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RESUMO

Uma alimentacgdo saudavel e equilibrada é essencial para
garantir o individuo uma vida ativa na fase escolar. Tendo
em vista essa importancia, o presente trabalho objetivou
padronizar e caracterizar o iogurte produzido e fornecido
no Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia do
Rio Grande do Norte - campus Pau dos Ferros quanto suas
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais. Foram
elaboradas quatro formulagGes mais desenvolvidas pela
instituicdo com variagGes na sua constituicdo (agucar,
polpa de morango e leite em pd). Os iogurtes foram
avaliados quanto aos caracteristicas fisico-quimicas e o
iogurte com composi¢do mais equilibrada e dentro dos
padrées legislativos foi avaliado sensorialmente pelos

alunos nos turnos matutino e vespertino. Quanto maior a
concentragdo de leite em pd nos iogurtes maiores foram
os valores de proteinas, cinzas, carboidratos e calorias
encontrados. Os iogurtes foram classificados como
parcialmente desnatados e atenderam a todos os
padrdes legislativos brasileiros para a composicdo
nutricional. O iogurte obteve excelente aceitagdo
sensorial pelos escolares tanto do turno matutino como
vespertino, com indice de Aceitabilidade Geral superior a
80%. A producdo de iogurte pela instituicdo é um meio
mais barato e nutritivo para complementar a alimentagao
dos seus escolares.

PALAVRAS-CHAVE: alimentacdo escolar, controle de qualidade, leite fermentado.

PHYSICAL-CHEMICAL AND SENSORIAL EVALUATION OF YOGHURT PROVIDED TO

SCHOOLS

ABSTRACT

A healthy and balanced diet is essential to guarantee the
individual an active life in the school phase. In view of this
importance, the present work aimed to standardize and
characterize the yogurt produced and supplied at the
Federal Institute of Education, Science and Technology of
Rio Grande do Norte - Pau dos Ferros campus regarding
its physical-chemical and sensory characteristics. Four
more developed formulations were developed by the
institution with variations in their constitution (sugar,
strawberry pulp and powdered milk). Yogurts were
evaluated for physical-chemical characteristics and
yogurt with a more balanced composition and within

legislative standards was sensorially evaluated by
students in the morning and afternoon shifts. The higher
the concentration of powdered milk in yogurts, the
higher the protein, ash, carbohydrate and calorie values
found. Yogurts were classified as partially skimmed and
met all Brazilian legislative standards for nutritional
composition. Yogurt obtained excellent sensory
acceptance by students, both in the morning and in the
afternoon, with a General Acceptability Index above 80%.
The institution's production of yogurt is a cheaper and
nutritious way to complement the food of its students.

KEYWORDS: school feeding, quality control, fermented milk.
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1 INTRODUCAO

O iogurte é um produto lacteo fresco, obtido pela fermentacdo do leite com cultivos pré-
simbidticos das bactérias Streptococcus termophilus e Lactobacillus bulgaricus. Ele surgiu no oriente
foi rapidamente difundiu-se pelo mundo, conquistando uma posi¢cdo privilegiada nas dietas
alimentares dos mais diversos povos (CIRIBELI e CASTRO, 2011; QUINTINO, 2012; SANTOS et al.,
2018).

O potencial do mercado de produtos lacteos é favordvel para a industria alimenticia
(BEZERRA et al., 2019). O Brasil € um grande produtor desses alimentos, com espac¢o para ampliar
sua producdo, visando alcancar a demanda de paises vizinhos, como a Argentina, onde cada
habitante consome em média 13 Kg de iogurte/ ano. Enquanto que, em mercados europeus, como
Franca e Holanda, o consumo de iogurtes ultrapassa os 30 Kg/ano por habitante. Nos préximos anos,
devem ser langados no mercado nacional produtos que mostram ser bem aceitos na Europa e
Estados Unidos, como os nutracéuticos, que oferecem beneficios a saude, ampliando dessa forma
o mercado de produtos lacteos no Brasil (CASTRO, 2014).

O grande consumo do iogurte pode ser atribuido a preocupacdo crescente das pessoas em
adquirirem produtos naturais, associado beneficios que o mesmo garante ao organismo, como
facilitar a acdo das proteinas e enzimas digestivas, melhorar a absorcao de célcio, fésforo e ferro, e
ser uma excelente fonte de galactose (BRAGA et al., 2012; CASTRO et al., 2013).

O governo brasileiro possui um programa de auxilio financeiro para garantir, no minimo,
uma refeicdo por dia para os alunos de escola publica, denominado Programa Nacional de
Alimentacao Escolar (PNAE). O Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande
do Norte (IFRN), campus Pau dos Ferros é um dos beneficidrios desse programa, fornecendo
diariamente varias refeicdo por turno, mas de forma diferenciada da maioria, ja que produz parte
da alimentacdo fornecida aos seus alunos, inclusive o iogurte utilizado nos lanches.

O projeto de beneficiamento de leite e producao de iogurte que ocorre dentro do campus
tem grande impacto para a instituicao, pois, além de reduzir gastos, ainda possibilita fornecer aos
alunos um produto nao industrializado, natural e nutritivo.

