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Ay SEGURANCA

vA alimentar e nutricional

Relagio entre as caracteristicas fisico-quimicas e reolégica e o valor comercial de
iogurte integral com sabor morango

Mariana Buranelo Egea', Ana Carolina Galvio Gomes', Maria Siqueira de Lima', Katiuchia
Pereira Takeuchi"?

O consumidor tem buscado uma alimentagdo mais saudavel, e por isso, produtos como iogurtes tiveram um
aumento consideravel no consumo. Este trabalho teve como objetivo avaliar quatro marcas de iogurtes integrais
comerciais quanto as caracteristicas fisico-quimicas e reolégicas. As marcas comerciais avaliadas apresentaram
diferencas significativas (p<<0,05) no teor de solidos solaveis totais (°Brix), sendo que a marca C (17,47) foi quase
duas vezes maior que o valor encontrado para a marca B (9,332). Houve diferenca significativa entre os valores
de pH encontrados para as marcas comerciais. As marcas comerciais A e C; e, B e D nio apresentaram diferenca
significativa entre eles para o teor de acidez titulavel em 4cido latico. Os valores de acidez verificados em todas as
amostras analisadas (0,55 a 0,83 %, m/v), sendo que duas amostras avaliadas se mostraram em desacordo com a
legislacdo. A sinérese dos iogurtes mostrou-se entre 23,14 a 43,37 % sem diferenca significativa entre as marcas
avaliadas. As marcas comerciais apresentaram valores de tonalidade entre 15,19° a 22,01° (angulo hue),
mostrando que os iogurtes integrais sabor morango possuem cor avermelhada. Todas as amostras avaliadas
apresentaram comportamento nio newtoniano, seguindo o modelo matematico Lei da Poténcia ou
pseudoplastico. Desta forma, foi possivel estabelecer uma caracterizagdo da cor, reoldgica e caracteristicas fisico-
quimicas para quatro marcas de iogurte comerciais disponiveis no mercado.

Palavras-chave: Bebida lactea. Reologia. Viscosidade.

Relationship between physical-chemical and rheological characteristics and
commercial value of strawberry-flavored whole-yogurt

The consumer is looking for a healthy diet, and therefore, products such as yogurt has considerable increase in
consumption. The objective of this study was to evaluate of the physico-chemical and rheological characteristics
of four commercial whole yoghurts. The samples evaluated showed significant differences (p<<0.05) in the total
soluble solids content (°Brix), and the C sample (17.47) was almost twice the value found for sample B (9.332).
There was a significant difference between the pH values found for the samples. The samples A and C; and, B
and D were showed no significant difference between them for the titratable acidity content in lactic acid. The
titratable acidity content to all samples (0.55 to 0.83%, m/v) and two samples evaluated were in disagreement
with the Brazilian legislation. The samples were showed syneresis between 23.14 and 43.37% without significant
difference. The commercial yogurt presented values of between 15.19° to 22.01° (hue angle), showing that the
sample have a reddish color. All the evaluated samples presented non-Newtonian and pseudoplastic behavior,
with the mathematical model Law of Power or adjusted. In this way, it was possible to establish a
characterization of the color, rheology and physical-chemical characteristics for four trademarks of whole yogurt.

Keywords: Dairy beverage. Rheology. Viscosity
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INTRODUCAO

O Brasil esta em 6° lugar como maior
produtor de leite mundial. Muitos produtos
podem ser elaborados a partir do leite, como
bebidas lacteas, queijos, doces de leite,
manteigas e logurtes, agregando valor ao
produto!'l.

De acordo com o Padrio de Identidade
e Qualidade, iogurte ¢é o produto cuja
fermentacdo  se  realiza com  cultivos
protosimbidticos de Streptococcus salivarius subsp.
thermophilus e Lactobacillus — delbrueckii  subsp.
bulgaricus aos quais podem-se acompanhar, de
forma complementar, outras bactérias acido-
lacticas que, por sua atividade contribuem para
a determinacdo das caracteristicas do produto
final®.

A ingestdo dietética dos brasileiros ¢
distante das recomendag¢oes nutricionais quanto
a0 teor de fibras, vitaminas e minerais, assim
como acontece com o calcio. O aumento do
consumo de derivados lacteos poderia melhorar
esta qualidade de ingestdo de nutrientes, sendo
que atualmente a prevaléncia de consumo ¢
apenas em 43% da populagio.

