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RESUMO

O labneh (iogurte grego) é um tipo de leite fermentado caracterizado pelo 
processo de concentração de iogurtes tradicionais. Esse tipo de produto é re-
lativamente novo no mercado alimentício e há poucos estudos de avaliação para 
seus parâmetros de qualidade. O objetivo deste trabalho foi avaliar a aceitação de 
três marcas comerciais de iogurte grego tradicional comercializados no município 
de Diamantina/MG e identificar os atributos que influenciam na qualidade do 
produto. Foram realizadas análises de cor (L*, a*, b*), textura, acidez titulável, pH 
e avaliação sensorial. Os resultados obtidos mostraram variação entre as amostras 
para todos os parâmetros analisados, exceto para o valor b*. Em relação à análise 
sensorial, por meio do teste de médias, observou-se que as marcas IA e IB foram as 
mais aceitas. Pelo mapa de preferência, pode-se inferir que a maior porcentagem de 
ácido lático da amostra IA e a firmeza de IB, foram os parâmetros responsáveis pela 
maior aceitação dessas marcas. Diante disso, observou-se que a textura e a acidez 
são atributos importantes na escolha do produto. Portanto, os resultados deste estudo 
podem auxiliar em trabalhos futuros de desenvolvimento de novas formulações, 
visando atender melhor às exigências do mercado consumidor.
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ABSTRACT

The labneh (Greek yoghurt) is a type of fermented milk product characterized 
by the concentration of the solids of the traditional yoghurt. The objectives of this 
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study wereto evaluate the acceptance of 3 commercial brands of traditional Greek 
yogurt marketed in the city of Diamantina/MG; and to identify the attributes that 
influence the quality of the product. Analysis of the color (L*, a*, b*), texture, acidity, 
pH and sensory evaluation were performed. It was observed variation among the 
samples regarding all analyzed parameters but b* value. In relation to the sensory 
evaluation, throughout the test of means, it was observed that the brands IA and IB 
were the most accepted. Through the preference map analysis, it could be concluded 
that the higher percent of lactic acid of the sample IA and the higher firmness of 
the sample IB were the parameters responsible for the greater acceptance of these 
brands. It was observed that the texture and acidity are important attributes related 
to the choice of the product. Therefore, the results of this study may help in future 
work of development of new formulations.

Keywords: fermented milk; yogurt; sensory analysis.

INTRODUÇÃO

De acordo com a Instrução Normativa
nº 46 de outubro de 2007, entende-se por 
leites fermentados os produtos adicionados 
ou não de outras substâncias alimentícias, 
obtidas por coagulação e diminuição do pH 
do leite, ou reconstituído, adicionado ou 
não de outros produtos lácteos, por fermen-
tação láctica me diante ação de cultivos de 
microrganismos específicos. Estes micror-
ga nismos devem ser viáveis, ativos e abun-
dantes no produto final durante seu prazo de 
validade (BRASIL, 2007).

O iogurte, pertence à classe de leites 
fer mentados e é definido como o produto cuja 
fermentação se realiza com cultivos proto-sim-
bióticos de Streptococcus salivarius subsp. 
thermophilus e Lactobacillus delbrueckii 
subsp. bulgaricus, aos quais se podem acom-
panhar, de forma complementar, outras bac-
térias ácido-lácticas que, por sua atividade, 
contribuem para a determinação das carac-
terísticas do produto final (BRASIL, 2007).

O iogurte concentrado pode conside rar-
se como um produto intermediário entre os 
leites fermentados tradicionais e os quei jos 
não maturados com alto teor de umidade como 
queijo quark, boursin e petit suisse. Varnan e 
Sutherland (1995) defi nem o tradicional pro-

cesso do iogurte grego (iogurte concentrado), 
como o produto obti do a par tir do iogurte 
tradicional, contudo diferenciado pelo pro-
cesso de dessoragem, a nível in dustrial por 
centrifugação. Após este processo o iogurte 
torna-se espesso e cremoso, com uma concen-
tração de sólidos totais de aproximadamente 
24% e gorduras de 10%.

