório frente a Escherichia coli. O que corrobora com os achados do presente estudo, que 

ao avaliar a qualidade de emulsão de OE de laranja numa concentração de 2m/L houve uma 

inibição da multiplicação de bactérias como coliformes totais e fecais e determinou a ausência 

de salmonela sp. 

Sousa (2017) em seu estudo buscou analisar a aplicação e eficácia de OE de duas plantas 

de Mentha piperita L e arvensis L. sobre três bactérias potencialmente patogênicas, E. coli, L. 

monocytogenes e Salmonella em sucos de frutas como abacaxi, caju, goiaba e manga as 

concentrações usadas variaram entre 5 μl e 10 μl. Essas concentrações inibiram os três tipos de 

bactérias em um tempo máximo de 24 h sobre armazenamento refrigerado. 

Os OE são testados para determinar seu potencial inibitório sobre bactérias. Mas nem 

todos os OE inibem todos os tipos de microorganimos. Em um estudo avaliando quatro tipos 

de compostos naturais alho, limão, cravo e orégano frente a E. coli, Staphylococcus aureus e 

salmonella sp pode-se observar que os OE de cravo e orégano foram eficazes contra todas as 

bactérias analisadas no estudo. Em contraposição, o de alho foi benéfico apenas sobre S. aureus, 

e o de limão, que não obteve eficiência contra nenhuma bactéria (SANTOS et al. 2011). 

A aplicação de OE concomitante com outros métodos de conservação naturais também 

vem sendo empregado na indústria alimentícia, é o caso da quitosana. Mendes (2010) realizou 

ensaios com esses dois compostos, OE de orégano e quitosana, isoladamente e associados e 

identificou diminuição na concentração de S. aureus em ambos os ensaios. 

Os sucos naturais apresentam vida de prateleira limitada (SUGAI, 2002). Segundo 

Adam (2015) o simples fato de manipular alimentos com equipamentos de proteção individual, 

como luvas garantem mais segurança. Em seu estudo analisou amostras contendo suco de 

laranja natural, em estabelecimentos dentro de uma universidade em Cuiabá, e foi observado 

nenhum crescimento bacteriano, visto que as principais bactérias analisadas foram coliformes 

e salmonella sp. Esse estudo se assemelha com os dados encontrados na pesquisa presente que 

ao longo do armazenamento 7 dias não foi observado crescimento de microrganismos. Esse 
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parâmetro pode ser justificado pois segundo Sugai (2002) o tempo mínimo de vida de prateleira 

para crescimento de bactérias em sucos de laranja são 15 dias. Outro fator imprescindível para 

um alimento seguro são as boas práticas de manipulação e um controle rigoroso desde a seleção 

dos frutos até o processamento, fatores estes que garantem um produto satisfatório e livre de 

bactérias. 

 

7.2 Análise físico-química 

As qualidades de sucos de laranja são influenciadas por diversos fatores, os quais 

destacam-se microbiológicos, enzimáticos, químicos e físicos (CORRÊA NETO; FARIA, 

1999; MACHADO, 2010).  

Donsí et al. (2011) ao usar o limoneno o componente em maior quantidade nos óleos 

essenciais de laranja, percebeu que frente ao °Brix de sucos de frutas, estes compostos não 

alteraram a natureza dos sucos, ou seja, conservando suas propriedades, o que pode explicar os 

achados da presente pesquisa, que apesar de estarem abaixo dos valores estabelecidos pela 

legislação, ao longo do armazenamento de 7 dias não houve diminuição desse parâmetro. 

Segundo Santos (2015) os índices de °Brix abaixo dos valores esperados indica que alguns 

fatores como idade do pomar, a fertilidade do solo e o tempo de maturação podem determinar 

a qualidade dos sólidos solúveis. Esse estudo justifica os dados encontrados na pesquisa onde 

os valores relacionados a SS estiveram abaixo do preconizado pela legislação. 

