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RESUMO

Atualmente, a populacdo esta se preocupando cada vez mais com a saude e buscando
alternativas de alimentos mais nutritivos, influenciando no surgimento de novos produtos
alimenticios na area tecnoldgica. Este trabalho teve como objetivo desenvolver um pudim de
beterraba adicionado de psyllium, fibra alimentar com alegagdo de propriedade funcional.
Foram realizadas duas sessdes de andlises sensoriais. A primeira sessdo continha o controle 1
(sem adicdo de beterraba) e as trés concentracdes da beterraba (15%; 30%; 45%) e a segunda
continha o controle 2 (30% de beterraba) e as trés concentragdes do psyllium (5%; 10% e
15%). Na ficha foi incluida uma escala de intencdo de compras. O produto final (30%
beterraba + 5% psyllium) também foi avaliado por meio de anélises fisico-quimicas. O pudim
apresentou valores de 3,47% cinzas; 6,94 pH; 22,04 °Brix; 0,44% acidez; 45,36% umidade;
0,335 mg/100 mL vitamina C; 37,6128 g/100 mL agUcares totais; 21,65 mm altura; 71,58 mm
didmetro; 1,58 mL/g volume; 84,98% rendimento total. Nos testes de aceitagdo sensorial
constatou-se que os pudins com 15% e 30% de beterraba apresentaram médias entre os termos
heddnicos “gostei ligeiramente” e “gostei muito”, sendo o de 30% o escolhido e que 0 pudim
com 5% de psyllium foi o mais aceito. Com relagdo a intencdo de compra, os provadores
responderam que provavelmente comprariam se estivesse disponivel no mercado. Com base
nos resultados, conclui-se a viabilidade na producéo desse pudim.

Palavras - chaves: Beterraba, psyllium, pudim, analise sensorial.

ABSTRACT

Nowadays, the population is becoming increasingly concerned with health and seeking
alternatives to more nutritious foods, influencing the emergence of new food products in the
technological area. This study had as objective to develop a beet pudding with the addition of
psyllium, dietary fiber with functional property claim. Two sessions of sensorial analysis were
performed. The first session contained control 1 (without addition of beet) and the three
concentrations of beet (15%, 30%, 45%) and the second one contained control 2 (30% beet)
and the three concentrations of psyllium (5%, 10% and 15%). In the sheet was included a
scale of intention of purchases.

The final product was also evaluated by means of physicochemical analysis. The pudding had
values of 3,47% ashes; pH 6,94; 22,04 °Brix; 0,44% acidity; 45,36 % moisture ; 0,335



mg/100 mL vitamin C; 37,6128 g/100 mL total sugars; 21,65 mm height; 71,58 mm diameter;
1,58 mL/g volume; 84.98 % total yield. In sensory acceptance tests was found that the
puddings with 15 % and 30 % of beet had average between the hedonic terms " like slightly "
and " liked " , and the 30 % one was the chosen and the pudding with 5 % of psyllium was
also the most accepted. Regarding the purchase intent, the testers said they would probably
buy if available. Based on the results, we concluded that the pudding production is viable.

Key-words: Beet, psyllium, pudding, sensory analysis.

1- INTRODUCAO

A preocupacdo com salde e qualidade de vida tem se tornado estimulo para pesquisas
na area da ciéncia e tecnologia de alimento, uma vez que a dieta € uma variavel que influencia
na satide dos individuos® 2.

Ultimamente, o mercado de sobremesas lacteas prontas para consumo tem aumentado
consideravelmente. Criangas e idosos sdo 0s principais consumidores, em virtude, da
facilidade de degluticdo, maior digestibilidade, valor nutricional agregado e seus atributos
sensoriais®. Dentre as diversas sobremesas l4cteas encontra-se o pudim. A legislacéo brasileira
“designa que pudim é uma massa cozida de consisténcia mole, preparada a base de amidos ou
féculas, leite, ovos e aglicar, podendo conter outras substancias que o caracterizam™,

Para desenvolver pudins com novos sabores, cor e textura e, além disso, aumentar
valor nutricional pode-se acrescentar a formulagdo alimentos como banana, beterraba, centeio,
cerveja, cevada, chicoria, mel, trigo e fontes de prebidticos, que sdo fibras, carboidratos
complexos, ndo degradaveis pelas enzimas salivares e intestinais °. No presente estudo, como
novos ingredientes, foram adicionados psyllium e beterraba.

