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RESUMO  

 

O caldo de cana é uma bebida tradicionalmente consumida no Brasil, especialmente em dias 

quentes, devido ao seu sabor doce e refrescante. Extraído da cana-de-açúcar, o caldo é uma 

fonte rica em carboidratos e, por vezes, é considerado uma alternativa energética natural. Ape-

sar de sua popularidade, a bebida, geralmente vendida por ambulantes, enfrenta desafios rela-

cionados à sua qualidade sensorial, que podem variar significativamente de acordo com o pro-

cesso de produção e a higiene do local de venda. A diversidade de métodos de extração e ar-

mazenamento do caldo de cana pode influenciar diretamente suas características organolépti-

cas, como sabor, aroma e frescor. Com o intuito de compreender melhor essas variações, a 

análise sensorial foi realizada em quatro amostras de caldo de cana coletadas de vendedores 

ambulantes do município de Guariba, SP. O estudo contou com a participação de seis pessoas, 

que compuseram o painel sensorial e avaliaram as amostras com base em atributos como apa-

rência, aroma, sabor, textura, e impressão geral da bebida. A metodologia utilizada incluiu a 

escala hedônica, para medir a aceitação geral dos participantes, e testes de preferência, permi-

tindo comparar a intensidade dos atributos sensoriais entre as diferentes amostras. Os resultados 

dessa pesquisa oferecem insights importantes sobre as preferências sensoriais dos consumido-

res, que resultaram numa divisibilidade de paladar entre os participantes. Estes resultados po-

dem contribuir para aprimorar a qualidade do caldo de cana, garantindo maior satisfação e su-

cesso comercial, além de possibilitar melhorias nos processos de produção e venda dessa be-

bida. 
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