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APRESENTAÇÃO

O e-book “Investigação Científica no Campo da Engenharia e da Tecnologia 
de Alimentos” está recheado com 22 artigos científicos com uma vasta temática, 
como desenvolvimento de novos produtos, análise sensorial de alimentos, análises 
microbiológicas, modelagem matemática na secagem de alimentos, validação de métodos, 
entre outros. Os artigos são atuais e trazem assuntos relevantes da área de Engenharia 
e Ciência e Tecnologia de Alimentos, contribuindo para a ampliação do conhecimento dos 
leitores na área.  

Convidamos os leitores para conhecer e se atualizar através da leitura desse e-book. 
Por fim, desejamos a todos uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan

Ana Carolina dos Santos Costa
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RESUMO: As indústrias de laticínios vêm cada 
vez buscando desenvolver produtos que atenda 
a exigência dos consumidores que procuram por 
alimentos funcionais. Diante a essa preocupação, 
objetivou-se elaborar iogurtes com adição de 
frutas. Foram quatros formulações, um controle 
(T0), as três foram com adição de Morango 
(T1), Kiwi (T2) e Cupuaçu (T3). As formulações 
foram submetidas a análise microbiológica 
em pesquisa de coliformes totais, coliformes 
fecais, Salmonella sp, bactérias láticas totais, 
bolores e leveduras. As análises físico-químicas 
consistem em determinação de umidade, cinzas, 
pH, acidez titulável, sólidos solúveis, lipídeos, 
proteínas, açúcares totais, açúcares redutores, 
açúcares não redutores e carboidratos. Também 
foram feitas analise de cor e avaliação calórica 
dos iogurtes. Os resultados microbiológicos 
foram satisfatórios, sendo dentro do padrão da 
legislação. Os resultados das analises físico-
químicas mostraram que não houve diferença 
significativa para proteínas e lipídeos, enquanto 
para umidade, cinzas, pH, acidez titulável, 
sólidos solúveis, açúcares totais, açúcares 
redutores, açúcares não redutores e carboidratos 
houve uma diferença significativa (p < 0,05) entre 
as amostras. A adição de frutas influenciou a 
cor e aumentou o valor calórico dos iogurtes. 
Os resultados mostram que as frutas como 
kiwi, morango e cupuaçu podem ser utilizadas 
na elaboração de iogurtes para melhorar as 
características nutricionais e disponibilizar 
uma diversidade de sabor de iogurtes para 
consumidores. 
PALAVRAS-CHAVES: Físico-química, Morango, 
kiwi, Cupuaçu, diversidade.
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NUTRITIONAL AND MICROBIOLOGICAL QUALITIES OF PROBIOTIC 
YOGURTES WITH ADDITION OF DIFFERENT FRUITS

ABSTRACT: The dairy industries are increasingly seeking to develop products that meet the 
requirement of consumers looking for functional foods. In view of this concern, the aim was 
to prepare yoghurts with added fruit.There were four formulations, one control (T0), the three 
were with the addition of Strawberry (T1), Kiwi (T2) and Cupuaçu (T3). The formulations were 
submitted to microbiological analysis in search of total coliforms, fecal coliforms, Salmonella 
sp, total lactic bacteria, molds and yeasts. Physical-chemical analyzes consist of determining 
moisture, ash, pH, titratable acidity, soluble solids, lipids, proteins, total sugars, reducing 
sugars, non-reducing sugars and carbohydrates. Color analysis and caloric evaluation of 
the yoghurts were also made. The microbiological results were satisfactory, being within the 
standard of the legislation. The results of the physical-chemical analyzes showed that there 
was no significant difference for proteins and lipids, while for moisture, ash, pH, titratable 
acidity, soluble solids, total sugars, reducing sugars, non-reducing sugars and carbohydrates 
there was a significant difference (p < 0.05) between samples. The addition of fruits influenced 
the color and increased the caloric value of yogurts. The results show that fruits such as kiwi, 
strawberries and cupuaçu can be used in the production of yoghurts to improve nutritional 
characteristics and provide a variety of yogurt flavor to consumers.
KEYWORDS: Physicochemical, Strawberry, kiwi, Cupuaçu, diversity.

