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RESUMO

A mistura em po para preparo de omelete € uma versdo desidratada do produto
convencional com ovos ‘in natura’. E um produto versatil para consumidores por ser
um produto multifuncional, pratico, saboroso e altamente nutritivo. Baseado neste
contexto o presente estudo consistiu em avaliar a caracteristica fisico-quimica da
mistura em po para preparo de omelete ao longo de 120 dias de estocagem e
aceitacdo sensorial da omelete preparada de duas formulagées sem (T1) e com
pedacos de cenoura desidratada (T2) doadas pela empresa Apetitoso Alimentos. A
caracterizagdo fisico-quimica consistiu na determinagcdo do teor de umidade,
atividade de agua, pH ao longo de 120 dias, enquanto os teores de extrato seco total,
lipidios, proteina e cinzas ocorreram no tempo inicial e final. Os resultados
demonstraram que a composi¢ao proximal da mistura em po n&o alterou ao longo do
tempo de estocagem. Por outro lado, houve aumento na atividade de agua para
ambos os tratamentos até os 60 dias de estocagem e reducdo do pH aos 120 dias.
Os provadores ndo conseguiram identificar alteracées nos atributos aparéncia, cor,
aroma e aceitacdo global entre os tratamentos, embora estes tenham demonstrado
maior aceitagdo no sabor e textura da omelete preparada com cenoura. Conclui-se
que a mistura em po para preparo de omelete apresentou boa estabilidade fisico-
quimica e aceitagao.

Palavras-chave: Estocagem. Ovo em po. Atividade de agua.



ABSTRACT

The powder mixture for preparing omelet is a dehydrated version of the conventional
product with raw eggs. It is a versatile product for consumers as it is a multifunctional,
practical, tasty and highly nutritious product. Based on this context, the present study
consisted of evaluating the physicochemical characteristic of the powder mixture for
the preparation of an omelet over 120 days of storage and sensory acceptance of the
omelet prepared in two formulations without (T1) and with pieces of dehydrated carrot
(T2) donated by the Apetitoso Alimentos company. The physicochemical
characterization consisted of determining the moisture, water activity, pH over 120
days, while the content of total dry matter, lipids, protein and ash occurred in the initial
and final time. The results showed that the proximal composition of the powder
mixture did not change over the storage time. On the other hand, there was an
increase in water activity for both treatments until 60 days of storage and pH reduction
at 120 days. The tasters were unable to identify changes in the appearance, color,
flavor and global acceptance attributes between treatments, although these showed
greater acceptance in the taste and texture of the omelet prepared with carrots. It is
concluded that the powder mixture for the preparation of omelet showed good
physical-chemical stability and acceptance.

Keywords: Storage. Egg powder. Water activity.
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1 INTRODUCAO

O ovo € um importante alimento para consumo humano, pois € rico em
vitaminas, minerais, acidos graxos e proteinas, que proporcionam varios aminoacidos
essenciais de excelente valor biologico (MOTA et al., 2017). O ovo € consumido em
todo o mundo devido a sua facil obtencao, baixo custo, além da excelente qualidade
nutricional (NASCIMENTO et al., 1996).

Os ovos podem ser comercializados na forma “in natura”, pasteurizados ou
desidratados. O ovo na forma “in natura” € perecivel com duragcdo media de 10 dias
a temperatura ambiente e 30 dias sob refrigeracao. A vida util corresponde ao periodo
de tempo no qual os alimentos quando armazenados sob certas condigdes,
preservam suas propriedades sensoriais, microbiologicas e fisico-quimicas. Na forma
desidratada o ovo apresenta uma vida util maior devido a baixa umidade, o que o
torna menos propensos ao desenvolvimento microbiano e alteragbes na sua
composicado, € mantém as suas propriedades funcionais e nutricionais similares ao
ovo “in natura” (AMARAL et al., 2016). O teor maximo de agua que deve conter em
ovos integrais desidratados € de 5% em base umida, quando esse limite ¢é
ultrapassado, o alimento fica instavel (FELLOWS, 2019). A estabilidade desses
produtos € influenciada por diversos fatores dentre eles: processo de conservacgao,
atividade de agua, material de embalagem e a natureza do alimento (CORREA et al.,
2015).

O ovo desidratado € pouco explorado comercialmente, geralmente sendo
utilizado como ingrediente industrial. Deste modo, vem sendo realizado estudos
relativos a elaboragao de misturas em po6 para preparo de omelete permitindo adicéo
de fibras e ingredientes de caracter funcional, especiarias e temperos, numa proposta
de desenvolver um produto com conveniéncia no seu preparo (ASSIS et al., 2020).
Baseado neste contexto este trabalho propés avaliar a estabilidade fisico-quimica da

omelete em po estocado por 120 dias e aceitagao sensorial do produto preparado.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas da mistura em po para preparo de
omelete sem e com adicao de pedacos cenoura desidratada ao longo da estocagem

e a aceitagao sensorial da omelete preparada.