Nesse contexto, é importante conhecer a qualidade do iogurte servido aos escolares, de
modo a garantir um produto padronizado e que favoreca a aceitacdo do publico para o qual é
destinado. Este estudo teve por objetivo padronizar e caracterizar o iogurte produzido e fornecido
no IFRN — Pau dos Ferros quanto suas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais.

2 METODOLOGIA

O presente trabalho foi desenvolvido nos Laboratérios de Processamento de Leite/Derivados
e no Laboratdrio de Analises Fisico-Quimicas de Alimentos do Instituto Federal de Educagao Ciéncia
e Tecnologia do Rio Grande do Norte (IFRN), campus Pau dos Ferros.
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Antes do processamento, realizou-se a limpeza e sanitizacdo da iogurteira de aco inoxidavel
gue possui capacidade para 150 L, incluindo tampas e valvulas de saida do leite e iogurte. Foram
utilizados para cada formulacdo 100 L de leite ja filtrados, transferidos para a iogurteira, que foi
submetido ao processo de pasteurizagdo (90 °C/ 10 min.). No momento em que o leite atingiu 70
°C, o agucar foi adicionado até dissolver-se completamente. Atingido a temperatura desejada (90/C)
0 aquecimento ou interrompido e a mistura ficou em repouso por 10 min., posteriormente a mistura
foi resfriada e mantida a 42 °C para adi¢cdo da cultura lactea compostas das bactérias lacteas
Streptococcus salivarius ssp. Termophilus e Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus iniciando a
fermentacdo por 8 horas.

Apds a fermentacdo, retirou-se a camada de gordura superficial do produto seguindo com a
guebra do codgulo por meio de agitagdo mecanica na propria iogurteira. Feita a quebra, foi
adicionado a polpa de morango, dando inicio ao processo de homogeneiza¢dao com o iogurte por 10
min. Esse processo aconteceu igualmente entre as 4 formulagdes mais utilizadas na preparagao do
produto na instituicdo, variando nas proporgdes dos ingredientes, conforme definido na Tabela 1.

Tabela 1: Formulag¢6es dos iogurtes destinados a alimentac¢ao escolar.

. logurtes
Ingredientes*
F1 F» F3 Fa
Acucar (%) 12,00 10,00 10,00 10,00
Polpa de morango (%) 10,00 8,00 7,00 6,00
Leite em pd (%) 2,00 3,00 3,00 3,00
Cultura lactea (%) 0,002 0,002 0,002 0,002

*Valores em porcentagem em relagdo ao volume de leite; F1, F2, F3 e F4 — FormulagGes de iogurtes.

Depois de finalizado o processamento dos iogurtes, os mesmos foram acondicionados em
tambores apropriados e higienizados de 50 L cada e submetidos a refrigeracdo (4 + 2 2C).

Foram realizadas a caracterizagdo fisico-quimica dos iogurtes, em triplicata, quanto aos
parametros de extrato seco total, cinzas, lipideos pelo método de Gerber, pH e acidez total titulavel
em acido latico, de acordo com as metodologias descritas pelo Instituto Adolf Lutz (IAL, 2008),
proteinas pelo método micro Kjeldahl (AOAC, 2016), valor calérico (BRASIL, 2005) e carboidratos
totais por diferenca (100% - teor de dgua — cinzas — proteinas — lipideos).

O produto que apresentou a composicdo fisico-quimica mais adequada e conforme os
padrées de identidade e qualidade estabelecidos pela legislacdo brasileira para iogurte (BRASIL,
2007) foram submetidos a avaliagdo sensorial.

A andlise sensorial foi realizada considerando a formulacdo de iogurte F4, sendo realizada
com 200 provadores, ndo treinados, académicos dos turnos matutino e vespertino do IFRN, campus
Pau dos Ferros. O produto foi avaliado quanto aos atributos sensoriais de cor, aparéncia, aroma,
consisténcia, sabor, acidez, dogura e impressao global, através de uma escala hedonica constituida
de nove pontos, variando de 1) Desgostei extremamente do produto a 9) Gostei extremamente do
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produto. Com os dados obtidos foi calculado o indice de Aceitabilidade para cada atributo sensorial,
de acordo com a Eq. 1, segundo Gularte (2009).

Indicedeaceitabilidade (%) = %xlOO (1)

Em que: M - Média do somatdrio dos resultados dos julgadores;
N - Numero de pontos utilizados na escala de avaliagao.

Avaliou-se ainda a intengdao de compra do iogurte F4 utilizando uma escala estruturada de
cinco pontos, variando de 1) Certamente ndo compraria o produto a 5) Certamente compraria o
produto.

Para a andlise estatistica de diferenca entre médias foi utilizado o programa computacional
Assistat versao 7,7 beta (SILVA e AZEVEDO, 2016), através de Andlise de Variancia (ANOVA), com
Delineamento Inteiramente Casualizado. A comparacao de médias foi realizada pelo Teste de Tukey
em nivel de 5% de significancia (p<0,05).

3 RESULTADOS E DISUSSOES

Observa-se na Tabela 2 a caracterizacao fisico-quimica dos iogurtes fornecido aos escolares.
Verifica-se que todos os parametros apresentaram efeito significativo em nivel de 1% de
probabilidade, segundo o Teste F, com excec¢do do parametro de cinzas que nao foi significativo.

