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RESUMO

Objetivou-se com este trabalho realizar a caracterização química e verificar a 
aceitabilidade de um iogurte semidesnatado adicionado com concentrado proteico 
de soro (WPC 35 %) e compará-lo ao iogurte tradicional, sem adição de qualquer 
fonte proteica. Para isso, foram elaboradas duas formulações: 1 - semidesnatado 
tradicional, e 2 - semidesnatado adicionado com WPC 35 %, com posterior avaliação 
das características físico-químicas de acidez, pH e viscosidade, bem como as 
análises composicionais dos teores de umidade, sólidos totais, cinzas, proteínas, 
gorduras e carboidratos de ambas as formulações. A análise sensorial foi realizada 
com 80 provadores não treinados, os quais tiveram como parâmetros de avaliação 
os aspectos de aparência, sabor, aroma e consistência. Os parâmetros aparência e 
consistência apresentaram diferença significativa entre as notas recebidas, sendo o 
iogurte adicionado com WPC 35 % o mais preferido nestes aspectos e com maior 
aceitação geral entre os provadores. Os resultados indicam que o uso de WPC 35 %
em alimentos é uma alternativa promissora, considerando a aceitabilidade geral 
obtida, o conteúdo proteico benéfico à saúde dos consumidores, à melhoria das 
características tecnológicas proporcionada aos alimentos aliado à extensão em que 
é produzido, o baixo custo e à redução do dano causado ao meio ambiente.
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ABSTRACT

The aim of this work was to develop, to perform the chemical characterization 
and verify the acceptability of a semi skim yogurt added with whey protein 
concentrate (WPC 35 %), and compare it to traditional yogurt, without adding any 
protein source. For this, two formulations were prepared: 1- traditional semi skim and 
2: semi skim added with WPC 35 %, with subsequent evaluation of physicochemical 
characteristics of acidity, pH and viscosity, as well as the compositional analysis 
of the levels of humidity, full solids, ash, protein, fat and carbohydrates for both 
formulations. The sensory analysis was performed with 80 untrained tasters, which 
was based on parameters of appearance, taste, flavor and consistency. The appearance 
and consistency parameters showed a significant difference between received grades, 
and the yogurt added with WPC 35 % the most preferred these aspects, as well as 
the formulation with the highest widespread acceptance among testers. The results 
indicate that the use of WPC 35 % in foods is a promising alternative, considering the 
overall acceptance obtained, the protein content beneficial to the consumers health, 
the improvement of technological properties provided to food coupled to the extent 
which it is produced, low cost and reducing the damage caused to the environment.

Keywords: milk derived; agroindustrial residue; source protein.

INTRODUÇÃO

Segundo a legislação brasileira (BRA-
SIL, 2007), iogurte é o produto obtido por 
meio da adição ou não de outras substâncias 
alimentícias, produzidos por coagulação e 
diminuição do pH do leite ou reconstituído, 
adicionado ou não de outros produtos lácteos, 
através de fermentação lática mediante ação 
de cultivos de Streptococcus thermophilus e 
Lactobacillus bulgaricus, aos quais se po-
dem acompanhar, de forma complementar, 
outras bactérias ácido-láticas, que por sua 
atividade, contribuem para a determinação 
das características do produto final.

Uma alternativa aplicável ao processo 
produtivo, que possui a finalidade de favore-
cer o consumo, aprimorar as características 
tecnológicas e, consequentemente, a aceitação 
deste derivado lácteo, é o aumento da matéria 
sólida utilizada, que pode ser feita através da 
adição de leite em pó, ou de outros derivados 
lácteos, como por exemplo, o soro em pó 
(RAMOS et al., 2009; COELHO; GIGANTE, 
2010; LEINDECKER, 2011).

