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RESUMO
A elaboração de iogurtes pode ser considerada uma excelente alternativa para a utilização industrial do leite de búfala. 
Entretanto, alguns problemas de aceitação por parte dos consumidores podem ocorrer devido ao elevado conteúdo de gordura do 
leite original. Este trabalho teve por objetivo avaliar algumas características do iogurte natural batido elaborado com leite de búfa-
la com os seguintes teores de gordura: integral, 3,0% (padronizado) e 0,5% (desnatado). Os iogurtes foram embalados em frascos 
de polietileno de 1L e estocados a 5°C por 30 dias. Amostras foram colhidas nos dias 1, 15 e 30 e submetidas à análise de acidez, 
pH, viscosidade e avaliação sensorial. Os valores de acidez e pH não apresentaram diferenças (P > 0,05) entre os tratamentos, du-
rante o período de estocagem. A viscosidade também não foi influenciada (P > 0,05) pelos níveis de gordura nos dias 1, 15 e 30. O io-
gurte produzido com leite padronizado apresentou notas maiores (P < 0,05) quanto ao sabor na análise sensorial nos dias 15 e 30. 
Conclui-se que, o desnatamento do leite de búfala não altera as propriedades físico-químicas estudadas no iogurte durante o ar-
mazenamento por 30 dias, e que o iogurte padronizado a 3,0% de gordura apresenta uma melhor qualidade sensorial.
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SUMMARY
PHYSICO-CHEMICAL AND SENSORY EVALUATION OF PLAIN YOGURT MANUFACTURED FROM BUFFALO MILK WITH 
DIFFERENT FAT CONTENT. Yogurt can be considered an excellent alternative for utilization of buffalo milk. However, consumers 
may have some acceptance problems in relation to buffalo yogurt because of the original high fat content of the milk. The aim of the 
present study was to evaluate some characteristics of stirred plain yogurt produced from buffalo milk with the following fat levels: 
whole milk, 3.0% (standardized) and 0.5% (skim). Yogurts were stored in 1L polyethylene bottles at 5 C for 30 days. Samples were 
collected at 1, 15 and 30 days of storage and submitted to the following analysis: acidity, pH, viscosity and sensorial evaluation. 
Acidity and pH values showed no differences (P > 0.05) among treatments during storage. Viscosity was not influenced (P > 0.05) 
by fat content in yogurts on days 1, 15 and 30 after manufacture. Standardized yogurt obtained higher scores (P < 0.05) for taste in 
sensorial analysis at 15 and 30 days storage. It is concluded that skimming of buffalo milk does not alter the studied physical and 
chemical properties of yogurt during storage for 30 days, and that standardized yogurt at 3.0% fat shows a better sensorial quality.

 buffalo milk; fermented milks; analysis.
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1  INTRODUÇÃO

A criação de búfalos para o fornecimento de leite vem 
se desenvolvendo de maneira acentuada no Brasil, sendo 
que diversos produtores têm demonstrado um crescente 
interesse pela produção leiteira com vistas, sobretudo, 
ao fornecimento de leite para elaboração de derivados 
[14]. Em vários países, o leite bubalino é utilizado para 
elaborar diferentes derivados lácteos, como alguns tipos 
de queijos, iogurtes e outros leites fermentados produzi-
dos regionalmente, tais como dahi, khoa, kúselo mleko, 
natural yoch e zabady [7, 9].

A utilização do leite de búfala para a produção indus-
trial de iogurtes tem sido pouco reportada na literatura. 
Todavia, os poucos resultados obtidos apontam o leite de 
búfala como uma possibilidade a ser explorada pela in-

dústria de laticínios, uma vez que a sua utilização pro-
porciona um corpo e uma textura mais firme ao iogurte, 
quando comparado com o iogurte elaborado com leite bo-
vino [12]. Este fato pode ser atribuído, em parte, aos maio-
res teores de gordura e proteína do leite bubalino, em rela-
ção ao leite de vaca [21].

As etapas de produção do iogurte incluem, de modo 
geral, verificação das características do leite original, pa-
dronização do teor de gordura, tratamento térmico,  se-
meadura, incubação e embalagem do produto final [20]. 
Na elaboração de iogurte de leite de vaca, um elevado teor 
de sólidos totais (ST) no leite (entre 14-18%) é desejável 
para proporcionar um produto com boa qualidade, o que, 
normalmente, requer a adição de leite em pó para fortifi-
cação do valor de ST [19].

