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DESENVOLVIMENTO DE PUDIM DE MEL ADICIONADO DE PSYLLIUM

RESUMO

Atualmente, observa-se uma mudanca no estilo de vida da populacéo, direcionada para
uma alimentacdo mais saudavel. Dessa forma, o setor alimenticio estd cada vez mais
preocupado em desenvolver alimentos que tenham maior valor nutritivo e que
proporcione beneficio extra a salde. Portanto, o objetivo deste trabalho foi desenvolver
pudim de mel adicionado de psyllium. Primeiramente, foram definidas as concentracfes
do mel a serem adicionadas e determinou-se a concentracdo aceitavel sensorialmente
deste componente, por meio de teste de aceitacdo. Logo em seguida, também foram
estabelecidas as concentragfes do psyllium a serem adicionadas ao pudim de mel e
determinou-se a concentracdo aceitdvel sensorialmente deste componente. O produto
final foi avaliado por meio de analises fisico-quimicas, apresentando 0s seguintes
resultados: pH 6,81; cinzas 1,0925%; brix 22,75; acidez total titulavel 0,10055%; altura
17,2mm; diametro 65,53; rendimento total 85,45; volume especifico 1,14 mL/g e
umidade de 50,2352%. Os resultados observados nos testes de aceitacdo permitiram
concluir que: todas as formulacdes, obtidas a partir de diferentes concentracdes de mel,
apresentaram aceitabilidade sensorial; a formulacdo que continha 30% de mel foi a que
apresentou melhor aceitagcdo pelos provadores; a aceitabilidade sensorial dos pudins foi
influenciada pelo aumento da concentracdo do psyllium; a formulacdo com 6 g do

mesmo foi a de melhor aceitacdo pelos provadores.
Palavras-chave: Pudim; psyllium; substancia bioativa e mel.
ABSTRACT

Nowadays, it is being observed a life style change among the population, which has the
aim of a healthier alimentation. Thus, the food sector is getting even more concerned in
developing aliments which have more nutritional value and also provide extra benefits
to the health. Therefore, the goal of this paper was the development of a pudding of
honey with the addition of psyllium. Firstly, there were defined the honey concentration
to be added and it was determined the acceptable sensorial concentration of this
component, through an acceptance test. Right after, it was also established the

concentrations of psyllium to be added to the pudding of honey and it was determined



the acceptable sensorial concentration of this component. The final product was
evaluated through means of physicochemical analysis, presenting the following results:
pH 6,81; ashes 1,0925%; brix 22,75; total acid entitled; 0,10055%; height 17,2mm;
diameter 65,53; total efficiency 85,45; specific volume 1,14mL/g and humidity of
50,2352%. The observed results over the acceptance tests allowed the follow
conclusion: all the formulations, retrieved from different concentrations of honey,
presented sensorial acceptance; the formulation that had 30% of honey was the one
which presented the best acceptance from the testers; the sensorial acceptability of the
puddings were influenced by anincreased concentration of psyllium; the formulation

with 6 g of same was the one with the best acceptance by the testers.

Key-words: Pudding; psyllium; bio substance and honey

INTRODUCAO

Produtos lacteos, principalmente sobremesas, sdo alimentos consumidos
mundialmente por diferentes faixas etarias; e em virtude do seu valor nutricional e suas
caracteristicas sensoriais, 0 seu consumo é maior entre criancas e idosos’. As
sobremesas lacteas prontas para o consumo tém apresentado consideravel crescimento,
justificado pelo avanco tecnoldgico do processo de fabricagdo e a utilizacdo de novos
ingredientes, permitindo a producdo destas com novos sabores, maior digestibilidade e

maior valor nutricional?.

Para o desenvolvimento de novos produtos lacteos recomenda-se conhecer a
composicdo nutricional dos alimentos além da realizacdo de testes sensoriais. Lima et
al.® ressaltam que a composicdo quimica dos alimentos é necessaria para verificar a
adequacgdo nutricional do produto a dieta, além de contribuir para a inddstria de

alimentos e para o planejamento agropecuario.