O concentrado proteico de soro (CPS), 
ou whey protein concentrate (WPC), como 
também é conhecido, consiste em um sistema 
multifuncional proveniente da indústria de 
laticínios, que pode ter o seu conteúdo pro-
teico em concentrações que variam de 35 % 
a 90 % (PAGNO, 2009). É obtido pela sepa-
ração parcial das proteínas do soro de leite 
através de processos de ultrafiltração por 
membranas, com posterior concentração por 
evaporação a vácuo, seguido da desidratação 
pelo processo tipo spray dryer. Após este 
processamento, as proteínas mantêm as suas 
propriedades, conferindo valor nutricional e 
funcional elevado aos produtos em que forem 
adicionadas (SOORO, 2013). Este copro-
duto, por sua vez, pode ser incorporado em 
diversos tipos de alimentos com o objetivo de 
modificar algumas propriedades por conferir 
gelatinização, aumento de viscosidade, es-
tabilização de emulsões ou espumas, am-
pliação da vida de prateleira, entre outras 
características interessantes (ANTUNES, 
2003; PAGNO, et al., 2009).
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Além do aumento do suprimento de 
aminoácidos essenciais, como os de cadeia 
ramificada e do conteúdo em peptídeos 
bioa tivos, ao agregar as proteínas do soro 
na alimentação diária quando associada à 
prática de exercícios físicos, pode gerar um 
efeito benéfico frente ao anabolismo mus-
cular esquelético, à redução de gordura cor-
poral, entre outros benefícios para a saúde, 
incluindo efeitos hipotensivo, antioxidante 
e hipocolesterolêmico (HARAGUCHI et al., 
2006; CREDIDIO, 2008).

O aproveitamento deste resíduo agro-
industrial visa ainda reduzir o impacto am-
biental causado pelo seu descarte ao meio 
ambiente (GHALY; KAMAL, 2004), uma 
vez que o soro de leite é muito poluente, 
requerendo alta demanda bioquímica de oxi-
gênio (DBO) para a sua decomposição, como 
descrito por Antunes (2003).

O objetivo principal deste trabalho foi 
desenvolver um iogurte semidesnatado, sabor 
morango com adição de 10 % de WPC 35 %, 
justificado pelos prováveis benefícios à saú-
de do consumidor, já citados anteriormente. 
O iogurte desenvolvido foi caracterizado 
por meio de análises físico-químicas e pela 
verificação da aceitabilidade sensorial. Além 
disso, foi comparado ao iogurte tradicional, 
sem adição de fonte proteica, normalmente 
consumido pela população em geral.

MATERIAL E MÉTODOS

Preparo da cultura

Foi preparada uma solução de leite 
reconstituído, por meio da dissolução de 24 g
de leite em pó integral Molico da marca 
Nestlé®, o qual foi pesado em balança da 
marca Bel®, modelo 503, em 200 mL de 
água mineral. A solução foi aquecida até 
85 °C, e posteriormente resfriada a 40 °C 
por meio da imersão em banho de água fria. 
Neste momento, foi adicionado 0,5625 g da 

cultura liofilizada LyoFast da marca Sacco®, 
e homogeneizado até completa dissolução, 
com posterior incubação por quatro horas na 
incubadora da marca Nova Orgânica®, modelo 
B.O.D., em temperatura de 40 – 45 °C. Após 
este período a cultura foi transferida para 
geladeira comum, permanecendo a 7 °C até a 
utilização na produção dos iogurtes.

Formulações dos iogurtes

As duas formulações de iogurte foram 
preparadas, artesanalmente, no Laboratório 
de Alimentos da Universidade Estadual do 
Oeste do Paraná – UNIOESTE – Campus 
Cascavel, diferindo entre si apenas na etapa 
de adição do WPC35 %, sendo: T1 (tratamen-
to 1) – iogurte semidesnatado tradicional, e 
T2 (tratamento 2) – iogurte semidesnatado 
obtido com WPC 35%. O leite selecionado 
para a pesquisa possuía em sua constituição 
2 % de gordura, conforme o rótulo do produto, 
enquadrando-se, portanto, como um leite 
semidesnatado (BRASIL, 2011).