O iogurte produzido com leite bubalino integral apre-
senta, após cerca de 15 dias de armazenamento a 7 C, va-
lores de acidez variando entre 0,78 [22] e 1,21% (expres-
sa em g de ácido láctico/100g de iogurte) [17]. Para o io-
gurte obtido com leite bovino, SOUZA [19] considera o va-
lor de acidez de 0,9% como essencial para o desenvolvi-
mento do sabor e aroma peculiares ao iogurte. Com rela-
ção ao pH do iogurte produzido com leite de búfala inte-
gral, trabalhos anteriores apontam valores entre 4,03 
[17] e 4,74 [22] após cerca de 15 dias de armazenamento 
a 7 C. De acordo com a legislação brasileira [4], o iogurte 
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deve apresentar acidez entre 0,6 e 1,5% e uma contagem 
mínima de 10  unidades formadoras de colônias (UFC) de 
bactérias láticas por mL do produto.

São escassos os trabalhos que abordam a avaliação 
sensorial de iogurte produzido exclusivamente com leite 
de búfala, sendo que alguns estudos indicam uma menor 
aceitação do iogurte produzido com leite integral, em rela-
ção ao leite integral bovino [16,22]. Entretanto, CHAWLA 
& BALACHANDRAN [5] observaram que o iogurte de leite 
de búfala contendo 3,0% de gordura e 10% de sólidos 
não-gordurosos (SNG), apresentou bom desempenho na 
avaliação sensorial realizada por provadores treinados. 
Neste trabalho, os autores também observaram valores 
crescentes de viscosidade no iogurte contendo 9,0 a 
15,0% de ST.

O objetivo do presente trabalho foi realizar a avalia-
ção físico-química e sensorial do iogurte natural batido 
produzido com leite bubalino contendo três níveis de gor-
dura (teor de gordura integral, padronizado a 3,0% e des-
natado a 0,5%), durante 30 dias de armazenagem.

O leite utilizado no experimento foi proveniente de 
um único rebanho, obtido no período de abril a junho de 
2002, através da ordenha manual de fêmeas bubalinas 
da raça Murrah, em condições higiênicas adequadas. 
Após a ordenha, o leite era imediatamente resfriado a 5 C 
em tanque de expansão, transferido para latões de poli-
propileno previamente higienizados e transportados (du-
rante cerca de 50 minutos) até o laticínio onde foram rea-
lizados os processamentos. O volume de leite utilizado 
em cada dia de processamento foi de 90L, divididos em 3 
partes de 30L para constituição dos 3 tratamentos pre-
vistos no experimento.

Após a chegada no laticínio, o leite foi imediatamente 
homogeneizado por agitação manual com haste de aço 
inox para colheita de amostras, em triplicata, com vistas 
à realização das seguintes análises: pH, acidez ( D), den-
sidade, índice crioscópico (IC) e percentuais de gordura, 
proteína, ST e SNG [2].

Cerca de 2/3 do volume de leite bubalino integral foi 
aquecido a 50 C e submetido à centrifugação em desna-
tadeira aberta (capacidade de 225L/h) para a obtenção 
de leite desnatado e creme, com a finalidade de constituir 
o leite dos tratamentos previstos no experimento, ou se-
ja, leite integral, leite padronizado a 3,0% de gordura e lei-
te desnatado a 0,5% de gordura.

A padronização do leite foi realizada através da mis-
tura de leite integral e leite desnatado, fazendo-se o cál-
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2 - MATERIAL E MÉTODOS

2.1 - Obtenção do leite

2.2 - Caracterização da matéria-prima

2.3 - Desnatamento e padronização do teor de 
gordura

culo das quantidades de cada um de acordo com 
SPREER [20], através da equação (1):

                               (1)

onde,

m   =  peso do leite integral a ser adicionado (em kg);

m  = peso teórico do leite desnatado a ser padronizado 
(em kg);

g  =  conteúdo de gordura esperado no leite após padro-
nização (em %);

g  = conteúdo de gordura medido no leite desnatado  
(em %).

g    = conteúdo de gordura no leite integral (%).

Cada tipo de leite (30L de cada tratamento) foi pro-
cessado separadamente, em um único dia, utilizando-se 
os procedimentos descritos por SPREER [20] para a ela-
boração do iogurte natural batido. Para isto, o leite foi 
transferido para um recipiente de aço inox, sendo o mes-
mo acoplado à iogurteira onde foi aquecido a 90°C por 15 
minutos e, em seguida, resfriado até 43°C.

