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Resumo: O estudo desenvolveu uma pasta proteica com polen de Apis mellifera e oleaginosas como améndoas,
castanha de caju, amendoim e noz-peca, visando um produto nutritivo e sustentavel. Assim, o objetivo deste trabalho,
foi desenvolver uma pasta proteica adicionada de polen, avaliando sua composicdo nutricional e suas
caracteristicas sensoriais. Inicialmente, trés formulagfes, PNCP: noz-pecd, castanha de caju e polen; PAAP: pasta
composta por améndoas, amendoim e pélen e PCAP: pasta de castanha de caju, amendoim e pélen, que foram
avaliadas quanto ao teor de proteinas. As duas com maiores teores proteicos (PAAP e PCAP) foram submetidas a
anélises mais completas, incluindo lipideos, umidade, cinzas, fibra bruta, carboidrato estimado, valor energético
estimado, aflatoxinas e avaliacdo sensorial. A PAAP destacou-se pela maior concentragdo proteica e teor de fibras,
enquanto a PCAP apresentou maior valor energético estimado e teor de carboidratos estimados. As analises sensoriais
indicaram boa aceitabilidade para aroma e aparéncia, com indices médios de aceitacdo acima de 75%, porém o sabor
foi o atributo menos aceito, sugerindo ajustes na formulacdo. Ambos os produtos atenderam as regulamentagdes de
seguranca alimentar quanto a niveis seguros de aflatoxinas. A pesquisa concluiu que a pasta proteica foi considerada
aceitavel e se constitui uma formulagdo inovadora, com potencial para o mercado sauddvel recomendando
aprimoramentos no sabor e exploracéo de novos ingredientes.

Palavras-chave: Suplemento proteico; alimento funcional; proteinas vegetais.

Development of protein past added form pollen

Abstract: The study developed a protein paste with Apis mellifera pollen and oilseeds such as almonds, cashews,
peanuts, and pecan nuts, aiming for a nutritious and sustainable product. Thus, the objective of this work was to
develop a protein paste added with pollen, evaluating its nutritional composition and sensory characteristics Initially,
three formulations, PNCP: pecan nut, cashew nut and pollen; PAAP: paste composed of almonds, peanuts and pollen
and PCAP: paste of cashew nut, peanuts and pollen, were evaluated for protein content. The two with the highest
protein contents (PAAP and PCAP) were subjected to more comprehensive analyses, including lipids, moisture, ash,
crude fiber, estimated carbohydrate, estimated energy value, aflatoxins, and sensory evaluation. PAAP stood out for
its higher protein concentration and fiber content, while PCAP presented a higher estimated energy value and
estimated carbohydrate content. Sensory analyses indicated good acceptability for aroma and appearance, with
average acceptance rates above 75%, but flavor was the least accepted attribute, suggesting adjustments to the
formulation. Both products met food safety regulations regarding safe levels of aflatoxins. The research concluded
that the protein paste was considered acceptable and constitutes an innovative formulation with potential for the
healthy market, recommending improvements in flavor and exploration of new ingredients.

Keywords: Protein supplement; functional food; plant-based proteins.
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Introducéo

O pdlen apicola segundo a Instrucdo Normativa (IN) N° 03 de 19 de janeiro de 2001, é
formado a partir da aglutinacdo do pélen coletado das flores pelas abelhas operarias, que utilizam
0 néctar e suas secrecdes salivares nesse processo. Esse material € recolhido quando as abelhas
retornam a colmeia. Este produto apicola é consumido ha séculos na alimentacdo humana devido
ao seu alto valor proteico, podendo ser utilizado como suplemento alimentar entre atletas. Ele é
reconhecido por seus beneficios, como auxilio no ganho de peso, melhoria do sistema
cardiovascular, prevencdo de infecgOes respiratdrias e promogdo da salde intestinal e da pele.
Esses efeitos sdo atribuidos a sua rica composi¢do em minerais, vitaminas, flavonoides, compostos
fenolicos e aminoacidos (Baky et al., 2023; Vilares, 2020).

