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RESUMO 

O iogurte destaca-se como um dos derivados lácteos mais consumidos. Indivíduos com 

intolerância à lactose devem consumir produtos isentos deste carboidrato e alguns deles 

também buscam por iogurtes com teores reduzidos de gorduras e açúcares. O estudo fez 

um levantamento e avaliação de iogurtes sem lactose disponíveis nos supermercados 

quanto ao teor de gorduras e a adição de açúcares. A disponibilidade desses produtos foi 

avaliada em quatro supermercados de Juiz de Fora, MG, e na análise no catálogo online 

de iogurtes sem lactose dos fabricantes encontrados nos supermercados. Dentre os 104 

iogurtes sem lactose de sete marcas diferentes encontrados, 94 (90,4%) possuíam teores 

reduzidos de gorduras e/ou não possuíam açúcares adicionados. Verificou-se uma grande 

diversidade de sabores (36 opções diferentes), sendo o morango o sabor mais encontrado. 

Durante o período de estudo, 45 produtos listados nos websites das empresas não foram 

encontrados nos estabelecimentos. Conclui-se que os fabricantes de iogurtes produzem 

uma grande variedade de produtos sem lactose com diversos sabores. Os supermercados 

de Juiz de Fora oferecem muitos desses iogurtes que atendem à demanda de consumidores 

intolerantes à lactose e que também buscam um produto com teor reduzido de gorduras e 

sem adição de açúcares. 

 

Palavras-chave: Iogurte, Lactose, Intolerância à lactose, Açúcar, Gordura 

 

ABSTRACT 

Yogurt stands out as one of the most consumed dairy products. Individuals with lactose 

intolerance should consume products free of this carbohydrate and some of them also 

look for yogurts with reduced levels of fat and sugar. A survey and evaluation of the 

lactose-free yogurts available in four supermarkets in Juiz de Fora, MG was carried out 

in terms of fat and sugars contents and in addition the online catalog analysis of lactose-

free yogurts from the manufacturers found in the supermarkets. Of the 104 lactose-free 

yogurts from seven different brands found, 94 (90.4%) have reduced levels of fat or sugar. 

Despite the great diversity of flavors (36 different options), strawberry was the most 

common. During the study, 45 products listed on the companies' websites were not found 

in the establishments. We conclude that yogurts manufacturers produce a wide variety of 

lactose-free products flavors. Besides that, it was verified that the supermarkets of Juiz 

de Fora offer many of those lactose-free yogurts that serve consumers with lactose 

intolerance and that are also looking for a product with reduced fat content and no sugar 

added. 

Keywords: Yogurt, Lactose, Lactose intolerance, Sugar, Fat. 
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1 INTRODUÇÃO 

Uma fração considerável da população mundial, com abrangência de todas as 

faixas etárias é portadora de doenças crônicas não transmissíveis (DCNT), incluindo 

diabetes, câncer e doenças do sistema cardiovascular e respiratório. A alimentação 

inadequada é um dos fatores de risco modificáveis para DCNT (WHO, 2018). Segundo a 

Organização Mundial da Saúde (OMS), nota-se um alto consumo de alimentos com altos 

teores de gorduras e açúcares como consequência das mudanças no estilo de vida e da 

rápida urbanização (WHO, 2020). A OMS destaca que uma alimentação saudável deve 

ser diversificada, incluindo frutas e vegetais. Ao mesmo tempo, o consumo de sal, 

açúcares e gorduras deve ser reduzido (WHO, 2020). A procura dos consumidores por 

opções alimentares mais saudáveis é benéfica para o mercado de lácteos uma vez que o 

leite e seus derivados destacam-se por serem alimentos nutritivos e que podem ser 

facilmente enriquecidos com vitaminas e outros nutrientes. Dentre os diversos produtos 

lácteos disponíveis, o iogurte está entre os mais consumidos (DA SILVA et al., 2020; 

SIQUEIRA, 2019). 

O iogurte enquadra-se na categoria de leites fermentados. Segundo a Instrução 

Normativa (IN) 46/2007 do Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento 

(MAPA), o leite fermentado é o produto obtido por coagulação e redução do pH do leite 

(ou leite reconstituído) por ação de microrganismos específicos que promovem a 

fermentação láctica. Esses microrganismos devem estar viáveis e em alta concentração 

no produto final. O iogurte caracteriza-se por ser um leite fermentado no qual a 

fermentação ocorre especificamente por ação de cultivos de Streptococcus salivarius 

subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus sendo permitida a 

utilização de outras bactérias ácido lácticas para alcançar características desejadas no 

produto final (BRASIL, 2007). 

