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Estudo comparativo entre ingredientes, composição 
nutricional e preços de iogurtes gregos e convencionais 
comercializados em um supermercado de rede 
nacional do Brasil

Comparative study between ingredients, nutritional composition and prices of greek and 
conventional yogurts commercialized in a nationwide supermarket chain in Brazil

Resumo
Objetivo: Comparar as listas de ingredientes, a composição 
nutricional e os preços de iogurtes industrializados gregos 
e convencionais. Métodos: Estudo transversal realizado em 
Dourados-MS, por meio do censo (fevereiro/2016) de iogurtes 
disponíveis em estabelecimento pertencente à maior rede 
de supermercados do Brasil. Foram coletados dados da lista 
de ingredientes, tabela de informação nutricional e preço. A 
comparação foi realizada por meio do teste t-Student, Mann-
Whitney ou Qui-Quadrado, com valores expressos em média e 
desvio-padrão, mediana e intervalo interquartil ou prevalência 
e intervalo de confiança de 95%, sendo considerado p<0,05 
como diferença estatisticamente significante. Resultados: Foram 
analisados 117 iogurtes, sendo 29,9% (n=35) gregos, os quais 
apresentaram maiores quantidades de ingredientes, açúcares 
e aditivos (p<0,05). Embora os iogurtes gregos possuam maior 
teor proteico e de cálcio (p<0,01), também possuem teores mais 
elevados de calorias, carboidratos, gorduras totais e saturadas 
e sódio (p<0,01). O preço dos iogurtes gregos chega ao dobro 
dos demais (p<0,01). Conclusão: O emprego de ingredientes que 
simulam artificialmente características sensoriais e nutricionais 
desejáveis, como maior viscosidade e teor proteico, também 
confere aos iogurtes gregos comercializados no Brasil maior 
teor calórico, teores de carboidratos, gorduras totais e saturadas 
e sódio, quando comparados aos convencionais. O maior preço 
desse produto não corresponde a um melhor valor nutricional.
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Abstract
Objective: To compare the list of ingredients, nutritional 
composition and prices of Greek and conventional industrialized 
yogurts. Methods: A cross-sectional study was carried out in 
Dourados-MS, Brazil, through a census (February/2016) of 
yogurts available in an establishment belonging to the largest 
supermarket chain in Brazil. Data were collected from the list of 
ingredients, nutritional information table and price. Comparison 
was performed using Student’s t-test, Mann-Whitney or Chi-
Square test, with values expressed as average and standard 
deviation, median mean and interquartile range or prevalence, 
and 95% confidence interval, considering p <0.05 as statistically 
significant difference. Results: A total of 117 yogurts were 
analyzed, of which 29.9% (n=35) were Greek, presenting higher 
amounts of ingredients, sugars and additives (p<0.05). Although 
Greek yogurts have higher protein and calcium content (p<0.01), 
they also have higher content of calories, carbohydrates, total and 
saturated fats, and sodium (p<0.01). The price of Greek yogurt 
comes to be twice the price of the others (p<0.01). Conclusion: The 
use of ingredients that artificially simulate desirable sensory and 
nutritional characteristics, such as higher viscosity and protein 
content, also gives the Greek yogurts commercialized in Brazil 
higher caloric content, as well as carbohydrate, total and saturated 
fat, and sodium content, when compared to the conventional 
ones. The higher price of this product does not correspond to a 
better nutritional value.

Keywords: Industrialized foods. Nutritional information. Yogurt. 
List of ingredients. Nutrition labeling. Supermarket.