O início do preparo do iogurte con-
trole (T1) se deu por meio da pesagem dos 
ingredientes com posterior mistura, sob 
aque cimento em temperatura crescente (de 
15 °C a 85 °C) do leite semidesnatado, açúcar  
(8 %) e estabilizante TECGEM AA073, 
GemacomTech® (0,25 %). A homogeneização 
manual se fez necessária durante não mais do 
que 20 minutos, até que a temperatura atin-
gisse 85 °C. Neste ponto, o leite foi retirado do 
aquecimento e resfriado por meio de imersão 
em água gelada. Ao atingir temperatura 
próxima aos 40 °C, foi adicionado 1 % da 
cul tura lática previamente preparada LyoFast 
(Sacco®), constituída por Lactobacillus bul­
garicus e Streptococcus thermophilus, o qual 
foi levemente homogeneizado com o auxílio 
da função ‘pulsar’ de um liquidificador, com 
4 a 6 repetições, e posteriormente incubado 
em temperatura entre 40 – 45 °C, durante 11 
horas. Após este período, o iogurte recebeu 
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a adição da polpa de morango (5 %), do 
corante vermelho de cochonilla (0,3 %) e do 
aromatizante artificial de morango (0.1 %). 
A homogeneização nesta etapa foi realizada 
com o auxílio de um mixer, até que o iogurte 
obtivesse um aspecto totalmente homogê-
neo, permanecendo em refrigeração de 7 °C 
durante 24 horas, até a realização das análises 
propostas.

Para o tratamento 2, após a pesagem dos 
ingredientes, procedeu-se com a incorpora-
ção de 10 % do WPC com 35 % de proteína 
ao leite semidesnatado ainda frio, por meio 
de uma leve mistura manual (um método 
de escolha por parte dos pesquisadores na 
tentativa de evitar qualquer possível deses-
truturação proteica inerente à um processo 
um pouco mais agressivo, como o mixer 
ou o liquidificador, por exemplo). Atingida 
completa dissolução da proteína, o leite, o 
açúcar e o estabilizante foram misturados 
e submetidos ao aquecimento até a marca 
dos 85 °C, quando foi resfriado a 40 °C por 
imersão em água fria, para posterior adição 
de 1 % da mesma cultura lática. O leite foi 
levemente homogeneizado com auxílio da 
fun ção ‘pulsar’ de um liquidificador, com 
4 a 6 repetições, e posteriormente incubado 
em temperatura entre 40 – 45 °C, durante 11 
horas. As etapas posteriores de preparação 
do iogurte e adição dos ingredientes restantes 
seguiram exatamente conforme o indicado no 
tratamento 1.

Avaliação físico-química e composição 
centesimal

As amostras foram avaliadas, em tri-
pli cata, quanto à acidez, pelo método titu-
lométrico, conforme descrito na Instrução 
Normativa n° 68 (BRASIL, 2006) e a deter-
minação do pH por meio do uso de pHmetro 
da marca Alpax®, modelo Apa200. As análi ses 
para determinação da composição dos iogur-
tes (TI e T2) foram realizadas após 24 horas 

da fabricação, sendo elas: determinação de 
umidade em estufa, marca Fanem®, modelo 
515, a 105 ± 3 °C até peso constante, bem 
como de sólidos totais, calculados pela di-
ferença a partir da umidade (ZENEBON et 
al., 2008). Também foi realizado o método 
gravimétrico para a determinação do resíduo 
por incineração (ou resíduo mineral fixo, 
RMF), em mufla dupla em alumínio, marca 
Magnos®, acoplada a um controlador modelo 
Novus N480D, a 550 – 570 °C (INSTITUTO 
ADOLFO LUTZ, 1985). O conteúdo proteico 
foi determinado pela avaliação do conteúdo 
de nitrogênio total, por meio da metodolo-
gia de Kjeldahl (% N x 6,38) (ZENEBON 
et al., 2008). As gorduras totais foram deter-
minadas pelo método com butirômetro Gerber 
(ZENEBO et al., 2008), e para a determina-
ção do conteúdo de carboidratos totais, foi 
empregada a metodologia da redução das 
soluções de Fehling (INTITUTO ADOLFO 
LUTZ, 1985).

Avaliação das propriedades reológicas

As propriedades reológicas das amostras 
de iogurte foram mensuradas 24 horas após 
a sua fabricação, em viscosímetro, marca 
Rion®, modelo VT-04E e com rotor acoplado 
n° 3, em temperatura de 25 ± 2 °C, durante 20 
segundos de rotação a 50 RPM, conforme as 
orientações do fabricante do aparelho contidas 
no manual de instruções, e direcionadas às 
amostras de iogurte.

