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CAPÍTULO 9 
ELABORAÇÃO, AVALIAÇÃO MICROBIOLÓGICA E SENSORIAL DE 
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CONCENTRAÇÕES DE IOGURTE NATURAL 
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RESUMO 
O objetivo deste trabalho foi elaborar Smoothies aromatizados com morango (Fragaria ananassa) à base de 
iogurte natural, avaliando sua composição para atender às expectativas dos consumidores em relação a produtos 
saudáveis e de qualidade, através de análises microbiológicas e sensoriais. Foram produzidos quatro formulações 
de smoothies: Tratamento 0 (T0) - amostra com 10% de iogurte, Tratamento 1 (T1) com 30% de iogurte, 
Tratamento 2 (T2) com 60% de iogurte e Tratamento 3 (T3) com 90% de iogurte. As amostras foram submetidas 
às contagens microbianas de Salmonella spp, Estafilococus coagulase positiva, coliformes a 35° e a 45°C, 
Mesófilos, Bactérias lácteas, Bolores e Leveduras e análise sensorial. Os resultados obtidos foram submetidos à 
Análise de Variância (ANOVA), em um delineamento inteiramente casualizado e os dados referentes a análise 
sensorial o tratamento foi em blocos (DBC). Os resultados foram submetidos ao teste de Tukey, ao nível de 
significância de 5%, utilizando programa ASSISTAT versão 7.7 beta. A bebida smoothie elaborada sabor morango 
com maior adição de iogurte natural (T3) se destacou pela aceitação sensorial e classificação de preferência. Todas 
as amostras atenderam aos critérios microbiológicas na legislação vigente. O morango utilizado nesse estudo no 
intuito de saborizar os smoothies com diferentes teores de iogurtes além de melhorar a textura, o sabor, a cor e 
aroma, possuem teor nutricional que vem a melhorar a composição nutricional do profuto final. Todavia necessita-
se de estudos complementares para avaliação da vida útil ao longo do armazenamento e parâmetros físicos-
químicos. 

PALAVRAS-CHAVE: Bebida mista. Produto de origem vegetal. Qualidade. Aceitação. 

1. INTRODUÇÃO

Nos últimos anos, o consumo de smoothies à base de frutas aumentou, essa bebida à 

base de frutas/vegetais geralmente contêm altos níveis de nutrientes, como antioxidantes, fibras 

e vitaminas. Os smoothies se encaixam na demanda de novos produtos com alto teor de 

produtos vegetais, e têm se tornado cada vez mais populares entre os consumidores de frutas 

(PARK et al., 2016). Sua preparação pode ser feita com com frutas frescas e/ou congeladas ou 

adquiridos prontos para beber no supermercado, através de diferentes combinações de frutas e 

hortaliças de base aquosa, lácteos (sorvete, iogurte), limonada ou chá (CASTILLEJO et al., 

2016).  

O consumidor está mais consciente dos problemas de saúde associados à dieta. Por isso, 

há uma grande demanda por produtos de qualidade com composições simples, que 

proporcionem benefícios à saúde. Assim, as indústrias de alimentos são instigadas a 
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desenvolver alimentos que possam suprir essa demanda e, nesse cenário, os smoothies ocupam 

lugar de destaque (YOUNG; MILLS; NORTON; 2020). 

Os smoothies apresentam uma consistência semilíquida suave, semelhante a um milk 

shake, podendo ser adoçado ou não, e, normalmente, é isento de corantes e aromatizantes 

(GUAZI; LAGO-VANZELA; SILVA, 2018). Dentre as inúmeras frutas e combinações de 

frutas que podem ser utilizadas para smoothies, o morango é bastante apreciada e consumida 

em todo o mundo, in natura e também em produtos derivados, como geleias, iogurtes, biscoitos, 

bolos e bebidas (HORNEDO-ORTEGA et al., 2016), associando os benefícios nutricionais da 

fruta, com suas características de sabor, aroma e cor ácidos. O morango é rico em minerais 

como fósforo, cálcio, ferro e magnésio e também contém antocianinas e outros compostos 

bioativos, além de apresentar sabor levemente ácido, o que contribui para o equilíbrio agridoce 

da formulação (HOSSAIN et al., 2016).  

