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APRESENTAÇÃO

Encerramos nesse quinto volume a coleção “A Produção do Conhecimento nas 
Ciências da Saúde”, com um sentimento de gratidão e dever cumprido ao apresentar 
uma diversidade de pesquisas sólidas e de amplo espectro fomentando o conhecimento 
na área das Ciências da Saúde. 

Tendo em vista todo conhecimento apresentado nesta coleção, finalizamos o 
trabalho apresentando de forma mais multidisciplinar possível trabalhos científicos na 
interface de estudos ligados à saúde.

Apresentamos de forma ampla conceitos atuais em pesquisas desenvolvidas com 
os temas psico-oncologia, qualidade de vida biopsicosocial, perfis epidemiológicos, 
práticas integrativas, automedicação, novos tratamentos, promoção e educação em 
saúde, biotecnologias em saúde, diagnóstico, sistema de saúde pública, fatores de 
risco, nanotecnologia, além de revisões e estudos de caso, que poderão contribuir 
com o público de graduação e pós graduação das áreas da saúde. 

O profissional da saúde atual precisa cada vez mais estar conectado com as 
evoluções e avanços tecnológicos. Além disso é necessário um comprometimento 
com o conhecimento, pois esse avança à passos largos dentro das pesquisas em 
saúde, já que descobertas e publicações de alto impacto são diárias e trazem conteúdo 
aprimorado e de relevância, assim a leitura de fontes que possam ir além da área 
específica de atuação são extremamente importantes. Como objetivo central deste 
volume desejamos que o leitor tenha essa possibilidade em um único volume podendo 
transitar de diversas formas nas áreas afins.

Assim, reforçamos a importância do aprendizado contínuo do profissional da 
saúde, e desejamos fortemente que esse material contribua para isso. O conteúdo de 
todos os volumes é significante não apenas pela teoria bem fundamentada aliada à 
resultados promissores, mas também pela capacidade de professores, acadêmicos, 
pesquisadores, cientistas e da Atena Editora em produzir conhecimento em saúde nas 
condições ainda inconstantes do contexto brasileiro. Desejamos que este contexto 
possa ser transformado a cada dia, e o trabalho aqui presente pode ser um agente 
transformador por gerar conhecimento em uma área fundamental do desenvolvimento 
como a saúde.

Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto
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DESENVOLVIMENTO E ANÁLISE SENSORIAL DE PRODUTO 
LÁCTEO À BASE DE JABUTICABA CULTIVADA NO 

BIOMA PAMPA

CAPÍTULO 36
doi
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RESUMO: Uma das alternativas de frutas 
cultivadas no bioma pampa é a jabuticaba, 
ao qual possui um elevado valor nutricional, 
devido ao seu teor significativo de vitamina 
C, magnésio, potássio e fibras. Além de 
conter esses nutrientes, essa fruta, possui em 
sua composição a presença de compostos 
fenólicos e antocianinas, principalmente 
em sua casca. O objetivo deste estudo foi o 
desenvolvimento de produto lácteo à base de 

jabuticaba (polpa e casca), buscando aferir a 
sua composição microbiológica e sensorial. Foi 
realizada a avaliação sensorial utilizando-se 
o Teste Afetivo Quantitativo de Aceitação com 
escala hedônica e escala de atitude de compra 
de 7 pontos tendo como objetivo avaliar o 
grau em que os consumidores gostaram ou 
desgostaram do produto e sua disposição em 
comprar o produto. Participaram da avaliação 
sensorial 50 provadores não treinados, de 
ambos os sexos. A jabuticaba cultivada no 
bioma pampa, denota grandes propriedades, 
tanto em relação a sua composição nutricional 
como a presença de compostos bioativos. Os 
iogurtes elaborados com a geleia de jabuticaba 
apresentaram uma grande aceitabilidade frente 
ao teste de avaliação sensorial, demonstrando 
que utilizar a jabuticaba (polpa e casca) como 
corantes em produtos lácteos é viável, além de 
conferir benefícios à saúde dos consumidores 
e contribuir para o aproveitamento de partes 
normalmente não comestíveis como as 
cascas, colaborando para a sustentabilidade e 
desenvolvimento local.
PALAVRAS-CHAVE: antocianinas; jabuticaba; 
alimentos funcionais.

