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SUMÁRIO

A indústria de alimentos, atenta ao mercado consumidor, apresenta a tendência de
produção de alimentos funcionais e com baixas calorias. A demanda por este tipo de alimento
impulsionou a expansão de leites fermentados probióticos devido à conveniência, praticidade
e segurança além da grande aceitação pelo público. Este trabalho teve como objetivo avaliar
a preferência entre diferentes marcas e sabores de leites fermentados probióticos desnatados
comercializados relacionando com os valores de pH, acidez, reologia e cor. Para avaliar
preferência e a aceitação dos provadores foi aplicado o método afetivo de ordenação e o teste
de aceitação através da escala hedônica estruturada verbal de 9 pontos. Os resultados mostraram
que não houve diferença significativa entre as três marcas do sabor morango não apresentando
preferência por nenhuma das marcas analisadas, já para sabor ameixa, a marca B que não
adiciona açúcar na formulação apresentou maior viscosidade sendo a menos preferida.

Termos para indexação: leite fermentado, reologia, aceitabilidade.

1 INTRODUÇÃO

Nos últimos anos a preocupação frequente
com a saúde e com a qualidade de vida levou as
pessoas a se preocuparem em fazer exercícios
físicos, ingerir alimentos saudáveis, diminuir o
consumo de alimentos ricos em açúcar, sal  e
gordura. Além disso, aumentou a procura por
alimentos com alguma propriedade funcional
(SILVA, 2007). A indústria de alimentos, atenta
ao mercado consumidor, apresenta a tendência
de produção de alimentos com baixas calorias,
mediante a substituição de açúcares por edulco-
rantes e/ou redução no seu teor de gordura como
também produção de iogurtes e leites fermen-
tados  func iona is  (ANTUNES e t  a l . ,  2007 ;
PINTO et al. ,  2003).

O iogurte constitui uma rica fonte de pro-
teínas, fósforo, vitaminas, fonte de cálcio da dieta,
importante na prevenção de osteoporose, além de
possuir uma imagem positiva de alimento saudável
e nutritivo e ser uma forma indireta de se consumir
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leite. Estes são um veículo em potencial para o
consumo de probióticos, por se tratar de produtos
que têm grande aceitação pelo público, destacando
os sabores morango e ameixa. Segundo avaliação
da preferência de consumidores o sabor morango
lidera com 36% seguido do sabor ameixa com 30%
da preferência (ANTUNES et al., 2007; ARAÚJO
et al., 2002; FERREIRA et al., 2001; SILVA, 2007;
TEIXEIRA et al., 2000).

A incorporação de microorganismos probió-
ticos como adjuntos dietéticos em diferentes
produtos lácteos tem reforçado suas propriedades
funcionais – aumentando de maneira significativa
o valor nutritivo e terapêutico dos alimentos,
resultando em um aumento do consumo além de
excelentes características sensoriais (CUNHA et
al., 2008; BAYARRI et al., 2010). Na categoria de
iogurtes, houve lançamento de diversos produtos,
sabores e embalagens inovadoras já que os con-
sumidores estão familiarizados com o fato de que
alimentos fermentados podem apresentar organis-
mos vivos (THAMER e PENNA, 2006).
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Segundo o Regulamento Técnico de Subs-
tâncias Bioativas e Probióticos Isolados com
Alegação de Propriedades Funcionais e/ou de
Saúde, Resolução RDC nº 2, de janeiro de 2002,
entende-se por probióticos os microorganismos
vivos capazes de melhorar o equilíbrio microbiano
intestinal produzindo efeitos benéficos à saúde do
indivíduo (ANVISA, 2002).

Recentemente, os iogurtes têm sido re-
formulados para incluir linhagens vivas de L.

acidophilus e espécies de Bifidobacterium além
dos organismos da cultura tradicional. Assim, o
bio-iogurte é o iogurte que contém microor-
ganismos probióticos vivos que proporcionam
o aumento dos efeitos benéficos à saúde do hos-
pedeiro (SILVA, 2007).