1 | 	INTRODUÇÃO
No mercado alimentício atual, os produtos que apresentam alta influência positiva 

na saúde dos consumidores estão em destaque, diante da crescente preocupação dos 
consumidores em relação ao estilo de vida que vem sofrendo mudanças onde à preocupação 
com o físico e a saúde é uma prioridade. A procura de alimentos saudável está cada vez 
mais exigida no combate de obesidade e doenças relacionadas aos alimentos. A divulgação 
de descobertas científicas e métodos que evidenciam dados de varias doenças causadas 
por maus hábitos alimentícios contribuíram a uma grande preocupação na escolha do 
alimento no momento de compra (MENDOZA et al.,2016).

Os fermentados lácteos são uns dos alimentos mais consumidos no Brasil. O iogurte 
vem se tornando mais popular entre os produtos lácteos devido aos seus benefícios e o 
modo de vida da população, sendo um alimento prático e de fácil aquisição, consumido por 
quase toda faixa etária. A composição do iogurte a classifica como um alimento saudável, 
nutritivo, conferindo o sabor especial e com destacado potencial funcional. Nos últimos 
anos o consumo de alimentos mais saudáveis tem sido bastante crescido e gerado novas 
discussões em relação à utilização de ingredientes sintéticos nas formulações (PINTO 
et al., 2018). Motivo pelo qual a procura de alternativos que garanta a segurança de 
consumidores é de grande interesse.

Segundo a instrução normativa nº 46 (2007) iogurte é um produto oriundo da 
fermentação de leite que se realiza com cultivos protosimbióticos de  Streptococcus 
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salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. Bulgaricus, aos quais se 
podem acompanhar, de forma complementar, outras bactérias ácido-lácticas que, por sua 
atividade, contribuem para a determinação das características do produto final.

No mercado atual existe uma variedade de iogurtes de frutas tendo em destaque 
morango, ameixa, banana, laranja entre outros. A adição de frutas em bebida láctea suaviza 
o sabor ácido e melhora além do nutritivo uma maior aceitação dos produtos e ao mesmo 
tempo disponibiliza produto diferenciado que desperta o interesse dos consumidores. O 
consumidor está à procura de alimentos mais naturais que garantam benefícios à saúde 
e promovam melhorias na qualidade de vida. Vários trabalhos vêm sendo desenvolvidos 
para melhorar as características de iogurte. Fernandes et al. (2017), desenvolveram iogurte 
com biomassa de banana verde e frutas vermelhas, Pinto et al. (2018), iogurte sabor açaí, 
Gonçalves et al. (2018),iogurte com geleia de cajá, Oliveira et al. (2017), iogurte de coco e 
morango, Arelhano et al. (2018), iogurte de nozes baru, entre outros.

O morango é uma das frutas vermelhas mais consumidas no mundo devido seu 
alto valor nutritivo e contem compostos que lhe confere o status de um alimento funcional. 
Uma fonte potencial de compostos bioativos, com ênfase para os compostos fenólicos 
e Vitamina C, traz benefícios para a saúde, pois estes compostos apresentam diversas 
funções biológicas, dentre elas, atividade antioxidante. No Brasil, o morango é a fruta mais 
produzida e mais consumida (MUSA, 2016).

De acordo com Socha e Pinheiro (2016), o cupuaçu é uma fruta nativa bastante 
consumida no Brasil e encontrada na Amazônia brasileira. Devido sua característica sensorial 
de sabor exótico e polpa cremosa, o cupuaçu tornou-se conhecida e o que o diferencia das 
demais frutas nativas da Amazônia. A polpa refrescante serve-se no processo de vários 
alimentos, como doces, sucos, refrescos e sorvetes, licores e aguardentes temperados, 
cremes, gelatinas, espumas e mousses. Segundo Taco (2011), a sua composição apresenta 
um alto valor nutritivo, rico principalmente em vitamina C, fibras, cálcio, ferro e fósforo, que 
o transforma em uma excelente opção nutricional, com uma associação importante entre 
atributos de qualidade e sabor. 

