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RESUMO

O mercado alimenticio estd sempre mudando e buscando por inovagdes e também procurando modificar as antigas
receitas, € assim como as industrias alimenticias nds também estamos fazendo o mesmo. A Analise Sensorial de
sobremesa lactea, do tipo pudim, foi realizada para comparar a aceitabilidade de dois tipos diferentes de pudim: um
feito com leite condensado e outro feito com mistura lactea. O relato de experiéncia utilizou uma analise sensorial feita
com 117 provadores, avaliando atributos como cor, consisténcia, sabor ¢ dogura, além da inten¢do de compra. O estudo
contribuiu para o desenvolvimento de novas versdes de pudins, alinhadas as expectativas dos consumidores.
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1. INTRODUCAO

Os pudins sdo uma das sobremesas mais populares no Brasil, consumidos em varios
contextos sociais. A tradi¢do ¢ a variedade de receitas tornam essa sobremesa um elemento
essencial da cultura gastrondmica brasileira. Este estudo busca analisar a aceitacdo de diferentes
formulagdes de pudim entre consumidores que participaram de uma andlise sensorial, comparando a
aceitabilidade do tradicional pudim de leite condensado e uma versdo com mistura lactea. O leite
condensado, obtido pela evaporacdo da agua do leite e adicdo de acucar, resultando em uma
consisténcia cremosa e sabor doce, tende a ser mais caro em comparacao a mistura lactea, que tem
uma composi¢do mais simples, com menor teor de leite e agucar. Essas diferencas podem
influenciar a aceitagdo dos consumidores, afetando a textura e a cremosidade dos pudins.

A relevancia deste trabalho estd no fato de que o pudim, além de ser amplamente
apreciado, pode ser adaptado para diferentes paladares e necessidades dietéticas, especialmente em
um mercado que valoriza inovagdo. A andlise sensorial € crucial para entender como aspectos como
textura, sabor, odor, cor e, neste caso, docura influenciam a aceitagdo do consumidor. Por exemplo,
Silva et al. (2021) exploraram a aceitacdo de pudins sem lactose, destacando a importancia da
textura e do sabor na preferéncia dos consumidores. Este estudo demonstra que adaptacdes nas
receitas de pudim sdo essenciais para atender as demandas de um publico cada vez mais preocupado

com saude e inovag¢do na alimentacdo (Silva et al, 2021).



3. MATERIAL E METODOS

Os pudins foram elaborados na Cozinha Experimental do Instituto Federal de Educacao,
Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais (IFSULDEMINAS) - Campus Carmo de Minas.
Foram preparadas duas formulagdes de pudim com diferentes bases: 1- Pudim de leite condensado;
2- Pudim de mistura lactea.

Para o processo de fabricagdo das bases dos pudins foram utilizados leite UHT e ovos em
mesmas proporgdes para as duas bases, variando apenas o leite condensado (157) e a mistura lactea
(337). Para as caldas foram utilizados acticar e 4gua em mesmas proporgdes para os dois pudins. Os
ingredientes para a base foram homogeneizados com o auxilio do liquidificador. Para a calda foi
levado ao fogo em uma panela a dgua e o agticar, sendo misturados com o auxilio de uma espatula
até chegar no ponto de calda de pudim. A caldas e a bases foram colocadas em formas e levadas ao
fogo em banho maria até atingirem o ponto de pudim. Em seguida foi realizado o teste
microbiologico, que ficou pronto dois dias apds, indicando que os pudins ndo estavam
contaminados e que poderia ser realizada a analise sensorial.

O teste sensorial foi realizado com provadores ndo treinados. Foram avaliados atributos
importantes para a aceitagdo como cor, consisténcia, sabor e dogura, utilizando-se como base uma
escala hedodnica de 5 pontos: (1) desgostei muito, (2) desgostei moderadamente, (3) nem gostei/nem
desgostei, (4) gostei moderadamente, (5) gostei muito. Avaliou-se também a intencdo de compra
dos pudins, utilizando uma escala de 1 a 3: (1) compraria, (2) talvez compraria, (3) ndo compraria.
Ambas as amostras, preparadas com leite condensado e mistura lactea, foram codificadas com os
nameros 157 e 337 respectivamente, servidas geladas em copos descartaveis e acompanhadas com
copos d'agua.

A analise foi realizada em cabines individuais no Laboratério de Alimentos do
IFSULDEMINAS - Campus Avan¢ado de Carmo de Minas e contou com a participagdo de 117
provadores.

Os dados obtidos foram submetidos a andlise de varidncia (ANOVA) e as médias
comparadas pelo teste de Scott-Knott a 5% de probabilidade (p < 0,05), empregando-se o software
SISVAR (FERREIRA, 2019).



4. RELATO DE EXPERIENCIA
Apo6s 117 provadores ndo treinados provarem e avaliarem as duas amostras, os dados foram

tabulados e a estatistica analisada. Na tabela 1 temos os resultados estatisticos.

Tabela 1. Resultados da andlise sensorial dos pudins:

Amostra Cor Consisténcia Sabor Docura
157 4,18 a 4,09 a 4,34 a 4,09 a
337 4,09 a 3,67b 4,22 a 4,08 a

Médias seguidas de mesma letra na coluna nao diferem entre si pelo teste de Scott-Knott (p<0,05)

Este relato de experiéncia surgiu durante as aulas praticas de analise sensorial e foi realizado
no laboratério de alimentos do IFSULDEMINAS, no campus de Carmo de Minas. Todos os
cuidados foram tomados dentro das BPF (Boas Praticas de Fabrica¢do), utilizando toucas e
mascaras € a manipulacdo das amostras foi realizada em um local higienizado. Foi preparado o
termo de consentimento livre e esclarecido que foi lido e assinado por todos os participantes. O
teste sensorial realizado foi em escala hedonica de 5 pontos e foi realizado individualmente, as
amostras foram colocadas na mesa em copos descartaveis onde o provador comegava a analise da
esquerda para direita e apds uma prova e outra era necessario a ingestdo de agua para limpar o
palato. Pode-se observar que os resultados obtidos foram bem satisfatorios. O sabor foi o ponto
mais positivo, € a consisténcia foi a Unica diferenca entre uma amostra e outra. Os comentarios
foram positivos de uma forma geral, com foco na diferenciacdo do sabor e consisténcia entre as
amostras. A maior parte dos provadores eram do género feminino e a faixa etaria entre 13 a 57
anos, com uma porcentagem maior de pessoas com 18 anos sendo de 24,8%. Inten¢do de compra
positiva (certamente compraria) com uma diferenga de 6 provadores para a amostra 157, ou seja,

ambas as amostras tiveram alto indice de aceitabilidade.

5. CONCLUSAO

Concluimos que diante da nossa andlise sensorial realizada com duas formulac¢des de pudim,
uma com leite condensado e outra com mistura lactea, demonstrou uma aceitacdo positiva em
ambos os casos, com énfase nas diferencas sutis entre sabor e consisténcia. O uso de provadores ndo
treinados trouxe uma percepcao genuina das preferéncias do publico consumidor. O pudim de leite
condensado apresentou uma ligeira vantagem em termos de consisténcia e inten¢do de compra,
evidenciando a influéncia da cremosidade tipica desse ingrediente na preferéncia dos participantes.

No entanto, a versdo com mistura lactea também foi bem aceita, mostrando que alternativas mais



econdmicas podem ser exploradas sem comprometer drasticamente a satisfagdo do consumidor.
Esses resultados reforcam a viabilidade de adaptagcdes nas receitas, permitindo a criacdo de

sobremesas mais acessiveis e diversificadas para atender a diferentes demandas do mercado.
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