Dentre as diversas sobremesas lacteas encontra-se o pudim. A legislacdo
brasileira designa este “é uma massa cozida de consisténcia mole, preparada a base de
amidos ou feculas, leite, ovos e agucar, podendo conter outras substancias que o
caracterizam™. Para o desenvolvimento com novos sabores, cor, textura e maior valor

nutricional, pode-se acrescentar a formulagdo sucos ou polpas de fruta, legumes,



hortalicas, mel, chocolate, microrganismos probiéticos e fibras, que sdo prebiéticos’.

No presente estudo, como novos ingredientes, foi adicionado psyllium e mel .

O psyllium, fibra extraida da casca da semente da espécie Plantago ovata
(plantaginaceae), € utilizado como adjuvante no tratamento de diversas doengas que
inclui constipacdo, diarreia, sindrome do intestino irritdvel, doenca inflamatoria
intestinal, colite ulcerativa, neoplasias em colon, diabetes mellitus e
hipercolesterolemia®. O mel produzido por abelhas Apis melifera é um produto
mundialmente conhecido, sendo muito apreciado devido ao seu sabor e aroma, bem
como pela sua qualidade nutricional. Além do mais, apresenta potencial antioxidante e

antimicrobiano.’

Dessa forma, o objetivo do presente trabalho foi desenvolver pudim de mel
adicionado de psyllium a fim de aumentar o valor nutritivo e proporcionar beneficio

extra a saude.

MATERIAL E METODOS
Obtencéao dos ingredientes

Os ingredientes foram adquiridos no mercado local, na cidade de Aracaju,
Sergipe, com excecdo do mel que foi adquirido de colmeias localizadas na cidade de
Santa Brigida, no estado da Bahia.

Caracterizacdao fisico-quimica do mel

A andlise da composicdo fisico-quimica foi realizada no Laboratério de
Alimentos e Bebidas, localizado no Departamento de Farméacia da Universidade Federal
de Sergipe, com excec¢do do ensaio hidroximetilfurfural, o qual foi realizado no Instituto
Tecnoldgico de Pesquisas do Estado de Sergipe. As seguintes determinacgdes quimicas
foram realizadas em triplicata:

pH

Foi determinado diretamente nas amostras por potenciometria, utilizando um

pHmetro, conforme a recomendacéo do Instituto Adolfo Lutz®.

Cinzas



Realizada conforme recomendacdes do Instituto Adolfo Lutz®, que se baseia na

incineracdo por mufla a 550°C.
Hidroximetilfurfural

Foi utilizado o método espectrofotométrico, conforme recomendacdes do
Instituto Adolfo Lutz &.

Acidez total
Obtida conforme recomendacdes do Instituto Adolfo Lutz ®.
Condutividade

Obtida em uma solucdo de 20% de matéria seca de mel a 20°C°, determinado

com o auxilio de condutivimetro modelo CON-500 — lon.
Umidade

Utilizou-se a metodologia que consiste em obter os indices refratométricos, por
meio de um refratdbmetro de Abbé termostatizado a 20°C, e converté-los em indices de
umidade conforme equivaléncia da tabela de Chataway, de acordo com recomendacdes
do Instituto Adolfo Lutz®,

Preparo dos pudins

O experimento foi realizado no Laboratério de Alimentos e Bebidas, localizado

no Departamento de Farmacia da Universidade Federal de Sergipe.
Preparo da calda

A calda foi padronizada e utilizada nas quatro formulages dos pudins. Utilizou-
se 600g de acucar refinado, que foi levado ao fogo em temperatura média, até virar uma
calda caramelizada. Por seguinte, introduziu 600 mL de &gua filtrada na calda
caramelizada que continuou no fogo por mais 15 minutos até o ponto ideal de

viscosidade.
Adicéo de mel

Os ingredientes utilizados na producdo da massa dos pudins foram: ovos in

natura, leite integral, leite condensado, amido de milho e mel.