Segundo a Instrucdo Normativa (IN) N° 28 de 26 de julho de 2018 (Brasil, 2018), o polen
pode atuar como suplemento proteico e ser utilizado no enriquecimento nutricional das pastas de
oleaginosas. Essa aplicagdo ndo apenas aproveita as propriedades funcionais desse ingrediente,
mas também oferece uma alternativa préatica e saborosa de suplementacdo proteica. O produto
atende a diferentes grupos de consumidores, como atletas e individuos que desejam diversificar
suas fontes de proteina de forma sustentavel. Além disso, a incorporacdo do pdlen em pastas
proteicas contribui para o desenvolvimento de novos produtos no mercado alimenticio que sejam
nutricionalmente equilibrados, de facil consumo e incentivem a criacédo de abelhas para a producéo
sustentavel dessa matéria-prima (Ghouzi et al., 2023).

A combinacdo do pélen com pastas de oleaginosas representa uma estratégia inovadora e
alinhada as tendéncias de consumo atual, integrando os beneficios funcionais e nutricionais desses
ingredientes. Enquanto o pdlen enriquece o produto com sua elevada concentracdo de proteinas,
vitaminas e compostos bioativos, as oleaginosas fornecem uma base rica em lipidios, fibras e
minerais essenciais, resultando em um alimento completo e balanceado. Entre as oleaginosas,
destacam-se 0s cereais, COmo aveia, trigo e arroz, e as oleaginosas, como améndoas, castanha de
caju e nozes (Zeng et al., 2022; Ulhas et al., 2023).

Essa producéo de proteinas vegetais apresenta menor impacto ambiental e esta associada a
diversos beneficios para a salde (Serddio et al., 2023). Essas pastas ja possuem diversas
apresentacdes no mercado, por serem opg¢Oes praticas e saudaveis de suplementacdo proteica
(Lima; Bruno, 2007; Ros; Singh; O’keefe, 2021; Freitas, 2009). Devido as suas propriedades
nutricionais, esses produtos vém ganhando espaco no mercado, especialmente entre atletas e

praticantes de exercicios fisicos que buscam atingir suas metas diarias (Floriano et al., 2020; Silva
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et al., 2021). Entretanto, essas pastas devem passar por um rigoroso controle de qualidade, visto
que, durante a colheita e a manipulagdo das oleaginosas, sdo grandes as chances de contaminacgao
com micotoxinas, devido a presenga de fungos.

No Brasil, a contaminacdo com fungos produtores de micotoxinas € comum devido ao
clima tropical e a disponibilidade de nutrientes nas oleaginosas. A micotoxina mais estudada nessa
classe alimentar sdo as aflatoxinas, entre elas a B1l, B2, G1 e G2, que sdo potencialmente
cancerigenas (Santos; Kosseki, 2001; Saita; Pandolfi, 2019; Rocha et al., 2008). Dessa forma, a
ANVISA, por meio da Resolucdo de Diretoria Colegiada (RDC) n° 274 de 15 de outubro de 2002,
regulamenta os limites maximos de aflatoxinas admissiveis no amendoim e pasta contendo
amendoim, declarando o limite maximo de 20 pg/kg, para que esses produtos sejam seguros para
0 consumo humano.

Assim, com o intuito de oferecer um produto atrativo no segmento de proteinas vegetais, o
objetivo deste trabalho foi desenvolver uma pasta proteica adicionada de pdlen, avaliando sua
composicdo nutricional e suas caracteristicas sensoriais e niveis de contaminag&o por aflatoxinas.
Dessa forma, o estudo propds promover o pélen como uma fonte de proteina alternativa que, além
de fornecer nutrientes essenciais, alinha-se as tendéncias de consumo consciente e a busca por

alimentos inovadores, associados ao conceito de sustentabilidade ambiental.