A importância de se avaliar os alimentos
sensorialmente é de proporcionar ao consumidor
prazer em consumir o produto, para ser aceito no
mercado e, finalmente, se tornar um hábito ali-
mentar. Com isso, a avaliação sensorial se torna
um suporte técnico tanto para a pesquisa, quanto
para a indústria e o marketing (LONGO, 2006).

Bayari et al. (2010) confirmam que a in-
fluência da informação nutricional sobre a acei-
tação também depende da qualidade sensorial dos
produtos, bem como sobre a preferência dos con-
sumidores.  Segundo Moreira et al.  (1999).  A
acidez é um dos fatores que limita uma maior
aceitação do produto.

Majchrzak, Lahm e Dürrschmid (2009) ao
realizaram a análise descritiva quantitativa (ADQ)
observaram que os atributos com diferença signifi-
cativa entre os iogurtes convencionais e probióticos
foram aparência (separação de soro), textura (ho-
mogeneidade, maciez e espessura), sabor (doçura
e cremoso) e sabor residual.

Segundo Moraes e Bollini (2010) caracterís-
ticas sensoriais – como aroma de morango, doçura
e homogeneidade – parecem contribuir de forma
positiva, enquanto as características cor rosa,
presença de bolhas, viscosidade, doçura residual,
amargo residual e consistência parecem contribuir
de forma negativa para a aceitação das amostras
de iogurte de morango pelos consumidores.

Visto que a cor, textura e acidez são atribu-
tos sensoriais de consumo, o presente trabalho
teve como objetivo avaliar a preferência entre
diferentes marcas comerciais e sabores de leites
fermentados probióticos desnatados relacionando
com os valores de pH, acidez, reologia e cor.

2 MATERIAL E MÉTODOS

As amostras de três marcas comerciais de
leites fermentados probióticos embalados e refri-
gerados nos sabores ameixa e morango foram
adquiridas em supermercados na cidade de Lins-
SP em 2009. De cada marca foram coletados três
lotes distintos perfazendo vinte sete amostras de
leite fermentado no total.

O quadro 1 apresenta a lista de ingredientes
e as culturas probióticas das três marcas dos leites
fermentados.

2.1 Determinação físico-química

O pH foi determinado diretamente no po-
tenciômetro digital de marca Tecnal e a acidez
em % de ácido lático foi feita com solução de
hidróxido de sódio 0,1N segundo metodologia des-
crita por BRASIL (1981).

As medidas reológicas foram determinadas
em um reômetro rotacional (Brookfield Engineering

Quadro 1 – Ingredientes dos leites fermentados utilizados no estudo.

MARCA VERSÃO EDULCORANTE ESPESSANTE CULTURAS
PROBIOTICAS

A
Morango

Ciclamato de sódio, Gelatina

aspartame, Pectina Bifidobacterium

Ameixa
acessulfame de potássio animalis

e açúcar

B *
Morango

Ciclamato de sódio Gelatina Bifidobacterium

aspartame Pectina animalis

Ameixa

C * *
Morango

Açúcar Gelatina Bifidobacterium

Lactis

Ameixa
Lactobacillus

Acidophillus

* somente a marca B possui ainda vitamina E.

** a marca C ainda possui inulina e fibras de trigo.

e
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Laboratories model DVIII Ultra, Stoughton, MA,
USA) com cilindros concêntricos, spindle SC4-
31, com velocidade rotacional de 1 rpm e cole-
tadas 6 leituras a partir de 20s através do software

Rheocalc® 32 (versão 2.5).
A cor das amostras foram medidas através

do colorímetro Minolta CR-200b. As medidas dos
valores: a) a*: tons de cores que vão do verde
azulado (-60) até o vermelho púrpura (+60); b)
valores de b*: tons que vão do amarelo (+60) até
o azul (-60); c) valores de L: luminosidade entre
tons de branco e preto foram realizadas em três
lotes de cada marca/sabor de leite fermentado.

2.2 Análise Sensorial

A análise foi realizada no Laboratório de
Análise Sensorial da Universidade Metodista de
Piracicaba – Campus Lins.