 A relação °Brix/acidez titulável relaciona a presença de açúcares e ácidos presentes nas 

frutas (SAMPAIO et al. 2019). Kapoor et al. (2011) avaliou que a incorporação de OE de 

pimenta preta diminuiu a acidez de sucos de laranja. No presente estudo o uso de emulsão do 

OE de laranja teve um aumento mínimo na acidez ao longo de 7 dias, diferente da amostra 

controle que apresentou um aumento maior. Lima et al. (2012) em seu estudo analisou oito 

estabelecimentos em Aracajú, dentre eles foi observado os valores obtidos através da relação 

°Brix/acidez titulável, onde obteve os seguintes dados, quase todas as amostras apresentaram o 

valor desejável para essa relação, com exceção de uma amostra que apresentou valores abaixo 

do recomendado. 

 Alguns OE afetam negativamente as propriedades do suco, como destacado por Kaapor 

et al. (2011) onde o OE de pimenta ao longo de 28 dias em armazenamento diminuiu o teor de 

ácido ascórbico do suco de laranja, diferente dos valores encontrados na pesquisa que o OE de 

laranja em 7 dias preservou todo o teor de vitamina C.  
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Medeiros et al. (2019) ao avaliar teor de ácido ascórbico nos sucos de laranja sem adição 

de óleos essenciais encontrou valores ainda maiores que os obtidos na pesquisa, cerca de 73mg, 

e ainda avaliou suco de laranja em pó no qual obteve-se apenas 17,5mg indicando que a melhor 

escolha são os sucos naturais. Riberio et al. (2015) ao analisar suco de laranja natural sem adição 

de OE encontraram valores semelhantes ao artigo citado acima em torno de 74mg, porém o 

mesmo analisou que em 150 minutos houve uma diminuição significativa chegando a 46mg. A 

partir desse dado, surge a importância de se usar os OE por preservarem toda a vit C de suco 

de laranja ao longo do armazenamento de 7 dias. 

Kapoor et al (2011) ao utilizar OE de cardamomo em sucos de frutas percebeu uma 

diminuição no teor de açúcares totais. Já em outro estudo ao analisar o OE de cinnamomum 

constatou que esse composto preservou os teores de açúcares em sucos de abacaxi. Semelhante 

ao dado encontrado na pesquisa presente, onde os OE de laranja em 7 dias preservaram esses 

teores nos sucos de laranja.  

Com exceção dos sólidos solúveis, todos os outros parâmetros tanto o suco contendo 

emulsão de OE de laranja, como o controle apresentaram valores dentro do estabelecido pela 

legislação. Após a análise desses dados constata-se que nem todos os OE são eficazes em todos 

as bebidas, é importante ser realizado mais estudos com esses compostos para que seja obtido 

pesquisas mais satisfatórias, pois a escassez de estudos relacionados diretamente com o uso de 

emulsão de OE de laranja em sucos de laranja foi limitada. 

  

7.3 Análise sensorial 

No presente estudo verificou-se que a maioria dos avaliadores eram do sexo feminino e 

com idade entre 18 a 35. Segundo Landis et al. (2009) a idade e o sexo afetam no paladar, 

considerando, portanto, os jovens com maior capacidade de percepção dos sabores do que os 

idosos, já que ocorre um declínio das papilas gustativas e da capacidade olfativa com o passar 

dos anos, estando diversos fatores relacionados com a percepção do paladar (CEOLIN; 

PINHEIRO, 2017). Outro estudo aponta que as mulheres geralmente apresentam maior 

sensibilidade quando comparado aos homens, uma vez que seu declínio sensorial relacionado 

à idade ocorre mais tardiamente (SATARLOFF et al. 2018).  

Ferrante et al (2007) ao utilizar o OE de vanilina sobe a suco de laranja a 100 ppm 

constatou que não afetaram os sucos e os mesmos foram bem aceitos pelos consumidores. O 

mesmo pode ser identificado no presente estudo onde através do uso de emulsão de óleos 

essenciais de laranja mostrou ser a amostra mais aceita pelos avaliadores, alcançando valores 
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de médias superiores aos sucos controle principalmente sobre os atributos de sabor, odor e 

aceitação global. 

Outro estudo avaliando o OE de limão frente a sucos de manga e maça utilizando 0,25 

μl, identificou efeito positivo com relação aos avaliadores, que relataram que os sucos eram 

refrescantes e harmônicos. No entanto com relação ao suco de maça relataram odor 

desagradável (TSERENNADMID et al. 2011). 