O consumo de leite e derivados é um problema para indivíduos intolerantes à 

lactose. Essa condição caracteriza-se pela deficiência ou ausência da enzima lactase 

responsável por hidrolisar a lactose em glicose e galactose (FAEDO et al., 2013; PAIVA 

et al., 2018). A intolerância à lactose possui três principais classificações: primária, 

secundária e congênita (BATISTA et al., 2018). Na deficiência primária, a produção de 

lactase pelo organismo reduz progressivamente até a vida adulta. Ela afeta mais de 60% 

dos adultos em todo mundo e pode chegar a 90% de acordo com o grupo étnico. Na 

deficiência secundária, a redução da produção da enzima é associada a doenças que 
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afetam as mucosas intestinais. A deficiência congênita é a mais rara e manifesta-se desde 

o nascimento (FERRIER, 2019; JAMESON et al., 2019). 

Os sintomas da intolerância à lactose incluem a ocorrência de dores abdominais, 

diarreias e formação de gases após a ingestão do produto alimentício que contém lactose. 

Porém, tais sintomas podem não ser observados em muitos indivíduos com intolerância 

primária (JAMESON et al., 2019). Pacientes com alergia à proteína do leite de vaca 

podem apresentar sintomas semelhantes aos sintomas característicos de intolerância à 

lactose. No entanto, os indivíduos alérgicos à proteína devem remover, completamente, 

o leite e derivados de suas dietas, ao passo que os indivíduos intolerantes à lactose podem 

consumir produtos lácteos com precauções. Por esse motivo, é muito importante o 

diagnóstico correto (GASPARIN; TELES; ARAÚJO, 2010). Existem algumas 

alternativas disponíveis para os consumidores com intolerância à lactose como a redução 

do consumo de leite, ingestão da lactase antes do consumo ou no preparo do alimento e 

opção por produtos lácteos fermentados ou isentos de lactose (FERRIER, 2019). 

O iogurte é um exemplo de produto lácteo com boa tolerabilidade uma vez que as 

bactérias láticas usadas no processo de fermentação liberam a enzima lactase durante o 

processo de fabricação, consumindo a lactose e reduzindo parcialmente seu teor 

(PEREIRA et al., 2012). No entanto, em algumas situações o consumo de iogurte ainda 

pode desencadear sintomas em indivíduos intolerantes à lactose. Nesses casos, os iogurtes 

com teor reduzido de lactose representam uma importante opção alimentar para 

indivíduos intolerantes. Para a obtenção de produtos com teor reduzido de lactose, 

diversos métodos podem ser empregados. No método enzimático, por exemplo, a lactose 

do leite é hidrolisada por ação da lactase, denominada também de β-galactosidase, a qual 

pode ser imobilizada com o objetivo de facilitar sua recuperação e aumentar a eficiência 

do processo (FAEDO et al., 2013; PAIVA et al., 2018; SOUZA et al., 2018). O teor de 

lactose final quando o leite é submetido ao processo de hidrólise enzimática é de, 

aproximadamente, 20% do teor inicial ou menos. Esse teor residual é tolerável para a 

maioria dos consumidores intolerantes à lactose, sem apresentação de sintomas 

(RAMALHO; GANECO, 2018). 

De acordo com a IN 46/2007 do MAPA, os leites fermentados são classificados 

quanto ao conteúdo de matéria gorda presente na base láctea. A matéria gorda deve ser 

de no mínimo 6 g por 100 g no caso dos iogurtes com creme, entre 3 - 6 g por 100 g nos 

iogurtes integrais, no máximo 2,9 g por 100 g nos iogurtes parcialmente desnatados e de 
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no máximo 0,5 g por 100 g nos iogurtes desnatados (BRASIL, 2007). A Resolução da 

Diretoria Colegiada (RDC) 360/2003 da Agência Nacional de Vigilância Sanitária 

(ANVISA) determina que o rótulo dos alimentos embalados pode receber a denominação 

“zero” ou “0” ou “não contém” gordura apenas quando o teor de gorduras totais for menor 

ou igual a 0,5 g por porção e os teores de gorduras saturadas e gorduras trans forem iguais 

ou inferiores a 0,2 g por porção e outros tipos de gorduras não podem estar declarados 

em quantidades superiores a zero (BRASIL, 2003). 

