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RESUMO 

 

Os produtos lácteos vêm sendo os principais veículos para a adição de substâncias 

benéficas à saúde. O gojiberry possui atividade antioxidante associado a vários efeitos 

benéficos à saúde. Esse trabalho teve como objetivo elaborar um iogurte com potencial 

funcional pela adição de geleia de gojiberry. A geleia foi fabricada à partir do fruto 

desidratado. Realizou-se análises físico-químicas (pH e acidez) e sensoriais (teste de 

aceitação, intenção de compra e escala do ideal). O iogurte com geleia de gojiberry foi 

submetido à avaliação sensorial para medir a aceitação do produto quanta aparência, sabor e 

textura. As amostras foram avaliadas por 99 provadores não treinados, na faixa etária de 14 a 

49 anos de ambos os sexos, utilizando uma escala hedônica de nove pontos. Para o atributo 

aparência, a nota média foi de 6,75, correspondendo á faixa “gostei ligeiramente”  e 

“gostei moderadamente”. Para o atributo textura, a nota média foi 7,47, idêntica ao do atributo 

sabor que corresponde aos termos “gostei moderadamente” e “gostei muito”. Os atributos 

textura e doçura foram apontados como ideal pela maioria dos provadores (60 e 70%, 

respectivamente). Quando questionados sobre a intenção de compra, 74% dos provadores 

provavelmente ou certamente comprariam o produto. O iogurte com geleia de gojiberry teve 

uma boa aceitação nos parâmetros sensoriais avaliados e apresenta grande potencial para ser 

lançado no mercado. 
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INTRODUÇÃO 

 

O iogurte tem sido usado para adição de ingredientes funcionais pelo fato de ser um 

alimento saudável, devido principalmente o seu gordura e proteínas, componentes que estão 

relacionados às suas propriedades benéficas. Além disso, é uma das principais fontes de 

cálcio, mineral fundamental para a formação e manutenção dos ossos (THORNING et al., 

2016). 

Os ingredientes funcionais são todos os alimentos que além de exercer suas funções 

básicas possuem nutrientes ou não nutrientes que produzem efeitos metabólicos ou 

fisiológicos e quando associados a uma alimentação equilibrada e hábitos de vida saudáveis 

podem promover benefícios à saúde (BRASIL, 1999). 

O fruto gojiberry (Lycium barbarum) é originário do Sudeste da Europa e Ásia e tem 

uma grande importância pelo fato de ter propriedades antioxidantes como zeaxantina, 

licopeno, luteína e β-caroteno. As folhas e o fruto são bastante utilizados para fins medicinais 

(POTTERAT et al., 2010). 

Gojiberry têm sido utilizados durante vários séculos na medicina tradicional chinesa 

devido ao seu efeito terapêutico (ZHANG et al., 2011). Diversos benefícios são atribuídos ao 

gojiberry relacionados ao envelhecimento, neuroproteção, bem-estar geral, fadiga/resistência, 

metabolismo / gasto energético, controle de glicose em diabéticos e glaucoma, propriedades 

antioxidantes, imunomodulação, atividade antitumoral e cito proteção. Esses efeitos são 

causados pelo seu poder antioxidante, isto é, impedindo que os radicais livres danifiquem 

proteínas, DNA e lipídios (DONNO et al., 2015). 

Tendo em vista as propriedades funcionais do gojiberry, o objetivo do trabalho é 

desenvolver um iogurte com potencial funcional pela adição de geleia de gojiberry  

 

 

OBJETIVOS 

 

Objetivo geral: desenvolver um iogurte com potencial funcional pela adição de geleia de 

gojiberry. 

Objetivos específicos: avaliar a aceitação sensorial, intenção de compra e se os atributos 

doçura e textura estavam idéias. Além disso,determinar algumas características físico-

químicas (pH e acidez).  
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MATERIAL E MÉTODOS  

Preparo da geleia de gojiberry 

A geleia foi elaborada seguindo o fluxograma abaixo (Figura 1). 

 

Figura 1. Fluxograma do preparo da geleia. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Preparo do iogurte 

Leite pasteurizado da marca Sembra®, recebeu o tratamento térmico de 95°C/5 

minutos. Em seguida, foi resfriado em banho maria a 42°C, e adicionou-se a cultura de 

iogurte Yoflex da Chr Hansen®, na quantidade indicada pelo fabricante. Manteve-se a 

temperatura até obtenção do pH 4,6. 

 

Características físico-químicas 

Potencial Hidrogeniônico (pH)  e Acidez Total Titulável 

Para obtenção do pH foi utilizado um potenciômetro, da marca MS Tecnopon® 

instrumentação o qual foi calibrado com tampões 7 e 4. 

Na acidez total titulável se utilizou a base hidróxido de sódio (NaOH) e três gotas de 

fenolftaleína como indicador 

 

Análise sensorial 

Questionário de recrutamento dos provadores 

Foi abordado perguntas sobre dados demográficos dos participantes, conhecimento do 

gojiberry e dos seus benefícios, se consumia o fruto gojiberry e qual o fator que interferia na 

hora de comprar o gojiberry. 