Introdução

O iogurte grego, também conhecido como iogurte concentrado ou Labneh, originário do 
Oriente Médio e difundido globalmente por seus benefícios nutricionais, caracteriza-se pela 
consistência mais espessa e corpo mais viscoso.1,2 Pode conter valores mais elevados de proteínas2-5 

e microrganismos viáveis3 e menor teor de sódio2 e lactose,3 quando comparado ao iogurte 
convencional.
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O setor do iogurte grego vem crescendo rapidamente. De 2011 a 2012, os iogurtes convencionais 
caíram 10% em volume de vendas, enquanto os gregos subiram 72% nos Estados Unidos.6,7 Esse 
crescimento pode ser atribuído à crescente preocupação dos consumidores em manter hábitos 
alimentares saudáveis, à variabilidade nas propriedades sensoriais e nos métodos de fabricação, 
à falta de normas de identidade e às alegações de superioridade nutricional.2,3,7

Tradicionalmente, o iogurte grego é obtido a partir do iogurte convencional pelo processo de 
dessoragem em sacos de pano.7 Mas em nível industrial, esse processo pode ser lento e produzir 
baixo rendimento. Assim, processos modernos de fabricação incluem o uso de centrifugação, 
tecnologia de recombinação e ultrafiltração.3

Outro método utilizado para fabricação dos iogurtes gregos denomina-se “processo alternativo” 
e consiste na adição de ingredientes que reproduzam suas características, eliminando a necessidade 
de dessoragem e possibilitando obter produtos similares aos fabricados tradicionalmente, com 
um custo mais baixo.7,8

Embora o processo alternativo seja mais vantajoso financeiramente, o consumo de aditivos 
alimentares relaciona-se com reações adversas em seres humanos, como alergias, alterações 
do comportamento e carcinogenicidade no longo prazo.9 Além disso, a presença de grandes 
quantidades de ingredientes, em especial açúcares e aditivos, em iogurtes, classifica-os como 
ultraprocessados, tipo de produto cujo consumo deve ser evitado, em vista de associações com 
doenças crônicas não transmissíveis.10-13

Assim, diante da popularidade do iogurte grego e sua percepção como alimento saudável, 
surge a necessidade de verificar se sua composição nutricional é superior a do convencional, e se 
existe associação com seu preço de venda.

 

Métodos

Estudo transversal e analítico, realizado a partir de levantamento censitário dos iogurtes 
disponíveis em um supermercado em Dourados, segunda maior cidade do Mato Grosso do Sul, 
cuja população é estimada em 215 mil habitantes.14 O estabelecimento foi escolhido por pertencer 
à maior rede de supermercados do Brasil,15 visando identificar uma variedade de produtos que 
possivelmente são comercializados em outros locais do país.

A coleta de dados foi realizada em fevereiro de 2016, em um único dia, para minimizar possíveis 
trocas na disposição dos produtos. Os iogurtes foram identificados a partir da denominação de 
venda descrita nos rótulos, sendo os gregos identificados pela presença da palavra “grego”. Os 
coletores de dados foram treinados previamente.
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Para a realização da coleta de dados, foi utilizado um formulário elaborado a partir de modelo 
utilizado em outro estudo sobre rotulagem nutricional.16 Foram coletadas dos rótulos informações 
da lista de ingredientes, composição nutricional por porção (valor energético, carboidratos, 
proteínas, gorduras totais e saturadas, cálcio e sódio) e preço unitário. Os dados coletados foram 
registrados em planilha do software Microsoft Excel®, com dupla entrada, por digitadores distintos. 

Considerou-se como variável independente o tipo de iogurte (grego ou convencional) e variáveis 
dependentes: (a) informações nutricionais e preço unitário; (b) número de ingredientes, açúcares 
e aditivos; (c) presença dos aditivos: acidulante, agente de firmeza, aromatizante, conservador, 
corante, edulcorante, espessante, estabilizante, regulador de acidez. Embora existam outras 
funções de aditivos, foram encontrados nos iogurtes deste estudo apenas os citados. Os valores 
de conteúdo nutricional e preço foram convertidos para 100g de produto.

Para verificar a presença de aditivos, foi analisada a lista de ingredientes, e posteriormente 
identificaram-se suas funções.17 

O teste de Shapiro-Wilk foi utilizado para verificar a normalidade da distribuição dos dados. 
O teste U Mann-Whitney foi utilizado para comparar a composição nutricional e o preço. Para 
a análise da lista de ingredientes, foi utilizado o teste t de Student, U de Mann-Whitney ou Qui-
quadrado. Foi considerado o valor de p<0,05 como diferença estatisticamente significativa. Para 
as análises, foi utilizado o Stata® versão 11.0 (Statacorp, College Station, TX, USA). 