O psyllium é uma fonte natural e fibra solivel derivado da casca de Plantago ovata. E
mundialmente conhecido e utilizado no tratamento de patologias gastrointestinais, como a
constipacdo intestinal, sindrome do intestino irritdvel, doencas inflamatorias intestinais e
doenga diverticular dos colons®. A alegacéo atribuida foi que “o psyllium auxilia na reducéo
da absorgéo de gordura. Seu consumo deve estar associado a uma alimentacéo equilibrada e
hébitos de vida saudaveis”’.

A beterraba, conhecida cientificamente como Beta wvulgaris L., € uma planta
pertencente & familia Chenopodiaceae e apresenta alto teor de minerais e vitaminas,

destacando-se célcio, ferro, sédio, potassio e vitaminas A, B e C®. Essa raiz é muito atrativa



por ter uma coloragdo vermelho-arroxeada em virtude da presenga dos pigmentos betalainas,
uns dos primeiros corantes naturais a serem empregados nas industrias e apontados como
nova classe de antioxidantes dietéticos, devido sua capacidade de sequestrar radicais livres’.
Dessa forma, o presente trabalho tem como principal objetivo desenvolver pudim de
beterraba adicionado de psyllium a fim de aumentar o valor nutritivo e proporcionar

beneficio extra a saude.
MATERIAL E METODOS

Local das preparacdes

O experimento foi realizado no Laboratério de Alimentos e Bebidas, localizado no
Departamento de Farmécia da Universidade Federal de Sergipe, no municipio de S&o
Cristovéo/SE.

Questdes Eticas

Atendendo aos dispositivos legais estabelecidos pelo Conselho Nacional de Saude
(Resolucdo CNS 196/96), o projeto foi cadastrado no SISNEP e encaminhado ao Comité de
Etica em Pesquisa do Hospital Universitario da UFS, aprovado em 06/06/2014, parecer
nimero n® 33853214700005546.

Obtengéo dos ingredientes

A beterraba foi colhida no periodo de agosto-setembro de 2014 no municipio de
Irecé-Bahia e comprada na feira livre do municipio de Capela-SE. Os demais ingredientes:
ovo, agUcar cristal, amido de milho, leite integral, leite condensado e psyllium, foram

comprados no municipio de Aracaju/SE.

Caracterizacdo Fisico-Quimica e Nutricional da Beterraba (Anélise 1)

No preparo das amostras para as analises foram utilizadas quatro beterrabas, que
foram lavadas em agua corrente, descascadas, cortadas em cubo, processadas no
liquidificador e por fim, maceradas no grau e pistilo.

Para a caracterizacdo fisico-quimica e nutricional, as seguintes andlises foram

realizadas em triplicata:



Cinzas; conforme Instituto Adolfo Lutz (IAL)™, que se baseia na incineragdo por
mufla a 550°C.

pH; conforme o método descrito pela Association of Official Analytical Chemists
(AOAC)™ com o auxilio de um pHmetro.

Solidos Soltveis Totais (°Brix); segundo a AOAC™.

Acidez por potenciometria; conforme o método descrito pelo IAL™.

Umidade; foi realizada conforme o método descrito pela AOAC.

Vitamina C; conforme o método descrito pela AOAC™.

Formulagéo e Preparo dos Pudins

Preparo da calda:

A calda foi padronizada para ser utilizada nas quatro formulagfes dos pudins.
Utilizou-se %2 kg de acgucar refinado, que foi levado ao fogo em temperatura media, até virar
uma calda caramelizada. Por seguinte, introduziu 600 mL de agua filtrada na calda
caramelizada que continuou no fogo por mais 15 minutos até a sua finalizagéo.

Adicao de beterraba ao pudim

Os ingredientes utilizados na producgdo da massa dos pudins foram: ovos in natura,
leite integral, leite condensado, amido de milho e beterraba.

Os pudins foram desenvolvidos em quatro formulagbes (tabela 1) e divididos em:
controle 1, por ndo conter beterraba, e outras trés formulagdes (15%, 30%, 45%) do extrato
de beterraba, em substituigdo parcial do leite condensado por beterraba.