Todos os alimentos para dietas com restrição de lactose devem estar em 

conformidade as exigências descritas na RDC 135/2017 da ANVISA. Os produtos devem 

ser rotulados como “isento de lactose”, “zero lactose”, “0% lactose”, “sem lactose” ou 

“não contém lactose” apenas quando o teor de lactose for igual ou menor que 100 mg por 

100 g ou mL do alimento pronto para o consumo. Produtos com teor de lactose menor 

que 1 g por 100 g ou mL do alimento devem declarar no rótulo a informação “baixo teor 

de lactose” ou “baixo em lactose” (BRASIL, 2017a). Qualquer produto que contenha teor 

de lactose superior a 100 mg por 100 g ou mL do alimento é obrigado a declarar no rótulo 

a presença da lactose de forma visível, em caixa alta e negrito, conforme RDC 136/2017 

da ANVISA (BRASIL, 2017b). 

Desta forma, o objetivo deste trabalho foi realizar o levantamento e a avaliação de 

iogurtes sem lactose disponíveis no supermercado quanto ao teor de gorduras e a adição 

de açúcares destinados a consumidores intolerantes à lactose. 

 

2 METODOLOGIA 

A coleta de dados foi realizada entre os meses de novembro e dezembro de 2018. 

Foram visitados quatro grandes supermercados do município de Juiz de Fora, Minas 

Gerais. Durante a visita, realizou-se um levantamento de todos os produtos iogurtes sem 

lactose disponíveis para comercialização nos estabelecimentos. Com base nos produtos e 

marcas disponíveis nos supermercados, procedeu-se uma consulta nos websites das 

empresas fabricantes a fim de se obter a linha completa de iogurtes sem lactose. Os 

produtos foram classificados a partir das informações de rotulagem e composição 

nutricional considerando-se o teor de gorduras e adição de açúcares na composição. Para 

facilitar a categorização dos produtos, dividiram-se os diferentes tipos de iogurtes sem 

lactose nas seguintes categorias: (1) teor reduzido de gorduras e sem adição de açúcares; 

(2) teor reduzido de gorduras; (3) sem adição de açúcares, e (4) sem redução de açúcares 



Brazilian Journal of Development 

ISSN: 2525-8761 

44727 

 

 

Brazilian Journal of Development, Curitiba, v.7, n.5, p. 44722-44736 may 2021 

43  may.  2021 

e gorduras. Essa classificação baseou-se na avaliação da necessidade nutricional de 

consumidores intolerantes à lactose e que simultaneamente buscam por uma alimentação 

mais saudável por meio do consumo de produtos com teor reduzido de gorduras e sem 

adição de açúcares. 

 

3 RESULTADOS 

Na Figura 1 são apresentadas as sete marcas de iogurtes sem lactose 

comercializadas nos quatro supermercados onde a pesquisa foi realizada. Nos websites 

das marcas estavam descritos um total de 104 iogurtes sem lactose, considerando cada 

sabor e peso de embalagem como um produto diferente. 

Dentre os 104 iogurtes sem lactose encontrados nas linhas completas descritas nos 

websites das empresas, 45 não estavam disponíveis para compra nos supermercados, o 

que representa aproximadamente 43,3% do total. 

 

Figura 1 – Marcas de iogurtes sem lactose disponíveis nos supermercados e quantidade de produtos 

observados em websites das empresas fabricantes 

 
 

Na Tabela 1 encontra-se a lista da linha completa das sete marcas pesquisadas 

com os respectivos sabores, pesos, além das informações sobre a adição de açúcares, teor 

diferenciado de gorduras e disponibilidade nos pontos de venda. Pode-se notar que além 

da preocupação das empresas em oferecer produtos sem lactose, também houve atenção 

aos teores reduzidos de açúcares e gorduras, atendendo simultaneamente indivíduos 
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intolerantes à lactose e com necessidades de ingestão reduzida de açúcares e gorduras. 

Constatou-se que em 77 iogurtes sem lactose não haviam açúcares adicionados na 

formulação, o que corresponde a aproximadamente, 74,0% em relação aos 104 produtos. 

Um total de 91 iogurtes sem lactose possuíam teores reduzidos de gorduras, 

correspondente a aproximadamente, 87,5% em relação ao total. 

