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RESUMO - Novas tendências na área de laticínios, promovidas pela tecnologia de alimentos, têm 

contribuído para produção de outros alimentos derivados de leite, como as bebidas lácteas. Estes produtos, além 

de possuírem grande aceitação pelo consumidor, apresentam excelente valor nutritivo, sendo um veículo em 

potencial para o consumo de probióticos. O objetivo deste trabalho foi avaliar a preferência e a intenção de 

compra entre bebidas lácteas, sabor morango, com e sem adição do probiótico Bifidobacterium lactis. A análise 

sensorial indicou que as bebidas lácteas foram igualmente preferidas (p<0,05). Na intenção de compra, 36% dos 

julgadores referiram que “comprariam isto frequentemente” o produto sem adição de probiótico evidenciando, 

portanto, um maior interesse em adquirir o produto em sua versão tradicional. O estudo traz dados importantes 

demonstrando que estes produtos apresentam boa aceitação e sua produção pode ser estimulada e incentivada. 

No entanto, a maior intenção de comprar as bebidas lácteas tradicionais, ou seja, sem probióticos, evidencia que 

a indústria ainda necessita rever formulações, embalagens e a forma de divulgação desses produtos se deseja 

atingir os consumidores que procuram por produtos enriquecidos sensorialmente próximos à formulação 

tradicional. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

Novas tendências na área de laticínios, promovida pela tecnologia de alimentos, têm contribuído para 

produção de outros alimentos derivados de leite, como as bebidas lácteas. Segundo a legislação brasileira, bebida 

láctea é um produto resultante da mistura do leite com o soro de leite acrescido ou não de outros ingredientes, 

substâncias alimentícias, gordura vegetal, leite fermentado, fermentos lácteos selecionados e outros produtos 

lácteos (BRASIL, 2005). Essa bebida é resultante de uma forma racional e lógica de aproveitamento do soro 

resultante da produção de queijo que retorna à cadeia alimentar humana de maneira palatável, sem prejuízo ao 

meio ambiente (ALMEIDA; BONASSI; ROÇA, 2001). Estes produtos, além de possuírem grande aceitação pelo 
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consumidor apresentam excelente valor nutritivo, sendo um veículo em potencial para o consumo de probióticos 

(KAMATSU et al, 2008).  

A adição de culturas probióticas em bebidas lácteas faz com que estas sejam classificadas na categoria 

de alimentos funcionais. Estudos recentes têm demonstrado a relevância para saúde de micro-organismos 

probióticos como bifidobacterium, que é da família de bactérias benéficas, presentes na microbiota intestinal do 

colón, pois tem ação que se potencializa mutuamente, isto é, apresentam entre si uma relação de simbiose 

(ANTUNES; CAZETTO; CARDELLO, 2004; KEMPKA et al., 2008). Este probiótico é avaliado como uma 

alternativa profilática e terapêutica para lidar com várias condições gastrintestinais e sistêmicas, incluindo a 

intolerância à lactose, diarreia, alergias alimentares, imunomodulação, entre outros (MOSQUERA; SALGADO, 

2002).  

Em suma, a maioria dos micro-organismos benéficos são adicionados, principalmente, em produtos 

lácteos (PAPAMANOLI et al., 2003;  BEJDER, 2004) e pesquisas têm mostrado um consumo crescente desses 

alimentos voltados para a saúde do intestino tanto no Brasil, quanto no continente europeu e asiático (JONES E 

JEW, 2007; HOLANDA, 2008) em detrimento dos produtos tradicionais (LEITE, 2011). 

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a preferência e a intenção de compra entre 

bebidas lácteas, sabor morango, com e sem adição do probiótico Bifidobacterium lactis. 

 

2 MATERIAL E MÉTODOS 

 

Material 

 

 As amostras de bebidas lácteas sabor morango foram adquiridas no comércio da cidade de Pelotas, RS, 

todas da mesma marca de empresa da região Sul do Brasil, sendo uma bebida láctea tradicional (A) e outra de 

uma linha nova, caracterizada pelo acréscimo de Bifidobacterium animallis subespécie B. lactis (probiótico) 

produto (B). 

 

Análise sensorial  

 

 Os testes sensoriais foram realizados no laboratório de Análise Sensorial do Centro de Ciências 

Químicas, Farmacêuticas e de Alimentos da Universidade Federal de Pelotas – Ufpel, RS. Foram realizados dois 

testes afetivos de análise sensorial, um para avaliar a preferência e outro para avaliar a intenção de compra entre 

as bebidas lácteas. 

O teste de preferência foi realizado por meio de degustação dos dois produtos e aplicado em 50 

estudantes universitários não treinados de ambos os sexos durante o período da manhã. Os julgadores foram 

conduzidos às cabines individuais com luz branca, onde receberam as duas amostras codificadas com três dígitos 

de forma aleatória, servidas em copos plásticos com quantidades padronizadas (15 ml) em temperatura agradável 

de consumo (em torno de 7ºC). Foi fornecida água a temperatura ambiente para limpeza do palato entre a 

avaliação das amostras.  
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Para avaliar a preferência das duas amostras foi utilizado como instrumento a escala hedônica de 7 

pontos, que variou de (1) "desgostei muitíssimo" a (7) "gostei muitíssimo".  

 Foi verificada também a atitude dos consumidores diante de duas amostras (A e B) por meio de uma 

escala de intenção de compra (Figura 1). As amostras foram apresentadas por meio de figuras, sem degustação, e 

foi solicitado aos participantes (50) que avaliassem a amostra segundo uma escala verbal de 7 pontos, que 

apresentava os seguintes extremos: (7) “eu compraria isso em cada oportunidade que tivesse” e (1) “eu 

compraria isso se não pudesse escolher outro alimento”.  