ABSTRACT: One of the alternatives of fruits 
grown in the pampa biome is jabuticaba, which 
has a high nutritional value due to its significant 
content of vitamin C, magnesium, potassium 
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and fiber. In addition to containing these nutrients, this fruit has in its composition the 
presence of phenolic compounds and anthocyanins, mainly in its bark. The objective of 
this study was the development of a dairy product based on jabuticaba (pulp and peel), 
seeking to assess its microbiological and sensorial composition. Sensory evaluation 
was performed using the Affective Quantitative Acceptance Test with hedonic scale 
and a 7-point attitude attitude scale to evaluate the degree to which consumers liked or 
disliked the product and their willingness to buy the product. 50 untrained testers of both 
genders participated in the sensory evaluation. The jabuticaba cultivated in the biome 
pampa, denotes great properties, as much in relation to its nutritional composition as 
the presence of bioactive compounds. Yogurts made with jabuticaba jelly had a great 
acceptability to the sensory evaluation test, demonstrating that using jabuticaba (pulp 
and peel) as coloring agents in dairy products is viable, as well as conferring benefits 
to consumers' health and contributing to the utilization of normally inedible parts such 
as shells, collaborating for sustainability and local development.
KEYWORDS: anthocyanins; jabuticaba; functional foods.

1 |  INTRODUÇÃO

Atualmente, a busca por uma alimentação saudável e uma melhor qualidade de 
vida está cada vez mais crescente na sociedade, influenciando diretamente no poder 
de compras dos consumidores. Tomando conhecimento disso, e sobre o uso dos 
alimentos como veículo de bem estar e saúde, a indústria alimentícia vem investindo 
em novas formulações e produtos que utilizem ingredientes naturais e funcionais, 
possibilitando assim, a inovação dos produtos alimentícios (Fortes & Muniz, 2009). 

A maior parte dos produtos lácteos encontrados na atualidade possui em 
sua composição polpas e extratos de frutos (Zicker, 2011). No entanto, durante o 
processamento de algumas frutas, a maioria das substâncias de elevado interesse 
nutricional, são encontradas em partes que são desprezadas, como cascas e bagaços. 
Desta forma, é de grande relevância agregar valor a esses subprodutos, apresentando 
uma solução viável para o enriquecimento da alimentação humana, além de oferecer 
um destino para esses resíduos, contribuindo assim com o meio ambiente (Marques, 
2013).

Contudo, devido o bioma pampa ser composto por uma grande biodiversidade 
de plantas frutíferas ainda pouco pesquisadas (Binkowki, 2009), é interessante a 
utilização dessas frutas cultivadas neste bioma, para a incorporação em produtos 
lácteos como os iogurtes, apresentando um baixo custo de aquisição e colaborando 
para a valorização dessas espécies.

Uma das alternativas de frutas cultivadas no bioma pampa é a jabuticaba, ao 
qual possui um elevado valor nutricional, devido ao seu teor significativo de vitamina 
C, magnésio, potássio e fibras. Além de conter esses nutrientes, essa fruta, possui em 
sua composição a presença de compostos fenólicos e antocianinas, principalmente 
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em sua casca (Lima, 2009). 
Considerando a crescente exigência dos consumidores por alimentos que 

apontem além da qualidade nutricional e sensorial, benefícios à saúde, este trabalho 
teve como proposta o desenvolvimento de produto lácteo à base de jabuticaba (polpa 
e casca), buscando aferir a sua composição nutricional, antioxidante, microbiológica e 
sensorial, justificando, esta pesquisa, pela necessidade de estudos mais abrangentes 
acerca das características físico-químicas e bioativas das frutas cultivadas no 
bioma pampa, em especial a jabuticaba, com ênfase na sua utilização como base 
para desenvolvimento de novos produtos alimentícios, desta forma, valorizando e 
incentivando a cultura local.

2 |  MATERIAL E MÉTODOS 

2.1 Amostra e sujeitos do estudo

Os ingredientes foram comprados no comércio local de Bagé-RS. A avaliação 
sensorial foi realizada com discentes, docentes e funcionários da Universidade da 
Região da Campanha, campus Bagé/RS.

