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Resumo 

A busca crescente da população por alimentos saudáveis tem aumentado significativamente, 

fazendo com que a indústria de alimentos desenvolva novos produtos com finalidade de 

saudabilidade proporcionada pelas propriedades funcionais. Nesse mercado tem se destacado 

os iogurtes proporcionando a indústria utilizar desse artifício como veículo para inclusão de 

compostos prebióticos. Com isso, a presente pesquisa teve como objetivo elaborar e 

caracterizar as propriedades físico-químicas iogurtes tipo grego com adição de diferentes 

concentrações da compota de carambola. Foram desenvolvidas três formulações de iogurtes 

com adição de diferentes concentrações da compota de carambola F1(10%), F2(15%) e 

F3(20%) e foram submetidas às análises físico-químicas pH, acidez total, umidade, cinzas, 

proteínas, lipídeos e carboidratos totais. Para pH, as amostras deferiam entre si nas condições 

operacionais estudadas, onde ocorreu uma redução gradativa do pH à medida que aumenta a 

concentração da compota nos iogurtes. Com relação a acidez total, a amostra F3(20%) 

apresentou o maior valor médio da acidez total, quando comparado com as demais amostras. 

Os resultados obtidos para o teor de cinzas, proteínas e carboidratos e umidade, as 

formulações desenvolvidas não apresentaram diferença significativa na concentração final 

destes constituintes. As formulações desenvolvidas nesta pesquisa apresentaram ótimos 

resultados, porém a formulação F1 (10%), obteve melhores resultados quando comparado 

com as demais.   

Palavras-chave: Novos produtos; Produtos lácteo; Averrhoa carambola. 

 

Abstract 

The population's growing search for healthy foods has increased significantly, causing the 

food industry to develop new products for the purpose of healthiness provided by functional 

properties. In this market, yogurts have stood out, allowing the industry to use this device as a 

vehicle for the inclusion of prebiotic compounds. With this, the present research had as 

objective to elaborate and to characterize the physicochemical properties Greek type yogurts 

with addition of different concentrations of the star fruit jam. Three yogurt formulations were 

developed with the addition of different concentrations of star fruit jam F1 (10%), F2 (15%) 
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and F3 (20%) and were subjected to physicochemical analysis pH, total acidity, moisture, ash, 

proteins, lipids and total carbohydrates. For pH, the samples differed from each other under 

the operational conditions studied, where there was a gradual reduction in pH as the 

concentration of the jam in the yoghurts increased. Regarding total acidity, sample F3 (20%) 

presented the highest average value of total acidity, when compared with the other samples. 

The results obtained for the content of ash, protein and carbohydrates and moisture, the 

formulations developed did not show significant difference in the final concentration of these 

constituents. The formulations elaborated in this research presented excellent results, 

however, the application F1 (10%), obtained the best results when compared with the rest. 

Keywords: New products; Dairy products; Averrhoa carambola. 

 

Resumen 

La creciente búsqueda de alimentos saludables por parte de la población ha aumentado 

significativamente, lo que ha provocado que la industria alimentaria desarrolle nuevos 

productos con el propósito de mantener la salud gracias a las propiedades funcionales. En este 

mercado, los yogures se han destacado, lo que permite a la industria utilizar este dispositivo 

como vehículo para la inclusión de compuestos prebióticos. Con esto, la presente 

investigación tuvo como objetivo elaborar y caracterizar las propiedades fisicoquímicas de los 

yogures tipo griego con la adición de diferentes concentraciones de la mermelada de fruta de 

estrella. Se desarrollaron tres formulaciones de yogurt con la adición de diferentes 

concentraciones de mermelada de fruta de estrella F1 (10%), F2 (15%) y F3 (20%) y se 

sometieron a análisis fisicoquímicos pH, acidez total, humedad, cenizas, proteínas , lípidos y 

carbohidratos totales. Para el pH, las muestras diferían entre sí en las condiciones operativas 

estudiadas, donde había una reducción gradual del pH a medida que aumentaba la 

concentración de la mermelada en los yogures. Con respecto a la acidez total, la muestra F3 

(20%) presentó el valor promedio más alto de acidez total, en comparación con las otras 

muestras. Los resultados obtenidos para el contenido de cenizas, proteínas y carbohidratos y 

humedad, las formulaciones desarrolladas no mostraron diferencias significativas en la 

concentración final de estos constituyentes. Las formulaciones elaboradas en esta 

investigación presentaron excelentes resultados, sin embargo, la aplicación F1 (10%) obtuvo 

los mejores resultados en comparación con el resto. 