Avaliação sensorial

A avaliação sensorial foi realizada após 
24 horas da fabricação dos iogurtes, para 
verificar a aceitabilidade do consumidor pelo 
método da escala hedônica, estruturada de 09 
pontos, variando entre o gostei muitíssimo 
(09) e desgostei muitíssimo (01). Participaram 
desta avaliação, um total de 80 julgadores não 
treinados, entre acadêmicos e colaboradores 



48 ANTUNES, A. R. et al.

Rev. Inst. Laticínios Cândido Tostes, Juiz de Fora, v. 70, n. 1, p. 44-54, jan/fev, 2015

da UNIOESTE, os quais foram escolhidos 
por conveniência, abordados verbalmente e 
convidados a participar da análise sensorial, 
que foi concluída em etapa única. Do total de 
participantes, 21 % foram do sexo masculino, 
apresentando média de idade de 24,7 anos, e 
79 % do sexo feminino, com idade média de 
22,5 anos.

As amostras foram servidas em copo des-
cartável de 50 mL, contendo cerca de 25 mL
de cada tratamento, sendo os provadores con-
vidados a avaliar os atributos gerais referentes 
à aparência, sabor, aroma e consistência dos 
iogurtes. Cada tratamento foi codificado 
com números aleatórios de três dígitos. As 
notas recebidas foram submetidas ao teste de 
variância e também foram avaliadas quanto 
ao índice de aceitabilidade, verificado através 
de uma equação matemática, e expresso em 
percentual, em que A = nota dada ao produto, 
e B = nota máxima da escala hedônica (IA = 
(Ax100) /B).

De forma complementar, o conjunto das 
aceitações atribuídas para cada tratamento 
foi avaliado com a finalidade de obtenção 
da aceitação geral para cada iogurte, e com 
isso, possibilitar a determinação do produto 
de maior aceitabilidade, considerando todos 
os atributos avaliados.

Este projeto foi submetido e aprovado 
pelo Comitê de Ética conforme parecer nº 
467/2011.

Avaliação estatística

A análise estatística dos resultados 
ob tidos foi realizada por meio do Programa
R i386 versão 2.15.0, software livre (THE R 
FOUNDATION, 2012), aplicando Análise de 
Variância (ANOVA) pelo teste de normalidade 
de Shapiro-Wilk.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Análises físico-químicas

Os resultados das análises físico-quí-
micas dos iogurtes (tratamentos 1 e 2), 
seguidos dos valores padrão indicados pela 
legislação vigente estão apresentados na 
Tabela 1.

Em relação à acidez titulável, houve 
diferen ça significativa (p < 0,05) entre as 
médias dos tratamentos avaliados, tendo o 
T2 apre sentado maior percentual de acidez 
titulável em comparação ao T1 provavelmente 
por influência da característica levemente 
ácida proveniente do WPC 35 (PAGE et al., 
2004; OLIVEIRA et al., 2012; SOORO, 
2013). Ape sar disso, ambos os tratamentos 
estão de acordo com o parâmetro de acidez 
de terminado pela Instrução Normativa nº 46 
(BRASIL, 2007), que oficializa os métodos 
analíticos para controle de leite e produtos 
lácteos.

Os dois tratamentos diferiram signi-
ficativamente (p < 0,05) nas medições de 
pH, no entanto, a legislação não especifica a 
fai xa ideal de medição para este índice. O au-
mento no teor proteico ao iogurte favoreceu a 
redução do valor de pH, provavelmente devi-
do ao teor de lactose (48 % a 52 %) contida 
no WPC 35 % (PAGE, et al., 2004) que con-
tribui no processo fermentativo para a maior 
produção de ácido láctico e consequente re-
dução do pH, como verificado no T2. Resul-
tado similar foi observado por Soares et al. 
(2011), que durante a vida de prateleira de 
iogurte integral detectaram o aumento da 
acidez titulável com consequente redução de 
pH, em função da adição prévia de soro de 
leite. Esta análise por sua vez, se faz impor-
tante, pois iogurtes com elevado pH (acima 
de 4,6) tem estabilidade desfavorecida pela 
insuficiente formação do gel, e o iogurte 
com alta acidez (pH abaixo de 4,4) favorece 
a liberação do soro devido à contração do 
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coágulo e à baixa hidratação das proteínas 
(BRAGA et al., 2012).

