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APRESENTAÇÃO 

Neste quarto volume da série “Ciência em Foco” ampliamos as áreas de abrangência das pesquisas 

relatadas nos 29 capítulos que contemplam esta obra, dentre elas a área de educação, agrárias e alimentos, 

tendo sempre como centro a divulgação das pesquisas científicas com qualidade e relevância associadas 

aos problemas atuais no cotidiano de nossos colaboradores. 

Relatos na área de educação abordam temas como a inclusão de autistas, desafios do ensino com 

crianças cegas, tecnologias e métodos de ensino em tempos de pandemia COVID-19, entre outros temas.  

A procura dos professionais por novas formas de aproveitar e disponibilizar alimentos a serem 

elaborados em forma de doces e iogurtes é abordado nesta obra, trazendo desafios e inovações que 

permitem aumentar ainda mais a disponibilidade de alimentos em regiões menos favorecidas do Brasil. 

Temas associados ao manejo das culturas da cana-de-açúcar, cebola, melão, milho, mandioca e café 

em diferentes regiões do Brasil, são discutidos. A produção de mudas de espécies florestais do cerrado 

com fins de reflorestamento e seu impacto ambiental, aproveitamento de resíduos de lodos, manejo de 

sementes amazônicas e a recuperação de áreas degradadas é também elencado.  

Todos estes trabalhos visam contribuir no aumento do conhecimento gerado por instituições 

públicas, melhorando assim, a capacidade de difusão e aplicação de novas ferramentas disponíveis a 

sociedade. 

Aos autores dos diversos capítulos, pela dedicação e esforços sem limites, que viabilizaram esta 

obra que retrata os recentes avanços científicos e tecnológicos, os agradecimentos dos Organizadores e da 

Pantanal Editora. 

Por fim, esperamos que este livro possa colaborar e estimular aos estudantes e pesquisadores que 

leem esta obra na constante procura por novas tecnologias e assim, garantir uma difusão de conhecimento 

simples e ágil para a sociedade.  

Os organizadores 
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INTRODUÇÃO 

O Brasil é tradicionalmente um grande produtor de leite, logo, sua atividade que começou com 

características extrativistas, já ocupa posição de destaque no cenário econômico nacional, sendo, 

atualmente, um dos principais agronegócios do Brasil. Em 2017 a produção de leite no país foi de 6,44 

bilhões de litros, com um aumento de 3,2% em relação ao ano anterior (IBGE, 2018). Desta forma, com 

a grande expansão da produção do leite pelo país, buscou-se alternativas de enriquecer o produto a partir 

de seus derivados (iogurtes, queijos, bebidas, etc.). 

O iogurte, produto obtido a partir da fermentação do leite pela ação de cultura láctea mista de 

Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus em simbiose (Rocha, 2008), destaca-se por ser um produto 

bastante consumido pela população, uma vez, que esse alimento traz inúmeros benefícios a saúde humana, 

devido as suas proteínas de alto valor biológico, além de apresentar respostas positivas quanto as suas 

características sensoriais.  

O consumo mundial de iogurte destacou-se na década de 1960 devido à adição de polpa de frutas 

para atenuação do sabor ácido (Moreira et al.,1999). Desde então, esse produto ganhou espaço no dia a 

dia, passando a fazer parte dos hábitos alimentares de muitas pessoas (Ribeiro, 2011). Mas para que o 

                                                             
1 Universidade Federal Rural da Amazônia - UFRA, Curso de Graduação em Zootecnia, Parauapebas, PA, Brasil. 
2 Universidade Federal Rural da Amazônia - UFRA, Curso de Graduação em Agronomia, Belém, PA, Brasil. 
3 Universidade Federal Rural da Amazônia – UFRA, Programa de Pós-Graduação em Reprodução Animal na Amazônia, Belém, 
PA, Brasil. 
4 Universidade Federal Rural da Amazônia - UFRA, Curso de Graduação em Agronomia, Belém, PA, Brasil. 
5 Universidade Federal Rural da Amazônia - UFRA, Curso de Graduação em Agronomia, Belém, PA, Brasil. 
6 Universidade Federal Rural da Amazônia - UFRA, Curso de Graduação em Agronomia, Belém, PA, Brasil. 
7 Universidade Federal Rural da Amazônia - UFRA, Campus de Parauapebas, Parauapebas, PA, Brasil. 
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*Autor(a) correspondente: prisciandra@yahoo.com.br 
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produto chegue a mesa do consumidor de forma segura e saudável é necessário que haja um controle de 

qualidade rigoroso em todas as etapas do processo produtivo que vai desde a extração do leite até a 

comercialização do produto. 

