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RESUMO 

 
Este trabalho teve como objetivo elaborar um iogurte probiótico com  polpa 

de frutas vermelhas (n =3) e avaliar a qualidade microbiológica, a composição 

físico-química, a viabilidade dos probióticos, a aceitação sensorial e intenção de 

compra, bem como verificar a viabilidade da cultura probiótica e características 

físico-químicas (pH, acidez titulável e sinérese) ao longo de 30 dias de estocagem 

refrigerada. O iogurte apresentou qualidade higiênico sanitária apropriada e 

composição (média) de: pH de 4,76; acidez titulável de 0,81 g ácido láctico %; 

extrato seco total de 17,67%; gordura total de 0,22%; proteína total de 3,51%; 

cinzas de 1,05 % e carboidratos totais de 12,90%. O probiótico Howaru Bifido HN 

019 manteve-se viável, em torno de 8 log UFC.mL-1 durante os 30 dias de estoca- 

gem, em nível considerado terapêutico. O produto obteve mais de 75% de aceitação 

para os atributos avaliados, destacando-se a aparência, o sabor e a consistência que 

obtiveram avaliações médias entre “gostei muito” e “gostei”, sendo que 53,3% dos 

consumidores demonstraram atitude positiva quanto à intenção de compra. 

Palavras-chave: Bifidobacterium spp.; viabilidade; microbiologia; análise 

sensorial; leite fermentado; polpa de frutas. 
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ABSTRACT 

 
The objective of this study was to elaborate a probiotic yogurt with red fruit 

pulp (n = 3) and to evaluate its microbiological quality, physicochemical composition, 

probiotic viability, sensory acceptance, and purchase intention. The viability of the 

probiotic culture and the physicochemical characteristics (pH, titratable acidity and 

syneresis) were evaluated for 30 days of refrigerated storage. The yogurt showed 

appropriate sanitary hygienic quality and composition (average) of: pH of 4.76; 

titratable acidity of 0.81 % lactic acid; total dry matter of 17.67 %; total lipids of 

0.22%; total protein of 3.51 %; 1.05 % ash and total carbohydrate of 12.90 %. The 

probiotic Howaru Bifido HN 019 remained viable, around 8 log CFU.mL-1 for 30 

days of storage and in levels considered therapeutic. The product obtained more 

than 75% acceptance for the evaluated attributes, highlighting the appearance, 

taste, and consistency that obtained the means of proof between “liked very much” 

and “liked”, and 53.3 % of consumers demonstrated a positive attitude towards the 

purchase intention. 

Keywords: Bifidobacterium spp; viability; microbiology; sensory evaluation; 

fermented milk; fruit pulp. 

 

 
INTRODUÇÃO 

 
Alimentos funcionais podem ser defi­ 

nidos como alimentos com benefícios para 

saúde além do seu valor nutricional básico. 

Em particular, os probióticos são uma das 

categorias mais lucrativas dentro do mercado 

de alimentos funcionais. Produtos lácteos são 

o veículo mais usual para conduzir probióti- 

cos para os consumidores, sendo o iogurte e os 

leites fermentados os produtos mais comuns 

(OLIVEIRA et al., 2017). 

Probióticos são definidos como micror­ 

ganismos vivos os quais quando adminis- 

trados em quantidades adequadas conferem 

benefícios à saúde do hospedeiro (FAO/ 

WHO, 2001). Contudo, para conferir benefí- 

cios à saúde, as bactérias probióticas devem 

chegar ao intestino vivas e em quantidades 

suficientes, em torno de 6 a 7 log UFC/g 

(KUMAR; KUMAR, 2016). De acordo com 

Kailasapathy et al. (2008) níveis de ingestão 

diária recomendada de probióticos de pelo 

menos 107 e 108 UFC/g são recomendados 

para conferir benefícios à saúde. A Federa- 

ção Internacional de Laticínios (IDF) reco-

 

menda uma quantidade mínima de 107 UFC 

por g de produto consumido (LOURENS­ 

HATTINGH; VILJOEN, 2001; KAUR et al., 

2014). A eficácia da adição de bactérias 

probióticas depende do nível de inóculo e 

sua viabilidade deve ser mantida através da 

estocagem e a vida de prateleira do produto, 

e elas devem sobreviver ao ambiente intesti- 

nal. No entanto, a viabilidade dos probióticos 

na matriz alimentar está relacionada a dife- 

rentes fatores, como: pH, ácidos orgânicos, 

temperatura de armazenamento, níveis de 

oxigênio, presença de microrganismos e ini- 

bidores (KAILASAPATHY et al., 2008). 