 

Tabela 1 – Linha completa das sete marcas de iogurtes sem lactose com informação de sabor, peso da 

embalagem, discriminação de adição de açúcares, teor reduzido de gorduras e disponibilidade nos pontos 

de venda. 

Marca e denominação de venda Sem adição de 

açúcares 

Teor reduzido 

de gorduras 

Disponível nos 

pontos de venda 

 Sim Não Sim Não Sim Não 

Marca A       

Amendoim 130 g x  x   x 

Banana 250 g (whey - 24 g proteína) x  x   x 

Baunilha 250 g (whey - 14 g proteína) x  x  x  
Caramelo 250 g (whey - 24 g proteína) x  x   x 

Coco 100 g (Grego) x  x   x 

Limão siciliano 170 g x  x   x 

Limão siciliano 500 g x  x   x 

Limão siciliano, morango e maracujá 540 g   x   x  x  

Maracujá 100 g (Grego)  x  x x  

Maracujá 170 g x   x     x 

Maracujá 500 g x  x   x 

Morango 250 g (whey - 14 g proteína) x  x  x  

Morango 540 g x  x  x  

Morango com grãos 130 g x  x    x 

Morango com Psyllium 100 g (Grego) x  x   x 
Morango e Blueberry 170 g x   x    x 

Morango e Blueberry 250 g (whey - 24 g 

proteína) 

x  x  x  

Morango e Blueberry 500 g x  x  x  

Natural 100 g (Grego)  x  x  x 

Piña colada 250 g (whey - 24 g proteína) x  x   x 

 Marca B             

Morango (Grego) 480 g x   x  x   

Pêssego (Grego) 480 g x   x   x   

Marca C             

Amora com surpresa de Framboesa 120 g x  x  x   

Banana com pasta de amendoim 160 g (High 

protein) 

x    x x   

Coco cremoso 160 g (High protein) x    x x   

Maracujá com polpa de manga 120 g x  x    x 
Melancia 170 g x   x   x   

Melancia 850 g x  x  x  

Morango 160 g (High protein) x    x x  

Morango 170 g x   x   x   

Morango 850 g x  x  x  

Morango com toque de baunilha 120 g x  x   x 

Marca D             

Banana com morango 120 g (11 g proteínas)   x x  x  

Baunilha 120 g (11 g proteínas)   x x  x  

Baunilha 170 g x   x  x   

Baunilha 600 g x  x   x 

Coco 170 g   x x  x  
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Coco 600 g  x x  x  
Cranberry, tangerina, desnatado/natural (Grego) 

540 g 

x   x   x   

Frutas vermelhas 170 g   x x  x   

Frutas vermelhas 600 g  x x   x 

Frutas vermelhas, maracujá, integral/natural 

540 g (Grego) 

  x   x x   

Morango 120 g (11 g proteínas)   x x   x 

Natural 120 g (11 g proteínas)  x x   x 

Natural 170 g   x x   x   

Natural 170 g  x  x x  

Tangerina 170 g x  x   x 

Tangerina 600 g x  x   x 

Marca E             

Ameixa 500 g x  x  x   

Banana 250 g (Whey - 14 g proteínas) x  x  x   

Banana com maçã e mamão 140 g x  x   x 

Banana com maçã e mamão 170 g x  x   x 

Banana com maçã e mamão 500 g x  x  x   

Baunilha 250 g (Whey - 14 g proteínas) x  x  x  

Cookies & cream 250 g (Whey - 28 g proteínas) x   x  x   

Cookies & cream 500 g (Whey - 28 g proteínas) x  x  x  

Doce de leite 250 g (Whey - 21 g proteínas) x  x  x  

Goji Berry com Cranberry 140 g x  x  x  

Goji Berry com Cranberry 500 g x  x  x   

Morango 140 g x  x  x  
Morango 170 g x  x   x 

Morango 250 g (Whey - 14 g proteínas) x   x   x   

Morango 360 g x  x  x  

Morango 500 g x  x  x  

Morango 500 g (Whey - 28 g proteínas) x  x  x  

Natural 140 g x  x   x 

Natural 170 g x  x  x  

Natural 360 g x  x  x  

Natural 360 g (Grego) x  x  x   

Natural 500 g x  x  x  

Natural 500 g (Sem adoçante) x  x  x  
Pasta de amendoim 250 g (Whey - 21 g 

proteínas) 