Os pudins foram desenvolvidos em quatro formulages e divididos em: controle
(F1), por ndo conter mel, e outras trés formulacdes (F2, F3 e F4), denominadas
experimentais, contendo leite condensado substituido em 15%, 30% e 45% por mel de
abelhas, respectivamente. Na formulagdo F1, foram utilizados trés ovos, 317,1905g de
leite integral, 395g de leite condensado e 6g de amido de milho. Na formulacdo F2
foram utilizados trés ovos, 317,1905g de leite integral, 335,75 g de leite condensado 69
de amido de milho e 59,25g de mel. Na formulagdo F3 foram utilizados trés ovos,
317,19059 de leite integral, 276,59 de leite condensado, 6g de amido de milho e 118,59
de mel. Na formulacdo F4 foram utilizados trés ovos, 317,1905g de leite integral,
217,259 de leite condensado, 6g de amido de milho e 177,259 de mel. Apds o
processamento em liquidificador, a mistura foi colocada em uma forma propria para

pudim, a qual continha a calda, e foram cozidos no banho Maria durante 25 minutos.
Adicao de psyllium ao pudim de mel

A formulacdo em teste mais aceita sensorialmente, nesse caso, a que continha a
substituicdo de 30% do leite condensado pelo mel, foi reproduzida (pudim controle) e
posteriormente, foram feitos trés pudins adicionados de psyllium, em substituicdo ao

amido de milho, por 6 g, 9 g, e 13 g, respectivamente, dessa fibra.
Andlise sensorial

Duas analises sensoriais foram realizadas, uma com a adicdo de mel na
formulacdo do pudim e a outra acrescentando além do mel, o psyllium, uma fibra

dietética. Essas analises ocorreram em dias diferentes.

Para essas analises, conseguiu-se 52 provadores ndo treinados, utilizando-se uma
escala hedodnica estruturada de nove pontos, onde 9 representava a nota maxima “gostei
muitissimo” e 1 a nota minima “desgostei muitissimo” para os atributos: aparéncia,
aroma, sabor e textura e o parametro impresséo global. Ao final da ficha de avaliagédo
havia uma pergunta quanto a intencdo de compra pelo provador, utilizando a escala de
atitude estruturada de cinco pontos, na qual 5 representava a nota maxima "certamente

. ;. ~ . 10.11
compraria" e 1 representava a nota minima "certamente ndo compraria” 011

As amostras (com peso de aproximadamente 100 gramas cada) foram
apresentadas aos provadores em pratos plasticos codificados com numeros aleatorios de

trés digitos e apresentadas em cabines individuais iluminadas com luz branca



fluorescente. Foram servidas monodicamente, sob condi¢fes controladas, de modo que
todos os provadores experimentaram as quatro amostras. Junto a cada amostra servida,
0 consumidor recebeu um copo com agua em temperatura ambiente para enxaguar a

boca entre as avaliagdes.
Caracterizacdo fisico-quimica do produto final

A analise da composicdo fisico-quimica foi realizada no Laboratorio de
Alimentos e Bebidas, localizado no Departamento de Farmacia da Universidade Federal
de Sergipe. As seguintes determinacfes quimicas foram realizadas em triplicata

Altura, didmetro e rendimento total
Foram utilizados os procedimentos descritos pela AACC™.
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). Ja o volume aparente foi
aferido, por meio de uma proveta com uma caneta apropriada, e a altura alcancada pela
massa foi marcada na pequena forma. Apds o cozimento da massa, os pudins foram
retirados dessas formas, as quais foram preenchidas com agua, até a referida marcacéo.

A seguir, despejou-se essa quantidade de 4gua na proveta e fez a leitura do volume®®,
pH

Foi determinado por potenciometria, utilizando-se um pHmetro, conforme do
Instituto Adolfo Lutz®.

Acidez total titulavel (ATT)

Expressa em porcentagem de acido citrico, segundo normas do Instituto Adolfo

Lutz®,
Cinzas

Realizada conforme recomendacées do Instituto Adolfo Lutz®, que se baseia na

incineracdo por mufla a 550°C.

Sélidos sollveis totais (SST)



Foi determinado pela leitura direta com o auxilio de um refratdmetro modelo
ATC-1E HAND REFRACTOMETER, marca ATAGO, conforme AOAC™, sendo os

resultados expressos em Brix.
Umidade

Foi determinada por Secagem direta em estufa a 105°C, conforme

recomendacdes do Instituto Adolfo Lutz®.
Questdes éticas

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 numero n° 33853214700005546.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Caracterizacdo fisico-quimica do mel

A composigéo de qualquer mel depende, principalmente, das fontes vegetais das

quais ele é derivado, como também do clima e solo™.