Material e métodos
Elaboracéo das pastas

Para o desenvolvimento das pastas os grdos de amendoim, améndoas, castanha de caju e
noz-pecd foram adquiridos em um celeiro da cidade de Cascavel-PR e torrados a 180°C por 15
minutos para intensificar o sabor e reduzir a umidade dos graos. O polen da abelha Apis mellifera
foi utilizado liofilizado, dispensando o processo de torra para a preservacdo de suas propriedades
nutricionais. Em seguida, porgOes iguais dos ingredientes foram adicionadas a um
multiprocessador All in One BMP900, da marca Britania, com poténcia de 900W e processadas
até a obtengé@o de uma pasta homogénea. Trés formulagdes distintas foram elaboradas:

* PNCP: pasta composta por noz-pecd, castanha de caju e pdlen.

* PAAP: pasta composta por améndoas, amendoim e pdlen.

* PCAP: pasta de castanha de caju, amendoim e polen.
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As analises foram realizadas em triplicata com uma repeticao e seguiram as metodologias
descritas segundo as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (Zenebon; Pascuet; Tiglea, 2008),
para as analises de umidade, cinzas totais e fibra bruta.

O teor de carboidratos totais foi obtido por diferenca. O calculo foi realizado pela diferenca
entre a soma das porcentagens de umidade, proteina, lipidios totais, cinzas e fibra bruta, conforme
descrito por Taco (2011), representado na Equagéo 1.

% carboidratos= 100 — (% umidade + % proteina + % lipideos + % cinzas + %fibra bruta).
Eq.l

A energia alimentar foi expressa em quilocalorias (kcal) por grama. O valor energético foi
calculado com base nos teores de proteinas, lipidios e carboidratos, utilizando coeficientes que
consideram o calor de combustdo corrigido para cada grupo de compostos. Os coeficientes
utilizados foram 4 kcal/g para proteinas, 4 kcal/g para carboidratos e 9 kcal/g para lipidios,
conforme Taco (2011). O célculo foi realizado de acordo com a Equacao 2.

Kcal = (4 x g proteina + 4 x g carboidratos + 9 x g lipideos) Kcal/g Eq. 2

A pesquisa de aflatoxina foi realizada com o Kit Bio-Shield Total 5, seguindo a
metodologia preconizada pela RDC N° 274 (Brasil,2002), sendo pesquisadas as aflatoxinas totais
(B1 + B2 + G1 + G2). As analises foram realizadas em triplicata sem repeti¢do pelo laboratorio
Mercolab e os resultados médios foram expressos em ppm com desvio padrdo da triplicata.

A andlise sensorial foi realizada de acordo com as normas analiticas do Instituto Adolfo
Lutz (Zenebon; Pascuet; Tiglea, 2008), com aprovacio do Comité de Etica em Pesquisa com seres
humanos da Universidade Estadual do Oeste do Parana - UNIOESTE, com parecer n° 6.547.371.

A analise sensorial foi conduzida com um grupo de 42 Voluntarios nédo treinados, entre 18
e 65 anos, compostos por funcionarios e estudantes da UNIOESTE. Os participantes foram
convidados para participar do estudo. Os critérios de inclusdo foram ter mais de 18 anos de idade,
além de demonstrar interesse e disponibilidade em participar do estudo. Essa elegibilidade foi
confirmada por meio da leitura e assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE) pelo participante.

A analise foi realizada no Laboratorio de Anélise de Alimentos da referida universidade e
contou com mesas de apoio, cadeiras, refrigerador para conservacéo das amostras, ficha de anélise
sensorial, caneta e copo de dgua, sendo estes Gltimos utilizados individualmente por cada provador.

Foi utilizada a escala hed6nica de nove pontos, para avaliar o grau de aceitabilidade dos
atributos aparéncia, aroma, textura e sabor. As avaliacGes foram conduzidas no Laboratorio de

Alimentos da mesma institui¢cdo, em condigdes controladas de temperatura e iluminagdo. A escala
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estruturada tinha descritores variando entre o desgostei extremamente (01) e o gostei
extremamente (09). Foi avaliada também a intengdo de compra dos consumidores, avaliada em
escala pré-definida, como: “Decididamente eu compraria”, “Provavelmente eu compraria”,
“Talvez sim / Talvez ndo”, “Provavelmente eu ndo compraria” e “Decididamente eu nao
compraria”.