O emprego de bactérias probióticas 

em produtos lácteos fermentados tem sido 

amplamente estudado devido às dificuldades 

de manutenção da viabilidade destes micror- 

ganismos ao longo da estocagem refrige- 

rada. Alimentos probióticos devem conter 

linhagens específicas de microrganismos 

probióticos e manter um nível apropriado 

de células viáveis durante o armazenamento 

do produto, sem interferir no sabor e textura 

(GALLINA et al., 2012). 

O iogurte é um alimento convencional
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conhecido por suas propriedades terapêuti- 

cas, nutricionais e sensoriais (GONZALEZ 

et. al., 2011), sendo o leite fermentado mais 

conhecido e consumido no Brasil. É defi- 

nido como o produto obtido pela fermenta- 

ção lática através da ação do Lactobacillus 

delbrueckii subsp. bulgaricus e Streptococcus 

thermophilus sobre o leite integral, desnatado 

ou padronizado, aos quais podem acompa- 

nhar outras bactérias ácido-lácticas (BRASIL, 

2007). Ele pode ser feito a partir de leite 

com alto teor de sólidos, uma cultura láctica 

e açúcar e pode ser enriquecido com leite em 

pó, proteínas, vitaminas, minerais ou frutas 

(ALMEIDA et al., 2008). 

Nos últimos anos, iogurtes têm sido 

reformulados para incluírem estirpes de L. 

acidophilus e espécies de Bifidobacterium em 

adição aos microrganismos convencionais do 

iogurte. O bio-iogurte é um iogurte que 

contém microrganismos probióticos vivos, 

cuja presença pode proporcionar a alegação de 

efeitos benéficos para a saúde, sendo um 

veículo potencial pelo qual os consumidores 

podem tomar células probióticas (LOURENS­ 

HATTINGH; VILJOEN, 2001). 

Verifica­se uma tendência em fortifi­ 

car produtos lácteos com frutas, no intuito  

de melhorar o valor nutricional e sensorial 

(KAILASAPATHY et al., 2008). Frutas e 

vegetais são ricos em compostos bioativos, 

como vitaminas, compostos antioxidantes e 

fibras (MELO et  al., 2008). Novos produtos 

e matérias-primas para aplicação de probió- 

ticos são a principal área de pesquisa e de- 

senvolvimento para o mercado de alimentos 

funcionais. As inovações tecnológicas atuais 

incluem a busca de soluções para os problemas 

de estabilidade e viabilidade de probióticos 

em novas matrizes alimentares, como frutas, 

cereais e outros vegetais (FARNWORTH et 

al., 2007). 

O iogurte é bem reconhecido como um 

produto saudável, e espera-se que seu con- 

sumo continue crescendo de acordo com as

tendências de alimentação saudável. O mer- 

cado de iogurtes também é caracterizado por 

inovações em formulações que ajudam a 

trazer novos consumidores para este mercado 

(MACBEAN, 2010). Desta forma, pesquisas 

são importantes no desenvolvimento de no- 

vos alimentos probióticos, visando aumentar 

o número de  produtos com  funcionalidade e 

oferecer novas opções aos consumidores 

(GRANATO et al., 2010). 

O presente trabalho teve como objeti- 

vos avaliar a incorporação e manutenção de 

probióticos em iogurte com polpa de frutas, 

através de análises físico-químicas, mi- 

crobiológicas e sensorial, bem como acom- 

panhar as alterações do produto durante a 

estocagem refrigerada. 

 
MATERIAL E MÉTODOS 

 
Culturas starter e probiótica 

 
Na elaboração do iogurte foram em­ 

pregadas as culturas comerciais: starter de 

iogurte (S. thermophilus e L. delbrueckii 

subsp. bulgaricus – YO-MIX 863 LYO, 500 

DCU, Danisco) e probiótica (Bifidobacterium 

animalis subsp. lactis – HOWARU BIFIDO 

HN 019, Danisco). A ativação das culturas 

liofilizadas foi realizada de acordo com as 

instruções do fabricante. As culturas foram 

aliquotadas e estocadas a -22 ºC para poste- 

rior uso. 

 
Elaboração do Iogurte probiótico com 

polpa de frutas vermelhas (n =3) 

 

Na elaboração do iogurte foram em­ 

pregados: leite em pó desnatado Molico 

(Nestlé), polpa de frutas vermelhas (morango, 

framboesa, amora) pasteurizada (De Marchi), 

sacarose (açúcar União) e sorbato de potássio 

(Clariant). 