Diante do exposto, objetivou-se com a presente revisão, realizar um estudo sobre a bovinocultura 

de leite, considerações sobre o leite e informações gerais sobre o iogurte. O estudo abrange também a 

importância das análises físico-químicas e sensoriais tanto para a indústria alimentícia, quanto para a 

seguridade da qualidade dos alimentos comercializados. 

BOVINOCULTURA DE LEITE  

A pecuária no Brasil surgiu em 1532 quando Martim Afonso de Souza ancorou em São Vicente e 

desembarcou os primeiros 32 bovinos europeus, a primeira ordenha de uma vaca, aconteceu em 1641 

numa fazenda nas proximidades de Recife, como sendo a primeira imagem que se tem da atividade no 

País (Figura 1) (Dias, 2012). 

 

 

Figura 2. Bovinocultura leiteira. Fonte: Agronegócio interior (2016). 
 

O Brasil possui um dos maiores rebanhos bovinos do mundo, quando se trata de bovinocultura 

leiteira o país apresenta o 3º maior efetivo (IBGE, 2018). A pecuária leiteira nacional tem grande 

importância para a segurança alimentar e no suprimento de alimentos devido ao grande valor nutritivo, 

desempenhando assim um papel importante na alimentação da população, de grande importância 

econômica, e geradora de empregos em todos os setores da cadeia, em especial a venda do leite cru para 

o processamento de leite fluido, leite em pó, queijos, manteiga, doce, iogurte, entre outros produtos 

(Azevedo, 2014). 

Quanto a eficiência de uma cadeia produtiva leiteira Rocha (2008) ressalta que tal é atribuída a 

relações de produtividade com menor custo possível. Dentre essas relações destaca-se principalmente a 

nutrição animal, que é um item essencial para o nível de produção e representa quase 70 % de todos os 
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custos, portanto quanto melhor for a nutrição de um rebanho melhor vai ser sua produção. O manejo 

higiênico sanitário nas propriedades leiteiras, estações do ano, o estresse dos animais e a fase de lactação 

também são fatores que podem alterar a produção leiteira (Fagan et al., 2008). 

Quando se trata da Região Norte, especificamente a criação de gado de leite no Pará apresenta 

baixa produtividade por vaca e por unidade de área. Historicamente, isso é ocasionado pelas limitações 

nos principais setores da criação, principalmente alimentação, sanidade e genética do rebanho (Vieira, 

2006). Embora a baixa produtividade no Pará, ainda contribuímos dentro da produção leiteira do país, 

estando em 11° no ranking dos entre os Estados produtores de leite (IBGE, 2018).   

 

CONSIDERAÇÕES SOBRE O LEITE  

Segundo o Regulamento de Inspeção Industrial e Sanitária de Produtos de Origem Animal 

(RIISPOA), artigo 475, entende-se por leite o produto oriundo de ordenha completa e ininterrupta com 

condições de higiene, de vacas sadias e bem alimentadas (Figura 2) (BRASIL, 2011). Em um estudo 

realizado por Rocha (2008) o autor caracteriza o leite de vaca como um dos alimentos naturais mais 

completos e rico em nutrientes (água, gorduras, proteínas – albuminas e caseínas-, carboidratos – lactose, 

cálcio, fósforo e quase todas as vitaminas), de fundamental importância para a dieta humana, com ressalva 

para as pessoas alérgicas. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 2. Leite bovino. Fonte: Expresso (2018). 
 