O iogurte é um alimento lácteo amplamente consumido que é reconhecido por seus 

benefícios à saúde, valor nutricional e digestibilidade. Os iogurtes são produzidos por 

fermentação controlada por leite combinando culturas simbióticas de Streptococcus 

thermophilus e Lactobacillus delbrueckii spp. bulgaricus, resultando em um produto com 

características cremosa, aroma típico e sabor levemente ácido. Os atributos mais importantes 

para a aceitação dos iogurtes pelos consumidores são textura e firmeza, relacionados à 

viscosidade e estabilidade. Os diferentes ingredientes empregados para a produção de iogurte, 

como leite em pó desnatado, concentrado de proteína do leite e proteína de soro de leite, 

melhoram a textura, sensação na boca, aparência, viscosidade e consistência. Uma opção é a 

associação de produtos para elaboração de smoothies, o iogurte natural está amplamente 

disponível no mercado brasileiro, bastante utilizado em preparações alimentícias (ROJAS-

TORRES, 2021). 

Estudos recentes relataram o desenvolvimento de smoothies com diferentes tipos de 

frutas e hortaliças. Cano-Lamadrid et al. (2018) verificaram que todos os smoothies 

desenvolvidos (sabor romã e purê de frutas) apresentaram altos valores de teor de polifenólicos 

totais e boa coloração durante armazenamento (6 meses a 4 ou 20°C). Ribeiro et al. (2020) 

elaboraram smoothies de juçara, banana e morango, e verificaram que os mesmos apresentaram 

alta aceitabilidade sensorial e teor de compostos fenólicos. Camargo et al. (2020) analisaram a 

aceitação sensorial de bebidas tipo smoothie à base de aveia associada a morango e banana, 

verificaram que as formulações com menor teor de aveia obtiveram melhores médias pelos 

provadores.   
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O objetivo do presente estudo foi elaborar e analisar a composição microbiana e 

aceitação sensorial de Smoothies sabor Morango (Fragaria ananassa) à base de iogurte natural. 

2. MATERIAIS E MÉTODO

O processamento do iogurte, elaboração dos smoothies e análises microbiológicas e 

sensorial estão descritas a seguir. 

O procedimento de preparo do iogurte iniciou-se com o aquecimento do leite em fogão 

industrial até atingir a temperatura de 85°C durante 15 minutos, após o término da pasteurização 

o leite foi resfriado até 42°C. Em seguida adicionou-se 3% de leite em pó e 3% de fermento

láctico (L. bulgaricus e S. thermophilus). Posteriormente a incubação a 42°C, em seguida

resfriamento a 10°C, envase e armazenamento em câmara de refrigeração (10ºC) até posterior

utilização. Após o término da pasteurização o leite foi resfriado em água corrente até a

temperatura de inoculação.

A adição do fermento ocorreu de forma rápida e em condições assépticas, evitando-se 

contaminação ao produto. A quantidade de inoculo utilizada foi de 3%. Depois do segundo 

resfriamento o iogurte foi envasado em embalagens plásticas de polietileno e armazenado em 

câmara fria para sua conservação (Figura 1). 

Figura 1: Fluxograma de produção do Iogurte natural. 

Aquecimento do leite 85 a 95°C 

Primeiro resfriamento 45°C 

Adição do fermento láctico 

Homogeneização 

Incubação 42 a 45°C 

Segundo resfriamento 10°C 
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  Fonte: Dados da pesquisa (2022). 

Os morangos foram adquiridos em mercacado local, acondicionados em caixa de isopor, 

em seguida lavados e sanitizados em solução de hipoclorito de sódio a 5 ppm por 10 min, 

selecionados de acordo com  seu estado de maturação e integridade física, em seguida realizada 

a limpeza e sanitização. Posteriormente homogeneizaram-se todos os ingredientes e depois os 

smoothies prontos foram envasados em embalagens plásticas e armazenados em câmara fria.  

As matérias-primas empregadas para a elaboração dos Smoothies à base de iogurte 

natural foram: gelo, açúcar cristal, liga natural, morangos, leite bovino e o iogurte natural 

produzido na primeira etapa. Após a definição da formulação base foram utilizadas 

porcentagens diferentes de iogurte natural para cada formulação. 

Foram produzidos quatro tipos de formulações de smoothies: Tratamento 0 (T0) - 

amostra com 10% de iogurte, Tratamento 1 (T1) com 30% de iogurte, Tratamento 2 (T2) com 

60% de iogurte e Tratamento 3 (T3) com 90% de iogurte, descritos na Tabela 1. 

Tabela 1: Ingredientes empregados na elaboração dos smoothies e suas respectivas formulações. 
Formulações 

Ingredientes T0 T1 T2 T3 
Iogurte Natural 100g 130g 160g 190g 

Morango 100g 100g 100g 100g 
Leite Bovino 100 ml 100 ml 100 ml 100 ml 

Açúcar 15g 15g 15g 15g 
Gelos (Cubos) 200g 200g 200g 200g 
Liga Natural 15g 15g 15g 15g 

Fonte: Dados da pesquisa (2022). 

