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  RESUMO 
 

DOMINGOS, L. B. S. ELABORAÇÃO DE LEITE FERMENTADO CAPRINO DO 
TIPO FILMJÖLK ADICIONADO DE GELEIA DE MORANGO (Fragaria vesca). 
2018. 69f. Trabalho de Conclusão de Curso (Graduação em Nutrição) - Universidade 
Federal de Campina Grande, Cuité, 2018. 
 

A utilização do leite caprino na tecnologia de novos produtos vem se mostrando uma 

alternativa viável para o seu consumo, pensando nisso, neste estudo foi 

desenvolvido um leite fermentado caprino, do tipo Filmjölk, adicionado de geleia de 

morango a fim de melhorar as características sensoriais e ainda agregar valor ao 

produto final. O presente trabalho teve como objetivo elaborar formulações de leite 

fermentado caprino, do tipo Filmjölk, adicionado de geleia de morango (Fragaria 

vesca) e avaliar seus aspectos físico-químicos e sensoriais. Para tanto foram 

elaboradas três formulações de leite fermentado considerando as diferentes 

proporções de geleia de morango e foram denominadas: LFC (leite fermentado 

caprino - controle), contendo a cultura convencional starter composta por 

Lactococcus lactis subsp. cremoris e Leuconostoc mesenteroides subs. 

mesenteroides; LF10% contendo a cultura starter e 10% da geleia de morango 

Fragaria vesca e LF15%, contendo a cultura starter e 15% da geleia de morango. 

Foram armazenadas em temperatura de refrigeração (4 ± 1 ºC) e posteriormente 

submetidas às análises físico-químicas e sensoriais. Todas as formulações testadas 

apresentaram bons resultados, considerando que, na caracterização físico-química, 

os mesmos estavam dentro das legislações vigentes, a exemplo dos teores de 

acidez e de proteína. Quanto à análise sensorial, os atributos aparência e cor 

atingiram melhores notas, mas, no geral, as amostras que apresentavam geleia de 

morango estas se sobressaíram, em relação ao leite fermentado controle, onde as 

notas atribuídas estiveram entre os termos hedônicos: “nem gostei/nem desgostei” a 

“gostei ligeiramente”. Contudo, se faz necessário a produção de novos estudos, a 

fim de se obter melhores características sensoriais. Desta forma, os leites 

fermentados desenvolvidos a partir do leite caprino e adicionados de geleia de 

morango, podem ser utilizados como opção para o consumo e aproveitamento desta 

matéria-prima. Favorecendo o acesso e, consequentemente, agregando valor 

econômico a este tipo de produto.  

Palavras-chaves: Leite de Cabra. Iogurte. Morango. Alimentos Funcionais. 
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ABSTRACT 
 

DOMINGOS, L. B. S. PREPARATION OF FILMJÖLK FERMENTED GOAT MILK 
ADDED FROM STRAWBERRY JELLY (Fragaria vesca). 2018. 69f. Completion of 
course work (Undergraduate Nutrition) - Federal University of Campina Grande, 
2018. 
 

The use of goat milk in new product technology is proving to be a viable alternative 

for its consumption. In this study, a fermented goat milk of the type Filmjölk, added 

with strawberry jelly, was developed in order to improve the sensorial and still add 

value to the final product. The present work aimed to elaborate formulations of goat 

fermented milk of the type Filmjölk, added with strawberry jelly (Fragaria vesca) and 

to evaluate its physical-chemical and sensorial aspects. Three formulations of 

fermented milk were elaborated considering the different proportions of strawberry 

jelly and were denominated: LFC (fermented goat - control milk), containing the 

conventional starter culture composed of Lactococcus lactis subsp. cremoris and 

Leuconostoc mesenteroides subs. mesenteroides; LF10% containing the starter 

culture and 10% of strawberry jelly Fragaria vesca and LF15%, containing the starter 

culture and 15% of the strawberry jelly. They were stored at refrigeration temperature 

(4 ± 1 ºC) and later submitted to physical-chemical and sensorial analyzes. All 

formulations tested showed good results, considering that, in the physicochemical 

characterization, they were within the current legislation, such as acidity and protein 

contente. As for the sensorial analysis, the attributes appearance and color reached 

better grades, but, in general, the samples that presented strawberry jelly these were 

outstanding, in relation to the fermented control milk, where the assigned scores 

were among the hedonic terms: "neither liked nor disliked" to "liked slightly ". 

However, it is necessary to produce new studies in order to obtain better sensory 

characteristics. In this way, fermented milks developed from goat's milk and added 

with strawberry jelly can be used as an option for the consumption and use of this 

raw material. Favoring access and, consequently, adding economic value to this type 

of product. 

Key-words: Goat milk. Yogurt. Strawberry. Functional Foods. 
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1. INTRODUÇÃO  

 

A sociedade vive em um ritmo cada vez mais acelerado e devido às mudanças 

dos hábitos alimentares e do estilo de vida, surgem diferentes problemas de saúde. 

Dessa forma, os alimentos saudáveis com propriedades funcionais são uma 

excelente alternativa para melhorar a qualidade de vida, proporcionar bem-estar e 

prevenir doenças. Neste contexto, observa-se um número crescente de pessoas em 

busca de uma alimentação saudável, de alimentos funcionais, com elevada 

concentração de fibras e teores reduzidos de gorduras e de açúcares (SAAD et al., 

2013). 

Segundo a portaria nº 398 de 30/04/1999 da Agência de Vigilância Sanitária 

(ANVISA), alimento funcional é todo aquele alimento ou ingrediente que, além de 

possuir funções nutricionais básicas, quando consumido como parte da dieta usual, 

produz efeitos metabólicos e/ou fisiológicos e/ou efeitos benéficos à saúde.  

Pensando nisso, o leite caprino é um tipo de alimento funcional, que pode ser 

introduzido na alimentação habitual, por diversos fatores, dentre eles, seu elevado 

valor biológico e qualidades nutricionais que chegam a serem superiores ao do leite 

bovino, devido a sua alta digestibilidade e valor nutricional, bem como suas 

características terapêuticas e dietéticas, a exemplo dos ácidos graxos de cadeia 

média de alta qualidade, e das proteínas mais absorvíveis (PARK et al., 2007; 

FONSECA et al., 2013; OLALLA et al., 2009). Tais características enquadram o leite 

caprino na categoria de alimento funcional, ou seja, além de nutrir, é um produto que 

oferece benefícios à saúde de quem o consome (DIBBERN, 2014). 

O leite de cabra é amplamente utilizado na elaboração de leites fermentados e 

outros produtos lácteos (COSTA et al., 2013). De acordo com Brasil (2007), 

entende-se por Leite Fermentado ou Cultivado o produto cuja fermentação se realiza 

com um ou vários dos seguintes cultivos: Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus 

casei, Bifidobacterium sp., Streptococus salivarius subsp. thermophilus e/ou outras 

bactérias acido-lácticas que, por sua atividade, contribuem para a determinação das 

características do produto final. 

Assim, o consumo do leite fermentado irá causar uma colonização equilibrada, 

com quantidade elevada de probióticos no cólon do intestino, mantendo um 
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ambiente adverso aos patógenos que poderiam se instalar nessa região. Uma 

microbiota intestinal saudável e equilibrada resulta em um desempenho normal das 

funções fisiológicas, assegurando melhoria da qualidade de vida (OLIVEIRA; SILVA, 

2011). Entretanto, o sabor característico do leite caprino com a acidez típica do leite 

fermentado pode vir a apresentar um sabor intenso restringindo a sua aceitação por 

consumidores (GOMES et al., 2013), o que pode ser atenuado com a adição de 

novos ingredientes, a exemplo da geleia de morango.  

O morango (Fragaria vesca) é consumido em muitos países por apresentar 

características sensoriais atrativas e nutricionais bem definidas (GIMENEZ; 

ANDRIOLO; GODOI, 2008), sendo assim, muito valorizados na comercialização que 

pode ser na forma in natura ou processados (MADALI et al., 2007). Os morangos 

são uma rica fonte de compostos nutritivos incluindo minerais, vitaminas, ácidos 

graxos, fibras e metabolitos secundário, como os polifenóis, que são os mais 

difundidos, sendo um dos compostos bioativos de maior interesse, nesta fruta 

(GIAMPIERI et al., 2012). 

Além disso, o morango é rico em vitamina C, uma vitamina hidrossolúvel, de 

extrema importância para o organismo humano, encontrada em frutos cítricos 

(HAERTEL, 2013). Essa vitamina desempenha um papel importante na produção e 

manutenção de partes do organismo, como no desenvolvimento e regeneração dos 

músculos, pele, dentes e ossos, formação do colágeno, regulação da temperatura 

corporal, produção de diversos hormônios e no metabolismo em geral 

(NASCIMENTO, et al., 2014).  

Visando o interesse atual por alimentos mais saudáveis, nutritivos e saborosos, e 

pensando na importância de alimentos lácteos para a nutrição humana, além da 

necessidade de encontrar alternativas tecnológicas que proporcionem o emprego do 

leite de cabra e do morango, este estudo tem por finalidade mostrar a utilização 

desses dois alimentos para a elaboração de leite fermentado, do tipo filmjölk, 

adicionado de geleia do morango (Fragaria vesca) avaliando sua aceitabilidade, a 

fim de aumentar o consumo desses alimentos pela população e, consequentemente, 

agregar valor econômico ao leite caprino. 
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2. OBJETIVOS  

 

 

2.1. OBJETIVO GERAL  

 

Elaborar formulações de leite fermentado caprino, do tipo filmjölk, adicionado 

de geleia de morango (Fragaria vesca) e avaliar seus aspectos físico-químicos e 

sensoriais.  

 

2.2. OBJETIVO ESPECÍFICOS  

 

 Elaborar formulações de leite fermentado caprino, do tipo filmjölk, em 

diferentes concentrações geleia de morango (Fragaria vesca); 

 Analisar as características físico-químicas dos produtos elaborados; 

 Avaliar as características sensoriais dos produtos elaborados. 
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3 REFERENCIAL TEÓRICO 

 

3.1 LEITE CAPRINO E A CAPRINOCULTURA NO BRASIL 

 

 

O leite caprino é conhecido como um alimento completo para a nutrição humana, 

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

vitaminas e minerais, utilizado há décadas como auxiliar no tratamento em alergias 

ao leite bovino, anemias e desnutrição, utilizado em lactentes, devido à boa 

tolerância e bom crescimento ponderal (JUNIOR et al., 2016; SILVA, 2009). 