Quanto à viscosidade, houve diferen-
ça significativa (p < 0,05) entre os resultados 
mé dios dos dois tratamentos avaliados, sen-
do o T2 mais viscoso em relação ao iogurte 
tradicional em função da adição do WPC 35 %, 
o qual é capaz de, entre outras características, 
atuar como agente doador de viscosida-
de (ANTUNES et al., 2003; PAGE et al., 
2004), sendo um dos principais motivos de 
sua in corporação no produto. Este resultado 
asse melha-se ao obtido por Loures et al. 
(2010), que avaliaram a incorporação de 
con centrado proteico em iogurte diet de 
morango, e verificaram o aumento da consis-
tência das amostras que receberam maiores 
concentrações de WPC. Do mesmo modo, 
Davanço et al. (2009) e Antunes; Fariña 
(2012) demonstraram que o tratamento tér-
mico associado às proteínas do soro promo-
veram o aumento da capacidade de retenção 
de água dos iogurtes, pois favoreceu a reor-
ganização das ligações entre as proteínas do 
soro e a caseína, gerando iogurtes de maior 
viscosidade e qualidade.

Não há, descrito na legislação, parâ-
metros para teores de umidade, sólidos to-
tais e cinzas direcionados a este derivado 
lácteo. Destas determinações, todas diferi ram 
significativamente entre as médias obtidas
(p < 0,05). Em relação aos resultados alcan-
çados para umidade, estes estão acima do 
que foi descrito por Sampaio et al. (2011), ao 
estudarem as características físico-químicas 
do iogurte grego. Estes autores encontraram 
teor de umidade de 66,96 ± 1,59%, o que em 
parte pode ser justificado em função da maior 
quantidade de sólidos totais no iogurte grego, 
já que a concentração de açúcar é maior (14 %)
do que a considerada na presente pesquisa 
(8 %), e da incorporação de cappuccino so-
lúvel (5 %), ingredientes que promovem a 
redução do teor de água no produto final. No 
entanto, estes mesmos autores encontraram 
resultados semelhantes e proporcionais para 
sólidos totais, cinzas e também proteínas, as 
quais terão os resultados detalhadas adiante. 
Houve aumento do percentual de sólidos totais 
na amostra que recebeu o WPC 35 %, e este 
resultado, segundo o estudo da influência 
da adição de espessantes e leite em pó em 

Tabela 1 – Resultados médios e desvios-padrão das análises de acidez, pH, viscosidade e 
composição centesimal dos dois tratamentos estudados1

 Análise Tratamento 1 Tratamento 2 Padrão*
 Acidez titulável (% v/m) 0,79b (± 0,00) 0,94a (± 0,09) 0,6 – 1,5%
 pH 4,13a (±0,06) 3,93b (± 0,06) NE
 Viscosidade (d-Pas) 8,00b (± 0,00) 10,00a (± 0,00) NE
 Umidade (% m/m) 83,29a (±2,75) 77,76b (± 3,36) NE
 Sólidos Totais (% m/m) 16,72b (± 2,74) 22,24a (± 3,35) NE
 Cinzas (% m/m) 0,81b (± 0,03) 1,17a (± 0,05) NE
 Proteínas (% m/m) 3,49b (± 0,21) 6,18a (± 0,05) Mín. 2,9%
 Gorduras (% m/m) 2,70a (± 0,00) 2,70a (± 0,00) 0,6 - 2,9%
 Carboidratos (% m/m) 9,94b (± 1,85) 13,58a (± 0,57) NE
1  Valores médios das análises em triplicata de cada tratamento, seguidos do desvio-padrão. Médias seguidas de 

uma mesma letra nas linhas não diferem entre si ao nível de 5% de significância pelo teste de Shapiro – Wilk.
 Tratamento 1: iogurte semidesnatado tradicional; Tratamento 2: iogurte semidesnatado obtido com WPC 35 %.
* NE – Não estabelecido pela Legislação vigente.
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iogurtes desnatados, conforme observado 
por Teles; Flôres (2007), culmina novamente 
no aumento da viscosidade do iogurte. Do 
mesmo modo, a adição do WPC 35 % no 
T2 explica o menor teor de umidade e maior 
de sólidos totais e cinzas, como também foi 
determinado por Aziznia et al. (2008), ao 
estudarem o efeito de whey protein e goma 
adragante como substituintes de gordura em 
iogurtes desnatados.