Tabelal. Parametros estabelecidos pela Legislagdo Brasileira e do Codex Alimentarius para o
mel floral e os valores médios obtidos para amostras de mel de Apis mellifera.

Avaliacao Média Legislacéo “Codex
Brasileira Alimentarius”

pH 3,13+ 0,015 _ -
Cinzas (%) 0,2159+0,006 Méximo 0,6 Méximo 0,6
HMF' (mg.kg?) 68,84 +1,788 Maximo de 60,00  Maximo de 80,00 em

regides tropicais
Acidez (meg/kg) 41,6723+0,00 Méaximo de 50,00  Maximo de 50,00
Condutividade(uS) 492+2,828 - Méaximo de 800
Umidade (%0) 21,6 +0,006 Méaximo de 20,00  Maximo de 20,00

HMPF? - hidroximetilfurfural

A média do pH obtida foi 3,13. Embora a legislagéo vigente ndo exija analise de

pH, mas tem-se observado na literatura que este parametro encontra-se presente nas



pesquisas realizadas, tais como Abadio Finco et al.'®, que encontraram valores
semelhantes, com variagdo de pH entre 3,35 e 4,50 para 24 amostras provenientes de 13
associagOes de apicultores da regido Sul do Estado do Tocantins; assim como no estudo
de Santos e Oliveiral’, os quais analisaram méis provenientes de Sete entrepostos
localizados na regido do Vale do Jaguaribe no Estado do Ceara, sendo que o pH variou
de 3,49 a 4,12, com valor médio de 3,83. Os valores de pH néo estdo estabelecidos pela
legislagdo nacional e internacional. Porém, a determinacdo do pH, acidez total e acidez
livre sdo consideradas importantes, uma vez a presenca de acidos organicos contribui

para a estabilidade microbiana do mel®.

Crane™ relata que o valor de pH pode estar diretamente relacionado a
composicdo floristica nas areas de coleta, uma vez que o pH do mel pode ser
influenciado pelo pH do néctar, além das diferencas na composi¢do do solo ou a

associacao de espécies vegetais para a composic¢ao final do mel.

Outro parametro que foi avaliado refere-se ao teor de cinzas, altos teores destes
indicam que o mel sofreu adulteracfes. A média do teor de cinzas na amostra analisada
foi 0,2159% do peso total, apresentando-se de acordo com a legislagdo vigente (maximo

de 0,6%)°. Este resultado é concordante com o trabalho de Barros et al.?

, no qual o
teor de cinzas de 13 amostras de mel provenientes de sete municipios do estado do Rio
de Janeiro, apresentou em média 0,2% do peso total, variando entre 0,11 e 0,29%.
Santos e Oliveira’’, também analisaram méis provenientes de sete entrepostos
localizados na regido do Vale do Jaguaribe no Estado do Ceard, apresentando média de

0,24%, para uma variacdo de 0,10 a 0,41.

Para a andlise de HMF, o resultado foi de 68,84 mg.kg*, indicando que a
amostra esta a cima do valor maximo estabelecido pela legislacdo nacional. Porém, a
Codex Alimentarius prevé uma taxa maxima de 80 mg.kg* de HMF, para méis
provenientes de paises tropicais. Esta recomendacdo de uma taxa maxima mais elevada
baseia-se no fato de, nos paises tropicais, o teor de HMF do mel aumenta mais
rapidamente devido a temperatura®®. O resultado pode ter sido influenciado devido ao
longo periodo de armazenamento. Resultados semelhantes foram encontrados no estudo
de méis provenientes de Apis mellifera comercializados no municipio de Aracati-CE, no
qual o HMF variaram de 9,69 a 220,97 mg.kg™, com valor médio de 76,82 + 79,45

mg.kg™. Dentre estas amostras, 3 (42,86%) foram reprovadas®’.
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A determinacdo de acidez € considerada importante, pois a presenca de acidos
organicos contribui para a estabilidade microbiana do mel®. A média da acidez total
analisada na amostra foi de 41, 6723 meq/kg, estando em concordancia com o valor
disposto na Instrucdo Normativa'® e com outros trabalhos presentes na literatura, como

o de Silva et al.??

no qual o valor medio da acidez total foi de 30,21 meg/kg e o de
Oliveira e Santos®, no qual o teor médio de acidez, foi de 45,64 + 35,22 meq/kg
(variacdo de 20,23 a 118,14 meq/kg). Filho et al?* encontraram valor médio
48,81meq/kg de acidez total em amostras de méis provenientes da cidade de Pombal-

PB.