O Brasil é o maior produtor de leite de cabra da América do Sul, com cerca de 

148.000 toneladas/ano (FAO, 2011). Segundo o último censo, esta produção está 

concentrada principalmente nos estados das regiões nordeste, sul e sudeste, em 

mais de 18 mil estabelecimentos, sendo que cerca de mil desses estabelecimentos 

encontram-se na região Sul (IBGE, 2006).  

Caprinos estão distribuídos por todos os continentes, com maior concentração 

nos países em desenvolvimento. De acordo com dados da FAO (2015), em 2014, no 

cenário mundial, o rebanho mundial de caprinos detinha em torno de 1 bilhão de 

cabeças. O Brasil possui o 22º rebanho mundial de caprinos com 8.851.879 cabeças 

(IBGE, 2014).  

A criação de caprinos se apresenta como uma das atividades mais viáveis para 

as condições do semiárido brasileiro onde os índices pluviométricos são baixos e de 

distribuição irregular. Nos últimos anos a caprinocultura leiteira vem assumindo um 

importante papel no agronegócio brasileiro, deixando de ser uma atividade de 

subsistência e passando a ser uma atividade de grande importância 

socioeconômica, principalmente para a região Nordeste (SOUZA et al., 2011). 

O leite caprino possui melhor digestibilidade e é de grande valor nutricional 

(BERGILLOS-MECA et al., 2013; NAVARRO-ALARCÓN et al., 2011). Fornece 

ácidos graxos de cadeia média de alta qualidade, além de possuir proteínas mais 

absorvíveis, em comparação com o leite de vaca (OLALLA et al., 2009). O tamanho 

reduzido e a fácil digestão dos glóbulos de gordura proporcionam uma coalhada fina, 

macia e com perfeita digestão em um curto espaço de tempo, permitindo assim 
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elevada digestibilidade do leite caprino pelo organismo humano. Além disso, 

proporciona maiores quantidades de alguns minerais, como o cálcio (Ca), zinco (Zn) 

e magnésio (Mg), e altamente disponível Ca e fósforo (P), e favorece a melhor 

absorção do ferro (Fe) e a sua deposição no alvo órgãos (LÓPEZ-ALIAGA et al., 

2009). 

Para Brasil (2000), o aspecto do leite de cabra deve ser líquido ou, quando for o 

caso, congelado; a cor deve ser branca e o odor e sabor característicos. O odor 

deve ser suave e o sabor adocicado e agradável. Não deve haver a presença de 

grumos, sendo de aspecto limpo.  

Suas características, em especial o aroma diferente dos demais leites, pode ser 

um dos fatores responsáveis pela sua baixa aceitabilidade quando comparado ao 

leite bovino. Apesar disso, esse tipo de leite tem desempenhado importante papel na 

nutrição humana, bem estar e sobrevivência no mundo. Diante do maior acesso as 

informações técnicas e científicas, que têm ressaltado a importância do leite de 

cabra na alimentação humana e o potencial produtivo desse rebanho, houve um 

aumento da conscientização do consumo desse tipo de leite. (RIBEIRO; RIBEIRO, 

2010). 

Embora a tecnologia para a utilização comercial do leite caprino na elaboração 

de derivados venha sendo pesquisada, ainda é incipiente; há necessidade de mais 

pesquisas a fim de tornar a indústria do leite caprino mais desenvolvida e 

competitiva como a do leite bovino. Este desenvolvimento pode assegurar que os 

produtores de leite caprino obtenham um valor adequado para o seu produto, 

especialmente em áreas onde só é possível a criação de caprinos (PANDYA; 

GHODKE, 2007). 

 

3.2. INTOLERÂNCIA À LACTOSE E LEITE DE CABRA   

 

A composição nutricional do leite de cabra é em média mais elevada do que a do 

leite bovino, exceto no teor de lactose, que é menor, o que não pode ser 

considerado uma solução alimentar para pessoas que sofrem de intolerância à 

lactose (SILANIKOVE et al., 2010). Além do baixo teor de lactose, essa lactose 

presente no leite de cabra apresenta composição molecular diferente da lactose 

encontrada em leite bovino (SILVA, 2013).  
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A lactose é um dissacarídeo livre encontrado naturalmente no leite, sendo que sua 

concentração pode variar dependendo da espécie do mamífero. Os leites de vaca e 

de cabra contêm de 4,5% até 4,8% de lactose. Este açúcar é responsável por 40% 

da energia consumida durante a fase de amamentação, porém para que a lactose 

seja convertida em energia é necessário que sua molécula seja hidrolisada em 

monossacarídeos, D-glicose e D-galactose, pois o intestino delgado somente 

absorve monossacarídeos. É no intestino delgado que está presente a enzima 

lactase, responsável pela hidrólise da lactose em duas moléculas de 

monossacarídeos (FENNEMA; DAMODARAN; PARKIN, 2010).  

Cerca de 80 % da população mundial possui intolerância a lactose. No Brasil um 

estudo demonstrou que 27 milhões de habitantes possuem algum grau de 

intolerância a lactose, em sua maioria por determinação genética (GASPARIN; 

TELES; ARAÚJO, 2010). 

No geral, as intolerâncias aparecem da incapacidade bioquímica do corpo para 

digerir, absorver e metabolizar um componente específico. No caso do leite, a 

intolerância à lactose (IL) é a incapacidade do organismo de digerir a lactose, devido 

à ausência total ou parcial de uma enzima especializada nesta ação chamada 

lactase (GASPARIN; TELES; ARAÚJO, 2010). Outro fator que causa a intolerância à 

lactose é a chamada deficiência secundária da lactase, que é causada por 

alterações nas microvilosidades do intestino, oriundas de doenças como 

gastroenterite, desnutrição e doença celíaca, por exemplo, (GASPARIN; TELES; 

ARAÚJO, 2010). 

Não foram encontradas informações relevantes que comprovem a substituição do 

leite e derivados de vacas por similares de origem caprina. No segmento de 

derivados lácteos de origem caprina a afirmativa dispersa a favor do seu uso por 

indivíduos alérgicos ou intolerantes à lactose e apresenta opiniões científicas 

opostas; é conveniente explicitar que a alergia e a intolerância à lactose são 

problemas distintos e que existem alguns produtos lácteos com teor de lactose 

reduzido adequados para consumo moderado de pessoas com pequeno grau de 

intolerância à lactose (ROHENKOHL et al., 2011). 

Dessa forma, a demanda do leite de cabra e de seus subprodutos é 

fundamentalmente devido ao potencial que eles têm para substituir os produtos 

lácteos de origem bovina na dieta (RODRIGUEZ; CRAVERO; ALONSO, 2008). 

http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0101-20612016000200179&lng=en&nrm=iso&tlng=en#B012
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Podendo então ser uma alternativa viável para o consumo de lácteos por 

intolerantes.  

 

3.3. ALIMENTOS FUNCIONAIS  

 

O desenvolvimento de novos produtos alimentícios torna-se cada vez mais 

desafiador, à medida que procura atender à demanda dos consumidores por 

produtos que, concomitantemente, sejam saudáveis e atrativos. Consequentemente, 

a alimentação de indivíduos com estilo de vida saudável tende a ser um ato 

prazeroso e que, ao mesmo tempo, visa a saúde e o bem estar (BURITI; KOMATSU; 

SAAD, 2008). Atualmente, a busca por alimentos mais saudáveis está envolve, 

principalmente, os alimentos funcionais. 

Alimentos esses que, além de fornecerem a nutrição básica, promovem a saúde 

e/ou que possuem potencial para promover a saúde por meio de mecanismos não 

previstos pela nutrição convencional, sendo que esse efeito restringe-se à promoção 

da saúde e não à cura de doenças, devendo ser seguro para consumo sem a 

supervisão médica (GRANATO et al., 2010).  

A Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) aprovou uma Lista de 

Alimentos com Alegações de Propriedades Funcionais e/ou de Saúde, Novos 

Alimentos/Ingredientes, Substâncias Bioativas e Probióticos (BRASIL, 2008). Nessa 

lista, constam as alegações e os requisitos específicos dos seguintes ingredientes 

alimentícios: ácidos graxos (ômega 3), carotenoides (licopeno, luteína e zeaxantina), 

fibras alimentares (β-glucana, dextrina resistente, frutooligossacarídeo - FOS, goma 

guar parcialmente hidrolisada, inulina, lactulose, polidextrose, psillium ou psyllium e 

quitosana), fitoesteróis, polióis (manitol, xilitol e sorbitol), probióticos e proteínas de 

soja (concentrado proteico de soja, isolado proteico de soja, proteína texturizada de 

soja) (CASAROTTI, 2013). 

Os probióticos são os principais componentes bioativos de produtos lácteos 

fermentados funcionais, numerosos indicadores econômicos mostram que produtos 

adicionados de probióticos ainda estão na vanguarda da inovação no setor de 

alimentos funcionais (CHAMPAGNE, 2009). No entanto, diversos outros 

ingredientes, tais como os prebióticos, podem ser aplicados na elaboração de 

produtos lácteos funcionais, atendendo às exigências do mercado consumidor por 

alimentos nutritivos e saudáveis (CASAROTTI, 2013). 
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De forma que possa exercer suas propriedades funcionais, os probióticos devem 

alcançar diferentes partes do trato gastrointestinal (TGI) de forma ativa e viável. Por 

tanto, é importante que esses microrganismos estejam viáveis e ativos durante o seu 

consumo, para que os benefícios à saúde possam ser obtidos (COSTA, 2014). 

Ainda não se há um consenso sobre a quantidade mínima de ingestão de 

probióticos para que sejam atingidos os efeitos benéficos no hospedeiro (ALEGRE 

et al., 2011). Alguns autores demonstram que, ainda de forma experimental, os 

ensaios clínicos utilizam uma dose de microrganismo na faixa de 108 – 1010 ufc/dia 

(SZAJEWSKA; WANKE; PATRO, 2011). 

