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RESUMO 

O Iogurte Saborizado com Capim Santo é uma bebida derivada do leite, que é unido à adição de 

Capim Santo (Cymbopogoncitratus), conhecido pela sua utilização como erva medicinal através de 

chás, visando prevenção e tratamento de algumas doenças, juntamente com outras plantas como o 

boldo e a camomila. Este trabalho teve como objetivo elaborar iogurte natural saborizado com chá de 

Capim Santo. Na união do Capim Santo com iogurte, encontram-se em sua composição os 

antioxidantes e probióticos, com vários benefícios. Foi produzido dentro do laboratório de Tecnologia 

de Alimentos do Centro Universitário do Estado do Pará. Sendo o rendimento de dois litros e meio, 

apresentando consistência próxima ao iogurte convencional comercializado em supermercados. Seu 

sabor foi bem aceito pelas pessoas que o degustaram.O Iogurte Saborizado com chá Capim Santo é 

uma inovação, para melhor veicular o chá que dá sabor ao mesmo, de baixo custo, proporcionando 

benefícios, trazendo novos sabores para a população e agregando valor nutricional de ambos. 

 

Palavras-chave: cultura, capim-limão, propriedades terapêuticas, probióticos.  

 

RESUME 

Capim Santo Flavored Yogurt is a drink derived from milk, which is added to the addition of Capim 

Santo (Cymbopogoncitratus), known for its use as medicinal herb through teas, aiming at the 

prevention and treatment of some diseases, together with other plants such as boldo and chamomile. 

This work aimed to produce natural yogurt flavored with Capim Santo tea. In the union of Capim 

Santo with yogurt, antioxidants and probiotics are found in their composition, with several benefits. 

It was produced inside the Food Technology laboratory of the University Center of the State of Pará. 

The yield is two and a half liters, presenting a consistency close to conventional yogurt sold in 
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supermarkets. Its flavor was well accepted by people who tasted it. Yogurt flavored with Capim 

Santo tea is an innovation, to better convey the tea that gives flavor to it, at low cost, providing 

benefits, bringing new flavors to the population and adding nutritional value both. 

 

Key words: culture, lemon grass, therapeutic properties, probiotics. 
 

 

1 INTRODUÇÃO 

A história da alimentação paraense vai desde o açaí com farinha até a utilização de ervas 

medicinais pelos indígenas; para o tratamento e até cura de algumas repercussões, que possam agravar a 

saúde de um indivíduo. As partes das plantas usadas podem ser as folhas, o caule, as flores, cascas e raízes, 

apropriadas em infusões, chás e tinturas. Essa cultura é importante no, pois leva ao uso de plantas 

medicinais na atenção primária à saúde, sendo o primeiro recurso dos usuários em relação aos seus agravos 

de saúde, pois além do seu baixo custo, contribuem para o resgate do conhecimento popular, na medida 

em que esse conhecimento sistematizado é incorporado nas normas, e a promoção de seu uso responsável, 

embasado nos conhecimentos científicos (Flor & Barbosa, 2015).  

As plantas medicinais possuem em sua composição substâncias como antioxidantes, compostos 

fenólicos divididos em fenóis simples, ácidos fenóicos, cumarinas, flavonoides, estilbenos, taninos, 

lignanas e ligninas, os quais possuem características redutoras e estrutura química, que irão neutralizar ou 

sequestrar os radicais livres, agindo na etapa de iniciação do processo de oxidação celular. Por isso o 

consumo de chás de erva cidreira, erva doce, jucá, hortelã e capim santo durante o tempo é mantido e 

visto de forma crescente sua utilização para fins de tratamento de dores, cólicas, enjôos, ansiedade, 

insônia, entre outros (Azevedo et al., 2013; Araújo et al., 2015). 

Segundo a UNICESUMAR (2016), o chá possui ainda propriedades contra a febre, tosse, dores de 

cabeça, abdominais e reumáticas. Além de alterações digestivas como dispepsia e flatulência. Em outro 

estudo feito por Oliveira (2015) mostrou atividades antimicrobiana e antioxidantes, e componentes como 

taninos, ácidos fenólicos e flavonóides. 