x  x  x  

Marca F             

Ameixa 170 g   x   x   x 

Desnatado/natural 170 g   x x  x   

Frutas vermelhas 100 g (Grego)  x    x x  

Morango 100 g (Grego)   x x   x 

Natural 100 g  x x   x 

Natural 100 g (Grego)   x   x   x 

Natural 170 g   x x  x   

Marca G             

Açaí bicamada 150 g  x  x  x 

Ameixa 900 g  x x  x  

Banana 250 g (22 g de proteínas) x  x   x 

Coco 250 g (22 g de proteínas) x   x     x 

Colágeno Ameixa 150 g x  x    x 
Colágeno Ameixa bicamada 150 g x  x  x   

Colágeno Ameixa 500 g x  x   x 

Colágeno Ameixa 900 g x  x   x  

Colágeno Blue Berry 150 g x  x    x 

Colágeno Chia 150 g x  x    x 

Colágeno Cranberry 150 g x   x  x  

Colágeno Goji Berry 150 g x   x   x   
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Colágeno Linhaça 150 g x  x    x 
Colágeno Mel 150 g x  x  x   

Colágeno Morango 150 g x  x    x 

Colágeno Morango 500 g x  x    x 

Colágeno Morango 900 g x   x  x  

Colágeno Salada de frutas 150 g x  x    x 

Colágeno Salada de frutas 500 g x  x   x 

Doce de leite 250 g (22 g de proteínas) x  x    x 

Morango 100 g  x x   x 

Morango 250 g (22 g de proteínas) x  x   x 

Morango 900 g  x x  x  

Morango bicamada 150 g  x  x x  

Salada de frutas 100 g  x x   x 

 

Na Figura 2 estão apresentadas as categorias de iogurtes sem lactose. Dentre os 

104 produtos do tipo iogurtes sem lactose descritos nos websites, 74 (71,2%) eram 

iogurtes “teor reduzido de gorduras e sem adição de açúcares”, 17 (16,4%) “teor reduzido 

de gorduras”, 3 (2,9%) “sem adição de açúcares” e 10 (9,6%) “sem redução de açúcares 

e gorduras”. 

 

Figura 2 – Classificação das diferentes categorias de iogurtes sem lactose descritos nos websites 

 
 

Na Figura 3 encontra-se a listagem dos 36 sabores de iogurte sem lactoses 

disponíveis indicativa do interesse dos fabricantes em oferecer produtos com sabores 

variados. Percebe-se que os consumidores intolerantes à lactose dispõem de alternativas 

de sabores desde as mais comuns como morango, natural e ameixa até as mais 

diferenciadas como cranberry, piña colada, gojiberry, doce de leite, cookies & cream ou 

pasta de amendoim. Os sabores dos iogurtes tipo bandeja que continham mais de um 

sabor foram contabilizados separadamente. 
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Figura 3 – Relação de sabores dos iogurtes sem lactose e suas respectivas quantidades 

 
 

4 DISCUSSÃO 

A oferta de produtos lácteos sem lactose tornou-se uma necessidade no mercado 

e embora o iogurte possua menor quantidade de lactose associado ao processo 

fermentativo, ainda assim pode ocasionar desconforto em pacientes intolerantes. Segundo 

Borges et al. (2010), a fermentação ocasiona uma redução entre 25 a 50% da lactose no 

iogurte. Porém, o teor residual ainda pode causar algum tipo de desconforto em pessoas 

com hipolactasia. Por este motivo, autores destacam a importância da disponibilização da 

informação relativa ao teor de lactose no rótulo dos produtos. 

Os laticínios, atentos à demanda de mercado produzem iogurtes sem lactose com 

sabores diversos com o intuito de aumentar a aceitação do produto e, desta forma, 
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fidelizar o consumidor. Nesse sentido, Lima et al. (2018) propuseram o desenvolvimento 

de formulações com sabores diversos de iogurte sem lactose, demonstrando que o 

consumidor além de procurar produtos pelas características funcionais também o 

escolhem por características sensoriais como o sabor. 

No presente estudo pode-se notar sete grandes marcas que disponibilizam 

produtos sem lactose com teor reduzido de gorduras e sem adição de açúcares. E de forma 

a atender aos diversos interesses dos consumidores também procuram oferecer sabores 

variados destinados ao público com restrições ao consumo de açúcares e gorduras, tais 

como diabéticos e hipertensos para atender suas necessidades nutricionais. 