Em estudos de simulação do TGI, Bedani, Rossi e Saad (2013), ao avaliarem a 

viabilidade de L. acidophilus e B. lactis, em fermentado de soja, constataram uma 

maior resistência de B. lactis, com contagem mantida de 8 Log UFC/g, durante a 

fase gástrica e entérica. Entretanto, Ranadheera et al. (2013) estudou a viabilidade 

de L. acidophilus e o resultado obtido foi contrário ao do autor anterior, pois foi 

possível observar que, ao adicionar suco de fruta, o resultado foi satisfatório, 

portanto, entende-se que a acidez pareceu favorecer a viabilidade dos lactobacilos, 

com números mais elevados do micro-organismo.  

 

3.3.1. PROBIÓTICOS 

 

Durante muito tempo, considerou-se que o consumo de bactérias alóctones 

(transientes, benéficas à saúde), provenientes de suplementos ou produtos, têm 

influenciado de forma positiva na saúde em geral e no bem-estar, por meio de 

interações com o sistema imune do trato gastrointestinal (TGI) e a microbiota 

residente (JOHNSON; KLAENHAMMER, 2014). Dessa forma, considerando esses 

alimentos, no caso, os probióticos, os quais atualmente a definição mais aceita é a 

de que são microrganismos vivos, administrados em quantidades adequadas, que 

conferem benefícios à saúde do hospedeiro (FAO; WHO, 2002). 

A legislação brasileira, em relação aos probióticos, (ANVISA, 2013) determina 

que a alegação deve ser definida como "O (indicar a espécie do microrganismo) 

(probiótico) contribui para o equilíbrio da flora intestinal. Seu consumo deve estar 

associado a uma alimentação equilibrada e hábitos de vida saudáveis". 

A utilização de probióticos estimula a proliferação de bactérias benéficas, em 

detrimento da proliferação de bactérias prejudiciais, reforçando os mecanismos 
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naturais de defesa do hospedeiro, mantendo o equilíbrio (SAULNIER et al., 2009), 

além de atuar na prevenção de diarreia aguda, no tratamento de H. pylori, 

constipação, doença intestinal inflamatória, alívio de alguns sintomas da síndrome 

do intestino irritável, má absorção de lactose e na prevenção de infecções 

sistêmicas (OMGE, 2008). 

Além dos efeitos terapêuticos e nutricionais, os probióticos também têm papel 

importante na tecnologia dos produtos fermentados devido à sua contribuição ao 

sabor e aroma dos alimentos, bem como na conservação do produto final, devido ao 

baixo pH, proporcionado pela produção de ácidos, além da presença de 

bacteriocinas (DIVYA et al., 2012). 

Para serem considerados probióticos, os microrganismos devem obedecer a 

alguns critérios, entre os quais: serem habitantes normais do intestino, capazes de 

sobreviver e aderir a áreas específicas do trato grastointestinal (TGI), reproduzir-se 

rapidamente, e excluírem patógenos ou antígenos por competição (ANVISA, 2007; 

STRINGHETA, 2007).  

Estes micro-organismos também modulam o sistema imune, devido à inibição da 

resposta inflamatória no intestino, uma vez que os probióticos inibem o fator de 

ativação (nuclear-kB), aumentam a atividade das células K, induzem a secreção de 

citocinas e contribuem para a maturação de células dendríticas (CORREIA et al., 

2012). Além disso, a utilização de cepas probióticas produtoras de folato podem 

conferir proteção eficaz contra inflamação e câncer, porque além de exercerem os 

efeitos probióticos, previnem contra a deficiência de folato, que está associada às 

alterações no epitélio do cólon, que normalmente ocorrem antes do desenvolvimento 

do câncer (ROSSI; AMARETTI; RAIMONDI, 2011). 

 

3.3.2. Lactococcus lactis subsp. cremoris 

 
O Lactococcus lactis tem sido usado há séculos na fermentação de alimentos, 

especialmente queijo, iogurte, chucrute e outros, tornando assim geralmente 

reconhecido como status seguro (GRAS) pela Food and Drug Administration 

(FDA). Além de transmitir sabor, L. lactis sendo uma bactéria do ácido lático (BAL) 

também produz ácido que preserva o alimento. Algumas tensões reforçam ainda 

mais esta propriedade de preservação com a produção de bacteriocinas, reforçando 

assim seu papel na indústria de alimentos (SONG et al., 2017). 
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Essa espécie está envolvida na acidificação do leite pela formação de lactato, 

proteólise e a síntese de compostos aromáticos, polissacarídeos e bacteriocinas, 

contribuindo, portanto, para o gosto, textura e segurança de lacticínios (AYALA-

HERNANDEZ; GOFF; CORREDIG, 2008). 

As espécies de bactérias do ácido láctico (BAL) compartilham em comum a 

capacidade de converter açúcar (principalmente glicose) em ácido lático através de 

caminhos metabólicos específicos. Ademais, essas espécies são facultativas 

anaeróbicas, catalase negativas e não móveis (PFEILER; KLAENHAMMER, 2007). 

Além disso, os critérios para testar as cepas de BAL antes do seu uso como 

probióticos incluem a avaliação de características funcionais, como a capacidade de 

resistir a condições ambientais encontradas no trato digestivo (baixo pH gástrico e 

sais biliares) e a capacidade de antagonizar ou excluir competitivamente os agentes 

patogênicos, o que é conseguido secretor de substâncias antimicrobianas ou 

competindo por nutrientes e sítios epiteliais de adesão (OLIVEIRA et al., 2017). 

Devido às suas propriedades imunomoduladoras e à sua capacidade de 

sobreviver à passagem através do TGI, mas ainda não possui capacidade de 

colonizar o intestino ao contrário de Lactobacillus spp., L. lactis tem sido utilizado 

como veículo para administrar terapêuticas como citoquinas no corpo humano 

(SONG et al., 2017). Quando se trata de hipersensibilidade, as cepas de L. 

lactis secretoras de IL-10 também foram investigadas como tratamento contra 

alergia alimentar, como a alergia ao leite de vaca (FROSSARD; STEIDLER; 

EIGENMANN, 2007). 

Autores relatam efeitos benéficos relacionados as cepas de L. lactis, mais 

especificamente Lactococcus lactis subsp. Cremoris, como por exemplo, atividades 

anti-inflamatórias (NISHITANI et al., 2009). As propriedades probióticas 

de L. lactis subsp. Cremoris IBB477 atraíram atenção devido aos seus mecanismos 

de adesão e sobrevivência no ambiente intestinal (RADZIWILL-BIENKOWSKA et al., 

2016; ZHANG et al., 2016). Além disso, foi recentemente demonstrado, por meio da 

avaliação de três cepas de L. lactis in vitro, que Lactococcus 

lactis subsp. lactis NCDO 2118 tem atividade anti-inflamatória e imunomoduladora 

que pode aliviar os sintomas de colite (LUERCE et al., 2014). Devido a capacidade, 

dessa estirpe, de produzir ácido gama-aminobutírico (GABA) (MAZZOLI et al., 2010). 

 

3.3.3.  Leuconostoc mesenteroides subs. mesenteroides 
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O gênero Leuconostoc pertence ao filo Firmicutes, são bactérias Gram positiva, 

são heterofermentativo (fermenta glicose em D-ácido láctico, etanol / ácido acético e 

CO2 de fosfocelulose), e apresenta forma de coccos ou bastonete. Estas bactérias 

geralmente são apresentadas em pares ou em cadeias curtas, não formadoras de 

espuma, catalase negativa, anaeróbico facultativo, mesofílico e não produz amônia a 

partir da arginina (ALBESHARAT et al., 2011). 

Entre as bactérias de ácido lático utilizadas na indústria de lacticínios, podemos 

mencionar o gênero Leuconostoc, isolado a partir do leite de cabra (BENYOUCEF et 

al., 2017). Tecnologicamente, as cepas de Leuconostoc podem apresentar 

características interessantes, tais como produção de dextrano, acetaldeído, enzimas 

de diacetil e cetona, lipolíticas e proteolíticas, além da capacidade de crescer sob 

condições de estresse (ácido, alto teor de sal e aumento da temperatura) (NIETO-

ARRIBAS et al., 2010). 

Em estudos in vitro anteriores, Leuconostoc mesenteroides subsp. 

mesenteroides SJRP55 foi isolado e identificado a partir do sequenciamento 

genético (SILVA, 2010) e apresentou ação bacteriostática sobre bactérias 

patogênicas, como Listeria monocytogenes e Escherichia coli (PAULA et al., 2014), 

além de potencial probiótico (PAULA et al., 2015) 

Essas bactérias também têm se mostrado eficaz na redução dos níveis de 

colesterol, em pacientes com diabetes (EJTAHED et al.,2011). Isso ocorre porque 

alguns BAL (Bactérias do Ácido Láctico) têm a capacidade de hidrolisar os sais 

biliares por enzimas (DE PAULA et al., 2014). Estudos têm mostrado que esse 

fenômeno promovido pela BAL aumenta a demanda de colesterol que, por sua vez, 

indica a síntese de mais sais biliares no fígado. Esse processo pode levar a uma 

redução de nível de colesterol sérico; no entanto, os pesquisadores ainda não 

estabeleceram o efeito de dose relacionamento (KUMAR; KUMAR; GHOSH; 

GANGULI, 2013). 

Ademais, existem estudos sobre o potencial de Ln. mesenteroides na conversão 

de ácido linoleico em ácido linoleico conjugado, um isômero de ácido graxo com 

propriedades bioativas (EL-SALAM et al., 2010; MACOUZET; LEE; ROBERT, 2010; 

GUTIÉRREZ, 2016; LASCANO et al., 2016; RENES et al., 2017; VIEIRA et al., 

2017), com ação na redução da gordura corporal, na prevenção de doenças 
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cardiovasculares e do câncer, modulando as respostas imunológicas do corpo e 

melhorando a massa óssea (DILZER; PARK, 2012). 

3.4. LEITE FERMENTADO  

 

A fermentação de produtos lácteos por bactérias ácido láticas (BAL) é uma das 

formas mais antigas e eficientes de conservação de alimentos por processamento 

não-térmico (KONGO, 2013). A utilização de bacteriocinas como bioconservantes 

em alimentos é eficaz no controle de micro-organismos patogênicos e deteriorantes 

(REIS et al., 2012). 

Tipicamente o leite fermentado é caracterizado como um gel suave e viscoso 

com sabor ácido acentuado característico. Este produto é rico em vitaminas e 

minerais e excelente fonte de cálcio e proteína. Basicamente, o leite fermentado 

passa por um processo em que a lactose é transformada em ácido lático por ação 

dos micro-organismos. É um processo anaeróbico, de baixo rendimento energético e 

sem liberação de CO2. As bactérias do gênero Lactobacilos promovem o 

desdobramento da lactose em ácido láctico. O acúmulo desse ácido no leite torna-o 

“azedo”, indicando uma redução do pH. Esse fato provoca a precipitação das 

proteínas do leite, formando o coalho (IFBA, 2013). 