Resultados

Foram encontrados 117 iogurtes, dos quais 35 (29,9%) eram gregos e 82 (70,1%) convencionais. 

Os iogurtes gregos apresentaram maior quantidade de ingredientes, açúcares e aditivos, quando 
comparados aos convencionais (p<0,05), conforme a tabela 1.

Tabela 1. Número de ingredientes, açúcares e aditivos em iogurtes convencionais e gregos 
disponíveis em um supermercado de rede nacional em Dourados-MS, fevereiro 2016.

Variáveis
Iogurte Convencional (n=82) Iogurte Grego (n=35)

Valor-p
Média/Mediana SD/IQR Média/Mediana SD/IQR

Ingredientes 15.5 12; 18 18.0 15; 20 <0.001*

Açúcares 2.3 ±1.2 2.8 ±1.0 <0.05 +

Aditivos 6.2 ±2.8 8.5 ±2.4 <0.001+
n=Número; SD=Desvio-Padrão; IQR=Intervalo Interquartil; * Teste Mann-Whitney; +Teste T.
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Quanto aos três primeiros ingredientes da lista, os iogurtes convencionais apresentaram como 
principal combinação leite integral, açúcar e água (n=23; 28,1%). Já os gregos apresentaram 
concentrado proteico de leite, leite desnatado e creme de leite (n=9; 25,7%).

A análise da presença de açúcar na lista de ingredientes de iogurtes convencionais revela que 
84,1% (n=69) apresentam dois ou mais tipos de açúcares, 6,1% (n=5) apresentam um tipo de açúcar 
e apenas 9,8% (n=8) não possuem açúcar. Todos os iogurtes gregos apresentaram açúcares em 
sua composição, sendo que a maioria (n=34; 97,1%) contém pelo menos dois tipos de açúcares.

A maioria dos iogurtes convencionais (n=76; 92,7%) apresenta aditivos e todos os gregos 
apresentam aditivos (n=35; 100%). O aditivo mais prevalente nos convencionais foi o conservante 
(n=71; 86,6%) e nos gregos, o espessante (n=35; 100%).

A análise comparativa da presença de aditivos por função entre iogurtes convencionais e gregos 
evidencia que os gregos possuem mais acidulante, espessante, estabilizante e regulador de acidez 
(p<0,05), como mostra a tabela 2.

Quanto à composição nutricional, os iogurtes gregos apresentaram valores significativamente 
maiores em todas as variáveis analisadas (p<0,01) (tabela 3).

Tabela 2. Presença de aditivos alimentares em iogurtes convencionais e gregos disponíveis 
em supermercado de rede nacional em Dourados-MS, fevereiro 2016.

Aditivos

Iogurte Convencional 
(n=82)

Iogurte Grego 
(n=35) Valor-p*

N Prevalência IC 95% N Prevalência IC 95%

Acidulante 

Agente de firmeza

Aromatizante

Conservador

Corante

Edulcorante

Espessante

Estabilizante

Regulador de acidez

63

02

69

71

60

13

67

42

01

76.8

2.4

84.1

86.6

73.2

15.8

81.7

51.2

1.2

67.5; 86.1

1.0; 5.8

76.1; 92.2

79.0; 94.1

63.4; 82.9

7.8; 23.9

73.2; 90.2

40.2; 62.3

-1.2; 3.6

34

01

31

33

26

10

35

32

04

97.1

2.9

88.6

94.3

74.3

28.6

100.0

91.4

11.4

91.3; 102.9

-2.9; 8.6

77.5; 99.7

86.2; 102.4

59.0; 89.5

12.8; 44.3

100.0; 100.0

81.7; 101.2

0.3; 22.5

0.008

0.896

0.534

0.225

0.900

0.113

0.007

<0.001

0.012
n=Número; IC=Intervalo de Confiança; *Teste Qui-quadrado.
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Discussão