O leite em pó desnatado foi reconstituí- 

do (14%) e adicionado de 10% de sacarose.
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Esta mistura foi tratada termicamente a 85 ºC 

por 20 a 30 minutos em banho termostizado, 

resfriada (44 ºC), adicionada de 0,6% da 

cultura termofílica (Yo-mix 863 LYO) e 2% 

da cultura probiótica ativada (Howaru Bifido 

HN 019). A fermentação foi conduzida até pH 

4,7 ± 0,1. Ao fim da fermentação, o iogurte 

foi resfriado a 20-25 ºC e então adicionado de 

polpa de frutas vermelhas descongelada (18%) 

e 0,03% de sorbato de potássio em condições 

assépticas (fluxo laminar). As amostras foram 

estocadas em câmara fria a 8±2 ºC. 

 
Avaliações físico-químicas 

 
A polpa de frutas vermelhas (n = 3) foi 

avaliada quanto ao pH, acidez titulável (IAL, 

2008) e teor de sólidos solúveis totais (ºBrix). 

O iogurte probiótico foi elaborado em 

três repetições e avaliado após um dia de 

fabricação, quanto a composição físico quí- 

mica (pH, acidez titulável, extrato seco total, 

lipídios totais, proteína total, cinzas, 

carboidratos totais) e a sinérese espontânea. 

Com 10, 20 e 30 dias de estocagem foram 

avaliadas a taxa de dessoragem (sinérese), pH 

e acidez titulável. 

O pH dos iogurtes foi mensurado com 

pHmetro digital (Micronal B-375). A acidez 

titulável foi determinada por titulação com 

solução de hidróxido de sódio 0,1 M até pH 

8,3 (IAL, 2008), com resultado expresso em g 

de ácido láctico por 100 g de produto. 

O extrato seco total foi determinado 

estufa com ventilação forçada à temperatura 

de 100 ± 2 ºC (BRASIL, 2006) e o resíduo 

mineral fixo ou teor de cinzas foi obtido atra­ 

vés da eliminação da matéria orgânica em 

mufla à temperatura de 550 ºC (HORWITZ, 

2000). 

O teor de lipídios ou gorduras totais foi 

determinado pelo método de Roese­Gottlieb, 

com a extração da gordura gravimetrica- 

mente através de éter etílico-éter de petróleo 

(BRASIL, 2006). 

O nitrogênio total foi determinado pelo 

método oficial de Kjeldahl, segundo o Inter­ 

national Dairy Federation (1993) e o teor de 

proteína total foi calculado multiplicando-se 

o conteúdo de nitrogênio total por 6,38. 

Para determinar a sinérese, alíquotas 

de 10 mL foram estocadas a 8 ± 2 ºC em tu- 

bos de ensaio estéreis de fundo cônico (tipo 

Falcon: 13 x 1,7 cm) estéreis, realizando-se a 

medida da dessoragem ou separação do soro na 

superfície do produto, em centímetros (SILVA 

et al., 2010). 

O teor de carboidratos totais foi de- 

terminado por diferença de acordo com a 

fórmula: 

 
Carboidratos totais = [100 – (% umidade 

+ % cinzas + % proteína + % gordura)]. 

 
Avaliações microbiológicas 

 
Os iogurtes (n = 3) foram avaliados após 

um dia de fabricação, quanto a qualida- de 

higiênico-sanitária por meio de análises 

microbiológicas (coliformes a 30 e 45 ºC; 

bolores e leveduras). Verificou­se a viabilida­ 

de da cultura probiótica (bifidobactérias) com 

1, 10, 20 e 30 dias. 

A amostragem foi realizada de forma 

asséptica (câmara de fluxo laminar) e alíquo­ 

tas de 1 mL das amostras foram transferidas 

para tubos com água peptonada estéril 0,1% 

para análise. 

Os microrganismos do gênero Bifido­ 

bacterium spp. foram quantificados em ágar 

MRS suplementado com cloreto de lítio 

(0,1%), L-cisteína (0,05%) e dicloxacilina 

(0,5 mg/L), com incubação a 37 ± 1 ºC por 

72 h, de acordo com a metodologia descrita 

no boletim técnico P-12 da Chr-Hansen, com 

adaptações segundo o IDF (2007). Utilizou-se 

o plaqueamento por profundidade e incuba- 

ção em anaerobiose. 

As contagens de coliformes a 30 e 45 ºC 

foram determinadas pelo método do número
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mais provável (NMP), utilizando caldo lauril 

sulfato triptose (LST), como teste presuntivo, 

com incubação a 30 ± 1 ºC, por 24 ± 2 horas 

(ISO 4831, 2006). Para confirmação da pre­ 

sença de coliformes, alíquotas de tubos de 

LST com crescimento microbiano e produ- 

ção de gás foram transferidas para tubos de 

caldo verde brilhante 2% (VB, Difco) e caldo 

Escherichia coli (EC, Difco). Os tubos de VB 

foram incubados a 30 ± 1 ºC, por 24 ± 2 h, 

para confirmar a presença de coliformes a 

30 ºC e os tubos de EC foram incubados por 

até 48 ± 2 horas à 44 ± 1 ºC, para a confir­ 

mação da presença de coliformes termoto- 

lerantes (ISO 7251, 2005). 