 Além dos benefícios nutricionais, apresenta benefícios à saúde, como alívio da 

intolerância à lactose. Os efeitos benéficos dos leites fermentados podem ser 

potencializados pelo uso de micro-organismos probióticos em sua formulação 

(CHENG, 2010; ASHRAF; SHAH, 2011).  

A produção brasileira de bebidas lácteas fermentadas e iogurtes apresentou 

crescimento significativo na última década devido à imagem positiva de alimento 

saudável e nutritivo (ROBERT, 2008). Segundo Masson (2010) e Souza (2011), tal 

tendência será mantida nos próximos anos, pois iogurtes e leites fermentados 

probióticos já ocupam uma forte posição no mercado mundial dos produtos lácteos e 

com grande tendência de crescimento do seu consumo. 

São os produtos de escolha pela indústria alimentícia como veículo de culturas 

probióticas e adição de ingredientes prebióticos, sendo considerados 

comercialmente os principais alimentos que contém estes compostos (SANCHEZ et 

al, 2008). A legislação brasileira define os leites fermentados como "os produtos 

resultantes da fermentação do leite pasteurizado ou esterilizado, por fermentos 

lácticos próprios", o que inclui o iogurte, o leite fermentado ou cultivado, o leite 
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acidófilo, kefir, kumys e coalhada (BRASIL, 2007). Além disso, ainda tem o leite 

fermentado escandinavo filmjölk (KOŠIČIAROVÁ; NAGYOVÁ; HOLIENČINOVÁ, 

2017).  

O Filmjölk caracteriza-se por ter um sabor suave, de elevada viscosidade e um 

aroma intenso típico devido à formação de diacetil e dióxido de carbono. Consumido 

desde longa data como uma bebida refrescante, cujo fermento é maioritariamente 

composto por estirpes de Lactococcus lactis subsp. cremoris e de Leuconostoc 

mesenteroides subsp. mesenteroides (EMBALÓ, 2014; WANG et al., 2011). Devido 

às várias substâncias antimicrobianas produzidas por essas bactérias ácido lácticas 

(BAL), durante a fabricação do leite fermentado, elas podem eliminar uma ampla 

gama de organismos indesejáveis no processo de fermentação. Além disso, em 

alguns produtos alimentares fermentados, o BAL aumenta o teor de vitaminas e a 

digestibilidade das matérias-primas (FLOROU-PANERI; CHRISTAKI; BONOS, 

2013). 

No estômago, tem um efeito gastroprotetor de úlceras (FAHMY; ISMAIL, 2015) 

e contribuindo para a erradicação de Helicobacter pylori quando utilizada em terapia 

(BEKAR; YILMAZ; GULTEN, 2011); aumenta a imunidade intestinal, elevando a 

quantidade de enzimas que atuam no mesmo e a atividade de absorção de 

nutrientes (URDANETA et al., 2007), além de proteger contra infecções intestinais 

por Giardia (FRANCO et al., 2013). Na circulação sistêmica, ele promove ativamente 

efeitos hipocolesterolêmicos (FRIQUES et al., 2015) e auxilia na restauração 

endotelial de vasos de hipertensão mamíferos (LI; SADIQ; LIU, 2015).  

Considerando o sabor intenso que o leite fermentado caprino apresenta, é 

necessário buscar alternativas que atenuar este sabor. Segundo Bezerra e Correia 

(2012), a adição de frutas pode valorizar e/ou incrementar as características 

sensoriais de iogurtes caprinos.  

 
3.5. GELEIA  

 

De acordo com a Resolução N° 12 de 1978 da Comissão Nacional de Normas e 

Padrões para Alimentos, geleia é definida como produto obtido pela cocção de frutas 

inteiras ou em pedaços, ou da polpa ou do suco de frutas, com açúcar e água e 

concentrado até atingir uma consistência gelatinosa. O produto deve ser preparado 

com frutas sadias, limpas, isentas de matérias terrosas, de parasitos, de detritos, de 
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animais ou vegetais e de fermentação; deve estar isenta dos pedúnculos e de 

cascas, mas pode conter fragmentos da fruta, dependendo da espécie empregada 

no preparo do produto. Pode-se adicionar glicose ou açúcar invertido, mas a geleia 

não pode ser colorida e nem aromatizada artificialmente. É tolerada a adição de 

acidulantes e de pectina para compensar qualquer deficiência no conteúdo natural 

de pectina ou de acidez da fruta (BRASIL, 1978). 

Deve ainda apresentar aspecto de base gelatinosa e de tal consistência que, 

quando extraída de seus recipientes, seja capaz de se manter no estado semi-

sólido. As geleias transparentes que não contiverem em sua massa pedaços de 

frutas devem apresentar elasticidade ao toque, retornando à sua forma primitiva 

após ligeira pressão. A cor e o odor devem ser próprios da fruta de origem. O sabor 

deve ser doce, semi-ácido, de acordo com a fruta de origem (BRASIL, 1978). 

Ainda pela mesma legislação, a geleia pode ser classificada em comum e extra. 

Onde, a comum se enquadra quando preparada numa proporção de 40 partes de 

frutas frescas (ou seu equivalente) para 60 partes de açúcar. As geleias de frutas 

com grande teor de acidez podem ser preparadas com 35 partes de frutas (ou seu 

equivalente à fruta fresca) com 65 partes de açúcar; E a geleia extra, quando feita 

numa proporção de 50 partes de frutas frescas (ou seu equivalente) para 50 partes 

de açúcar (BRASIL, 1978). 

Os componentes básicos para a elaboração de uma geleia são: fruta, pectina, 

ácido e açúcar (podendo ser substituído por edulcorantes no caso de geleia 

dietética), sendo que tanto a quantidade como a ordem de adição de cada um 

durante o processamento define a qualidade do produto final, podendo até mesmo 

misturar frutas para criação de novos sabores (VIANA et al., 2012). 

Para a elaboração das geleias é aconselhável o uso de frutas com maturação 

ótima, pois estas apresentam maior concentração de pectina, melhor aroma, cor e 

sabor. Caso elas estejam muito maduras, fazer uma mistura com frutas menos 

maduras, para melhor formação do gel. As frutas devem ser selecionadas, lavadas, 

higienizadas, despolpadas e refinadas conforme já descrito em outros 

processamentos. Não se deve adicionar água às frutas para o processamento de 

geleia, exceto nos casos em que as frutas necessitam de uma cocção prévia ou para 

facilitar a dissolução do açúcar. O açúcar empregado com maior frequência na 

fabricação de geleias no Brasil é a sacarose de cana-de-açúcar (OLIVEIRA; 

SANTOS, 2015). 
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Diversas frutas, provenientes de pomares comerciais, são utilizadas na 

industrialização de geleias, tais como morango, uva, maçã e laranja, entre outras. A 

transformação de frutas em produtos possibilita absorver grande parte da colheita, 

favorecendo o consumo de frutas durante o ano todo e a redução do desperdício de 

alimentos (VICENTE, 2016).  

A adição de geleias em leites fermentados é uma alternativa viável para melhorar 

as características sensoriais do leite fermentado caprino, como por exemplo, o sabor 

e o odor, que normalmente são os mais afetados. Autores demonstraram que ao 

adicionar geleias e/ou sucos de frutas aos iogurtes caprinos, esses agregavam certo 

valor sensorial melhorando, dessa forma, as notas atribuídas.  

Araújo et al., (2012) desenvolveram e avaliaram o iogurte de leite de cabra sabor 

maracujá, com o objetivo de unir as características nutricionais e terapêuticas do 

iogurte com os benefícios causados pelo leite caprino. Na análise sensorial com uso 

da escala hedônica, o produto obteve boa aceitação, mantendo-se entre os termos 

“gostei muito” e “gostei moderadamente”. Segundo Alves (2015), a adição de geleia 

de manga, em um iogurte caprino, foi o que melhorou a aceitação sensorial, para 

todos os atributos estudados, o que pode ser atribuído à incorporação de geleia de 

manga ao produto, melhorando suas características sensoriais. 

 

3.6. MORANGO 

 

O morangueiro (Fragaria x ananassa Duch.) é uma planta pertencente à família 

das Rosaceas, oriunda da Europa e das Américas. O fruto denomina-se de 

pseudofruto, considerando que este é originado de uma única flor com vários ovários 

(ANTUNES; CARVALHO; DOS SANTOS, 2011).  

A produção comercial do morango no Brasil é realizada em vários estados, com 

variação em cultivares, que dependem de sua adaptabilidade ao clima em que está 

sendo cultivada (MONTEIRO, 2017). Os principais estados produtores no Brasil são: 

Minas Gerais, São Paulo, Rio Grande do Sul, Paraná, Espírito Santo, Santa 

Catarina, Goiás, Rio de Janeiro e também o Distrito Federal. Esse cultivo se da em 

pequenas propriedades rurais, o que torna o cultivo do morango, uma atividade de 

relevância econômica e social (ANTUNES; CARVALHO; SANTOS, 2011). Co 

produção anual estimada de 105 mil toneladas de morangos por ano. Os Estados de 
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Minas Gerais, Paraná e Rio Grande do Sul e concentram as maiores produtividades 

do Brasil (REISSER Jr et al., 2015). 

Valorizada pelos consumidores, não só por suas características sensoriais 

únicas, mas também pelo seu elevado valor nutritivo, com a presença de vitaminas, 

minerais e vários compostos com potencial antioxidante (BASU et al., 2014; 

GIAMPIERI et al., 2012). Os produtos derivados do morango, tal como bebidas, 

polpas, geleias, entre outros têm se destacado pelo aumento do consumo 

(DIAMANTI et al., 2015).  

Um dos grandes problemas do fruto é a baixa conservação pós-colheita, pois se 

trata de um produto altamente perecível que possui rápida perda de água nos seus 

tecidos em função da alta taxa respiratória (MIRAHMADI et al., 2011). Além disso, 

sua perecibilidade também está relacionada, sobretudo, à frequente incidência de 

podridões que atacam diretamente o produto comercial causando danos qualitativos 

e quantitativos. As perdas podem chegar até 100% durante a comercialização, 

devido à presença de doenças e ao armazenamento inadequado (LOPES; 

ZAMBOLIM; COSTA, 2010). 