Durante os procedimentos todos os ingredientes conforme as suas quantidades 

estabelecidas para todas as formulações foram adicionadas em um liquidificador industrial JL 

Colombo capacidade 1,8 litros e homogeneizados durante 10 minutos. Posteriormente os 

smoothies foram transferidos para os recipientes de plásticos de polietileno capacidade de um 

litro, devidamente higienizados e acondicionados assepticamente e depois armazenados em 

câmara fria (10°C), conforme descrito na Figura 2.        

Envase 

Armazenamento a 10°C 
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Figura 2: Fluxograma de processamento dos Smoothies. 

Fonte: Dados da pesquisa (2022). 

Foram realizadas as análises microbiológicas e sensoriais para os Smoothies e para o 

iogurte foi realizado somente as microbiológicas. As análises microbiológicas obedeceram a 

metodologia proposta por APHA (2001). 

As análises microbiológicas foram realizadas obedecendo aos padrões exigidos pela 

RDC n° 12/2011. Foram realizadas as seguintes análises: Salmonella spp, Estafilococus 

coagulase positiva, coliformes a 35° e a 45°C, Mesófilos, Bactérias lácteas, Bolores e 

Leveduras, seguindo a metodologia por APHA (2001).  

Para a análise sensorial dos smoothies nas quatros formulações: T0, T1, T2 e T3 foi 

conduzido o teste de 70 avaliadores não-treinados, de ambos os gêneros, utilizando uma escala 

hedônica mista estruturada de 9 pontos, com escores variando de 1(desgostei muitíssimo) até 9 

(gostei muitíssimo). Os atributos sensoriais adotados foram cor, aroma, sabor, consistência e 

aspecto global.  

Também foi avaliada a intenção de compra dos avaliadores em relação as amostras 

apresentadas, utilizando uma escala estruturada em cinco pontos, onde os avaliadores 

atribuíram notas de 1 a 5, variando de “1 - certamente compraria” a “5 - certamente não 

compraria”. 

A amostra de cada formulação foi apresentada simultaneamente aos avaliadores em 

cabines individuais e servidas em copos descartáveis, codificadas aleatoriamente com número 

de três dígitos, acompanhados da ficha de avaliação, uma bolacha água e sal, um copo de água 

para limpeza das papilas gustativas e remoção do sabor residual.  

Os dados obtidos neste estudo foram submetidos à Análise de Variância (ANOVA), em 

um delineamento inteiramente casualizado. Já para análise sensorial o tratamento foi em blocos 

(DBC). Os resultados foram então submetidos a testes de comparação de médias, pelo teste de 

Tukey, ao nível de significância de 5%, utilizando para isto, o programa estatístico ASSISTAT 

versão 7.7 beta.   Os dados obtidos da análise sensorial foram plotados em histogramas de 

frequências.  

Recepção dos morangos Seleção da fruta (morango) Limpeza e Sanitização das Frutas 

Homogeneização dos ingredientes Armazenamento a 15°C Envase 
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As médias dos resultados obtidos nas análises microbiológicas das amostras encontram-

se na Tabela 2.  

Tabela 2: Composição microbiológica dos Smoothies sabor Morango (Fragaria ananassa) à base de iogurte 
natural. 

PARÂMETROS Iogurte T0 T1 T2 T3 

Salmonella spp Ausência Ausência Ausência Ausência Ausência 

Estafilococus coagulase positiva (NMP/g) 1,1x101 1,25x101 1,5x101 1,0x101 2,1x101 

Coliformes a 35°(NMP/g) <3 2,3x101 2,3x101 2,3x101 2,3x101 

Coliformes a 45°C(NMP/g) <3 3,6x101 2,3x101 2,3x101 2,3x101 

Mesófilos (NMP/g) 1,25 x10³ 2,28x105 3,12x105 2,44x105 1,76x105 

Fungos filamentosos e não filamentosos (NMP/g) 3,5x100 1,1x101 1,1x101 1,1x101 1,1x101 

Bactérias lácteas (NMP/g) 8,6x10 6,5x10 5,4x10 6,7x10 6,8x10 

Legenda: T0 (controle), T1 (30% de iogurte), T2 (60% de iogurte) e T3 (90% de iogurte). 
Fonte: Dados da pesquisa (2022). 

