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Introducéo

A literatura de referéncia caracteriza o pdo como um dos
produtos obtidos pelo cozimento, respeitando as técnicas
recomendadas para fabricagdo de uma massa fermentada
ou ndo, que possui a adicdo de farinha, com ou sem
glaten, tendo acréscimo de agua, sendo ainda possivel ser
acrescido de outros ingredientes. J& o pao integral possui
a caracteristica peculiar de, na sua formula¢do, possuir
farinha de trigo integral e outras fontes de fibra ou farelos
de trigo (BRASIL, 2000).

Podemos definir e caracterizar o polen apicola como

particulas finas, de cor e tamanho diversos, presentes nas
flores, sendo o gametdéfito masculino das plantas, que
desempenham a funcdo de fecundagéo. Para as abelhas
Apis melifera, o pélen & um recurso para obtencdo de
proteinas, lipidios, vitaminas e sais minerais, sendo usado
para a alimentacdo das crias e de abelhas jovens e na
producéo de geleia real. Ja os seres humanos utilizam o
pélen como suplemento alimentar, sendo considerado
como uma das fontes protéicas de elevado valor biolégico
e com diversas vitaminas na sua composi¢cdo (ALVES,
2013).

O presente trabalho tem como objetivo caracterizar
sensorialmente e comprovar a aceitabilidade do péo
integral adicionado de poélen apicola.

Resultados e Discusséao

Para formulacdo e andlise sensorial dos pées integrais
utiizamos os laboratérios do IFRN, Campus Pau dos
Ferros, tendo para o péo integral sem poélen os seguintes
ingredientes e suas respectivas quantidades: 200g de
farinha de trigo branca, 200g de farinha de trigo integral, 1
ovo, 16,4g de sal, 50g de acucar, 8,1g de fermento
biol6gico. Para constru¢do do péo integral com pélen foi
adicionado 25g de pélen e as mesmas quantidades dos
demais ingredientes.

As amostras foram submetidas a avaliagdo sensorial por
50 provadores ndo treinados, do sexo masculino e
feminino, com idades que variam de 12-40 anos, sendo 0s
mesmos técnicos administrativos, professores e alunos do
IFRN. Eles teriam que avaliar de acordo com a escala
hedbnica de 9 pontos, que teve sua variacdo de 1 —
Desgostei extremamente a 9 — Gostei extremamente, os
seguintes atributos: Cor, Maciez, Umidade, Fibrosidade e
aceitacdo global. Feito isso, obtivemos as seguintes
médias, como mostra a tabela 1.

Tabela 1. Médias dos atributos sensoriais do p&o integral com e sem
Olen apicola.

Amostra Cor Maciez Umidade Fibrosidade Aceitacdo
Global
Com
pélen 588 | 546 5,86 6.1 578
Sem
pélen 586 | 612 6,04 6,58 6,24

Ao analisarmos a tabela 1, podemos perceber que, quanto
ao critério de aceitagdo global, as duas amostras
obtiveram médias de 5,78 e 6,24, situacdo que ndo é
desejada, pois um produto sé terd boa aceitacdo quando
obtiver médias superiores a 7(que corresponde a Gostei
moderadamente). Os valores médios para os demais
critérios foram também inferiores a 7(sete). No critério Cor,
devido & presenca de fibras, ocorreu um escurecimento da
massa, 0 que nao é muito aceito pelos consumidores, por
terem a prévia informacdo de que a massa do pao deve
ser branca; a Maciez do pao com fibras é menor, o que
provoca esforgo na mastigacdo; a Umidade é diminuida
com a elevacao do teor de fibras, deixando o pdo com um
aspecto seco; a Fibrosidade, que é determinada pela
sensacdo produzida pela quantidade de fibras presentes
na amostra, aumentou devido a adicdo de pdlen ao
produto integral, consequentemente diminuindo sua
aceitacdo (BATTOCHIO et al.,2006).

Na avaliacdo da intencdo de compra, tanto a amostra com
pélen como amostra sem polen tiveram a mesma intengao
de compra, pois 24 provadores consumiriam a amostra
com poélen, 23 individuos a amostra sem pélen e apenas 3
ndo comprariam nenhuma das amostras. Portanto, a
adicdo de pdlen ndo foi incremento para uma maior
aceitacdo na hora da decisdo do melhor produto.

Conclusdes

Com as formulagbes foi possivel caracterizar
sensorialmente os produtos. A aceitabilidade do péo
integral adicionado com pdlen néo foi superior nem inferior
a do péo integral sem podlen, ambos tiveram equivaléncia
no critério de aceitagéao.

Uma sugestdo de pesquisas futuras seria a avaliacao
fisico-quimica deste produto, como também a formulagéo
de pées brancos com poélen e comparados com o0s
integrais com polen.
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