Dessa forma, é necessária a busca de uma alternativa viável para o controle do 

desperdício do fruto, além de valorização das suas características sensoriais. 

Considerando isso, essa alternativa pode ser refletida na produção de geleias. 

Segundo Alves et al., (2008), a produção de geleia é utilizada para preservar as 

características sensoriais e nutricionais das frutas por períodos mais longos, quando 

bem processadas.  

Pineli et al., (2015), ao avaliar a influencia da cor, dos compostos fenólicos e da 

aceitação sensorial de geleia de morango armazenadas em tempos de 0, 30, 60, 90 

e 120 dias, observou que a aceitação não diminuiu durante o tempo de 

armazenamento, ao contrário disto, houve uma melhor aceitação da cor nos tempo 

60 e 90. Quanto ao sabor, observou-se que a maior pontuação obtida para esta 

característica foi nas amostras do tempo 60 e 90 da vida de prateleira das geleias 

elaboradas. 

 

 

 

 

 

http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0102-05362016000300405&lang=pt#B14
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4. METODOLOGIA  

 

 

3.3  CARACTERIZAÇÃO DA PESQUISA 
 
Trata-se de uma pesquisa de caráter experimental. Com o intuito de elaborar um 

leite fermentado caprino do tipo filmjölk, adicionado de diferentes concentrações de 

geleia de morango.  

A pesquisa de laboratório é um procedimento de investigação mais difícil, porém 

mais exato. Ela descreve e analisa o que será ou ocorrerá em situações controladas. 

Exige instrumentos específico, preciso e ambientes adequados (LAKATOS; 

MARCONI, 2002). 

 

4.2. LOCAL DE EXECUÇÃO  

 

Os experimentos foram desenvolvidos na Universidade Federal de Campina 

Grande, campus Cuité. A elaboração do leite fermentado e da geleia foi executada 

no Laboratório de Tecnologia de Alimentos (LTA/CES/UFCG).  

As análises físico-químicas do leite fermentado caprino e da geleia de morango 

foram realizadas no Laboratório de Bromatologia (LABROM/CES/UFCG); enquanto 

que a análise sensorial do produto elaborado foi realizada no Laboratório de Análise 

Sensorial de Alimentos (LASA/CES/UFCG). 

 

4.3. AQUISIÇÃO DA MATÉRIA PRIMA  

 

O leite caprino foi adquirido através do Programa do Leite da Paraíba, oferecido 

através do Governo do Estado da Paraíba. O morango foi adquirido na feira livre de 

Cuité – PB. O açúcar cristal (União®, Limeira, São Paulo, Brasil), foi adquirido em 

redes de supermercados em Cuité – PB, e a cultura starter (Filmjölk, Probióticos 

Brasil®, Santo André, São Paulo) composta por Lactococcus lactis subsp. cremoris e 

Leuconostoc mesenteroides subsp. mesenteroides, foi adquirida no site Probióticos 

Brasil®.  

4.4. DELINEAMENTO EXPERIMENTAL  
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As amostras dos leites fermentados foram denominadas: LFC (leite 

fermentado caprino - controle), contendo a cultura convencional starter composta por 

Lactococcus lactis subsp. cremoris e Leuconostoc mesenteroides subs. 

mesenteroides; LF10% contendo a cultura starter e 10% da geleia de morango 

Fragaria vesca e LF15%, contendo a cultura convencional starter e 15% da geleia de 

morango. Os leites fermentados foram avaliados no em um tempo de 

armazenamento referigerado (4 ±1 °C), quanto as suas características tecnológicas, 

físicas e físico-químicas, e sensoriais.  

 

Figura 1: Delineamento experimental.  
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4.5. ELABORAÇÃO DA GELEIA DE MORANGO  

 

Para elaboração da geleia de morango (Fragaria vesca), utilizou-se a proporção 

50:50 (morango:açúcar) caracterizando-se de acordo com a legislação, uma geleia 

extra (BRASIL, 1978) E 40% de água filtrada.  

Dessa forma, o fruto foi batido num liquidificador com água, e peneirado, e o suco 

acrescentado de açúcar foi levado ao fogo baixo (180 ± 1 ºC). A verificação do ponto 

de geleia ocorreu com base no teor de sólidos solúveis, que segundo a legislação 

específica, deve ser no mínimo 65% (BRASIL, 1978). O processo de elaboração da 

geleia está descrito no fluxograma apresentado na Figura 4.  

 

Figura 4: Fluxograma de processo de elaboração da geleia de morango (Fragaria 

vesca). 
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4.6. ELABORAÇÃO DO LEITE FERMENTADO  

 

 

Apesar do leite de cabra utilizado, nesta pesquisa, ser pasteurizado, houve o 

tratamento térmico do mesmo a uma temperatura de 90 ºC por 10 minutos. 

Para a ativação da cultura starter (Filmjölk), colocou-se em um recipiente de vidro 

a cultura e 5 colheres de sopa do leite caprino, em torno de 100 ml. Deixou-se 

descansando por 3 horas, dentro da estufa (BOD) a uma temperatura de 25 ± 1 °C. 

Após as 3 horas, retirou-se o recipiente e adicionou-se mais 100 ml de leite de cabra 

em seguida realizou-se a homogeneização utilizando um mixer, da marca ARNO®. 

Logo após, o recipiente com o leite foi colocado na estufa para a fermentação até a 

formação do coágulo aproximadamente 12 horas, em seguida o leite fermentado foi 

refrigerado durante 4 horas, para estabilizar a fermentação. Após esse tempo, com o 

auxílio de um funil e de um filtro de café, foi realizada a filtração para separação do 

soro, dentro da geladeira, durante 12 horas, até ocorrer a total separação do soro, a 

massa resultante do processo de filtração é utilizada para fabricação do leite 

fermentado.  

Após a ativação, utilizou-se normalmente a cultura starter já ativada, dessorando 

uma parte para uma próxima fermentação. As etapas de ativação da cultura starter 

podem ser observadas na Figura 2.  

Para as próximas fermentações, a proporção foi de um litro de leite de cabra 

UHT, para cada 2 colheres de cultura starter ativada, após a homogeneização 

colocou-se na estufa durante 12 horas, a uma temperatura de 22 ± 1 °C. O ponto 

final da fermentação do leite fermentado foi dado com base na verificação da firmeza 

do coágulo. O produto, posteriormente, foi resfriado a 4 ± 1 °C, ficando em 

refrigeração por 4 horas para estabilizar a fermentação, em seguida procedeu-se, 

então, a adição da geleia numa proporção de 10% e 15%. Por fim, foi realizado o 

envase em potes de vidro, seguido de armazenamento sob refrigeração (4 ± 1 °C), 

até a realização das análises. As etapas de processamento do produto podem ser 

observadas na Figura 3. 

 

Figura 2: Fluxograma de ativação da cultura starter para a produção do leite 

fermentado. 
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Figura 3: Fluxograma do processamento do produto.  
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4.7 ANÁLISES LABORATORIAIS  

 

4.7.1 ANÁLISE FÍSICA E FÍSICO-QUÍMICA DA GELEIA  

 

A geleia de morango foi submetida a análise sólidos solúveis totais (°Brix), 

seguindo-se recomendações da Resolução n° 12 de 1078 (BRASIL, 1978) e 

metodologia de análise recomendada pela AOAC (2005). 

 

4.7.2 ANÁLISE FÍSICA E FÍSICO-QUÍMICA  

 

Os leites fermentados foram submetidos às análises de composição física e 

físico-química, todas as amostras foram analisadas em triplicatas, de acordo com as 

metodologias descritas pela Association of Official Analytical Chemist Methods 

(AOAC, 2012). Para tanto, foram realizados os seguintes ensaios: a determinação 

da atividade de água foi realizada em temperatura de 25 °C em Aqualab®; o pH foi 

mensurado em potenciômetro digital, modelo Q400, Quimis®, Diadema, São Paulo, 

Brasil; acidez em ácido láctico por titulação; umidade e extrato seco total (EST), por 

secagem em estufa estabilizada a 105 ºC até obtenção de massa constante; 

determinação de resíduo mineral fixo (RMF) por carbonização seguida de 

incineração em forno mufla a 550 ºC; determinação de gordura pela utilização do 

lacto-butirômetro de Gerber e lactose pela redução de Fehling.; para proteína 

utilizou-se o método de Micro-Kjedahl, com fator 5,75 multiplicado pela porcentagem 

de nitrogênio e açúcares totais pela redução de Fehling.  

 

4.7 ANÁLISE SENSORIAL  

 

Após o processamento dos leites fermentados adicionados de diferentes 

proporções de geleia de morango, realizou-se a análise sensorial. Os provadores 

foram compostos de alunos e funcionários da Universidade Federal de Campina 

Grande, campus Cuité. 

Como critérios de inclusão e exclusão, foram utilizados: provadores interessados 

a participarem da avaliação, tanto do gênero feminino como masculino, entre alunos 

e funcionários com faixa etária podendo variar de 18 a 45 anos de idade, que não 

apresentassem nenhum problema de saúde ou deficiência física que viessem a 
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comprometer a avaliação sensorial dos produtos, especificamente relacionado a três 

dos sentidos humano: olfato, paladar e visão, e, por fim, que gostassem e pudessem 

consumir leite caprino. Foram recrutados 61 provadores não treinados, interessados 

em participar da pesquisa e que atenderam aos critérios de inclusão.  

 O recrutamento dos indivíduos foi feito mediante divulgação prévia por meio 

de redes sociais, contendo dia, horário e local das análises no laboratório de análise 

sensorial. No mesmo dia da análise sensorial, mediante abordagem direta na 

universidade, os mesmos foram interrogados sobre a sua disponibilidade e interesse 

em participar de uma análise sensorial, da sua habilidade e frequência de consumo 

de produtos em questão.  

  Atendido os requisitos acima, os provadores foram convidados a dirigirem-se 

para o laboratório de análise sensorial. Diante da aceitação em participar das 

análises sensoriais e atendendo aos requisitos relacionados acima, considerando o 

que preconiza a Resolução 196/96 do CNS, revogada pela Resolução CNS nº 

466/12, que trata da pesquisa envolvendo seres humanos, apresentou-se o Termo 

de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (ANEXO A), que se refere à 

explicação completa e pormenorizada sobre a natureza da pesquisa, seus objetivos 

e métodos, formulada em um termo de consentimento, autorizando sua participação 

voluntária na pesquisa. A pesquisa também passou pelo Comitê de Ética, sendo 

aprovada com número do Parecer de 111.523 (ANEXO B). 

