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RESUMO 

 

A caprinocultura tem sido uma das principais fontes de renda e de proteína para o pequeno 

produtor que habita as regiões semiáridas do Brasil, como é o caso do estado do Rio 

Grande do Norte. Partindo desse princípio, a produção de um derivado de leite de cabra, 

como o iogurte, torna-se uma alternativa viável de agregar valor à matéria-prima desta 

atividade. Nesse caso, apresenta ainda a inovação da estévia (Stevia rebaudiana) em pó 

e suas vantagens como substância edulcorante natural, com baixo valor calórico, além de 

não alterar os níveis de glicose no sangue, fato este, fortemente relacionado à imagem de 

alimentação saudável. Esse trabalho objetivou desenvolver e analisar a qualidade de 

iogurte batido de leite de cabra adoçado com estévia em pó, avaliando a aceitação 

sensorial e intenção de compra desse produto. Para adequada abordagem ao público o 

trabalho foi devidamente aprovado pelo Comitê de Ética em Pesquisa – CEP da 

Universidade do Estado do Rio Grande do Norte – UERN. O produto foi elaborado e 

analisado no Laboratório de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal Rural do 

Semi-Árido (UFERSA) com três concentrações diferentes de estévia em pó 0,25% (T1), 

0,50% (T2) e 1,00% (T3). Avaliações microbiológicas de coliformes totais e 

termotolerantes, bolores e leveduras e bactérias láticas viáveis foram realizadas em todas 

as formulações obtidas. O produto elaborado foi disponibilizado para realização de 

análise sensorial sendo mediada com dois testes: o teste de aceitação global e o teste de 

escala de atitude, sendo recrutados voluntariamente 55 e 61 provadores, respectivamente, 

adultos não treinados os quais receberam amostras de cada formulação do produto 

devidamente codificadas para ser degustado. O produto de maior aceitabilidade foi 

submetido à análises físico-químicas (pH, acidez, gordura, umidade, açúcares totais, 

proteína) para sua caracterização. A qualidade microbiológica foi satisfatória e as 

amostras se apresentaram seguras para o consumo de acordo com os padrões legais 

vigentes. Dois dos três tratamentos empregados tiveram boa aceitação na análise sensorial 

de aceitabilidade 0,50% e 1,00%. Na avaliação sensorial de intenção de compra, o 

resultado foi satisfatório apontando a formulação contendo 1,00% de estévia em pó como 

a opção de maior preferência pelos provadores. As amostras não diferiram 

estatisticamente entre si quanto aos parâmetros físico-químicos, portanto a adição da 

estévia não alterou significativamente as formulações. As análises estatísticas foram 

aplicadas para dados não paramétricos utilizando pacote computacional software 

STATISTICA® 8. Concluiu-se que o iogurte batido de leite de cabra adoçado com estévia 

em pó representa uma alternativa viável, em substituição ao açúcar refinado, às indústrias 

de produtos lácteos no cenário sócio econômico regional, a fim de agregar valor na 

produção de derivados lácteos caprinos e ofertar ao consumidor um produto novo, 

adoçado com edulcorante, com qualidade sensorial.  

 

Palavras-chave: Leites fermentados. Derivados lácteos. Caprinos. Glicosídeos de 

esteviol. 

 

  

 

 

 



ABSTRACT 

 

Goat rearing has been one of the main sources of income and protein for small farmers 

living in the semi-arid regions of Brazil, as is the case with the state of Rio Grande do 

Norte. Thus, the production of a goat milk derivative such as yogurt has become a feasible 

option for increasing the value of the primary commodity of this activity. We therefore 

make a case for the advent of added powdered stevia (Stevia rebaudiana) by 

demonstrating its advantages as a natural, low-calorie sugar substitute that has no effect 

on blood glucose levels, the latter being an occurrence commonly associated with healthy 

nutrition habits. This study set out to develop and then assess the quality of whipped goat 

milk yogurt with added powdered stevia, gauging the product’s sensory acceptability and 

purchase intention indices. Prior to conduction of the research, the Research Ethics 

Committee (CEP) of the State University of Rio Grande do Norte (UERN) granted 

approval to the project. The yogurt was then developed and analyzed in the Food 

Technology Laboratory of the Rural Federal University of the Semi-Arid Region 

(UFERSA) with three different powdered stevia concentrations: 0.25% (T1), 0.50% (T2) 

and 1.00% (T3). Microbiological assays of total and thermotolerant coliforms were 

carried out, along with assays of mold and yeast formations and of viable lactic acid 

bacteria in all of the formulations that were yielded. The product was subjected to sensory 

analysis by means of two experiments: global acceptability and attitude scale tests, which 

relied on 55 and 61 voluntary tasters, respectively, all of whom were untrained adults who 

received properly labelled samples with the different formulations. The sample featuring 

the highest acceptability index was subjected to physical-chemical analyses (pH, acidity, 

fat, humidity, total sugars, protein) for characterization purposes. Microbiological quality 

was considered satisfactory and the samples were considered safe for consumption as per 

the standards currently in force. Two out of three trials yielded satisfactory results in 

regard to sensory acceptability (0.50% and 1.00%). With respect to the sensory analysis 

of purchase intention, results were also satisfactory and indicated the formulation with a 

powdered stevia concentration of 1.00% as the one best evaluated by the participating 

tasters. The samples did not diverge statistically between one another in regard to 

physical-chemical parameters, and thus the adding of stevia was not verified to 

significantly alter the formulations. Statistical analyses were applied to the nonparametric 

data via computer software (STATISTICA® 8). Whipped goat milk yogurt with added 

powdered stevia hence presented itself as a viable sugar substitute for the local dairy 

businesses, to the detriment of refined sugar and with a view to adding value to the 

production of goat milk products and providing consumers with a high-sensory-quality, 

sugar-substitute-sweetened product.  

 

Keywords: Fermented milk products. Dairy derivatives. Goats. Steviol glycosides. 
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1 – INTRODUÇÃO 

 

A atividade caprina leiteira se apresenta como a que melhor pode responder à 

exploração econômica no semiárido nordestino (FELISBERTO; EGITO, 2018). Na 

região semiárida do Rio Grande do Norte, a caprinocultura se destaca como atividade 

econômica de forte identificação social e cultural, adquirida e consolidada por sua 

população através da exploração e da valorização de seus produtos (ALMEIDA et al., 

2011). 

Segundo dados publicados na Food and Agricultural Organization (FAO), a 

produção de leite caprino no Brasil representa 150 mil toneladas/ano sendo considerado 

22º rebanho mundial de caprinos (FAO, 2015). Em relação à participação regional, o 

Nordeste tem se destacado, produzindo cerca de 75% de todo o leite caprino do país, 

entretanto, somente uma pequena parte é industrializada (IBGE, 2014). 

A partir de uma perspectiva econômica, devido ao crescente interesse dos 

consumidores em alimentos funcionais, o leite de cabra tem um grande potencial, pois o 

produto possui propriedades biológicas únicas, como alta digestibilidade, alcalinidade 

distinta, elevada capacidade de tamponamento e propriedades terapêuticas que trazem 

benefícios à saúde dos consumidores (ALMEIDA-JÚNIOR et al., 2015). Em regiões 

áridas e semiáridas, especialmente para pessoas de baixa renda ou mal nutridas, o leite de 

cabra é um alimento essencial como fonte de proteína de alta qualidade e cálcio, já que 

nessas regiões as vacas têm dificuldades para serem mantidas (CATUNDA et al., 2016). 

O iogurte é um produto obtido por coagulação e diminuição do pH do leite, por 

fermentação lática mediante a ação de cultivos de micro-organismos específicos 

(BRASIL, 2007). É um derivado lático de grande importância e se constitui uma fonte de 

proteínas, cálcio e fósforo. O consumo deste alimento traz benefícios ao organismo 

facilitando a ação das proteínas e enzimas digestivas, melhorando a absorção do cálcio, 

fósforo e ferro, além de ser fonte de galactose, importante na síntese de tecidos nervosos 

cerebrosídeos em crianças (FERREIRA et al., 2001). Pode ser acrescido de açúcares 

naturais, edulcorantes artificiais, frutas ou a polpa a fim de melhorar a aceitabilidade do 

consumidor, devido ao sabor ácido que o iogurte natural apresenta (MACEDO et al., 

2014). A sacarose, por sua vez, constitui a substância mais utilizada como adoçante de 

bebidas, inclusive do iogurte, devido às suas características únicas de sabor 

(FERNANDES et al., 2009). Porém, como a sacarose contém glicose, sua quantidade 

deve ser diminuída em dietas de pacientes diabéticos. Fontes alternativas de açúcar, como 
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álcoois de açúcar, frutose, adoçantes sintéticos e naturais podem ser utilizados como 

substituto do açúcar (OZDEMIR et al., 2015). 

A produção de iogurte de leite de cabra, apresentando características únicas e 

direcionando a atenção para o desenvolvimento de novas tecnologias voltadas para o setor 

da caprinocultura (PEREIRA et al., 2009), surge como alternativa de valorização e de 

exploração racional dos recursos do semiárido, além da elaboração e inserção de 

alimentos para fins especiais, como consumidores idosos ou alérgicos ao leite de vaca. 

Uma atividade fundamental para a sobrevivência da indústria de alimentos é o 

desenvolvimento de novos produtos, permitindo a constante renovação e sustentação de 

imagem inovadora e promissora que as empresas constroem (CAVALCANTE et al., 

2009). Essa diversidade de produtos traz a necessidade da busca de um alimento ainda 

mais saudável, com alternativas de constituintes adicionais, sugerindo a importância de 

se produzir um iogurte que traga as características de vantagens que existe no leite de 

cabra e que ainda possa ter outros benefícios que contribuam para a saúde do consumidor. 