Uma das frutas exóticas que mais despertam o interesse de consumidores brasileiros 
é o kiwi. O kiwi possui alto valor nutritivo, sendo rico principalmente em vitamina C e fibras, 
com grande aceitação no mercado alimentícios, segundo Gomez et al. (2012). Ele pode ser 
consumido in natura, mas também é muito empregado na elaboração de vários produtos 
agregando valor, como no preparo de sumos, sucos, iogurtes, sorvetes, doces, geleias, 
licores e também em bebidas fermentadas feitas à base da polpa do kiwi (NPLANTAS, 
2012).

Neste contexto, objetivou-se neste trabalho elaborar iogurte de morango orgânico, 
de kiwi e de cupuaçu para posterior avaliação das características físico-químicas e 
microbiológica em comparação com iogurte normal.
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2 | 	MATERIAL E MÉTODOS
A elaboração dos iogurtes e as análises (microbiológicas, físicas, químicas) foram 

realizadas nos Laboratórios de alimentos da Universidade Federal da Paraíba Campus III, 
Bananeiras-Pb (UFPB III).

2.1	 Obtenção das frutas e leite
As frutas foram adquiridas no comercio orgânico da feira livre da cidade de Solânea-

Pb. O leite foi fornecido pelo setor da bovinocultura da Universidade Federal da Paraíba 
Campus III, Bananeiras-Pb (UFPB III).

2.2	 Processamento
O leite in natura foi submetido a uma pasteurização lente (65 °C/30min) para garantir 

a segurança alimentar. A elaboração do iogurte consistiu na fermentação láctica do leite 
mediante a ação de Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus. As etapas 
envolvidas na elaboração estão presentes na Figura 1.

Figura 1: Fluxograma simplificado da elaboração de iogurte

2.3	 Análises microbiológicas
As análises microbiológicas foram feitas segundo a exigência da legislação Brasileira, 

Resolução RDC nº 12 de 02 de janeiro de 2001, que exige a pesquisa de coliformes totais, 
coliformes fecais, Bactérias láticas totais, Bolores e leveduras, e Salmonella sp em iogurtes. 
As análises foram feitas de acordo com a metodologia descrita pela American Public Health 
Association (APHA, 2001).

2.4	 Análises físicas e químicas 
As determinações de umidade, Cinzas, lipídeos, proteína, sólidos solúveis,   pH, 

acidez titulável, açúcares totais, açúcares redutores e açúcares não redutores, foram 
realizadas de acordo com os procedimentos descritos nas Normas Analíticas do Instituto 
Adolfo Lutz (2008). 
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O teor de carboidratos foi estimado por diferença, diminuindo de 100 o somatório de 
umidade, lipídeos, proteínas e cinzas.

A determinação de sólidos solúveis °Brix foi feita utilizando um refratômetro da 
marca ABBE, com escala de 0 a 92 °Brix.

A determinação de pH foi feita utilizando um pHmetro do modelo PHS, 3E  da marca 
ION.

A atividade de água foi determinada com o auxílio do higrômetro Aqualab à 
temperatura de 25 °C, previamente calibrado.

2.5	 Valor energético
O valor energético foi calculado a partir dos dados da composição nutricional, 

de acordo com a RDC n. 360 do Ministério da Saúde (BRASIL,2003). No cálculo foram 
considerados os fatores de conversão de 4 kcal/g para carboidratos e proteínas e, de 9 
kcal/g para lipídios, e expressos em kcal/g.

2.6	 Determinação da cor 
A determinação da cor foi feita usando um colorímetro da marca Delta Color d.8, 

modelo SN 7002000306.  Foram determinadas as coordenadas L*, a* e b*, onde L* indica a 
luminosidade, a* positivo indica o vermelho e a* negativo indica o verde e, b* positivo indica 
amarelo e b* negativo se refere à cor azul.

2.7	 Delineamento experimental
Foi utilizado o delineamento inteiramente casualizado com 4 tratamentos, T0 

(controle), T1 (iogurte de morango), T2 (iogurte de kiwi) e T3 (iogurte de cupuaçu). Os 
resultados dos testes foram avaliados através do teste de Tukey a 5% de probabilidade 
para comparação das médias, com a utilização do software SAS®, versão 9.1, licenciado 
para a UFPB.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO
Na Tabela 1 encontra-se o resultado da avaliação microbiológica dos diferentes 

iogurtes. Os valores encontrados para todos os microrganismos encontram-se dentro dos 
padrões estabelecidos pela legislação do ministério da saúde, regida na Resolução RDC 
nº 12 de 02 de janeiro de 2001. 