Tabela 2: Dados obtidos na caracterizagao fisico-quimica dos iogurtes fornecido aos escolares.
logurtes

Parametros MG DMS  Fcal

F1 F2 F3 F4
Extrato seco (%) 20,01° 22,682 22,492 22,29 22,87 1,27 19,76**
Cinzas (%) 0,682 0,872 0,862 0,882 0,83 0,24 3,16™
Proteinas (%) 3,44  3,06° 3,445 3632 3,39 0,12  79,58**
Lipideos (%) 2,867 2,39°  2,36b 2,42° 251 0,14 61,72**
Carboidratos (%) 13,02°b 16,63° 15,822 15,36° 15,14 1,18 32,18**
Calorias (kcal/100g) 91,61°> 99,18 98,32> 97,727 96,71 540  839**
Acidez total tituldvel (%) 0,69° 0,712 0,69° 0,712 0,70 0,02  8,77**
pH 4,462 4,43 4,462 4,45 4,45 0,02 8,76**

F1, F2, F3 e Fa— FormulagGes de iogurtes; MG - Média geral; DMS - Diferenca minima significativa; Fcal — Teste F ANOVA;
**significativo ao nivel de 1% de probabilidade; ™ ndo significativo. Médias seguidas pela mesma letra mindscula na
linha diferem significativamente entre si pelo Teste de Tukey a 5% de probabilidade.

O extrato seco é um parametro importante para garantir equilibrio na composicdo do
produto, pois, se o teor ultrapassar 25%, possivelmente haverad interferéncia na quantidade de dgua
disponivel no produto, podendo vir a causar alteracdes do iogurte quanto a sua viscosidade e
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textura (MANTOVANI et al., 2012). O iogurte F1 diferiu significativamente (p<0,05) dos demais, que
ndo diferiram significativamente entre si.

Constatou-se que a adicdo de leite em po e a reducdo da quantidade de acgucar e polpa nos
iogurtes F2, F3 e F4 aumentaram a concentragao de extrato seco. Esse aumento é decorrente do
leite em po apresentar elevada concentragdo de matéria seca. Mantovani et al. (2012) obtiveram
valores semelhantes ao elaborarem iogurtes com diferentes concentragdes de sélidos totais, com
valores entre 20,02 e 22,00%. Enquanto que Marinho et al. (2012) encontraram valores superiores
variando de 27,01 a 31,00%, ao analisar iogurte de leite de cabra com polpa de umbu.

Para o teor de cinzas, o iogurte F1 obteve a menor percentagem (0,68%), no entanto ndo
deferiu significativamente (p<0,05) dos demais. Marinho et al. (2012), avaliando iogurte de leite de
cabra com polpa de umbu, obtiveram valores inferiores aos do presente trabalho, variando de 0,42
a 0,56%. Pode-se atribuir esse teor de cinzas a adi¢ao de leite em pé nas formulagdes.

Os iogurtes F1 e F3 nao diferiram significativamente (p<0,05) entre si para o teor de
proteinas. Os teores de proteinas encontrados variaram de 3,06 a 3,63%, estando conforme o valor
minimo exigido pela legislagao brasileira (BRASIL, 2007), que preconiza o minimo 2,90%. O principal
fator que influenciou na maior concentracdo de proteinas para F4 foi sua elaboracdo com a maior
concentracdo de leite em pd e menor de agucar e polpa de morango. Valores superiores foram
obtidos por Pietta e Palezi (2015), ao desenvolverem iogurte de mirtilo a base de kefir, com 7,00%
de proteinas para o iogurte.

Para lipideos, verifica-se valores entre 2,36 (F3) e 2,86% (F1). Nao houve diferenca
significativa (p<0,05) entre as amostras F2, F3 e F4. Todas os iogurtes apresentam teor lipidico
conforme a faixa de classificacdo de iogurte parcialmente desnatado, segundo a legislacdo (BRASIL,
2007), que preconiza valores lipidicos entre 0,60 a 2,90%. O baixo teor de lipideos das formulagdes
pode ser atribuido a falta de padronizacdo do leite e também pela retirada parcial do excesso de
gordura sobrenadante apds a fermentacao na iogurteira.

As concentracbes de carboidratos totais presentes nos iogurtes F2, F3 e F4 nao
apresentaram diferenca significativa (p<0,05). Capitani et al. (2014) encontraram valores entre 16,6
a 22,7% de carboidratos na caracterizagao de iogurtes elaborados com probiodticos e fibra soluvel.
Oliveira et al. (2014) encontraram resultados superiores em iogurte adicionado de tapioca,
atingindo um teor de carboidratos de 25,51%.

O valor calérico depende diretamente dos teores de proteinas, lipideos e carboidratos, pois
sua contabilizacdo leva em consideracdo os fatores caléricos de cada nutriente. Os iogurtes F2, F3 e
F4 nao diferiram significativamente (p<0,05), diferindo apenas em relagdo a F1. Oliveira et al. (2011),
ao estudarem iogurte de acai tipo sundae, encontraram valores superiores aos encontrados no
presente trabalho. Pode-se justificar pela maior quantidade de carboidratos e lipideos existentes no
iogurte de acai, aumentando assim o valor caldrico. Por sua vez, Kolling et al. (2014) observaram
valores inferiores, que variaram de 59,20 a 63,90 kcal/100g, em iogurte de soja com adi¢cdo de
prebidtico.