O iogurte ¢ um alimento de grande
perecibilidade e deve ser mantido em condig¢bes
ideais de armazenamento, possibilitando a
conservacao dos nutrientes, das caracteristicas
fisico-quimicas e sensoriais, e da viabilidade e
vitalidade das bactérias probidticas lacticas
presentes no mesmo, quando for o caso. O
processo  de  acidificagdgo  permite o
prolongamento da vida de prateleira por meio
da inibicido do desenvolvimento de micro-
organismos deteriorantes e patogénicos. Além
disso, os compostos formados durante o
processo fermentativo podem auxiliar na
diversificagdo e diferenciagdo dos produtos
lacteos®. Dentre varias adicdes de polpa de
frutas utilizadas para a fabricagao de iogurtes, a
producio do sabor morango ¢é a mais
consumida e a mais aceital®l.

Textura e dessoramento do iogurte sao
dois fatores que influenciam fortemente a
aceitagao do iogurte, sendo que ocorre forte
preferéncia por parte dos consumidores por
logurtes homogéneos, lisos, com textura suave,
corpo viscoso, sem sinérese € com consisténcia
tal que se possa comé-lo com a colher” .

A cor, um dos primeiros estimulos
recebidos pelo consumidor sobre os produtos
alimenticios, por ser um fator decisério no
momento da compral, e por isso, deve ser
controlada em laboratérios de controle de
qualidade da industria de alimentos.

Este trabalho teve como objetivo avaliar
a qualidade de quatro marcas de iogurtes
integrais comerciais quanto as caracteristicas
fisico-quimicas e reoldgicas e relaciona-las com
o valor comercial.

MATERIAL E METODO

Quatro diferentes marcas de iogurtes
integrais de sabor de morango foram
adquiridas, em triplicata, em comércio local na
cidade de Rio Verde - GO, mantidos sob
refrigeracao conforme indicado na rotulagem
até a realizacao das analises. Como o prazo de
validade do produto estudado ¢é de 45 dias, as
amostras selecionadas estavam na metade da

durabilidade (entre 20-25 dias).

As analises fisico-quimicas (pH, acidez
titulavel e teor de solidos soluveis) dos iogurtes
foram realizadas conforme descrita pelo
Instituto Adolfo Lutz!"". Para a determinacio
do pH, 50 mL de cada amostra dos iogurtes
foram colocadas em béquer e a leitura realizada
diretamente em pHmetro digital (Tecnopon,
modelo mPA-210P, Piracicaba, Brasil). Para
determinacio da acidez total titulavel,
transferiu-se 5 ml de iogurte para um
Erlenmeyer, onde adicionou-se 25 mL de agua
destilada, foi introduzido o eletrodo do
pHmetro, mantido sob agitagao e foi realizada a
titulagao com solucdao de hidroxido de sodio 0,1
N até alcangar o valor de pH 8,1. O volume de
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NaOH foi utilizado para calcular o percentual
de acidez em acido litico (m/v) das amostras de
iogurte. O teor de sélidos solaveis totais (“Brix)
foi determinado por leitura direta em
refratdbmetro digital portatil (A. Kriiss Optronic,
modelo DR301-95, Hamburg, Alemanha).

A cor foi determinadal'! a partir da
leitura realizada no sistema CIELab realizada
em espectrofotometro (HunterLab, ColorFlex
EZ, Virginia, EUA). A verificagdo dos
parametros de cor foi realizada no software
CorelDRAW X7 (64-Bit) utilizando sistema
CIELab.

Para a determinacio da sinérese, as
amostras foram colocadas em tubos de ensaio
tipo Falcon e centrifugadas (ITR®, modelo 8
BT Inox, Esteio, Brasil) por 10 minutos a 1100
rpm. O sobrenadante foi descartado e o
percentual de sinérese foi calculado pela massa
do soro separada da rede de gel, durante a
centrifugacdo, dividido pela massa de iogurte
inicial, multiplicado por 100",

Os  parametros reologicos  foram
obtidos na temperatura de 10 °C usando-se um
viscosimetro rotacional (QUIMIS®, modelo
Q860M21, Diadema, Brasil), baseado em
Terhaag et al.”! com modificagdes. O aumento
da tensio de cisalhamento foi obtido pelo
aumento da rotagdo, a partir da variagdo
continua da velocidade angular do cilindro
(spindle 1). Foram utilizadas rotagdes entre 0,1
a 60 rpm.