O cultivo lácteo utilizado (Visbyvac, Alemanha) con-
tinha as bactérias termofílicas 

 e  ssp. . A cultura 
mãe foi preparada assepticamente através de semeadura 
do cultivo liofilizado em um litro de leite previamente 
aquecido (90°C por 30 minutos), seguido de incubação 
(42°C por três horas), até alcançar o valor de pH de 4,5-
4,65. Esta cultura era mantida a 5 C, sendo utilizada pa-
ra o preparo do cultivo  no dia de produção do io-
gurte, através da semeadura de 2-3% em um litro de leite 
nas mesmas condições descritas anteriormente, de ma-
neira a conter cerca de 10  UFC/mL [20]. Todos os proce-
dimentos para o preparo e manutenção dos cultivos fo-
ram realizados em laboratório localizado fora da área de 
processamento dos iogurtes.

Para a produção do iogurte, adicionou-se o cultivo 
 na proporção de 2% (v/v) do leite contido na io-

gurteira, seguido de homogeneização e repouso para in-
cubação a 43 C por aproximadamente 3 horas. Após este 
período, o produto foi resfriado até chegar a uma tempe-
ratura inferior a 20°C, agitado manualmente com haste 
de aço inox durante 5 minutos e embalado em garrafas 
de polietileno com capacidade de 1.000mL.

A seqüência de fabricação descrita foi repetida 5 ve-
zes, a cada 15 dias, totalizando 5 lotes de iogurte para ca-
da tratamento estabelecido no experimento. Os iogurtes 
processados foram armazenados a 5°C, por 30 dias. No 
1  dia após a fabricação, uma amostra/lote de iogurte foi 
analisada quanto à contagem de bactérias láticas, utili-
zando-se agar MRS [20], sendo que todos os tratamentos 
apresentaram contagens semelhantes, com média global 
de 6,8x10   1,2x10  UFC/mL. Foram colhidas duas 

m = [ m  x (g   g ) ] / (g   g )
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2.4 - Elaboração do iogurte natural batido

Streptococcus thermophi-
lus Lactobacillus delbruekii bulgaricus
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amostras/lote do produto nos dias 1 , 15  e 30 , para a 
execução das análises físico-químicas e sensoriais.

As análises físico-químicas nos iogurtes foram reali-
zadas segundo a AOAC [2], compreendendo pH, acidez e 
percentuais de gordura, proteína, ST (determinado atra-
vés de método gravimétrico) e SNG (estimado pela dife-
rença entre o EST e o percentual de gordura).

As amostras destinadas à avaliação da viscosidade 
foram transportadas em caixas isotérmicas contendo ge-
lo reciclável para proporcionar a permanência da tempe-
ratura próxima à temperatura de armazenagem em câ-
mara fria. No laboratório, as amostras foram homogenei-
zadas, após o que, cerca de 500mL foram vertidos em um 
Becker para a realização da análise.

A viscosidade aparente dos iogurtes foi determinada 
com um viscosímetro digital programável (Brookfield, mo-
delo DV-II+), utilizando-se sonda cilíndrica n  4 e veloci-
dade de 50rpm [15] durante 20 minutos, a 9-11°C. Os re-
sultados foram expressos em Centipoise (cP).

As amostras de iogurte de um dos lotes  experimen-
tais foram submetidas a um painel não treinado [1, 11] 
constituído por 85 provadores, recrutados entre alunos, 
professores e funcionários do campus da USP em 
Pirassununga. Os testes foram conduzidos em instala-
ção própria para a avaliação sensorial de alimentos, per-
tencente ao Campus, em cabines individuais nas quais 
os provadores atribuíram valores aos produtos numa es-
cala hedonística de 9 pontos para cada uma das seguin-
tes características [20]: aspecto (peso 0,5); consistência 
(peso 1,0); odor (peso 0,5); e sabor (peso 2,0). O valor final 
de cada amostra correspondeu à média ponderada de 
pontos atribuídos pelos provadores para cada caracterís-
tica. As amostras foram submetidas ao painel em sua for-
ma natural, sem acréscimo de outros ingredientes, a tem-
peratura de cerca de 10 C. O iogurte foi servido em copos 
de plástico incolor, em volumes de cerca de 70mL.

Os resultados obtidos nos exames laboratoriais fo-
ram submetidos à ANOVA, considerando 3 tratamentos 
(iogurte integral, padronizado a 3,0% de gordura, e des-
natado a 0,5% de gordura) e 5 repetições. Para a compa-
ração entre as médias empregou-se o teste de Tukey, ado-
tando-se  = 0,05 [8].