Os bolores e leveduras foram enu- 

merados empregando-se o ágar dicloran 

rosa bengala cloranfenicol (DRBC), com 

incubação por 5 dias a 25 ± 1 ºC, segundo    

a metodologia descrita por Frank; Yousef 

(2004). 

 
Avaliação Sensorial – Teste de aceitabili- 

dade e Intenção de compra 

 
Após 10 dias de fabricação, amostras 

de iogurte probiótico com polpa de frutas 

vermelhas foram submetidas à análise sen- 

sorial por um grupo de 60 consumidores  

de  iogurte de  frutas sem  restrições quanto 

à idade, ao sexo e à classe social. Além das 

questões relacionadas à avaliação do produ- 

to, os consumidores responderam a questões 

sobre hábitos de consumo de iogurte e ca- 

racterísticas pessoais relacionadas à idade e 

definição de classe social segundo o critério 

de classificação econômica Brasil 2014 

(ABEP, 2014). 

As amostras foram avaliadas quanto à 

aceitabilidade de modo geral e em particular 

da aparência, da consistência e do sabor por 

meio de escalas hedônicas de 9 pontos (9 = 

gostei muitíssimo, 5 = não gostei nem des- 

gostei e 1 = desgostei muitíssimo), quanto à 

cor, consistência, sabor de frutas vermelhas, 

acidez e doçura por meio de escala do ideal 

de 7 pontos (7 = muito mais escura/ sabor de 

frutas vermelhas muito mais intenso/ ácida/ 

doce/ consistente do que eu gosto, 4 = do jeito 

que eu gosto e 1 = muito mais clara, sabor de 

frutas vermelhas muito menos intenso/ ácida/ 

doce/ consistente do que eu gosto). Além das 

questões relacionadas à avaliação dos produ- 

tos, os consumidores responderam a questão 

sobre a intenção de compra (5 = certamente 

compraria, 3 = talvez comprasse/talvez não 

comprasse e 1 = certamente não compraria) 

(MEILGAARD et al., 2006). 

As amostras foram apresentadas na tem- 

peratura de 5 a 10 ºC em copos descartáveis 

de 50 mL com código de três números alea- 

tórios, sendo oferecida água mineral natural 

visando limpar o palato. O teste foi conduzido 

em cabines individuais com iluminação de 

lâmpadas fluorescentes e equipadas com o 

sistema computadorizado Compusense Five 

versão 5.4 para coleta e análise dos dados. 

 
Análise estatística 

 
Os fatores pH, acidez titulável, sinérese 

e contagem de probióticos foram avaliados 

ao longo do período de 30 dias de estocagem 

refrigerada. O teste de análise de variância 

(ANOVA) seguido pelo teste Tukey, foram 

empregados para avaliar o efeito do tempo de 

armazenamento sobre as amostras. Os dados 

foram analisados através do software Minitab, 

versão 16.1.1. 

 
RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 
Composição físico-química 

 
A acidez titulável média (n = 3) da 

polpa de frutas vermelhas (morango, amora, 

framboesa) utilizada na elaboração dos iogur- 

tes foi de 1,25 g de ácido cítrico por 100 g   

de polpa. O pH médio foi de 3,45 e o teor de 

sólidos solúveis totais foi de 7,6 ºBrix. 
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A composição físico-química (média) 

do iogurte probiótico de frutas vermelhas, 

com 1 dia de fabricação foi: extrato seco 

total de 17,67%; gordura total de 0,22%; 

proteína total de 3,51%; cinzas de  1,05  %  

e carboidratos totais de 12,90%, com pH 

de 4,76 e acidez titulável de 0,81 g ácido 

láctico %. 

O pH dos iogurtes elaborados foi su- 

perior ao normalmente verificado em iogur- 

tes. Akalin et al. (2004) verificaram valores 

de pH inicial entre 4,51 e 4,48 para os di- 

ferentes iogurtes. Kailasapathy et al. (2008) 

25 obtiveram valores médios de pH de 4,62 

e 4,68 para iogurte natural e para iogurtes 

com frutas. Já Barbosa; Gallina (2017) ela­ 

boraram uma bebida com iogurte probiótico 

e polpa de manga, com pH em torno de 4,65   

e 4,70 com 1 dia de fabricação, similar ao  

pH médio obtido para o iogurte probiótico 

elaborado. 