Stevia rebaudiana, popularmente conhecida como estévia, é uma planta nativa da 

América do Sul, estando presente também no Brasil e cultivada em vários países como 

Canadá, China, Japão, Paraguai e Sudeste Ásia. (OSMAN et al., 2013). É um arbusto 

perene pertencente à família Astereceae (PRAKASH et al., 2014). Uma planta 

extraordinariamente doce devido aos seus glicosídeos chamadosesteviosídeo, composto 

de glicose, e rebaudiosídeo, sendo uma alternativa de edulcorante natural ao açúcar e a 

outros edulcorantes artificiais. Suas folhas tenras têm um sabor de alcaçuz agradável e 

podem ser utilizadas para substituir o açúcar refinado. Além disso, contêm glicósidos 

sabor doce, mas que não são metabolizáveis e não contêm calorias (GONZALES-

MORALEJO, 2011). 

Considerando tais aspectos, objetivou-se nesse estudo elaborar um iogurte de leite 

de cabra, alimento rico em proteínas de alto valor biológico, ácidos graxos essenciais, 

contendo células bacterianas benéficas adicionado de estévia (Stevia rebaudiana) em pó 

e de seus benefícios, como substância edulcorante natural, avaliando a sua aceitação 

sensorial com o intuito de apresentar uma alternativa viável, mais saudável e inovadora 

para as indústrias lácteas, ofertando ao consumidor um produto novo, adoçado com 

edulcorante, com qualidade sensorial. 

 

2 – REFERENCIAL TEÓRICO 
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2.1 – CAPRINOCULTURA LEITEIRA 

  

 A caprinocultura no Nordeste brasileiro apresenta-se como uma atividade de 

extrema importância, seja no contexto econômico, pela geração de fonte de renda para 

pequenos produtores, ou no sociocultural, pela fixação do homem no campo e 

perpetuação da atividade produtiva para as próximas gerações, representando hoje 8,2% 

no efetivo produtivo do país. No entanto, devido à irregularidade pluviométrica regional 

e à falta de informações de como promover a conservação de alimentos para os animais 

durante o período de estiagem, é gerada uma perda no rebanho dos produtores 

(BATISTA; SOUZA, 2015). 

Em regiões como o semiárido nordestino, os caprinos estão entre os ruminantes 

mais indicados para a produção de leite, devido a sua capacidade de adaptação às 

condições climáticas adversas, e de produzir e reproduzir-se nessas condições (MAIA et 

al., 2010). A produção de leite caprino no Brasil representa 150 mil toneladas/ano sendo 

considerado 22º rebanho mundial de caprinos (FAO, 2015). Em relação à participação 

regional, o nordeste tem se destacado, produzindo cerca de 75% de todo o leite caprino 

do país (IBGE, 2014). A evolução do rebanho caprino nacional e regional mostra que o 

produto leite apresenta-se em ascensão no mercado, parte por sua diversificação após 

beneficiamento e parte pelo potencial de sua venda in natura (ALVES et al., 2017). 

 Apesar de a região Nordeste ser responsável pela maior parte dessa produção, a 

indústria de lácteos da região ainda é baseada em sistemas de produção familiar com baixa 

produtividade e padrões tecnológicos. O maior incentivo dado à produção de leite caprino 

nessa região é oriundo de programas sociais do governo, o qual compra a maior parte da 

produção de leite e distribui, por exemplo, em escolas públicas, de modo a estimular o 

desenvolvimento de áreas rurais e a diminuição da pobreza. Dessa forma, o mercado 

privado ainda representa o maior desafio da indústria láctea caprina, e para vencer esse 

desafio e garantir a competitividade desse produto devem ser estabelecidos padrões de 

qualidade que garantam a segurança do alimento (OLIVEIRA et al., 2011). 

 No estado do Rio Grande do Norte a produção e produtividade dos rebanhos são 

baixas. Segundo informações fornecidas pela Associação dos Criadores de Caprinos e 

Ovinos do Sertão Central Cabugi (ACOSC), mais de 90% dos produtores de leite caprino 

da região produzem até 50 litros de leite/dia. Apesar de baixa, a produção de leite tem 

grande importância para o estado tanto do ponto de vista econômico quanto social, uma 

vez que possibilitou a elevação da renda e melhoria da qualidade de vida de milhares de 
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famílias. Apesar dos ganhos obtidos, a atividade ainda apresenta vários problemas para 

se consolidar. Quanto ao mercado e comercialização, o principal problema é o 

atrelamento ao mercado institucional, devendo-se priorizar a busca por novos canais de 

comercialização fora do mercado institucional (MAIA, 2016), sendo uma das alternativas 

para solucionar essa problemática, a agregação de valor a essa matéria-prima com a 

produção de derivados lácteos. 

 

2.1.1 – Leite caprino 

 

 O leite caprino é o produto resultante da ordenha completa e ininterrupta, sob 

condições higiênicas, de animais da espécie caprina, bem alimentados e descansados 

(BRASIL, 2000). As informações sobre a composição e as propriedades físicas e 

químicas do leite caprino são essenciais para o desenvolvimento bem sucedido da 

caprinocultura leiteira, bem como para a comercialização dos produtos derivados (PARK, 

et al., 2007).  

Do ponto de vista físico químico, o leite é uma mistura homogênea de grande 

número de substâncias (lactose, glicerídeos, proteínas, sais, vitaminas, enzimas), das 

quais algumas estão em emulsão (gordura e substâncias associadas), algumas em 

suspensão (as caseínas ligadas a sais minerais) e outras em dissolução verdadeira (lactose, 

vitaminas hidrossolúveis, proteínas do soro e sais) (ORDÓÑEZ, 2005).   

 O leite de cabra, quando comparado ao de vaca, apresenta maior teor de ácidos 

graxos de cadeia média e curta, assim como de ácidos graxos poli-insaturados, menor 

tamanho das micelas de caseína e menor concentração da fração αS1-caseina, maior 

concentração de minerais como cálcio e fósforo, além de ser rico em micronutrientes 

como selênio, fosfato, vitaminas A e B, riboflavina e aminoácidos essenciais (SILVA, 

2013b; COSTA et al., 2015). Ele também apresenta melhor digestibilidade em relação ao 

de vaca em decorrência de seu coágulo menor e mais suave, tornando-o um produto de 

mais fácil digestibilidade, principalmente para pessoas que apresentam algum problema 

de digestão, além de possuir outras qualidades como o maior tempo de vida útil 

(NURLIYANI et al., 2015). Sua proteína apresenta melhor digestibilidade em relação à 

do leite bovino por formar um coágulo mais suave e facilmente quebrado no estômago, 

facilitando a ação das proteases que agem de forma mais rápida e melhoram a 

digestibilidade. Sua composição, assim como sua fácil digestibilidade e 

hipoalergenicidade, torna-o um alimento de grande interesse na formulação de alimentos 
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para crianças, idosos e pessoas com necessidades específicas (CEBALLOS et al., 2009; 

TRANJAN et al., 2009).  

 Este alimento é conhecido como sendo completo para a nutrição humana, sendo 

rico em proteínas de alto valor biológico, ácidos graxos essenciais, assim como, vitaminas 

e minerais (MACEDO JUNIOR et al., 2015). Este leite contém oligossacarídeos que se 

apresentam estruturalmente semelhantes ao leite humano, o que sugere que os 

oligossacarídeos do leite caprino (OLC) poderiam se assemelhar aos efeitos fisiológicos 

benéficos descritos para os encontrados no leite humano administrado em crianças 

(THUM et al., 2015). 

 A elevada concentração de minerais, sobretudo cálcio e fósforo – quatro a seis 

vezes mais cálcio e fósforo que o leite humano – também dá ao leite de cabra uma 

importância nutracêutica. Ao analisar o perfil proteico, nota-se que o teor de alfa-1-

caseína do leite de cabra é inferior àqueles encontrados nos leites de vaca e ovelha, 

estando diretamente relacionado com a menor incidência de reações alérgicas nos 

consumidores (ALVES et al., 2017). 

 A partir do leite caprino podem ser obtidos produtos como queijos, bebidas lácteas 

e diferentes tipos de leites fermentados, utilizando-se de processos simples e acessíveis 

aos pequenos produtores, sendo essa uma alternativa para o aumento no consumo de 

produtos de origem caprina, e para a agregação de valor a tais produtos (SANTOS et al., 

2011). Fregulhia e colaboradores (2017), em seu estudo exploratório sobre o consumo de 

leite de cabra e caracterização do consumidor, constataram que quando questionados de 

que modo o leite de cabra é adquirido, o maior percentual dos consumidores revelaram 

ingerir derivados de leite de cabra como queijo, doce de leite, iogurte e outros (68,9%) e 

quanto aos principais fatores de rejeição do produto, a grande maioria respondeu falta de 

hábito (42,43%) e desconhecimento do produto (33,33%). 

 Os maiores obstáculos encontrados na comercialização do leite caprino são sua 

fama de possuir sabor caprino não tão apreciável e a sazonalidade da sua produção 

(RIBEIRO; RIBEIRO, 2010). O desenvolvimento de novos métodos tem sido empregado 

para aumentar a qualidade e o consumo desse leite e seus derivados, assim como para 

produzir produtos com valor agregado (GARCÍA et al., 2014), uma vez que ele representa 

uma excelente matriz para a produção de alimentos funcionais e o desenvolvimento de 

novos produtos promotores da saúde (SILANIKOVE et al., 2010). 

De acordo com Cenachi e colaboradores (2011), o leite caprino e seus produtos 

representam um nicho promissor para a indústria láctea, devido principalmente aos 
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benefícios nutricionais e às propriedades de saúde do leite de cabra. Os derivados do leite 

de cabra são produtos de elevado valor agregado e características de sabor e aroma 

particulares, evidenciando oportunidades de diversificar e inovar o mercado de leite 

atendendo a novas demandas de produtos diferenciados e com propriedades de 

hipoalergenicidade. 