Preparo dos pudins

Os ingredientes correspondentes foram colocados num liquidificador, utilizando
velocidade alta por trés minutos, garantindo homogeneidade. Em seguida, transferiu a mistura
para uma forma de pudim que j& continha certa quantidade de calda. Depois o pudim foi
assado por 30 minutos a 180 °C em forno pré-aquecido por 20 minutos. Por fim, foi resfriado
em temperatura ambiente e acondicionado na geladeira.

Adicgao de beterraba e psyllium ao pudim

Os ingredientes utilizados na confecgdo dos pudins foram: ovo in natura, leite integral,
leite condensado, agUcar refinado, amido de milho, beterraba, psyllium.

A formulag&o mais aceita sensorialmente, nesse caso, a que continha a substituicdo de
30% do leite condensado pela beterraba, foi denominada pudim controle 2 e foram preparadas
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(tabela 1) mais trés outras formulagdes (5%, 10%, 15%), em substitui¢éo total do amido pela

adicao de psyllium.

Tabela 1 — Formulagbes dos pudins com adicdo de beterraba (F1) e com adi¢do de

beterraba e psyllium ao pudim (F2)

Quantidades

F1 F2
Ingredientes Controle (1) 15% 30% 45% Controle (2) 5% 10% 15%
Amido (g) 6 6 6 6 6 0 0 0
Ovos (unidade) 2 2 2 2 2 2 2 2
Leite 395 335,75 2765 217,25 276,5 276,5 2765 276,55
condensado (g)
Beterraba (g) 0 59,25 1185 177,75 118,5 1185 1185 1185
Leite integral 300 300 300 300 300 300 300 300
(mL)
Psyllium (g) 0 0 0 0 0 5 10 15

Andlise Sensorial

Duas analises sensoriais foram realizadas, uma com a adicdo de beterraba na
formulacdo do pudim e a outra acrescentando além da beterraba, o psyllium, uma fibra
dietética. Essas analises ocorreram em dias diferentes.

Para essas analises, conseguiu-se 50 provadores, ndo treinados, que atribuiram notas
aos pudins utilizando uma escala hedonica (estruturada de 9 pontos, onde 9 representava a
nota maxima ‘“gostei muitissimo” e 1 a nota minima “desgostei muitissimo”) para 0s
atributos: aparéncia, aroma, sabor e textura e o parametro impresséo global. Ao final da ficha
de avaliagdo havia uma pergunta quanto a intengdo de compra pelo provador, utilizando a
escala de atitude estruturada de 5 pontos, na qual 5 representava a nota maxima "certamente
compraria” e 1 representava a nota minima “certamente nio compraria” *>*3,

As amostras, com peso de aproximadamente 100 gramas cada, foram apresentadas
aos provadores em pratos plasticos codificados com nimeros aleatérios de trés digitos e
apresentadas em cabines individuais iluminadas com luz branca fluorescente. As amostras

foram servidas monodicamente, sob condi¢Ges controladas, de modo que todos os provadores



experimentaram as quatro amostras. Junto a cada amostra servida, o consumidor recebeu um

copo com &gua em temperatura ambiente para enxaguar a boca entre as avaliages.

Caracterizacdes Fisico-Quimica e Nutricional do Produto Final (Anélise 2)

As andlises fisico-quimicas e nutricionais do pudim de beterraba adicionado de
psyllium foram realizadas em triplicata:

pH; segundo AOAC™:.

Sélidos Soltveis Totais (SST); conforme AOAC™, os resultados expressos em °BRIX.

Acidez potenciométrica; conforme ALY,

Vitamina C; conforme AOAC, sendo os resultados expressos em mg de &cido
ascorbico por 100 g da polpa.

AcuUcares totais, redutores e ndo redutores; foi utilizado o método volumétrico de
Eynon-Lane, segundo AOAC™.

Umidade; conforme o método descrito AOAC™.

Cinzas; conforme IAL.

Altura, didmetro e rendimento total, descritos pela AACC* com a utilizacdo de um
paquimetro.