Em relação à acidez titulável, Tarakçi; 

Kuçukoner (2003) obtiveram uma acidez 

titulável média para os iogurtes de 1,31g/100g. 

Enquanto Hernández-Herrero; Frutos (2014) 

obtiveram uma acidez inicial em torno de 

0,85% ácido láctico para iogurtes com pol- 

pa de ameixa. A baixa acidez favorece a 

aceitabilidade do produto pelos consumidores 

e ocasiona um menor decréscimo das célu- 

las viáveis do microrganismo probiótico. Os 

iogurtes foram propositalmente elaborados 

com menor acidez, já que a fermentação foi 

interrompida em pH superior a 4,6 visando 

favorecer a viabilidade dos probióticos no 

produto, tendo em  vista que o baixo pH  e  

a pós acidificação afetam a viabilidade das 

bifidobactérias. Contudo, a acidez do io- 

gurte probiótico elaborado está de acordo 

com a legislação vigente para iogurtes, que 

estabelece valores entre 0,6 a 1,5 g de ácido 

láctico/100g produto (BRASIL, 2007). 

O teor de gordura médio obtido no 

iogurte probiótico, abaixo de 0,5g/100g de 

produto pode caracterizá-lo como desnatado 

(BRASIL, 2007). Isto se deve a utilização de 

leite desnatado para produção dos iogurtes, e 

também ao fato da polpa de frutas e demais 

ingredientes empregados não afetarem este 

parâmetro. 

O teor médio de proteínas totais no 

iogurte probiótico foi de 3,51%. Este valor é 

similar aos obtidos por Januário et al. (2017) 

para iogurtes aromatizados com sucos de 

vegetais orgânicos de beterraba com cenou- 

ra, mandioca, batata-doce ou suco de milho, 

que foram respectivamente de 3,3; 3,4; 3,5 e 

3,8 g/100g. El Bakri; El Zubeir (2009) obti­ 

veram valores médios de proteínas de 3,44 e 

3,9% para iogurtes naturais e para iogurtes 

com frutas. A legislação brasileira prevê um 

valor mínimo de 2,9 g de proteína por 100 g 

de leite fermentado (BRASIL, 2007). Por- 

tanto, o iogurte probiótico está de acordo com 

a legislação e similar aos dados da literatura 

para iogurtes com frutas. 

Januário et al. (2017) obtiveram teores 

de cinzas de 0,9 g/100 g para iogurtes aro- 

matizados com sucos de vegetais orgânicos. 

O teor de cinzas médio do iogurte probiótico 

elaborado foi em torno de 1%, similar ao 

observado por Tarakçi; Kuçukoner (2003) 

quando produziram iogurtes com frutas. Os 

teores de carboidratos totais estão dentro 

do esperado, considerando-se a adição de 

10% de sacarose no produto final. A este 

valor deve-se considerar o teor de lactose 

remanescente no iogurte após a fermentação 

e o teor de carboidratos proveniente da polpa 

de frutas. 

Observa-se que variações na compo- 

sição de iogurte estão de acordo com a com- 

posição das frutas e vegetais empregados 

(JANUÁRIO et al., 2017). 

 

Qualidade microbiológica 

 
A quantificação de bolores e levedu-   

ras e coliformes são importantes parâme-    

tros para a qualidade higiênico-sanitária de
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um produto. Os iogurtes foram avaliados 

após um dia de fabricação. As contagens 

de bolores e leveduras variaram de 1,0 a 

3,0 x 101 UFC.g-1, enquanto as  contagens 

de coliformes à 30 ºC e 45 ºC foram < 0,3 

NMP.g-1, para os três processamentos. 

A ANVISA define o limite quanto às 

contagens de coliformes a 45 ºC, para lei- 

tes fermentados, com ou sem adições, re- 

frigerado, de, no máximo, 10 coliformes/g  

a 45 ºC, na amostra indicativa (ANVISA, 

2001). Já o MAPA (Ministério da Agricul- 

tura, Pecuária e Abastecimento), que regula- 

menta o padrão de identidade e qualidade 

para leites fermentados, indica que o produto 

deve apresentar, na amostra indicativa, o 

máximo de 10 coliformes (30 ºC); índice < 3 

para coliformes totais (45 ºC) e no máximo 

50 UFC de bolores/leveduras por grama de 

produto (BRASIL, 2007). Portanto, os re- 

sultados obtidos atestam a boa qualidade 

microbiológica dos iogurtes probióticos ela- 

borados, os cuidados na manipulação e no 

preparo das formulações e garantem a segu- 

rança para seu consumo. 