 

2.2 – IOGURTE 

 

Os parâmetros fixados pelo Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de 

Leites Fermentado, Instrução Normativa nº 46 de 23 de outubro de 2007, definem os leites 

fermentados como os produtos adicionados ou não de outras substâncias alimentícias, 

obtidas por coagulação e diminuição do pH do leite, ou reconstituído, adicionado ou não 

de outros produtos lácteos, por fermentação lática mediante ação de cultivos de micro-

organismos específicos. Estes devem se manter viáveis, ativos e abundantes no produto 

final durante seu prazo de validade (BRASIL, 2007).  

O iogurte é um tipo de leite fermentado cuja fermentação se realiza com cultivos 

protosimbióticos de Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus 

delbrueckii subsp. Bulgaricus (BRASIL, 2007). As ações sinérgicas destas duas bactérias 

contribuem para a textura específica, composição e propriedades sensoriais deste produto 

(SUMARMONO; SULISTYOWATI; SOENARTO, 2015). A produção do ácido lático 

reduz o pH do leite, sendo que durante a acidificação, o pH diminui de 6,7 para um valor 

≤ 4,6 (LEE; LUCEY, 2010). Essas bactérias consomem a lactose para obterem energia e, 

em contrapartida, eliminam o ácido lático que coalha o leite. O leite coalhado preserva a 

gordura, os minerais e o conteúdo de vitaminas do leite puro, apresentando bem menos 

lactose, transformando-se num alimento de mais fácil digestão que o leite (REZENDE; 

BUENO, 2017). 

A importância econômica dos produtos lácteos como iogurtes e outros leites 

fermentados está em grande ascensão. Dentro da indústria alimentícia, um grande painel 

de novos produtos tem sido proposto para os consumidores, tais como os leites 

fermentados com sabor de fruta, ou produtos de valor agregado com baixo teor calórico, 

variedades com gordura reduzida ou complementadas com ingredientes fisiologicamente 

ativos, incluindo fibras, fitoesteróis, omega-3, ingredientes a base do soro de leite, 

vitaminas antioxidantes e isoflavonas (KHURANA; KANAWJIA, 2007). 
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Segundo Ferreira (2005) os iogurtes se classificam em, basicamente, três tipos: os 

de massa firme, de massa batida e o de textura líquida. A presença ou não do aroma 

adicionado também colabora para a diferenciação do iogurte. Nesta categoria, o iogurte 

se classifica em três tipos: natural (ausência de aroma), com frutas (aromatização natural) 

ou aromatizado (aromatizantes). 

O iogurte possui uma composição de micronutrientes semelhante ao leite, porém 

com uma alta concentração de proteínas, vitaminas e minerais (biodisponíveis), como 

vitamina B12 e B2, cálcio, magnésio, potássio, zinco, entre outros. As proteínas 

provenientes do iogurte, além de serem em maior concentração que no leite fluído, tem 

alto valor biológico, contém todos os aminoácidos essenciais à saúde (MCKINLEY, 

2005; WANG et al., 2013). 

Em adição, o consumo regular de iogurte tem sido associado a menor ganho de 

peso e menor pressão sanguínea, e embora não confirmado, menor risco de 

desenvolvimento de doenças cardiovasculares e diabetes tipo II. Destaca-se também a sua 

importância como fonte de cálcio na dieta, considerando que esse elemento é importante 

para à saúde óssea (MCKINLEY, 2005; WANG et al.,2013; LOPEZ-GARCIA et 

al.,2015). 

Os benefícios atribuídos ao consumo de iogurte, embora numerosos, não são os 

únicos atrativos aos quais sua popularidade pode ser atribuída. Suas características 

sensoriais, como aroma e sabor são importantes para os consumidores. A composição do 

iogurte influencia esses atributos sensoriais, afetando a preferência dos consumidores por 

diferentes tipos de iogurte (SAINT-EVE et al., 2006; ROUTRAY; MISHRA, 2011).  

O iogurte pode ser acrescido de açúcares naturais, edulcorantes artificiais, frutas 

ou a polpa a fim de melhorar a aceitabilidade do consumidor, devido ao sabor ácido que 

o iogurte natural apresenta (MACEDO et al., 2014). A sacarose, por sua vez, constitui a 

substância mais utilizada como adoçante de bebidas, inclusive do iogurte, devido às suas 

características únicas de sabor (FERNANDES et al., 2009), porém, como a sacarose 

contém glicose, sua quantidade deve ser diminuída em dietas de pacientes diabéticos. 

Fontes alternativas de açúcar, como álcoois de açúcar, frutose, adoçantes sintéticos e 

naturais podem ser utilizados como substituto do açúcar (OZDEMIR et al., 2015). O 

consumo de alimentos produzidos naturalmente é associado à oferta de benefícios à saúde 

e bem-estar, por isso a demanda por alimentos naturais vem aumentando a cada dia 

(AMIRDIVANI; BABA, 2015). 
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2.3 – ESTÉVIA (Stevia rebaudiana) 

 

 A estévia, botanicamente conhecida como Stevia rebaudiana Bertoni, é uma 

pequena erva perene com folhas verdes médias (OSMAN et al., 2013). É um arbusto 

perene pertencente à família da Astereceae (PRAKASH et al., 2014). Uma planta nativa 

da flora espontânea no habitat semi-árido das montanhas do Paraguai. As folhas têm sido 

usadas pela tribo indígena Guarani desde os tempos pré-colombianos para adoçar 

alimentos. No entanto, sóem 1887 que o cientista americano Bertoni a descobriu 

(GONZALES-MORALEJO, 2011). Atualmente, a estévia é bem conhecida pelo seu 

elevado teor de diterpeno (cerca de 4-20%) em matéria de folhas secas. É a fonte de uma 

série de doces glicósidos diterpenóides, e os glicosídeos de estévia são os compostos 

responsáveis pelo sabor doce. Entre as 230 espécies o gênero Stevia, apenas as espécies 

rebaudiana e phlebophylla produzem glicósidos de esteviol (LEMUS-MONDACA et al., 

2012). 

As folhas de S. rebaudiana (Bert.) contêm uma mistura de diterpenoslabdanos, 

triterpenosestigmasterol, taninos, óleos voláteis e oito glicosídeos diterpenos adoçantes, 

que são: esteviosídeo, rebaudiosídeo A, B, C, D, E edulcosídeos A e B. Destes, o 

rebaudiosídeo A é o mais doce, mais estável e menos amargo que o esteviosídeo. O 

rebaudiosídeo E é tão doce quanto o esteviosídeo, e o rebaudiosídeo D quanto o 

rebaudiosídeo A, enquanto os outros glicosídeos são menos doces que o esteviosídeo 

(REIS et al., 2011). 

Em todo o nível da planta, o glicósido tende a acumular-se à medida que a idade 

avança, assim as folhas mais velhas têm mais conteúdo edulcorante do que folhas mais 

jovens. Uma vez que os cloroplastos são importantes precursores em síntese, os tecidos 

desprovidos de clorofila, como raízes e caules inferiores, não contêm traços de 

glicosídeos (BAWANE et al., 2012). O esteviosídeo e o rebaudiosídeo A, são os maiores 

componentes edulcorantes da planta, apresentando 250 a 400 vezes o dulçor da sacarose 

(REIS et al., 2011). 

Os edulcorantes ou adoçantes são produtos químicos de origem sintética ou 

natural, que têm a propriedade de adoçar um alimento em substituição total ou parcial do 

açúcar comercial. Os indivíduos que, por diversas razões, precisam substituir a sacarose 

por adoçantes não calóricos procuram por produtos que sejam dotados de gosto e 

características próximas às da sacarose (FERNADES et al., 2009). 
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No Brasil e em outros países, existe um grande interesse na pesquisa, plantio, 

industrialização, comercialização de S. rebaudiana (Bert.), isto devido aos seus princípios 

edulcorantes. Estes apresentam a possibilidade de seu uso em larga escala em alimentos, 

bebidas e medicamentos (REIS et al., 2011). Os glicósidos de esteviol são atualmente 

utilizados como adoçantes numa série de alimentos, como refrigerantes ou bebidas de 

frutas, sobremesas, confeitaria fria, molhos, iguarias, milho doce, pães, biscoitos, 

edulcorante de mesa. Substituem a sacarose, por exemplo, em cereais prontos para comer, 

picles, iogurte, doces, soju, molho de soja e frutos do mar (LEMUS-MONDACA et al., 

2012). 

As diferentes utilizações das folhas podem incluir todos os produtos 

comercializados no seu estado natural (frescas ou secas); extratos de folhas podem ser 

processados em pó ou em forma líquida (GONZALES-MORALEJO, 2011). Uma colher 

de chá de folhas secas tem um valor edulcorante igual a um copo de açucar. Alguns 

autores demonstraram a equivalência de doçura entre a planta S. rebaudiana e os seus 

diferentes glicosídeos de esteviol em comparação com a sacarose, e observaram que 

alguns glicosídeos de esteviol podem ser até 450 vezes mais doce do que o açúcar 

(LEMUS-MONDACA et al., 2012; CARVALHO et al., 2013; GASMALLA et al., 2014; 

URBAN et al., 2015). Além de ser doce, a erva também pontua alto no gráfico nutricional. 

Ela contém beta caroteno, alumínio, ácido ascórbico, cinzas, cálcio, cromo, ferro e 

magnésio e numerosos outros fitoquímicos (BAWANE et al., 2012). 