Os dados de viscosidade da curva
ascendente apds equilibrio estacionario das
amostras foram ajustados ao modelo reolégicos
da Lei da Poténcia (Equacio 1) e Modelo de
Herschel Bulkley (Equacio 2). Para o ajuste dos
modelos foi realizada a analise de regressio nao
linear, pelo método Gauss-Newton.

p=-=kypy®?m (Equagio 1)

#:

~la =la

= % + kyp. )7("_1) (Equacio 2)

em que: u - viscosidade aparente (mPa.s); G -
tensao de cisalhamento (Pa); y - taxa de
deformacio (s7); kyp; kyp - indices de
consisténcia (Pa.s”) dos modelos Lei da
Poténcia e Herschel-Bulkley, respectivamente; n
- indice de comportamento do fluido
(adimensional).

Para verificar o modelo que melhor se
ajustou  aos dados experimentais foram
consideradas as magnitudes do coeficiente de
determinacdo (R?), erro médio relativo (P), o
erro médio estimado (SE) e o teste de Qui-
quadrado (y?) ao nivel de significancia de 5%,
conforme as seguintes Equagoes 3, 4 e 5.

P = 11.%02 |y}—,_y| (Equagio 3)
_ X(y-v)? -

SE = |p 202 (Fquagio 4
(y-1)? N

)(2 = 2 P (Equagio 5)

em que: Y: valor experimental; Y: valor
estimado; n: numero de observacoes; GLR:
graus de liberdade do modelo.

O experimento foi replicado trés vezes
e em cada replicagio, as analises foram
realizadas em triplicatas, com excecdo da analise
colorimétrica que foi realizada em quatriplicata.
Os resultados apresentados corresponderam a
média * erro padrio. Os dados foram
analisados pela analise de variancia one-way
(ANOVA), enquanto o teste de Tukey (p
<0,05) foi utilizado para testar as diferengas
entre as médias pelo software Assistat 7,704,

RESULTADOS E DISCUSSAO

As quatro marcas de iogurtes foram codificadas em
marcas comerciais A, B, C ¢ D e os valores obtidos
para pH, acidez total titulavel e teor de solidos
soliveis estdio apresentados no Figura 1A e 1B.
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Figura 1: Sélidos solaveis (°Brix) (Fig.1A) e pH, acidez titulavel (% de acido latico) (Fig.1B) e de quatro
marcas comerciais de iogurte integral com sabor morango
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Letras minusculas diferentes indicam diferengas significativas entre as diferentes marcas, pelo Teste de
Tukey ao nivel de significancia de 5%, para cada parametro avaliado. Fonte: Dados obtidos. Rio

Verde-GO. Julho (2017).

As  marcas  comerciais  avaliadas
apresentaram diferencgas significativas (p<<0,05)
para o teor de solidos solaveis totais (°Brix),
sendo que o valor médio da marca C (17,47) foi
quase duas vezes maior que o valor encontrado
para a marca B (9,33) (Fig.1A). Segundo
Miihlbauer et al.™® um maior teor de sélidos
soluveis totais pode representar uma maior
quantidade de polpa de fruta utilizada na sua
producao. Também, pode representar melhora
no sabor e maior rendimento na elaboracio de
produtos lacteos. Além disso, sabe-se que a lista
de ingredientes disponivel nos rétulos dos
produtos esta em ordem descrescente de
quantidade!®. Observando isso, a marca C que
mostrou maior teor de solidos soluveis,
apresentou na descricio da rotulagem agucar
como o segundo ingrente, anteriormente ao

preparado de polpa de frutas.

As marcas comerciais A e C; e, Be D
nao apresentaram diferenca significativa entre si
quanto ao teor de acidez titulavel em 4cido
latico (Fig. 1B). Os valores de acidez verificados
para as amostras B e D encontraram-se abaixo
do preconizado pela legislacio brasileira (0,6 a
1,5%) .

Houve diferenca significativa entre os
valores de pH encontrados para as marcas

comerciais de iogurte que variaram entre 3,88
(Marca C) a 4,08 (Marca D) (Fig. 1B). Nao
existe valor de pH padronizado para este
produto na legislacao brasileira, no entanto, foi
possivel perceber que os valores encontrados
foram menores do que haviam sido relatados
para iogurte produzido por leite de vaca (5,31) e
bufala (5,01), provavelmente pela adicio de
polpa de goiabal"’l. Enquanto isso, para bebida
fermentada utilizando biomassa de quefir,
Montanuci e Garcia'® relataram valores entre
4,43-5,57. Os valores do pH podem variar de
acordo com as condicoes de fermentacio
(quantidade de ino6culo utilizado, tempo de
fermentag¢ao e disponibilidade de nutrientes),

etapas do  processamento  (adicdio  de
ingredientes como polpa de frutas apds o
processo  fermentativo), temperatura de

transporte e armazenamento de cada marca
avaliada'”,

As  marcas comerciais A e C
apresentaram menores valores de pH (3,90 e
3,88, respectivamente). Este fenémeno ¢

possivel devido a conversao da lactose em 4cido
latico pela fermentagao das bactérias lacticas
presentes no iogurte’.,

