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APRESENTAÇÃO 

As áreas de Ciências Agrárias e Ciências Ambientais são importantes para a humanidade. De um 

lado, a produção de alimentos e do outro a conservação do meio ambiente. Ambas, devem ser aliadas e 

são imprescindíveis para a sustentabilidade do planeta. A obra, vem a materializar o anseio da Editora 

Pantanal na divulgação de resultados, que contribuem de modo direto no desenvolvimento humano. 

O e-book “Pesquisas Agrárias e Ambientais Volume II” é a continuação do e-book Volume I com 

trabalhos que visam otimizar a produção de alimentos, o meio ambiente e promoção de maior 

sustentabilidade nas técnicas aplicadas nos sistemas de produção das plantas. Ao longo dos capítulos são 

abordados os seguintes temas: biodigestor caseiro, estudo sensorial de iogurtes de morango, óxidos de 

cálcio e magnésio como alternativa na recuperação de área de pastagens, avaliação quanti-qualitativa dos 

impactos ambientais causados pela extração mineral de areia e seixo, ocupação de áreas urbanas, percepção 

ambiental e impactos socioambientais, comercialização da Farinha de Mandioca nos Estabelecimentos 

Comerciais, Influência da Salinidade na Germinação de sementes de Jerimum, Perfil dos feirantes e dos 

produtos comercializados na feira livre, monitoria em Estatística Básica: um relato da im-portância para o 

monitor e para os discentes, adição de húmus de minhoca ao substrato de cultivo no crescimento e 

produção da salsa, a drenagem urbana e o aproveitamento de água da chuva para fins não potáveis, 

crescimento e desenvolvimento do girassol submetido a déficit hídrico, percepção de graduandos sobre 

sementes crioulas em universidades federais, produção de arroz: Perspectivas da fertirrigação. Portanto, 

esses conhecimentos irão agregar muito aos seus leitores que procuram promover melhorias quantitativas 

e qualitativas na produção de alimentos e do ambiente, ou melhorar a qualidade de vida da sociedade. 

Sempre em busca da sustentabilidade do planeta.  

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

retrata os recentes avanços científicos e tecnológicos na área de Ciência Agrárias e Ciências Ambientais 

Volume II, os agradecimentos dos Organizadores e da Pantanal Editora. Por fim, esperamos que este e-

book possa colaborar e instigar mais estudantes e pesquisadores na constante busca de novas tecnologias 

e avanços para as áreas de Ciências Agrárias e Ciências Ambientais. Assim, garantir uma difusão de 

conhecimento fácil, rápido para a sociedade.  

Alan Mario Zuffo 

Jorge González Aguilera 
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INTRODUÇÃO 

O leite fermentado mais popular mundialmente é o iogurte. Esta bebida é um importante derivado 

lácteo para a alimentação humana, devido a predominância das proteínas lácteas de alto valor biológico. 

No Brasil é elaborado tradicionalmente a partir do leite bovino. No mercado brasileiro, há uma grande 

variedade de produtos lácteos, e as empresas procuram desenvolver pesquisas para a formulação de 

produtos que potencializem ainda mais os benefícios do leite e os seus derivados (Muhlbauer, 2012). 

Moraes (2004) cita que o produto é um dos poucos alimentos conhecidos e consumidos a mais de 

4.500 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, por ser considerado um benefício para a saúde humana, assim foi ganhando espaço no dia-dia 

e passando a fazer parte dos hábitos alimentares de muitas pessoas (Moraes, 2004). 

A legislação brasileira (Ministério da Agricultura Pecuária e Abastecimento -MAPA) define essa 

bebida como um leite fermentado cuja fermentação deve ser realizada por cultivos de protossimbióticos 

Streptococcus salivarius thermophilus e Lactobacillus delbrueckii bulgaricus, aos quais podem acompanhar outras 

                                                             
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, Instituto da Saúde e Produção Animal, Belém, PA, Brasil. 
4 Universidade Federal Rural da Amazônia - UFRA, Instituto Socioambiental e dos Recursos Hídricos, Belém, PA, Brasil. 
5 Universidade Federal Rural da Amazônia - UFRA, Instituto da Saúde e Produção Animal, Belém, PA, Brasil. 
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https://doi.org/10.46420/9786588319321cap2
https://orcid.org/0000-0002-1855-6846
https://orcid.org/0000-0001-9752-6196
http://orcid.org/0000-0003-2872-7204
https://orcid.org/0000-0002-1190-9979
https://orcid.org/0000-0003-1911-4502
https://orcid.org/0000-0003-2814-3591
https://orcid.org/0000-0003-1028-1515
http://orcid.org/0000-0002-2774-3192


Pesquisas agrárias e ambientais – volume II 

|16 

bactérias ácido-láticas que, por sua atividade, contribuem para a determinação das características do 

produto final (MAPA, 2007). 