Folhas de S. rebaudiana (Bert.) foram analisadas em base de peso seco e calculou-

se uma energia no valor de 2,7 kcal g (SAVITA et al., 2004). Isto significa que a estévia 

pode ter status de um edulcorante de baixa caloria, uma vez que sua doçura é intensa se 

comparada ao de outros edulcorantes comerciais. Neste contexto, o uso de estévia como 

um edulcorante pode ser de imensa ajuda para restringir ou controlar calorias na dieta, 

podendo ser utilizados com sucesso como alternativas do açúcar tradicional para 

pacientes que sofrem de diabetes e outras doenças relacionadas (REIS et al., 2011). Ela 

não afeta os níveis de açúcar no sangue, mas em vez disso demonstrou propriedades 

hipoglicemiantes, melhorando a tolerância à glicose (GONZALES-MORALEJO, 2011). 

As propriedades medicinais das folhas de S. rebaudiana fazem com que estas 

sejam utilizadas em medicamentos para o tratamento de diabetes Mellitus do tipo II, visto 

que, os extratos de S. rebaudiana aumentam a absorção da glicose em células humanas, 

semelhante ao aumento causado pela insulina (RIZZO et al., 2013). Estudos toxicológicos 

também já foram realizados para provar que a estévia não apresenta mutagenicidade, 
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carcinogenicidade e teratogenicidade, além de não provocar alergias (PRABAH; 

MAHABOOB, 2015; URBAN et al., 2015). 

Estudos realizados com essa planta demonstraram que a mesma não é 

carcinogênica, constatando que seus extratos possuem efeitos contrários, ao observarem 

a ação antitumoral da S. rebaudiana sobre o organismo (YASUKAWA et al., 2002). Este 

efeito está relacionado com a capacidade antioxidante de alguns dos componentes dos 

extratos dessa planta (VAŠKO et al., 2014), como fenóis e polifenóis, além de derivados 

de ácido cinâmico e cumarinas (CRIADO et al., 2014), assim como também com a 

capacidade antibacteriana que os extratos de S. rebaudiana apresentam, visto que, 

extratos de estévia são capazes de interferirem no metabolismo normal de cepas de várias 

bactérias (BARBA et al., 2014; JAYARAMAN et al., 2008). Efeitos antifúngicos e 

antivirais também já foram comprovados por outros autores (SILVA et al., 2008; 

TAKAHASHI et al., 2001).   

Com esse conjunto de propriedades altamente benéficas, cientificamente 

documentados, as possibilidades da estévia são infinitas. O seu mercado importante hoje 

é dentro da indústria alimentos e bebidas, como um edulcorante e aromatizante 

(GONZALES-MORALEJO, 2011). Especialmente pela sua potência como edulcorante 

natural, pela sua utilização como substituto do açúcar, bem como o impacto do seu 

consumo em benefício da saúde, tendo propriedades terapêuticas contra a diabetes, 

hipertensão, obesidade e prevenção de cáries dentárias, a estévia é considerada um 

alimento funcional (SALVADOR-RYES el al., 2014), a qual, aliada ao leite fermentado 

caprino, proporciona a oferta de um produto inovador especialmente para consumidores 

diferenciados, ou simplesmente àqueles que buscam uma alternativa de alimentação mais 

saudável. 
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3 – OBJETIVOS 

 

3.1 – OBJETIVO GERAL 

 

Produzir iogurte batido de leite de cabra adicionado de estévia (Stevia rebaudiana) 

em pó como substância edulcorante e avaliar sua qualidade. 

 

3.2 – OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

 - Determinar a concentração ideal da adição estévia em pó no iogurte batido de 

leite de cabra; 

- Avaliar a segurança alimentar do iogurte batido de leite de cabra com adição de 

estévia em pó em diferentes concentrações; 

- Avaliar sensorialmente o iogurte batido de leite de cabra com adição de estévia 

em pó em diferentes concentrações; 

- Determinar a caracterização físico-química do iogurte batido de leite de cabra 

com adição de estévia em pó mais aceito pelo teste de aceitabilidade. 
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TECNOLOGIA E ACEITAÇÃO DE IOGURTE DE LEITE DE CABRA 

ADOÇADO COM ESTÉVIA (Stevia rebaudiana) 

 

 

RESUMO 

 

A caprinocultura tem sido uma das principais fontes de renda e de proteína para o pequeno 

produtor que habita as regiões semiáridas do Brasil, como é o caso do estado do Rio 

Grande do Norte. Partindo desse princípio, a produção de um derivado de leite de cabra, 

como o iogurte, torna-se uma alternativa viável de agregar valor à matéria-prima desta 

atividade. Nesse caso, apresenta ainda a inovação da estévia (Stevia rebaudiana) em pó 

e suas vantagens como edulcorante natural, com baixo valor calórico, além de não alterar 

os níveis de glicose no sangue, fato este, fortemente relacionado à imagem de alimentação 

saudável. Esse trabalho objetivou desenvolver e analisar a qualidade de iogurte batido de 

leite de cabra adoçado com estévia em pó, avaliando a aceitação sensorial e intenção de 

compra desse produto. Foram utilizadas três concentrações (0,25%, 0,50% e 1,00%) de 

estévia em pó. Avaliações microbiológicas de coliformes totais e termotolerantes, bolores 

e leveduras e bactérias láticas viáveis foram realizadas em todas as formulações obtidas. 

O produto elaborado foi disponibilizado para realização de análise sensorial sendo 

mediada com dois testes: o teste de aceitação global e o teste de atitude. O produto de 

maior aceitabilidade foi submetido à análises físico-químicas (pH, acidez, gordura, 

umidade, açúcares totais, proteína) para sua caracterização. As análises estatísticas foram 

aplicadas para dados não paramétricos utilizando pacote computacional software 

STATISTICA® 8. A qualidade microbiológica foi satisfatória e as amostras se 

apresentaram seguras para o consumo de acordo com os padrões vigentes. Na avaliação 

sensorial, para ambos os testes, o resultado foi satisfatório apontando a formulação 

contendo 1,00% de estévia em pó como a opção de maior preferência pelos provadores. 

As amostras não diferiram estatisticamente entre si quanto aos parâmetros físico-

químicos, portanto a adição da estévia não alterou significativamente as formulações. 

Concluiu-se que o iogurte batido de leite de cabra adoçado com estévia em pó representa 

uma alternativa viável, em substituição ao açúcar refinado, às indústrias de produtos 

lácteos no cenário sócio econômico regional, a fim de agregar valor na produção de 

derivados lácteos caprinos e ofertar ao consumidor um produto adoçado com edulcorante, 

com qualidade sensorial.  

 

Palavras-chaves: Leites fermentados. Derivados lácteos. Caprinos. Glicosídeos de 

esteviol. 
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1 – INTRODUÇÃO 

A caprinocultura leiteira se apresenta como a que melhor pode responder à 

exploração econômica no semiárido nordestino (FELISBERTO; EGITO, 2018), 

destacando-se no semiárido norte rio-grandense como atividade econômica de forte 

identificação social e cultural, adquirida e consolidada por sua população através da 

exploração e da valorização de seus produtos (ALMEIDA et al., 2011).  

Segundo dados publicados na Food and Agricultural Organization (FAO), a 

produção de leite caprino no Brasil representa 150 mil toneladas/ano sendo considerado 

22º rebanho mundial de caprinos (FAO, 2015). Em relação à participação regional, o 

nordeste tem se destacado, produzindo aproximadamente 75% de todo o leite caprino do 

país (IBGE, 2014). A partir de uma perspectiva econômica, devido ao crescente interesse 

dos consumidores em alimentos funcionais, o leite de cabra tem um grande potencial, 

pois o produto possui propriedades biológicas únicas, como alta digestibilidade, 

alcalinidade distinta e propriedades terapêuticas que trazem benefícios à saúde dos 

consumidores (ALMEIDA-JÚNIOR et al., 2015). A produção de iogurte de leite de cabra 

direcionando a atenção para o desenvolvimento de novas tecnologias voltadas para o setor 

da caprinocultura (PEREIRA et al., 2009), surge como uma alternativa de valorização e 

exploração racional dos recursos do semiárido. 

O iogurte é um produto obtido por coagulação e diminuição do pH do leite, por 

fermentação lática mediante a ação de cultivos de micro-organismos específicos 

(BRASIL, 2007). É um derivado lático de grande importância e se constitui uma fonte de 

proteínas, cálcio e fósforo. O consumo deste alimento traz benefícios ao organismo 

facilitando a ação das proteínas e enzimas digestivas, melhorando a absorção do cálcio, 

fósforo e ferro, além de ser fonte de galactose, importante na síntese de tecidos nervosos 

cerebrosídeos em crianças (FERREIRA et al., 2001). Pode ser acrescido de açúcares 

naturais, edulcorantes artificiais, frutas ou a polpa a fim de melhorar a aceitabilidade do 

consumidor, devido ao sabor ácido que o iogurte natural apresenta (MACEDO et al., 

2014). A sacarose, por sua vez, constitui a substância mais utilizada como adoçante de 

bebidas, inclusive do iogurte, devido às suas características únicas de sabor 

(FERNANDES et al., 2009). Porém, como a sacarose contém glicose, sua quantidade 

deve ser diminuída em dietas de pacientes diabéticos. Fontes alternativas de açúcar, como 

álcoois de açúcar, frutose, adoçantes sintéticos e naturais podem ser utilizados como 

substituto do açúcar (OZDEMIR et al., 2015). 
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Stevia rebaudiana, popularmente conhecida como estévia, é uma planta nativa da 

América do Sul, estando presente também no Brasil e cultivada em vários países como 

Canadá, China, Japão, Paraguai e Sudeste Ásia. (OSMAN et al., 2013). É um arbusto 

perene pertencente à família da Astereceae (PRAKASH et al., 2014). Uma planta 

extraordinariamente doce devido aos seus glicosídeos chamados esteviosídeo, composto 

de glicose, e rebaudiosídeo, sendo uma alternativa de edulcorante natural ao açúcar e a 

outros edulcorantes artificiais. Pode ser utilizada para substituir o açúcar refinado em 

dietas com restrição a este ingrediente, como é o caso dos diabéticos (GONZALES-

MORALEJO, 2011). Além disso, pode ser considerada um alimento funcional, afetando 

beneficamente uma ou mais funções no organismo, de maneira que seja tanto relevante 

para o bem-estar e para a saúde quanto para a redução de doenças como, diabetes, 

obesidade e hipertensão (ROBERFROID, 2002; PÓL et al., 2007; REIS et al., 2011). 