Os resultados obtidos nas análises físico-químicas 
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2.5 - Avaliação do iogurte natural batido

2.6 - Análise estatística

3 - RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 - Caracterização da matéria-prima

2.5.1 - Análises físico-químicas

2.5.2 - Viscosidade aparente

2.5.3 - Análises sensoriais
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TABELA 1 - Características físico-químicas do leite de búfala in-
tegral in natura

do leite bubalino , utilizado na fabricação dos 5 
lotes de iogurtes, encontram-se na . Os valores 
obtidos para todos os parâmetros apresentaram-se, de 
modo geral, dentro da normalidade esperada para o leite 
de búfala [13, 21].

in natura
Tabela 1

3.2 - Características físico-químicas do iogurte

A  apresenta os resultados das análises físi-
co-químicas do iogurte nos dias 1, 15 e 30 após a fabrica-
ção. Para o dia 1, os valores de acidez, pH, proteína e SNG 
foram muito semelhantes nos iogurtes elaborados com 
os diferentes tipos de leite (P > 0,05). Os percentuais de 
gordura e ST variaram de acordo com a padronização, ou 
seja, os valores foram similares aos respectivos teores no 
leite utilizado como matéria-prima.

Os resultados físico-químicos obtidos em todos os lo-
tes de iogurte de leite de búfala estiveram de acordo com 
os parâmetros mínimos definidos na legislação brasileira 
para o produto conforme sua classificação em integral, 
padronizado e desnatado [4].

Relativamente ao comportamento das variáveis ao 
longo do período de estocagem, observou-se que a acidez 
aumentou em todos os produtos, ao passo que o pH dimi-
nuiu progressivamente durante o período de estocagem, 
embora sem efeito significativo (P>0,05) entre os trata-
mentos. Os resultados demonstraram que a padroniza-
ção do teor de gordura não interferiu com estes parâme-
tros, os quais estão associados, principalmente, à ativi-
dade biológica do cultivo lácteo empregado na fabricação 
do iogurte [20]. Os resultados encontrados para a acidez 
estão de acordo com os valores encontrados por YABU et 
al. [22] e SCHOLZ & ANTUNES [17], para o iogurte elabo-
rado com leite integral de búfala (0,78% e 1,21%, respec-
tivamente). Contudo, CHAWLA & BALACHANDRAN [5] 
observaram maior acidez e menores valores de pH à medi-
da que o teor de SNG aumentou nos iogurtes de leite bu-
balino. No presente trabalho, não houve modificações sig-
nificativas nos teores de proteína, gordura, SNG e ST ao 
longo do período de armazenagem.

Tabela 2
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TABELA 2 - Características físico-químicas dos iogurtes produ-
zidos com leite bubalinonos dias 1, 15, e 30 após a fabricação

 1

3.3 - Viscosidade aparente

A viscosidade aparente obtida para os 3 tipos de io-
gurte nos dias 1, 15 e 30 encontra-se apresentada na 

. Tendo em vista o comportamento tixotrópico tí-
pico de iogurte [3], observou-se uma queda da viscosida-
de aparente durante o tempo de análise. Por isso, e por se 
tratar de um fluído não newtoniano, considera-se que a 
propriedade estudada neste trabalho é a viscosidade apa-
rente, cujos valores foram calculados da porção assintó-
tica das respectivas curvas, isto é, da porção final dessas.

Assim, observou-se que no 1  dia, o iogurte padroni-
zado diferenciou-se dos demais tipos por apresentar valo-
res de viscosidade ligeiramente menores, de cerca de 
35cP. Inversamente, no 15  dia, o iogurte padronizado 
apresentou maior viscosidade (55cP), seguido do desna-
tado (54cP) e do integral (52cP), mas no 30  dia, os valo-
res de viscosidade do iogurte integral foram maiores 
(56cP) do que o padronizado (54cP) e o desnatado (53cP), 
observando-se ainda que a viscosidade aparente de to-
dos os iogurtes nos dias 15 e 30 foi ligeiramente maior 
que a do 1  dia. Este comportamento variado pode ser 
atribuído às diferenças na velocidade de multiplicação 
das bactérias do cultivo  [10]. De qualquer modo, 
estas variações foram pequenas, não sendo constatadas 
diferenças significativas nos valores médios de viscosi-
dade nos diferentes tratamentos nos dias 1, 15 e 30 de 
amazenamento (P > 0,05), o que permite considerar que a 
redução do teor de gordura do leite de búfala não influen-
ciou a viscosidade do iogurte natural, diferentemente do 
que ocorre no iogurte produzido com leite bovino [3,18]. 
Este fato indica que a adição de leite em pó ou outro méto-
do de reforço do teor de ST no leite não é necessário para 
a manutenção das características físicas do iogurte pro-
duzido com leite desnatado de búfala.