 
Avaliações físico-químicas durante a 

estocagem 

 
pH e acidez titulável 

 
A acidez titulável é um importante in- 

dicador de qualidade em iogurtes e bebidas 

lácteas, e quando a acidez aumenta normal- 

mente ocorre diminuição no pH. O aumento 

da acidez ao longo da estocagem se justifica, 

pois mesmo sob refrigeração as bactérias 

continuam fermentando lentamente a lacto- 

se e  produzindo ácido láctico, diminuindo  

o pH, e aumentando a acidez (BARBOSA; 

GALLINA, 2017; JANUÁRIO et al., 2017). 

A acidez titulável média dos iogurtes 

foi de 0,8095 (1 dia) e 1,0061 g de ácido lác- 

tico/100 g de produto (30 dias). Os resultados 

para acidez titulável estão de acordo com aos 

valores estipulados pela legislação brasilei- 

ra para iogurtes, entre 0,6 e 1,5 g de ácido 

lático por 100g de produto (BRASIL, 2007). 

Verificou-se um aumento significativo da 

acidez (P < 0,05) a partir de 10 dias de es- 

tocagem refrigerada. A pós-acidificação 

de iogurtes durante a estocagem refri- 

gerada pode ser atribuída à produção de 

ácido lático, especialmente pelo L. bul­ 

garicus (KAILASAPATHY et al., 2008; 

KORBEKANDI et al., 2015). 

O pH dos iogurtes foi de 4,77 (1 dia)    

e 4,63 (30 dias). Verificou­se que houve di­ 

ferença significativa (P < 0,05) no pH a partir 

de 20 dias de estocagem. Normalmente é 

observado um decréscimo no pH de produ- 

tos lácteos fermentados ao longo do tempo 

devido a produção de ácidos orgânicos pelas 

bactérias lácticas (GALLINA et al., 2012). 

Dentre as bactérias lácticas do iogurte, o 

L. delbrueckii ssp. bulgaricus é o principal 

responsável pela diminuição do pH  duran- 

te a vida de  prateleira (KAILASAPATHY 

et al., 2008). Akalin et al. (2004) avaliaram 

amostras de iogurte probiótico durante a 

estocagem e observaram que o pH de todas 

as amostras diminuiu ligeiramente durante  

o armazenamento a 4 ºC por 28 dias, não 

sendo significativa essa alteração, com o pH 

final não ficando abaixo de 4,4, consideran­ 

do que, devido ao pequeno abaixamento de 

pH, é improvável que essas alterações afetem 

a viabilidade dos probióticos. 

Outros trabalhos que estudaram a adi- 

ção de polpa de fruta em iogurtes também 

verificaram aumento da acidez e redução 

do pH ao longo do armazenamento destes 

produtos (KAILASAPATHY et al., 2008; 

GALLINA et al., 2012; HOSSAIN et al., 

2012). A importância do pH e acidez está 

relacionada com as suas características sen- 

soriais, assim como, a viabilidade dos micror- 

ganismos presentes no produto. 

 

Taxa de dessoragem (sinérese) 
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O processo de dessoragem ou sinérese 

do iogurte é um atributo importante na 

aceitação do produto pelo consumidor. Este 

fenômeno se caracteriza pela liberação 

espontânea de água do gel, podendo ser in- 

tensificado por mudanças na temperatura, pH 

e por fatores mecânicos, como vibração 

(SILVA et al., 2010). A taxa de dessoragem 

ou sinérese (média) na superfície das amos- 

tras, foi de 0; 0,12; 0,24 e 0,38 cm, com 1, 10, 

 20 e 30 dias de armazenamento, respec- 

tivamente. 

Após 1 dia de fabricação, o produto 

não apresentou dessoragem, resultado si- 

milar ao obtido por Silva et. al. (2010), que  

na elaboração de iogurte probiótico não 

observou dessoragem no tempo zero (iní- 

cio da estocagem). Verificou­se que houve 

diferença significativa (P < 0,05) ao longo 

da estocagem do iogurte. A sinérese obser- 

vada no iogurte pode ser proveniente da 

consistência e da acidez da polpa de frutas 

vermelhas empregada, e pelo próprio iogurte 

(LUCEY et al., 1997). Portanto, a aplicação 

de polpas na elaboração de iogurtes pode 

resultar em alterações na estrutura da rede 

proteica formada no produto, levando a 

sinérese do mesmo. Além disso, segundo 

Brandão (1995), valores de pH acima de 4,6 

favorecem a dessoragem, pois o gel não fora 

suficientemente formado. No entanto, a taxa 

de sinérese, ao final dos 30 dias de estoca­ 

gem, foi menor que os valores citados na 

literatura (SILVA et. al., 2010). Tendo em 

vista que a diminuição da sinérese tem um 

efeito desejável para obtenção de um iogur- 

te mais estável e de maior aceitabilidade, os 

resultados obtidos podem ser considerados 

satisfatórios. 