Conforme os resultados obtidos, não foi detectada a presença de Salmonella spp. nas 

amostras de iogurte e Smoothies analisadas (Tabela 2), atendendo aos padrões microbiológico 

da legislação RDC nº. 12/2001 (BRASIL, 2001). Este resultado é importante, tendo em vista 

que este patógeno é um dos principiais causadores de enfermidades de origem alimentar. Este 

microrganismo não resiste ao processo de pasteurização, portanto, sua presença em alimentos 

tratados termicamente indica falhas no processo ou recontaminação do produto 

(CASTANHEIRA, 2012).  Estudos realizados por Beltrão et al. (2019) e Ribeiro et al. (2019) 

verificaram ausência desse microrganismos em smoothies sabor uva com soro de queijo caprino 

e smoothie de juçara, banana e morango, respectivamente.  

 Em relação à análise de Staphylococcus coagulase positiva, observou-se que todas as 

amostras de iogurte e de smoothies encontram-se de acordo com a legislação (Tabela 2), sendo 

que o limite permitido para a presença deste microrganismo em alimentos é de 103 NMP/g-1 

(BRASIL, 2001). A presença de Staphylococcus em alimentos indica a falta de controle da 

matéria-prima, do processo de elaboração ou do produto final, podendo ser veículo para outros 

patógenos que transmitem doenças através dos alimentos. Beltrão et al. (2019) todas as 

amostras de smoothies encontram-se de acordo com a legislação. 

A ausência de Coliformes nas amostras de iogurte e smothies analisadas atenderam ao 

critérios da legislação vigente (Tabela 2). As bactérias do grupo coliformes termotolerantes são 

exclusivas do trato gastro intestinal, portanto a presença destas bactérias em alimentos estima-

se que houve contaminação fecal em alguns dos processos de obtenção do alimento. A RDC nº. 

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO
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12/2001 da ANVISA estabelece para produtos lácteos fermentados, limite máximo de 

coliformes a 45ºC de 10 NMP.g -1 (BRASIL, 2001). Oliveira et al. (2019) verificaram contagem 

de coliformes de acordo com o preconizado pela legislação em smoothies smoothies à base de 

frutas e chá branco. Teixeira (2018) analisaram smoothie de frutas tropicais com albúmen sólido 

do coco verde e dentre as dez amostras verificadas, a contagem de coliformes a 45°C menor 

que 10 UFC/100g. 

As amostras desse estudo apresentaram valores inferiores 106 UFC/g, a contagem 

padrão em placas de microrganismos mesófilos não apresentam padrão na Legislação, no 

entanto, estes orientam quanto à qualidade higiênica e sanitária do produto. Para alimentos que 

não possuem padrões sanitários estabelecidos para contagem microbiana total, como bactérias 

mesófilas, Silva (2002), relata que quando destinados ao consumo humano e apresentarem 

população microbiana na ordem de 106 UFC/g, devem ser considerados suspeitos, pois há 

probabilidade de microrganismos estarem presentes, podendo estes causar a perda das 

características sensoriais, perdas do valor nutricional e da atratividade destes alimentos e 

principalmente podem causar danos à saúde do consumidor. 

Embora não sejam considerados na legislação, os fungos filamentos e não filamentosos 

apresentaram contagem de 1,1x101. A presença de fungos filamentosos e não filamentosos é 

um indicativo de práticas sanitárias insatisfatórias na fabricação ou na embalagem do produto. 

Oliveira (2018) verificaram que as contagens de fungos filamentos e leveduras, em tempo zero 

e com 90 dias de armazenamento em refrigeração permaneceram abaixo de 102 UFC.g-1, de 

smoothie de juçara, banana e morango. 

A contagem de bactérias lácteas variou entre 5,4x10 a 6,8x10. A legislação brasileira 

tem se referido apenas à viabilidade e abundância das bactérias lácticas em iogurtes, sem 

estabelecer um valor mínimo para a contagem. A Recomendação Mercosul nº 31/97 (BRASIL, 

2001) passa a estabelecer um limite mínimo para as bactérias láticas totais como sendo de 107 

UFC/mL, determinando que esses microrganismos específicos devam ser viáveis, ativos e 

abundantes no produto final e durante seu prazo de validade, para que a qualidade do iogurte 

seja garantida, o número de colônias de L. bulgaricus e S. thermophilus, individualmente, não 

deve ser inferior a 107 colônias por grama ou mL. 

As figuras abaixo mostras os resultados do teste de aceitação sensorial realizado com os 

avaliadores (n=70) para todos os tratamentos. De acordo com as notas, observa-se que os 

atributos avaliados foram aceitos, exceto o atributo sabor nos tratamentos T1 e T2, obtiveram 
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notas inferiores a 7. Pode-se  notar que todos os tratamentos foram distintos em relação ao 

tratamento controle (T0).  