O valor do pH tem sua importancia
relacionada com o aspecto visual do produto

4
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final durante a conservacao do iogurte em
temperaturas baixas. F fundamental que haja
controle rigoroso para que niao ocorra
separacio de fases, acidificagao elevada
influenciada pelo tempo de fermentagao, além
de alteragbes nas caracteristicas sensoriais que
poderio tornar o produto indesejavel®'.
Segundo Robinson et al.?) valores de pH
menores do que 4 nio sao recomendados para
logurtes, pois podem aumentar sua sinérese, em
funcao da excessiva repulsaio de cargas,
alterando suas caracteristicas reologicas.

A separacio de fases em iogurtes ¢
medida pelo percentual de sinérese. A sinérese
representa  um dos  principais  defeitos
encontrados em iogurtes, sendo importante
para a qualidade e aceitabilidade desses
produtos pelos consumidores!. A sinérese dos
jogurtes mostrou-se entre 23,14 a 43,37 % sem
diferenca significativa entre as marcas avaliadas
(Figura 2). Estes valores mostram-se proximos
ao que havia sido relatado para iogurte
desnatado  probidtico  com  frutanos?'.
Observou-se uma tendéncia de diminuicio da
sinérese, de 38,78 a 42770 (%), com a
diminuicio do pH na faixa de 3,88 a 4,20,
respectivamente. Esse fato pode ser explicado
porque valores de pH proximos ao ponto
isoelétrico das caseinas (~ pH 4,6), ocorre a
maxima atragdo e agregacao entre estas
proteinas formando a rede do gel. Ja em valores
de pH abaixo do pl, as proteinas apresentam
cargas liquidas positivas, induzindo repulsio
eletrostatica entre as mesmas, podendo facilitar
a interacdo da agua no sistema e assim, diminuir
a sinérese!™.

Figura 2: Percentual de sinérese de marcas
comerciais de iogurte integral com sabor de

morango
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Fonte: Dados obtidos. Rio Verde-GO. Julho (2017).
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Houve diferenca significativa entre os
valores médios de L* para as quatro amostras de
iogurte (p>0,05). O parametro luminosidade
pode variar entre zero (0) e cem (100), sendo
denominado preto e branco, respectivamente™..
Menores valores do parametro L* demonstraram
menor luminosidade, ou seja, as marcas
comerciais A, B e D mostraram-se mais escuras
que a marca C. Embora Garcia-Pérez et al.”
atribuiram a reducio nos wvalores de L* a
incorporagao de constituintes ao produto que
podem favorecer a absorcdo e a reducao de agua
livte em funcio do aumento de sélidos totais,
resultando em uma menor sinérese durante a
estocagem do produto e consequentemente
menor reflexao de luz. Observou-se que com o
aumento do teor de sélidos soluveis totais (*Brix)
ha uma tendéncia de aumento da luminosidade
das bebidas lacteas analisadas neste trabalho. O
aumento do teor de solidos soluveis, promove
mudangas nas coordenadas de cor, que pode ser
atribuido aos diferentes niveis de opacidade da
rede do gel®, que pode estar relacionado a
concentragido de caseina e o nivel de agregacao
molecular. Vargas et al.® reportaram que os
maiores valores de luminosidade de iogurte
produzido com misturas de leites bovino e
caprino, observaram os maiores valores de
opacidade e menores valores de saturagdo, em
coeréncia com um maior indice de brancura.
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A Tabela 1 apresenta os resultados de
analise cromatica dos iorgurtes de marcas
comerciais.

As coordenadas de tonalidade +a*, -a*,
+b* e -b* indicam as dire¢bes do vermelho,
verde, azul e amarelo, respectivamente. O centro
¢ acromatico, 2 medida que os valores de a* e b*
aumentam e o ponto move-se para fora partindo
do centro, a saturacio da cor aumenta®. Houve
diferenca significativa no parametro a* entre as
amostras, enquanto para o parametro b* as
marcas comerciais A e D ndo diferitam
significativamente. A marca C apresentou o maior
valor de b*, sendo este com a tonalidade mais

amarelada em relagdo aos demais iogurtes (Figura
3B).

