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RESUMO - O potencial nutritivo e a biodisponibilidade finha da casca de ovo constitui uma fonte
alternativa de calcio de alto valor nutritivo e pogbntribuir de forma significativa para o aporiérid deste
nutriente. A casca do ovo de codorna, subprodutdedearte do processamento de ovos, gera cercgd2e 5
milhSes de toneladas de residuo por ano em todarmlon Como esse residuo representa um valor ecoadmi
potencial, e, além de pouco valorizado, ainda &pastudado, 0 presente trabalho teve por objetinadiar
sensorialmente biscoitos integrais tipo cookiexiadados de farinha da casca do ovo de codornanfor
avaliadas trés formulacdes com adicdo de diferastrsentracdes de farinha a massa final, sendalgla%,
3,3 % e 5 %. Os testes sensoriais foram realizados 50 provadores nédo treinados e foram avaliados o
atributos (cor, sabor, aroma e textura), aceitapdoal e inten¢éo de compra. O experimento foi caitb em
delineamento inteiramente casualizado, os residtadbmetidos a andlise de variancia e as médiagazadas
pelo teste de Tukey a 5% de significAncia. Os t@ados obtidos demonstraram que os biscoitos eldbsra
apresentaram propriedades sensoriais aceitaveidp se adicao de 1,7 % de farinha a mais indicada pa
aplicacdo. A farinha é um ingrediente alternatiaoapo reaproveitamento do residuo da indUstricodseesvas e
pode ser utilizada em biscoitos com o intuito déhomar sua qualidade nutricional, sem que haja ekl
gualidade sensorial do produto.

Palavras-chave fonte de célcio, alimento enriquecido, resid@sca de ovo de codorna, atributos sensoriais.
1 INTRODUCAO

Como a alimentagdo é um dos principais fatoresrd@hantes da salde humana, pesquisas sobre
habitos alimentares e propriedades dos aliment&ténentado, visando uma protegao adicional na;&eddo
risco de doencas cronicas (LIMA, 2007).

Uma alimentacdo deficiente em calcio compromefermacéo do tecido 6sseo e induz a perda da
densidade Gssea, levando a osteoporose. Essa ielsf@demepresenta um grave problema de salde pliisiita
pela incapacidade fisica dos pacientes, quanto tpe@mento prolongado das fraturas decorrentedodaca
(NAVES, 2003).
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O potencial nutritivo e a biodisponibilidade dogecasca de ovo como fonte alternativa de calaistidai uma
fonte de célcio de alto valor nutritivo e pode citmiir de forma significativa para o aporte diade célcio
(NAVES, 2007). A casca de ovo faz parte da com@asige algumas multimisturas alimentares que sao
distribuidas no Brasil por organizacées ndo goveamais, que visam combater a desnutricdo infQitHEU

et al.,2005)

A utilizacdo de cascas de ovos para 0 enriquecom@mtalimentos é viavel, visto que sédo ricas emic@ tem
como destino o descarte em lixo organico ou raed@sais (NAVES, 2003). Estas cascas geram cerég9de
milhdes de toneladas de residuo por ano em todarcdon(MURAKAMI et al, 2007). Como este residuo
representa um valor econémico potencial, e, alénpaileo valorizado, ainda é pouco estudado, o piesen
trabalho teve por objetivo avaliar sensorialmerigeditos integrais tipo cookies fortificados commiria da

casca do ovo de codorna.

2 MATERIAL E METODOS

2.1 Preparo da farinha da casca do ovo de codorna

Foram usadas cascas de ovos de codorna (Japamdrpayjdas em uma inddstria de processamento de

ovos de codorna na cidade de Paverama — RS. Pzoliesg uma técnica de higienizacdo das cascagroonf

os parametros recomendados pela International Gammi®n Microbiological Specification for Food (198

por Silva (2005). As cascas foram submetidas agkEwveem agua corrente, imersao em solucéo de higtodie
sédio (200 p.p.m) por 10 minutos e autoclavagen2® °C por 30 minutos, em autoclave Prismatec \a&rtic
modelo CS. Apés esse procedimento, as cascas &@eas a 50 °C, em estufa de circulacédo e renovbgao
modelo SL 102, por 24 horas, seguidas da triturapdautter, SKYMEN modelo CR-4L, e em liquidificado
Briténia. Por fim, foram peneiradas em malha de 3®0da marca BERTEL, obtendo-se a farinha da odsca

ovo.