Não foram detectados crescimento de coliformes totais e fecais, bolores e 
leveduras e, a Salmonella sp. foi ausente em todas as amostras. A contagem de Bactérias 
láticas totais não excedeu o limite da legislação.  Além das boas praticas de fabricação, 
um fator importante que poderia explicar esse resultado satisfatório microbiológico seria a 
pasteurização a qual o leite foi submetido antes da elaboração dos iogurtes, visto que este 
processo diminui a flora microbiana diminuindo a contaminação do leite (QUEIROGA et al., 
2011).
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PRODUTOS
Microrganismos

Coliformes 
totais 

Coliformes
fecais Salmonella spp Bolores e leveduras

T0 < 3 < 3 Ausente < 3
T1 < 3 < 3 Ausente < 3
T2 < 3 < 3 Ausente < 3
T3 < 3 < 3 Ausente < 3

T0 (controle), T1 (iogurte de morango), T2 (iogurte de Kiwi) e T3 (iogurte de cupuaçu).

Tabela 1: Resultado da analise microbiológica dos iogurtes

Os resultados deste trabalho corroboram com os de Gonçalves et al. (2018), não 
identificaram a presença de Salmonella spp em iogurte com geleia de cajá. A Salmonella  
é uma das principais bactérias patogênicas envolvidos em casos de diversas doenças 
transmitidas por alimentos. Sua presença em alimentos é uma questão preocupante 
para saúde pública e não deve ser tolerado em nenhum caso em produtos alimentícios. 
Este microrganismo aparece devido a operação insatisfatória nas diversas etapas do 
processamento de alimentos. A Salmonella spp entra no organismo por via oral, colonizando 
a mucosa intestinal, com disseminação para a submucosa, resultando em enterocolite 
aguda. A infecção pode se manifestar por vômito, náuseas, diarreia entre outros, justifica a 
importância da sua ausência em alimentos (SILVA et al., 2018).

De acordo com Valiatti et al. (2017), os coliformes constituem um dos fundamentais 
grupos de microrganismos indicadores de qualidade microbiológica em alimentos, 
considerado como importante indicador das condições higiênico-sanitárias. A presença de 
coliformes em iogurte indica falhas nas boas praticas de fabricação durante a elaboração dos 
produtos. A contaminação pode estar relacionada com as condições precárias de higiene do 
local, dos materiais ou mesmo uma contaminação proveniente dos próprios manipuladores. 
Este grupo de microrganismo é uma ameaça para a saúde dos consumidores. No trabalho 
de Santos Luz et al. (2019) verificaram ausência de coliformes totais e fecais em iogurte de 
sapoti. No presente trabalhos os coliformes foram também ausentes.

Segundo Santos et al. (2019), os bolores e leveduras são microrganismos encontrados 
em vários ambientes desde que lhe oferecem condições favoráveis de crescimento. São de 
preferência ambientes úmidos. Bolores e leveduras são importantes agentes deteriorantes 
de alimentos, que crescem mesmo em produtos com pouca umidade. Em produtos como 
os lácteos eles encontram condições favoráveis para o seus desenvolvimentos levando 
a deterioração destes e uma viável perda econômica. Neste trabalho não foi observados 
crescimento desses microrganismos, mas Ramos et al. (2019) observaram crescimento de 
fungos em iogurte de cajá com um dia de fabricação. 
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Nem todos os microrganismos são maléficos em alimentos, as bactérias láticas são 
grupos de microrganismo com importante papel na produção de iogurte, responsável pela 
fermentação de carboidratos produzindo acido láctico. Elas são eficientes em converter 
açúcares, ácidos orgânicos, proteínas ou gorduras em componentes aromáticos e que 
conferem o sabor característico dos produtos fermentados e podem contribuir na melhoria 
da textura e da viscosidade. Também podem inibir o crescimento de alguns microrganismos 
deteriorantes em produtos lácteos ( SILVA et al., 2020). Foram identificadas nesta pesquisa 
dentro dos padrões microbiológicos de iogurtes.