Foi calculado o indice de aceitabilidade (IA) de cada atributo para cada tratamento
avaliado, de acordo com a seguinte férmula:

IA (%) = Ax100/ B Eq.8.

Onde A representa a nota média obtida para o produto, e B é a nota maxima dada ao

produto.

Analise dos dados

Os dados foram descritos como média e desvio padrdo usando o Microsoft Excel® e
analisados por meio do Teste T em pares bicaudal, selecionado devido a natureza pareada dos
dados e a confirmacdo da normalidade na distribuicdo dos resultados. Este teste permitiu comparar
as médias das amostras PAAP e PCAP em relacdo aos atributos avaliados na andlise sensorial,
com nivel de significancia de 5% (p < 0,05).

Foi utilizado também, para avaliacdo dos dados das analises centesimais o teste de média

por meio do programa Microsoft Excel®, aplicando Analise de Variancia (ANOVA).

Resultados
Analise centesimal

Na tabela 1 estdo apresentados os valores de proteinas da analise centesimal das pastas
desenvolvidas. As analises foram realizadas em triplicata com repeticéo, a Tabela 1 apresenta os

resultados expressos como média e desvio padréo.
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Tabela 1 - Resultados médios e desvio padrdo das analises de proteina das amostras PNCP,

PAAP e PCAP.

AMOSTRAS PROTEINAS (%)
PNCP 18,33+ (2,27) a
PAAP 23,33+ (0,43) b
PCAP 22,25+ (0,31)

Fonte: autoria propria. Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa entre as
amostras (ANOVA, p <0,05). PNCP: pasta de noz-pecd, castanha de caju e polen; PAAP: pasta de
améndoas, amendoim e pdlen; PCAP: pasta de castanha de caju, amendoim e polen.

Com base na analise de proteina, as amostras PAAP e PCAP, que apresentaram as maiores
porcentagens, foram submetidas as demais analises e na Tabela 2 sdo apresentados os resultados
das andlises de lipideos, umidade, cinzas, fibra bruta, teor de carboidrato, valor energético e
aflatoxina das amostras PAAP e PCAP.

Tabela 2 - Resultados das andlises de lipideos, umidade, cinzas, fibra bruta, teor de carboidrato,
valor energético e aflatoxina das amostras PAAP e PCAP.

AMOSTRA PAAP A'VF',%SATPRA

LIPIDEOS (%) 42,78 £ (4,72) a 3503+ (1,23) b

UMIDADE (%) 5,76 + (0,28) a 5,32 +(0,14) b

CINZAS (%) 2,20 +(0,13) a 1,96 + (0,05) b

FIBRA BRUTA (%) 7,21+ (0,16) a 4,67 £(0,14) b
TEOR DE CARBOIDRATOS (%) 18,71 30,76
VALOR ENERGETICO 653,19 c27,33

AFLATOXINA (ppm) 2,80 +(0,20) a 2,87 +(0,18) a

Fonte: autoria propria. Letras diferentes na mesma linha indicam diferenga significativa entre as amostras
(ANOVA, p <0,05). PAAP: pasta de améndoas, amendoim e polen; PCAP: pasta de castanha de caju,
amendoim e pdlen.
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Analise sensorial

A Tabela 3 apresenta os resultados da analise sensorial realizada por 45 participantes, das
amostras PAAP e PCAP.

Tabela 3 - Notas médias de aceitabilidade das amostras PAAP e PCAP.

AMOSTRA PAAP AMOSTRA PCAP
APARENCIA 6,69+1,92a 720+1,77a
AROMA 753+1,49a 7,49+146a
TEXTURA 6,87+197a 6,82+2,09a
SABOR 6,00+2,03a 564 +2,52a

Fonte: autoria propria. Letras iguais indicam auséncia de diferenca significativa entre as amostras
(ANOVA, p > 0,05). PAAP: pasta de améndoas, amendoim e polen; PCAP: pasta de castanha de caju,
amendoim e polen.