A condutividade elétrica pode ser utilizada como um pardmetro suplementar na
determinacdo da origem botanica do mel e tem correlagdo com o contetdo de cinzas,

pH, acidez, sais minerais, alem da protefna e outras substancias presentes no mel®.

A condutividade elétrica do mel a 20% (20 ml de mel e 80 de agua) apresentou
média de 492 uS. Embora a legislagdo Brasileira ndo estabeleca valores limites para tal
analise, a condutividade elétrica é apresentada como um bom pardmetro na
determinacdo botanica do mel e atualmente substitui a analise de cinzas, pois essa

medic&o é proporcional ao teor de cinzas e acidez do mel®®

. Segundo valor preconizado
pelo Codex Alimentarius (1999), que é de no maximo 800,00 uS/cm para o mel, a

amostra se encontra abaixo desse valor.

|.27

Resultado semelhante foi descrito por Martins et al.“’, no qual a andlise de 16

amostras apresentou condutividade média de 462,35 pS. Assim como Moraes et al®,
analisando 20 amostras de mel do municipio de Santa Helena (PR) e 20 do municipio de
Terra Roxa(PR), apresentaram condutividade média de 391,83 e 371,22,

respectivamente.

A umidade é uma das caracteristicas mais importantes e constitui o segundo
componente em quantidade na composicdo do mel, geralmente variando de 15 a 21%, a
depender do clima, época da colheita, origem floral, e colheita antes da completa
desidratacdo. Normalmente, 0 mel maduro tem menos de 18% de agua®’. Segundo
Campos et al.*, alto valor de umidade ativa a fermentagdo, diminuindo a sua vida de

prateleira.

A média do teor de umidade analisado na amostra de mel foi de 21,6%, na qual

se encontra fora das normas preconizadas pela legislacdo brasileira, que preconiza até
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20%'" Ressalta-se ainda que o mel foi colhido durante a época chuvosa. Este fato pode
ter contribuido para 0 mesmo apresentar-se maior umidade em funcdo da saturacéo do
ar e do grande fluxo de néctar que ocorre logo ap6s as chuvas, dificultando a remocéo
de 4gua pelas abelhas®’. Desta forma, as chuvas e a saturagdo do ar pela agua

provocariam a diluicdo do néctar.

|.28

Moraes et al.”, analisando 40 amostras de méis provenientes dos municipios de

Santa Helena e Terra Roxa (PR), observou que 37,5% das amostras estavam em
desconformidade com a legislacdo vigente. Assim como Abadio Finco et al.’®,
analisando o mel da regido Sul do Estado do Tocantins a partir de 24 amostras
provenientes de 13 associa¢es de apicultores, encontraram umidade média de 16,2%,

com variacgdo de 18,9 a 21%, com 33,3% de reprovacao.
Caracterizacao fisico-quimicas do pudim

Os parametros pH, cinzas, brix e demais, sdo caracteristicas influenciadas pelo
mel utilizado na formulagéo da sobremesa, bem como os diferentes ingredientes. Nao
foram encontrados trabalhos na literatura a respeito desses parametros analisados para a
sobremesa pudim; portanto, os resultados foram comparados aos estudos com

sobremesas lacteas.

Os valores médios de pH, cinzas e sélidos solUveis totais (Brix) estdo descritos
na tabela 2 abaixo, foram semelhantes aos resultados apresentados no trabalho de
Nikaedo et al., que estudaram sobremesas lacteas achocolatadas cremosas elaboradas
com concentrado protéico de soro e misturas de gomas carragena e guar, no qual os
valores de pH variaram entre 5,77 e 7,15; os teores de cinzas variaram de 0,45 a 0,91%

e os teores de solidos soluveis totais (Brix) variaram entre 23,32 e 24,53.

