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RESUMO

O mercado alimenticio estd em constante evolugdo, buscando inovag¢des que atendam as demandas dos consumidores,
incluindo a oferta de produtos mais acessiveis. A substitui¢do do leite condensado por mistura lactea na fabricagdo de
sobremesa tipo pudim atende a esse objetivo, mas requer atengdo aos impactos na conservagdo do produto. Alunos do
curso Técnico em Alimentos realizaram um experimento tedrico-pratico para compreender a validade desses produtos,
por meio de andlises fisico-quimicas e microbioldgicas semanais durante 28 dias. Os resultados indicam que a
formulag@o com leite condensado apresentou maior estabilidade sensorial e fisico-quimica, enquanto a mistura lactea
mostrou alteragdes a partir da terceira semana. Conclui-se que os pudins permaneceram vidveis para consumo por até 14
dias.
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1. INTRODUCAO

A vida de prateleira de sobremesas prontas ¢ uma preocupagdo crescente para a industria
alimenticia, especialmente em produtos amplamente consumidos, como o pudim. De acordo com o
Guia para Determinagdo de Prazo de Validade da ANVISA, fatores como pH, umidade e condigdes
de armazenamento sdao determinantes na estabilidade do alimento (ANVISA, 2025). Considerando a
popularidade do pudim no Brasil, este estudo avaliou a estabilidade de duas formula¢des: uma com
leite condensado e outra com mistura lactea, observando mudangas perceptiveis ao longo do
armazenamento. O objetivo foi identificar por quanto tempo cada formulagdo mantém
caracteristicas sensoriais adequadas, garantindo seguranca ao consumidor, ou seja, buscou-se

avaliar o prazo de validade durante um periodo de estocagem.

2. MATERIAL E METODOS

As amostras de pudim foram preparadas com 395 g de leite condensado (Amostra 157) ou
395 g de mistura lactea (Amostra 337), adicionando 360 mL de leite integral e 3 ovos para a massa.
A calda foi composta por agucar caramelizado e agua. Apos o preparo, as misturas foram levadas ao
forno a 180 °C por aproximadamente 50 minutos em banho-maria. Em seguida, os pudins foram
resfriados, desenformados, porcionados e armazenados sob refrigeracdo, mantendo-se a propor¢ao
de pudim e calda em cada fracdo. As andlises ocorreram semanalmente em cinco tempos de coleta

(TO a T4), correspondendo ao tempo zero (TO) até¢ 28 dias de armazenamento (T4), conforme
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metodologia de estudos de shelf-life descrita por Schen Automacao (2020). Em cada tempo foram
realizadas analises microbiologicas de Sal/monella spp., coliformes termotolerantes, Staphylococcus
coagulase positiva, bolores e leveduras, conforme a legislagdao vigente (BRASIL, 2001). Também
foram conduzidas andlises fisico-quimicas de pH, acidez titulavel, teor de solidos (°Brix) e

umidade, além de observagdes sensoriais de cor, odor, aspecto e textura (sem degustagdo).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As analises fisico-quimicas indicaram estabilidade em ambas as formulacdes até a segunda
semana (T2), com pequenas variagdes nos parametros avaliados. De acordo com a ANVISA (2025),
mudangas em pH e acidez podem indicar inicio de deterioragdo do alimento, principalmente em
produtos lacteos armazenados sob refrigeracdo. A Tabela 1 apresenta as médias dos atributos

fisico-quimicos avaliados em cada tempo de coleta.

Tabela 1 — Médias dos atributos fisico-quimicos das amostras de pudim (TO a T4).

Umidade (%) Acidez (%) | Sélidos (°Bx)
157 0 20,7 6,71 1,97 48,9
leite
condensado 7 21,650 6,75 2,05 48,9
14 21,527 6,97 2,07 48,73
21 24,501 7,13 2,9 49,02
28 21,476 6,79 34 48,81
337 0 20,9 6,79 1,98 443
mistura
lactea 7 20,801 6,84 2,02 44 4
14 20,779 7,02 2,05 44,46
21 20,731 7,14 2,09 45,3
28 20,499 6,96 3,3 44

Fonte: de autoria propria (2025).

As analises microbiologicas das amostras de pudim estdo apresentadas na Tabela 2.
Observa-se que, para ambas as formulacgdes (leite condensado e mistura lactea), ndo houve detec¢ao
de Salmonella spp. durante todo o periodo de armazenamento, conforme os padrdes de seguranca
alimentar estabelecidos pela ANVISA (2025). Os coliformes termotolerantes permaneceram abaixo
do limite de deteccdo (<3 UFC/g), indicando auséncia de contaminacao fecal. Por outro lado, a

contagem de Staphylococcus coagulase positiva aumentou ao longo do tempo, ultrapassando o



limite permitido (500 UFC/g) a partir do 21° dia na amostra de leite condensado e no 28° dia na
amostra de mistura lactea, sinalizando potencial risco para a seguranga do produto e
comprometendo sua validade microbiologica (BRASIL, 2001). A proliferagdo de bolores e

leveduras também apresentou aumento gradual, mas permaneceu dentro dos limites aceitaveis.

Tabela 2 — Analise Microbiologica das Amostras de Pudim (TO a T4).

157 0 0 Ausente 0 0 0
leite

condensado 7 0 Ausente 0 0 0

14 0 Ausente 0 0 0

21 0 Ausente 8,21 x 1013 0 0

28 0 Ausente 1,31 x 1074 0 0

337 0 0 Ausente 0 0 0
mistura

lactea 7 0 Ausente 0 0 0

14 0 Ausente 0 0 0

21 0 Ausente 0 0 0

28 0 Ausente 9,21 x 10°3 0 0

Resultados em UFC/g.
Fonte: de autoria propria (2025).

A versdo com mistura lactea apresentou alteragdes visiveis a partir da terceira semana, com
indicios de fermentagdo na quarta semana, pois bolhas de gads foram visualmente detectadas,

gerando indicios de contaminag¢ao que comprometem a qualidade e seguranga para o consumo.

4.CONCLUSAO

Considerando as analises semanais realizadas entre TO e T4, a formulacdo de pudim com
leite condensado demonstrou maior estabilidade sensorial e fisico-quimica, mantendo textura, cor e
odor adequados nas duas primeiras semanas de armazenamento.

Recomenda-se o consumo dos pudins em até duas semanas, pois houve melhor durabilidade.
Apds esse periodo, as alteracdes sensoriais e proliferagdo microbiana tornaram o produto

inadequado para consumo, mesmo que sua aparéncia ainda estivesse semelhante a original.
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