Volume, o volume especifico (mL.g-1) dos pudins foi obtido pela razdo entre o
volume aparente (mL) e a massa do pudim apds o forneamento (g). J4, o volume aparente foi
aferido, por meio de uma proveta com uma caneta apropriada, e a altura alcangada pela
massa foi marcada na pequena forma. Apos o cozimento da massa, os pudins foram retirados
dessas formas, as quais foram preenchidas com &gua, até a referida marcacdo. A seguir,

despejou essa quantidade de 4gua na proveta e feita a leitura do volume®™.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracterizacdo Fisico-Quimica e Nutricional da Beterraba (Anélise 1)

O conhecimento da composicdo dos alimentos produzidos é fundamental para garantir
a seguranga alimentar e nutricional, além de, fornecer elementos basicos para acdes de
orientacdo nutricional baseada na diversificacdo da alimentacdo, em contraposicdo a

massificacio de uma dieta mon6tona e desequilibrada®™.



Na tabela 2, observam-se valores médios encontrados para a caracterizagdo fisico-

quimica e nutricional da beterraba.

Tabela 2 - Composicgéo centesimal da beterraba “in natura™

Parametro *Valor (Unidade)
Cinzas 1,3% + 0,07

pH 5,8 + 0,09

Sélidos sollveis totais (SST) 5,4 %rix 1,08
Acidez 0,73% + 0,84
Umidade 85,7% + 0,001
Vitamina C 201,9 mg/100 £ 0,73

*Valores de média e desvio padrao

A determinacéo de cinzas indica presenca de sais minerais totais como: K, Na, Ca e
Mg no alimento. Essa determinacdo consiste na carbonizacdo do material até formacdo das
cinzas. O peso de cinzas além do limite estabelecido é indicativo da presenca de material
inorganico adulterante, como areia, terra ou pedras'®'’. A média obtida de cinzas, 1,3%, foi
aproximada das descritas pela Tabela Brasileira de Composicédo de Alimentos (TACO)™ e
Ramos'®, para beterraba “in natura”, de 0,9 % e de 1,28%, respectivamente.

Outro pardmetro importante é a umidade, a depender do valor pode resultar em
alteracbes indesejiveis na textura do alimento, enquanto que o ganho de umidade pode
ocasionar 0 desenvolvimento microbiano'® A média de umidade encontrada de 85,7% foi
proxima aos valores descritos de umidade para beterraba “in natura” de 89,31% encontrado
por Zanatta®’ e 86,09% descrita pela TACO™.

A vitamina C ndo pode ser sintetizada pelos seres humanos, devendo ser ingerida
através da alimentacdo ou do uso de complexos vitaminicos. Essa vitamina participa da
sintese do colageno, atua com antioxidante, facilita a absorcdo do ferro no trato intestinal e
promove a prevencdo de resfriados®’. No Brasil, a Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) de
vitamina C é de 45 mg para adultos?. O valor de vitamina C encontrado correspondeu a 2,09
mg/100 g de beterraba in natura, foi aproximada do valor relatado pela TACO®®, de 3 mg/100

g e inferior a 5,4 mg/100 g descrita por Ramos et al*®.



A determinagdo de sélidos sollveis totais (SST) é utilizada como uma avaliagdo
indireta do teor de acUcares, uma vez que o valor aumenta @ medida que esses teores vao se
acumulando no alimento. Os SST sdo constituidos por compostos solUveis em &gua, que
representam substéncias, tais como acUcares, cidos, vitamina C e algumas pectinas, sendo

que 90% sdo aclicares 2%,

O valor encontrado de 5,4 °Brix das amostras de beterrabas foi
inferior a 10,07 °Brix proposto por Ramos*® e também inferior, a faixa de 10,26 °Brix a 11,10
°Brix, descrito por Marques et al”®, ao avaliar a producéo e qualidade da beterraba em fungéo
da adubacdo com esterco bovino. Essa diferenca pode ocorrer, pois o teor de sdlidos soluveis
pode variar devido a fatores climéticos, solo e adicdo de agua durante o processamento,
causando a diminuicao dos teores de sélidos soltveis®®.