De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE, 2018) a produção de leite 

no Brasil no 4° trimestre do ano de 2017 foi de 6,44 bilhões de litros, com um aumento de 3,2% em relação 

ao mesmo trimestre do ano anterior, sendo que 91,8% do leite foi oriundo de estabelecimento com 

inspeção federal, 7,4% de inspeção estadual e 0,8% de inspeção municipal. 

A produção leiteira está diretamente relacionada com os parâmetros de qualidade do leite, pois 

este, atuará de forma significativa no processamento e comercialização do produto e seus derivados. O 
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controle de qualidade do leite e dos produtos lácteos é de fundamental importância para a garantia da 

saúde da população. Essa qualidade pode ser avaliada através de determinações físicas, químicas, 

microbiológicas, sensoriais e provas de higiene (Venturoso et al., 2007). 

Na visão de Chaves (2011) para a determinação das características do leite recebido na indústria 

devem ser realizadas diversas provas, desde testes de plataformas (temperatura, densidade e teste de 

alizarol), que são mais rápidos, simples e fornecem uma resposta imediata para aceitar ou rejeitar o leite 

até uma avaliação de forma mais completa, onde o leite passa por testes completos e precisos (físicos, 

químicos e microbiológicos), porém, estes são mais demorados. 

Quando se refere a qualidade dos produtos de origem animal, principalmente o leite bovino, os 

cuidados devem ser adotados desde a sua origem, devido a sua elevada perecibilidade. Apesar de muitas 

informações sobre as características qualitativas na indústria processadora de alimentos, as condutas 

higiênicas anteriores à sua obtenção e durante o transporte são fundamentais para que não haja 

contaminação da matéria prima (Rodrigues et al., 2013). Portanto vale ressaltar a importância do controle 

de qualidade desde a o pasto, ordenha, processamento e comercialização dos produtos lácteos, o que 

implicará em um efeito positivo na durabilidade dos mesmos, e consequentemente, aumentará o consumo, 

levando a mesa do consumidor um alimento seguro e saudável. 

 Ao submeter o leite a diversos processos bioquímicos é possível obter produtos com diferentes 

características sensoriais e com um potencial nutritivo tão elevado quanto ao leite, como é o caso do leite 

fermentado. O leite fermentado é um alimento lácteo conhecido desde os primórdios da civilização, sendo 

classificados como os mais antigos derivados. Cientistas conhecidos como Hipócrates, consideravam o 

leite fermentado não era apenas um alimento, mas também um remédio, prescrevendo-o no tratamento 

de distúrbios estomacais e intestinais (Sacarro, 2018). 

 A legislação brasileira denomina leite fermentado como um produto adicionado ou não de outras 

substâncias alimentícias, obtidas por coagulação e diminuição do pH do leite, ou leite reconstituído, 

adicionado ou não de outros produtos lácteos, por fermentação láctica mediante ação de cultivos de 

microorganismos específicos. Estes microorganismos específicos devem ser viáveis, ativos e abundantes 

no produto final, durante seu prazo de validade (BRASIL, 2007). 

O Ministério da Agricultura Pecuária e Abastecimento ainda ressalta que estão inseridos nessa 

classificação o iogurte, o leite fermentado ou cultivado, o leite acidófilo ou acidofilado, o kumys, o kefir e 

a coalhada, cada produto com a sua especificidade de acordo com os cultivos ou microrganismos que são 

empregados na fermentação (BRASIL, 2007). 