O iogurte grego é um produto drenado 
e, portanto, concentrado em proteínas e gor-
du ras, mais firme e viscoso que os demais 
produtos similares. No Brasil, como a regu-
lação do iogurte grego ainda não foi definida, 
há marcas que adicionam outros ingredien tes 
além de leite e fermento lácteo, como es-
pessantes e creme de leite, com o objetivo de 
garantir a consistência característica do pro-
duto (COSTA et al., 2015).

Para o consumidor, um produto deve, 
além de ter ótimas características físicas, 
quí micas e microbiológicas, oferecer carac-
te rísticas sensoriais que aprovem suas neces-
sidades e anseios. Desta forma a qualidade do 
produto deve ser definida como a interação 
das características físicas e químicas com a 
aceitação dos consumidores (MINIM, 2006).

No setor de alimentos, a análise sen-
sorial é de grande importância por avaliar a 
aceitabilidade mercadológica e a qualidade 
do produto, sendo parte inerente ao plano de 
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controle de qualidade de uma indústria. É por 
meio dos órgãos dos sentidos que se procedem 
tais avaliações, e, como são executadas por 
pessoas, é importante um criterioso preparo 
das amostras testadas e adequada aplicação 
do teste para se evitar influência de fatores 
psicológicos (TEIXEIRA, 2009).

O objetivo deste trabalho foi avaliar 
por meio de análise sensorial a aceitação de 
iogurte grego tradicional de diferentes marcas. 
Além disso, determinar por meio de análi-
ses físicas e físico-químicas, características 
importantes para a qualidade desse tipo de 
produto, como cor, textura, pH e acidez total 
titulável, correlacionando os dados instru-
mentais com os dados sensoriais.

MATERIAL E MÉTODOS

Material

Foram realizadas análises em triplic ata 
de três marcas de iogurte grego tradicio nal, 
adquiridos no comércio local da cidade de 
Diamantina, Minas Gerais. As marcas es-
tudadas foram designadas de IA, IB e IC, 
obje tivando manter a idoneidade de seus 
fa bricantes. A descrição de cada produto, de 
acordo com o seu rótulo, pode ser observada 
na Tabela 1. O período de validade foi padro-
nizado, adquirindo-se produtos com cerca 
de 10 dias após a fabricação, para que não 
houvesse diferenças bruscas na compara-
ção das amostras.

Tabela 1 – Descrição dos ingredientes e informação nutricional dos iogurtes

 Amostra Ingredientes Informação nutricional (100g)

 IA  Valor energético: 121 Kcal
   Carboidratos: 16 g (5%)
   Proteínas: 4,6 g (6%)
   Gorduras totais: 4,1 g (7%)
   Gorduras saturadas: 2,7g (12%)
   Sódio: 73 mg (3%)
   Cálcio: 151 mg (15%)

 IB  Valor energético:126 kcal
   Carboidratos: 16 g (5%)
   Proteínas: 4,8 g (6%)
   Gorduras totais:4,8 g (9%)
   Gorduras saturadas: 3,0g (14%)
   Sódio: 65 mg (3%)
   Cálcio: 142 mg (14%)

 IC  Valor energético:134 kcal
   Carboidratos: 17 g (6%)
   Proteínas: 5,6 g (7%)
   Gorduras totais:5,0g (9%)
   Gorduras saturadas: 3,0g (14%)
   Sódio: 94 mg (4%)
   Cálcio: 177 mg (18%)

Leite integral e/ou reconstituído, açúcar, leite 
em pó desnatado, preparado de mel (água, 
frutose, mel, amido modificado, aromatizantes, 
acidulante ácido cítrico, conservador sorbato 
de potássio e espessantes goma xantana e goma 
guar), frutose, amido modificado, fermento 
lácteo e estabilizante gelatina.

Leite integral, açúcar, creme de leite, preparado 
sabor creme (água, açúcar, aromatizante, sorbato 
de potássio, ácido cítrico e goma xantana), 
proteínas lácteas, leite em pó desnatado, ami-
do modificado, fermento lácteo e estabilizante 
gelatina.