Desde a introdução do iogurte grego no mercado, as vendas aumentaram exponencialmente.6 
Estima-se que, em cinco anos, os iogurtes gregos foram de 1% para 36% do total de iogurtes 
disponíveis nos supermercados dos Estados Unidos.18 No Brasil, essa tendência parece se repetir, 
uma vez que a disponibilidade de iogurtes gregos alcançou quase 30% do total de iogurtes 
disponíveis no supermercado selecionado. 

Ambos os tipos de iogurte apresentaram extensa lista de ingredientes, dos quais 
aproximadamente metade são aditivos, classificando-os como ultraprocessados. Produtos 
ultraprocessados costumam ser nutricionalmente desbalanceados e seu alto consumo associa-se a 
obesidade, doenças cardiovasculares, diabetes, deficiências nutricionais e alguns tipos de câncer.10-13

Acredita-se que a frequente presença dos aditivos acidulante, espessante, estabilizante e 
regulador de acidez no iogurte grego decorra do processo alternativo de produção, cuja adição 
é empregada para simular características sensoriais desejáveis.7,8 As implicações do consumo de 
aditivos alimentares e seus riscos à saúde humana vão desde reações alérgicas a neoplasias.9,19 
O consumo por indivíduos sensíveis a espessantes, empregado em todos os iogurtes gregos no 
presente estudo, pode ocasionar choque anafilático, urticária crônica e dermatite de contato.20 

Tabela 3. Conteúdo de energia, carboidratos, proteínas, gorduras totais e saturadas, sódio, 
cálcio e preço, em 100g de iogurtes convencionais e gregos; Dourados-MS, fevereiro 2016.

Variáveis 

Iogurte Convencional 
(n=82)

Iogurte Grego 
(n=35) Valor-p*

Mediana IQR Mediana IQR

Energia (Kcal) 93.2 74.1 – 101.5 124.4 80.0 – 149.0 <0.001

Carboidratos (g) 14.4 7.1 – 15.5 16.0 11.0 – 18.0 0.009 

Proteínas (g) 3.1 2.5 – 3.6 4.8 4.4 – 5.0 <0.001 

Gorduras totais (g) 2.5 1.3 – 3.1 4.8 1.9 – 6.1 <0.001 

Gorduras saturadas (g) 1.7 0.8 – 2.0 3.0 1.3 – 4.0 <0.001 

Sódio (mg) 47.9 39.0 – 56.7 64.4 41.0 – 67.8 <0.001 

Cálcio (mg) 114.8 95.2 – 141.2 150.0 140.0 – 173.0 <0.001 

Preço (reais) 0.97 0.88 – 1.26 1.99 1.56 – 2.55 <0.001
n=Número; IQR=Intervalo Interquartil; * Teste Mann-Whitney.
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De acordo com a legislação brasileira, nenhum dos dois tipos de iogurte pode ser considerado 
de baixo valor energético,21 mas os gregos mostraram-se mais calóricos. Essa característica é 
preocupante, uma vez que quando um alimento é veiculado como saudável, os consumidores 
tendem a comer excessivamente e subestimar a quantidade de calorias,22,23 aumentando o risco 
de ganho de peso.24

O excesso de açúcares livres também pode aumentar o risco de ganho de peso, de cárie dental 
e de outras doenças crônicas.10,24 No Brasil não é obrigatório declarar a quantidade de açúcares 
na rotulagem nutricional,25 o que impossibilita quantificar o teor de açúcares nos iogurtes do 
presente estudo. No entanto, analisando a lista de ingredientes, nota-se que os iogurtes gregos 
apresentam maior presença de açúcares. 