Considerando tais aspectos, objetivou-se nesse estudo elaborar um iogurte de leite 

de cabra adicionado de estévia (Stevia rebaudiana) em pó, como substância edulcorante 

natural, avaliando a sua aceitação sensorial com o intuito de apresentar uma alternativa 

viável, mais saudável e inovadora para as indústrias lácteas. 

 

2 - MATERIAIS E MÉTODOS  

Após submissão do projeto de pesquisa ao Comitê de Ética em Pesquisa – CEP da 

Universidade do Estado do Rio Grande do Norte – UERN e conforme aprovação do 

mesmo (CAAE: 62443316.5.0000.5294), a pesquisa foi realizada no Laboratório de 

Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal Rural do Semiárido (UFERSA), 

localizada no município de Mossoró, mesorregião do Oeste Potiguar, estado do Rio 

Grande do Norte, Brasil. O leite de cabra resfriado foi obtido através da compra em uma 

propriedade produtora local com selo de inspeção estadual (SIE) possibilitando uma 

melhor qualidade e segurança do produto. 

 

2.1 - Elaboração do Iogurte 

De acordo com as normas citadas pela legislação para leites fermentados 

(BRASIL, 2007), elaborou-se o iogurte conforme apresentado no fluxograma da Figura 

1 seguindo a metodologia de Silva e colaboradores (2017), através da inoculação de 

cultura lática e posterior adição de estévia. 

 

Figura 1 – Fluxograma da elaboração de iogurte de leite de cabra adoçado com estévia.  
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Fonte: Adaptada de Silva e colaboradores (2017). 

 

O leite de cabra foi obtido em um volume total de oito litros, transportado sob 

refrigeração (± 10 ºC) até o laboratório de Tecnologia de Alimentos da UFERSA onde 

foi pasteurizado a 90 ºC (± 1 ºC) durante 10 minutos. Em seguida, resfriado até 43°C (± 

1 ºC) para inoculação de 1,5% de cultura lática termofílica composta por Streptococcus 

thermophilus e Lactobacillus bulgaricus, diluídas em leite caprino, previamente 

pasteurizado, de acordo com as recomendações do fabricante. A incubação do leite 

aconteceu em estufa à temperatura controlada de 43°C por 4 horas, tempo necessário à 

coagulação do leite.  

Posteriormente à incubação das bactérias produtoras, o produto foi armazenado 

sob refrigeração (4ºC) para maturação durante 18hs. Após esse período, o produto foi 

batido para a quebra do coágulo a uma temperatura de 35ºC, reservou-se um litro desse 

produto para o controle (sem edulcorante) e em seguida procedeu-se a adição da estévia 

em pó nas concentrações de 0,25%, 0,50% e 1,00%, correspondendo aos tratamentos 
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(T1), (T2) e (T3), respectivamente. Os produtos foram acondicionados em garrafas 

plásticas de polietileno e estocados sob refrigeração a 4°C, até a realização das análises. 

 

2.2 - Análise microbiológica 

As amostras dos iogurtes produzidos foram encaminhadas para análise 

microbiológica antes da realização das análises sensoriais para avaliar a segurança 

alimentar do produto. Foram realizadas análises a partir de amostras de todos os produtos 

formulados referentes à contagem de coliformes totais e termotolerantes e de bolores e 

leveduras, ambas preconizadas pela Instrução Normativa nº 46 do Ministério de 

Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA), para essa categoria de alimento 

(BRASIL, 2007). 

A contagem de coliformes totais e termotolerantes foi realizada em triplicata, 

através do método de determinação do Número Mais Provável (NMP) e os valores obtidos 

foram expressos em NMP/ml. Para a contagem de bolores e leveduras, utilizou-se o 

método de plaqueamento, realizado em triplicata e os resultados foram expressos em 

UFC/ml. Ambas as análises seguiram a metodologia recomendada pela Instrução 

Normativa nº 63/2003 do MAPA (BRASIL, 2003). 

Para contagem de bactérias lácticas utilizou-se o método de plaqueamento em 

profundidade (pour plate), adicionando-se 1 mL de inócuo e cerca de 15 a 20 mL de ágar 

MRS em placas de Petri. Após secagem do meio, uma sobrecamada foi adicionada, 

visando a formação de atmosfera de 15% de CO2, seguida de incubação a 30ºC por cinco 

dias (SILVA et al., 2007). 

 

2.3 - Análise sensorial 

A análise sensorial foi realizada em duas etapas, ambas, em uma sala cedida pela 

universidade, em dias diferentes, sendo servidas amostras de 30 mL (10 ± 1 ºC) 

devidamente codificadas em copos plásticos, acompanhadas de ficha de avaliação 

sensorial, um copo com água mineral e bolacha água e sal. Os provadores foram 

orientados a fazer o uso de água e de bolacha entre uma amostra e outra, como forma de 

buscar minimizar a influência de uma amostra sobre outra. Para o Teste de Aceitação 

Global foram recrutados 55 provadores e para o Teste de Intenção de Compra foram 

recrutados 61 provadores, todos adultos, entre 18 e 65 anos, de ambos os sexos, cujo perfil 

incluiu alunos de graduação e pós-graduação, professores e funcionários da universidade. 

Para a participação na pesquisa, todos os voluntários assinaram um Termo de 
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Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), no qual constava as devidas especificações 

sobre a origem da matéria-prima, local de processamento do iogurte, formulações 

utilizadas para sua preparação, aspectos sobre higiene pessoal e do ambiente na qual foi 

produzido o iogurte batido de leite de cabra com adição estévia.  

As amostras dos iogurtes foram submetidas, primeiramente, à análise sensorial 

realizada pelo Teste de Aceitação Global, que consiste em avaliar o grau de aceitabilidade 

do produto, onde foram oferecidas uma amostra de cada produto formulado, inclusive do 

controle, sendo atribuído pelo provador a cada amostra valores de um a nove com escala 

hedônica estruturada em nove pontos (1 = desgostei muitíssimo a 9 = gostei muitíssimo). 

O índice de aceitabilidade (IA) foi calculado considerando como 100% o máximo de 

pontuação alcançada pela formulação testada na pesquisa, tendo como critério de decisão 

para o índice ser de boa aceitação de no mínimo 70% (STONE; SIDEL, 2004).  

 Em uma sessão seguinte foi realizado o Teste de Atitude, que visa avaliar a 

intenção de compra do consumidor com relação ao produto formulado. Para avaliar a 

intenção de compra do produto foram oferecidas amostras do iogurte mais aceito pelo 

teste de aceitabilidade, bem como do controle, sendo atribuído valor de um a sete a partir 

do Teste de Escala de Atitude estruturada em sete pontos (1 = nunca compraria e 7 = 

compraria sempre) (STONE; SIDEL, 2004). 

 

2.4 - Análise físico-química  

Após a análise sensorial de aceitabilidade, os iogurtes mais aceitos pelos 

provadores bem como o grupo controle foram analisados quanto às propriedades físico-

químicas.  

Todas as análises físico-químicas foram realizadas em triplicata, conforme 

metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). A acidez em porcentagem 

de ácido lático foi determinada titulando-se 10 mL da amostra com solução de NaOH 0,1 

N adicionado do indicador básico fenolftaleína. O pH foi determinado pela medida direta 

com um pHmetro digital (Digimed, DM 20, SP Labor, Presidente Prudente, SP, Brasil), 

introduzindo-se o eletrodo diretamente nas amostras. As gorduras totais foram 

determinadas pelo método com butirômetro Gerber. A determinação da umidade foi 

obtida por secagem em estufa a 105°C até peso constante. O conteúdo proteico foi 

determinado pela avaliação do conteúdo de nitrogênio total, por meio da metodologia de 

Kjehdahl (% N x 6,38). Os açucares totais foram determinados pelo método da Antrona, 

conforme Yemn e Willis (1954), com leituras em espectofotômetro com comprimento de 
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onda de 620 nm, utilizando como padrão a glicose e resultados expressos em percentagem 

(%). 

 

2.5 - Análise estatística 

Os dados obtidos foram, primariamente, trabalhados em estatística descritiva. Já 

para a comparação de médias entre os tratamentos, os dados foram submetidos à análise 

de preliminar de pressupostos (Kolmogorov-Smirnov, Shapiro-Wilk, Levene, Lilliefors). 

Constatado a heterocedasticidade e a distribuição não-Gaussiana, foi procedida à análise 

das amostras pelo teste de Kruskal-Wallis, seguido de teste post hoc Dunn. Para todos os 

testes supracitados, o nível de significância foi de 5% de probabilidade (P<0,05). O 

recurso computacional utilizado para o processamento dos dados foi o software 

STATISTICA® 8.  

 

3 – RESULTADOS 

Os resultados das análises microbiológicas dos iogurtes desenvolvidos no presente 

estudo estão indicados na tabela abaixo (Tabela 1). 

 

Tabela 1 – Resultado das análises microbiológicas para coliformes, bolores e leveduras 

em iogurte de leite caprino adoçado com estévia em pó (Stevia rebaudiana). 