 

Viabilidade da cultura probiótica 

 
A viabilidade de probióticos em iogur- 

tes depende de uma série de fatores tais como, 

das bactérias probióticas incorporadas, 

culturas de iogurte utilizadas, interação entre

as espécies presentes, condições da cultura, 

tempo de fermentação, condições de armaze- 

namento, pH do iogurte (pós-acidificação 

durante o armazenamento), concentração de 

açúcar (pressão osmótica), teor de sólidos 

do leite, disponibilidade de nutrientes, pre- 

sença de peróxido de hidrogênio, teor de 

oxigênio dissolvido (especialmente para 

Bifidobacterium spp.), capacidade tampão e 

concentração de β­galactosidase (KAI­ 

LASAPATHY et al., 2008). 

A viabilidade dos probióticos (bifi- 

dobactérias) se manteve em torno de 8 log 

UFC.mL-1, variando de 8,16; 8,12; 8,04 e 7,97 

log UFC.mL-1 após 1, 10, 20 e 30 dias de 

fabricação, respectivamente. Apesar deste 

decréscimo nas contagens ao longo da es- 

tocagem, esta diferença não foi significativa 

(P > 0,05). De acordo com o MAPA (BRASIL, 

2007), quando se emprega bifidobactérias 

em iogurte ou leites fermentados, a conta- 

gem deverá ser de no mínimo 106 UFC.g-1. 

Contudo, diversos autores relatam a impor- 

tância da sobrevivência das bactérias pro- 

bióticas no produto alimentício, em popu- 

lações suficientemente elevadas para ser de 

importância fisiológica ao consumidor, em 

torno de 6 a 7 log UFC/grama de produto 

(KUMAR; KUMAR, 2016). 

Gallina et al. (2011) verificaram con­ 

tagens de bifidobactérias de 6 log UFC/mL 

para iogurte probiótico adicionado de FOS 

durante 28 dias de estocagem refrigera- 

da. Gallina et al. (2012) observaram que a 

viabilidade da cultura probiótica em uma 

bebida desenvolvida com uma mistura 

(50/50%) de leite fermentado (com cultura de 

iogurte e bifidobactérias) e polpa de goiaba, 

com e sem a adição de FOS, se manteve com 

valores entre 106 e 107 UFC/mL, durante 30 

dias de estocagem refrigerada. Akalin et al. 

(2004) obtiveram níveis de 107 UFC/g em 

iogurte, quando empregou Bifidobacterium 

animalis, verificando ainda que não houve 

diferença significativa nas contagens até o 

final da estocagem, permanecendo dentro 
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do limite recomendado de 1 milhão de células 

por grama de iogurte durante a estoca- 

gem. Vários autores propõem que a dose 

diária mínima da cultura probiótica consi- 

derada terapêutica seja  de  108 a  109 UFC, 

o que corresponde ao consumo de  100  g 

de produto contendo 106 a 107 UFC/g 

(LOURENS­HATTINGH; VILJOEN, 2001; 

KAILASAPATHY et al. 2008; KAUR et 

al., 2014). Portanto, as contagens finais das 

bifidobactérias no iogurte probiótico com 

polpa de frutas vermelhas se mantiveram em 

níveis apropriados durante a estocagem para 

propiciar o efeito terapêutico, bem como para 

atender as exigências da legislação. 

 
Avaliação Sensorial – Teste de Aceitabilidade 

 
Um grupo de 60 consumidores de io- 

gurte foram recrutados para avaliar a amostra 

de iogurte probiótico de frutas vermelhas, 

sendo 9 homens e 51 mulheres, com faixa 

etária variando entre 18  e  35  anos (61,7%); 

33,3% variando entre 36 e 55 anos e 5% 

acima dos 55 anos; sendo 3,3% pertencente 

a classe social A1, 16,7% a A2, 35% a classe 

B1, 33,3% a B2, 10% a classe C1 e 1,7% a 

C2. Quanto à frequência de consumo de io- 

gurte 13,3% relataram que consomem uma 

vez ao dia ou mais, 30% consomem até seis 

vezes por semana, 41,7% consomem pelo 

menos uma vez na semana, 6,7% consomem 

duas vezes ao mês e 8,3% que consomem 

uma vez ao mês. 