Palabras clave: Nuevos productos; Productos lácteos; Averrhoa carambola. 
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1. Introdução 

 

O iogurte é produzido a partir da coagulação do leite por meio da atividade das 

bactérias ácido láticas (Nguyen et al., 2018). Os iogurtes mais concentrados possuem 

destaque em todo mundo, com diferentes nomes de acordo com suas regiões de origens, como 

labneh (leste), skyr (Islândia), shrikhand (Índia) e iogurte grego (Aryana & Olson, 2017; 

Uduwerella et al., 2018).  

Umas das características mais apreciadas nos iogurtes é a textura, onde o iogurte do 

tipo grego apresenta uma consistência mais elevada que os demais, sendo essa característica 

responsável por promover esse diferencial do produto quando comparado com os leites 

fermentados e os iogurtes naturais (Uduwerella et al., 2018). 

A grande diferença entre o iogurte convencional para o grego é o processo de 

dessoragem introduzido no processo de produção. A etapa de dessoragem torna o produto 

espesso e mais viscoso, além da elevada concentração de sólidos totais de 24 % e gordura de 

10 % (Ramos et al., 2009). Os iogurtes são classificados na categoria dos alimentos 

funcionais, ou seja, além da capacidade de nutricional do produto, o alimento funcional 

quando inserido na alimentação humana possui à capacidade de promover benefícios a saúde 

dos consumidores.  

Os iogurtes desenvolvidos com adição de frutas é uma alternativa viável para a indústria 

de alimentos, uma vez que esses novos produtos possuem uma ótima aceitação pelos os 

consumidores (Kailasapathy et al., 2000). Utilizar frutas frescas ou processadas como 

vinculador de ingredientes funcionais é um conceito considerado inovador na indústria de 

alimentos. Benefícios simbióticos entre frutas com potencial ativo e bactérias probióticas e a 

junção destes em produtos lácteos pode resultar em um novo produto alimentício com funções 

biológicas, ou seja, no surgimento de um alimento funcional (Rößle et al., 2010; SUN-

Waterhouse, 2011).  

A carambola apresenta em sua composição química elevada concentração no teor de água, 

sendo assim, surge a necessidade de aplicar tecnologias que promovam a estabilidade da fruta 

durante o armamento e comercialização. Umas tecnologias mais viáveis é a produção de 

compota, sendo considerada um processo com menor custo, mas que possui excelentes 

resultados na conservação da fruta e de seus respectivos nutrientes (Soncini et al., 2011). 

Diante disso, a presente pesquisa teve como objetivo elaborar e caracterizar as 

propriedades físico-químicas iogurtes tipo grego com adição de diferentes concentrações da 

compota de carambola.  
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2. Metodologia 

 

2.1 Local da pesquisa 

 

A pesquisa foi conduzida no Laboratório de Química e Bioquímica de Alimentos do 

Centro de Ciências e Tecnologia Agroalimentar, da Universidade Federal de Campina 

Grande, Campus Pombal, Paraíba, Brasil. Todos os ingredientes e insumos utilizados no 

desenvolvimento desta pesquisa foi adquirido no comércio local da cidade de Pombal/PB.   

 

2.2 Elaboração da compota de carambola  

 

Os frutos incialmente em perfeito estádio de maturação passaram por uma seleção 

rigorosa, com a finalidade de eliminar frutos com danos físicos aparente, posteriormente 

ocorreu o processo de lavagem e sanitização com uma solução de hipoclorito de sódio a 50 

ppm para cada 1L de água. Seguido os frutos foram cortados com auxílio de uma de aço 

inoxidável, apresentando um formato de estrela após o corte, tornando o produto final mais 

atrativo, além de facilitar a cocção. 

A calda da compota foi elaborada utilizando 240 g em 1L de água. A mistura foi 

aquecida a uma temperatura de 80°C, até obter uma mistura totalmente homogênea. Por fim, 

os frutos foram adicionados na solução de sacarose com ºBrix final de 27 a uma temperatura 

de 40°C e armazenados em potes de vidros e fechados hermeticamente. 

 

2.3 Elaboração do iogurte com adição da compota de carambola  

 

As diferentes formulações foram elaboradas: 10% (F1), 15% (F2), 20% (F3) da adição 

da compota de carambola.  Para a produção dos iogurtes foi utilizando quatro litros de leite 

integral, onde incialmente o leite integral foi aquecido a uma temperatura de 45°C, após 

atingir a referida temperatura adicionou-se o açúcar refinado em quantidade fixa pré-

estabelecida como mostra a Tabela 1. 
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Tabela 1. Lista de ingredientes e formulações no processamento de iogurtes tipo grego com 

adição de diferentes concentrações da compota de carambola. 