O resultado da analise da cor dos iogurtes se encontra na Tabela 2. Verifica-se que 
a adição das frutas influenciou a cor dos iogurtes, cada fruta com um efeito diferente. 

Coordenados 
Tratamentos

T0 T1 T2 T3
L 39,72 26,35 26,51 26,34
a -2,10 0,50 -0,56 -1,26
b 5,16 9,63 5,42 6,86
c 5,57 9,65 5,50 6,98

T0 (controle), T1 (iogurte de morango), T2 (iogurte de Kiwi) e T3 (iogurte de cupuaçu).

Tabela 2: Resultados da avaliação da cor dos iogurtes

Em relação a luminosidade (L*), note-se que a amostra T0 sendo o controle 
apresentou maior valor (39,72) sendo mais claro que as demais amostras. Enquanto para 
amostras T1, T2 e T3 o valor de L* variou entre 26,34 e 26,51. As adições das polpas 
diminuíram a claridade dos diferentes iogurtes, influenciados pela cor de cada fruta 
adicionada.

Em relação à coordenada a* a amostra T0, T2 e T3 apresentaram valor negativo, 
-2,10; -0,56 e -1,26 na devida ordem, indicando que estas amostras contêm pigmentos 
verdes. A presença de pigmentos deve ser da clorofila das frutas. Como morango é uma 
fruta vermelha, a amostra T1 apresentou valor que positivo (0,50). Pinto et al. (2018) 
obtiveram valor de a* positivo em iogurte sabor açaí de leite de búfala (0,43) e negativo em 
iogurte sabor açaí de leite de cabra (-3,20).

Para coordenada b* os valores foram positivos para todas as amostras. A amostra 
T0 apresentou maior valor b* (9,63), seguida da amostra T3 (6,86), T2 (5,42) e T0 (5,16). 
Valor positivo de b* indica a presença de pigmentos amarelo que azul (b* negativo). 
Os pigmentos amarelos devem ser provenientes da gordura do leite ou produtos da 
degradação da clorofila das frutas. Em iogurte de banana verde foi determinado b* positivo 
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que variou de 12,63 a 13,73 aumentando com o aumento do teor da farinha de banana 
verde (FERNANDES  et al, 2017). 

Os resultados das análises físico-químicas dos iogurtes encontram-se na Tabela 3.

Componentes
Tratamentos

T0 T1 T2 T3
Umidade (%) 81,29±0,27a 76,01±0,06b 76,44±0,67b 74,65±0,33c

Cinza (%) 0,77±0,00c 0,82±0,00bc 0,96±0,02a 0,85±0,03b

pH 5,72±0,00a 4,56±0,05b 4,47±0,13b 4,57±0,02b

Acidez titulável 0,66±0,02c 0,94±0,0,01a 0,84±0,03b 0,73±0,02c

Sólidos solúveis °Brix 4,33±0,02d 7,23±0,17b 6,43±0,11c 8,10±0,13a

Proteína (%) 3,67±0,13a 3,44±0,16a 3,77±0,18a 3,40±0,12a

Lipídeos (%) 2,54±0,3a 2,40±0,31a 3,12±0,14a 3,15±0,04a

Açúcares totais (%) 6,46±0,11d 22,57±0,22a 22,00±0,67b 18,73±0,26c

Açúcares redutores (%) 1,33±0,03c 2,78±0,11b 4,13±0,32a 4,03±0,13a

Açúcares não redutores (%) 5,14±0,08d 19,97±0,24a 17,88±0,12b 14,70±0,30c

Carboidratos (%) 11,74±0,14c 17,34±0,11a 15,79±0,56b 17,95±0,33a

Valor energético (kcal) 84,5±0,00 104,72±0,00 106,32±0,00 113,75±0,00

Médias seguidas por mesma letra, na linha, não se diferem significativamente pelo teste 
Tukey a 5% de probabilidade. T0 (controle), T1 (iogurte de morango), T2 (iogurte de Kiwi) e T3 

(iogurte de cupuaçu).