2.2 Local e período de realização da pesquisa

O produto foi desenvolvido e a avaliação sensorial foi aplicada no Laboratório 
de Nutrição e Dietética da Universidade da Região da Campanha, URCAMP/Bagé-
RS, sendo que a avaliação físico-química do alimento foi realizada no Laboratório de 
Farmácia no período de Setembro e Outubro de 2017.

2.3 Formulação

Foram realizadas três formulações de iogurtes acrescidos de diferentes 
concentrações de geleia de jabuticaba. Primeiramente foi elaborada a geleia de 
jabuticaba, na qual foi utilizada 600g de jabuticaba (casca + polpa), 600g de açúcar 
e 300 ml de água, em que foi submetida à cocção em panela inox, de fundo triplo e 
mexido com espátula de silicone em fogão convencional à 180ºC por 40 minutos onde 
se obteve a gelatinização do produto. Depois de pronta, a geleia foi misturada ao 
iogurte natural integral (590 ml). A diferença de concentração de geleia nos iogurtes 
foi: 25%, 37,5% e 50%.

2.4 Avaliação microbiológica

A presença de coliformes totais e termotolerantes, Salmonella e Staphylococcus 
aureus foi avaliada de acordo com metodologia proposta por Silva et al., (1997).
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2.5 Análise sensorial

 A análise sensorial foi realizada na Universidade da Região da Campanha na 
cidade de Bagé/RS com alunos, funcionários e professores.  Foi composta por 50 
(cinquenta) provadores não treinados que preencheram o termo de livre consentimento 
e em seguida avaliaram duas formulações, a de 25% identificada com número 592, a 
de 37,5% identificada com o número 721 e outra com 50% identificada com o número 
253. A primeira amostra foi desenvolvida com iogurte natural + 25% de geleia de 
jabuticaba, a segunda amostra com iogurte natural + 37,5% de geleia de jabuticaba, a 
terceira amostra com iogurte natural + 50% de geleia de jabuticaba. Os participantes 
avaliaram os seguintes atributos sabor, aroma, odor, cor, aparência global, textura, 
intenção de compra, presença de resíduo na boca e amostra de sua preferência, 
marcando com um X as alternativas através da escala hedônica estruturada de oito 
pontos.

Utilizou-se o Teste Afetivo Quantitativo de Aceitação com escala hedônica e 
escala de atitude de compra de sete (7) pontos, tendo como objetivo avaliar o grau 
em que os consumidores gostaram ou desgostaram do produto e sua disposição em 
comprá-lo (Gularte, 2009).

2.6 Análises estatísticas

Os valores atípicos (outliers) foram identificados com a plotagem dos resíduos 
estudentizados externamente (RStudent) versus valores preditos (variável Y) e 
também, pelo gráfico da Distância de Cook. A partir do RStudent, valores que se 
encontravam fora do intervalo -2 a 2 foram considerados outlierse suas observações 
correspondentes foram removidas do banco de dados (Rousseuw & Leroy, 1987; 
Barnett & Lewis, 1994). Os dados obtidos foram analisados quanto à normalidade pelo 
teste de ShapiroWilk; à homocedasticidade pelo teste de Hartley; e, a independência 
dos resíduos por análise gráfica. Posteriormente, sendo atendidos os pressupostos, 
os dados foram submetidos à análise de variância através do teste F (p≤0,05). 
Constatando-se significância estatística ao nível de 5%,os efeitos dos tratamentos em 
duas amostras foram comparados pelo teste T (p≤0,05).

3 |  RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os dados da avaliação microbiológica dos iogurtes de geleia de jabuticaba estão 
expostos na Tabela 1.
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Microrganismos

Iogurte com 
25% de geleia 
de jabuticaba

Iogurte com 
37,5% de geleia 

de jabuticaba

Iogurte com 
50% de geleia 
de jabuticaba

Bactérias lácticas viáveis < 7,6 UFC/ml < 5,7 UFC/ml < 3,3 UFC/ml
E. coli < 10 UFC/ml < 10 UFC/ml < 10 UFC/ml
Coliformes termotolerantes

Etafilococcus coagulase positiva                             

Fungos e leveduras (UFC/ml)

< 4,6 UFC/ml

< 4,4 UFC/ml

< 2,1 UFC/ml

< 2,8 UFC/ml

< 2,1 UFC/ml

< 2,1 UFC/ml

< 4,1 UFC /ml

< 2,5 UFC/ml

< 3,8 UFC/ml
Médias de 5 avaliações microbiológi-
cas para cada amostra.

