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 INTRODUÇÃO 

O iogurte é um produto amplamente recomendado por suas características sensoriais, 

probióticas e nutricionais, pois, além de ser elaborado com leite contendo alto teor de sólidos, 

cultura lática e açúcar, pode ainda, ser enriquecido com leite em pó, proteínas, vitaminas e minerais, 

e ser produzido com baixo teor ou isento de gordura (ALIMENTOS FUNCIONAIS, 2001).  

A adição de frutas ao produto foi introduzida em meados de 1960, com o objetivo de atenuar 

o seu sabor ácido buscava uma maior aceitação popular e, ao mesmo tempo, uma maior divulgação 

de suas qualidades nutritivas e terapêuticas, levando a um considerável aumento no seu consumo 

(MOREIRA et al, 1999). As frutas apresentam em sua composição, de modo geral, vitaminas e 

minerais, além de outros compostos bioativos. 

A uva tem como maior produtora a região Sul, sua produção nessa região destina-se, 

principalmente, à produção de vinho, enquanto nas regiões Sudeste e Nordeste predominam-se a 

produção de uvas de mesa. É um dos frutos que apresenta considerável valor nutricional, sendo rico 

em minerais, vitaminas e compostos fenólicos, também considerado um alimento energético, por 

possuir teor elevado de glicose e frutose (PINHEIRO, 2008). Apresenta compostos nitrogenados 

constituídos por aminoácidos, polipeptídeos e proteínas (MIELE et al., 1990). 

 De acordo com Sautter et. al. (2005), as uvas, são consideradas também um alimento com 

propriedades funcionais devido à presença de resveratrol, que é um composto fenólico, 

antioxidante, resultando em um composto alternativo na redução de cânceres, doenças 

cardiovasculares pela ação anti-inflamatória, inibição da enzima lipoxigenase.  

Durante o processamento da uva, na fabricação de sucos, vinhos e geleias, são geradas 

grandes quantidades de resíduos, sendo descartados para o meio ambiente. Para minimizar este fato, 

pesquisadores estudaram e verificaram que o seu aproveitamento acarreta uma alternativa eficiente 

na diminuição da poluição ambiental e melhoria na qualidade funcional (CATANTO et al., 2008).  
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Segundo Carvalho et al. (2005) a partir da década de 1980, cresceu o aproveitamento de 

resíduos de frutas que podem ser incluídos na alimentação humana. Atualmente, os alimentos 

funcionais vêm conquistando mercado pelos seus efeitos benéficos para a saúde humana e pela 

possibilidade de atender adequadamente o binômio “alimentação-saúde” (SOUZA et al., 2003).  

Neste contexto, o presente trabalho tem como objetivo desenvolver formulações de iogurte 

utilizando o subproduto de suco da uva roxa para saborizar, com a finalidade de produzir um 

alimento funcional com qualidades nutricionais podendo contribuir com a redução no impacto 

ambiental. 

 

METODOLOGIA 

  A confecção do produto e as análises químicas e físico-químicas foram realizadas no 

Laboratório de Engenharia de Alimentos, do Departamento de Engenharia de Alimentos da 

Universidade Federal de Campina Grande, Campina Grande – PB. Para a produção da massa de 

iogurte foi utilizado leite pasteurizado e iogurte desnatado. Para saborizar usou-se subproduto do 

processamento de suco de uva roxa e açúcar cristal. Todos os materiais foram adquiridos no 

comércio local de Campina Grande.         

 O processo de confecção do iogurte caseiro foi estudado utilizando um planejamento fatorial 

completo e a metodologia de superfície de resposta (MSR). Foi utilizado um planejamento fatorial 

22 completo, com 05 níveis diferentes com três repetições no ponto central, totalizando sete ensaios. 

As variáveis independentes foram: concentração do subproduto (%) e concentração de sacarose 

(%). Os níveis da concentração do subproduto foram: 7%, 14% e 21%, já da concentração de 

sacarose: 3%, 6%, 9%, sendo combinados entre si nas formulações de cada ensaio.  As respostas 

estudadas foram: teor de água (%b.u), pH, acidez (%) e sólidos solúveis totais (°Brix).  

 Para a produção do iogurte foi-se utilizado a metodologia disponibilizada pelo Serviço 

Brasileiro de Respostas Técnicas – SBRT (2008).      

 Após o preparo das diferentes formulações, as amostras foram armazenadas em geladeira 

para a realização das análises químicas e físico-químicas.  As análises do teor de água, pH, Acidez 

e Sólidos solúveis totais, foram realizadas de acordo com as normas analíticas do Instituto Adolfo 

Lutz (2008). 

 

 RESULTADOS E DISCUSSÃO  
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Os resultados obtidos com a caracterização química e físico – química do iogurte saborizado 

com subproduto do suco de uva foram:         

 Em relação ao teor de água: ensaio 1 - 85,103%, ensaio 2 - 83, 035%, ensaio 3 - 80,451%, 

ensaio 4 - 79,589%, ensaio 5 - 81,373%, ensaio 6 - 81,618% e ensaio 7 - 81,653%. Os valores de 

pH encontrados foram 4,185, 4,180, 4,369, 4,254, 4,316, 4,333 e 4,311, respectivamente. Com 

relação ao teor de acidez encontrou-se para o ensaio 1 – 0,652%, ensaio 2 – 0,636%, ensaio 3 – 

0,615%, ensaio 4 – 0,631%, ensaio 5 – 0,655%, ensaio 6 – 0,640% e ensaio 7 – 0,654%. Os 

resultados da análise de sólidos solúveis totais para os ensaios 1, 2, 3, 4, 5, 6 e7 foram, de modo 

respectivo 9,2; 11,6; 16; 18,25; 14,25; 14; e 13,6 °Brix.       

 O teor de água variou entre 79,5 a 85,1 e o de sólidos solúveis totais entre 9ºBrix e 18ºBrix. 

O ensaio 1 apresentou o maior teor de água (85,103) e, consequentemente, menor teor de sólidos 

solúveis, sendo este que contém menor concentração de subproduto e de sacarose. A formulação do 

ensaio 4 continha a maior concentração de subproduto e de sacarose, logo o teor de água foi inferior 

aos outros ensaios e conteve, também, o maior teor de sólidos solúveis.    

 Os resultados obtidos pela análise de acidez foram bem próximos, variando entre 0,62 – 

0,66, e estão de acordo com a legislação brasileira, que estabelece os valores de 0,6 a 1,5% para 

acidez (BRASIL,2007). O valor do pH das amostras variou entre 4,1 a 4,4. Segundo Souza (1991), 

pH nos iogurtes é, normalmente, encontrado na faixa de 3,7 a 4,6, porém pH entre 4,0 a 4,4 são 

considerados próximo do ideal, produtos nessa faixa não apresentam excessivamente amargo ou 

ácido.  

CONCLUSÃO 

O processo de desenvolvimento do iogurte caseiro saborizado com subproduto do suco da 

uva roxa foi realizado de forma satisfatória, permitindo a obtenção de um produto com 

características físico-químicas adequadas para consumo. Demonstrando então, ser um produto de 

valor nutricional considerável, se inserido na dieta, pode suprir algumas necessidades nutricionais e 

ser um produto sustentável.  
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