Na legislagdo brasileira, 0 pH e a acidez total ndo séo parametros regulamentados.
Porém sdo importantes, j& que o pH maior do que 4,5 pode propiciar o crescimento de
microrganismos patdgenos e a através da determinacdo de acidez total, podem-se obter dados
valiosos na apreciagéo do processamento e do estado de conservagdo dos alimentos™®?’. No
atual trabalho, encontrou-se uma média de acidez 0,73%, inferior a acidez titulavel de 1,72 %
para beterraba “in natura” descrita por Ramos *® e um pouco superior do valor encontrado por
Zanatta®® de 0,45% na beterraba “in natura”. Em relacdo ao pH, o valor de pH 5,8 da
beterraba in natura foi aproximado a 5,77 e 5,87 descritos por Zanata’®e Ramos et al 8,

respectivamente.

4.2 Anélise sensorial

A andlise sensorial é um campo importante, pois contribui direta ou indiretamente para
inimeras atividades, como desenvolvimento de novos produtos, controle de qualidade,
reformulacdo e reducdo de custos de produtos, relagbes entre condigfes de processo,
ingredientes, aspectos analiticos e sensoriais®®.

Néo foram feitas comparagbes com outros pudins publicados, devido & escassez de
trabalhos com esse tipo de produto. Dessa forma, as comparagfes foram realizadas com
outros tipos de sobremesas, e ou com produtos finais que também utilizavam fibras como um

dos ingredientes da formulagé&o.

Adicéo de beterraba a formulacdo do pudim
A pesquisa obteve 50 provadores sendo 30% do sexo feminino e 70% do sexo
masculino. A maior parte desse publico, 84%, representou idades de 20 a 29 anos; e 80%
10



eram alunos de graduacdo. Em relacdo a frequéncia de consumo, 32% dos participantes

consumiam pudim mensalmente; 28%, semestralmente; 18%, quinzenalmente; 12%, 1 vez por

semana; 6%, 2 a 3 vezes por semana. A tabela 3 apresenta os escores médios dos atributos

aparéncia, aroma, sabor, textura e do pardmetro impresséo global. Os pudins 15% e 30%

situaram na mesma zona de aceitacdo para os atributos aparéncia, aroma e sabor, dessa forma,

considerando o valor nutricional, o pudim 30% foi o escolhido para posterior adigdo do

psyllium.

“certamente compraria” a 3 “ndo sabe se compraria” para as quatro formulagdes.

Em relagcdo a intencdo de compra, 0s escores médios situaram-se entre 5

Tabela 3- Escores médios e desvios padrbes dos pudins que foram adicionados com

beterraba em 15%, 30%, 45% e do pudim padréo, para o teste de aceitacéo

Tratamento
Aparéncia  Aroma
M DP M DP
Controlel 76%+132 7,7%15
15% 6,64+196 7,26+ 1,62
30% 64+182 7,26+1,02
45% 556+199 6,86+1,89

Atributos Avaliados
Sabor Textura
M DP M DP
806155 78+131
762+165 7,84+0,93
7,02+158 6,84+1,94

6,36 1,82 6,74+1,77

Impressao
Global

M DP
8,02+1,13
75+1,40
6,88 + 1,46

6,46 + 1,63

Intengéo de
Compra

M DP
4,6 £ 0,60
4,14 +0,95
3,64 £0,85

46+1,01

* M= média; DP= desvio padrao

Em outro trabalho, Silva Elga e Silva Eliane®® avaliaram no teste de aceitacdo de bolo,

com coprodutos da abdbora Cucurbita moschata L., que a maior parte dos julgadores

classificou os atributos aparéncia, cor, aroma, textura, sabor como “gostei muito”; e em

relacdo a intencdo de compra provavelmente comprariam, corroborando com os resultados

apresentados neste estudo.
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Oliveira et al*® ao avaliarem iogurtes de beterraba com cenoura e de mandioca,
obtiveram resultados para aparéncia na faixa da escala hedOnica entre 7 (gostei
moderadamente) e 8 (gostei muito), indicando que os consumidores gostaram dos iogurtes.

No quesito sabor, o pudim controle apresentou a melhor média 8,06 (gostei
muito/gostei muitissimo). Os pudins 15% e 30% obtiveram notas na mesma escala de
aceitacdo (gostei moderadamente/gostei muito) 7,62 e 7,02 respectivamente, sendo 0 menos
aceito o pudim 45%, com a média 6,36 na faixa de aceitacdo (gostei ligeiramente/gostei
moderadamente).

Em relacdo a impressdo global, as quatro formulagdes estdo situadas na zona de
aceitacdo, com escores médios entre 6 “gostei ligeiramente” a 8 “gostei muito”.