Tabela 1: Analise cromatica de marcas
comerciais de iogurte integral com sabor de
morango

Anailise Cromatica

L* a* b* C* °h

A 7248 22000 0,32 0,83 2201
B 7135 2066> 1,885 5200  20,75b
C 8314: 11,05¢ 1043+ 4335 15194
D 77966 1923 -0,06c 359,824 193¢

Médias seguidas por nimeros iguais na mesma
coluna, nao diferem entre si pelo teste de Tukey
(p< 0,05).

Fonte: Dados obtidos. Rio Verde-GO. Julho (2017).

Figura 3. Demonstragio da cor instrumental
(BA) e cor real (3B) das marcas comerciais de
iogurte integral com sabor de morango, sendo da
esquerda para direita a marca A, B, C e D,
respectivamente

Fonte: Dados obtidos. Rio Verde-GO. Julho (2017).

Os valores de croma (C*) préximos ao
zero sao indicativos de cores mais neutras (branco
e/ou cinza), como encontrado para as marcas
comerciais A e D, enquanto aqueles ao redor de
60 indicam cores mais vividas e/ou intensas,
como apresentado para a marca C.

Os resultados do angulo Hue ou
tonalidade indicam atributo da cor vermelha a
0°h, amarelo a 90°h, verde a 180°h e azul a
270°h". As marcas comerciais apresentaram 0,83
(A) e 359,82 (D), proximos a tonalidade vermelha
e 5,20 (B) e 43,35 (C), com tonalidade vermelho
amarelado ou alaranjado, mostrando que os
logurtes integrais sabor morango possuem cor
entre o vermelho e o amarelo (Figura 3B).

A Figura 3 mostra a compara¢ao entre a
representacao de cor (Fig. 3A) e as fotografias
(Fig. 3B) das amostras comerciais. Foi possivel
perceber que existe grande diferenca de cor visual
entre os corantes utilizados pela industria de
alimentos. Por outro lado, fazendo a comparagao
da cor obtida de forma instrumental e por meio
de fotografia observou-se grande semelhanga. A
utilizagdo dos valores instrumentais para gerar a
cor em software especifico e fazer a impressio em
materiais cartonados ¢ de grande importancia para
facilitar a verificacio diaria no controle de
qualidade pelos colaboradores das empresas. Foi
possivel perceber que no caso de iogurte de
morango este tipo de aplicagdo torna-se possivel.

O Figura 4 apresenta as curvas de
viscosidade pela taxa de deformagao das amostras
comerciais avaliadas, sendo que Fig. 4A e 4B
correspondem a viscosidade calculadas segundo a
Lei da Poténcia e a0 modelo de Herschel Bulkley.

Foi possivel perceber que todas as
amostras avaliadas apresentaram comportamento
de fluido nao newtoniano e pseudoplastico, uma
vez que houve diminuicio da viscosidade em
funcio do aumento da taxa de cisalhamento
aplicada™.  Isso acontece em fungio do
enfraquecimento das interagGes existentes entre
as moléculas do produto e da diminuicdo da
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energia de interagao entre elas com o aumento da
taxa de cisalhamento” *. O comportamento de
fluido nao newtoniano ja havia sido descrito para
bebida lactea e leite fermentado adicionado de
probiéticos por Cunha et alP; enquanto, o
comportamento pseudoplastico ja havia sido
relatado  para iogurtes naturais e leites
fermentados concentrados e dessorados®™ * e
ambos comportamentos ja haviam sido relatados

para iogurtes de marcas comerciais™.

bl

O conhecimento das caracteristicas de
bebidas como fluidos nao-newtonianos ¢
importante para avaliar o desempenho das
bombas na industria de alimento no processo de
design de equipamentos, bem como na escolha
do equipamento de bomba, ja que os fabricantes
fornecem curva de desempenho obtida com agua

como fluido de operagao.