O Capim Santo, também conhecido como erva cidreira, capim limão e capim santo entre outros 

nomes, variando de região para região, é uma planta originária da Índia e seu cultivo se dá melhor em 

regiões de clima quente e úmidos, com chuvas bem distribuídas e temperatura média alta. Caracteriza-se 

por ser uma planta herbácea, com folhas aromáticas longas, estreitas, ágidas e ásperas (Brito et al., 2011). 

Frequentemente usado, sob a forma de infusão, tem efeito sedativo, calmante do sistema nervoso. 

Porém, em estudos mostra-se com propriedades antiespasmódica, analgésica, bactericida, inseticida, 

inibitória do crescimento de fungos e antimutagênica (Brito et al., 2011). 

Também é extraído da planta o óleo essencial, em sua composição tem o limoneno, citronelal, 

mirceno, geraniol, e seu principal o citral, o qual possui a maioria dos benefícios terapêuticos. É possível 
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ainda identificar nesse fitoterápico, ações anti-hipertensiva, diurética, antimicrobiana e contra cólicas 

abdominais. (Pereira & Paula, 2018). 

O citral é uma substância calmante e atua na diminuição da pressão arterial, diurético e anti-

espasmolitico leve. Já pela sustância denominada mirceno, tem-se o alívio das dores, em modo geral, esse 

fitoterápico potencializa o efeito do antibiótico em bactérias resistentes podendo ser utilizadas em gram 

positivos e gram negativas. Esse combinado com gentamicina, cefalotina e cefepime, potencializa o efeito 

antibacteriano no tratamento contra S. aureus (Pereira & Paula, 2018). 

O iogurte é um produto obtido através da fermentação láctica realizada pelos microorganismos 

Lactobacillus del bruecke subsp. bulgaricus e Streptococcus thermophilus que exercem ação sobre o leite 

e produtos lácteos, tornando o produto final com a cepa específica e abundante. Possui algumas matérias 

primas como leite pasteurizado, leite desnatado, integral em pó, nata, ou a mistura de duas ou mais 

matérias-primas. Sendo este comercializado deste seu início, no Oriente Médio, e hoje em dia é 

comercializado em várias formas como naturais; aromatizados; com utilização de polpas e pedaços de 

frutas; enriquecidos; e bi compartimentados com cereais ou compotas (Esteves & Barbosa, 2013). 

Àqueles iogurtes benéficos são os que apresentam em sua composição os probióticos, substâncias 

que possuem micro-organismos vivos com capacidade de implicar benefícios de forma fisiológica à 

microbiota intestinal; também possuem funcionalidade na fermentação láctea dos iogurtes (Nogueira et 

al., 2016). A ação dos probióticos ocorre no intestino grosso (cólon), onde a maioria é encontrada, e tem 

capacidade de modular os malefícios de bactérias nocivas, causando impacto no trato gastrointestinal, na 

digestão, no metabolismo e no sistema imune, trazendo assim, benefícios ao hospedeiro que os ingere 

(Binns, 2013). 

 

2 MATERIAL E MÉTODOS  

O iogurte foi elaborado a partir da matéria-prima que foi adquirida no mercado municipal do Ver-

o-Peso, localizado na cidade de Belém, no estado do Pará, e após a aquisição do Capim Santo foi levado 

ao laboratório de Tecnologia de Alimentos do Centro Universitário do Estado do Pará para ser 

acondicionada até o momento do processamento, enquanto os outros ingredientes foram adquiridos em 

um supermercado da região do centro de Belém-PA, para a elaboração do iogurte saborizado com chá de 

Capim-Santo (ou Capim-Limão). 

 

2.1  TIPO DE ESTUDO 

O estudo foi do tipo descritivo, transversal qualitativo, Centro Universitário do Estado do Pará 

(CESUPA). 
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2.2 LOCAL E PERÍODO DA PESQUISA 

O presente trabalho foi realizado no Centro Universitário do Estado do Pará (CESUPA), localizado 

no bairro de Nazaré, em Belém do Pará, no laboratório de Tecnologia de Alimentos. No período de agosto 

a novembro de 2017. 

 

2.3 ANÁLISE DOS DADOS 

Os dados da análise sensorial foram tabulados em programas estatísticos Microsoft Excel 2013. 