Para todos os atributos avaliados as amostras nio diferiram significativamente entre si. E
importante destacar que as notas médias obtidas ficaram entre oito (gostei muito) e cinco (ndo
gostei nem desgostei), indicando uma boa aceitabilidade.

Na Tabela 4, sdo apresentados os indices de aceitabilidade (IA%) das amostras para 0s

mesmos atributos sensoriais.

Tabela 4 - indice de aceitabilidade (IA%) das amostras PAAP e PCAP.

AMOSTRA PAAP AMOSTRA PCAP
APARENCIA 74,3 80,0
AROMA 83,7 83,2
TEXTURA 76,3 75,8
SABOR 66,7 62,7

Fonte: autoria propria. PAAP (améndoas, amendoim e pélen) e PCAP (castanha de caju, amendoim e

polen).
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Para os atributos aparéncia, aroma e textura o indice de aceitabilidade ficou acima de 70%,
porém para sabor ficou abaixo. O valor médio do indice de aceitabilidade foi de 75,2 % para
amostra PAAP, e 75,4% para amostra PCAP, indicando que o produto tem potencial de mercado.
Na Figura 1 € apresentado a frequéncia de respostas da escala hedénica para a intencdo de compra

dos consumidores.

Figura 1 - Frequéncia das notas da escala hedbnica para intencdo de compra das amostras

PAAP e PCAP

8
6
4
2
0

Decididamente Provavelmente Talvezsim/ Provavelmente Decididamente
eu compraria  eu compraria Talvez ndo eu nao eu nao

Numero de respostas
=
o

compraria compraria

B Amostra PAAP Amostra PCAP

Fonte: autoria propria.

As amostras ndo diferiram estatisticamente em relacdo a intencdo de compra (p=0,801),
com notas médias 2,78 + 1,22 para amostra PAAP e 2,84 + 1,24 para amostra PCAP. Em relacao
ao histograma de IC é possivel verificar que a maior parte das respostas ficou entre os pontos 2

(provavelmente compraria) e 3 (talvez sim/ talvez nédo).

Discussao

Anélise centesimal

Conforme apresentado na Tabela 1, as trés formulagdes variaram quanto a concentragéo de
proteinas e lipidios, sendo essas variagdes diretamente relacionadas a composicao de cada pasta.
A pasta PNCP apresentou um teor de proteina mais baixo, o que pode ser atribuido a presenca da

noz-pecd, que segundo a Tabela de Composicao de Alimentos - Taco (2011) seu teor de proteina
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¢ de (14%) em comparacdo as outras formulagbes para a noz-pecd in natura, devido ao
processamento da pasta.

Por outro lado, as amostras PAAP e PCAP apresentaram concentragdes mais elevadas de
proteinas, devido a presenca de ingredientes como amendoim, améndoas e castanha de caju, que
possuem entre 18,5% e 27,2% de proteina (Taco, 2011). Além disso, a inclusdo do polen, que
contém entre 16,0% e 27,5% de proteina (Bastos et al, 2003), contribuiu para 0 aumento dos teores
proteicos em todas as formulages. A combinacdo do pdlen com oleaginosas ricas em proteinas
destacou a PAAP, atendendo ao objetivo geral de oferecer um produto rico em proteinas, voltado
para consumidores que buscam suplementacao balanceada e natural.

De acordo com a Tabela 2, os valores obtidos para lipideos, apresentaram diferenga
significativa entre elas, sendo que a pasta PAAP apresentou o maior valor (42,78%). Este valor
pode estar relacionado a presenca de améndoas, que segundo a Tabela de Composicdo de
Alimentos (2011), possui uma quantidade maior de lipideos. Enquanto a amostra, PCAP
apresentou um valor mais baixo (35,03%), resultado semelhante foi encontrado por Silva (2022),
que encontrou em uma formulacdo com pélen e castanha de caju um valor de 33,10% de lipideos.
O péblen também contribuiu para esses valores, pois segundo Bastos et al. (2003), ele apresenta
entre 6,1 e 14% de lipideos.