Para avaliar preferência e a aceitação dos
provadores foi aplicado o método afetivo de or-
denação (Figura 1) para avaliar a preferência que
o provador demonstra sobre uma marca em relação
à outra, dentro de cada sabor, e o teste de aceitação
através da escala hedônica estruturada verbal de 9
pontos: 1 = desgostei muitíssimo a 9 = gostei
muitíssimo (Figura 2), avaliando tanto o sabor
quanto a marca do produto (DUTCOSKY, 1996).

2.3 Análise Estatística

O delineamento experimental para as
análises físico-químicas (pH, acidez, cor e reologia)
e análise sensorial de aceitabilidade foi em blocos
ao acaso com os tratamentos dispostos no esquema
fatorial 3 x 2, referentes a três marcas e dois sabores
em 3 lotes. Obtendo-se F significativo ao nível de
5%, a análise teve continuidade com a aplicação
do teste de Bonferoni. As análises foram realizadas
através do programa estatístico Biostat (AYRES;

AYRES, 1998).
Para a análise de resultados do teste de

ordenação foi considerada, a ordem 1, para as
amostras com menos preferência e ordem 3 com
maior preferência. Para determinar se há diferença
significativamente entre as amostras das diferentes
marcas/sabor foram somadas as ordens recebidas
por cada amostra. Para a análise dos resultados
foram comparadas as diferenças entre as somas
das ordens para determinar se as amostras diferiram
significativamente ao nível de 5%, utilizando a
tabela de Newell e Mac Farlane, segundo meto-
dologia descrita em Ferreira et al. (2000).

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 Analise físico-química

Na Tabela 1 são apresentados os resultados
das análises físico-químicas (pH, acidez e reologia)
realizadas com os leites fermentados comerciais.
Quanto aos resultados referentes ao pH das três
marcas ,  as  amostras de sabor morango não
possuem diferenças significativas apresentando
4,07 e 4,37 enquanto os de sabor ameixa diferiram
estatisticamente, apresentando 3,9 e 4,33 como
valores mínimo e máximo.

Silva (2007) em seu estudo de desenvol-
vimento de iogurte probiótico com prebiótico
acompanhou as características de pós-acidificação
das diferentes concentrações de cultura utilizada
em suas formulações. Os valores de pH verificados
variaram de 4,45 ± 0,01 a 4,62 ± 0,00 estando
acima dos obtidos no presente estudo, já Moraes
(2004) avaliando quatro marcas comerciais de
iogurtes encontrou valores de pH 3,92±0,02 a
4,2±0,03, valores equivalentes aos encontrados
na tabela 1.

Nota-se que a faixa de pH encontrada nas
amostras de iogurte estão em conformidade aos

Figura 1 – Ficha aplicada para o teste  de
ordenação.

Figura 2 – Ficha aplicada para o teste de acei-
tação através de escala hedônica.
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valores citados em literatura, variando de 3,8 a
4,3 sendo esta faixa considerada ótima para um
produto com qualidade (ROBINSON; TAMIME,
1991). Existem variações entre as marcas, que
segundo Thamer e Penna (2006), podem estar
relacionados ao tipo e porcentagem de cultura
utilizada, à atividade desta cultura, ao valor esta-
belecido para finalizar a fermentação, à adição
de diferentes ingredientes, assim como o tempo
de armazenamento e, ainda, tem sua importân-
cia relacionada com o aspecto visual do produ-
to final durante a sua conservação em tempera-
turas baixas.

Quando se procedeu à análise de acidez titu-
lável os resultados obtidos, expresso em % de ácido
lático, não apresentaram diferenças significativas
entre as marcas e os sabores, apresentando valor
mínimo de 0,95 e máximo de 1,18.

Na análise de acidez (% ácido láctico)
realizada por Silva (2007), os valores médios
obtidos estabeleceram-se entre 0,67 ± 0,01 e 0,90
± 0,0 enquanto os de Moraes (2004) a 0,69 ±
0,15 a 1,0 ± 0,05.

Os valores encontrados por esses autores
aproximam-se dos apresentados neste estudo
atendendo ao estabelecido pela legislação bra-
sileira em vigor, que deve apresentar uma acidez
mínima de 0,6g de ácido láctico/100g de produto
e máxima de 2,0g de ácido láctico/100g de pro-
duto (BRASIL, 2007).