Leite reconstituído e/ou pasteurizado inte-
gral, xarope de açúcar, preparado de fruta 
(água, xarope de açúcar, açúcar, suco de maçã 
concentrado, acidulante ácido cítrico, conser-
vador sorbato de potássio e espessante goma 
xantana) e fermento lácteo.
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Métodos

As análises físico-químicas foram rea-
lizadas no Laboratório de Matérias-Primas, 
no Bloco de Laboratórios da Engenharia 
de Alimentos do Instituto de Ciência e Tec-
nologia (ICT) da Universidade Federal dos 
Vales do Jequitinhonha e Mucuri (UFVJM). 
As metodologias de análise foram realiza-
das conforme descrito abaixo.

Avaliação de Cor

A cor das amostras foi determinada 
em colorímetro Minolta, modelo CM5. Tra-
balhou-se com D65 (luz do dia), realizando 
a avaliação de padrões CieLab: L*, a* e b*.

Acidez total titulável

A acidez titulável foi determinada por 
titulometria com solução padrão de NaOH 
0,1 M, (indicador: fenolftaleína a 1,0%) e os 
resultados expressos em porcentagem de ácido 
lático (BRASIL, 2006).

pH

A determinação do pH foi feita por 
meio do método eletrométrico, utilizando-se 
um pHmetro digital (Instituto Adolfo Lutz – 
IAL, 2008).

Textura (TPA)

A análise do perfil de textura, texture 
perfil analysis (TPA), foi realizada utilizan-
do-se o texturômetro Stable Micro Systems, 
modelo TAX-XT Plus. Obtiveram-se os va-
lores dos seguintes parâmetros, descritos por 
Szczesniak (1963): firmeza: força necessária 
para produzir uma deformação na amostra; 
coesividade: extensão a que um material pode 
ser deformado antes da ruptura; elasticidade: 
velocidade na qual um material deformado 

volta à condição não deformada, depois de 
removida a força; adesividade: energia ne ces-
sária para superar as forças atrativas entre
superfície do alimento e a de outros materiais 
com as quais o alimento está em contato e 
gomosidade: energia requerida para desin-
tegrar um alimento até estar pronto para a 
deglutição.

As amostras foram avaliadas em tri-
plicatas, no próprio pote dos iogurtes, que 
mantiveram mesmo padrão de altura (10 cm). 
Para os testes adotaram-se os mesmos pa-
râmetros utilizados por Ramos et. al (2009): 
velocidade pré-teste: 2,0 mm/s; velocidade tes-
te: 2,0 mm/s; velocidade pós teste: 2,0 mm/s; 
distância: 5 mm; tempo de contato: 5 s; força 
de contato: 100 g; probe: cilindro metálico 
de 20,0 mm.

Análise de aceitação sensorial

A análise foi realizada por 100 consu-
midores, de idades variando entre 18 e 36 
anos, dentre eles estudantes, professores e
funcionários da Universidade Federal dos 
Vales do Jequitinhonha e Mucuri. As amos-
tras foram apresentadas de forma ba lan ceada, 
segundo Wakeling; McFie (1995), ofereci-
das em copos descartáveis co dificados com 
números de três dígitos. O teste foi realizado 
empregando-se cabines individuais e luz 
branca. Escalas hedônicas estruturadas de 
nove pontos, cujos extremos correspondem 
a desgostei extremamente (1) e gostei ex-
tremamente (9), foram utilizadas no teste 
de aceitação, conforme Stone; Sidel (1993), 
para cor, textura, sabor e impressão global. 
Utilizou-se também o teste com a escala 
do ideal, segundo Minim (2006), para ava-
liação do qual ideal encontravam-se os atri-
butos acidez e firmeza. Utilizou-se a escala 
estruturada mista de sete pontos em que, (+3) 
representava acidez/firmeza muito maior
que o ideal; (0) ideal; (-3), acidez/firmeza 
mui to menor que o ideal.
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O projeto de pesquisa foi aprovado 
pelo comitê de ética da Universidade Fede-
ral dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri
(nº 55461616.6.0000.5108).

Análise estatística

Os resultados experimentais foram rea-
lizados com três repetições e submetidos à 
análise de variância (ANOVA), seguida de 
teste de médias (Tukey, p < 0,05), utilizando 
o software Statistica® 5.0 (StatSoft, Poland).