Concentração de 

estévia no iogurte 

de leite caprino 

(%) 

Tratamentos 

Coliformes 

Totais 

(NMP/ml)1 

Coliformes 

Termotolerantes 

(NMP/ml) 

Bolores e 

Leveduras 

(UFC/ml)2 

0,00 Controle <3,0 <3,0 - 

0,25 T1 <3,0 <3,0 - 

0,50 T2 2,3x101 <3,0 1,8x101 

1,00 T3 3,6 <3,0 - 

Padrões 

Legislação* 
 Máx. 1x102 Máx. 1x101 Máx. 2x102 

*BRASIL, 2007 
1NMP/ml=Número Mais Provável por mililitro 
2UFC/ml= Unidade Formadora de Colônia por mililitro 

 

  

Os valores encontrados para a contagem de bactérias láticas mostraram que o 

grupo controle C, apresentou contagem >2,5x10⁶ UFC/mL, o produto T1 apresentou 

>2,5x10⁶ UFC/mL, o produto T2 2,3x10⁶ UFC/mL e o produto T3 >2,5x10⁶ UFC/mL. 
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Quanto à análise sensorial, as médias obtidas nos Testes de Aceitação Global e 

Intenção de Compra, estão apresentadas nas Tabelas 2 e 3, respectivamente. O teste de 

aceitabilidade indicou que o T1 não diferiu estatisticamente do controle, mas foi 

estatisticamente inferior aos demais tratamentos (P<0,05). Já os tratamentos T2 e T3 além 

de superiores ao T1, não diferiram estatisticamente entre si (Tabela 2). 

 

Tabela 2 – Índice de aceitabilidade (IA), mediana, média e desvios obtidos pelo Teste de 

Aceitação Global de iogurte de leite caprino adoçado com estévia em pó (Stevia 

rebaudiana). 

Concentração de 

estévia no iogurte de 

leite caprino (%) 

Tratamentos 

IA (%) Mediana Média± Desvio  

0,00 Controle 56,25 5,00  4,5± 1,93 a 

0,25 T1 64,84 6,00 5,8± 1,90 a 

0,50 T2 71,71 7,00 6,45± 1,92 b 

1,00 T3 72,12 7,00 6,49± 1,67 b 

a,bMédias seguidas de letras diferentes na mesma coluna, diferem estatisticamente (P<0,05). 

 

Como os produtos T2 e T3 foram bem aceitos e não diferenciaram estatisticamente 

entre si, o teste de intenção de compra foi realizado com os dois produtos. O teste apontou 

que os produtos T2 e T3 diferenciaram estatisticamente entre si. Esse resultado indica que 

o produto T3, o que possui a maior concentração de estévia (1%), apresentou uma maior 

intenção de compra obtendo mediana 5,00 equivalente ao termo hedônico “compraria 

frequentemente” (Tabela 3). 

 

Tabela 3 – Mediana, média e desvios obtidos pelo Teste de Intenção de Compra de 

iogurte de leite caprino adoçado com estévia em pó (Stevia rebaudiana). 

Concentração de 

estévia no iogurte de 

leite caprino (%) 

Tratamentos 

Mediana Média± Desvio 

0,50 T2 4,00 4,26± 1,28 

1,00 T3 5,00 4,68± 1,48* 

*Representa significância estatística para o teste (P<0,05).  

 

Diante do resultado do teste de aceitabilidade que apontou os produtos T2 e T3 

como os mais aceitos, sem diferença estatística entre si, os dois foram submetidos às 

análises físico-químicas para sua caracterização, juntamente com o grupo controle C este, 
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sem adição da estévia em pó com o objetivo de observar se a adição deste edulcorante 

interferiria nas características físico-químicas do produto final.  

Os resultados obtidos para a composição físico-química dos iogurtes de maior 

aceitabilidade no Teste de Aceitação Global (T2 e T3) e o grupo controle (C) estão 

demonstrados na tabela 4, onde, para todos os parâmetros físico-químicos nesse trabalho 

observou-se que a adição da estévia em pó no iogurte de leite de cabra não interfere nas 

características físico-químicas do produto final. 

 

Tabela 4 – Médias e desvios padrões das características físico-químicas de iogurte de 

leite caprino adoçado com estévia em pó (Stevia rebaudiana). 

 Ph Acidez Gordura Umidade Açúcares Proteínas 

C 3,94±0,05  0,92±0,01 5,00±0,00  87,02±0,07  2,54±0,11  3,30±0,12  

T2 3,86±0,07  0,92±0,00  5,00±0,00  86,64±0,14 3,00±0,28 3,20±0,24  

T3 3,70±0,01  0,92±0,01  5,00±0,00  85,93±0,08  3,03±0,06  3,24±0,10  

*Representa significância estatística para o teste (P<0,05). 

 

 

 

4 – DISCUSSÃO 

 Os valores observados na tabela 1 estão em conformidade com as normas de 

qualidade preconizadas para essa categoria de alimento pela Instrução Normativa nº 46 

do MAPA (BRASIL, 2007), o que garante a segurança no consumo do produto. 

Resultados semelhantes aos encontrados nesse trabalho para coliformes totais e 

termotolerantes foram também observados no estudo de Costa e colaboradores (2015) 

que encontraram valores inferiores a 3 NMP/ml, constatando com isso apropriadas 

condições de processamento dos iogurtes, possibilitando fornecimento de produtos 

seguros para o consumo humano. Portanto, fatores como boa qualidade do leite utilizado, 

medidas higiênicas adequadas durante a produção do iogurte, tratamento térmico 

adequado ou ainda a produção de ácido lático resultado da fermentação pelas bactérias 

ácido láticas adicionadas para coagulação do leite exercendo efeito inibitório sobre as 

bactérias contaminantes (COELHO et al., 2009), podem ter colaborado para as baixas 

contagens de coliformes obtidas no presente estudo. 

Os valores obtidos na contagem de coliformes termotolerantes em todas as 

amostras foram inferiores a 3,0 NMP/ml, demonstrando que não houve contaminação 

fecal e que foram empregadas boas práticas de higiene na elaboração e manipulação do 
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produto, tal resultado é relevante considerando a possibilidade de incidência de 

Escherichia coli dentro do grupo fecal (SILVA et al., 2001), pois essa bactéria está 

associada à quadros de enterites graves (FERNANDEZ et al., 2017). 

Os resultados observados nesse trabalho para a contagem de bolores e leveduras 

demonstraram ausência desses microrganismos em três (C; T1; T3) dos quatro produtos 

desenvolvidos e apenas o T2 apresentou valor de 1,8x101 UFC/ml, sendo esse valor 

inferior ao limite máximo exigido pela legislação vigente no país, indicando que os 

mesmos podem ser consumidos com segurança. A deterioração fúngica é um importante 

fator limitante para a estabilidade e do valor comercial desses produtos (DELAVENNE 

et al., 2013; BARBOSA; GALINNA, 2017). Reforça-se a importância da quantificação 

destes no iogurte, pois sua multiplicação pode ainda levar a produção de micotoxinas 

(LANDGRAF, 2008) causadoras de diarreia aguda ou crônica grave (BRASIL, 2010). 

Assim como os resultados obtidos nesse estudo, Moreira e colaboradores (2016), em um 

estudo realizado com iogurte tipo sundae de leite de cabra sabor coco, também 

apresentaram resultados dentro dos parâmetros exigidos pela legislação para contagem 

de bolores e leveduras, garantindo a segurança e qualidade do produto final.  

Esses resultados revelaram que todas as formulações de iogurte produzidas 

estavam adequadas para o consumo humano, indicando boas práticas de fabricação do 

produto, podendo ser submetidas aos testes sensoriais com segurança. 

Todas as amostras do iogurte produzido apresentaram contagens de bactérias 

láticas compatível com a legislação vigente no país, a qual preconiza para leites 

fermentados um mínimo de 10⁶ unidades formadoras de colônia por mL (UFC/mL) do 

produto, baseado na Instrução Normativa nº36 de 21 de dezembro do MAPA (BRASIL, 

2007) e Resolução RDC nº12 de 02/01/2001 da ANVISA (BRASIL, 2001). 

As bactérias láticas possuem capacidade de melhorar a vida útil, valor nutricional, 

sabor, aroma, textura e a salubridade de um produto (RODRIGUES et al., 2013). Os 

efeitos benéficos das bactérias láticas estão ligados ao aumento da digestibilidade, do 

valor nutritivo, níveis elevados de vitaminas do complexo B e alguns aminoácidos, níveis 

reduzidos de lactose e maior disponibilidade de lactase (PEREZ et.al., 2007).  

O teste de aceitabilidade (Tabela 2) indica que os produtos T2 e T3 foram bem 

aceitos, considerando que o critério de decisão para o índice ser de boa aceitação é de no 

mínimo 70% (STONE; SIDEL, 2004). Esses dados de aceitabilidade possivelmente 

contribuíram para os resultados observados para a intenção de compra desses produtos 
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(Tabela 3), os quais foram indicados como opção de compra caso fossem 

comercializados. 

Em um estudo realizado com iogurte tipo sundae de leite de cabra sabor coco, 

obteve-se médias de aceitação semelhantes às observadas no presente estudo para T2 e 

T3, apresentando escore médio para impressão global entre “gostei ligeiramente” e 

“gostei moderadamente” (MOREIRA et al., 2016), como também foi verificado para 

esses tratamentos neste trabalho. Esses resultados indicam a viabilidade da utilização do 

leite caprino para produção de diferentes tipos de iogurte, baseando-se na aceitação desses 

produtos. Resultados semelhantes, tanto para aceitabilidade como para intenção de 

compra foram observados no estudo com iogurte caprino adicionado de mel de abelha 

nativa Melipona scutellaris nas proporções de 10% e 15% (MACHADO et al., 2017), 

destacando-se com isso o resultado satisfatório da utilização da estévia como edulcorante 

natural em iogurte de leite de cabra. 