Gojiberry (100g) 
hidratar no suco de 

laranja (75mL)  

Adição de açúcar 
(20g) 

 
Adição de cereja 

em calda  
(5 cerejas)  

Processo de 
liquidificação  

    Cozimento (ate 
ponto de geleia)  

Resfriamento  
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Teste de aceitação 

Realizou-se um teste de aceitação utlizando uma escala hedônica de nove pontos, que 

varia de “desgostei extremamente”, escore 1, a “gostei extremamente” escore de 9, com 99 

provadores não treinados. Também foi efetuado um teste de intenção de compra que variou de 

1 a 5 “certamente não compraria a certamente compraria”. 

 

Escala do ideal 

Para avaliar a doçura a textura do produto utilizou-se a escala do ideal que variou de 1 a 

5 “extremamente menos doce que o ideal a extremamente mais doce que o ideal” e 

“extremamente menos firme que o ideal a extremamente mais firme que o ideal”, 

respectivamente. 

 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Foram aplicados questionário para 99 provadores não treinados. A maioria dos 

aprovadores era do sexo feminino 71%, e apresentavam uma faixa etária de 14 a 49 anos, no 

entanto 68% dos provadores tinham até 17 anos de idade. Portanto, a  maioria dos provadores 

eram adolescentes. 

Observou-se que 48% dos provadores conheciam ou já ouviram falar sobre o gojiberry. 

Portanto, a maioria dos provadores não sabia o que é o gojiberry, consequentemente não 

conheciam os benefícios que o fruto possui. No entanto, dos que conhecem o produto, 29% 

dos provadores afirmaram conhecer os benefícios para saúde, mais não especificaram quais. 

O gojiberry tem baixo consumo entre os participantes, o que pode estar relacionado ao 

fato da maioria das pessoas não terem muito acesso a esse fruto, provavelmente, pelo custo 

ser bem alto e por até mesmo pela falta de conhecimento do fruto.  

A aceitação sensorial do produto de forma geral foi boa. No entanto, a aparência ficou 

entre 6 e 7 “gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”, portanto a aparência do produto 

deve ser melhorada, sendo uma alternativa alterar a forma e distribuição da geleia no iogurte, 

pois alguns provadores sugeriram ela está no fundo do iogurte ou misturada ao mesmo.  

Os atributos sabor e textura tiveram uma boa aceitação, ficando com notas entre 7 e 8, 

correspondendo aos termos “gostei moderadamente” e “gostei muito”.  

 

 

 



 

Tabela 1: Resultados médios da avaliação sensorial de aceitação

Atributos  

Médias* 

*seguidas do desvio padrão

A intenção de compra ficou entre os termos “provavelmente ou certamente 

comprariam” indicando um potencial do produto de ser vendido no mercado 

 

Figura 2: Resultados da avaliação

 

 Os atributos doçura e textura

provadores (Figura 3). 

 

Figura 3: Resultados da avaliação pela escala do ideal para doçura

Legenda: 1: extremamente menos que o ideal; 3 ideal; 5 extremamente acima do ideal
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: Resultados médios da avaliação sensorial de aceitação 

 Aparência Sabor 

6,75+1,69 7,47+1,53 

*seguidas do desvio padrão 

A intenção de compra ficou entre os termos “provavelmente ou certamente 

comprariam” indicando um potencial do produto de ser vendido no mercado 

: Resultados da avaliação pela escala de intenção de compra

Os atributos doçura e textura foram classificados como ideal pela maioria dos 

: Resultados da avaliação pela escala do ideal para doçura

extremamente menos que o ideal; 3 ideal; 5 extremamente acima do ideal

Intenção de compra

1 2 3 4 5 6

Escala do ideal

Distribuição da frequência da intensidade

5 

Textura 

7,60+1,20 

A intenção de compra ficou entre os termos “provavelmente ou certamente 

comprariam” indicando um potencial do produto de ser vendido no mercado (FIGURA 2) 

pela escala de intenção de compra 

 

foram classificados como ideal pela maioria dos 

: Resultados da avaliação pela escala do ideal para doçura e textura. 

 

extremamente menos que o ideal; 3 ideal; 5 extremamente acima do ideal 

doçura

textura
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Características físico-químicas 

• Potencial Hidrogeniônico (pH) e Acidez Total Titulável % (v/m) 

 O pH final do produto desenvolvido, iogurte de geleia de gojiberry, foi de 4,60. Este 

valor é característico para a maioria dos iogurtes comerciais. 

Os resultados de acidez expressos em volume por massa (v/m) foram de: 0,6% v/m, 

0,7% v/m e 0,6% v/m. Isto resulta em um valor médio de 0,63 v/m (±0,05). 

que está de acordo com a literatura (BRASIL, 2000), na qual se verifica que o valor de 

0,6 v/m é o estimado para o produto analisado. 

 

CONCLUSÃO 

O produto teve boa aceitação sensorial e os provadores afirmaram que provavelmente 

ou certamente comprariam o produto. 

Os atributos doçura e textura também foram consideradas ideais pelos provadores.  

O iogurte com geleia de gojiberry possui um grande potencial para ser lançado no 

mercado. 
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