Os resultados da avaliação sensorial e 
análises físico-químicas foram correlaciona-
dos por mapa de preferência externo de três 
vias, por meio de análise de fatores paralelos 
(PARAFAC). O mapa de preferência externo 
permite uma análise global dos resultados 
e sugere quais atributos ou descritores mais 
caracterizam as amostras. O mapa de pre fe-
rência foi obtido no programa SensoMaker, 
versão 1.8 (NUNES et al., 2011).

Foram ainda, construídos histogramas 
de distribuição de frequência de notas, uti-
lizando o programa Microsoft® Excel® 2010.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Avaliação das características físico-
químicas

A Tabela 2 apresenta os valores obti-
dos experimentalmente nas análises físico-
químicas das amostras de iogurte grego.

Houve diferença significativa (p < 0,05) 
entre as marcas de iogurtes analisadas para 
todos os parâmetros, exceto para o compo-
nente de cor b*.

O parâmetro b* varia de amarelo (+) a 
azul (-). Como todos os valores de b* foram 
po sitivos, isso significa que os iogurtes apre-
sentaram maior reflexão associada à cor
amarela (+). As marcas IA e IB foram con-
sideradas semelhantes, apresentando tam bém 
tendência à cor amarela. A componente a* 
varia de vermelho (+) a verde (-). Todos os va-
lores aferidos foram negativos, demonstrando 
que os iogurtes apresentaram leve tendência à 
cor verde (-). O valor L* expressa a lumino-
sidade ou claridade da amostra e varia de 100 
(cem) para superfícies perfeitamente bran-
cas até 0 (zero) para o preto. Devido à maior 

Tabela 2 – Valores médios dos parâmetros avaliados1

              Amostra IA IB IC CV(%)

 L* 92,90b 92,70c 93,22a 0,00
 a* -1,47a -0,83c -1,18b 0,00
 b* 12,14a 12,18a 11,89a 0,00
 Acidez (g de ácido lático 1,20a 1,03c 1,12b 1,27
 em 100g de produto)
 pH 4,3a 4,2b 4,3a 0,00
 Firmeza (g) 2 164,61b 205,36a 165,88b 2,13
 Adesividade (g.s) 3 -122,76c -76,76b -31,04a -11,20
 Elasticidade 0,98b 0,99b 2,68a 2,85
 Gomosidade 107,42b 121,97a 123,40a 58,11
 Coesividade 0,66b 0,59c 0,74a 2,52

 1 Médias nas linhas seguidas por letras iguais não diferem entre si, a 5% de significância, pelo teste de Tukey. 
CV% = coeficiente de variação. 2 g: gra mas; 3 g.s: gramas x segundos
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contribuição do parâmetro L* com a cor dos 
iogurtes, pode-se afirmar que os iogurtes apre-
sentaram cor próxima ao branco. Em relação 
à luminosidade, a amostra IA apresentou-se 
mais clara que as demais.

O iogurte IA apresentou maior teor de 
ácido lático, seguido da amostra IC. O iogurte 
IB, por sua vez, foi aquele que apresentou 
menor porcentagem de ácido lático. Segundo 
Lima (2011) as mudanças na acidez do pro-
duto ocorrem, em maior ou menor grau, 
de pendendo da temperatura de refrigeração, 
do tempo de armazenamento e do poder de 
pós-acidificação das culturas utilizadas e 
tam bém se relacionam às mudanças nos va-
lo res de pH (LIMA, 2011). De acordo com 
Reis e colaboradores (2011), quanto maior a 
con centração de sólidos não gordurosos, maior 
o teor de caseína, que por sua vez possui ca-
ráter ácido aumentando assim a quan tida-
de de NaOH a ser gasto na titulação e, con-
sequentemente, provocando o aumento da 
acidez titulável. Observando a composição 
dos iogurtes analisados, verifica-se que a 
amos tra IA mais ácida, apresenta maior teor 
de sólidos não gordurosos, convergindo com 
essa informação. Silva; Ueno (2013) encontra-
ram valores de acidez titulável que variaram 
entre 0,93 e 1,32 g de ácido lático/100g de 
iogurte sabor natural, valores superiores aos 
encontrados por Longo et al. (2006) de 0,74 
a 1,09 g de ácido lático/100 g de iogurte e 
pró ximos aos valores encontrados no estudo.