Entre as 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 microrganismos que pré-digerem o produto (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. 

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

entretanto, os métodos utilizados para avalia-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 na 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). 

Sendo assim, objetivou-se avaliar as qualidades microbiológicas e sensoriais dos iogurtes sabor 

morango comercializados no Sudeste do Pará. Foi avaliada a aceitabilidade quanto as suas características 

sensoriais (aparência, aroma, sabor e impressão global), assim como a intensão de compra dos produtos. 

Para que assim o consumidor da Região de Carajás-PA conheça a qualidade dos referidos produtos lácteos 

ofertados no mercado local. 

 

MATERIAL E MÉTODOS 

A caracterização sensorial dos iogurtes de morango comercializados no município de Parauapebas-

PA foi realizada na Universidade Federal Rural da Amazônia, no Campus de Parauapebas-Pará, localizada 

nas coordenadas geodésicas 49°51’19” W latitude, 06°12’58” S longitude, com altitude de 197m (com o 

auxílio do GPS portátil, Modelo eTrex 10, Garmin). O período de realização do trabalho foi de março a 

julho 2018. 
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Amostras 

As sete amostras de iogurte sabor morango foram adquiridas nas redes de supermercados do 

município de Parauapebas-PA, sendo as amostras 1, 2, 3 e 4 com Selo de Inspeção Federal (SIF), a amostra 

5 com Selo de Inspeção Estadual (SIE) e as amostras 6 e 7 com Selo de Inspeção Municipal (SIM). Todas 

as amostras foram retiradas da refrigeração (8 ºC), homogeneizadas e esperou-se equilibrar à temperatura 

ambiente (26°C) para posteriormente serem analisadas. 

 

Análises microbiológicas 

Para as análises microbiológicas foram pesados 25 gramas de cada amostra de iogurte e transferidos 

para frascos de diluição contendo 225 mL de água peptonada estéril (diluição 10-1) e, a partir dessa diluição, 

foram feitas as diluições seguintes até 10-3, segundo recomendações e exigências da RDC nº 12 (Brasil, 

2001), para Salmonella sp., coliformes a 35 °C e a 45 °C e Staphylococcus coagulase positiva de acordo com 

Silva et al. (2007). 

 

Avaliação sensorial dos produtos avaliados 

A avaliação sensorial foi realizada por 100 provadores não treinados e selecionados aleatoriamente, 

de ambos os sexos, com faixa etária entre 18 a 60 anos, pertencentes a comunidade acadêmica da UFRA. 

Para cada avaliador foi entregue uma ficha com o Termo de Consentimento Livre Estabelecido para a 

Análise Sensorial, em seguida o mesmo recebeu aproximadamente 30 mL das diferentes marcas de iogurtes 

refrigeradas (8 °C), servidas em copinhos descartáveis (de 50 mL) codificados com números de 3 dígitos 

aleatórios, 1 copo com água (150 mL) e bolacha agua e sal, sendo lhe solicitado avaliar cada amostra, 

individualmente, quanto a aparência, aroma, sabor e impressão global (modo geral do produto), utilizando 

uma ficha de avaliação com uma escala hedônica de 9 pontos ancorados em seus extremos nos termos 

gostei muitíssimo (9) e desgostei muitíssimo (1) (Abnt, 1993; Abnt, 1998; Dutcosky, 2007; Stone; Sidel, 

1993). 

Em seguida foi solicitada a avaliação dos produtos quanto ao teste de intenção de compra, para a 

verificação da intenção do potencial consumidor dos produtos avaliados por uma escala hedônica de 5 

pontos, de acordo com o método de Dutcosky (2007). 

 

Análise estatísticas dos resultados 

Os resultados das análises sensoriais dos iogurtes comercializados foram avaliados através das 

médias aritméticas submetidas à análise de variância, e quando apresentaram diferenças foram comparadas 

pelo Teste de Tukey a 5% de probabilidade, utilizando-se o software SAS® versão 9.4 (SAS, 2013). 
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RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Análises microbiológicas 

Os resultados verificados nas análises microbiológicas para os iogurtes de morango, indicaram 

ausência de Salmonella sp., coliformes 35 e a 45 °C, Staphylococcus coagulase positiva, para 25 g de amostra. 

Portanto, de acordo com a resolução n° 12, de 2 de janeiro de 2001 os produtos estão dentro dos padrões 

estipulados pela Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA). 

 

Avaliação Sensorial 

As médias para cada atributo analisado na ficha de avaliação sensorial dos iogurtes podem ser 

visualizados na Tabela 1. 