A partir desses dados acima, o pudim 30% de beterraba foi o ponto de partida para as

formulagOes da etapa sensorial consecutiva.

Adicéo de psyllium ao pudim de beterraba
Os ingredientes inovadores e os sistemas tecnoldgicos aplicados nas fébricas de
laticinios tém proporcionado novas alternativas, permitindo a producdo de sobremesas com

novos sabores, maior digestibilidade e maior valor nutricional®

. Seguindo essa tendéncia,
adicionou-se o psyllium a formulagéo.

Na andlise sensorial de pudim de beterraba adicionado de psyllium participaram 50
provadores ndo treinados. Desse total de provadores, 46% do sexo feminino e 54% do sexo
masculino. A maior parte desse publico, 58%, apresentou 20 a 29 anos de idade e 60% era
aluno de graduacdo. Constatou também que, 24%, consumiam pudim semestralmente; 24%,
mensalmente; 20%, quinzenalmente; 14%, 2 a 3 vezes por semana; 14%, 1 vez por semana;
4%, diariamente.

Também foi observado com a andlise sensorial que todas as formulagbes foram
aceitas, pois se situaram na zona de aceitacdo de produtos, entre os escores 6 (gostei
ligeiramente) a 9 (gostei muitissimo), figura 1. Assim, como no presente estudo, Santos et al*?
concluiram que houve boa aceitagdo de todas as formulagdes de sorvete de beterraba, pelas
notas acima de 6,0 pontos (gostei ligeiramente) em quase todos os atributos (cor, sabor,
aroma, textura, impresséao global).

Na figura 1, sobre a aparéncia, observando a proporcéo de provadores que atribuiram a

nota 7 (gostei moderadamente), a maior parte (34%) foi dada ao pudim 5% (beterraba + 5%
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de psyllium), seguidos de 26% ao pudim 10% (beterraba + 10% de psyllium) e 14% ao pudim

15% (beterraba + 15% psyllium). Em relacdo ao aroma, (40%) dos julgadores avaliaram

como gostei muito (nota 8) os pudins 10%, e a mesma proporc¢éo (34%) para os pudins 5% e

controle (somente beterraba).

Figura 1- Histograma de frequéncia de notas atribuidas ao pudim de beterraba

adicionado de psyllium
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No quesito sabor, o pudim 5% também obteve a maior frequéncia (30%) na nota 6

(gostei ligeiramente). Com relacéo a nota 7 (gostei moderadamente), a frequéncia de 28% foi
a mesma para os pudins 5% e 10%, sendo, superiores ao controle (14%).
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Outros trabalhos foram realizados com a incorporagéo de fibra ao produto. Em estudo
Stadler, Antoniu e Novello* conseguiram as maiores frequéncias das notas 4 (“bom™) e 5
(“super bom”), consideradas elevadas, demonstram que a adicdo de frutooligossacarideo ao
bolo de beterraba foi aprovado. Conforme Bassetto et al*®, para o teste aceitabilidade do
biscoito com residuo de beterraba, a média geral foi de 4,1 em uma escala de notas de 1
(desgostei extremamente) a 5 (gostei extremamente), indicando assim, que o produto foi
aceito pelo publico, assim como o presente trabalho.

Sobre o parametro textura, a frequéncia das notas 7-gostei moderadamente (36%) e 8-
gostei muito (32%) foram atribuidas ao pudim 5%. Para os pudins 10% e 15% observou-se as
frequéncias de 24% e 16% na nota 7 (gostei moderadamente), essas menores frequéncias
podem ser explicadas em virtude da incorporagdo de maiores concentragdes de psyllium
(figura 1).

Na figura 1, em relagdo & impresséo global o pudim com 5% de psyllium alcangou a
maior frequéncia (38%) da nota 7 (gostei moderadamente). Vale ressaltar, que o pudim
controle (somente com beterraba) obteve maior frequéncia (32%) da nota 8 (gostei muito).