Bevilacqua et al. (2012) ao adicionarem o limoneno em sucos de maça a 900ppm 

afetou negativamente a qualidade sensorial do suco, porém quando associado a outro tratamento 

térmico não alterou a aceitabilidade. Espina et al. (2014) ao avaliarem o limoneno relacionado 

a suco de laranja a 200ppm causou uma menor aceitação, mas ao ser associado a um tratamento 

térmico suave de 10 min aumentou a aceitação.  No presente estudo a associação de emulsão 

de OE de laranja e suco de laranja (Citrus sinensis) apresentou resultados diferentes desse 

achado, os quais a aceitabilidade foi maior quando relacionada a uma amostra controle apenas 

com suco de laranja in natura.   

Mosqueda et al (2012) avaliaram a incorporação do OE de casca de canela em sucos 

de tomate, pera e maça e sua associação com outro tratamento térmico, e percebeu que apenas 

a adição do OE não induziu alterações na cor dos sucos o que se assemelha a pesquisa presente 

na qual a aplicação do OE de laranja não apresentou diferença significativa para os avaliadores. 

Já quando associado a um tratamento térmico afetou negativamente o sabor e aceitação global, 

constatando que o ideal é a utilização dos compostos naturais associados entre si para obter-se 

uma análise mais eficaz (MOSQUEDA et al. 2012). 

A intenção de compra é um processo que leva em consideração diversos aspectos e 

fatores, como o preço, a conveniência e o marketing do produto, estando às características 

sensoriais em patamar decisivo na compra (GUERRERO et al. 2000). Como relatado no gráfico 

9, os participantes optaram como certamente comprariam a amostra contendo emulsão de OE 

de laranja, indicando que sua comercialização seria uma aposta promissora. O gráfico 10 traz 

os valores obtidos através da amostra preferida, pode-se observar que 49% dos participantes 

relataram preferência pela bebida acrescida de emulsão de OE de laranja, 11% não souberam 

identificar diferenças entre elas e apenas 40% optaram pela amostra controle. 

Ao decorrer da pesquisa percebe-se que diante de todos os parâmetros avaliados a 

incorporação da emulsão de OE de laranja foi satisfatório, porém são necessários mais estudos 

que façam uma relação direta entre os OE de laranja e sucos de laranja podendo evidenciar 

melhor os parâmetros de qualidade físico-química, microbiológico e sensorial. 
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8 CONCLUSÕES 

 Conclui-se que o presente estudo ao avaliar a qualidade microbiológica, físico-química 

e sensorial de sucos de laranja adicionados de emulsão de óleos essenciais de laranja (Citrus 

sinensis), identificou que estes compostos naturais não alteraram as propriedades do suco, pelo 

contrário preservaram algumas características, inibiram crescimento de bactérias e não afetaram 

sensorialmente os atributos de aparência, cor, sabor, odor e aceitação global, tornando-se uma 

bebida viável e aceitável de acordo com os avaliadores.  

Devido aos seus teores de vitaminas e minerais a adição de emulsão de OE de laranja 

em sucos de laranja naturais no mercado, seria uma estratégia para reduzir o índice de doenças 

associadas a utilização de aditivos químico e DCNT devido ao elevado teor de açúcares 

encontrados em sucos industrializados.  

Diante de todos as qualidades atribuídas aos OE, são necessários estudos adicionais que 

associem de forma direta entre suco de laranja e emulsão de OE de laranja. 
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APÊNDICE A - TERMO DE CONCENTIMENTO LIVRE ESCLARECIDO 
 

 
UNIVERSIDADE FEDERAL DE PERNAMBUCO 

CENTRO ACADÊMICO DE VITÓRIA 

CURSO DE GRADUAÇÃO EM NUTRIÇÃO 

 

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO   

(PARA MAIORES DE 18 ANOS OU EMANCIPADOS) 

Convidamos o (a) Sr. (a) para participar como voluntário (a) da pesquisa Suco de Laranja Adicionado 
com Emulsão de Óleo Essencial de Laranja, que está sob a responsabilidade da pesquisadora Roberta Albuquerque 
Bento da Fonte, Comercial Candeias 6337, Jaboatão dos Guararapes Pernambuco. CEP: 54450080, (81) 98831-
6997, robertabentonutricionista@hotmail.com 

Também participam desta pesquisa os pesquisadores: Secineide Santana de Carvalho, Rua Maria Antonia 
de Oliveira (Lot Militina). Vitória de Santo Antão - PE. CEP: 55609-730, Telefones para contato: 98754-8227, 
secicarvalho@hotmail.com; Alana Pereira de Freitas, Rua Tancredo Neves, 7, Bela Vista. Vitória de Santo Antão 
- PE. CEP 55608-280 Telefones para contato: 99909-5676; Michelle Galindo de Oliveira, Rua Gervásio 
Fioravante, 92 Apto 502, Graças – Recife – PE. CEP: 52011-030. Telefones para contato: 99199-4639. 
michellegnutri@hotmail.com. 