Os valores da viscosidade aparente dos iogurtes de  
leite de búfala determinados neste trabalho são compa-
ráveis aos valores determinados por SHAKER, JUMAH & 
ABU-JDAYIL [18] com iogurtes de leite bovino com dife-

Figura 1
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rentes teores (0-3%) de gordura (40-80cP) e por CHENG, 
CLARKE & AUGUSTIN [6] com iogurtes elaborados com 
leite de vaca contendo 10 e 12% SNG (30-76cP).

3.4 - Características sensoriais

Na  estão apresentados os resultados obti-
dos na análise sensorial do iogurte nos dias 1, 15 e 30. No 
1  dia de avaliação, todos os atributos avaliados apresen-
taram valores semelhantes para os 3 tipos de iogurte, 
com exceção da consistência do produto, cuja nota foi  
maior (P < 0,05) para o iogurte desnatado. Apesar disso, 
não houve diferenças significativas na nota final ponde-
rada dos iogurtes. Além disso, não houve diferença (P > 
0,05) nas notas atribuídas à consistência do iogurte nas 
avaliações dos dias 15 e 30, o que está em concordância 
com os resultados de viscosidade aparente obtidos no 
presente trabalho.

Nas avaliações dos dias 15 e 30, os valores atribuí-
dos ao sabor dos iogurtes desnatado e integral foram me-
nores ao do produto padronizado, embora a diferença te-
nha sido significativa (P < 0,05) somente com relação ao 
iogurte desnatado. Similarmente, as notas finais de acei-
tação do iogurte padronizado foram maiores do que os ou-
tros tipos, porém, as diferenças não foram significativas. 
Este resultado é coerente com os dados obtidos por 
CHAWLA & BALACHANDRAN [5], os quais observaram 
melhores resultados na avaliação sensorial do iogurte 
produzido com leite bubalino contendo 3,0% de gordura 
e 10% de SNG.

As médias relativas ao aspecto e ao odor dos produ-
tos não sofreram variações pronunciadas ao longo do pe-
ríodo de estocagem, e também não apresentaram dife-
renças significativas (P > 0,05) nas avaliações.

Em síntese, pode-se afirmar que todos os iogurtes 
produzidos no experimento foram adequados ao consu-
mo. Contudo, o iogurte produzido com leite padronizado 
apresentou maior estabilidade do que os demais tipos, 
uma vez que as notas de aceitação mantiveram-se relati-
vamente constantes após 15 e 30 dias. Deve-se ressaltar, 

Tabela 3
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também, que esta preferência dos avaliadores, ligeira-
mente maior para o produto padronizado (gordura = 
3,0%), pode ser devida, entre outros fatores, à similarida-
de da composição deste com o iogurte integral batido ela-
borado com leite bovino.

O leite bubalino, por apresentar maiores concentra-
ções de gordura e proteínas, confere características sen-
soriais peculiares aos derivados lácteos, o que permite a 
obtenção de produtos, como o iogurte, com propriedades 
diferentes das observadas do iogurte elaborado com o lei-
te da espécie bovina. A avaliação sensorial realizada no 
presente experimento demonstrou que o iogurte produ-
zido exclusivamente com leite de búfala apresenta um 
bom potencial para o consumo em nossas condições.

TABELA 3 - Notas da análise sensorial dos iogurtes produzidos 
com leite bubalinonos dias 1, 15, e 30 após a fabricação

 1

4 - CONCLUSÕES

Face aos resultados obtidos no presente experimen-
to, pode-se concluir que:

os iogurtes produzidos com leite bubalino integral, 
padronizado e desnatado apresentaram valores de 
acidez e pH semelhantes durante 30 dias de armaze-
namento a 5 C;

os valores de viscosidade aparente dos iogurtes pa-
dronizado e desnatado não mostraram diferenças 
com o produto integral, apesar de terem aumentado 
ligeiramente após o 1  dia;

o iogurte produzido com leite padronizado a 3,0% de 
gordura apresentou melhor sabor em relação ao io-
gurte desnatado;

os atributos aspecto, consistência e odor dos iogur-
tes não apresentaram diferenças entre os 3 tipos de 
iogurte;

!

!

!

!

o

º

! o iogurte de leite de búfala, principalmente o produto 
contendo 3,0% de gordura, apresentou maior estabi-
lidade nas avaliações sensoriais realizadas após 1, 
15 e 30 dias de armazenamento a 5 C.

o
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