Conforme a Tabela 2, o teor de umidade das pastas variou significativamente, com as pastas
PAAP e PCAP apresentando 5,76% e 5,32% de umidade, respectivamente. Esses valores sdo
comparaveis aos verificados por Pereira et al. (2020), que encontraram 1,32% e 2,82% de umidade
ao avaliar trés pastas contendo oleaginosas. O teor mais elevado de umidade observado no presente
estudo deve-se ao alto teor de umidade do pdlen, que in natura chega a 20% de umidade (Reis;
Moreti, 2006). A Instru¢cdo Normativa n° 3(Brasil, 2001), regulamenta que o pdlen desidratado
pode possuir até 4% de umidade em sua composi¢do, explicando o aumento de umidade nas duas
amostras.

Para a analise de cinzas, os valores encontrados neste estudo variaram significativamente
entre 2,20% para a amostra PAAP e 1,96% para a amostra PCAP. Comparando com a literatura,
Freitas (2009), ao avaliar sete tipos diferentes de améndoas, observou valores de cinzas proximos
aos obtidos aqui, entre 2,79% e 3,36%. Da mesma forma, Santos et al (2012) encontrou teor de
cinzas entre 2,45% e 3,08% em améndoas e amendoins torrados, resultados também comparaveis
aos deste estudo. Segundo Marchini; Reis; Moreti (2006), o polen apresenta, em média, um teor
de cinzas de 2,9%, valor coerente com os resultados observados na Tabela 2.
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Conforme a Tabela 2, os valores obtidos para a analise de fibra bruta foram de 7,21% na
amostra PAAP e 4,67% na amostra PCAP. Neste estudo, optou-se pela analise de fibra bruta como
parte da composicédo centesimal das amostras, considerando os recursos disponiveis e a viabilidade
técnica e econdmica do método. Embora métodos modernos de quantificacédo de fibras alimentares
totais, solUveis e insolUveis, baseados em simulagcfes enzimaticas do trato gastrointestinal humano,
fornecam informagdes mais detalhadas e sejam amplamente recomendados (Zenebon; Pascuet;
Tiglea, 2008) sua implementacdo exige equipamentos especializados e custos significativamente
mais elevados.

Por outro lado, a analise de fibra bruta continua a ser amplamente empregada em estudos
cientificos, sobretudo em contextos de avaliagdo comparativa, devido a sua acessibilidade e
capacidade de fornecer dados Uteis sobre o teor de fibras das amostras (Oliveira et al., 2015;
Pimentel; Menezzi, 2020). Contudo, essa técnica apresenta a limitacdo de ndo distinguir entre
fibras sollveis e insolUveis, cujas propriedades e beneficios a salde variam substancialmente
(Cechi, 2003). A escolha do método, portanto, buscou equilibrar essas limitacbes com a
necessidade de caracterizar e comparar as amostras de forma eficaz.

O estudo realizado por Silva (2022), que avaliou o teor de fibra bruta em uma mistura em
po6 contendo castanha-de-caju, améndoas e polen, encontrou um valor de 4,88%, semelhante ao
obtido na amostra PCAP deste estudo. O maior teor de fibras observado na amostra PAAP pode
ser atribuido a maior proporcdo de améndoas em sua composi¢cdo, que apresentam 10,59% de
fibras alimentares, conforme relatado por Santos et al (2012). Esse dado destaca a relevancia das
améndoas como fonte importante de fibra alimentar. No entanto, a analise de fibra bruta nao
permite distinguir entre os tipos de fibras, como as sollveis e insollveis, que possuem papéis
distintos na saude intestinal e na regulacdo do colesterol.