2.2 Preparo dos biscoitos tipookies

Foi utilizada, como matéria-prima, farinha de eade ovo de codorna, preparada no Laborat6rio de
Microbiologia do Instituto Federal de Educacéo,nCié e Tecnologia do Rio Grande do Sul (IFRS) — @#sn
Bento Gongalves conforme item 2.1. Os demais ingneels utilizados para a elaboracdo dos biscodtenf
adquiridos no comércio local.

Os hiscoitos foram elaborados seguindo a formaoldgéTabela 1. Cada formulag&o rendeu cerca de 52

biscoitos de 18 g cada.

Tabela 1. Ingredientes utilizados no preparo dssditios integrais tipoookiesfortificados com farinha de casca

de ovo de codorna
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Ingredientes 1,7% 3,3% 5%
Farinha de trigo integral 262 ¢ 262 ¢ 262 ¢
Farinha de casca de ovo de codorna 159 3049 45¢g
Manteiga sem sal 125¢g 125¢ 125¢g
Aclcar mascavo 60 g 60g 262 g
Acucar refinado 120 g 120 g 120 g
Ovo 1 unidade 1 unidade 1 unidade
Fermento em p6 5¢ 59 5¢
Esséncia de baunilha 5 mi 5ml 5 mi
Castanha do Para 100 g 100g 100 g
Chocolate ao leite picado 160 g 160 g 160 g

2.3 Andlise sensorial

Na avaliacdo sensorial de biscoito tipmokiesforam realizados testes de aceitacdo e de intetgdo
compra. A equipe de julgadores foi composta pojulifadores néo treinados e escolhidos aleatorianest
guais compdem o quadro de alunos e servidoresdtituto Federal de Educacéo, Ciéncia e TecnologiRid
Grande do Sul — CaAmpus Bento Gongalves.

Foram apresentadas trés formulacdes de cada pradstulgadores, com a adi¢do de 1,7 %, 3,3% e 5
% de farinha de casca de ovo de codorna. As amadéreookiesservidas possuiam aproximadamente 18 g e
estavam codificadas com nimeros aleatérios. Fomesantadas simultaneamente, com ordenacdo adeatori
juntamente com um copo de agua.

Para o teste de aceitacdo, foram avaliados dsutsi cor, sabor, aroma, textura e impressao global
utilizando-se escala hedbdnica nao estruturadamnt®s (9 = gostei muitissimo até 1 = desgostetigsitino).
Para o teste de intengdo de compra, utilizou-se esnala de 5 pontos (1 = certamente ndo compriria a

certamente compraria).
2.4 Analise estatistica

O experimento foi conduzido em um delineamenteiriaimente casualizado. Foi realizada andlise de
variancia (ANOVA) e as médias foram comparadas pgekie de Tukey, usando o programa SISVAR
(FERREIRA, 2011).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados apresentados na Tabela 2 indicamaguérmulacdes de biscoitos estudadas néo

diferiram significativamente entre si (p > 0,05) eetacdo aos atributos aroma, sabor e textura eeBsfio

global. Em relag&o ao atributo cor, a formulacam ealicéo de 1,7 % de farinha de casca de ovo damade
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destacou e diferiu significativamente da amostna edlicdo de 5 %. No entanto, ndo diferiu da amasim

adicao de 3,3 % ao nivel de 5 % de significancia.