Se tratando dos dados de reologia as amostras
de sabor morango não apresentaram diferenças
significativas. Já as amostras sabor ameixa dife-
riram estatisticamente sendo a marca B a mais
viscosa (26.057,77cP) e a C a menos viscosa
(19.672,47cP) não diferindo da A.

Hauly, Fuchs e Prudêncio-Ferreira (2005)
em seu estudo de suplementação de iogurte de soja
com fruto oligossacarídeos avaliaram o perfil de
textura obtendo valores próximos aos encon-
trados no presente estudo, 21.000 cP no iogurte
experimental suplementado e 13.000 cP no não
suplementado.

Fuchs et al. (2006) ao elaborarem um iogur-
te desnatado simbiótico utilizaram a inulina e

oligofrutose e testaram as características físico-
químicas, entre elas a viscosidade do iogurte. O
sem suplementação apresentou viscosidade média
de 13.500 cP enquanto o suplementado alcançou
16.000cP se assemelhando ao valor mínimo obtido
no presente estudo.

Os iogurtes suplementados no estudo de Hauly,
Fuchs e Prudêncio-Ferreira (2005) apresentaram
maior viscosidade devido a adição de frutoligos-
sacarídeos e no trabalho realizado por Fuchs et
al.  (2006) o aumento da viscosidade ocorreu
devido a adição de inulina e oligofrutose, uma vez
que são ingredientes que contribuem para o aumento
de teor de sólidos totais no produto influenciando
diretamente na viscosidade. A inulina e a oligofru-
tose segundo Fuchs et al. (2006) também auxiliaram
na formação do gel.

Sendo assim, há fatores que são de grande
influência nas características de textura do iogurte:
a adição de sólidos, o tratamento térmico, a velo-
cidade e o grau de acidificação. Alguns ingre-
dientes que são acrescidos ao leite aumentam a
firmeza do iogurte como o leite em pó integral
ou desnatado, soro ou concentrado protéico do
soro de leite, caseinato, amido modificado, pec-
tina, gelatina e gomas (ROBINSON; TAMIME,
1991; GOULET, 1991).

Iogurtes desnatados tendem a apresentar
textura mais frágil e quebradiça, (ANTUNES,
2004). Pelo fato dos leites fermentados avaliados
serem 0% de gordura foram verificados os seus
ingredientes (Quadro 1) e observou-se que são
utilizados espessantes parecidos nas diferentes
formulações das marcas avaliadas não sendo pos-
sível saber a concentração e proporção de suas
utilizações.

As características de viscosidade e consis-
tência de um produto podem determinar a aceitação
ou não por parte dos consumidores (PENNA;
OLIVEIRA; BARUFFALDI, 1997).

A Tabela 2 apresenta os resultados refe-
rentes aos valores médios e desvio padrão dos
parâmetros luminosidade (L) e coordenadas de
cromaticidade (a* e b*) utilizados para a deter-
minação da cor dos iogurtes.

Tabela 1 – Valores médios das análises físico-químicas (pH, acidez em ácido lático e reologia) dos
iogurtes sabor morango e ameixa.

Morango Ameixa

Marca pH Acidez Reologia (cP) pH Acidez Reologia (cP)
(% ácido lático) (% ácido lático)

A 4,12 a 1,15 a 22.183,57 a 4,15 b 1,18 a 21.877,00 a

B 4,37 a 1,02 a 22.641,83 a 4,33 c 1,06 a 26.057,77 b

C 4,07 a 0,95 a 22.755,14 a 3,90 a 1,00 a 19.672,47 a

Médias com letras iguais, na mesma coluna, não diferem significativamente entre si (p>0,05).
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Os valores de L do iogurte não tiveram
diferença s ignif icativa apresentando valor
mínimo de 66,85 e máximo de 69,13 para sabor
morango e, 64,23 e 75,36 como valores mínimo
e máximo, respectivamente, para sabor ameixa.