No que diz respeito ao teor de carboidratos, a Tabela 2 indica que a amostra PAAP
apresentou 18,71%, enquanto a amostra PCAP registrou 30,76%. Esses valores devem ser
considerados estimativas, pois, de acordo com a Tabela Brasileira de Composicéo de Alimentos
(2011), o célculo do teor de carboidratos é feito pela diferenca, utilizando o valor de fibras
alimentares totais. No presente estudo, no entanto, foi utilizado o teor de fibra bruta, que nao
engloba todas as fragdes de fibras presentes no alimento, como pectinas e gomas. 1sso pode levar
a uma superestimativa dos carboidratos, ja que a fibra bruta representa apenas uma parte da fibra
alimentar total, subestimando o contetdo total de fibras e, consequentemente, elevando o valor

calculado para carboidratos.
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A diferenca observada entre as amostras pode ser explicada pela metodologia utilizada: os
teores de umidade, proteinas, lipidios, cinzas e fibras sdo somados, e o total é subtraido de 100%.
Como a amostra PAAP apresentou concentracdes mais elevadas de outros componentes, o célculo
resultou em um menor teor de carboidratos em comparacdo & amostra PCAP. E importante
ressaltar que a fibra bruta, ao ndo diferenciar entre fibras solGveis e insoltveis, limita a precisdo
da analise, tornando o uso da fibra alimentar total uma abordagem mais indicada para estudos que
exigem maior detalhamento dos componentes nutricionais.

Em relacdo ao valor energético, as duas amostras apresentaram resultados similares: a
amostra PAAP com 553,19 Kcal/100g e a amostra PCAP com 527,33 Kcal/100g. Esses valores
sdo estimativas do valor energético das pastas, uma vez que o valor de carboidratos foi obtido por
meio de uma estimativa, com base no método da diferenga. Um estudo realizado por Pereira et al
(2020), que comparou trés pastas comerciais elaboradas com oleaginosas, encontrou resultados
semelhantes, variando de 537 a 705 Kcal/100g.

De maneira semelhante, Santos et al., (2012), que analisaram trés formulagfes contendo
améndoas, reportaram valores energéticos entre 387,11 e 411,72 Kcal/100g. Esses valores séo
inferiores aos encontrados neste estudo, o que pode ser atribuido as diferencas nos ingredientes
utilizados nas formulacdes, particularmente no que se refere as proporcées de oleaginosas e outros
componentes que influenciam o valor energético total.

O valor encontrado para aflatoxina nas pastas proteicas PAAP e PCAP foram,
respectivamente, 2,80 ppm e 2,87 ppm. Esses valores estdo bem abaixo do limite maximo
permitido pela RDC n°274 (ANVISA, 2002), que estabelece um limite de 20 pg/kg (ou 20 ppm)
para aflatoxinas em alimentos como amendoim, pastas contendo amendoim e milho. Portanto, os
valores observados nas amostras atendem a legislacdo vigente, garantindo a seguranca do produto

em relacdo a contaminacdo por aflatoxinas.
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Andlise sensorial

Na Tabela 3, a aparéncia das amostras se revelou um fator influente na aceitagéo, com
médias de 6,69 para PAAP e 7,20 para PCAP. Este ultimo destacou-se visualmente, com um indice
de aceitabilidade de 80,0%, conforme apresentado na Tabela 4. Esse resultado é consistente com
estudos que enfatizam a aparéncia como um fator crucial na decisdo de compra de produtos
alimenticios, especialmente os voltados para o mercado saudavel (Vermeir; Roose, 2020). O
desempenho visual da amostra PCAP reflete um forte apelo sensorial e estd dentro dos padroes
visuais esperados pelos provadores.

O aroma destacou-se como o atributo mais bem avaliado, com médias de 7,53 para PAAP
e 7,49 para PCAP. Essa aceitacdo positiva pode ser atribuida a presenca do pdlen, conhecido por
suas notas sensoriais agradaveis e adocicadas. Segundo Caldas (2019) o polen é amplamente
utilizado em produtos aromaticos, o que pode explicar o bom desempenho nesse quesito. Em
comparagdo com pastas comerciais de amendoim, que apresentaram notas inferiores em aroma
(Marim et al., 2018), as amostras analisadas mostram um bom potencial.