O fato de o iogurte grego possuir maior teor proteico quando comparado ao convencional já 
era esperado, corroborando outros estudos, as expectativas dos consumidores3,7,10 e a exigência do 
padrão internacional.26 Essa característica parece decorrer da adição de concentrados proteicos 
no processo alternativo, ingrediente presente entre os primeiros da lista da maioria dos iogurtes 
gregos. Altos valores de proteína costumam promover a saciedade.27 No entanto, os valores 
encontrados nos iogurtes gregos deste estudo podem ser insuficientes para provocar essa melhoria, 
pois são menores que os relatados em estudos de outros países, onde podem ser até cinco vezes 
maiores4,5 e são insuficientes para classificá-los como fontes proteicas.21 

Os iogurtes gregos apresentam quase o dobro do teor de gorduras totais e de gorduras 
saturadas dos iogurtes convencionais. Porém, esses valores podem ser ainda mais elevados em 
outros países.3 O creme de leite está entre os primeiros ingredientes da maioria dos iogurtes gregos, 
provavelmente a fim de espessar o corpo do produto, o que deve ocasionar aumento de gorduras. 
Sabe-se que o consumo excessivo de gorduras totais e saturadas aumenta a morbimortalidade por 
doenças cardiovasculares.10,24

Pode-se considerar que ambos os tipos de iogurte apresentem baixo teor de sódio,21 mas 
o grego possui valores mais elevados, contrariando a literatura.2 Característica preocupante, 
uma vez que o consumo excessivo desse micronutriente relaciona-se com o risco de doenças 
cardiovasculares.24 Possivelmente esse achado decorra da adição de aditivos alimentares, como 
ciclamato e citrato de sódio. 

Um aspecto positivo dos iogurtes gregos é que podem ser considerados fonte de cálcio,21 
diferentemente dos convencionais. Esse é um mineral essencial, que desempenha papel vital na 
função neuromuscular, processos enzimáticos, coagulação do sangue e rigidez óssea,28 além de 
parecer possuir mecanismos específicos de controle do apetite.29,30

Os iogurtes gregos também foram mais caros, chegando ao dobro do preço dos convencionais, 
corroborando outros achados.6 No Brasil, a maioria desses iogurtes são produzidos pelo processo 
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alternativo.8 Assim, acredita-se que essa diferença de preço se deva à especulação da indústria 
alimentícia sobre a expectativa dos consumidores frente aos benefícios dos iogurtes gregos. Na 
percepção dos consumidores, os potenciais benefícios parecem justificar seu maior custo.9

No Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leites Fermentados,31 a legislação não 
descreve, define nem cita o iogurte grego. Assim, a indústria alimentícia é livre para usar essa 
denominação, independentemente da forma de produção ou composição. 

Reforça-se a importância de padronizar terminologias em rótulos de alimentos industrializados, 
os quais devem ser publicitados de modo a permitir que o consumidor faça uma escolha justa e 
informada. Além disso, não é apropriado que seja utilizado qualquer termo de marketing a não ser 
que o significado seja claro.32 Diante disso, questiona-se se o direito do consumidor à informação 
adequada, clara e concisa é garantido quando há o uso da terminologia “grego” em iogurtes.

Conclusão

Iogurtes gregos e convencionais do Brasil apresentam composições diferentes, decorrentes 
do processo alternativo de fabricação, o qual emprega ingredientes que simulam artificialmente 
características sensoriais e nutricionais desejáveis, como maior viscosidade e teor proteico. Esse mesmo 
processo lhes confere maior teor calórico, teores de carboidratos, gorduras totais e saturadas e sódio, 
descaracterizando-os quando comparados aos iogurtes gregos comercializados em outros países.

É provável que, o alto preço dos iogurtes gregos decorra de estratégias de marketing que atribuem 
valor de mercado junto aos consumidores, embora não correspondam a uma superioridade 
nutricional. 

Destaca-se a carência de estudos sobre iogurtes gregos, o que indica a relevância ao contribuir 
com essa lacuna teórica. Fica clara a necessidade de padronizar os critérios de utilização dessa 
terminologia, e sugere-se o estabelecimento de um padrão de identidade e qualidade destinado 
aos iogurtes gregos.
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