Foi possivel perceber que as marcas A, B
e C apresentaram viscosidade calculada muito
semelhante (293,2-1119,3 mPa.s), enquanto a
marca D apresentou viscosidade mais baixa (entre
2,4-6,5 mPa.s). Amostras comerciais de diferentes
marcas que sejam semelhantes em
caracteristicas  fisico-quimicas, reoldgicas e
sensoriais ¢ uma pratica comum no mercado. Isso
acontece pela aplicagdo do ‘benchmarking pelas
empresas, que ¢ O processo baseado na
identificacio dos indicadores para se obter
informagbes de produtos de outras empresas,
objetivando a busca constante de novos métodos
e se adaptando as caracteristicas dos produtos
reconhecidos como lideres de mercadoP’L
AbondanzaP aplicou benchmarking para avaliar e
propor um modelo de gestao a partir de
instrumentos como o quadro de indicadores de
desempenho organizacional de utilizagao pelos
gerentes ou proprietarios como ferramenta para
auxiliar ao processo decisorio.

suas

Figura 4. Curvas de tensao de cisalhamento (A e C) e viscosidade (B e D) das amostras comerciais de
iogurte, sendo A e B correspondem a viscosidade calculadas segundo a Lei da Poténcia e as curvas C e

D ao modelo de Herschel Bulkley.
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Fonte: Dados obtidos. Rio Verde-GO. Julho (2017).
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A Tabela 2 apresenta os parametros da
equagdao de Herschel Bulkley e Lei da Poténcia
ajustada as curvas de fluxo das diferentes
amostras de iogurte.

Considerando os dois modelos avaliados
para calcular os parametros reolégicos, o modelo
de Lei da Poténcia foi o que mais explicou os
resultados obtidos para o estudo reoldgico dos
logurtes comerciais.

Em relacio aos precos médios dos
iogurtes sabor  morango, considerando
embalagens de 900g tipo garrafa plastica, os
valores estdo apresentados na Tabela 3.

Tabela 2: Parametros reoldgicos obtidos
utilizando-se o modelo da Lei da Poténcia e
Herschel-Bulkley para iogurtes comerciais.

Lei da Poténcia

k
(Pas?) n(-) R P SE y2

A 1099 0,54 1,00 1,34 191 3,48
B 1620 0,55 0,99 2,05 65,73 0,00
C 1212 0,50 1,00 0,72 8,65 0,09
D 11,52 0,45 1,00 1,21 0,14 0,01
Herschel-Bulkley

Co k n

Pa) (Pasm) () R2 P SE y?
A 687 670 0,67 1,00 1,18 7,91 262,31
B 0 1620 0,55 0,99 2,05 0,00 60631
C 7,73 1200 0,50 1,00 0,71 1,25 13,74
D 6,53 6,44 0,61 0,99 1,87 0,46 0,61

Fonte: Dados obtidos. Rio Verde-GO. Julho (2017).

Considerando o fator preco médio (R$),
que poderia impactar em maiores indices de
qualidade quanto maior o preco, nao se observa
uma correlagio positiva. Provavelmente, a
formagdo de preco dos iogurtes sabor morango
esteja relacionada principalmente a marca, habitos

de compra do consumidor e detalhes de
marketing da embalagem. As marcas mais caras e
de maior market share (B e D), apresentaram
menores valores de coeficientes de consisténcias
(k) ou viscosidades aparentes ¢ maiores valores de
sinérese (ou separagao do soro), propriedades de
qualidade que tendem a desagradar o consumidor.

Tabela 3: Precos médios de iogurtes sabor
morango embalados em garrafas tamanho familia

(900 ).

Faixas de Preco médio
Amostras  preco (R$) RSY) (n=4)*
A 597 - 6,49 6,23
B 8,75 -9,49 9,12
C 6,97 -7,79 7,38
D 7,25 -949 8,34

* Valores de cotagbes em mercados e
supermercados, considerando valores usuais e
promocionais, no periodo de outubro a
dezembro de 2017.

CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos, pode-
se verificar que todos os iogurtes avaliados
apresentaram valores de pH, sélidos soluveis e
cor dentro de valores permitidos pela legislacao e
de acordo com wvalores relatados por outros
autores. Os wvalores de acidez titulalvel das
amostras B e D mostraram-se fora do limite
preconizado pela legislacao brasileira.

Todas as  amostras de  iogurte
apresentaram comportamento nao newtoniano e
pseudoplastico. As trés marcas comerciais
apresentaram  semelhancas nos valores de
viscosidade em funcdo da taxa de cisalhamento.

Maiores valores de preco médio (R$)
pareceu nao influenciar em maiores indices de
qualidade, portanto nao se observou uma
correlagio positiva. A formacao de preco dos
logurtes sabor morango provavelmente esta

Segur. Aliment. Nutr., Campinas, v. 26, p. 1-11. ¢019003. 2019
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relacionada a marca, habitos de compra do
consumidor e detalhes de marketing da
embalagem.
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