Tabela 1: Avaliação microbiológica dos Iogurtes de geleia de jabuticaba.

Conforme demonstra a Tabela 1, as três amostras analisadas apresentaram 
resultados de acordo com os preconizados na RDC nº 12 de 2001 (Brasil, 2001).

As bactérias láticas são os micro-organismos encarregados pela produção do 
iogurte, os quais são adicionados no produto na forma de culturas starter (Nunes; 
Silva; Bortoluzzi, 2013). Os efeitos benéficos dessas bactérias estão ligados ao 
aumento da digestibilidade, níveis elevados de vitaminas do complexo B, aumento do 
valor nutritivo, e níveis reduzidos de lactose e maior disponibilidade de lactase (Perez 
et al., 2007). 

Segundo a Norma FIL 117 A: 1988 (Brasil, 2000), a contagem de bactérias 
láticas totais (UFC/g) deve possuir um mínimo de 107, designando assim o iogurte 
produzido como probiótico. Nunes, Silva e Bortoluzzi (2013), ao fazer um estudo sobre 
análise microbiológica de iogurtes sabor ameixa comercializados na região oeste do 
Paraná, encontraram valores para bactérias lácteas semelhantes ao presente estudo 
de 7,0x1010 para uma das amostras armazenadas a -8 ºC em oito dias. Santos et al. 
(2015), reportaram valores de 2,82x109, 1,13x109 e 8,01x108 para os iogurtes naturais, 
liofilizado e reconstituído respectivamente.

Em relação aos coliformes termotolerantes, não foram observadas alterações, 
indicando que a concentração nas amostras analisadas foi inferior a 10 NMP/g 
mantendo-se de acordo com o que preconiza o regulamento técnico. Dados 
semelhantes foram encontrados no estudo de Santos et al. (2016), em que analisaram 
a contagem de coliformes termotolerantes em iogurte natural e quantificaram um valor 
de <3,0. Da mesma forma, pode-se observar na Tabela 3, que os valores de fungos e 
leveduras estavam dentro dos parâmetros adequados, em que o limite estabelecido 
pela legislação é de até 5,0x101.

Por sua vez, no que se refere às análises para Etafilococcus coagulase positiva, 
os resultados mostraram-se satisfatórios, visto que, também se encontram dentro dos 
limites estabelecidos pelo regulamento técnico de no máximo 5x102. De acordo com 
os dados avaliados, é possível verificar, que o processo de fabricação dos iogurtes foi 
muito satisfatório do que tange ao aspecto microbiológico, não havendo contaminação 
das amostras, estando de acordo com o que rege as boas práticas de fabricação de 
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alimentos.
O teste de avaliação sensorial tem como objetivo avaliar a preferência e 

consequentemente, a aceitação dos consumidores por um novo produto. Os resultados 
da avaliação sensorial estão dispostos na Tabela 2.

Atributo Avaliação

Iogurte de geleia 
de jabuticaba 

Formulação 25%

Iogurte de geleia de 
jabuticaba Formu-

lação 37,5%

Iogurte de geleia 
de jabuticaba For-

mulação 50%
N %* N %* n %*

Sabor

Gostei muito 29 58 26 52 21 42
Gostei moderada-
mente

9 18 4 8 12 24

Gostei 10 20 15 30 10 20
Indiferente 0 0 0 0 1 2
Desgostei 0 0 2 4 4 8
Desgostei moderada-
mente

0 0 1 2 1 2

Desgostei muito 2 4 2 4 1 2

Odor

Gostei muito 21 42 18 36 20 40
Gostei moderada-
mente

5 10 9 18 5 10

Gostei 17 34 24 12 12 24
Indiferente 6 12 9 18 10 20
Desgostei 0 0 0 0 2 4
Desgostei moderada-
mente

0 0 1 2 0 0

Desgostei muito 1 2 1 2 1 2

Cor

Gostei muito 23 46 27 54 24 48
Gostei moderada-
mente

8 16 5 10 5 10

Gostei 14 38 15 30 18 36
Indiferente 4 8 2 4 3 6
Desgostei 0 0 1 2 0 0
Desgostei moderada-
mente