 

2.4 ANÁLISE SENSORIAL 

A análise sensorial foi realizada por uma equipe de 12 julgadores, não treinados, de ambos os 

sexos, professores de instituição de ensino superior, no laboratório de Tecnologia de Alimentos, durante 

a realização da XI Feira de Ciência e Tecnologia de Alimentos do CESUPA. 

Os avaliadores votaram nas seguintes sugestões: aceitei muito, aceitei moderadamente, aceitei, 

indiferente, não aceitei, não aceitei moderadamente, não aceitei muito. Sem identificação dos nomes, 

estavam com as papilas gustativas limpas com água potável, antes de degustar uma quantidade pequena 

do iogurte.  

Para o resultado do teste de aceitabilidade foram utilizados os cálculos do Índice de 

Aceitabilidade Proporcional (IAP) (Equação 1) e percentual de aceitabilidade (equação 2). 

 

Equação 1:  

IAP = (N7 x 7) + (N6 x 6) + ...+ (N1 x 1) 

Nº total de provadores 

 

Equação 2:  

% AP = IAP x 100 

    7 

 

2.5 PREPARO DO IOGURTE SABORIZADO COM CHÁ DE CAPIM SANTO 

2.5.1 Produção do Iogurte 

Para a produção do iogurte natural foram utilizados dois litros de leite UHT integral, duas cepas 

de 170g de iogurte natural, açúcar na quantidade de 200g. Todos os ingredientes foram homogeneizados 

em um recipiente, utilizando o utensílio de silicone. Após, em cinco erlenmeyers, foram separados 10 ml 

da preparação, em cada. O recipiente e os erlenmeyers foram acondicionados na estufa do laboratório a 

50ºc, para ocorrer o processo de fermentação, sendo que durante este tempo, são posicionadas a pipeta 

volumétrica no suporte, que possui espaço para o hidróxido de sódio a 1% o qual irá reagir com a solução 

contida no erlenmeyer. 

Depois do período de duas horas o primeiro teste para avaliar se o iogurte natural estava bom 
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para consumo foi realizado. Retirando-se um erlenmeyer da estufa, deve-se pipetar 3 gotas da solução 

Fenolftaleína e adicioná-la ao recipiente, colocando-o embaixo do suporte com a pipeta volumétrica, para 

que o hidróxido de sódio a 1% reaja com o iogurte natural.  

Caso esta dissolução não se torne rosa persistente, deve-se deixar esperar um tempo de 1 hora 

para o próximo teste, o qual acontecerá da mesma forma, porém com volume maior de hidróxido de sódio 

a 1%. Se este não se tornar rosa persistente, deve-se esperar mais uma hora para o próximo teste. Sendo 

este positivo para a cor, o recipiente de iogurte deve ser retirado da estufa, e colocado sob refrigeração, 

pois ele está pronto para consumo.   

 

2.5.2 Produção do Chá 

Primeiramente deve-se limpar o Capim Santo, retirando os pedaços marrons, raízes e outras 

sujidades. Após, higieniza-se o Capim Limão com 2 litros de água somada a 16 ml de hipoclorito de sódio, 

durante 15 minutos, lavando-a com água potável, filtrada.  

Deste ponto, coloca-se 500 ml de água para ferver. Quando entrar em processo de ebulição, 

apaga-se a chama e adiciona o Capim Santo a panela, durante 15 minutos, para o processo de infusão, 

tampando-se o recipiente. Durante os 15 minutos, dissolve-se a gelatina de acordo com as orientações do 

fabricante. Adicionando-a após, ao chá, filtrado do capim limão, homogeneizados, indo para a 

refrigeração após.  

Quando o chá estiver frio, deve-se adicioná-lo ao iogurte natural já produzido anteriormente, 

homogeneizando-os devagar, de forma que não perca a estabilidade do produto. Servindo-o gelado para 

a população. 

 

2.5.3. Formulação 

Foram realizados testes de três formulações utilizando quantidades de matérias primas diferentes 

para obtenção do produto final. 