O pH das amostras de iogurte variou de 
4,2 a 4,3. Silva; Ueno (2013) avaliaram o pH 
de iogurtes de diferentes marcas de iogurte 
sabor natural e encontraram uma variação de 
pH de 4,0 a 4,2 entre 1/3 e 2/3 da vida útil, 
valores próximos ao encontrado no estudo.

O enriquecimento ou fortificação do 
leite implica no incremento da concentração 
de sólidos para obter as propriedades reológi-
cas desejadas no iogurte. O objetivo principal 
é aumentar a porcentagem de proteína, a fim 
de potencializar a viscosidade do produ-

to. A forma mais comum de concentração é 
adicinar leite em pó desnatado. Com o au-
mento da concentração proteica ocorre modi-
ficação da textura dos iogurtes, resultando em 
aumento da firmeza e intensificando a reten-
ção de água pela matriz (MORR; HÁ, 1993). 
Também podem ser adicionados ao leite os 
espessantes e os estabilizantes permitidos pela 
legislação a fim de aumentar a viscosidade 
do produto final (ORDOÑEZ, 2005). Vários 
estudos têm indicado a importância de hidro-
colóides na qualidade de iogurtes. As razões 
para usar hidrocolóides em produtos lácteos 
são duas: a ligação com a água e melhorias 
na textura. Os principais hidrocolóides uti-
lizados para me lhorar a textura e diminuir a 
sinérese são gomas xantana, guar e gelatina 
(GYAWALI; IBRAHIM, 2016). De acordo 
com Le et al. (2011), a gordura do leite age 
como estabilizante, aumentando a firmeza do 
iogurte e produz microestruturas mais densas 
quan do comparado com iogurtes com baixa 
concen tração de gordura.

Segundo Antunes et al. (2003), na pro-
dução de iogurte de consistência firme são 
indicados valores altos de firmeza, elasti ci-
dade e coesividade. Na pesquisa de Ramos 
et al. (2009), a presença de creme (com 67% 
de gordura) na formulação de iogurte grego 
influenciou o perfil de textura das amostras
principalmente nos parâmetros de adesivi-
dade, gomosidade e firmeza. Em re lação à 
tex tura das amostras avaliadas, a amos tra IB 
apresen tou maior firmeza em relação às de-
mais. Esse fato pode ser jus ti fi cado pela com-
bina ção da adição de compostos que melho-
ram a textura, como leite em pó des natado, 
estabilizante gelatina, amido modificado e 
proteínas lácteas na sua formulação, já que os 
teores de proteína e gorduras são semelhantes 
nas três amostras (Tabela 1). As demais amos-
tras apresentaram menor firmeza e não houve 
diferença significativa entre elas.
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Avaliação das características sensoriais

As médias de aceitação para textura, 
sabor, cor e impressão global dos iogurtes en-
contram-se na Tabela 3.

A análise de variância mostrou haver 
diferença significativa (p ≤ 0,05) na aceitação 
das amostras em relação ao sabor e impressão 
global dos iogurtes.

As médias para impressão global, atri-
bu to de análise geral do produto, variaram de 
7,05 a 7,69, o que corresponde na escala hedô-
nica às categorias “gostei moderadamente” e 
“gostei muito”, respectivamente.

Em relação aos atributos sabor e im-
pressão global, a amostra IC diferiu signifi-
cativamente (p ≤ 0,05) das demais, sendo 
menos aceita, enquanto as amostras IA e IB 
foram as mais aceitas.

Para a análise dos dados obtidos da es-
cala do ideal construíram-se histogramas de 
frequência.

Os histogramas de distribuição de fre-
quência das notas do teste do ideal para a 
firmeza e acidez das amostras são apresenta-
dos nas Figuras 1 e 2, respectivamente.

Pode-se observar que a firmeza foi 
considerada ideal para todos os iogurtes 
analisados, já que apresentaram maiores 
frequências de respostas na nota ideal (nota 
0). A amostra IB foi a que recebeu maior 
número de julgamentos (67%) na categoria 
ideal, seguida da amostra IA (58%) e IC (50%) 
(Figura 1).

