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RESUMO - Como o residuo de casca de ovo de codorna éopalorizado, ndo possuindo seu descarte
adequado e tendo seu estudo pouco valorizado egéiceho que se tem estudado em casca de ovo dleagali
faz-se necessario o estudo aprofundado da farieista ccasca para averiguacdo de seu valor econdmico
potencial como constituinte de multimisturas niviais ou como ingrediente nutricional em difererimentos.

O objetivo do trabalho foi a elaboracdo da farideaasca de ovo de codorna com sua posterior edracio e
insergdo da mesma em barra de cereal. A farinheldbbrada seguindo a metodologia descrita pormatienal
Comission on Microbiological Specification for Fgdéndo sua caracterizagéo realizada mediantesasatie
cinzas, pH e proteinas (AOAC, 1997). Posteriormemtecedeu-se a adicao de diferentes concentrdtdes

2,8 e 4,1 %) de farinha de casca de ovo de cordomassa final de barras de cereal, as quais fanatisadas
sensorialmente. Os testes sensoriais foram reakzadm 50 provadores ndo treinados e foram avaliado
atributos (cor, sabor, aroma e textura) para a@talobal. Os resultados obtidos demonstram qigomode
cinzas foi superior ao encontrado em farinha dmtriendo menor quantidade de matérias inorgariaasis
minerais na concentragdo de 85,3 %; o pH mensudmdidcalino e foi encontrado um teor de proteipald,2

%, sendo este valor superior ao da farinha de,ttima vez que n&o possui legislacio para fadet@asca de
ovo. Para analise sensorial, a andlise estatisiizaonstrou que no atributo cor e aroma nenhuma das
formulacdes diferiram entre si e nos atributos sabextura e impressdo global houve diferenca nanim
significativa. As maiores médias indicadas pelosvadores foram para as concentracdes de 2,8 e 4,1 %
podendo-se dizer que tais concentracdes ndo alteras caracteristicas organolépticas do produtalosema

boa fonte de minerais e proteina.

Palavras-chave Aporte mineral, Casca de ovo de codorna, Alimeattficado.
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1 INTRODUCAO

A alimentacdo € um dos principais fatores determesmda salde humana, sendo assim, as pesquisas
sobre habitos alimentares e as propriedades dograbs tém aumentado, visando uma protecéo adiaiana
reducdo do risco de doencas cronicas (LIMA, 20Q@Ma alimentacdo deficiente em calcio compromete a
formacao do tecido 6sseo e induz a perda da delesitlssea, levando a osteoporose (NAVES 2003). &iser
formas estdo sendo pesquisadas para diminuirdib efo déficit de calcio no organismo, sendo qirgastao
da mesma pode ser realizada de alimentos naturameas no mineral, tais como leite e produtosvaelos,
alimentos fortificados ou ainda por meio de supleioe (NAVESet al, 2007).

A casca de ovo faz parte da composigdo de alguralsmsturas alimentares distribuidas no Brasil por
organiza¢des nédo governamentais que visam comddesnutricdo infantil (Vizeet al.,2005). Esta casca, que
€ subproduto de descarte do processamento deamrmgeracao de cerca de 5,92 milhdes de toneladap
em todo o mundo, segundo MURAKANMt al, 2007, torna-o um residuo relativamente grande.

De acordo com Pereda (2005), a casca do ovo coaemnorno de 95 % de minerais, a exemplo do
carbonato de calcio, encontrado em maior propof@ad% do peso da casca), carbonato de magnésiq € %
fosfato de célcio (1 %). A casca de ovo de codeérman residuo pouco valorizado e pouco estudado goas
representa um valor econdmico potencial. Além dasipdidade de introducdo desta matéria-prima na
alimentag&o humana, aspectos ambientais devenoisgiderados na valoriza¢do das cascas de ovo denend
pois, além de diminuir o problema de poluicdo, gieapstas sdo descartadas diretamente no meio depbien
contendo um teor consideravel de proteinas, o astasl cascas como fonte alternativa de G¢€#bbonato de
calcio) pode diminuir o impacto sobre as resenatsrais de rocha calcéria, uma fonte natural néowével
(PERES, 2010). O presente trabalho teve comoiebjahalisar o perfil fisico-quimico da farinha clesca de

ovo de codorna e a avaliacao sensorial frenterde@diucao em barras de cereal.