Tabela 3: Valores médios e desvio-padrão da análise físico-química dos iogurtes

O teor de umidade diminuiu com adição de frutas nos iogurtes. A amostra controle 
(T0) apresentou maior teor com 81,29% de umidade. A amostra T3 teve o menor valor 
de umidade sendo 74,65%. Os valores apresentaram uma diferença significativa 
estatisticamente (p<0,05). Entre a amostra T1 e T2 a diferença não foi significativa, sendo 
76,01% e 76,44% na devida ordem. Pádua et al. (2017) encontraram 79,55% de umidade 
em iogurte de banana enriquecido de farinha de casca de jabuticaba. Em iogurte tipo 
sundae sabor jabuticaba, o teor de umidade verificado por Oliveira et al. (2019) variou entre 
74,85 e 77,86%. Para Silva et al. (2017) em iogurte light prebiótico a umidade da amostra 
controle foi de 84,21% que diminuiu para 83,19% com adição de inulina. Como iogurte não 
é um produto não desidratado explica a sua alta umidade. 

Em relação ao teor de cinzas, Sousa et al. (2019) determinaram 0,61% de cinzas 
em iogurte de leite de vaca com polpa de manga e 0,65% de cinzas em iogurte de leite 
de cabra com adição de polpa de manga. O tipo de leite influencia o teor de cinza. Neste 
trabalho o valor de cinza variou entre 0,77 (T0) e 0,9% (T2) com diferença significativa. O 
acréscimo de frutas no iogurte aumentou o teor de matérias inorgânicas. O teor de cinza 
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em um produto indica a quantidade de matérias inorgânicas presente nesse produto. Em 
iogurte grego com 20% de calda de ginja, Junior et al. (2016) encontraram 1,20% de cinza.

O potencial Hidrogeniônico (pH) é um parâmetro físico da composição dos alimentos 
relacionado a acidez do alimento que depende das propriedades do produto. Houve uma 
diferença significativa nos valores de pH determinados nas diferentes amostras. O pH 
foi baixo para as formulações T1, T2 e T3, sendo 4,56; 4,44 e 4,57 respectivamente, o 
resultado esperado já que essas amostras apresentaram maiores acidez titulável. O baixo 
pH é resultado da fermentação do leite produzindo ácido láctico. O valor de pH verificados 
em iogurte com polpa de manga de leite de vaca e de cabra foram respectivamente 4,25 
e 4,00, Sousa et al. (2019). Oliveira et al. (2019) encontraram um pH máxima de 4,5 em 
iogurte tipo sundae sabor jabuticaba.

Em relação à acidez titulável houve uma diferença significativa (p<0,05) entre as 
amostras. A amostra T1 mostrou-se mais ácido (0,94) que os demais, seguida da amostra 
T2 (0,84), enquanto a diferença não foi observada entre a amostra T0 (0,66) e T3 (0,73). 
A maioria das frutas apresenta-se ácida dependendo de cada fruta, a adição de frutas no 
iogurte e o ácido láctico proveniente da fermentação do leite aumentaram a acidez dos 
iogurtes. A baixa acidez aumenta a estabilidade do produto com maior tempo de vida.   
Pinto et al. (2018) encontraram  em iogurte sabor açaí com leite de búfala e de cabra 
valores de acidez titulável que variam de 0,85 e 1,04 respectivamente. Em iogurte sabor 
goiaba Abreu et al. (2019) determinaram acidez titulável de 0,68 com leite de vaca e 0,73 
com leite de cabra.

Para o teor de Sólidos solúveis (°Brix) houve uma diferença significativa (p<0,05) 
entre as amostras. Houve um acréscimo de sólidos solúveis com adição das frutas. Esse 
aumento de sólidos solúveis foi devido as frutas conter muitos sólidos solúveis.  Junior et 
al. (2016) também observaram que o teor de sólidos solúveis passou de 15,00 a 24,00 com 
o acréscimo da calda de ginja em iogurte grego. No presente trabalho o valor de sólidos 
solúveis passou de 4,33 °Brix (T0) para 8,10 °Brix (T3) sendo inferior ao valor encontrado 
por Abreu et al. (2019) em iogurte de leite de vaca e de cabra com adição da polpa de 
goiaba, sendo 16,71 e 15,71 respectivamente. Em iogurte à base de 40% de polpa de 
pitaia, Santa et al. (2015) determinaram 14,40 °Brix.