Ramos et al. (2009) ao estudarem o 
perfil de textura do iogurte grego indicou o 
valor aproximado de 24 % de sólidos totais, 
juntamente com 10 % de gordura para a ob-
tenção da consistência que caracteriza este 
produto. Este resultado vai de encontro ao 
obtido na presente pesquisa, para sólidos 
totais, a qual determinou teor muito próximo 
(22,24 %) no iogurte que recebeu adição de 
concentrado proteico.

De acordo com a Instrução Normativa 
nº 46 (BRASIL, 2007), os iogurtes devem 
cum prir o requisito mínimo de 2,9 % de 
pro teínas. Desta forma, como já esperado, 
a incorporação do teor proteico no T2 de-
monstrou diferença significativa entre as 
mé dias avaliadas (p < 0,05), assim como o 
resultado verificado por Aziznia et al. (2008), 
que ao variar a concentração de WPC em 
iogurtes desnatados, determinaram o aumen-
to proporcional do teor proteico nas análi-
ses rea lizadas. Sendo assim, os resultados 
obtidos na pesquisa encontram-se dentro do 
parâmetro especificado pela legislação, a 
qual não estabelece limite máximo para tal 
constituinte.

Ainda, em relação às gorduras totais, 
ambos os resultados obtidos estão dentro da 
especificação para iogurtes semidesnatados 
(≤ 2,9%), conforme Brasil (2007), não haven-
do diferença significativa (p > 0,05) entre as 
médias determinadas, porque, assim como 
descrito por Sooro (2013) e Page et al. (2004), 
o concentrado proteico possui cerca de 3 % 
de gorduras em sua composição, porém tal 

quantidade não é capaz de causar diferen-
ça aparente na determinação realizada em 
butirômetro.

Os valores encontrados na pesquisa de 
carboidratos, tanto para o T1 quanto para o T2 
diferiram significativamente (p < 0,05) entre 
as médias dos resultados obtidos, sendo o T2 
o iogurte com maior teor deste constituinte. 
Esta determinação ocorreu, em função da 
sacarose e da polpa de morango adicionados 
aos tratamentos, e somado ao fato, no se gundo 
caso, ao WPC 35 % incorporado, que contribui 
para o aumento no teor de lactose. Teor se-
melhante foi descrito por Bastiani (2009),
que desenvolveu e caracterizou iogurtes des-
natados adicionados de 1,5 % de concen trado 
proteico de soro e farinha de linhaça.

Análise sensorial

Quanto à análise sensorial (Tabela 2), 
as duas formulações obtiveram boa aceitação 
em todos os atributos avaliados, exceto para 
o fator consistência, referente ao T1, o qual 
recebeu nota média de 5,98, ou seja, entre 
5 - não gostei nem desgostei e 6 - gostei. Os 
demais atributos apresentaram médias entre 
7 - gostei pouco e 8 – gostei muito, o que de-
monstra boa aceitação das formulações pelos 
provadores.

O atributo aparência, assim como a 
con sistência, apresentaram diferença signi-
ficativa (p < 0,05) entre as médias avaliadas 
para os dois tratamentos, sendo que ambas as 
características indicaram a maior preferência 
para o T2. Loures et al. (2010), ao analisarem 
sensorialmente iogurtes diet de morango 
adicionados com diferentes concentrações 
de concentrado proteico de soro, verificaram 
que o aumento da matéria sólida aumen-
tou proporcionalmente a consistência dos 
iogurtes, bem como a preferência na avaliação 
sensorial. Em outro estudo de sinérese, textu-
ra e análise sensorial de iogurtes desnatados 
probióticos adicionados de concentrado 
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proteico, Antunes et al. (2004), também 
con cluí ram que a suplementação com WPC 
tendeu a conferir iogurtes mais firmes, 
gomosos e com maior capacidade de reter 
o soro, e que, devido a tais características, 
também foram sensorialmente preferidos.

Antunes et al. (2003), ao determinarem 
a necessidade de uma concentração míni-
ma de proteínas (6-12 %) para a o processo 
de gelatinização do WPC, realçam o papel 
deste derivado lácteo em melhorar o aspecto 
dos alimentos. Estas e outras característi-
cas tecnológicas também são descritas por 
Antunes (2003), que explica a maior aceitação 
dos produtos que recebem adição deste 
concentrado de proteínas.

