v VIl Feira de Ciéncias e Tecnologia do Municipio de Senhor ==l

do Bonfim e do Territorio de Identidade do Piemonte ==l
|! Norte do Itapicuru INSTITUTO
SR FEDERAL
o N 18 de outubro de 2024 Baiano

ELABORACAO DE BROWNIE ENRIQUECIDO COM POLEN APICOLA.

Allany Garcia da Silvat; Ana Clara Lima Barbosat; Ariel da Silva Limat; Pérola do Nascimento da Silva?;
Larissa Silva Souzat

() Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Baiano, Campus Senhor do Bonfim
E-mail: larissa.souza@bonfim.ifbaiano.edu.br

Categoria: () Fundamental (x) Médio/Técnico () Subsequente
Forma de apresentacdo: () Exposicdo  ( x) Painel ( )Maquete () Outro
Cidade: Senhor do Bonfim-BA

Resumo:

O podlen apicola é o resultado da aglutinagdo do pélen das flores, efetuada pelas abelhas mediante o acréscimo
de substancias salivares e pequenas quantidades de néctar ou mel. O pdlen é um produto utilizado na
alimentacdo humana como suplemento alimentar, pois contém substancias nutritivas essenciais, como
carboidratos, proteinas, aminoacidos, lipidios, vitaminas, substancias minerais, e etc. Auxilia na prevencao de
problemas da prostata, dessensibilizacdo de alergias, aterosclerose e neoplasias. O brownie é um bolo de
chocolate, denso e macio, geralmente cortado em quadrados. E bastante utilizado como sobremesa ou lanche,
por conta da sua textura, aroma e sabor. Atualmente as pessoas tem buscado um estilo de alimentagdo mais
saudavel, o que tem estimulado o consumo dos alimentos funcionais, tais como o p6len apicola. Sendo assim
o presente trabalho teve como objetivo a elaboragdo de uma formulacdo alternativa de brownie, contendo pélen
na sua composicdo. O brownie enriquecido com pélen foi produzido no laboratério de vegetais do IF Baiano
Campus Senhor do Bonfim. Primeiramente, em um recipiente foram misturados sob agitacdo constante 3 ovos
e 2 xicaras de aclcar. Em seguida foram adicionadas 2 colheres de sopa de manteiga e 3 xicaras de
achocolatado em p6. Por fim, foram misturados 2 xicaras de farinha de trigo sem fermento e 1 colher de sopa
de pdlen apicola, até que a massa ficasse homogénea. A mistura foi acondicionada em forma retangular e
seguida assada em forno a 180°C por 35 minutos. Foram resfriados em temperatura ambiente e cortados em
guadrados de 5x5cm para posterior consumo em analise sensorial. Apds analise sensorial com 60 alunos do
IFBaiano Campus Senhor do Bonfim verificou-se que o brownie enriquecido com pdélen apicola teve uma
excelente aceitabilidade, onde 78% dos entrevistados gostaram muito ou muitissimo do produto e mais de 90%
destas pessoas comprariam.
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