Conforme autorização prévia, os ensaios sensoriais foram realizados de 

acordo com metodologia pertinente de Faria e Yotsuyanagi (2002). Foram utilizados 

formulários de Aceitação Sensorial, por meio do qual se avaliou os atributos 

aparência, cor, aroma, sabor, textura e avaliação global, intenção de compra 

(APÊNDICE A) e ordenação preferência (APÊNDICE B). Os provadores atribuíram 

valores às variáveis sensoriais numa escala hedônica estruturada de nove pontos (1 

= desgostei extremamente; 5 = nem gostei/nem desgostei; 9 = gostei 

extremamente). Os formulários destinados a este teste possuíam campos que 

possibilitavam aos provadores anotar descrições que julgarem importantes.  

Além destes testes, também foi avaliada a intenção de compra, em que o 

provador foi instruído a utilizar o formulário que consta de uma escala hedônica 

estruturada de cinco pontos (1 = certamente não compraria; 3 = talvez 

comprasse/talvez não comprasse; 5 = certamente compraria). A utilização dos 

instrumentos de pesquisa foi de responsabilidade da pesquisadora/aluna envolvida.  
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A preferência relativa entre as amostras dos leites fermentados foi conduzida 

empregando-se teste de preferência, com notas que variaram de 1 (“amostra mais 

preferida”) a 3 (“amostra menos preferida”). Com a finalidade de se obter maiores 

informações sobre as características sensoriais de cada leite fermentado, os 

provadores foram instruídos a relatar os atributos sensoriais que contribuíram para a 

escolha das amostras “mais preferidas” e “menos preferidas”. 

        Em ambos os testes, as amostras foram padronizadas e servidas, 

simultaneamente e de forma aleatória, em temperatura ótima, aproximadamente 4 

ºC, em copos de plásticos de cor branca, codificados com números aleatórios de 3 

dígitos e acompanhados do formulário de avaliação sensorial.    

       Juntamente com as amostras foi oferecida aos provadores água e bolacha água 

e sal, onde os mesmos foram orientados a entre uma amostra e outra fazer o uso 

destes para remoção do sabor residual e provaram as amostras da esquerda para 

direita. Os testes foram realizados em cabines individuais utilizando-se luz branca, 

longe de ruídos e odores. 

 

4.8 ANÁLISE ESTATÍSTICA  

 

Os resultados de todas as análises realizadas foram avaliados através da média 

e desvio padrão. No tocante aos resultados das análises físico-químicas e aceitação 

sensorial dos leites fermentados, os dados foram submetidos à análise de variância 

(ANOVA) e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey, utilizando o nível de 

significância de 5% (p < 0.05). Para o cálculo destes dados, foi utilizado o pacote 

Sigma Stat (Stat view para Windows versão 5.0, SAS Intitute Cary, NC). 

Já os resultados dos testes sensoriais de ordenação preferência foram 

analisados de acordo com o teste de Friedman, utilizando-se a tabela de Newell Mac 

Farlane, para determinar se as amostras diferiram significamente entre si (FARIA; 

YOTSUYANAGI, 2002).  
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5 RESULTADOS E DISCUSSÃO  

 

 

5.1. CARACTERÍSTICAS FÍSICAS E FÍSICO-QUÍMICAS  

 

Na tabela 1 estão dispostos os dados referentes a análise física da geleia de 

morango.  

 

Tabela 1 – Valores médios da análise física de geleia do morango.  

 

VARIÁVEL GELEIA DE MORANGO  

°Brix 63,5  

 

 Pode-se observar, a partir do resultado obtido, que a geleia de morango 

apresentou-se dentro da legislação vigente, 62 e 65 °Brix preconizada pelo Padrão 

de Identidade e Qualidade do Produto (BRASIL, 1978). De acordo com os resultados 

obtidos por Viana et al. (2012), o teor de sólidos solúveis ideal para geleias é de 67,5 

ºBrix, sendo que, para valores menores (64 ºBrix), o gel torna-se mais fraco, e acima 

(71 ºBrix) pode ocorrer a cristalização da geleia. O autor encontrou teor de sólidos 

solúveis das formulações variando entre 63,9 e 65,4 °Brix, para geleias elaboradas 

com polpa de mamão e araçá-boi. 

Segundo Alves (2015), ao produzir geleia de diferentes tipos de manga, observou 

que a geleia de manga da variedade Coité, apresentou um teor de °Brix (61,70) ideal 

para a incorporação da mesma no iogurte. Pois a geleia não pode ser muito firme, 

ao contrário dificultaria a mistura com o iogurte. Corroborando com o resultado desta 

análise, Ferreira (2013) ao analisar composições de geleias de morango preparadas 

com açúcar, suco de frutas ou edulcorantes, observou que geleias de morango 

preparadas com açúcar apresentaram 61,94 ºBrix.  

 

Na tabela 2 estão dispostos os valores médios das análises físico-químicas 

realizadas com leite fermentado caprino do tipo “Filmjölk” adicionado de diferentes 

concentrações de geleia de morango. 
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Tabela 2 – Valores médios das análises físico-químicas realizadas com leite 

fermentado caprino do tipo “Filmjölk” adicionado de diferentes concentrações de 

geleia de morango. 

VARIAVEIS                           LEITES FERMENTADOS 
 LFC LF10% LF15% 

Acidez Normal 0,78 ±0,00b 0,91 ±0,00a 0,73 ±0,00c 

Ph 4,40 ±0,03b 4,46 ±0,02a 4,53 ±0,01a 

Aw 0,995 ±0,000a 0,989 ±0,001a 0,974 ±0,005b 

Umidade 90,37 ±0,52a 82,49 ±0,34b 75,92 ±0,42c 

Cinzas 0,79 ±0,01a 0,71 ±0,06ab 0,63 ±0,02b 

EST% 9,63 ±0,52c 17,51 ±0,34b 24,09 ±0,41a 

Proteína 3,60 ±0,00a 3,66 ±0,03a 3,54 ±0,01b 

Lipídeos 2,85 ±0,07 2,85 ±0,07 3,00 ±0,00 

Lactose 1,76 ±0,01b 2,20 ±0,03a 2,20 ±0,00a 

Calorias 

(Kcal/100 g) 
47,06 ±0,69b 49,10 ±0,63ab 51,19 ±0,49a 

Médias ± desvio-padrão com letras diferentes na mesma linha diferiram entre si pelo teste de Tukey 
(p<0,05).   
*Extrato Seco Total 
LFC – Leite fermentado com 0% de geleia de morango; L10% – Leite fermentado com 10% de Geleia 
de morango; L15% – Leite fermentado com 15% de geleia de morango.   
 

 

Pode-se observar a partir dos dados obtidos nesta pesquisa, que para os teores 

de acidez a formulação LF10% apresentou maiores teores (p<0,05) quando 

comparada as demais formulações. Segundo Costa et al., (2017), essa alteração 

nos valores de acidez, conforme as diferentes concentrações de geleia, torna-se um 

indicador de crescimento de bactérias láticas e a produção de ácido lático pelas 

bactérias (starter) nos três tipos de iogurte. De acordo com a legislação vigente, 

Brasil (2007), leite fermentado ou cultivado deve apresentar valores de acidez (g de 

ácido láctico/100g) de 0,6 a 2,0g. Desta forma pode-se considerar que as 

formulações de leite fermentado elaboradas no presente estudo, estão dentro do 

preconizado pela legislação, considerando que os produtos apresentaram valores de 

acidez que variaram entre 0,73 % a 0,91 %. Destaca-se que os valores de acidez 

encontrados estão próximos aos obtidos por Bezerra (2010), onde ao estudar a 

composição de iogurte caprino, observou que os valores de acidez estavam entre 
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0,81 e 1,13 %, assim como na pesquisa de Capitani et al., (2014), que ao analisar 

iogurtes probióticos adicionados de fibras solúveis, identificaram valores de acidez 

que variaram entre 0,61 a 0,86 %. 

Em relação aos teores de pH, foi possível observar que a formulação controle, 

LFC, diferiu estatisticamente das formulações que continham geleia, LF10% e 

LF15% (p<0,05). Apesar disto, todas as amostras estavam dentro da legislação 

vigente (entre 4,40 a 4,53) (BRASIL, 2007). Esses valores de pH podem ser 

explicados, segundo Oliveira (2008), pela presença de culturas probióticas, em 

geral, produtos que contêm essas culturas apresentam uma acidificação menor, pois 

caracterizam-se pela baixa capacidade de acidificação durante o armazenamento, 

podendo dessa forma, melhorar o sabor do produto final. Thamer e Penna (2006) e 

Preci (2011), relataram que o valor do pH é importante, uma vez que o leite 

fermentado com baixa acidez (pH inferiores a 4,0) proporciona maior separação do 

soro devido à redução da hidratação das proteínas e contração do coágulo, 

favorecendo a sinérese. Costa et al., (2017), ao elaborar iogurtes adicionados de 

polpa de banana verde, apresentaram pH acima de 4,3, Corroborando com os 

valores encontrados no presente estudo, os mesmos autores afirmaram que valores 

de pH nesta faixa podem estar correlacionados aos inibidores de protease nos 

iogurtes. Assim como Oliveira et al., (2016), que observou durante um estudo sobre 

a fermentação do leite caprino valores de pH semelhantes aos teores encontrados 

neste estudo, onde ao final de 7 horas de fermentação, o leite fermentado 

apresentou uma variação de 4,30 a 4,45 para os valores de pH.  

Os resultados obtidos para atividade de água mostraram que a formulação 

LF15% diferiu estatisticamente das formulações LFC e LF10% (p<0,05), onde a 

formulação controle e LF10 % apresentaram maior quantidade, quando comparado 

ao leite fermentado que contêm 15 % de geleia. Gerhardt et al., (2013), estudando 

as características físico-químicas e sensoriais de bebidas lácteas fermentadas, 

observou que este tipo de produto apresenta alta atividade de água, assim como 

neste estudo, o que pode considerá-lo um produto com alta perecibilidade.   