Ao atributo aparência das amostras analisadas, a menor média apresentada das notas atribuídas foi 

para o produto 6 (6,7), e o maior valor médio encontrado foi para o produto 3 (8,2), bem como pôde-se 

verificar grande variação para o referido atributo entre as amostras avaliadas (p<0,05) (Tabela 1). Em um 

trabalho realizado por Moraes (2004) com iogurtes industrializados, os resultados médios ficaram entre 

4,7 a 6,6 para o atributo aparência. Os valores médios das notas atribuídas encontrados por Moraes e 

Bollini (2010) para o mesmo atributo em iogurtes comerciais sabor morango foram na faixa de 1,2 a 6,4, 

e quando se faz um comparativo dos resultados encontrados pelos dois autores supracitados, ficaram 

inferiores aos obtidos neste estudo.  

O primeiro contato do consumidor com um produto, geralmente, é com a apresentação visual, 

onde se destacam a cor e a aparência. Logo, todo produto possui uma aparência e uma cor esperadas que 

estão associadas às reações pessoais de aceitação, indiferença ou rejeição (Teixeira, 2009). 

Segundo Teixeira (2009) o aroma é a propriedade sensorial perceptível pelo órgão olfativo quando 

certas substâncias voláteis são aspiradas, essas substâncias, em diferentes concentrações estimulam 

diferentes receptores de acordo com seus valores de limiar específicos. Quanto a este atributo, Moraes e 

Bollini (2010) encontrou valores médios de notas atribuídas de 1,9 a 2,8. Já Moraes (2004) encontrou 

valores de 5,0 a 6,8, nenhum trabalho citado acima se assemelhou aos valores obtidos, uma vez, que para 

este atributo os produtos ficaram em uma faixa de 8,2 a 7,0 (Tabela 1). Com destaque para o produto 3, o 

qual apresentou o maior valor médio de nota atribuída (8,23) comparado as demais amostras, e em 

contrapartida o menor valor encontrado foi para o produto 5 (7,07). 

O sabor é de grande importância na análise sensorial, pois é através dele que se pode classificar a 

escolha do consumidor na hora de adquirir o produto. Moraes (2004) e Gomes e Penna (2009) 

encontraram valores distintos para a nota média atribuída pelos avaliadores para tal atributo (4,3 a 6,9) e 

(5,0 a 5,4), respectivamente. E as faixas apresentadas aqui ficaram entre 8,1 a 7,0 para os produtos 3 e 6, 

respectivamente (Tabela 1). 
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Tabela 1. Avaliação sensorial de iogurtes comercializados em Parauapebas-PA.  

Produto  
Atributo (média ± desvio padrão) 

Aparência Aroma Sabor Impressão global 

1 (SIF) 7,87± 0,96ab 8,00 ± 0,86ab 7,88 ± 0,99a 7,93 ± 1,04a 

2 (SIF) 8,07 ± 0,92a 7,68 ± 1,00abc 7,93 ± 0,95a 7,93 ± 0,85a 

3 (SIF) 8,26 ± 0,79a 8,23 ± 0,86a 8,19 ± 0,93a 8,01 ± 0,93a 

4 (SIF) 7,70 ± 0,99abc 7,60 ± 0,80abc 7,89 ± 0.92a 7,80 ± 0,84a 

5 (SIE) 7,12 ± 0,92cd 7,07 ± 0,89c 7,13 ± 0,95b 7,39 ± 0,94b 

6 (SIM) 6,77 ± 0,88d 7,45 ± 0,93bc 7,04 ± 0,77b 7,03 ± 0,85b 

7 (SIM) 7,28 ± 0,80bcd 7,45 ± 0,61bc 7,67 ± 0,83ab 7,55 ± 0,85ab 

DMS      0,68 0,67 0,69 0,69 

F cal. 11,09 5,59 6,92 7,06 

CV 11,71 11,57 11,76 11,78 
SIF – Selo de Inspeção Federal; SIE – Selo de Inspeção Estadual; SIM – Selo de Inspeção Municipal. DMS – Diferença 

mínima significativa; - CV Coeficiente de variação experimental; médias seguidas pela mesma letra na mesma coluna não 

diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey ao nível de 5% de probabilidade. Os valores representam a média ± 

Desvio padrão de três replicatas (n=3). Fonte: Os autores. 

 

A impressão global é entendida pelo conjunto relativo à primeira impressão causada pelo produto 

como um todo (Gomes; Penna, 2009). Sendo assim, a amostra que se destacou com o maior valor médio 

de nota atribuída pelos provadores foi a do produto 3 (8,0) e o menor valor apresentado foi para o produto 

6 (7,0) (Tabela 1). 

 Em termos gerais os sete produtos obtiveram valores médios relativamente alto em todos os 

atributos avaliados, mas é importante ressaltar que o produto 3 obteve um maior destaque das demais 

amostras em todos os atributos avaliados acredita que esse fato deve ser atribuído ao rigoroso nível de 

exigência por parte da Inspeção Federal, na qual o produto se submete. 

