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Resumo: 

A busca por um estilo de vida saudável e cuidado com a saúde tem levado a população a procura de alimentos 

ou produtos com maior qualidade nutricional, preferencialmente com benefícios para a saúde, ricos em 

vitaminas, compostos bioativos, bioelementos e nutrientes benéficos a saúde. Neste sentido, o pólen apícola, 

que é rico em componentes funcionais, pode satisfazer essas expectativas quando adicionado aos produtos 

processados, podendo ser melhor utilizado como ingrediente na indústria de alimentos, a exemplo do pão de 

mel. Desta forma, o presente trabalho teve por objetivo analisar a aceitação do pão de mel adicionados de pólen 

apícola. Os pães de mel foram produzidos na Agroindústria do Campus. Inicialmente, misturou-se em batedeira 

com rotação constante 2 colheres de sopa de óleo, 3 xícaras de leite e 3 ovos. Em seguida foram adicionadas 

2 xícaras de farinha de trigo, 3 xícaras de farinha de aveia, 3 colheres de sopa de cacau em pó, 3 colheres de 

sopa de pólen, 2 colheres de sopa de canela e mel, onde foram misturados por cerca de 10 minutos em batedeira 

com velocidade constante, até se obter uma massa homogênea. Por fim foi adicionado 2 colheres de chá de 

fermento químico em pó e misturado manualmente. A mistura foi transferida para formas retangulares e 

assados em forno convencional por 30 minutos (240 ºC). Em seguida, foram resfriadas à temperatura ambiente, 

fracionados em pedaços quadrados de 10x10cm, recheados com doce leite e banhados em chocolate meio 

amargo. Os resultados obtidos no estudo permitem concluir que o produto foi bem aceito, visto que o índice 

de aceitação foi superior a 80 %. Com respeito à intenção de compra, observou-se que 71,66 % dos avaliadores 

responderam que certamente comprariam o pão de mel enriquecido com pólen.   
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