Contudo, os valores médios dos atributos variam na faixa de 5,48 a 7,24. Dentre os 

tratamentos (formulações), observou diferença significativa apenas para o atributo sabor, tendo 

o T3 apresentado a melhor nota.

Houve diferenças significativas em todos os atributos comparando-se ao tratamento 

controle. O atributo cor apresentou diferenças entre si, de acordo com a escala hedônica 

utilizada, apresentando notas medianas em relação aos demais atributos para os tratamento T1, 

T2 e T3, porem para o tratamento T0 não foi aceito. Os valores obtidos (figura 3) quanto à cor, 

podem estar relacionados ao fato de o produto ser inédito, não conhecido pelos julgadores.  

Figura 3: Notas dadas pelos provadores em relação ao atributo cor dos Smoothies smoothies sabor morango com 
diferentes concentrações de iogurte natural.

Legenda: T0 (controle), T1 (30% de iogurte), T2 (60% de iogurte) e T3 (90% de iogurte). 
Fonte: Dados da pesquisa (2022). 

Quanto ao aroma, às notas também diferiram entre si significativamente (figura 4), as 

formulações T1, T2 e T3 foram aceitas, com notas superiores a 7,0. 
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Legenda: T0 (controle), T1 (30% de iogurte), T2 (60% de iogurte) e T3 (90% de iogurte) 
Fonte: Dados da pesquisa (2022). 

Quanto ao sabor, observa-se que só o T3 foi aceite (figura 5) comparando-o com os 

demais tratamentos com notas inferiores a 7. 

Figura 5: Notas dadas pelos provadores em relação ao atributo sabor dos Smoothies smoothies sabor morango 
com diferentes concentrações de iogurte natural. 

Legenda: T0 (controle), T1 (30% de iogurte), T2 (60% de iogurte) e T3 (90% de iogurte). 
Fonte: Dados da pesquisa (2022). 

Quanto à consistência, as notas também diferiram entre si significativamente (figura 6), 

apenas as formulações T1, T2 e T3 de acordo com as notas foram aceite, pois nota-se que 

obtiveram notas superiores a 7, diferente do T0. 
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Figura 4: Notas dadas pelos provadores em relação ao atributo aroma dos Smoothies smoothies sabor morango 
com diferentes concentrações de iogurte natural. 
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Legenda: T0 (controle), T1 (30% de iogurte), T2 (60% de iogurte) e T3 (90% de iogurte). 
Fonte: Dados da pesquisa (2022). 

Na avaliação Aspecto global do produto como mostra a Figura 7, é possível notar que 

as médias obtidas para os três tratamentos foram expressivas e denotam a aceitação ao produto 

pelos julgadores. Sendo assim, os Smothies apresentam-se como alternativa inovadora de 

alimento, bem como de sobremesa, onde a combinação revela sabor. A polpa do morango e 

doce é uma alternativa para ampliar as opções de sabores de frutas tropicais. 

Figura 7: Notas dadas pelos provadores em relação ao atributo aspecto global dos Smoothies smoothies sabor 
morango com diferentes concentrações de iogurte natural.

Legenda: T0 (controle), T1 (30% de iogurte), T2 (60% de iogurte) e T3 (90% de iogurte). 
Fonte: Dados da pesquisa (2022). 

Na avaliação da intenção de compra do produto como mostra a Figura 8, é possível notar 

que as médias obtidas para os quatro tratamentos foram expressivas e denotam a aceitação ao 

produto pelos julgadores nas amostras T1, T2 e T3. 
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Figura 6: Notas dadas pelos provadores em relação ao atributo consistência dos Smoothies smoothies sabor 
morango com diferentes concentrações de iogurte natural. 
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Figura 8: Notas dadas pelos provadores em relação ao atributo intenção de compra dos Smoothies smoothies 
sabor morango com diferentes concentrações de iogurte natural. 

Legenda: T0 (controle), T1 (30% de iogurte), T2 (60% de iogurte) e T3 (90% de iogurte). 
Fonte: Dados da pesquisa (2022). 

4. CONCLUSÃO

A bebida smoothie elaborada sabor morango com maior adição de iogurte natural (T3) 

se destacou pela aceitação sensorial e classificação de preferência. Todas as amostras atenderam 

aos critérios microbiológicas na legislação vigente. O morango utilizado nesse estudo no intuito 

de saborizar os smoothies com diferentes teores de iogurtes além de melhorar a textura, o sabor, 

a cor e aroma, possuem teor nutricional que vem a melhorar a composição nutricional do 

profuto final. Todavia necessita-se de estudos complementares para avaliação da vida útil ao 

longo do armazenamento e parâmetros físicos-químicos. 
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