Ingredientes   Formulações   

 F1 (10%) F2(15%) F3(20%) 

Leite integral  93,95 93,95 93,95 

Açúcar refinado 6,00 6,00 6,00 

Cultura Láctea 0,05 0,05 0,05 

Compota de carambola 10 15 20 

Fonte: Autores. 

 

Seguido, o leite foi resfriado, reduzindo até a uma temperatura de 42°C, sendo esta 

considerada a melhor condição térmica para inoculação da cultura láctea e todo processo de 

fermentação ocorreu por durante 9 horas, apresentado uma acidez variando de 0,6 a 2,0%, o 

processo de fermentação foi realizado em estufa de Oxigênio (BOD), a 42°C. Após a 

fermentação, o produto final passou por outro processo de dessoragem e redução da 

temperatura com o objetivo de interromper a fermentação.  Por fim, foi adicionado no iogurte 

tipo grego as diferentes concentrações da compota de carambola, envasados em potes de 

vidros e armazenados sobre refrigeração, a uma temperatura de 4°C, para caracterização 

físico-químicas. 

 

2.4 Caracterização físico-química dos iogurtes com diferentes concentrações da compota 

de carambola 

 

As amostras foram avaliadas quanto ao pH (potencial hidrogeniônico), acidez total 

(titulação com NaOH 0,1 mol. L-1), cinzas (incineração na mufla 550°C/ 4 horas), proteína 

(método de Kjeldahl), carboidratos totais (% Carboidratos = 100 – (% umidade + % proteína 

+ % lipídios + % cinzas), lipídeos (método de Bligh Dyer) e umidade (estufa a 105 °C/ 24 

horas).  

As análises físico-químicas foram utilizadas as metodologias desenvolvidas no 

Instituto Adolfo Lutz (2008).  
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2.5 Análise estatística  

 

Os dados obtidos das análises físico-químicas foram distribuídos em Delineamento 

Inteiramente Casualizado (DIC), e submetidos à análise de variância (ANOVA), utilizando o 

teste de Tukey ao nível de significância de 5%, com auxílio do software Sisvar versão 5.6. 

 

3. Resultados e Discussão 

 

Os iogurtes é um produto lácteo bastante consumido por ser um alimento com algo 

grau de versatilidade, além de conter em sua composição química vários nutrientes e com 

ótima aceitação sensorial.  

A Tabela 2 apresenta os resultados das análises físico-químicas do iogurte tipo grego 

com adição de diferentes concentrações da compota de carambola. Até o presente momento 

não existe nenhuma legislação que específica e/ou determine os padrões de identidade e 

qualidade do iogurte grego, sendo assim, alguns parâmetros analisados foram comparados a 

legislação para leites fermentados (Brasil, 2007).    

O potencial hidrogeniônico (pH) dos iogurtes, apresentaram uma redução significativa 

ao nível de 5% probabilidade, à medida aumenta a concentração da compota da carambola 

nos iogurtes. Os valores variaram de 4,60 F1a 4,25 F3, ou seja, quanto maior for adição da 

concentração da compota da carambola no iogurte, menor será o pH final. O pH da compota 

de carambola pode ter influenciado nesse resulto, uma vez que o fruto possui o pH 

relativamente baixo.  

Comportamento semelhante foi observado para acidez total, mas de modo 

inversamente proporcional. Para este parâmetro a amostra F1 apresentou diferença 

significativa ao nível de 5% de probabilidade quando comparada com a amostra F3, com 

valores de 1,22 a 1,39%, respectivamente. Porém, para a amostra F2 obteve valor médio 

estatisticamente igual a amostra F1, ou seja, para estas formulações a adição de diferentes 

concentrações da compota de carambola não apresentou diferença estatística a nível de 5% de 

probabilidade.  

Schmidt et al. (2012) desenvolveram iogurtes de polpa de acerola nas concentrações 

de 2, 4 e 6%, respectivamente e verificaram que a acidez média 0,72, 0,76 e 0,77 g de ácido 

láctico/100g. Portanto, esses valores são inferiores aos obtidos nesta na presente pesquisa, 

porém quando o alimento possui uma acidez mais acentuada, pode influenciam forma 

negativa nas suas características sensórias e no surgimento de microrganismos deteriorantes 
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durante o armazenamento.   

 

Tabela 2. Características físico-químicas dos iogurtes tipo grego com adição de diferentes 

concentrações da compota de carambola. 