Os iogurtes apresentaram acidez titulavel total entre 0,69 e 0,71%, o que indica uma boa
fermentagdo e esta dentro do limite preconizado pela legislagdo, que é na faixa de 0,6 a 1,5%
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(BRASIL, 2007). O valor de acidez de F1 diferiu das demais amostras que ndo diferiram
significativamente entre si (p<0,05). Santana et al. (2015) encontraram valores superiores, com
média de 0,83%, em iogurte de pitaia enriquecido com quinoa e sucralose. Ja Paiva et al. (2015) ao
trabalharem com iogurte adicionado de polpa de abacaxi a base de mel, apresentaram acidez entre
0,80 e 0,93%.

Em relagdo a leitura de pH, os iogurtes F1 e F3 ndo diferiram significativamente (p<0,05),
assim como a F2 e a F4. Constatou-se que a polpa de morango concentrada adicionada aos iogurtes
como saborizante ndo influenciou no pH dos iogurtes. Nao é determinado na legislacdo um valor de
pH, podendo variar tanto decorrente do processo fermentativo como pela forma de
armazenamento e ingredientes adicionados.

Valores inferiores de pH foram encontradas por Giese et al. (2010), ao estudarem iogurtes
comercializados na Regido Oeste do Parana, com pH entre 3,90 a 4,01. Os autores ressaltam em seu
trabalho que baixos valores de pH podem inibir o crescimento microbiano e conferir mais acidez ao
produto. Oliveira et al. (2013) encontraram valores na mesma faixa de 4,3 a 4,9, ao estudarem
iogurtes de morango comercializados no municipio de Linhares- ES.

Na Tabela 3 e Figura 1 estdo apresentados os resultados da aceitacdo sensorial e intencao
de compra, e indice de Aceitabilidade e Aceitabilidade Geral, respectivamente, do iogurte F4 servido
em diferentes periodos escolares. Esta formulacdo foi padronizada e indicou as caracteristicas fisico-
guimicas mais adequadas em relagdo aos padrdes de identidade e qualidade preconizados pela
legislacao vigente, estando mais bem equilibrada em relagdo a sua composicao.

Tabela 3: Aceitagdo sensorial e intengao de compra do iogurte fornecido em diferentes periodos
escolares.

Turnos de avaliagdo

Atributos - - MG DMS  Fcal
Matutino Vespertino

Cor 7,15P 7,58° 7,37 0,36 5,67*
Aparéncia 7,532 7,41° 7,47 0,33 0,50m
Aroma 7,46° 7,772 7,62 0,34  0,60™
Consisténcia 7,32° 6,97° 7,15 0,34 4,09*
Sabor 7,572 7,442 7,51 0,37 0,48"
Dogura 7,562 7,26° 7,40 0,31 4,27*
Acidez 6,91° 7,63° 7,27 0,34 17,73**
Impressao global 7,452 7,462 7,46 0,31 0,01ns
Intencdo de compra 4,072 4,162 4,12 0,22 0,63

F1, F2, F3 e Fa—FormulagGes de iogurtes; MG - Média geral; DMS - Diferenca minima significativa; Fcal — Teste F ANOVA;
**significativo ao nivel de 1% de probabilidade; * significativo ao nivel de 5% de probabilidade; ™ nao significativo.
Médias seguidas pela mesma letra minuscula na linha diferem significativamente entre si pelo Teste de Tukey a 5% de
probabilidade.
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Figura 1: indice de Aceitabilidade dos atributos sensoriais do iogurte fornecido em diferentes
periodos escolares.
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Os provadores atribuiram notas entre 7,41 (vespertino) e 7,53 (matutino) para a aparéncia
do iogurte, estando entre “gostei moderadamente” e “gostei muito” na escala heddnica. Os alunos
do turno matutino foram os que atribuiram as maiores notas e atingiram um Indice de
Aceitabilidade de 83,67% para o referido parametro. Pelegrine et al. (2015) encontraram valor
semelhante no atributo aparéncia, com média de 7,1 para o iogurte de goiaba enriquecido com
cereais.

No atributo sabor obtiveram-se valores significativamente semelhantes (p<0,05),
enquadrando-se na faixa entre de “gostei moderadamente” e “gostei muito”. Novamente, a média
atribuida pelos alunos do turno matutino foi maior que as notas do turno vespertino, com maior
indice de Aceitabilidade (84,11%). Lins et al. (2015) observaram o impacto sob a aceitacdo sensorial
de iogurtes enriquecidos com polpa de maracuja adogados com mel e aglcar, relatando médias
entre 8,17 a 8,47, mostrando que a fruta adicionada interfere diretamente na aceita¢do do produto
final.

Na avaliacdo do aroma do iogurte, o atributo enquadrou-se entre “gostei moderadamente”
e “gostei muito” e obteve diferenca significativa (p<0,05) entre os turnos. Os alunos do turno
vespertino apresentaram aceitabilidade de 86,33%, superior ao turno da manha. Macedo et al.
(2012) encontraram valores semelhantes, ao avaliarem o efeito da adicdo de polpa de caju sobre
iogurte integral adogado com mel de abelha, variando entre 6,08 a 7,15.