2 MATERIAL E METODOS

2.1. Preparo da farinha da casae ovo de cordorna

Foram usadas cascas de ovos de codorna japongsidridas em uma industria de processamento de
ovos de codorna na cidade de Paverama — RS. A parforma de preparo do pé utilizada pela Pastsal
Crianca, padronizou-se uma técnica de higienizatg@o cascas, conforme os parametros recomendados pel
International Comission on Microbiological Spedifion for Food (1980) e por Silva (2007). As casitaam
submetidas a lavagem em agua corrente, imersdmleigis de hipoclorito de sédio (6 ml em 1,5 L deag
destilada) por 10 minutos e autoclavagem (121 °€3fbmin) das cascas imersas em agua destilada, em
autoclave Prismatec vertical modelo CS. Ap0s psseedimento, as cascas foram secas a 50 °C, efa dst
circulacdo e renovacgdo de ar modelo SL 102, pdra?ds, seguidas da trituracdo em cutter, SKYMENetmd
CR-4L, e em liquidificador Britania. Por fim, forapeneiradas em malha de 500 nm da marca BERTEL,

obtendo-se a farinha da casca de ovo.
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Andlises fisicequimicas da farinha da casale ovo de cordorna

A farinha da casca de ovo de codorna foi avalidd@d-quimicamente mediante determinacdo de
cinzas e proteinas segundo metodologia descritdA@&C,(1997); e pH, o qual foi determinado em pHmget
com insercdo do eletrodo diretamente na farinhaidl em 100 mL de agua destilada e homogeneizadas e

shake por 30 min e repouso de 10 min, segundol BPASIS).

2.2.Preparo de barra de cereal com farinha de casca a&o de codorna

Foi utilizada, como matéria-prima, farinha de cadeaovo de codorna, preparada no Laboratério de
Microbiologia do Instituto Federal de Educacéo,nCié e Tecnologia do Rio Grande do Sul (IFRS) — @fsn
Bento Goncgalves conforme item 2.1. Os demais ingnéels utilizados para a elaboracdo da barra dealcer
foram adquiridos no comércio local. As barras deaie foram elaboradas seguindo a formulacéo delddbh
Cada formulacéo rendeu cerca de 54 barras de sel®&0 gramas cada.

Tabela 1 - Ingredientes utilizados no preparo @asab de cereais fortificados com farinha

Concentrac¢@es de farinha de ovo de

Ingredientes codorna
1,4 % 2,8 % 4,1 %
Aveia fina 100 g 100 g 100 g
Farinha de casca de ovo de codorna 15¢ 3049 45 g
Manteiga sem sall 150 g 150 g 150 g
Aclcar mascavo 120 g 120 g 120 g
Aveia grossa 100 g 100 g 100 g
Farinha de trigo integral 759 759 7549
Nozes 100 g 100 g 100 g
Castanha do Para 100 g 100 g 100g
Flocos de arroz 200 g 200 g 200 g
Gelatinha incolor 10g 10g 10g
Glucose de milho 3049 3049 309

2.3.Andlisesensorial de barra de cereal com farinha de casca @vo de codorna

Na avaliac@o sensorial de barra de cereal comhfaiiia casca de ovo de codorna foi realizado teste d
aceitacdo, composta por 50 julgadores néo treinamosiuais compdem o quadro de alunos e servidires
Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnole@i@mpus Bento Gongalves; escolhidos aleatorignent

Foram apresentadas as trés formula¢des de bacereld aos julgadores, sendo elas contendo 1,4; 2,8
4,1 % de farinha de casca de ovo de codorna em foadhalacéo. As amostras de barra de cereal servida
possuiam aproximadamente 20 g e estavam codificadas numeros aleatérios. As amostras foram
apresentadas simultaneamente, com ordenacéo &eafantamente com um copo de agua.

Na andlise foram avaliados os atributos camnar;, sabor, textura e qualidade global, utilizasea:ma

escala hedbnica ndo estruturada de 9 pontos (8teigouitissimo até 1 = desgostei muitissimo)
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1.Andlises fisicequimicas da farinha da casale ovo de cordorna

O resultado obtido para do teor de cinzas da faru casca de ovo de codorna demonstrou valor
médio de 85,3 %, indicando a presenca de um atode material inorganico, ou seja, € uma farinbalto
valor mineral em comparacao a farinha de trigdpvigie sua maior composicao € proveniente do catbate
calcio (95 % do peso da casca), carbonato de magiié%) e fosfato de calcio (1 %) (PEREDA, 2005).