Analisando as concentrações de umidade, observou-se uma diferença estatística 

(p<0,05), percebendo uma diminuição dos valores à medida que se aumentavam as 

concentrações de geleia, onde: LFC, LF10% e LF15%, apresentou, 

respectivamente, 90,37, 82,49 e 75,92. Resultados semelhantes ao deste estudo 

foram encontrados por Gerhardt et al., (2013), onde a umidade de suas amostras 
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apresentara valores entre 79,74 e 82,86. Segundo Stencl, Janstova e Drackova 

(2010), a umidade desempenha um papel importante na qualidade dos alimentos, 

influenciando na textura, nas características físicas e microbianas e, 

consequentemente, na tecnologia de processamento a ser empregada e nas 

condições de armazenamento do produto. 

Quanto às concentrações de cinzas, as mesmas tendem a diminuir de acordo 

com o aumento dos níveis de geleia. Além disso, é possível observar uma diferença 

significativa (p<0,05) entre as amostras, onde: LFC, LF10% e LF15% mostram, 

respectivamente, valores de 0,79, 0,71 e 0,63. De acordo com o estudo de Silveira 

et al., (2017), ao produzir uma bebida láctea adicionada de biomassa de banana 

verde, a quantidade de cinzas foi parecida com as quantidades apresentadas neste 

estudo, 0,67 e 0,73. As diferenças nos percentuais de cinzas avaliadas nos iogurtes 

de leite de cabra podem estar relacionadas ao tipo de nutrição do animal (SOUZA et 

al., 2016). 

Os teores de extrato seco totais, as amostras diferiram estatisticamente entre si 

(p<0,05), chegando a 24%, ultrapassando a recomendação de 16% de Özer (2010). 

Estes valores estão provavelmente relacionados aos elevados teores de gordura do 

leite de cabra utilizado na elaboração dos iogurtes (SOUZA et al., 2016). Valores 

próximos aos encontrados nesse estudo foram observados por Garcia (2011), ao 

avaliar o leite de cabra fermentado adicionado de cepas probióticas, inulina, amido e 

gelatina, obtendo resultados entre 22,93 a 26,47%. 

Para os teores de proteína, é possível observar que a amostra LF15% diferiu 

estaticamente (p<0,05) das formulações LFC, LF10%. Vale salientar que, todas as 

formulações apresentaram-se dentro da legislação vigente (BRASIL, 2007), onde é 

estabelecido que para leites fermentados o mínimo é de 2,9 g/100 mL. Em estudo 

semelhante, Cenachi (2012) avaliou o leite de cabra fermentado com adição de 

inulina, encontrando teor de proteína de 3,69 %. Além disso, Zerbielli (2014), ao 

produzir uma bebida láctea fermentada com chia, utilizando leite UHT, apresentou, 

entre as suas amostras, resultados parecidos aos encontrados neste estudo, entre 

4,53 % e 3,78 %. 

Os valores apresentados para lipídeos, não apresentaram diferenças estatisticas 

entre si (p>0,05). Ademais, considerando que não existem parâmetros específicos 

para leites fermentados produzidos a partir de leite de cabra, considera-se os 

valores estabelecidos pela legislação vigente, observa-se que os resultados 
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encontram-se nos padrões da mesma (BRASIL, 2007). Contudo, apenas o leite 

fermentado contendo 15% apresentou-se dentro da legislação supracitada, que 

preconiza valores de teor de gordura entre 3,0 a 5,9 g/100 g de produto, as outras 

amostras, LC e LF10%, apresentaram-se inferiores ao valor mínimo. Essa 

característica foi explicada por Xanthopoulos, Ipsilandis e Tzanetakis (2012), a qual 

pode estar relacionada a lipólise parcial da gordura, que normalmente acontece 

neste tipo de produto. Araújo et al., (2012), obteve resultados semelhantes ao 

produzir um iogurte caprino do tipo sundae sabor maracujá, onde observou valor de 

4,0/100g.  

A formulação controle (LFC), apresentou diferença estatística quando comparada 

as outras amostras, LF10% e LF15%, que apresentaram maiores teores de lactose, 

isso pode ser explicado pela presença de bactérias lácticas que quebraram os 

açúcares mais complexos em outros mais simples. Paula (2011) obteve resultado 

semelhante (2,46%) em estudo sobre a produção de fermentado de umbu. Assim 

como em relação as calorias, onde essas mesmas amostras apresentaram valores 

superiores quando comparadas a amostra controle, também podendo ser justificada 

pela presença da geleia de morango.  

 

5.2. ANÁLISE SENSORIAL  

 

Os resultados da dos testes de aceitação sensorial e de intenção de compra 

realizados com leites fermentados caprinos do tipo “Filmjölk” adicionados de 

diferentes concentrações de geleia de morango está exposto na Tabela 3.  

 

Tabela 3 - Escores médios dos testes de aceitação sensorial e de intenção de 

compra realizados com leites fermentados caprinos do tipo “Filmjölk” adicionados de 

diferentes concentrações de geleia de morango. 

Variável (%) 
LEITES FERMENTADOS 

LFC LF10% LF15% 

Aparência 5,95 ±1,89 5,75 ±2,15 6,02 ±1,89 

Cor 6,34 ±1,68 6,26 ±1,74 6,56 ±1,52 

Aroma 5,09 ±1,89 5,65 ±1,81 5,53 ±1,72 

Sabor 5,07 ±1,09b 5,77 ±1,54a 5,72 ±1,55a 
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Médias ± desvio-padrão com letras diferentes na mesma linha diferiram entre si pelo teste de Tukey 
(p<0,05).   
*Extrato Seco Total 
LC – Leite fermentado com 0% de geleia de morango; L10% – Leite fermentado com 10% de geleia 
de morango; L15% – Leite fermentado com 15% de geleia de morango.   
 
 

De acordo com os resultados obtidos a partir da análise sensorial das amostras, 

é possível observar que não houve diferença estatística (p>0,05) entre as 

formulações para os atributos aparência, cor e aroma, o que indica que a avaliação, 

pelos provadores, não foi influenciada pela adição das diferentes concentrações da 

geleia.  

Quanto ao atributo aparência é possível observar que as diferentes formulações 

receberam notas que variam de 5,95 a 6,02, onde a formulação LF15%, com maior 

quantidade de geleia, recebeu maiores notas quando comparada as demais. Já se 

tratando do atributo cor, não houve diferença estatística entre as formulações 

(p>0,05), pode-se perceber que foi um dos atributos em que os provadores 

atribuíram maiores notas para todas as formulações, estando entre “gostei 

ligeiramente” a “gostei moderadamente”. A avaliação do aroma é importante quando 

se trata de derivados do leite caprino, em razão do seu odor e aroma característico 

proporcionado pela presença de ácidos graxos de cadeia curta (caproico, caprílico e 

cáprico) que influenciam na baixa aceitação sensorial por boa parcela da população 

não habituada ao seu consumo (GOMES et al., 2013). Porém neste estudo para 

este atributo os leites fermentados estudados apresentaram escores médios 

variando entre os termos hedônicos “nem gostei/ nem desgostei” a “gostei 

moderadamente”.  

No que diz respeito ao atributo sabor, pode-se perceber que as formulações 

diferiram estatisticamente entre si (p<0,05), onde as formulações LF10% e LF15% 

apresentaram maiores notas, 5,77 e 5,72, respectivamente, com termos hedônicos 

entre “nem gostei, nem desgostei” a “gostei ligeiramente”. O que pode ter sido 

influenciado pela presença da geleia, já que pelo sabor doce e agradável pode ter 

diminuído o sabor residual do leite caprino e melhorado as características sensoriais 

do leite fermentado. Segundo Ranadheera et al. (2013) demonstraram que a adição 

Textura 5,27 ±1,98 5,55 ±1,91 5,65 ±1,76 

Avaliação global 5,13 ±1,69 5,69 ±1,73 5,64 ±1,84 

Intenção de compra 2,10 ±0,85b 3,12 ±0,97a 3,05 ±1,04a 
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de suco de fruta influenciou positivamente na aceitação de iogurte caprino, com 

melhoria do seu sabor, sugerindo uma possível influência da presença dos açúcares 

naturalmente encontrados nas frutas utilizadas. 

Quanto as notas atribuídas em relação a textura e avaliação global, pode-se 

perceber que não houve diferença estatística entre as formulações, (p>0,05), 

estando entre os termos hedônicos de “nem gostei/nem desgostei” a “gostei 

ligeiramente”. É importante perceber que presença da geleia deixou o leite 

fermentado mais encorpado, com sabor mais agradável e atraente, o que pode ter 

influenciado sua aceitação global. Segundo Alves et al. (2009), a textura atrativa é 

característica essencial em produtos lácteos, o que pode ser dificultado em produtos 

produzidos a partir do leite de cabra, que possui características que podem 

influenciar na baixa aceitação sensorial. 

Já avaliando a intenção de compra, foi possível observar que as formulações 

LF10% e LF15% obtiveram maiores notas (p<0,05), quando comparadas à 

formulação LFC, estando entre os termos hedônicos “talvez comprasse/talvez não 

comprasse” a “possivelmente compraria”, o que é um fator importante, considerando 

que se estes produtos fossem comercializados, provavelmente apresentassem boa 

comercialização.  

Na Tabela 4 encontram-se as notas de acordo com a ordenação de preferência 

geral pelos provadores (n=61) na análise sensorial de leites fermentados caprinos do 

tipo “Filmjölk” adicionados de diferentes concentrações de geleia de morango.  

 

Tabela 4 - Distribuição das notas de acordo com a ordenação de preferência geral 

pelos provadores (n=61) na análise sensorial de leites fermentados caprinos do tipo 

“Filmjölk” adicionados de diferentes concentrações de geleia de morango.  

 

Formulações Número de Provadores por 
Ordem* 

Somas das 
ordens** 

1 2 3 

LFC 42 11 8 88b 

LF10% 10 28 23 135a 

LF15% 9 22 30 143a 

*1 = menos preferido, 3 = mais preferido. 
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**Soma das ordens de cada amostra = (1 x nº de provadores) + (2 x nº de provadores) + (3 x nº 
provadores) 
LFC – Leite fermentado com 0% de geleia de morango; LF10% – Leite fermentado com 10% de 
Geleia de morango; LF15% – Leite fermentado com 15% de geleia de morango. 
a, b, c – letras minúsculas sobrescritas indicam as diferenças significativas apresentadas entre os 
iogurtes (p<0,05) pelo teste de Friedman. 
 