Para consisténcia, houve diferenca significativa (p<0,05) entre os dois grupos de provadores.
A média das notas do turno matutino foram maiores e enquadraram-se em “gostei
moderadamente”, assim como o turno vespertino, mas com a menor nota dentre todos os
parametros sensoriais avaliados pelo estudo. O indice de Aceitabilidade para consisténcia do turno
vespertino (77,84%) foi o mais baixo que o da manha (81,33%), mas ainda superior a 70%.
Guimarades et al. (2015) encontraram resultados inferiores ao estudarem iogurte elaborado a base
de leite de bufala em substituicdo ao leite de bovino sabor queijo com geleia de goiaba, em que
encontraram médias entre 3,40 e 6,30 e verificaram que, quanto maior a concentracao de leite de
bufala menor a aceitagao para a consisténcia.

Quanto ao atributo cor, novamente houve diferenca significativa (p<0,05) entre as notas do
turno matutino e vespertino. Esse ultimo turno atribuiu as melhores notas, classificado o produto
entre “gostei moderadamente” e “gostei muito” na escala heddonica e atingiram Indices de
Aceitabilidade maior que o turno matutino. A cor do iogurte esta diretamente ligada a concentracao
de polpa de morango adicionada, o que se constatou que a quantidade utilizada foi suficiente para
um maior satisfacdo dos provadores. Valores semelhantes foram encontrados por Santos et al.
(2014), em que os iogurtes adicionados de inulina obtiveram notas para cor entre 7,14 e 7,55, bem
como indice de Aceitabilidade entre 79,33 e 83,88%.

Para o atributo dogura, os maiores resultados foram atribuidos ao iogurte distribuido no
turno da manha3, classificado como “gostei moderadamente” na escala hedonica. Esse resultado
refletiu no indice de Aceitabilidade para a docura, que apresentou o maior valor para o turno
matutino. O iogurte avaliado apresentou dogura suave e compativel com a maioria dos paladares.
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Toledo et al. (2015) encontraram valores para dogura com notas superiores a 7,0 em bebidas lacteas
sabor chocolate.

No quesito acidez, os turnos diferiram significativamente entre si (p<0,05). As médias do
turno vespertino foram maiores, que o classificam entre “gostei moderadamente” e “gostei muito”
na escala hedobnica, enquanto que para o turno matutino esse resultado ficou em “gostei
moderadamente”. O turno vespertino atingiu o maior indice de Aceitabilidade para esse atributo,
com 84,78% de aceitagdo. Marinho et al. (2012) obtiveram médias de acidez entre 7,1 a 7,4, ao
analisarem sensorialmente iogurte de leite de cabra com polpa de umbu.

Ao avaliarem globalmente as caracteristicas do iogurte, os dois turnos apresentaram
avaliacdes semelhantes significativamente (p<0,05), classificando-se na escala entre “gostei
moderadamente” e “gostei muito”. No entanto, um maior indice de Aceitabilidade foi observado
pelo turno vespertino (82,89%). Moreira et al. (2016) encontraram valores inferiores para iogurte
tipo sundae de leite de cabra sabor coco, variando as notas de 6,18 a 6,98.

Os provadores manifestaram com as suas avaliagdes uma intenc¢do e/ou vontade de compra
do iogurte, com média de 4,07 (matutino) e 4,16 (vespertino), ndo havendo diferenca significativa
(p<0,05) entre os turnos. Ambas se enquadram como “possivelmente compraria o produto”. Lins et
al. (2015), ao elaborarem iogurte de maracuja adocado com mel, obtiveram média de intencdo de
compra similares ao do presente estudo, obtendo média de 4,21. J4 Guimarades et al. (2016), ao
estudarem iogurtes de goiaba, verificaram que apenas 45% dos provadores possivelmente
comprariam o produto.

No indice de Aceitabilidade Geral do iogurte para os dois turnos, verifica-se que nos dois
turnos a aceitacdo do produto foi superior a 80%. Segundo Dutcosky (2013) e Gularte (2009) para
um produto ser considerado aceito sensorialmente e com bom perfil mercadolégico deve
apresentar no minimo 70% no indice de Aceitabilidade em termos de suas propriedades sensoriais
para ser lancado no mercado. Desta forma, infere-se boa aceitacdo sensorial dos iogurtes. Quintino
(2012) observou em seu trabalho comparativo de iogurte produzido a partir da polpa do natural do
maracuja e do suco artificial do maracuja Indices de Aceitabilidade igualmente superior a 70%.

4 CONCLUSAO

Os iogurtes sdo classificados como parcialmente desnatados e atendem todos os padroes de
identidade e qualidade nutricionais estabelecidos pela legislacdo brasileira. O iogurte foi bem aceito
pela a comunidade escolar, com indice de Aceitabilidade Geral superior a 80% para ambos os turnos
escolares avaliados. A producdo de iogurte pela instituicdo € um meio mais barato e nutritivo para
complementar a alimentacao dos escolares.