0 0 0 0 0 0

Desgostei muito 1 2 0 0 0 0

Aroma

Gostei muito 20 40 21 42 17 34
Gostei moderada-
mente

9 18 5 10 7 14

Gostei 17 34 21 42 19 38
Indiferente 3 6 2 4 5 10
Desgostei 0 0 0 0 1 2
Desgostei moderada-
mente

0 0 0 0 0 0

Desgostei muito 1 2 1 2 1 2
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Textura

Gostei muito 25 50 27 54 22 44
Gostei moderada-
mente

7 14 4 8 5 10

Gostei 17 34 12 24 17 34
Indiferente 0 0 4 8 4 8
Desgostei 1 2 3 6 2 4
Desgostei moderada-
mente

0 0 0 0 0 0

Desgostei muito 0 0 0 0 0 0

Aparênc ia 
global

Gostei muito 22 44 22 44 22 44
Gostei moderada-
mente

8 16 4 8 5 10

Gostei 17 34 21 42 18 36
Indiferente 2 4 3 6 5 10
Desgostei 1 2 0 0 0 0
Desgostei moderada-
mente

0 0 0 0 0 0

Desgostei muito 0 0 0 0 0 0
Dados da frequência absoluta (n) e relativa (%) dos parâmetros sensoriais avaliados.

*Efetuou-se ajuste matemático de 0,01 para mais ou para menos na frequência relativa, com a fina-
lidade de obter-se precisamente o percentual total de 100%.

Tabela 2: Avaliação sensorial dos iogurtes.

 

Analisando os dados obtidos na Tabela 2, é possível verificar que todos os 
atributos atingiram esse valor. O iogurte com 25% de geleia de jabuticaba assumiu 
a preferência dos avaliadores quanto ao atributo sabor, todavia, não diferiu muito 
em relação à aceitação da formulação com 37,5% de geleia de jabuticaba. Dados 
semelhantes, foram encontrados por Pietta & Palezi (2015), ao analisarem a aceitação 
sensorial de iogurtes sabor mirtilo à base de kefir com reduzido teor de lactose, em 
que reportaram um percentual de 51,35% para a avaliação gostei muito, em relação 
ao atributo sabor.

Em relação ao odor, o produto com 25% de geleia de jabuticaba foi o mais 
aceito, embora tenha ocorrido um percentual de 18% e 20% respectivamente para as 
formulações com 37,5% e 50% no atributo “Indiferente”. 

Quanto ao requisito cor, às formulações de 37,5% e 50% de geleia, assumiram 
preferência dos avaliadores, apresentando notas elevadas entre o “Gostei muito”, 
“Gostei moderadamente” e “Gostei”, somando um percentual de 94% para ambos, 
fato pelo qual, houve maior concentração de jabuticaba, tornando os dois produtos 
visualmente aceitos e atrativos. Nunes, Silva e Bortoluzzi (2013), ao realizarem a 
avaliação sensorial de três amostras de iogurtes sabor ameixa, comercializados na 
região oeste do Paraná, verificaram que uma das amostras apresentou um percentual 
de 67,86% de aceitação para o atributo cor, demonstrando que o presente estudo, 
obteve resultados mais satisfatórios.

Quanto ao aroma, o iogurte com 37,5% foi o mais aceito, não diferindo 
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significativamente do valor de aceitação em relação ao produto com 25% de geleia de 
jabuticaba. Gazola et al. (2016), ao estudar a analise sensorial de bebidas à base de 
soja sabor pitanga, amora e mirtilo, reportou um valor de aceitabilidade de 66%, 67,89% 
e 65,56% respectivamente, para o atributo aroma, diferindo do presente estudo, pois o 
mesmo apresentou índices de aceitabilidade maior para todas as amostras de iogurte 
com geleia de jabuticaba.

Quanto à textura, o iogurte contendo 25% de geleia de jabuticaba, foi o que 
assumiu maior preferência entre os avaliadores, agradando o público frente ao 
processo de deglutição. Tal diferença na textura dos iogurtes pode ser explicada pela 
adição da geleia de jabuticaba, em que no iogurte com 25% de geleia,tem-se uma 
textura mais semelhante ao iogurte natural, que de fato foi diminuindo com o acréscimo 
proporcional da geleia aos mesmos.