Atualmente, a estévia já é utilizada como adoçante em vários produtos comerciais 

(KHATTAB et al., 2015), sendo seu extrato já comercializado e legalmente aceito como 

aditivo alimentar do grupo dos edulcorantes, sendo designado de E960 (EFSA, 2014). 

Vários testes toxicológicos foram realizados com a estévia, tendo sido concluído que os 

seus extratos eram seguros para a saúde humana, além de não provocar alergias (URBAN 

et al., 2013; URBAN et al., 2015; PRABAH; MAHABOOB, 2015; CATUNDA et al., 

2016). 

Estudos apontam que os glicosídeos de esteviol da estévia podem atingir até 300 

vezes mais capacidade de dulçor do que a sacarose (PRABHA; MAHABOOB, 2015; 

URBAN et al., 2015). Em um estudo realizado com suco artificial de laranja adicionado 

de diferentes agentes adoçantes, observou-se que as amostras formuladas com estévia 

foram mais aceitas em relação ao sabor (LEITE et al., 2016). Levando em consideração 

o índice de aceitação e a intenção de compra obtida nesse trabalho pelas duas formulações 

do produto com maior concentração de estévia (T2 e T3), esse edulcorante aparentemente 

desempenhou boa capacidade para adoçar o iogurte.  

Em resumo, os resultados obtidos na análise sensorial tanto quanto a 

aceitabilidade como quanto a intenção de compra dos produtos desenvolvidos, indicam 

que a produção de iogurte de leite de cabra adoçado com estévia em pó é uma alternativa 

viável para agregar valor à matéria-prima láctea.  

Os valores de todos os parâmetros físico-químicos analisados não diferiram 

estatisticamente entre si (Tabela 4). A legislação brasileira não estabelece parâmetros 
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específicos para iogurtes produzidos com leite de cabra. Dessa forma, considerando os 

valores para iogurtes feitos a partir de leite de vaca, os resultados obtidos nesse trabalho 

encontram-se dentro dos padrões estabelecidos pela legislação vigente (BRASIL, 2007).  

 O pH médio dos produtos não apresentou qualquer diferença significativa, 

variando de 3,70 a 3,94. Os valores de pH obtidos foram compatíveis com a média 

estabelecida pela legislação brasileira de 3,6 a 4,5 (BRASIL 2000b). Quanto a acidez, é 

notório a não alteração em tal valor de 0,92%, mesmo após a adição da estévia ao iogurte. 

Os valores encontrados para esse parâmetro permitiram verificar que o tempo de 

fermentação foi suficiente para alcançar a acidez inicial desejável para iogurtes de, no 

mínimo, 0,6g de ácido láctico/100g (BRASIL, 2000a). 

O glicosídeo de esteviol possui grande aplicação na indústria alimentícia devido 

a sua estabilidade frente ao calor e a uma ampla faixa de pH (FERNANDES et al., 2009). 

A acidez inicial para iogurtes de, no mínimo, 0,6g de ácido láctico/100g é necessária para 

garantir a inibição do desenvolvimento de microrganismos patogênicos e deteriorantes 

que porventura sobrevivam ao tratamento térmico e que poderiam alterar o produto 

durante sua vida de prateleira (BRASIL, 2000a). Resultados semelhantes aos encontrados 

nesse trabalho, tanto para pH como para acidez, foram obtidos por Santos e colaboradores 

(2017) em iogurte de leite de cabra saborizado com mangaba com valores entre 3,56 e 

3,64 para pH e 0,85% e 0,91% para acidez.  

Com relação ao teor de gordura, o iogurte é classificado como integral por 

apresentar matéria gorda na faixa entre 3,0 e 5,9 g/100g (BRASIL, 2007). O resultado 

observado de 5,0 g/100g para o teor de gordura de todas as formulações nesse estudo se 

encontra dentro dessa classificação. De acordo com a Instrução Normativa nº 46 de 24 de 

outubro do MAPA (BRASIL, 2007), não há recomendações mínimas de umidade para 

produtos lácteos fermentados, tal qual o iogurte. O teor de umidade encontrado nas 

formulações do iogurte produzido nesse estudo variou entre 85,93% e 87,02%. 

Segundo Thomopoulos e colaboradores (1993), o teor de gordura do leite altera 

favoravelmente a qualidade do iogurte, a gordura estabiliza a contração do gel proteico, 

previne a separação do soro no produto final e afeta a percepção sensorial do produto, 

que apresenta textura macia e cremosa. Queiroga e colaboradores (2011) encontraram 

teor de gordura de 5,90% em iogurte natural caprino, resultado semelhante aos 

observados nesse trabalho. Estes resultados estão relacionados com a composição 

química do leite caprino que pode apresentar maiores teores de gordura em relação ao 

leite bovino, em função de diferentes fatores. Resultados inferiores foram encontrados 
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em iogurte de leite de cabra adicionado de polpa de cupuaçu com valores entre 4,0 e 4,9 

g/100g (SOUZA et al. 2016). 

Os teores de umidade encontrados nesse trabalho são similares aos encontrados 

por Silva e colaboradores (2017), quando elaboraram um iogurte light prebiótico adoçado 

com mel, no qual obteve valores entre 82,84% a 84,21% de umidade. Essa similaridade 

está relacionada à baixa adição de sólidos ao iogurte, observada em ambos os trabalhos, 

visto que, segundo Lins e colaboradores (2015), o mel é constituído basicamente de 

açúcares e água, assim como o leite. Um maior teor de sólidos aumenta a capacidade de 

retenção de água das proteínas do leite. Marinho e colaboradores (2012), em estudo 

realizado com iogurte de leite de cabra com polpa de umbu encontrou valores de umidade 

na faixa de 68,90% a 72,98%, inferiores aos valores obtidos nesse trabalho, justificado 

pela maior adição de sólidos em virtude da utilização da polpa de umbu. 

Os resultados encontrados para o teor de açúcares totais variou entre 2,54% e 

3,03%, não apresentando diferença estatística entre os tratamentos e o controle indicando, 

portanto, que a utilização da estévia em pó, nessas concentrações, não aumentou 

significativamente a quantidade de açúcares totais presentes no iogurte. Os valores de 

proteína encontrados também não apresentaram diferença significativa entre os 

tratamentos, variando entre 3,20 e 3,30 g/100mL. Reforça-se que os valores proteicos 

atingiram a legislação vigente (BRASIL, 2007), que estabelece para iogurtes o mínimo 

proteico de 2,9 g/100mL. 

O fato de que a estévia pode ter a posição de um edulcorante de baixa caloria e 

doçura intensa se comparada ao de outros edulcorantes comerciais (REIS et al., 2011) 

corrobora com os resultados encontrados nesse trabalho para o teor de açúcares totais nas 

formulações de iogurte adicionados de estévia em pó. Valores superiores aos observados 

nesse estudo foram encontrados por Silva e colaboradores, (2017), em seu trabalho com 

iogurte caprino probiótico adicionado de uva Isabel onde se observou valores entre 7,0 e 

11,0% para este parâmetro, o que pode ser justificado pela adição da uva Isabel nessas 

formulações, devido à quebra de açúcares mais complexos em açúcares mais simples, a 

exemplo da glicose, como normalmente ocorre na fermentação de carboidratos. Os 

resultados encontrados no presente trabalho sugerem que a estévia tem a capacidade de 

adoçar o iogurte sem aumentar significativamente o seu teor de açúcares totais. Este 

edulcorante está presente em alguns produtos de baixo teor de açúcar disponíveis no 

mercado e em diferentes países é utilizado como adoçante destinado a pessoas com 

diabetes (KHATTAB et al., 2015). 
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Santos e colaboradores (2017) desenvolveram iogurte de leite de cabra sabor 

mangaba e observaram valores de proteína entre 2,22 e 2,52%, resultados abaixo dos 

encontrados nesse estudo. Segundo Rasic e Kurmann (1978), leites fermentados com 

maior teor de proteínas apresentam um maior tempo de vida útil. Valores proteicos 

semelhantes aos observados no presente estudo foram encontrados em iogurte elaborado 

com leite de vaca na faixa entre 3,80 e 3,90% (REVERS et al., 2016). A classificação 

geral de proteínas do leite de cabra é semelhante a do leite de vaca, no entanto, as 

primeiras diferem em polimorfismos, que são responsáveis por diferenças na 

digestibilidade e sabores de produtos lácteos caprinos (RUSS et al., 2010).  

O presente estudo demonstra a utilização da estévia como adoçante natural em 

iogurte de leite caprino em detrimento da sacarose, cujos malefícios são reconhecidos. 

Além disso, reforça a utilização deste como adoçante não calórico na produção de 

alimentos para obesos e diabéticos a fim de promover o equilíbrio calórico e ser benéfico 

para um estilo de vida saudável (KHATTAB et al., 2015).  

 

 

5 – CONCLUSÃO 

 O iogurte de leite de cabra adoçado com 1,00% de estévia (Stevia rebaudiana) em 

pó apresentou boa aceitabilidade e maior intenção de compra. Ademais, a adição da 

estévia no iogurte de leite de cabra não altera a qualidade e segurança microbiológica do 

mesmo, nem interfere nas características físico-químicas do produto final. Deste modo, a 

produção de iogurte à base de leite caprino adoçado com estévia representa uma 

alternativa viável às indústrias de produtos lácteos no cenário sócio econômico regional, 

em substituição ao açúcar refinado. 
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CONCLUSÃO 

 

O iogurte de leite de cabra adoçado com 1,00% de estévia (Stevia rebaudiana) em 

pó apresentou boa aceitabilidade e maior intenção de compra.  

Todas as formulações produzidas estão dentro das normas de qualidade e 

segurança alimentar conforme preconizado pela Instrução Normativa nº 46 do MAPA de 

2007, tanto para os parâmetros microbiológicos, quanto para os físico-químicos. 