 Todas as suas dúvidas podem ser esclarecidas com o responsável por esta pesquisa. Apenas quando todos 
os esclarecimentos forem dados e você concorde com a realização do estudo, pedimos que rubrique as folhas e 
assine ao final deste documento, que está em duas vias. Uma via lhe será entregue e a outra ficará com o 
pesquisador responsável.  

Você estará livre para decidir participar ou recusar-se. Caso não aceite participar, não haverá nenhum 
problema, desistir é um direito seu, bem como será possível retirar o consentimento em qualquer fase da pesquisa, 
também sem nenhuma penalidade.  

 

INFORMAÇÕES SOBRE A PESQUISA: 

A demanda por produtos naturais vem aumentando nos dias atuais, tendo o consumidor optado por dietas 

mais saudáveis, e com isso, vêm buscando por alimentos que contribuem com benefícios a saúde. Os sucos de 

frutas industrializados são uma opção rápida e prática, porém esses alimentos são submetidos a métodos de 

conservação (tratamento térmico e adição de conservantes sintéticos) que trazem mais malefícios do que benefícios 

ao consumidor. Um dos principais fatores associados a esses métodos conservativos são a alta incidência de 

cânceres e alergias. 

 Diante disso surgem novas tecnologias como o uso de óleos essenciais, que vem sendo empregado como 

um conservante natural por apresentar características eficazes frente a bactérias patogênicas. No entanto os óleos 

apresentam característica hidrofóbica havendo dificuldade da sua dispersão nos sucos. Diante do exposto, surge a 
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necessidade de se formar emulsão que é o meio pelo qual facilita-se que haja uma maior uniformidade entre a 

bebida e o óleo essencial. 

 Desta forma, a utilização de novos métodos de conservação de alimentos naturais é inovadora. Visto que 

é um ponto positivo para a saúde do consumidor a quem é destinado os alimentos no final de toda sua produção. 

Essas tecnologias conservam todos os nutrientes do alimento na sua forma in natura, gerando benéficos devido as 

características nutricionais da fruta e preservando as qualidades sensoriais do suco. Os principais objetivos dessa 

pesquisa são elaborar emulsão de óleo essencial de laranja (Citrus sinensis,), produzir suco in natura de laranja 

adicionado de emulsão de óleo essencial de laranja (Citrus sinensis), verificar a influência do óleo essencial de 

laranja (Citrus sinensis) sobre indicadores de qualidade microbiológicos e físico-químicos ao longo do 

armazenamento, realizar análise sensorial de suco de laranja adicionado de emulsão de óleo essencial de laranja. 

(Citrus sinensis) 

Detalhamento dos procedimentos da coleta de dados:  

A coleta de dados será feita através de ficha sensorial. Os sucos tratados serão analisados através do teste 

de aceitação, onde participarão, aproximadamente, 100 provadores potenciais consumidores de sucos não 

treinados, que serão identificados através do questionário de consumo aplicado antes da análise, que avaliarão os 

atributos aparência, aroma, viscosidade, sabor e aceitação global, utilizando escala hedônica de 9 pontos (1 = 

desgostei muitíssimo, 9 = gostei muitíssimo) (STONE; BLEIBAUM; THOMAS, 2012). 

Será aplicado também teste pareado de diferença/preferência (STONE; BLEIBAUM; THOMAS, 2012) e 

intenção de compra, utilizando-se escala de 5 pontos (1 = certamente não compraria, 5 = certamente compraria) 

(MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 1999). A análise sensorial será realizada no laboratório de técnica dietética 

em cabines individuais. 

A pesquisa será realizada em apenas um dia no laboratório de Técnica Dietética logo após ser aprovado 

pelo comitê de ética. 