Tabela 2. Anélises fisico-quimicas do pudim de mel adicionado de psyllium

Avaliacéo Média

pH 6,81+ 0,0361
Cinzas (%) 1,0925+ 0,01058
Solidos solaveis totais (Brix) 22,75 +2,3848

Acidez total titulavel em &cido citrico (%) 0,10055+ 0,00
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Altura(mm) 17,2+ 1,345

Diametro (mm) 65,53+ 1,176
Rendimento total (%) 85,45+ 1,3
Volume especifico (mL/g) 1,14 + 0,005
Umidade (%0) 50,2352%z= 0,9697

A média encontrada no presente trabalho para os pardmetro umidade foi 50,
2352%, (Tabela 2). Resultados concordantes com esse estudo foi apresentado no

trabalho Soler et al.*?

ao estudar sobremesas lacteas achocolatadas produzidas com
diferentes proporcdes de abacate (28,8%, 36,3% e 41,7% ), onde obtiveram umidade de
66,53 ; 57,86 e 42,85, respectivamente. Esta analise € um parametro muito importante
para os alimentos, pois esté diretamente relacionada com a sua estabilidade de qualidade

nutricional®.

No trabalho de Macagnan et al.*

, observou que a inclusdo das farinhas de
subprodutos de frutas, fonte de fibras, na elaboracdo de pdes de mel, aumentou,
significativamente 0 teor de umidade das formulacGes teste em comparacdo a
formulacéo padrdo, com 15,94 + 0,16 para a formulacdo padréo, 22,61 + 0,07 para a
formulacdo adicionada de bagaco de macd, 22,17 + 0,13 para a formulacéo adicionada
de bagaco de laranja e 22,93 + 0,21 para a formulacdo adicionada de casca de
maracuja. Este fato esta relacionado a presenca de maior teor de fibras nos paes de mel
que auxiliou a retencdo de agua no produto ap06s 0 cozimento, que pode estar
relacionada a capacidade de hidratacdo das fibras, propriedade que influencia
profundamente a textura final do produto®*°. Esta justificativa é valida para o produto
estudado nesse trabalho, ja que apresenta a fibra psyllium na sua composicdo, que esta
relacionado diretamente ao aumento da absorcdo de agua, principalmente devido ao
grande numero de grupos hidroxila presentes na estrutura das fibras alimentares,

permitindo maior interacdo com a dgua por meio de ligacdes de hidrogénio.
Segundo o Instituto Adolfo Lutz® as anélises para determinacéo de acidez:

[...] fornece dados valiosos do estado de conservacdo de um produto

alimenticio. Um processo de decomposicdo, seja por hidrolise, oxidagdo ou
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fermentacdo, altera quase sempre a concentragdo dos ions de hidrogénio. Os
métodos de determinagdo da acidez avaliam a acidez titulavel ou fornecem a
concentracdo de ions de hidrogénio livres, por meio do pH. Os métodos que
avaliam a acidez titulavel resumem-se em titular com solucées de alcali padréo
a acidez do produto ou de solugdes aquosas ou alcodlicas do produto e, em
certos casos, 0s acidos graxos obtidos dos lipidios. Pode ser expressa em mL de

solugdo molar por cento ou em gramas do componente acido principal.8 .

No experimento realizado foi obtido 0,102432¢/100, sendo estes expresso em

teor de 4cido citrico.
Anadlise sensorial
Adicao de mel

Com relacdo ao perfil da equipe, participaram 52 provadores, 58% mulheres e
42% homens, sendo que 90% eram alunos de graduagdo e pos-graduacdo e 10%,
funcionéarios. Maioria dos provadores, 75%, estavam na faixa de 20-29 anos, e 25% da

populacdo estudada possuia menos de 20 anos.

No parametro intencdo de compra, verificou-se que as quatro formulagdes de
pudim corresponderam positivamente aos provadores por possuirem a maior frequéncia
de notas entre 4 e 5 (“provavelmente compraria” e “certamente compraria”), em uma

escala de 5 pontos.

No que diz respeito a frequéncia de consumo, 4% consumia pudim uma vez por
semana; 7%, quinzenalmente; 54 %, mensalmente; 31, semestralmente e 4 % afirmaram

nunca terem consumido.