Estes fatos confirmam o resultado 
alcançado na presente pesquisa, uma vez que 
o menor percentual de aceitação obtido foi 
para o atributo consistência do tratamento 
que não recebeu adição de fonte proteica, ou 
seja, pode-se entender que a preferência dos 
provadores esteve voltada ao iogurte de maior 
consistência.

Não houve diferença significativa 
(p > 0,05) entre as médias obtidas para os 
atributos sabor e aroma. Este dado represen-
ta boa aceitação de ambos os tratamentos, e 
mostra a viabilidade do processo produtivo, 
uma vez que não houve reprovação quanto ao 

sabor do iogurte adicionado de concentrado 
proteico. Complementando tal resultado, em 
estudo sensorial anterior descrito por Antunes; 
Fariña (2012), por meio da comparação entre 
iogurtes integrais adicionados de concentrado 
proteico frente ao soro em pó, demonstraram 
maior preferência sensorial pelo iogurte adi-
cionado do derivado proteico em sua forma 
concentrada, além de terem determinado a 
melhor condição do tratamento térmico para 
o alcance da consistência mais aceitável 
(85 °C), assim como desenvolvido neste 
tra balho, reforçando a aplicabilidade destas 
condições no processamento de produtos 
lácteos, ao relacionar estas determinações.

Portanto, considerando todos estes ín -
dices, a aceitabilidade geral obtida pela ava-
liação de todos os atributos relativos a cada 
tratamento, e, ao nível de 5 % de probabi-
lidade, apresentou diferença signi ficativa 
entre as médias dos resultados avaliados, 
e, desta forma, a aceitabilidade média geral 
demonstrou ser maior para o T2, ou seja, de 
83,12% (± 16,41), em detrimento da obtida 
para o T1, de 76,65 % (± 17,43). Este resultado 
permite relacionar tal índice pela adição do 
WPC 35 % ao iogurte, que modificou e apri-
morou algumas características do produto 
quando comparado ao T1, e promoveu, por 
consequência, a maior preferência sensorial.

Tabela 2 – Resultados médios da análise sensorial das formulações de iogurte e índice de 
aceitação (IA)1

 
Trat

 Aparência Sabor Aroma Consistência
  IA (%) Média IA (%) Média IA (%) Média IA (%) Média
 1 80,30b 7,21b 80,98a 7,28a 78,80a 7,08a 66,39b 5,98b

  (± 16,37) (± 1,47) (± 15,81) (± 1,42) (± 15,69) (± 1,41) (± 17,94) (± 1,61)

 2 86,39a 7,76a 78,46a 7,05a 78,50a 7,05a 89,13a 8,01a

  (± 13,14) (± 1,18) (± 18,36) (± 1,65) (± 16,95) (± 1,53) (± 14,09) (± 1,27)
 1 Valores médios das análises em 80 repetições, seguidos do desvio padrão. Médias seguidas por uma mesma 

letra nas colunas não diferem entre si ao nível de 5 % de significância pelo teste de Shapiro – Wilk.
 Tratamento 1: iogurte semidesnatado tradicional; Tratamento 2: iogurte semidesnatado obtido com WPC 35 %.
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CONCLUSÕES

É possível obter um iogurte semi-
desnatado, sabor morango e adicionado de 
WPC 35 %, com características físico-quí mi-
cas capazes de atender aos parâmetros dis-
postos em legislação, além de ter alcançado 
aceitabilidade geral superior à do iogurte tra-
dicional, ausente de suplementação proteica.

Sendo assim, considerando que os atri-
 butos de aparência e consistência, além de 
sabor e aroma, atingiram boa aceitação, e 
que estes são parâmetros apreciados pelos 
consumidores, podendo determinar o con-
sumo deste derivado lácteo, a utilização do 
concentrado proteico na fabricação de io gurte 
demonstra ser viável e benéfica no âmbito 
tecnológico, o que justifica a sua incorpora-
ção aos alimentos, apesar desta adição repre-
sentar custo de produção superior ao iogurte 
tradicional.

O produto desenvolvido representa ain-
da, um destino sustentável ao coproduto agro-
industrial, evitando o seu descarte no meio 
ambiente ao utilizar suas potencialidades de 
forma inteligente e inovadora quando apli-
cadas aos alimentos.
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