HOLOS, Ano 38, v.6, 9755, 2022 -

@@@@ Este é um artigo publicado em acesso aberto sob uma licenga Creative Commons.
BY NC ND



CARDOSO ET AL (2022) H I] L '] 5

ISSN 1807 - 1600

5 REFERENCIAS

AOAC. Association of Official Analytical Chemists. Official Methods of Analysis. 20. ed. Washington,
2016.

Bezerra KCA, Oliveira ENA, Feitosa BF, Feitosa RM, Matias JKS. Perfil fisico-quimico e sensorial de
iogurtes grego naturais elaborados com diferentes concentragdes de sacarose. Revista
Engenharia na Agricultura [periddico na internet]. 2019;27(2):89-97.

Braga ACC, Neto EFA, Vilhena MJV. Elaboragao e caracterizagdo de iogurtes adicionados de polpa e
de xarope de Mangostdo. Rev Bras Prod Agroindustriais [periddico na Internet], 2012;14(1):77-
84.

Brasil. Ministério da Saude. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Rotulagem nutricional
obrigatdria: manual de orientacdo as industrias de Alimentos. 22 Versdao. Universidade de
Brasilia, Brasilia, DF, 2005.

Brasil. Ministério Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Instrucdo Normativa n° 46, de 23 de
outubro de 2007. Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leites Fermentados.
Didrio Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 24 de outubro de 2007.

Capitani C, Hauschild FAD, Friedrich CJ, Lehn DN, Souza CFV. Caracterizagdao de iogurtes elaborados
com probidticos e fibra soluvel. Revista Brasileira de Tecnologia Agroindustrial [periddico na
internet]. 2014;8(2):1285-1300.

Castro DS, Nunes JS, Silva LMMM, Sousa FC, Moreira IS. Parametros fisico-quimicos de iogurtes
naturais comercializados na cidade de Juazeiro do Norte — CE. Revista Verde de Agroecologia e
Desenvolvimento Sustentavel [periddico na internet]. 2013;8(3):32-35.

Castro M. Consumo de iogurtes quadruplicou no pais na ultima década. 2014. Disponivel em:
http://www.em.com.br/app/noticia/economia/2014/09/12/internas economia,568263/cons
umo-de-iogurtes-quadruplicou-no-pais-na-ultima-decada.shtml. Acesso em: 20 mar. 2020.

Ciribeli JP, Castro LS. Descricdo da cadeia produtiva do iogurte: um estudo de caso realizado no
Laticinio do Centro Federal de Educacdo Tecnoldgica de Rio Pomba. Revista Gestdo Empresarial
[periddico na internet]. 2011;1(1):75-87.

Dutcosky SD. Analise sensorial de alimentos. 42 ed. Curitiba-PR: Editora Universitaria Champagnat,
2013. 531p.

Giese S, Coelho SEM, Téo CRPA, Nébreba LHP, Christ D. Caracterizacao Fisico-Quimica e sensorial de
iogurtes comercializados na regido oeste do Parand. Revista Varia Scientia Agrarias [periddico
na internet]. 2010;1(1):121-129.

Guimaraes DHP, Silva FRSR, Lénthola NM. Yogurt produced with buffalo milk flavoured with cheese
and guava jelly. Brazilian Journal of Food Technology [periddico na internet]. 2015;18(1):57-61.

Guimaraes DHP, lodelis A, Aguiar LFS. Andlisis de los parametros reoldgicos y sensoriales de yogur
de guayaba enriquecido con cereales. RECyT [periddico na internet]. 2016;18(25):34-41.

HOLOS, Ano 38, v.6, 9755, 2022 -

@@@@ Este é um artigo publicado em acesso aberto sob uma licenga Creative Commons.
BY NC ND



http://www.em.com.br/app/noticia/economia/2014/09/12/internas_economia,568263/consumo-de-iogurtes-quadruplicou-no-pais-na-ultima-decada.shtml
http://www.em.com.br/app/noticia/economia/2014/09/12/internas_economia,568263/consumo-de-iogurtes-quadruplicou-no-pais-na-ultima-decada.shtml

CARDOSO ET AL (2022) H I] L '] 5

ISSN 1807 - 1600

Gularte MA. Andlise sensorial. Pelotas: Editora e Grafica Universitaria PREC, 2009. 66p.

IAL. Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos. 12 ed. Digital. Sdo
Paulo: Instituto Adolfo Lutz; 2008, 1018p.

Kolling A, Lehn D, Souza CFV. Elaboracdo, caracterizacdo e aceitabilidade de “iogurte” de soja com
adicdo de prebidtico. Revista Brasileira de Tecnologia Agroindustrial [periédico na internet].
2014;8(2):1545-1556,.

Lins ADF, Lima ALR, Costa ML, Feitosa RM, Moraes MS, Quirino DJG, Sampaio ACF. Impacto sob a
aceitacdo sensorial de iogurtes enriquecidos com polpa de maracuja adogcados com acgucar e
com mel. Agropecuaria Técnica [periddico na internet]. 2015;36(1):103-108.

Macedo MA, Menezes CC, Portela JVF, Arcanjo SRS, Moura MR, Oliveira AMC. Efeito da adicdo de
polpa de caju sobre as qualidades sensoriais de iogurte integral adocado com mel de abelha.
Revista do Instituto de Laticinios Candido Tostes [periddico na internet]. 2014;69(1):7-16.