 

2.5.4. Embalagem 

O produto final foi envasado após a adição da calda para saborizar, em um recipiente de plástico 

resistente, com tampa plástica de polietileno. 
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3 RESULTADOS E DISCUSSÃO  

3.1 Fluxograma do Processo 

 

Figura 1 – Apresenta o fluxograma da formulação final da elaboração do Iogurte Saborizado com Chá de Capim Santo que 

foi utilizado para o teste de aceitabilidade do produto. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.2 TESTE DE ACEITABILIDADE PROPORCIONAL 

Foi realizado o Teste de Aceitabilidade Proporcional para a formulação final, baseado em uma 

escala edônica de 7 (sete) pontos, iniciando ao extremo (7) aceitei muito, finalizando extremo (1) não 

aceitei muito, no  dia 23 de novembro de 2017  de 9 às 11 horas da manhã. 

Para o referido teste realizado por 12 provadores, dos quais 11 (91,6%) relataram que “aceitaram 

muito”, a amostra e 1 (8,3%) pessoa relatou “aceitar moderadamente”. 

O calculo realizado para o Índice de Aceitabilidade Proporcional (IAP) demonstrou resultado de 

6.6. O percentual de aceitabilidade proporcional (%AP) para formulação elaborada apresentou o valor de 

94,2% como resultado.  

 

3.3 ROTULAGEM DO PRODUTO 

O quadro 1 demonstra os resultados da informação nutricional do produto final. 

 

 

 

 

 

 

Obtenção do leite, cepas e açúcar 
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Resfriamento 
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Iogurte Saborizado com Chá de Capim Santo 
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Quadro 1 – Informação Nutricional do Iogurte Saborizado com Chá de Capim Santo (170g). 

 
Fonte: Pesquisa de Campo, 2017 

 

Segundo Lima e Penna (2012) a fabricação do iogurte deve ser a partir do leite pasteurizado, 

adicionado de fermento lácteo que, após um período de tempo, tem como resultado a coalhada, a qual 

apresenta-se homogênea, com boa consistência e sem separação de soro. Podendo ser adicionados açúcar, 

polpa ou suco de frutas. Assim como foi elaborado este produto, o qual após a fabricação passou por um 

processo de resfriamento até 10°c, que foi mantido até sua utilização, podendo ele se tornar um produto 

para fins comerciais. 

Segundo Mundim, em seu trabalho em 2008, observou em sua pesquisa uma quantidade de 

gorduras com valores de 3,89%; 4,98% e 5,98% em 100g de cada um de seus experimentos, com 

formulação de iogurte saborizado, enquanto que a presente pesquisa houve a porcentagem de 3,83% de 

gorduras totais em 170 gramas de amostra final, o que proporciona baixo teor de gorduras totais nesta 

elaboração.  

Em iogurtes de leite de vaca aromatizados e adoçados o teor de carboidratos em média se dá em 

14% para 100g, o que torna este iogurte produzido dentro do padrão, pois a porcentagem de carboidratos 

calculada nele é de 4,17% para 170g de produto (Medeiros et al, 2011).  

 

4 CONCLUSÕES  

Neste trabalho foi possível utilizado o Capim Santo para elaboração do iogurte saborizado com 

chá, agregando novo sabor e valor nutricional ao produto. 

O Capim Santo possui boa fonte de flavonóides, com ação antioxidante, que irá enriquecer o 

produto elaborado, podendo ser consumido por qualquer idade, e em qualquer localidade do Brasil, pois 

a matéria prima pode ser encontrada em vários lugares, não sendo de forma sazonal, ou seja, a planta pode 

ser cultivada o ano inteiro. Quanto ao iogurte natural, possui probióticos que irão ajudar no equilíbrio da 
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microbiota intestinal, auxiliando o intestino grosso (cólon), com capacidade de modular os malefícios de 

bactérias nocivas, causando impacto no trato gastrointestinal e no metabolismo do indivíduo.  

Como sua utilidade em outras preparações não é muito visada, já que se faz apenas o chá, 

geralmente, será de grande valia para a cultura brasileira. Juntando os costumes de se consumir chás de 

variadas espécies, ao consumo frequente de iogurtes de algumas marcas, une-se duas propriedades 

benéficas ao corpo. 

Conclui-se que o Iogurte Saborizado de Capim Santo utilizada para consumo é bastante agradável 

e bem aceito, podendo alcançar consumo considerável e ser incorporado ao cotidiano alimentar da 

população brasileira. 
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