Tabela 2.Escore das formulac8es de diferentes formulacédssdoitos com adicdo de farinha de casca de ovo

de codorna em relagao aos atributos sensoriais@ooy aroma, textura e impresséo global

Atributo sensorial

Formulacao

Cor Sabor Aroma Textura Impresséo global
1,7% 6,44+184 627+191 6,48+1,94 6,38 + 2,08 6,58 + 1,98
3,.3% 6,05 + 2,0°f 6,13+221 6,02+1,97 6,15+ 2,09 6,39+ 1,93
5% 5,90 +1,8% 6,18+1,88 6,05+1,86 5,85 + 2,08 6,25+ 1,69

Resultados expressos como média + desvio padréaadseddnica de 9 pontos (1- desgostei muitissirdo-
gostei muitissimo); médias seguidas de mesmas le&raoluna ndo diferem estatisticamente entre si\el de

5 % de significancia.

Na analise sensorial de biscoito tipookie acrescido de farinha de casca de améndoa de baaioa média
obtida por Juniort al (2007) foi 5,14 no atributo textura e 5,31 nabatio sabor, valores inferiores aos
encontrados no presente trabalho. Valores infexiams obtidos neste estudo também foram encontgaos
Ferreiraet al (2012) na analise sensorial de biscoito tipokie acrescido de farinha de casca de jabuticaba,
onde as maiores médias de cor e aroma foram dee8B8, respectivamente.

Em relacdo a impressdo global, os valores obtfdosm semelhantes aos encontrados por Mauro
(2010), em que a andlise sensoriakdekiesutilizando farinha de talo de couve e a farinhdade de espinafre

apresentou médias de 6,10 e 6,68.

Tabela 3. Intencdo de compra para diferentes f@gdeals de biscoitos tipo cookies com adicdo deHarde
casca de ovo de codorna

Formulacao 1,7 % 3,3% 5%

Intengdo de compra 3,9+103 3,74+1,13 3,58+1,08

Resultados expressos como média = desvio padraalaede 5 pontos (1- certamente ndo compraria a 5 —
certamente compraria); médias seguidas de mesinas f&io diferem estatisticamente entre si ao igd %

de significancia.

Os resultados obtidos no teste de intencdo de eofimbela 3) ndo diferiram entre si ao nivel de ®é6
significancia. Valores encontrados neste estudanfosuperiores aos encontrados por Costa (2012halse
sensorial de biscoitos tipo cookies acrescidos deacnja em pd, onde a média de intencdo de con@ra n
amostra com adicdo de 5% foi de 3,45.

Segundo NAVES (2003), a adigao do p6 da casca d@®veceitas de baixo custo ndo alterou a aparérein

o0 sabor das preparacdes de arroz e biscoito dtmeefresultou em teores significativos de calms alimentos

preparados, sendo de 112 mg/100 g no arroz e 4881100 g no biscoito. Esses teores séo comparagsise
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alimentos-fonte, como o leite, que contém cercdl2ié mg de célcio/100 mL. (FOOD AND NUTRITION

BOARD, 1997).
A quantidade de célcio na casca do ovo de codoA®@03 g/ 100 g. Os valores fornecidos pela farifthaasca

de codorna para cada biscoito tgmokiesde 18gramasestéo apresentados na Tabela 4.

Tabela 4. Quantidade de calcio em uma unidade & fiscoito tipacookiecom adicdo de farinha de casca de

ovo de codorna.

Formulacao 1,7% 3,3% 5%
Célcio (mg) 118 232 343
%VD(*) 15 29 43

(*)Valores Diérios de referéncia com base em uretadie 2.000 kcal ou 8400 K.

Colocar em quantas gramas de amostra tem essadaquaient

4 CONCLUSAO

Os resultados obtidos neste estudo mostram gaenad de casca de ovo de codorna pode ser utlizad
em biscoitos tipo cookies com intuito de melhomga gualidade nutricional sem que haja perda dadaakd
sensorial do produto. A formulagdo com adicdo de%,é a mais indicada, visto que apresentou asresaio
médias e o consumo de apenas um biscoito destalfoy@io supre 15 % da necessidade diaria de célsies
resultados adquirem proporgdes ainda maiores pétodesta matéria-prima ser um residuo ndo destirgel

baixo custo e alto valor bioldgico.
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