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RESUMO: O presente estudo teve como objetivo desenvolver iogurte elaborado com leite de búfala, 
enriquecido com farinha de jatobá (Hymenaea courbaril L.), e avaliar suas características físico-químicas. 
Foram elaboradas duas formulações: controle e com farinha de jatobá. O leite foi submetido à 
pasteurização, inoculado com láctea, permanecendo em fermentação por 6 horas, seguida de refrigeração . 
Após a fermentação, foram adicionados açúcar à formulação controle e açúcar e de farinha de jatobá à 
formulação enriquecida. Foram determinados pH, acidez titulável, sólidos solúveis totais (°Brix) e 
densidade dos iogurtes, além do teor de umidade do leite, em análises realizadas em triplicata. A 
fermentação promoveu redução do pH e aumento da acidez titulável, comportamento característico do 
processo de acidificação dos produtos lácteos fermentados. A incorporação da farinha de jatobá promoveu 
alterações nos parâmetros de °Brix, acidez titulável e densidade, evidenciando a influência do ingrediente 
sobre as características físico-químicas do produto. Os resultados indicam que a farinha de jatobá 
apresenta potencial como ingrediente regional para o desenvolvimento de novos produtos lácteos, 
contribuindo para a valorização de recursos do Cerrado e para a diversificação tecnológica de alimentos 
com identidade regional. 
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INTRODUÇÃO 
O Cerrado brasileiro apresenta grande 

diversidade de frutos nativos com potencial 
nutricional e sensorial, porém muitos ainda são 
pouco explorados comercialmente. Nesse 
contexto, o jatobá (Hymenaea stigonocarpa 
Mart.) destaca-se por sua composição, contendo 
fibras, compostos fenólicos e atividade 
antioxidante, o que favorece seu aproveitamento 
em novos produtos alimentícios (Souza et al., 
2022; Olivieri; Freitas; Arêas, 2024).  

O iogurte, obtido pela fermentação do 
leite por bactérias ácido-láticas, apresenta 
características que podem ser diferenciadas 
conforme a matéria-prima utilizada. O leite de 
búfala, por suas propriedades físico-químicas, 
pode contribuir para a elaboração de iogurtes com 
características específicas (Abdel-Hamid et al., 
2022; Terzioğlu et al., 2023).  

Dessa forma, este trabalho teve como 
objetivo elaborar um iogurte fermentado de leite 
de búfala com adição de jatobá e avaliar suas 
características físico-químicas.  

 
MATERIAL E MÉTODOS 

Foram elaboradas duas formulações de 
iogurte de leite de búfala: controle (C), sem 

farinha de jatobá, e tratamento (FJ), contendo 50 g 
de farinha de jatobá. Para cada formulação, 
utilizaram-se 1 L de leite, previamente 
pasteurizado e resfriado a 38–40 °C, seguido da 
adição de 0,5 g de fermento lácteo (Vivo-Activ). 
As formulações foram fermentadas por 
aproximadamente 6 h. Posteriormente, 
adicionaram-se 100 g de açúcar a ambas, além da 
farinha de jatobá na formulação FJ, seguida de 
homogeneização e refrigeração. 

No leite e nos iogurtes, determinaram-se 
pH, acidez titulável (AT), sólidos solúveis totais 
(SST, °Brix) e densidade, em triplicata, conforme 
Instituto Adolfo Lutz (2008). Os resultados dos 
iogurtes foram submetidos ao teste t de Student, 
considerando-se nível de significância de 5% (p < 
0,05). 

 
RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os parâmetros físico-químicos do leite de 
búfala estão apresentados na Tabela 1. 

O leite de búfala apresentou pH de 6,26, 
acidez titulável de 0,13 g de ácido lático/100 mL, 
12,66 °Brix e densidade de 1,064 g/mL. Esses 
resultados evidenciam as características físico-
químicas da matéria-prima utilizada. Estudos 
recentes destacam a adequação do leite de búfala 
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para a elaboração de iogurtes, devido às suas 
características composicionais e à capacidade de 
formação de produtos com propriedades físico-
químicas diferenciadas (TERZIOĞLU et al., 
2023; ÖZMERT ERGIN et al., 2024). 

 
Tabela 1. Caracterização físico-química do leite 
de búfala 

Parâmetros  

pH 6,26 ±0,60 
Acidez Titulavel (g de ácido 
lático/100mL) 

0,13 ±0,01 

SST (°Brix) 12,66 ±0,60 
Densidade ( g/mL) 1,064 ±0,00 

 
Após a fermentação, o pH apresentou 

valores de 4,60 no iogurte controle e 4,64 
significativa entre as formulações. A redução do 
pH em relação ao leite está associada à atividade 
metabólica das bactérias lácticas, que convertem a 
lactose em ácido lático durante a fermentação.  
 
Tabela 2. Caracterização físico-química do 
iogurte de leite de búfala sem farinha jatobá e com 
farinha de jatobá 

*Resultados expressos como média ± desvio-padrão. Médias 
seguidas por letras diferentes na mesma linha diferem 
significativamente pelo teste t de Student (p < 0,05). 

 
A acidez titulável apresentou um aumento 

com a incorporação da farinha de jatobá, 
apresentando diferença significativa entre os 
tratamentos. O teor de sólidos solúveis também 
foi significativamente superior no tratamento com 
jatobá, quando comparado ao controle, indicando 
contribuição dos componentes solúveis presentes 
na farinha. Estudos recentes sobre a farinha de 
Hymenaea courbaril demonstram seu potencial de 
utilização como ingrediente alimentar, reforçando 
sua aplicação no desenvolvimento de produtos 
com matérias-primas regionais (Tavares et al., 
2024). 

Em relação à densidade, observou-se 
redução no controle para no iogurte contendo 
farinha de jatobá, com diferença significativa.   
Assim, a utilização desse ingrediente apresenta 
potencial tecnológico para a diversificação de 
produtos lácteos e para a valorização de matérias-
primas do Cerrado. 

 
CONCLUSÃO 

A elaboração do iogurte de leite de búfala 
com adição de farinha de jatobá mostrou-se uma 
alternativa viável para o aproveitamento de um 
fruto nativo do Cerrado na produção de um novo 
alimento. O processo de fermentação promoveu 
alterações nas características físico-químicas do 
leite, principalmente pela redução do pH e 
aumento da acidez titulável, confirmando a 
ocorrência da fermentação. 
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Parâmetros Iogurte sem 
farinha de 

jatobá 

Iogurte com 
Farinha de 

jatobá 

pH 4,60±0,01a 4,64±0,03a 
AT (g de 
ácido 
lático/100mL) 

0,99± 0,20b 1,15±0,01a 

SST (°Brix) 6,00± 0,00b 10,00±0,00a 
Densidade 
(g/mL) 

1,042 ±0,01a 1,005 ±0,01b 