Pode-se notar, porém, que apesar da preocupação em fabricar iogurtes sem lactose 

com sabores variados, nem todos estavam disponíveis ao consumidor (Tabela 1). Este 

fato pode ser reflexo de atrasos na fabricação ou entrega dos produtos ao mercado, demora 

na reposição dos estoques dos estabelecimentos ou pode significar que nem todos os itens 

das linhas de iogurtes sem lactose chegam de fato até o consumidor nos pontos de venda. 

Esta situação não é desejável porque limita as opções de compra do consumidor e 

restringe o alcance de alguns produtos ou sabores. 

Em relação aos sabores dos iogurtes sem lactose, o sabor morango foi aquele mais 

encontrado e presente em 22 dentre os 104 iogurtes sem lactose (21,2%). O sabor natural 

foi o segundo mais comum com um total de 16 produtos (15,4%) seguido do sabor ameixa 

com um total de 7 iogurtes (6,7%). Os sabores de baunilha, coco e maracujá estavam 

presentes em cinco produtos cada um. O sabor de frutas vermelhas foi encontrado em 

quatro iogurtes sem lactose. Ribeiro et al. (2010) constataram que o iogurte sabor 

morango apresentou maior aceitação pelos consumidores e que 58,1% dos entrevistados 

declararam que este foi a primeira opção de escolha de sabor. 

Foi observado que 94 dentre 104 iogurtes sem lactose possuíam teores reduzidos 

de gorduras e/ou não possuíam açúcares adicionados. Ou seja, 90,4% da linha de iogurtes 

sem lactose das marcas encontradas nos supermercados possuíam algum tipo de alteração 

na composição para atender necessidades nutricionais diferenciadas do consumidor, 

demonstrando a preocupação da indústria em fornecer inovações ao setor de iogurtes. Os 

dados são demonstrativos da atenção dispensada pelos fabricantes de iogurtes sem lactose 

à demanda do mercado pela fabricação de produtos com menores teores de gorduras, sem 

adição de açúcares e com ampla variedade de sabores. 

Segundo Ribeiro et al. (2010), dentre os 93,7% dos entrevistados que disseram 
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consumir iogurte pelo menos uma vez por semana, 54,0% declararam usar o produto na 

versão light/diet, principalmente, para manutenção da forma física, o que reforça os 

resultados da nossa pesquisa. 

Ressalta-se que, ao visitar os supermercados selecionados notou-se uma oferta de 

iogurtes sem lactose com teor reduzido de gorduras e sem adição de açúcares e, aliado a 

isto, uma variedade de marcas com sabores e textura diversos. No entanto, 45 produtos 

(43,3% do total) não estavam disponíveis para compra no momento das consultas aos 

supermercados, o que afeta o alcance do consumidor à variedade de produtos. Observa-

se que nem sempre os consumidores com restrições alimentares têm acesso aos produtos 

que foram desenvolvidos para atender suas necessidades (RODRIGUES et al., 2019). 

É interessante notar que o teor de proteína é destacado no nome de alguns iogurtes. 

Em outros casos, os fabricantes optaram por registrar no rótulo as palavras em inglês whey 

ou protein em alusão ao whey protein (ou proteína do soro do leite, em português). Whey 

protein é um suplemento popular obtido a partir do soro do leite de vaca cuja proteína é 

isolada e/ou hidrolisada. Esse produto tem grande apelo comercial para praticantes de 

atividade física uma vez que as proteínas do soro estimulam a síntese proteica e melhoram 

o reparo e a construção dos tecidos (RODRIGUES et al., 2018). A inclusão dos termos 

whey ou protein nos rótulos dos iogurtes sem lactose atrai a atenção dos consumidores 

que já conhecem esse suplemento proteico e relacionam o iogurte com os benefícios 

obtidos a partir da suplementação com a proteína do soro do leite. 

Demonstrou-se ainda a existência de apelos para atrair o consumidor em relação 

a composição e atributos sensoriais como sabores diversos, consistência e textura 

diferenciadas como o produto “grego” e o destaque para a concentração de proteína. 

 

5 CONCLUSÕES 

Os resultados mostraram uma variedade de iogurtes nos supermercados visitados 

que atendem simultaneamente consumidores com intolerância à lactose e que buscam 

uma alimentação mais saudável através do consumo de produtos com teor reduzido de 

gorduras e sem adição de açúcares. 
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