Por meio da Tabela 3, pode-se verificar o resultado da avaliacdo sensorial dos
pudins contendo leite condensado substituido parcialmente por mel de abelha. Nota-se
que a substituicdo parcial do leite condensado por mel provocou poucas variagées nas

caracteristicas sensoriais do pudim, quando comparado ao controle.
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Tabela3. Médias do indice de Aceitabilidade (IA) e dos testes sensoriais afetivos de aceitacio e
intencdo de compra para as formulagbes de pudim controle e contendo leite condensado
substituido em 15%, 30% e 45% por mel de abelhas.

Formulacaoes/ F1 F2 F3 F4
Atributos

Aparéncia 8,1+0,9 8,240,8 8,310,7 6,9+1,3
1A (%) 90,38 91,45 92,52 77,56
Aroma 7,7£1,1 7,8+0,4 7,611,4 7,112
1A (%) 86,11 86,75 85,47 79,27
Sabor 7,8+1,1 8,2+1,2 8,2+0,8 7,1£1,5
1A (%) 86,75 91,23 91,45 79,91
Textura 7,9£1,0 8,2+0,9 8,4+0,6 7,413
1A (%) 88,03 91,23 93,80 82,26
Impresséo global 7,910 8,1+0,9 8,3+0,6 7,2+1,4
1A (%) 88,46 90,59 92,94 80,76
Intencéo de compra 4,4+0,7 4,610,6 4,61£0,5 3,9+0,9

F1: controle; F2: 15% adicionado de mel; F3: 30% de mel adicionado; F4: 45% de mel

Resultados satisfatorios foram alcancados no pudim de mel contendo leite
condensado substituido em 15% e 30% por mel, visto que estes obtiveram, para todos
0s parametros,com exce¢do do aroma do pudim substituido em 30%, maiores médias
das anélises sensoriais, superiores, até mesmo ao pudim controle, que ndo possui mel;
demonstrando que é possivel reduzir a quantidade de leite condensado (que apresenta
uma porcentagem relevante de aglcar) sem comprometer as caracteristicas sensoriais
ou, até mesmo, melhora-las.

1.3 avaliaram a qualidade nutricional e

O estudo realizado por Macagnan et a
sensorial de paes de mel enriquecidos com farinhas de bagaco de maca, de bagaco de
laranja e de casca de maracuja, obtiveram resultados satisfatérios na analise sensorial
de todos os pdes indicando boa aceitabilidade desses produtos para todos 0s
parametros sensoriais avaliados, corroborando com os resultados apresentados no
presente estudo.

Assim como o pudim de vinho®, tal como as sobremesas lacteas dietéticas e
formuladas com actcar®, os pudins em anélise obtiveram, no geral, uma boa aceitagéo.

139,

Outros trabalhos descritos na literatura como o trabalho de Silva et a que

avaliou a utilizagcdo de frutooligossacarideos na elaboracdo de pdo de forma sem
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acucar, obtiveram resultados satisfatorios, com poucas variacdes nas caracteristicas de
qualidade em relacdo ao pao de forma obtido com agUcar em sua formulacéo.

Diante dos resultados das analises, o pudim contendo leite condensado
substituido em 30% foi o selecionado para ser reproduzido, substituindo o amido de
milho por psyllium em diferentes proporcdes, jA& que este possui uma quantidade

relevante de mel, agregando valor nutricional ao produto.

Adicao de mel e psyllium

Na analise desses produtos, foram empregados 52 provadores, 65% sexo
feminino e 35% sexo masculino, sendo que 92% eram alunos de graduacdo e pos-
graduacéo e 8 %, funcionarios. Maioria dos provadores, 75%, estavam na faixa de 20-
29 anos, 19% possuia menos de 20 anos, 4% apresentavam na faixa de 30-39 anos e o
restante da populacéo estudada, 2%, estavam no limite de 40 -49 anos.

Referente & frequéncia de consumo, 23% consumiam pudim uma vez por
semana; 19%, quinzenalmente; 27 %, mensalmente e 31% afirmaram consumir

semestralmente.

Tabela4. Apresenta médias do indice de aceitabilidade (1A) e dos testes sensorial afetivos
de aceitacdo do pudim de mel controle e substituido o amido de milho por diferentes
guantidades de psyllium.

