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Introdução 
O consumo de iogurte tem sido reportado como um hábito 

saudável devido às suas propriedades nutricionais e 

sensoriais, uma vez que é rico em proteínas, cálcio, baixo 

teor de gorduras. Além disso, apresenta alto índice de 

aceitabilidade entre os consumidores, que se dá não só 

em função de suas características intrínsecas como 

também extrínsecas, tais como embalagem e marca, 

auxiliando-os na escolha e percepção da qualidade do 

produto. O objetivo deste estudo foi verificar a preferência 

sensorial de iogurtes de quatro marcas comerciais.  
 

Resultados e Discussão 
Os testes foram realizados no Laboratório de Analise 
Sensorial (CCA/UFSCar), sob luz branca, dos quais 
participaram 30 universitários, aos quais serviu-se 30 mL 
de cada amostra, a 7°C, devidamente codificadas. Foi 
realizado o teste de ordenação de preferência das 
amostras quanto à aparência, aroma, sabor e textura e 
preferência global. Os dados obtidos foram analisados 
utilizando o teste de Friedman. Neste estudo, para 4 
amostras e 30 provadores, a diferença crítica entre os 
somatórios é 26. 
 
Tabela 1. Resultados da analise sensorial de preferência 
dos iogurtes. 

 A B C D 

Textura 91 a 88 a 71 ab 50 bc 

Aparência 57b 95 a 73 a 75 a 

Sabor 65 b 92 a 80 a 63 b 

Pref. global 71 ab 94 a 79 a 56 bc 

Pref. pela marca 93 a 92 a 75 a 40 b 

Valores seguidos de letras diferentes na horizontal diferem 
estatisticamente pelo teste de Fried                      = 26.  

 
Quanto à textura, observou-se um agrupamento das 
amostras A, B e C como as preferidas pelos julgadores. O 
iogurte deve ter os atributos de textura suave e sem 
fissuras e corpo viscoso, firme e coeso para ser 
consumido com colher (O’NEIL et al., 1979). 
Correlacionando esses resultados com as informações 
nutricionais dos produtos disponíveis em seus rótulos, 
pode-se atribuir provavelmente tal fato às quantidades 
superiores de proteínas e cálcio dessas formulações 
comerciais, com destaque para amostra A, o que gerou 
um incremento no teor de sólidos, característica influente 
na consistência, atributo tão importante quando o sabor, 
por exemplo (PENNA,1994), impactando também em sua 
firmeza, propriedades vistas positivamente pelos 
consumidores nessa circunstância. A hipótese é 
corroborada pela clara rejeição da amostra D associada a 
quantidades consideravelmente menores para ambos 
nutrientes citados (THAMER; PENNA, 2006).  

Quanto à aparência, embora os relatos apontem que o 

principal defeito para o atributo seja a sinérese e esta 

decorra do baixo teor de sólidos totais, tal característica 

supracitada, que foi positiva para textura, nesse contexto 

prejudicou significativamente a amostra A, possivelmente 

por conta do destoante excesso de firmeza, única rejeitada 

nesse atributo (LUCEY; SINGH, 1997). 
Quando ao sabor, nota-se novo agrupamento das 
amostras B e C como mais aceitas, resultado semelhante 
ao obtido por Wang et al. (1994), fato que pode ser 
atribuído às quantidades superiores de carboidrato em 
suas formulações, hipótese fortalecida pela proximidade 
de ambos os dados das amostras restantes. Além disso, 
Oliveira; Damin (2003) relataram que a adição de sacarose 
apresenta ainda um efeito significativo na firmeza dos 
leites fermentados, fator que pode ser associado aos 
resultados positivos dessas amostras tanto para aparência 
quanto textura. 
Verificou-se um agrupamento semelhante das amostras 
tanto na preferência global quanto na preferência por 
marcas. 
 

Conclusão 
Pode-se concluir que existe uma correlação entre a 
preferência quanto à marca e a sensorial para os iogurtes 
comerciais testados, pois embora constate-se a influência 
exercida pela marca já que não houve coincidência na 
liderança entre a preferência dos iogurtes e das marcas, 
ela não foi suficientemente significativa já que não houve 
diferença estatística entre o grupo de amostras preferidas. 
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