 

Quanto a ordenação de preferência, os resultados foram obtidos através da soma 

das ordens, comparando os resultados, foi possível observar que houve diferença 

estatística significativa (p<0,05) entre as formulações, onde as formulações LF10% e 

LF15% apresentaram maior preferência, em relação a formulação LFC. O que 

corrobora com os resultados obtidos na análise sensorial e intenção de compra, 

comprovando que a adição da geleia influenciou positivamente na aceitação do 

produto.  

Galdino et al. (2010) também observaram, avaliando as características sensoriais 

de iogurtes de leite de cabra com polpa de palma forrageira, a rejeição do leite de 

cabra com polpa de palma na proporção de 10%, com sabor muito forte e 

característico, o que desencadeou menor aceitação do iogurte; mas os mesmos 

autores obtiveram maior preferência nas formulações de iogurte de leite de cabra 

com 20% de polpa de palma uma vez que o sabor caprino foi mascarado. 

Bezerra (2010) ao produzir um iogurte caprino sabor morango, observou que as 

médias atribuídas ao seu produto estavam entre 5,03 a 6,45. Já Garcia (2011), 

avaliando um leite de cabra fermentado adicionado de cepas probióticas, inulina, 

amido e gelatina, observou que as notas estavam numa média entre 4,83 e 6,63, ou 

seja, de “nem gostei/nem desgostei” a “gostei moderadamente”. Tais resultados 

mostram-se semelhantes quando comparados com os valores obtidos através desta 

pesquisa para os atributos sabor, aroma e avaliação global. 
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6 CONSIDERAÇÕES FINAIS  

 

 

Os resultados das formulações de leites fermentados adicionado de diferentes 

proporções de geleia de morango revelaram que, de um modo geral, a adição da 

geleia de morango nas formulações dos leites fermentados influenciou nas 

características físico-químicas e, principalmente nas sensoriais. O que pode ser 

expresso pela melhor aceitação das formulações que apresentavam a geleia, o que 

repercutiu diretamente na intenção de compra das mesmas. Considerando os 

resultados obtidos, é possível dizer que os objetivos desta pesquisa foram 

alcançados. A adição de geleia de morango, aos leites fermentados, resultou em 

alterações físico-químicas e sensoriais, quando comparado ao produto controle, sem 

adição de geleia.  

Dessa forma, o leite fermentado caprino, do tipo filmjölk, adicionado de geleia de 

morango apresentou-se como uma nova possibilidade para a tecnologia de leites 

caprinos, além de mostrar-se como um bom produto para comercialização, 

considerando a boa aceitação do consumidor. Além de ser uma alternativa viável 

para os pequenos produtores, capacitando a geração de renda através deste 

produto.  

Corroborando com este estudo, Rezende e Bueno (2017), ao produzirem um 

iogurte caprino adicionado de geleia de morango, observaram que houve uma boa 

aceitabilidade deste produto, que o caracteriza como um produto em potencial para 

a comercialização e, consequentemente, uma alternativa de fonte de renda para os 

produtores. Araújo e Barbosa (2015) elaboraram uma bebida láctea caprina com 

soro de leite caprino adicionada de polpa de umbu e enfatizaram a viabilidade da 

produção deste alimento com base na qualidade físico-química e sensorial 

observada, sugerido uma alternativa viável para os produtores de leite caprino e 

para a agregação de maior valor econômico aos frutos do umbuzeiro, bem como do 

soro de leite caprino.  
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APÊNDICE A- Formulário de Avaliação Sensorial – Teste de Aceitação e Intenção 

de Compra. 

UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE, CAMPUS CUITÉ 

Teste de Aceitação e Intenção de compra 

 

Nome:___________________________Idade:_____Fone: (    ) __________ 

Escolaridade:__________________________________Data: ___/___/_____ 

 

Você está recebendo 03 amostras codificadas de leite fermentado caprino adicionado de 

diferentes proporções de geleia de morango. Prove-os da esquerda para direita e escreva o 

valor da escala que você considera correspondente à amostra (código). Antes de cada 

avaliação, você deverá fazer uso da água. 

 

 

 

 

9 – gostei muitíssimo                                                 

8 – gostei muito      

7 – gostei moderadamente 

6 – gostei ligeiramente                                               

5 – nem gostei/nem desgostei 

4 - desgostei ligeiramente                                                                                       

3 – desgostei moderadamente                                    

2 – desgostei muito                                                    

1 – desgostei muitíssimo 

Agora indique sua atitude ao encontrar estes produtos no mercado. 

 

5 – compraria                                             

4 – possivelmente compraria 

3 – talvez comprasse/ talvez não 

comprasse    

2 – possivelmente não compraria 

1 – jamais compraria                                                                                                                 

 

Comentários:__________________________________________________ 

 

ATRIBUTOS 

AMOSTRAS 

(Código) 

   

Aparência    

Cor    

Aroma    

Sabor    

Textura    

Avaliação 
Global 

   

 

ATRIBUTOS 

AMOSTRAS 

(Código) 

   

Intenção de 
Compra 
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APÊNDICE B – Teste de Ordenação Preferência. 

 

 

UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE, CAMPUS CUITÉ 

Teste de Ordenação Preferência  

 

Idade:_____Sexo:_______ Escolaridade:________________ Data: ___________ 

 

Você está recebendo 03 amostras codificadas de leite fermentado caprino adicionado de 
diferentes proporções de geleia de morango. Por favor, prove as amostras, da esquerda 
para direita, e ordene-as em ordem decrescente de preferência geral. Espere 30 segundos 
antes de consumir a próxima amostra e utilize e água entre cada avaliação. 

 

 Mais Preferida  Menos Preferida 

Posto 1º Lugar 2º Lugar 3º Lugar 

Código    

 

 

Comentários: 

__________________________________________________________________________

________________________________________________________________ 

 

Agora, por favor, responda as seguintes questões: Qual característica sensorial você 

mais apreciou na amostra mais preferida? 

 

 

Qual característica sensorial você não apreciou na amostra menos preferida? 

 

 

Comentários: 

_____________________________________________________________________ 
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ANEXO A - Termo do Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). 

 

Termo do Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) 

 

Prezado (a) Senhor (a) 

 

Esta pesquisa é sobre avaliação sensorial de um leite fermentado caprino do tipo filmjölk 
adicionado de diferentes proporções de geleia de morango e está sendo desenvolvida por Laura 
Beatriz dos Santos Domingos, aluna da graduação em Nutrição pela Universidade Federal de 
Campina Grande –UFCG, sob a orientação da Professora Msc. Jéssica Lima de Morais.  

A realização desta pesquisa é justificada pela necessidade de avaliar as características 
sensoriais e intenção de compra de um leite fermentado com diferentes proporções de geleia de 
morango.  

 Objetivos do estudo: 

Analisar o nível de aceitação sensorial de diferentes tipos de leite fermentado com diferentes 
proporções de geleia de morango.  

 Para tanto, V. Sa. receberá 03 amostras de leite fermentado, onde deverá avaliar a aceitação 
sensorial dos atributos aparência, cor, aroma, sabor, textura e fará uma avaliação da aceitação global 
dos produtos. Além disso, deverá expressar sua intenção de compra das referidas amostras e 
ordenar a preferência.  

Informamos que essa pesquisa não oferece riscos, previsíveis, para a sua saúde. Todavia, na 
ocasião da aplicação das análises sensoriais, as preparações deverão estar isentas de qualquer risco 
de contaminação para os provadores. Estas contaminações poderão ser provenientes, 
principalmente, do processamento das amostras, condições de armazenamento e manipulação. Para 
avaliar este fator de contaminação, antes da aplicação das análises sensoriais as amostras serão 
submetidas às análises microbiológicas que deverão demonstrar a qualidade higiênico-sanitária dos 
produtos comercializados, sendo descartados e não submetidos aos testes sensoriais quando os 
resultados estiverem acima dos valores permitidos pela legislação específica.  

Desta forma, o protocolo metodológico utilizado antes da aplicação da análise sensorial, 
garantirá que o provador estará recebendo amostras sem nenhum risco de contaminação 
microbiológica. 

Igualmente, os benefícios que a pesquisa poderá trazer para os consumidores em potencial, 
como a oferta de um alimento com propriedades nutritivas e boas características sensoriais, superam 
todos os possíveis riscos que possam ocorrer, mas que serão a todo o momento contornados e 
controlados.  

Solicitamos a sua colaboração na avaliação sensorial, como também sua autorização para 
apresentar os resultados deste estudo em eventos da área de saúde e publicar em revista científica, 
bem como da realização de imagens (fotos). Por ocasião da publicação dos resultados, seu nome 
será mantido em sigilo. Só deve participar desta pesquisa quem for consumidor de produtos lácteos 
caprinos. 

 Esclarecemos que sua participação no estudo é voluntária e, portanto, o (a) senhor(a) não é 
obrigado(a) a fornecer as informações e/ou colaborar com as atividades solicitadas pelo 
Pesquisador(a). Caso decida não participar do estudo, ou resolver a qualquer momento desistir do 
mesmo, não sofrerá nenhum dano, nem haverá modificação na assistência que vem recebendo na 
Instituição. 

 Os pesquisadores estarão a sua disposição para qualquer esclarecimento que considere 
necessário em qualquer etapa da pesquisa. 
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Diante do exposto, declaro que fui devidamente esclarecido (a) e dou o meu consentimento 
para participar da pesquisa e para publicação dos resultados. Estou ciente que receberei uma cópia 
desse documento. 

 

_____________________________________ 

Assinatura do Participante da Pesquisa 

ou Responsável Legal 

______________________________________ 

Assinatura da Testemunha 

 

Contato com o Pesquisador (a) Responsável: 

Caso necessite de maiores informações sobre o presente estudo, favor ligar para o (a) Pesquisador 
(a) Laura Beatriz dos Santos Domingos  

Endereço (Setor de Trabalho): Universidade Federal de Campina Grande-UFCG. Centro de 
Educação e Saúde. Unidade Acadêmica de Saúde. Rua Olho D’Água da Bica, s/n. Cuité/PB.  

Telefone: (83) 99825-6808 

 

Atenciosamente, 

___________________________________________ 

Assinatura do Pesquisador Responsável 

 

___________________________________________ 

Assinatura do Pesquisador Participante 
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ANEXO A – Parecer do Comitê de Ética 
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