 

Intenção de compra do produto 

A Tabela 2 expressa os resultados do teste de intenção de compra das 7 amostras de iogurte 

comercializados em Parauapebas-PA. 

Na Tabela 2, os valores evidenciaram que no ato da atitude de compra dos potenciais 

consumidores, as marcas 1, 2, 3 e 4   obtiveram resultados elevados nos índices de aceitação por parte dos 

provadores, com percentuais de 86,7; 70; 83,4 e 83,4% respectivamente. Tal comportamento deve ser 

justificado, uma vez que as amostras apresentaram Selo de Inspeção Federal, o que implica na elevada 

aceitabilidade destes produtos atrelada ao rigoroso controle de qualidade exigido pelo selo.   

Para Ribeiro et al. (2010) em estudo de mercado de iogurte, observou-se que a maioria dos 

entrevistados avaliam antes da compra o preço, a qualidade e a marca com 72,8, 51,7 e 49,6% 
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respectivamente. Ainda segundo Ribeiro et al (2010) a avaliação desses atributos pode estar associada as 

condições econômicas de alguns consumidores. 

 

Tabela 2. Intenção de compra dos iogurtes comercializados no município de Parauapebas-PA.  
 

SIF – Selo de Inspeção Federal; SIE – Selo de Inspeção Estadual; SIM – Selo de Inspeção Municipal. CC – Certamente 

Compraria; PC – Possivelmente Compraria; TC – Talvez Comprasse; PNC – Possivelmente Não Compraria; CNC – 

Certamente Não Compraria. Os valores representam a média ± Desvio padrão de três replicatas (n=3). Fonte: Os autores. 

 

Já para os estudos analisados por Filbino (2017) nos alimentos lácteos funcionais, foram 

observados que mais de 80% compram de acordo com o sabor, 78,3% escolhem comprar pela qualidade 

nutricional e 24,9% levam o produto pelo preço, o que justifica esses resultados é que as mulheres são 

responsáveis pela decisão de compra. 

 

Perfil dos provadores quanto ao sexo e faixa etária 

Na Figura 1, pode ser visualizada a porcentagem dos provadores por sexo e faixa etária. 

Participaram da avaliação 100 provadores não treinados e selecionados aleatoriamente, dentre estes, 56% 

representavam o público feminino e 44% o público masculino. A idade dos provadores que participaram 

da sensorial foi de 10 a 60 anos, dividindo-se de três formas 10 a 20, de 20 a 40 e 40 a 60 anos. Os 

percentuais encontrados para os três grupos são: 36, 62 e 1% respectivamente (Figura 1). 

Resultados semelhantes foram observados por Ribeiro et al (2010) destacando-se que a maioria 

dos entrevistados foi do sexo feminino com 69,8% e 30,2% do sexo masculino. Quando relacionado a 

idade dos consumidores, pessoas entre 20 e 40 anos foram as que mais corresponderam a porcentagem 

dos entrevistados com 55,6%, evidenciando que a maioria dos consumidores de iogurte são adultos. 

 

Produto 
Intenção de Compra (%) 

CC PC TC PNC CNC 

1 (SIF) 50,0 36,7 3,3 3,3 6,7 
2 (SIF) 50,0 20,0 13,3 10,0 6,7 
3 (SIF) 66,7 16,7 10,0 3,3 3,3 
4 (SIF) 56,7 26,7 13,3 3,3 0,0 
5 (SIE) 23,3 40,0 30,0 6,7 0,0 
6 (SIM) 13,3 36,7 30,0 16,7 3,3 
7 (SIM) 33,3 26,7 23,3 16,7 0,0 
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Figura 1. Porcentagem de provadores. Fonte: Os autores. 
 

Análogo aos resultados verificados por Filbido (2017) quando analisado o perfil do consumidor 

de alimentos lácteos funcionais, observou-se que com cerca de 72% os maiores consumidores são 

mulheres. Essa porcentagem pode estar relacionada ao costume de que o gênero feminino consome mais 

alimentos que contribuem para uma melhor qualidade da saúde. 

Segundo Dluzniewski et al. (2014), o costume com o consumo de iogurte cresce em uma taxa de 

5% ao ano. Esse crescimento possibilita a classe média emergente um acesso com preço mais viável sobre 

o produto, nos resultados obtidos nos estudos de análise de perfil de compra e consumo de iogurtes 

funcionais 79% dos entrevistados valorizam o iogurte.   

Os resultados das análises microbiológicas demonstram que todas as amostras estavam de acordo 

com a legislação em vigor. Na análise sensorial o produto 3 obteve maior destaque por parte dos 

provadores em todos os atributos, acredita-se que esse fato deve ser atribuído ao rigoroso nível de 
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exigência por parte da Inspeção Federal, na qual o produto se submete.  E quanto a intenção de compra, 

os produtos 1, 2, 3 e 4 demostraram índices de aceitação mais.  
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