Os resultados médios obtidos no teste de 

aceitabilidade de modo geral e em particular 

da aparência, da consistência e do sabor da 

amostra de iogurte de frutas vermelhas e por 

meio de escala do ideal quanto à cor, consis- 

tência, sabor de frutas vermelhas, acidez e 

doçura e quanto a intenção de compra, bem 

como, as porcentagens de “aceitação”, “indi- 

ferença” e “rejeição”, associadas às amostras 

por meio das escalas hedônicas utilizadas, 

correspondentes às porcentagens de valores 

da escala de 9 a 6 (aceitação), 5 (indiferen- 

ça) e de 4 a 1 (rejeição), as porcentagens de 

“mais escura, mais consistente/ intensa”, 

“ideal” e “mais clara, menos consistente/ 

intensa”, correspondentes às porcentagens 

de valores da escala do ideal de 7 a 5 (acima 

do ponto médio), 4 (ponto médio) e de 3 a 1 

(abaixo do ponto médio) e as porcentagens de 

intenção de compra de valores da escala 4 e 5 

(positiva), 3 (neutra) e 2 e 1 (negativa), res- 

pectivamente, estão apresentados na Tabela 1. 

Quanto à aceitabilidade do produto 

de modo geral e em particular da aparência, 

sabor e consistência, verifica-se que a 

amostra obteve médias situadas entre “gostei 

muito” e “gostei”. De acordo com  Peuckert 

et al. (2010), um produto de boa aceitação, 

deve apresentar índice de aceitação igual 

ou superior a 70%. Desta forma, pode-se 

inferir, que o iogurte probiótico sabor frutas 

vermelhas, cuja aceitação apresentou índices 

variando entre 78% e 90% apresentou elevada 

aceitação pelos consumidores (Tabela 1). 

Em relação aos atributos avaliados com 

a escala do ideal, a cor do produto e a acidez 

obtiveram médias próximas ao ideal. As 

médias quanto ao sabor de frutas vermelhas, 

à doçura e à consistência situaram-se entre 

“um pouco menos intenso/ um pouco menos 

doce/ um pouco menos consistente do que 

eu gosto” e “do jeito que eu gosto”. 40% dos 

consumidores julgaram que a cor da amostra é 

mais clara do que o ideal, 30% julgou que a cor 

é ideal e 30% julgou que a cor é mais escura 

do que o ideal. Mais de 20% dos consumidores 

julgaram a amostra com acidez mais intensa, 

sabor de frutas menos intenso, menos doce e 

menos consistente do que o ideal, sendo que 

para os atributos acidez e doçura mais de 65% 

dos consumidores julgaram que a intensidade 

estava ideal. Em relação à intenção de compra, 

mais de 50% dos consumidores indicaram 

intenção de compra positiva. 
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Ideal (%) 

 

Tabela 1 – Resultados da avaliação da aceitabilidade de modo geral, aparência, sabor e da 

consistência da amostra de iogurte probiótico de frutas vermelhas e quanto à cor, sabor de frutas 

vermelhas, acidez, doçura, consistência ideal 
 

Atributos  Aceitabilidade*    Aceitação (%)   Indiferença (%) Rejeição (%) 

Modo geral  6,8 (1,4) 86,6 3,3  10,0 

Hedônica   Aparência 6,7 (1,2) 90,0 0,0 10,0 

Sabor 6,5 (1,6) 78,3 3,3 18,4 
 

Consistência 6,5 (1,4) 78,0 6,7 15,0 

mais clara, mais escura, 

menos  mais 

consistente/ consistente/ 

intensa (%) intensa (%) 

Cor 3,9 (1,0) 40,0 30,0 30,0 

Sabor de frutas 
3,7 (0,8) 30,0 55,0 15,0 

 

 

 

 

 

 

 

 
*Resultado expresso como média (desvio padrão) entre 60 avaliações. 

 

CONCLUSÕES 

 
O iogurte probiótico apresentou qua- 

lidade higiênico-sanitária apropriada e 

composição (média) de: 17,67% de extrato 

seco total; 0,22 % de lipídios; 3,51% de 

proteínas; 1,05% de cinzas e 12,90% de car- 

boidratos totais, sendo uma matriz favorável 

para a manutenção das bifidobactérias que 

mantiveram-se em torno de 8 log UFC.mL-1 

durante 30 dias de  estocagem refrigerada. 

O produto obteve mais de 75% de aceitação 

para os  atributos avaliados, destacando-se 

a aparência, o sabor e a consistência com 

médias entre “gostei muito” e “gostei”, sendo 

que 53,3% dos consumidores demonstraram 

atitude positiva quanto à intenção de compra. 
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