Quando questionados quanto à aparência global, os produtos mais aceitos foram 
os de 25% e 37,5% de geleia, assumindo preferência entre os atributos “Gostei muito”, 
“Gostei moderadamente” e “Gostei” somando um percentual de 94% para ambos. Silva 
et al. (2014), ao verificar a aceitação de uma bebida láctea fermentada adicionada de 
30% de preparo de resíduo do processamento de suco de mirtilo, quanto ao atributo 
aparência, constatou um percentual de 79,95%, valor menor do que encontrado no 
presente estudo.

Quanto ao índice de aceitabilidade (IA), os iogurtes de 25%, 37,5% e 50% de geleia 
de jabuticaba, obtiveram um valor de 88,29%, 83,14% e 82,29% respectivamente, 
ficando de acordo com os valores preconizados por Bicudo et al. (2012), pois para um 
produto ser considerado aceito, o seu (IA), deve ser igual ou superior a 70%.  

Permanência de 
resíduo na boca

Iogurte de jabuticaba 
Formulação 25%

Iogurte de jabuticaba 
Formulação 37,5%

Iogurte de jabuticaba 
Formulação 50%

n %* n %* n %*
Muito intenso 3 6 4 8 5 10
Intenso 15 30 25 50 22 44
Indiferente 10 20 7 14 5 10
Pouco intenso 18 36 11 22 17 34
Inexistente 4 8 3 6 1 2
Dados da frequência absoluta (n) e relativa (%) dos parâmetros sensoriais avaliados.

*Efetuou-se ajuste matemático de 0,01 para mais ou para menos na frequência relativa, com a 
finalidade de obter-se precisamente o percentual total de 100%.

Tabela 3: Permanência de resíduo na boca após deglutição dos produtos.

Conforme a Tabela 3, quanto à permanência de resíduos na boca após deglutição, 
segundo os avaliadores, o iogurte com 37,5% e 50% de geleia, foram responsáveis 
por deixar resíduos na boca por mais tempo após ingestão, justificado pelo fato de 
ambos apresentarem uma concentração maior de geleia de jabuticaba.
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Intenção de compra

Iogurte de jabuti-
caba Formulação 

25%

Iogurte de jabuti-
caba Formulação 

37,5%

Iogurte de jabuticaba 
Formulação 50%

N % n % n %
Certamente compraria 26 52 21 42 22 44
Compraria 13 26 18 36 12 24
Provavelmente compraria 5 10 2 4 4 8
Talvez comprasse 5 10 7 14 5 10
Provavelmente não com-
praria

1 2 2 4 6 12

Não compraria 0 0 0 0 1 2
Certamente não compraria 0 0 0 0 0 0
Dados da frequência absoluta (n) e relativa (%) dos parâmetros sensoriais avaliados.

Tabela 4: Intenção de compra dos Iogurtes.

Quanto à intenção de compra dos avaliadores, houve equilíbrio entre as respostas, 
assumindo preferência para os produtos com 25% e 37,5% de geleia de jabuticaba, 
somando os atributos “Certamente compraria”, “Compraria” e “Provavelmente 
compraria”, o percentual foi de 88% e 82% respectivamente. Busanello (2014), ao 
avaliar a intenção de compra de duas amostras de uma bebida láctea com formulações 
de 25% e 30% de polpa de cajá-manga, obtiveram um percentual de 78,57% e 70,41% 
respectivamente, valores menores do que encontrados no presente estudo.

4 |  CONCLUSÕES 

Conclui-se que a jabuticaba cultivada no bioma pampa, apresenta grandes 
propriedades, tanto em relação a sua composição nutricional como a presença de 
compostos bioativos. Os iogurtes elaborados com a geleia de jabuticaba apresentaram 
uma grande aceitabilidade frente ao teste de avaliação sensorial, demonstrando que 
utilizar a jabuticaba (polpa e casca) como corantes em produtos lácteos é viável, além 
de conferir benefícios à saúde dos consumidores e contribuir para o aproveitamento 
de partes normalmente não comestíveis como as cascas, colaborando para a 
sustentabilidade e desenvolvimento local.
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