Parâmetro   Formulações desenvolvidas             DMS 
 

  F1 (10%) F2 (15%) F3 (20%) 
 

pH 4,60 a 4,40 b 4,25 c 0,1 
 

Acidez total (%) 1,22 b 1,31 ab 1,39 a 0,08 
 

Umidade (%) 77,52 a 78,96 a 76,53 a 2,47 
 

Cinzas (%) 0,79 a  0,80 a 0,81 a 0,02 
 

Proteínas (%) 5,21 a 5,12 a 5,60 a 0,74 
 

Lipídeos (%)  3,46 a 3,40 b 3,41 b 0,04 
 

Carboidratos (%) 13,01a 11,69 a 13,65 a 2,02 
 

As médias seguidas pela mesma letra na linha não diferem estatisticamente entre si pelo teste de 
Tukey, ao nível de 5% de significância. DMS: Diferença mínima significativa. Fonte: Autores. 

 

Com relação umidade as amostras não apresentaram diferença significativa (p<0,05), 

com valores que variam de 76,53 a 78,96% o que caracteriza como um produto perecível 

devido a elevado teor de água presente nas amostras.  

Para o teor de cinzas, obteve comportamento análogo, onde os valores médios das 

cinzas obtidas neste estudo evidenciam uma leve alteração gradual na concentração dos 

minerais totais presente nas amostras. No entanto, esse aumento gradual não apresenta 

diferença significativa (p<0,05), sendo assim, a concentração final do teor de minerais 

presente nas amostras elaboradas nas condições pré-estabelecidas nesta pesquisa não altera de 

maneira significativa, independente da adição de diferentes concentrações da compota de 

carambola. Antunes et al. (2015) analisado o teor de minerais em iogurtes grego obteve valor 

de cinzas de 0,81%, sendo esse resultado semelhante aos valores médios alcançados nesta 

pesquisa. 

O teor de proteínas variou de 5,12% F2 a 5,60% F3, apresentado a menor 

concentração para o iogurte elaborado com 15% da adição da compota de carambola, sem 

apresentar diferença significativa (p<0,05). Segundo Webb et al., (2014) os iogurtes são 

considerados uma ótima fonte de proteínas, de excelente qualidade, possibilitando aos 

consumidores a promoção a saúde, manutenção da massa corporal, crescimento muscular e 

fortificação óssea.  
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Com relação aos lipídeos, as formulações apresentaram p<0,05), quando comparado a 

formulação F1(10%) obteve valor de médio de 3,46% e as demais formulações desenvolvidas 

nesta pesquisa possuem valores inferiores estatisticamente. Sömer et al. (2012), estudando 

diferentes iogurtes gregos produzidos e comercializados na Turquia, encontraram valores para 

lipídeos entre 5,51 e 11,61 g/100g. Silva et al. (2014) elaborou iogurte tipo grego com adição 

de polpa de pequi e, encontraram valores de lipídeos variando a sua concentração de 5,89 a 

6,44 g/100g. Portanto, esses valores são aos resultados obtidos nesta pesquisa.  

No entanto, considerando o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leites 

Fermentados a concentração de lipídeos das formulações desenvolvidas nesta pesquisa estão 

em total conformidade, uma vez que o preconizado pela legislação para iogurtes integrais, de 

3,0 e 5,9%, respectivamente (Brasil, 2007).   

Para carboidratos totais, os valores médios não deferiram entre si estatisticamente, 

(p<0,05). Valores semelhantes foram reportados por Mesquita et al., (2012), com valor de 

11,60% de carboidratos totais, em iogurtes com adição de doce de tamarindo. Ribeiro et al., 

(2014) analisando iogurtes probióticos, encontraram valores inferiores de 3,99 e 5,23%, 

respectivamente de carboidratos totais, sendo que este resultado está relacionado com o 

processo de dessoragem utilizado durante a elaboração do iogurte. 

 

4. Considerações Finais 

 

As três formulações do iogurte tipo grego com adição de diferentes concentrações da 

compota de carambola desenvolvidos na presente pesquisa apresentam resultados satisfatórios 

em ternos nutricionais, no entanto a formulação F1 com adição de 10% da compota de 

carambola obteve melhores resultados. Com relação a teor de cinzas, proteínas e carboidratos 

e umidade as três formulações não apresentaram diferença significativa na concentração final 

destes constituintes. Para lipídeos, pH e acidez total apresentaram médias com divergências 

significativas entres as três formulações desenvolvidas. As formulações desenvolvidas na 

presente pesquisa é uma alternativa viável na introdução deste novo produto alimentício na 

alimentação habitual da população.  
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