 

Figura 1- Ficha para o teste de intenção de compra das bebidas lácteas com e sem probióticos. 

 

 

Análise estatística  

 

 Para análise dos resultados dos testes sensoriais foi utilizado à análise de variância (p<0,05) no 

programa STATISTICA 7.0. Além do teste de frequência, cálculo de média e desvio padrão das notas. 

 

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

 Dos cinquenta julgadores, 28% eram do sexo masculino e 72% do sexo feminino, e encontravam-se na 

faixa etária de 20 a 40 anos.  Na tabela 1 estão apresentados os resultados do teste de preferência referente às 

amostras de bebidas lácteas, sabor morango, com e sem adição de probióticos.  
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Tabela 1 - Média e desvio padrão do teste sensorial de preferência de bebidas lácteas, sabor morango, com e sem 

adição de probióticos 

Bebidas Lácteas Médias * 

Com Probióticos 5,66ª ± 1,09 

Sem Probióticos 5,64ª ± 1,08 

*Médias (n=50) de letras iguais não diferem entre si. 

  

 Percebe-se por meio dessa análise que os consumidores aprovaram o produto, no entanto, não tiveram 

preferência significativamente estatística entre as amostras, uma vez que classificaram ambas as bebidas entre 

“gostei ligeiramente” e “gostei muito”, os quais correspondem a 5 e 6,  respectivamente, demonstrando, assim, 

que não há diferença expressiva das características organolépticas entre esses dois produtos. 

 Na intenção de compra, os julgadores mostraram maior interesse em adquirir o produto sem adição de 

probiótico: 36% dos julgadores referiram que “comprariam isto frequentemente” a respeito da versão tradicional 

do produto em estudo (Figura 2). 

De acordo com GONSALVES (1996) existe uma necessidade do consumidor em adquirir produtos que 

estejam ligados à promoção ou manutenção de uma vida saudável. Neste estudo, apesar dos apelos à saúde 

apresentado nos rótulos das embalagens de bebidas lácteas com probióticos (Bifidobacterium animallis e sua 

contribuição para o equilíbrio da flora intestinal) esta informação não foi capaz de sensibilizar a preferência dos 

consumidores por este produto.  

 Para GOLDMAN (1994) satisfazer as expectativas do consumidor em relação às propagandas e 

informações contidas nas embalagens é a principal chave para o sucesso e competitividade de um produto no 

mercado. Essa afirmativa vai de encontro aos achados deste estudo, que não demonstrou diferença significativa 

entre as diferentes embalagens apresentadas, apesar das vantagens apresentadas no rótulo da embalagem das 

bebidas adicionadas. 

 

Figura 2 - Frequência (n=50) de intenção de compra de bebida láctea tradicional e 

adicionada de probiótico. 
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 De acordo com a figura 2, ambas as amostras obtiveram percentuais elevados, entre as opções 5, 6 e 7 

da escala de intenção de compra, os quais correspondem a “gosto disso e compraria de vez em quando”, 

“compraria isto frequentemente” e “compraria isto sempre que tivesse oportunidade”, respectivamente. 

 Embora, para atitude de compra quando analisado a nota 7 individualmente, maior parte dos julgadores 

tenham referido a intenção de adquirir bebidas com probióticos, de modo geral os consumidores apresentaram 

maior percentual de intenção de compra para a amostra tradicional (90%), enquanto que a enriquecida com 

probióticos a intenção de compra foi de 84% (dados não apresentados em tabela). Estes resultados revelam que a 

aquisição de produtos como bebidas lácteas sabor morango com e sem adição de probióticos, pelos 

consumidores, não estão diretamente relacionadas com a forma de apresentação de suas embalagens, nem da 

divulgação de seus benefícios. 

 Alguns dados apontaram um crescimento no consumo dessas bebidas com probióticos de cerca de 8,9% 

em volume de venda no ano de 2009 contra 6,8% dos iogurtes tradicionais (NIELSON et al., 2009). Apesar de 

estarem em ascensão nos meios de comunicação os benefícios de bebidas com probióticos, o consumo desses 

alimentos enriquecidos com micro-organismos ainda parece ser muito limitado, fato que pode ser atribuído à 

falta de conscientização sobre os efeitos benéficos promovidos pelo consumo dos mesmos, aliado a elevados 

preços comerciais, produtos enriquecidos tendem a custar em torno de 30% a 40% a mais que os produtos 

tradicionais, o que contribui para que somente uma parcela mínima da população tenha acesso. Neste estudo, o 

índice da aceitabilidade, calculado para ambas amostras, mostrou-se elevado, em torno de 80% de aceitação. Um 

estudo realizado na cidade de Jaguariúna, com estudantes universitários, mostrou que o sabor é o principal 

motivo apontado pelos estudantes, fato que pode explicar e elevada aceitação pelo produto em estudo 

(HOLANDA et al, 2008). 

 

4 CONCLUSÃO 

 

As bebidas lácteas foram igualmente preferidas. Este estudo traz dados importantes demonstrando que 

estes produtos apresentam boa aceitação e sua produção pode ser estimulada e incentivada. No entanto, a maior 

intenção de comprar foi das bebidas lácteas tradicionais, isto é, sem probióticos, fato que evidencia que a 

indústria ainda necessita rever formulações, embalagens e a forma de divulgação desses produtos se deseja 

atingir os consumidores que procuram por produtos enriquecidos sensorialmente próximos à formulação 

tradicional. 
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