A maioria dos tratamentos recebeu maior 
frequência de respostas na categoria ideal 
(nota 0), indicando acidez próxima ao ideal. 
A amostra IA recebeu a maior porcentagem

Tabela 3 – Média das notas* na análise sensorial

 Amostra IA IB IC CV (%)

 Textura 7,52a 7,49a 7,15a 19,54
 Sabor 7,34a 7,63a 6,62b 21,34
 Cor 7,43a 7,46a 7,29a 19,79
 Impressão global 7,53a 7,69a 7,05b 17,22

 Médias nas linhas seguidas por letras iguais não diferem entre si, a 5% de significância, pelo teste de Tukey; 
CV% = coeficiente de variação; * (1-desgostei extremamente a 9-gostei extremamente)

Figura 1 – Histograma de distribuição de notas atribuídas em relação à firmeza das amostras
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(49%) de respostas na categoria ideal, seguida 
da amostra IB (47%) e da amostra IC (40%) 
(Figura 2).

Com o objetivo de compreender me-
 lhor a diferenciação das amostras analisadas, 
fez-se um estudo multivariado dos dados. O 
mapa de preferência externo, obtido através 
da análise de componentes principais foi 
es colhido por permitir uma discussão dos 
re sultados quando explorados considerando-
se o peso de todas as medidas obtidas expe-
rimentalmente e sensorialmente. Na Figura 3 
são mostrados os resultados gráficos que re-
velam a separação das amostras e as variáveis 
mais importantes nessa separação.

No mapa de preferência externo, os 
descritores são representados como triân-
gulos, e as amostras localizam-se na mesma 
região dos triângulos (descritores) que as 
ca racterizam. Portanto, através do gráfico 
(Fi gura 3), pode-se observar que a marca 
IB foi caracterizada por apresentar maior 
inten sidade de firmeza e valor de a*, a mar-
ca IA foi caracterizada por apresentar maior 
porcentagem de ácido lático, enquanto que as 
amostra IC foi caracterizada por apresentar 
maiores valores de gomosidade, adesividade, 
elasticidade, coesividade e L*. Valores que 
corroboram com os resultados apresentados 
na Tabela 2. Não houve correlação entre pH 
e acidez para os iogurtes testados.

Observa-se pela tabela de teste de mé- 
dias que nos atributos sabor e impressão 
global, as amostras IA e IB foram as pre fe-
ri  das. Correlacionando esses dados com os 
re sul tados do mapa de preferência ex terno 
(Figura 3), pode-se inferir que a maior por-
centagem de ácido lático e a firme za apresen-
tada pela amostra IA e IB, respectivamente, 
foram parâmetros responsáveis pela aceitação 
dessas marcas, pois foram esses descritores 
que as ca racterizaram. Esses resultados cor-
roboram com os histogramas de frequência, 
os quais demonstram que a firmeza ideal foi 
apresen tada pela amostra IB e a acidez ideal 
pela amostra IA. Portanto, observa-se que 
a textura e a porcentagem de ácido lático 
são parâme tros importantes na escolha do 
produto.

A preferência por iogurtes mais firmes 
foi descrita também por Lima e colaboradores 
(2011), que avaliaram características senso-
riais de iogurte firme.

Medeiros et al. (2011) avaliou a acei-
tação de leites fermentados e observou maior 
preferência por leites fermentados mais 
áci dos, o que corrobora com os resultados 
obtidos.

Portanto, esses resultados mostram que 
a textura e a acidez são parâmetros impor-
tantes na escolha do produto.

Figura 2 – Histograma de distribuição de notas recebidas em relação à acidez das amostras
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CONCLUSÕES

Os resultados obtidos mostraram va-
riação na cor, textura e acidez entre as marcas 
de iogurte grego avaliadas. Pode-se observar 
que a textura e a acidez são parâmetros im-
por tantes na escolha do produto. Os resul-
tados deste estudo podem auxiliar em tra-
balhos futuros de desenvolvimento de novas 
formulações visando atender melhor às exi-
gências do mercado consumidor.
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