A textura das amostras, com médias de 6,87 para PAAP e 6,82 para PCAP, recebeu uma
aceitacdo moderada (76,3% para PAAP e 75,8% para PCAP na Tabela 4), indicando que ainda ha
espaco para melhorias. Estudos como o de Sengar (2023) sugerem que a textura € um fator
determinante na aceitacdo de alimentos cremosos, especialmente produtos proteicos. Texturas
menos suaves podem impactar negativamente na aceitacdo do consumidor, sugerindo que médias
acima de 7 sdo desejaveis para garantir uma aceitacao robusta.

O sabor foi o atributo com menor aceitacdo, apresentando médias de 6,00 para PAAP e
5,64 para PCAP, resultando em indices de aceitabilidade de 66,7% para PAAP e 62,7% para PCAP
na Tabela 4. Esses valores indicam uma area critica que requer ajustes, visto que o sabor é um dos
principais fatores na aceitacdo de alimentos. Considerando que o ideal é uma média entre 7 e 8, 0s
resultados estdo abaixo do esperado. Produtos semelhantes enfrentam desafios relacionados ao
sabor, muitas vezes devido a ingredientes que podem resultar em amargor ou "off-flavors” (Shen,
2024). Assim, ajustes na formulagéo séo recomendados para melhorar essa caracteristica.

O indice médio de aceitabilidade geral foi de 75,2% para PAAP e 75,4% para PCAP,
indicando um bom potencial de mercado, uma vez que indices superiores a 70% sao considerados
favoraveis pelos consumidores (lwaya; Steil, 2019). O aroma e a aparéncia foram os atributos mais

influentes nessa aceitagdao, com 83,7% para PAAP e 83,2% para PCAP em aroma. Esse alto nivel
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de aceitacdo pode estar relacionado ao uso de ingredientes naturais, como o pélen (Caldas, 2019),
reconhecido por suas propriedades aromaticas (Silva, 2020).

Apesar de a intencdo de compra ndo ser predominantemente positiva, um grupo menor de
consumidores demonstrou interesse, sugerindo que ha um potencial de mercado a ser explorado.
No entanto, a insatisfacdo em relacdo ao sabor precisa ser abordada para aumentar a aceitagdo
geral e maximizar as oportunidades de comercializagéo.

Em termos de intencdo de compra (Figura 1), a maioria dos participantes indicou que
"provavelmente comprariam™ as amostras, sugerindo que, apesar da aceitacdo moderada quanto
ao sabor das pastas, muitos ainda estariam dispostos a consumi-las. De acordo com Lempert
(2020), 54% dos consumidores globais priorizam a satde na escolha de um alimento, mais do que
fatores como preco e sabor. Além disso, 52% dos brasileiros tém se mostrado cada vez mais atentos
ao consumo de proteinas e fibras, enquanto 50% dos consumidores preferem alimentos que
contenham ingredientes naturalmente benéficos para a saude (Bondan, 2021). Esses dados
reforcam que, apesar da necessidade de melhorias no sabor, as amostras tém um potencial
significativo no mercado saudavel, alinhando-se as tendéncias de consumo que priorizam

ingredientes nutritivos e benéficos a salde.

Concluséao

A pasta proteica com p6len de abelha Apis mellifera mostrou-se uma alternativa inovadora
e vidvel, com boa aceitacdo entre os provadores nas condi¢bes estabelecidas neste trabalho. As
analises centesimais e sensoriais confirmaram o potencial nutricional do polen, destacando suas
propriedades proteicas e a presenca de fibras. A formulacéo apresentou boa aceitacdo em atributos
como aparéncia e aroma, sugerindo que ajustes no sabor podem ser necessarios para aumentar a
aceitacdo do produto. A auséncia de aflatoxinas foi observada, o que assegurou a qualidade do
produto.

O produto mostra grande potencial para atender ao mercado de atletas e consumidores
preocupados com a saude. Para estudos futuros, recomenda-se trabalhar no aprimoramento do
sabor e na experimentacao de outras combinacdes de ingredientes. O aprofundamento de pesquisas
sobre os beneficios do polen e avaliacdo de sua viabilidade comercial s&o pontos essenciais para

consolidar o sucesso desse tipo de produtos no mercado.
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