Costa et al. (2013) afirma que atualmente os leites fermentados são considerados um produto com 

grande potencial para o desenvolvimento de novos produtos, principalmente por estarem associados à 

saúde, sendo assim, muito explorado pelas indústrias de laticínios. Este fator está relacionado com três 
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características: As propriedades tecnológicas da matriz láctea, como permitir a viabilidade funcional de 

ingredientes adicionados ao produto, a elevada praticidade dos derivados lácteos e a relação que os 

consumidores fazem dos produtos lácteos com alimentos saudáveis. 
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INFORMAÇÕES GERAIS SOBRE O IOGURTE  

O leite fermentado mais popular mundialmente é o iogurte (Figura 3). Moraes (2004) cita que o 

produto é um dos poucos alimentos conhecidos e consumidos a mais de 4500 anos em todo o mundo. A 

Bulgária foi um dos primeiros países a consumir o iogurte e o divulgou para o restante do mundo. A 

aceitação do iogurte nos EUA se deu em 1950, e teve sua popularidade aumentada como alimento bom 

para a saúde e bom para o corpo, assim foi ganhando espaço no dia-dia e passando a fazer parte dos 

hábitos alimentares de muitas pessoas.  

 

Figura 3. Iogurte sabor morango. Fonte: Cybercook (2018). 
 

Esta bebida é um importante derivado lácteo para a alimentação humana, devido a predominância 

das proteínas lácteas de alto valor biológico. E no Brasil é elaborado tradicionalmente a partir do leite 

bovino. No mercado brasileiro, há uma grande variedade de produtos lácteos, e as entidades procuram 

desenvolver pesquisas para a formulação de produtos que potencializem ainda mais os benefícios do leite 

e os seus derivados (Muhlbauer, 2012). 

A legislação brasileira define essa bebida como um leite fermentado cuja fermentação deve ser 

realizada por cultivos de protossimbióticos Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii 

subsp. bulgaricus, aos quais podem acompanhar outras bactérias ácido-láticas que, por sua atividade, 

contribuem para a determinação das características do produto final (BRASIL, 2007). 

Martin (2002) caracteriza o iogurte em um gel firme e fino, resultante da fermentação da lactose 

em ácido lático o que ocasiona a queda do pH, além disso, a autora ainda enfatiza que o iogurte é um 

alimento altamente nutritivo rico em proteínas, cálcio e fosforo. No que diz respeito a seu consumo no 

país, os iogurtes cresceram muito durante o último século, com a introdução dos iogurtes aromatizados 

com frutas. A adição de frutas aumenta de maneira eficaz a aceitação do produto, pois nem todos os 

consumidores preferem o iogurte na sua forma natural (Rodas et al., 2001).  
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Como qualidades nutricionais do iogurte pode-se destacar a capacidade de restabelecer a flora 

intestinal do aparelho digestivo, proporciona melhor digestibilidade do que o leite, onde a atividade 

enzimática é associada ao crescimento dos micro-organismos que pré-digerem o produto. As bactérias que 

realizam a fermentação são divididas em dois grupos, bactérias homofermentadoras que degradam os 

açúcares transformando-os principalmente em ácido láctico que, pelo aumento da acidez proporciona à 

coagulação das caseínas do leite e o grupo das heterofermentadoras que além de ácido láctico, produzem 

também o acético, o succínico, álcoois e gases. Outro fator é sobre a importância de manter o equilíbrio 

adequado das bactérias para que o produto permaneça suficientemente ácido e aromático (Silva et al., 

2012). 

Segundo Moraes (2004) vários iogurtes são produzidos industrialmente, no entanto existem dois 

principais, o firme e o “agitado” ou “batido”, baseados nos métodos de produção e na estrutura física do 

coágulo. O iogurte "firme" é o produto obtido quando a fermentação do leite é conduzida na embalagem 

final e o iogurte obtido é uma massa semi-sólida contínua. O iogurte "agitado ou batido" é produzido em 

bateladas e tem sua estrutura gelatinosa quebrada antes do resfriamento e empacotamento final. 

O processamento industrial do iogurte envolve as seguintes etapas: em primeiro lugar faz-se a 

padronização do leite, acertando assim o teor de gordura, conforme o tipo de iogurte a ser fabricado. 

Quando o iogurte é elaborado com leite integral ou parcialmente desnatado é necessária a etapa de 

homogeneização que vai aumentar a viscosidade do produto. Em seguida faz-se a pasteurização do leite, 

onde o leite é submetido a temperatura de 83°C/30 min, que promove modificações importantes na 

caseína e nas proteínas do soro e elimina bactérias patogênicas e outros microrganismos contaminantes 

indesejáveis (NESTLE, 2002). 