Riscos direitos: Patologias relacionadas a acidez do suco como Doença do refluxo gastroesofágico (DRGE) 

- Esofagite. Para minimizar este risco será perguntado durante o recrutamento aos participantes se possuem alguma 

patologia relacionada à acidez do suco. As pessoas que relatarem possuir tais patologias, serão excluídas do estudo. 

Para os demais participantes que não apresentem nenhuma patologia associada a acidez do suco não existe nenhum 

risco associado, pois trata-se do consumo de um alimento natural e por sua vez o produto será processado com 

todo o rigor exigido para a manipulação de alimentos. Embora apresente etanol ele é apenas um diluente do óleo, 

visto que 1L do suco irá conter 0,03 ml de etanol e o provador irá receber apenas 30ml a quantidade de etanol em 

cada amostra será 0,0009. Visto isso a quantidade desse composto será insignificante não apresentando riscos ao 

consumidor. Caso ocorra algum incomodo o participante será levado para o hospital João Murilo de Oliveira.  

Para os estudantes/pesquisadores envolvidos no preparo do suco não apresenta nenhum risco, visto que os 

alunos irão utilizar equipamentos de proteção individual (Bata, touca, sapato fechado e luvas) e nenhum 

componente da emulsão ou do suco podem apresentar risco a saúde. Benefícios: Os participantes terão o consumo 

de um produto natural e saudável. 

Todas as informações desta pesquisa serão confidenciais e serão divulgadas apenas em eventos ou publicações 

científicas, não havendo identificação dos voluntários, a não ser entre os responsáveis pelo estudo, sendo 

assegurado o sigilo sobre a sua participação.  Os dados coletados nesta pesquisa fichas sensoriais, dados no excel, 
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ficarão armazenadas na sala da orientadora Roberta Albuquerque Bento da Fonte na Universidade Federal de 

Pernambuco, no Centro Acadêmico de Vitória pelo período de mínimo 5 anos. Nada lhe será pago e nem será 

cobrado para participar desta pesquisa, pois a aceitação é voluntária, mas fica também garantida a indenização em 

casos de danos, comprovadamente decorrentes da participação na pesquisa, conforme decisão judicial ou extra-

judicial. Se houver necessidade, as despesas para a sua participação serão assumidas pelos pesquisadores 

(ressarcimento de transporte e alimentação).  

Em caso de dúvidas relacionadas aos aspectos éticos deste estudo, você poderá consultar o Comitê de 
Ética em Pesquisa Envolvendo Seres Humanos da UFPE no endereço: (Rua Dr. João Moura, 92 Bela Vista, 
Vitória de Santo Antão-PE, CEP: 55.612-440, Tel.: (81) 3114-4152– e-mail: cep.cav@ufpe.br). 

 

___________________________________________________ 

(assinatura do pesquisador) 

 

 CONSENTIMENTO DA PARTICIPAÇÃO DA PESSOA COMO VOLUNTÁRIO (A) 

Eu, __________________________________________________, CPF ____________________, abaixo 
assinado, após a leitura (ou a escuta da leitura) deste documento e de ter tido a oportunidade de conversar e ter 
esclarecido as minhas dúvidas com o pesquisador responsável, concordo em participar do estudo Suco de Laranja 
Adicionado com Emulsão de Óleo Essencial de Laranja, como voluntário (a). Fui devidamente informado (a) e 
esclarecido (a) pelo (a) pesquisador (a) sobre a pesquisa, os procedimentos nela envolvidos, assim como os 
possíveis riscos e benefícios decorrentes de minha participação. Foi-me garantido que posso retirar o meu 
consentimento a qualquer momento, sem que isto leve a qualquer penalidade. 

 

Local e data __________________ 

Assinatura do participante: __________________________ 

 

Presenciamos a solicitação de consentimento, esclarecimentos sobre a pesquisa  

e o aceite do voluntário em participar.  (02 testemunhas não ligadas à equipe de pesquisadores): 

 

Nome: Nome: 

Assinatura: Assinatura: 

 

 

 

 

 

 

  

 

Impressão 
digital 

(opcional) 
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APÊNDICE B – TESTE PAREADO (DIFERENÇA/PREFERÊNCIA) / INTENÇÃO DE 
COMPRA E ACEITAÇÃO 

 

 