Com relacdo a intengdo de compra, os julgadores (20%) responderam que certamente
comprariam os pudins 5% e 10%. No quesito “provavelmente compraria”, os pudins 5%, 10%

e o controle receberam frequéncias parecidas 38%, 34%, 36% respectivamente.
5.3 Caracterizagdes Fisico-Quimica e Nutricionais do Produto Final (Analise 2)
Os valores de composicdes fisico-quimica e nutricionais do pudim final (pudim 30%

de beterraba + 5% de psyllium) encontram-se na tabela 4.

Tabela 4. Caracterizacao fisico-quimica e nutricional do produto final

Parametro *Valor

Cinzas 3,47 % £ 0,51

pH 6,94 £ 0,07

Sélidos soluveis totais (°BRIX) 22,04 +1,18

Acidez 0,44% + 0,06

Umidade 45,36% + 2,1

Vitamina C 0,335 mg/100 mL £ 0,07
Acucares redutores 6,0228 g/100 mL £1,1
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Acucares ndo redutores 31,59 ¢/100 mL £ 0,09

Acucares totais 37,6128 g/100 mL £ 1,1
Altura 21,65 mm + 0,85
Diametro 71,58 mm £ 2,3
Volume 1,58 mL/g £ 0,03
Rendimento total 84,98 % +1,6

*Valores de média e desvio padrao

O valor de pH encontrado no pudim 5% de psyllium foi de 6,94 e a acidez 0,44%.
Cruz e Pertuzatti®*, apresentaram, nas formulacdes das sobremesas lacteas sabor chocolate e
baru (dipteryx alata vogel), valores de pH que variaram de 6,45 a 6,93 e teor de acidez que
variou de 2,30 a 4,42%, corroborando com o presente estudo.

Na tabela 4, observa-se a quantidade de vitamina C de 0,335 mg/100 mL. O valor de
vitamina C de 0,53 mg/100 mL também foi encontrado por Stadler, Antoniu e Novello** em
amostra de bolo de beterraba com adi¢do de frutooligossacarideos.

Gomes et al.*®

relatam que os agucares sollveis presentes nos alimentos na forma
combinada s&o responsaveis pela dogura, sabor e cor atrativas como derivado das antocianinas
e pela textura, quando combinados adequadamente polissacarideos estruturais. Na tabela 4,
estdo descritos valores médios 6,0228 g/100 mL; 31,59 ¢/100 mL; 37,6128 ¢/100 mL
respectivamente de acgucares redutores, ndo redutores e totais.

Para sélidos soliveis totais (SST) foi encontrado o valor 22,04 °brix, no presente
estudo. Outro estudo, Sena, Almeida e Sousa®® apresentaram o valor de sélidos sol(veis totais
de 29,5 °Brix em bolo sem Lactose com substituicdo parcial da farinha de trigo por pds-
alimenticios obtidos de residuos de goiaba vermelha.

A umidade de 45,36% foi obtida no presente estudo, um pouco inferior & proposta por
Oliveira® de 50,33%, no pudim de mel adicionado de psyllium e aproximada ao trabalho de
Soler et al®®, na faixa de 42,85% — 57,86% de umidade em sobremesas lacteas achocolatadas
com abacate.

No presente trabalho foi obtido o valor de 3,47% de cinzas. Também, foram descritos
valores de cinzas de 3,52%, para o bolo de chocolate por Almeida®, e 1,31% constatado por

Santana®® em iogurtes a base de pitaia, enriquecido com quinoa e sucralose.
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Guimaraes et al**

, observaram que valores elevados de peso, altura e didmetro foram
obtidos nos bolos contendo 7% e 30% de FEM (farinha de entrecasca de melancia) e valores
menores para o bolo sem a adicdo de FEM.

No presente trabalho, os valores de altura (21,65 mm), diametro (71,58 mm), volume
especifico (1,58 mL/g) foram um pouco superiores aos propostos por Oliveira®’ ao avaliar um
pudim de mel adicionado de psyllium, obtendo altura (17,2 mm), diametro (65,53 mm),

volume especifico (1,14 mL/g).

CONCLUSAO

A adicdo de psyllium e beterraba, na formulagdo dos pudins, aumentou o valor
nutritivo ao agregar componentes essenciais a0 nosso organismo, COmo minerais, vitaminas e
fibras. Vale destacar que, na analise sensorial todos os pudins se situaram na faixa de
aceitacdo, sendo que o mais aceito foi o pudim formulado contendo 30% de beterraba + 5%

de psyllium.
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