Mantovani D, Corazza ML, Cardozo Filho L, Costa SC. Elaboracdo de iogurte com diferentes
concentragdes de sélidos totais, andlise fisico-quimica e perfil da textura. Revista Brasileira de
Tecnologia Agroindustrial [periddico na internet]. 2012;6(1):680-687.

Marinho MVM, Figueirédo RMF, Queiroz AJM, Santiago VMS, Gomes JP. Analise fisico-quimica e
sensorial de iogurte de leite de cabra com polpa de umbu. Revista Brasileira de Produtos
Agroindustriais [periddico na internet]. 2012;14(Especial):497-510.

Moreira LLM, Santos MAM, Silva CR, Martins DO, Silva VRO, Balbi PVT, Oliveira KL. Elaboragao e
avaliacdo sensorial de iogurte tipo sundae de leite de cabra sabor coco. Higiene Alimentar
[periddico na internet]. 2016;30(256/257):111-118.

Oliveira PD, Lima SCG, Lourenco Junior JB, Araujo EAF. Avaliagcdo sensorial de iogurte de acai
(Euterpe oleracea Mart) tipo “sundae”. Revista do Instituto de Laticinios “Candido Tostes”
[periddico na internet]. 2011;66(380):5-10.

Oliveira FM, Lyra IN, Esteves GSG. Avaliagdao microbioldgica e fisico-quimica de iogurtes de morango
industrializados e comercializados no municipio de Linhares — ES. Revista Brasileira de Produtos
Agroindustriais [periddico na internet]. 2013;15(2):147-155.

Oliveira ENA, Santos DC, Figueirédo RMF, Feitosa RM. Desenvolvimento e caracterizacdo de iogurtes
produzidos com tapioca. Journal of Biotechnology and Biodiversity [periddico na internet].
2014;5(2):110-120.

Paiva YF, Deodato JNV, Silva EV, Silva EV, Araujo AS. logurte adicionado de polpa de abacaxi, base
mel: Elaboracdo, perfil microbioldgico e fisico-quimico. Revista Verde de Agroecologia e
Desenvolvimento Sustentavel [periddico na internet]. 2015;10(5):22-26.

Pelegrine DHG, Aguiar LFS, lodelis A. logurte de goiaba enriquecido com cereais: correlacdo da
textura com os parametros sensoriais. Revista de Ciéncia e Tecnologia [periddico na internet].
2015;18(36):25-40.

HOLOS, Ano 38, v.6, 9755, 2022 -

@@@@ Este é um artigo publicado em acesso aberto sob uma licenga Creative Commons.
BY NC ND




CARDOSO ET AL (2022) H [l L '] 5

ISSN 1807 - 1600

Pietta GM, Palezi SC. Desenvolvimento de um iogurte sabor mirtilo a base de kefir e com reduzido
teor de lactose. Unoesc & Ciéncia [periddico na internet]. 2015;6(2):163-174.

Quintino SS. Avaliacdo comparativa de iogurte produzido a partir da polpa natural de maracujd
(Passiflora edulis Sims f. flavicarpa Deg.) e suco artificial. Encicl Biosf [periddico na internet].
2012;8(14):1830-1842.

Santana ATMC, Bachiega P, Assis RQ, Rios AQ, Souza EC. Perfil fisico-quimico e nutricional de iogurte
a base de pitaia (Hylocereus undatus), enriquecido com quinoa (Chenopodium quinoa) e
sucralose. Revista Brasileira de Produtos Agroindustriais [periédico na internet];
2015;17(3):285-292.

Santos KA, Santos EF, Manhanl MR, Sanches FLFZ, Ballard CR, Novello D. Avaliacdo das
caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas de iogurte adicionado de inulina. Revista UNIABEU
[periddico na internet]. 2014;7(15):50-65.

Silva FAZ, Azevedo CAV. The assistat software version 7.7 and its use in the analysis of experimental
data. African Journal of Agricultural Research [periddico na internet]. 2016;11(39):3733-3740.

Santos YMG, Oliveira ENA, Feitosa BF, Santos DC, Feitosa RM, Almeida FLC. logurtes de leite de cabra
com manga: estabilidade fisico-quimica durante o armazenamento. Ciéncia Animal Brasileira
[periddico na internet]. 2018;19:1-12.

Toledo BI, Paludo MC, Pereira GS, Ruffi CRG, Akamine EH, Falcdo A, Ballard CR, Chaves KF, Ricardi
EAF, Bolini HMA. Aceitacdo sensorial e mapa de preferéncia interno de bebidas lacteas sabor
chocolate. Revista UNIABEU [periddico na internet]. 2015;8(18):209-222.

COMO CITAR ESTE ARTIGO:

Cardoso, R. de C,, Oliveira, E. N. A. de, Feitosa, B. F., Freitas, F. B. F. de, Feitosa, R. M., & Matias, J.
K. da S. (2022). AVALIACAO FISICO-QUIMICA E SENSORIAL DE IOGURTE FORNECIDO A ESCOLARES.
HOLQOS, 6. Recuperado de https://www?2.ifrn.edu.br/ojs/index.php/HOLOS/article/view/9755

SOBRE OS AUTORES
R. de C. CARDOSO
Técnica em Alimentos- IFRN. Graduanda em Direito - UFRN.