Formulacéoes/ F1 F2 F3 F4
Atributos

Aparéncia 8,0£0,9 7,0£1,3 6,6+1,5 5,7£1,9
1A (%) 89,52 78,4 74,35 63,46
Aroma 7,7£1,0 7,0£1,5 6,9+1,4 6,7+1,4
1A (%) 86,11 77,99 76,70 75,42
Sabor 8,2+0,9 7,5+1,3 7,0£1,6 6,0£1,9
1A (%) 91,66 83,76 78,20 67,30
Textura 79111 7,4£1,3 6,7+1,6 5,5+1,9
1A (%) 88,46 82,26 75 61,96
Impresséo global 8,0£1,1 7,510 7,1+1,3 6,2+1,6
1A (%) 89,31 83,33 79,27 69,44
Intencéo de compra 4,5+0,7 3,9+0,7 3,6£1,0 3,0£1,0

F1: controle; F2: 6 g de psyllium; F3: 9 g de psyllium; F4:13 g de psyllium.
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Com relacdo as propriedades sensoriais, um produto € considerado aceito
quando atinge indice de aceitabilidade de no minimo 70%. “° De acordo com a tabela
acima, somente a formulagdo que possuia 13g de psyllium ndo apresentou indice de
aceitabilidade satisfatério para todos os atributos sensoriais analisados. Este fato esta
relacionado a quantidade da fibra presente na formulacdo. Trabalhos encontrados na
literatura, como o de Mathias et al.**,que avaliaram pées industriais obtidos a partir de
farinha de trigo e linhagca, com diferentes proporgOes, verificaram que 0S pédes que
continham menor quantidade de farinha de linhaca promoveram melhor aceitabilidade

do produto pelos consumidores.

A Figura 1 apresenta a distribuicdo dos provadores pelos valores heddnicos para
cada atributo sensorial e intencéo de compra.

50 1 Aparéncia 60 - Aroma
E a0 3 o 1
§ 30 1 g 30 l
i L in =
AT | | %
10 EF2 10 | -
oL JJLleJJ‘, | " 11 e
1 2 3 2 5 6 7 8 s "M 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Valores hedanicos Valores hedanicos
Textura

Provadores (%)

o BB 8 38 3 8
Provadores (%)

o B B 8838 8

1

Sabor
-LJ,LJJJJJWI]LW i ,4-iLJJ_lJ_IJ—Ijl-I—|-IL E

1

Valores heddnicos. Valores hedonicos
60 Impressdogiobal 5 1 Intenc¢do de compra
50 -
— 50 - %
£ 0 % 40 -
,5, 30 EFL g 307
s i 5F1
§ 20 - =Rz 2 2
* 10 J e 10 - uF2
i PR - .I R 0 =il | . 3
i1 2 3 a4 5 & 7 8 9 1 2 3 4 5 uFa
Valores hedanicos Valores hedanicos

Figura 1. Distribuicdo dos provadores pelos valores hed6nicos obtidos na avaliacdo dos
atributos aparéncia, aroma, sabor, textura, impressdo global e intencdo de compra das
formulacbes de pudim padrdo (F1) e adicionadas de 6 de psyllium (F2), 9 g de psyllium (F3),

13 g de psyllium (F4) .
Analisando a figura acima, grande parte das notas atribuidas pelos provadores
encontram-se acima de 6 (gostei ligeiramente), o que certifica que as formulagéoes

foram, em geral, aceitas pelos provadores. Ressalta-se que as notas para os atributos
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aparéncia, aroma, sabor, textura e impressao global concentram-se na escala 8 (“gostei

muito”), j& em relacdo a intengdo de compra, verifica-se que a maioria das formulagdes

corresponderam positivamente aos provadores por possuirem a maior frequéncia de

notas entre 4 e 5 (“provavelmente compraria” e “certamente compraria”), em uma

escala de 5 pontos.

CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos conclui-se que as substituicdes parciais e

totais do leite condensado e do amido de milho, respectivamente, obtiveram bons

resultados sensoriais para a formulagdo dos pudins, agregando valor nutricional, com

adicdo de fibras e mel, diminuindo a quantidade de agucar da formulagéo.
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