Em relagdo ao pH, o valor médio encontrado nas @amfi de 9,14 a uma temperatura de 21 °C, tal
mensuracgéo é considerado alcalino em comparagBraado ovo que é pH 9,6. A alimentagcdo com alioent
alcalinos é benéfica para a salde humana. Aumanirgestdo de alimentos alcalinos, diminui a acidez
sangue, um fator importante para o equilibrio dganismo e na cura de qualquer doenca (em:
<http://www.tuasaude.com/alimentos-alcalineatessado em: 26 de julho de 2013).

Segundo NEWet al (2000), o alimento alcalino, como por exemplajtds e vegetais, quando
consumido em conjunto com altas ingestdes de pagtdiminuem o efeito negativo a saude dos 0ssos

Segundo a andlise realizada para determinagamtima, o valor encontrado foi de 14,2 % de pratein
na farinha de casca de ovo de codorna. A recoméadie CECCHI (1999) é de que a porcentagem deipaote
encontrada em amostras de farinha de trigo vatie &8 - 13,5%. A ANVISA determina que o valootgico

em farinha de trigo ndo deve ser inferior a 7 %tgmo, pode-se afirmar que a farinha da cascavdede

codorna possui um alto valor proteico, superandeatimes encontrados normalmente em farinha de. trig

3.2.Andlise sensorial da barra de cereal com farinha de cascadvo de codorna

A partir da analise de variancia, concluiu-se quavie diferenca significativa (p < 0,05) em alguns
atributos uma vez que o F calculado e maior queab&lado (3,23)

Como houve diferenca significativa entre algunibatos, foi realizado o teste de comparacdo maltipl
para verificar quais amostras de barra de ceraal diferentes quantidades de farinha de casca dedevo
codorna (1,4; 2,8 e 4,1 %) diferiram entre si. Ranto, foi calculada a diferen¢a minima significautilizando
o teste de Tukey. Na Tabela 3 séo apresentas aaswtxs atributos com as respectivas indicacoegudddade
entre as amostras

Tabela 2. Médias dos valores atribuidos pelos plares para cada atributo

Atributo sensorial

Formulacao*

Cor Sabor Aroma Textura Impresséo global
1,4 % 6,26 +2,06 510+228 557+2/18 4,32 +2.29 532+2,17
2,8 % 6,20+2,02 6,37+2,04 596+201 6,00+ 2,17 6,15+ 1,98
4,1 % 59422 579x226° 570x2,18 5,74+ 2,28 5,89 + 1,99

*Porcentagens de adi¢do de farinha de casca deeowodorna na formulagéo final das barras de cereal
** médias seguidas de mesmas letras na colunaifeéierd estatisticamente entre si ao nivel de 5 %igtgficancia
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Em relag8o aos atributos cor e aroma as amostrasapéesentaram diferenga entre as distintas
concentra¢des de farinha de casca de ovo de codwnaisso a presenca deste ingrediente ndo alterou
coloracdo e aroma das barras de cereal. Ja4 nbstagrisabor, textura e qualidade global houve atifga entre
as formulacdes. Para o atributo sabor as concéesat,4 e 2,8 % diferiram entre si, mas assemethaeaa
amostra com 4,1 % de farinha de casca, isso podederido por diferenca no tempo de forno de cadastra,
uma vez que o tempo de forno entre elas ndo foemelhantes. Conforme o aumento da concentracdo de
farinha de casca de ovo de codorna inserido asdde cereal houve necessidade de aumento no tenpo
forno para que a consisténcia das barras de ceeealanecesse semenlhante. O fato pode ter prdpicia
caramelizagdodo acUcar e a consequente alteracdsathmr do produto. Esse comportamento também foi
observado para o atributo qualidade global indioaque ambos séo correlacionaveis.

No atributo textura as amostras de 4,1 e 2,8 %g#&os e diferentes da amostra com 1,4 %, issor@gor
pela concentracdo de farinha que dara uma catictarno atributo textura diferente, e sendo asstm®

semelhantes apresentarem uma média superior arandesmenor concentracdo de farinha, concluisseague

mesmas foram mais aceitas do que a amostra de.1,4 %

4 CONCLUSAO

A farinha de casca de ovo de codorna apresentaregable proteina superiores ao encontrado em
farinha de trigo e apresentou propriedades berséficgaiide, como a predominancia de alimento ddgattine
e adequado ao padronizado pela ANVISA. Encontroakseteor de cinzas, conferindo-lhe 85,3 % de risaté
inorganica. Todas essas caracteristicas benéfisaside, aliada a aceitacdo dos provadores mediaatisse

sensorial de barra de cereal formulada com fariigheasca de ovo de codorna viabiliza a adicao81&62jesta

matéria-prima, pela maior média na qualidade globtitla
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