E-mail: raquelcardoso4321@gmail.com
Orcid: http://orcid.org/0000-0001-9274-2623

E. N. A. de OLIVEIRA

Graduado em Tecnologia de Alimentos pela Faculdade de Tecnologia CENTEC - Cariri (2009). Especialista em Ensino de
Quimica pela Universidade Regional do Cariri (2009) e em Ciéncia dos Alimentos pela Universidade Federal de Pelotas
(2012). Mestre (2012) e Doutor (2016) em Engenharia Agricola na Area de Concentracdo em Processamento e
Armazenamento de Produtos Agricolas pela Universidade Federal de Campina Grande. Possui Pds-Doutorado em
Engenharia Quimica pela Universidade de Coimbra, Portugal (2018) na 4rea de Tecnologia e Controle de Qualidade de
Vinhos. E Professor do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte (IFRN), lotado no
Campus Pau dos Ferros/RN.

HOLOS, Ano 38, v.6, 9755, 2022 -

@@@@ Este é um artigo publicado em acesso aberto sob uma licenga Creative Commons.
BY NC ND



https://www2.ifrn.edu.br/ojs/index.php/HOLOS/article/view/9755
mailto:raquelcardoso4321@gmail.com
http://orcid.org/0000-0001-9274-2623

CARDOSO ET AL (2022) H I] L '] 5

ISSN 1807 - 1600

E-mail: emanuel.oliveiral6 @gmail.com
Orcid: http://orcid.org/0000-0002-7000-8126

B. F. FEITOSA

Técnico em Alimentos pelo IFRN, campus Pau dos Ferros-RN (2016). Graduando no curso de Engenharia de Alimentos
pela UATA/CCTA/UFCG, campus Pombal-PB (2017.1). Foi Tutor de Aprendizagem e Laboratério (TAL) na disciplina de
Andlise de Alimentos (2015/16) e bolsista pelo Parque Tecnoldgico da Paraiba (PaqTcPB) e Conselho Nacional de
Desenvolvimento Cientifico e Tecnolégico (CNPq).

E-mail: brunofonsecafeitosa@live.com

Orcid: http://orcid.org/0000-0002-4183-3960

F. B. F. de FREITAS

Técnico em Alimentos pelo IFRN, campus Pau dos Ferros-RN. Graduando no curso de Engenharia de Alimentos pela
Universidade Federal de Campina Grande, campus Pombal-PB (UATA/CCTA/UFCG). Faz parte do grupo de pesquisa do
Centro Vocacional Tecnolégico- CVT, do campus da UFCG Pombal-PB.

E-mail: brunofonsecafeitosa@live.com

Orcid: http://orcid.org/0000-0003-2442-7730

R. M. FEITOSA

Possui graduagao em Tecnologia de Alimentos pelo Instituto Centro de Ensino Tecnoldgico. Mestrado e doutorado em
Engenharia Agricola pela Universidade Federal de Campina Grande e Pés- Doutorado em Engenharia de Processos pela
Universidade federal de Campina Grande. Foi estagidria na Embrapa Algoddo no campo experimental de Barbalha nas
atividades de pesquisa e desenvolvimento

E-mail: regilanemarques@gmail.com

Orcid: http://orcid.org/0000-0003-2627-0933

J. K. da S. MATIAS

Graduada em Biotecnologia pela Universidade Federal Rural do Semi-Arido.(UFERSA). Ex-bosista do programa Ciéncias
sem Fronteiras, com Graduagdo sanduiche na Universidade de Ottawa, Canada. Técnica em Alimentos pelo Instituto
Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia do Rio Grande do Norte (IFRN). Atualmente é servidora efetiva do IFRN, como
Técnica em Alimentos e Laticinios

E-mail: joyce.matias@ifrn.edu.br

Orcid: http://orcid.org/0000-0002-3033-2220

Editor(a) Responsavel: Francinaide de Lima Silva Nascimento
Pareceristas Ad Hoc: Sr. Lauro Nogueira César Bezerra Nogueira

HOLQS, Ano 38, v.6, e9755, 2022
@@@@ Este é um artigo publicado em acesso aberto sob uma licenga Creative Commons.
BY NC ND



mailto:emanuel.oliveira16@gmail.com
http://orcid.org/0000-0002-7000-8126
mailto:brunofonsecafeitosa@live.com
http://orcid.org/0000-0002-4183-3960
mailto:brunofonsecafeitosa@live.com
http://orcid.org/0000-0003-2442-7730
mailto:regilanemarques@gmail.com
http://orcid.org/0000-0003-2627-0933
mailto:joyce.matias@ifrn.edu.br
http://orcid.org/0000-0002-3033-2220

CARDOSO ET AL (2022) H '] L '] S

ISSN 1807 - 1600

Recibido: 21 de Margo de 2020
Aceito: 03 de Agosto 2021
Publicado: 28 de Dezembro de 2022

HOLOS, Ano 38, v.6, 9755, 2022 -

@@@@ Este é um artigo publicado em acesso aberto sob uma licenga Creative Commons.
BY NC ND