Quanto ao atributo a* as amostras sabor
morango não apresentaram diferenças significa-
tivas, já quanto ao sabor ameixa as marcas diferiram
estatisticamente, sendo que a marca B apresentou
valor positivo e as marcas A e C negativos.

Se tratando da coordenada de cromaticidade
b*, os dados obtidos para sabor morango diferiram
estatisticamente entre si, obtendo valores entre
2,57 e 6,38. Já para o sabor ameixa, a marca C
diferiu das marcas A e B, que por sua vez não
diferiram, apresentando valores que variaram de
8,33 a 11,95. Os dados estatísticos podem estar
apresentando diferenças possivelmente pela com-
binação de corantes utilizados em sua formulação
e do preparado de fruta.

De acordo com o estudo de Moraes (2004),
no qual avaliou iogurtes de sabor morango, na
determinação da cor das amostras para o parâme-
tro a* (vermelho), as amostras da mesma marca
não apresentaram diferença significativa entre si,
assim como os observados neste estudo. Quando
se tratou dos parâmetros L e b*, comparando as
diferentes marcas do estudo entre si, obteve di-
ferença significativa entre as versões tradicional
e “light” averiguadas.

Silva (2007) encontrou maiores valores de
L para o iogurte com 0,5% de culturas lácticas
apresentando diferença significativa em relação
aos iogurtes com 1,0% e 1,5% de culturas lácticas.
A redução nos valores de L provavelmente é

causada devido a incorporação de constituintes
no produto como inulina (fibra), caseinato de cál-
cio e açúcar favorecendo a absorção e a redução
de água livre em função do aumento de sólidos
totais, resultando em uma menor sinérese durante
a estocagem do produto e conseqüentemente me-
nor reflexão de luz.

Para o sabor ameixa os valores de a* para
as marcas A e C foram negativos (-a*) e para a
marca B positivos (+a*) indicando que esta se
apresenta mais vermelha que as demais e quanto
aos valores de b* todas as marcas apresentaram
valores positivos (+a*).

Apesar dos dados de L não diferirem es-
tatisticamente para o sabor ameixa a marca B apre-
sentou valor menor indicando ser mais escura, e
esta também se mostrou mais vermelha e mais
amarela, provavelmente devido apresentar maior
quantidade de pedaços de ameixa o que pode, até
mesmo, interferir na viscosidade do leite fermentado.

3.2 Análise Sensorial

A Tabela 3 mostra os resultados do teste de
ordenação das amostras  de lei te fermentado.
Pode-se averiguar no sabor morango que no
primeiro lote as marcas A e C não diferiram da
marca B. Nos outros dois lotes as marcas não
apresentaram diferenças significativas, mostrando
que os provadores não demonstraram preferência
entre as marcas do sabor morango.

Para o sabor ameixa, no lote 1, as marcas
A e C não diferiram estatisticamente, contudo
diferiram da B e no segundo lote A e B diferiram,
mas não mostraram diferenças significativas com

Tabela 2 – Valores médios e desvio-padrão dos parâmetros de luminosidade (L) e cromaticidade (a* e
b*) da análise de cor de leites fermentados sabor morango e ameixa.

Morango AmeixaMarca
L a* b* L a* b*

A 69,13 ± 0,78a 12,32 ± 0,63a 4,08 ± 0,35b 75,36 ± 2,52ª -0,38 ± 0,34b 10,79 ± 0,48b

B 66,88 ± 2,60a 14,57 ± 0,34a 6,38 ± 0,61c 64,23 ± 9,89ª 1,09 ± 0,21c 11,95 ± 1,74b

C 66,85 ± 8,02a 12,14 ± 2,01a 2,57 ± 1,21ª 66,47 ± 3,44ª -0,76 ± 0,17a 8,33 ± 1,36a

Médias com letras iguais, na mesma coluna, não diferem significativamente entre si (p>0,05).

Tabela 3 – Teste de ordenação para leite fermentado sabor morango e ameixa.