Em seguida é realizado o resfriamento 42-43°C, temperatura ideal para o recebimento das culturas 

lácteas a 2-3% como Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus, que serão responsáveis pela 

fermentação do leite. Nesta etapa, que ocorre dentro de tanques herméticos, vai ocorrer a coagulação 

através da formação de ácido lático, acetaldeído e diacetil, sendo o acetaldeído composto de maior 

importância para o sabor do iogurte. Após a incubação o produto é resfriado para reduzir a atividade 

metabólica da cultura e controlar a acidez até pH 4,4. No caso de iogurte batido a quebra do coágulo se 

inicia logo após a temperatura atingir 35°C; essa temperatura facilita o bombeamento para o trocador de 

calor, onde o produto continuará sendo resfriado e posteriormente será adicionado de aroma, sabores e 

corantes (NESTLE, 2002). 

 

ANÁLISES FÍSICO-QUÍMICAS 

Analisar um alimento que será comercializado é uma parte obrigatória no controle sanitário e de 
qualidade dos produtos. A caracterização físico-química é de fundamental importância para o 
conhecimento das propriedades que determinado alimento compõe. Dentre as análises físico-
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químicas de alimentos inclui a determinação de umidade, pH, sólidos solúveis, acidez, cinzas, 
lipídios, carboidratos e proteínas (Poletto, 2015). 

Através do percentual das propriedades de cada constituinte do alimento (carboidratos, lipídios e 
proteínas) extraídas a partir das análises físico-químicas, pode ser quantificada a ingestão conforme 
a necessidade de calorias daquele que as consumir para manter uma regularidade nutricional, 
prevenindo complicações na saúde, controle sobre o peso corporal, diabetes, alergias, entre outras 
(Poletto, 2015). 

 

AVALIAÇÃO SENSORIAL 

A indústria de alimentos sempre se preocupou com a qualidade sensorial de seus produtos, 

entretanto, os métodos utilizados para medi-la variaram em função do estágio de evolução tecnológica da 

indústria (Freitas, 2011). Há de se enfatizar que o atendimento à expectativa do consumidor em relação à 

palatabilidade ou prazer sensorial de um produto ou alimento, considerando-se as suas características 

como a cor, aparência, aroma, sabor textura, seja um fator decisivo na sua escolha (Ribeiro et al., 2011). 

De acordo com Casé et al. (2005), não basta saber que um determinado alimento é benéfico à 

saúde; a aparência, textura, odor e sabor têm papel importante a escolha e ingestão dos alimentos. Sendo 

assim, o iogurte é um produto amplamente recomendado pelas suas características sensoriais e 

nutricionais, pois, além de ser elaborado com leite, o qual apresenta 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, o que requer rigoroso controle de qualidade (Rodas et al., 2001). Diante 

do exposto, objetivou-se, com o presente trabalho, realizar a caracterização físico-química e sensorial dos 

iogurtes de morango amplamente comercializados nas redes de supermercados do Município de 

Parauapebas-PA, bem como comparar com os parâmetros estabelecidos pela Legislação Brasileira vigente. 

 

CONCLUSÃO 

O consumo de produtos lácteos é de extrema importância para o bom funcionamento do 

metabolismo humano. Logo, a avaliação das propriedades físico-químicas e sensoriais são essenciais para 

se garantir a qualidade dos produtos, assim como promover a segurança alimentar. 

As análises físico-químicas são de extrema importância para a quantificação dos constituintes 

alimentares disponíveis para a ingestão do produto pelos consumidores. Em relação as análises sensoriais, 

são a base para a obtenção de resultados em relação ao melhoramento sensorial dos produtos elaborados 

pelas industrias afim de se perceber evolução por meio da degustação. Possibilitando o avanço nas 

pesquisas sobre os alimentos elaborados através das frutas e outros materiais.  
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oda a nossa ciência, comparada com a 

realidade, é primitiva e infantil – e, no 

entanto, é a coisa mais preciosa que temos. 
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