As amostras não diferiram estatisticamente entre si quanto aos parâmetros físico-

químicos, portanto a adição da estévia não alterou significativamente as formulações.   

 Diante do exposto, pode-se concluir que a produção de iogurte à base de leite 

caprino adoçado com estévia representa uma alternativa viável, em substituição ao açúcar 

convencional, às indústrias de produtos lácteos no cenário sócio econômico regional, a 

fim de agregar valor na produção de derivados lácteos caprinos, com baixo custo de 

produção e tecnologia simples, podendo vir a ser aplicada em pequenas produções 

familiares, além de ofertar ao consumidor um produto novo, adoçado com edulcorante, 

com qualidade sensorial. 
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UFERSA- UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO SEMI-ÁRIDO 

 

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO-TCLE 

 

Esclarecimentos 

Este é um convite para você participar da Pesquisa Iogurte de Leite de Cabra adoçado 

com estévia (Stevia rebaudiana): Tecnologia e Açeitação  no qual esse produto foi fabricado 

de forma artesanal no Laboratório de Tecnologia de Produtos de Origem Animal na Universidade 

Federal Rural do Semi-árido coordenado  pela Profa. Sthenia Santos Albano Amora, cujo objetivo 

é desenvolver um iogurte batido de leite de cabra adoçado com estévia (Stevia rebaudiana) no 

município de Mossoró/RN e comparar esse produto com o iogurte batido de leite de cabra natural. 

A pesquisa se justifica por não apresentar no mercado esse tipo de produto, e por ser uma forma 

utilização do leite caprino agregando valor com a adição do extrato em pó da estévia como 

substância edulcorante natural. Esse iogurte artesanal será obtido a partir de leite de cabra 

pasteurizado adquirido em usina de leite com selo de inspeção municipal (SIM). 

Os riscos à população decorrentes da participação na pesquisa poderão estar relacionados 

quanto à obtenção da matéria prima, desenvolvimento e preparo do produto devido à 

contaminação microbiológica podendo causar infecção ou intoxicação alimentar. Os riscos 

envolvidos serão minimizados através das seguintes providências: esclarecimento sobre a 

finalidade da pesquisa, justificativa e/ou necessidade da realização dos procedimentos propostos; 

garantia de privacidade no momento da aplicação da ficha e do sigilo da identidade pessoal e das 

informações obtidas. Quanto ao risco de uma possível reação alérgica ou intolerância ao leite de 

cabra, já que este não faz parte da rotina normal dos consumidores, será minimizado com 

assistência médica providenciada pela equipe de pesquisadores conduzindo o participante 

imediatamente ao hospital. Será disponibilizado ainda, um recipiente de descarte para aquelas 

pessoas que não desejarem ingerir o produto.  

Os benefícios à população serão de caráter individual e coletivo, como elaborar um 

iogurte batido de leite de cabra com melhor digestibilidade, graças à qualidade da matéria prima, 

e com adição de mel de Agave como substância edulcorante natural, bem como a obtenção de um 

produto mais saudável comparando a aceitação sensorial e intenção de compra deste, favorecendo 

a diversidade de produtos lácteos. 

Os dados obtidos nessa pesquisa serão consolidados em material impresso e arquivados 

em armário trancado dentro da sala da pesquisadora responsável pelo projeto, a Profa. Dra. 

Sthenia Santos Albano Amora, no prédio do Laboratório de Tecnologia de Alimentos da 

Instituição Proponente, onde o acesso é restrito somente aos membros da equipe executora do 

projeto, por um período de 5 anos após o término da pesquisa (conforme legislação vigente – Res. 

466/12; IX. 2. f) e serão obtidos especificamente para os propósitos da pesquisa, tudo sob 

responsabilidade da Profa. Coordenadora do projeto Sthenia Santos Albano Amora. 

Sua decisão em responder a ficha é voluntária, portanto se não desejar participar do 

estudo, não sofrerá nenhum dano ou prejuízo quanto à assistência e poderá se retirar no momento 

oportuno. Ficará garantido sigilo em relação à sua privacidade quanto aos dados confidenciais. 

Os participantes que estarão aptos a participarem da pesquisa devem ser pessoas que sejam 

apreciadoras de iogurtes tanto de leite caprino como bovino, que não apresentem reações de 

hipersensibilidade a estes produtos. Caso não tenha certeza ou suspeita possuir alergia e/ou 

intolerância alimentar ao produto analisado, sugerimos que não participe da pesquisa. Caso seja 

alérgico o participante será excluído da pesquisa. Todas as informações obtidas serão sigilosas e 

seu nome não será identificado em nenhum momento. Os dados serão guardados em local seguro 

e a divulgação dos resultados será feita de forma a não identificar os voluntários.  

 Caso decida aceitar o convite e assinar o termo de consentimento você será submetido(a) 

ao(s) seguinte(s) procedimento(s): você receberá uma amostra do produto lácteo do tipo iogurte 

batido  de leite de cabra e deverá indicar se gostou ou não do produto indicando uma pontuação 

através de uma escala hedônica que vai de 9 pontos (gostou muitíssimo) a 1 ponto (desgostou 

muitíssimo); e avaliará a intenção de compra também indicando uma pontuação que vai de 7 

pontos (compraria sempre) até 1 ponto (nunca compraria 
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Se você tiver algum gasto que seja devido à sua participação na pesquisa, você será 

ressarcido, caso solicite. Em qualquer momento, se você sofrer algum dano comprovadamente 

decorrente desta pesquisa, você terá direito a indenização.  

Você ficará com uma cópia deste Termo e toda a dúvida que você tiver a respeito desta 

pesquisa, poderá perguntar diretamente para Profa. Sthenia Santos Albano Amora e Isadora de 

Menezes Brasil Câmara.  

Dúvidas a respeito da ética dessa pesquisa poderão ser questionadas ao Comitê de Ética 

em Pesquisa da UERN no endereço Av. Professor Antônio Campos, s/nº, BR 110, km 48 - 

Campus Central – UERN, Bairro Costa e Silva, Fone: (84)3312-7032, e-mail: cep@uern.com.br. 

 

 

 

 

Termo de Consentimento: 

Eu, ___________________________________________________, após ter sido esclarecido e 

compreendido as informações descritas, concordo em participar da pesquisa. Autorizo a utilização 

das informações obtidas com a finalidade de desenvolver a pesquisa citada e também a publicação 

do referido trabalho de forma escrita, podendo utilizar inclusive minhas informações.  

Fui informado dos propósitos e objetivos do estudo estando ciente que minha participação é 

voluntária e que posso a qualquer momento me desligar sem nenhum constrangimento.  

 

Mossoró, ____/____/______. 

 

_____________________________________________________________ 

Ass do Participante 

 

 

 

 

Ass do pesquisador responsável 

Profª. Drª. Sthenia Santos Albano Amóra. 

Endereço profissional: Av. Francisco Mota, 572, Bairro Costa e Silva, fone: (84) 3317-8556, 

Sthenia@ufersa.edu.br. 

Comitê de Ética e Pesquisa: Av. Professor Antônio Campos, s/nº, BR 110, km 48 - Campus 

Central – UERN, Bairro Costa e Silva, Fone: (84)3312-7032, cep@uern.br. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

mailto:cep@uern.com.br
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APÊNDICE 2 - TESTE DE ACEITAÇÃO GLOBAL 
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UFERSA- UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO SEMI-ÁRIDO 

CCSAH- CENTRO DE CIÊNCIAS SOCIAIS APLICADAS E HUMANAS 

LABORATÓRIO DE TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL 

 

TESTE DE ACEITAÇÃO GLOBAL 

 

Data: ___/___/___       Nº________ 

Idade: _________    Sexo: (   ) Masculino     (   ) Feminino 

Você está sendo convidado (a) a participar de um teste de aceitação com amostras de produtos 

lácteos. Prove a amostra e avalie de um modo geral o quanto você gostou ou desgostou 

utilizando a escala abaixo; é importante que após a degustação da 1ª amostra você tome um 

pouco de água ou coma uma bolacha de água e sal e espere 30 segundos, para só então provar 

a segunda amostra. 

1. Desgostei muitíssimo  

2. Desgostei muito  

3. Desgostei moderadamente 

4. Desgostei ligeiramente  

5. Nem gostei/ nem desgostei  

6. Gostei ligeiramente  

7. Gostei moderadamente  

8. Gostei muito  

9. Gostei muitíssimo 

CÓDIGO DAS AMOSTRAS VALOR ATRIBUÍDO 

Cód. 1 

Cód. 2 

Cod. 3 

Cod. 4 

 

Sugestões ou comentários 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________ 
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APÊNDICE 3 – TESTE DE ATITUDE 
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UFERSA- UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DO SEMI-ÁRIDO 

CCSAH- CENTRO DE CIÊNCIAS SOCIAIS APLICADAS E HUMANAS 

LABORATÓRIO DE TECNOLOGIA DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL 

 

TESTE DE ATITUDE 

Data: ___/___/___        Nº_______ 

Idade: _________  Sexo: (   ) Masculino     (   ) Feminino 

 

Você está recebendo uma amostra do produto lácteo codificada. Prove e avalie a amostra 

segundo a sua intenção de compra de acordo com a escala abaixo: 

1. Nunca compraria  

2. Compraria muito raramente  

3. Compraria raramente  

4. Compraria ocasionalmente  

5. Compraria frequentemente  

6. Compraria muito frequentemente  

7. Compraria sempre 

 

CÓDIGO DA AMOSTRA VALOR ATRIBUÍDO 

Cód. 1  

 

Sugestões ou comentários 

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________

_____________________________________________________________________________ 

Muito obrigada! 

 

  

 