Morango AmeixaMarca
Lote 1 Lote 2 Lote 3 Lote 1 Lote 2 Lote 3

A 43 a 47 a 53 a 55 a 56 a 53 a

B 47 ab 52 a 48 a 37 b 36 b 40 a

C 60 b 50 a 49 a 64 a 41 ab 52 a

Médias com letras iguais, na mesma coluna, não diferem significativamente entre si (p>0,05).
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a marca C, demonstrando haver uma menor pre-
ferência da marca B em relação as outras marcas.

A Tabela 4 apresenta os valores médios e
desvio-padrão do teste de aceitabilidade das amos-
tras dos leites fermentados. Para o sabor morango
não houve diferença significativa, portanto não
apresentando preferência por nenhuma das marcas
analisadas. Já para o sabor ameixa as marcas A e C
não tiveram diferenças significativas, contudo a
marca B com a menor média apresentada 5,3 ±
2,3 diferiu estatisticamente sendo assim a menos
aceita das marcas do sabor ameixa.

Tabela 4 – Valores médios e desvio-padrão do
teste de aceitabil idade para leite
fermentado sabor morango e ameixa.

Marca Morango Ameixa

A 6,9 ± 1,8 Aa 7,3 ± 1,6 Aa

B 7,1 ± 1,3 Ab 5,3 ± 2,3 Ba

C 7,3 ± 1,5 Aa 7,3 ± 1,9 Aa

Médias com letras maiúsculas iguais, na mesma coluna, e

minúscula iguais ,  na mesma l inha,  não di ferem

significativamente entre si (p>0,05).

Ao analisar a preferência entre sabores de
cada marca apenas da marca B mostra preferência
pelo sabor morango ao sabor ameixa.

Dentre as possibilidades de baixa aceitação
do sabor ameixa da marca B pode-se citar o valor
de pH obtido, o mais alto entre as três marcas que
segundo Gurgel e Oliveira (1999) foram um dos
motivos de baixa aceitação de iogurte. Outro item
a ser considerado é a maior viscosidade desta que
foi definida pelos provadores como muito espessa
e arenosa.

Outro ponto importante é que das três mar-
cas analisadas a marca B apresenta somente edul-
corantes em sua composição enquanto as marcas
A e C utilizam açúcar. Fato também observado
por Moraes e Bollini (2010) onde as amostras
mais preferidas pelos consumidores para iogurte
sabor morango foram as tradicionais com açúcar
quando comparadas às respectivas amostras na
versão Light.

As notas obtidas para os leites fermentados
probioticos ficaram em torno 7, o que demonstra
a sua aceitação. Segundo Majchrzak, Lahm e
Dürrschmid (2009) amostras probioticas foram
significativamente mais suaves e mais homogêneas
que as convencionais e ocorreu menos sinerese.
Porém com base nos resultados da avaliação sen-
sorial descritiva e do teste de diferença pareado,
apesar de algumas diferenças observadas nas
propriedades sensoriais, não houve diferenças
significativas nas preferências dos consumidores
entre iogurte probiótico e convencional.

4 CONCLUSÃO

Conclui-se que não houve preferência entre
as marcas do sabor morango. Entretanto pode-
se notar uma menor aceitação da marca B em
relação ao sabor ameixa, sendo que esta apresen-
tou o valor mais alto de reologia, demonstrando
que os iogurtes menos viscosos foram mais bem
aceitos neste estudo e que a textura do iogurte
influencia a aceitação pelo consumidor. Pode-se
concluir também que as marcas que continham
açúcar em sua composição foram as mais aceitas
sensorialmente.

SUMMARY

The demand for  functional  foods has
increased in recent years due to growing consumer
interest in diet and health issues. The food industry
introduced many types of new food products with
functional attributes such as probiotic fermented
milk that had a good acceptance by the public.
The aim of this work was to assess preference
between different nonfat probiotic brands sold in
the Lin´s market and to  analyze pH values,
acidity, rheology aspects and color. To assess
volunteer´s preference and acceptance it was used
sensorial  affective ordination tes ts and the
preference test using a 9 points hedonic rating
scale. The results showed no significant difference
between the three strawberry brands studied, and
no brand preferences. However, for plum flavor,
brand B with no sugar added was more viscous and
it was the least preferred.

Index terms: Probiotic fermented milk,
rheology, acceptability.
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