Para teor de proteína não houve uma diferença significativa entre as diferentes 
amostras de iogurtes, os valores variam entre 3,40 e 3,77%. A adição de frutas não 
influenciou significativamente o teor de proteína no iogurte justificando que as frutas não 
contêm muita proteína. Em iogurte de banana, Pádua et al. (2017) encontraram 3,06% de 
proteína, um valor próximo aos encontrados neste trabalho. Em iogurtes de tapioca Oliveira 
et al. (2019) observaram uma diminuição significativa do teor de proteína com aumento da 
concentração de tapioca. Lima et al. (2019) observaram que a adição de calda de caju em 
iogurte feito com leite caprino o teor de proteína decresceu de 5,15 para 4,7% e com leite 
bovino decresceu de 3,18 para 2,94%.  
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Não houve uma diferença significativa em relação ao teor de lipídeo. O valor variou 
entre 2,40 (T1) e 3,15% (T3). Não houve uma influência no teor de lipídeos porque as frutas 
utilizadas não são ricas em lipídeos.  Ramos et al. (2019) encontraram valor próximo de 
lipídeo (2,63%) em iogurte sabor Cajá. Oliveira et al. (2019) observaram uma variação de 
lipídeos entre 3,13 e 1,61% em iogurtes. Com adição da calda de caju, Lima et al. (2019) 
notaram um decréscimo do conteúdo de gordura em iogurtes.

Os valores de açucares totais, açúcares redutores e não redutores diferiram 
estatisticamente (p< 0,05). As frutas são boas fontes de açúcares, isso faz com que 
influenciaram o conteúdo de açúcares nos iogurtes. As amostras com adições de frutas 
apresentaram maiores valores tanto para açúcares totais como também para açúcares 
redutores e não redutores. Para açúcares totais o valor variou entre 6,46 (T0) e 22,57% 
(T1), para açúcares redutores variou entre 1,33 (T1) a 4,13% (T3) e para açúcares não 
redutores o valor variou entre 5,14 (T0) e 19,97% (T1). Os valores de açúcares redutores 
das formulações T2 e T2 não diferiram significativamente (p<0,05) tendo valores 4,13 e 
4,03% respectivamente. Junior et al. (2016) verificaram em iogurte grego com calda de 
ginja o valor de açúcar redutor vaiou entre 4,70 e 6,90% aumentando com aumento da 
concentração da calda de ginja.

Na Tabela 2 é possível notar que a adição de frutas alterou significativamente o 
conteúdo de carboidrato nas formulações, sendo maior naquelas contendo frutas como 
esperado. A amostra controle T0 apresentou menor conteúdo de carboidratos (11,74%). As 
formulações T1 e T3 apresentaram maiores valores, igual a 17,34 e 17,95, respectivamente. 
Garmus et al. (2015), encontraram 14,20% de carboidratos em iogurte enriquecidos com 
farinha de linhaça. Em iogurte de cajá, Ramos et al. (2019) encontraram 16,71% de 
carboidratos. O teor de carboidratos de iogurte pode variar em função da sua formulação.

Quanto ao valor calórico, já que a diferença não foi significativa para proteínas 
e lipídeos, o aumento nos teores de carboidratos promoveu aumento significativo no 
valor calórico dos iogurtes. A amostra controle T0 apresentou menor valor calórico (84,5 
kcal/100), enquanto o valor calórico para formulações com adição de frutas são de 104,72 
(T1), 106, 32 (T2) e 113,75 kcal/100g (T3). Oliveira et al. (2019) observaram que a amostra 
controle de iogurte apresentou menor valor calórico com 93,23 kcal/100g, um valor próximo 
ao encontrado neste trabalho. Em avaliação calórica da amostra de iogurte com 40% de 
polpa de pitaia, Santana  et al. (2015) encontraram 83,62 kcal.

4 | 	CONCLUSÃO
Através dos resultados microbiológicos e das analises físico-químicas é possível 

provar que a adição de frutas como cupuaçu, kiwi e morango em iogurtes pode melhorar os 
valores nutritivos de iogurtes. Com as boas praticas de fabricarão é possível obter resultados 
microbiológicos positivos. As frutas em produtos lácteos, principalmente em iogurtes 
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podem despertar o interesse dos consumidores. Entretanto, em relação a classificação 
como alimentos funcionais são necessários estudos mais direcionados a essas categorias.
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