2.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Determinar a composi¢ao proximal da mistura em po para preparo de omelete sem
e com cenoura no tempo inicial e final da estocagem;

- Caracterizacgao fisico-quimicas da mistura em po para preparo de omelete sem e
com cenoura no intervalo de 60 dias do tempo de estocagem a temperatura ambiente;
- Determinar a seguranca microbiolégica da mistura em po para preparo de omelete
sem e com cenoura;

- Avaliar a aceitagdo sensorial da omelete preparada a partir da mistura em po para

preparo de omelete sem e com cenoura.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 OVO E SEU VALOR NUTRICIONAL

Segundo a Associagdo Brasileira de Proteina Animal (ABPA) a producgao
nacional de ovos de galinha prevista para 2020 devera ser de 53 bilhdes de unidades,
numero que supera a producao do setor em 2019 de 49 bilhdes de unidades de ovos.
A producdo de ovo € predominantemente consumida no mercado interno, e menos
de 1% ganha o mercado internacional.

O ovo € considerado um alimento nutritivo e ideal para o consumo, pois € rico
em vitaminas, minerais, acidos graxos e proteinas, que proporcionam varios
aminoacidos essenciais de excelente valor bioldgico (MOTA et al., 2017). E um dos
alimentos mais nutritivos da natureza e excelente fonte de proteinas de alta
qualidade.

Segundo Sarcinelli; Venturini; Silva (2007) a composicdo do ovo esta
relacionada a diversos fatores, como o tamanho, a alimentacdo das aves e o estado
sanitario das aves, e a idade da galinha interfere apenas no tamanho do ovo.

O ovo é constituido por casca que representa 10%, pela gema que representa
30% e a clara que representa 60% em relagao ao seu peso (BENITES et al., 2005).
Os principais componentes sao: agua (75%), proteinas (12%), lipideos (12%), além
dos carboidratos, minerais e vitaminas. Um ovo grande contém aproximadamente 74
quilocalorias, 6 g de proteinas, 4,5 g de gorduras totais e 212 mg de colesterol
(MAZZUCO, 2008).

3.2 INDUSTRIALIZAGAO DO OVO

De acordo com a Resolugdo n°5 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento - MAPA (BRASIL, 1991) o ovo integral € classificado de acordo com
0 seu processamento e conservagdo como: resfriado, congelado, pasteurizado
resfriado, pasteurizado congelado e desidratado, desde que mantenha a sua
proporcdo de gema e clara da matéria-prima original. E estes devem apresentar

sabor, odor e cor similares ao original.
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Os ovos industrializados podem ser disponibilizados nas formas liquida ou
desidratada, com as op¢des de integral, clara ou gema. Durante a industrializagao os
OVOS passam por ovoscopia, quebra da casca e sao divididos em gema e clara ou
mantidos integrais, para posterior continuidade do processo de pasteurizagéo e/ou
desidratacdo (SERAFINI et al., 2015).

Por ser um produto de origem animal, com abundancia de nutrientes o ovo é
muito perecivel quando em condigcdes ambiente, e se ndao forem manipulados
adequadamente, estdo sujeitos a degradacao quimica e microbiana, e grande perda
do seu valor nutricional (MEDEIROS e ALVES, 2014). Segundo Masters (1991)
citado no trabalho de Lima (2018) foram criadas alternativas para garantir a qualidade
e expandir sua vida util, e uma dessas alternativas € a desidratagao.

De acordo com a Resolucdo n° 5 do MAPA (BRASIL, 1991), o ovo integral
consiste na homogeneizacao do ovo “in natura” contendo as mesmas proporcdes de
clara e gema. Ja o ovo desidratado € um produto resultante da secagem do ovo
integral pasteurizado conforme definido para este produto. Segundo Ordofiez (2005)
a eliminacao de parte da agua contida no ovo ocasionado pela secagem reduz o
volume do produto e diminui a atividade de agua.

Por esse motivo, estes produtos possuem vantagens sobre outros derivados
de ovos podendo ser armazenados em temperatura ambiente, com menor custo de
armazenamento e transporte, sdo produtos homogéneos e de facil utilizagao, permite
um controle preciso da quantidade de agua adicionada a um produto, podendo ser
utilizado também na forma seca. O ovo em pd € uma alternativa mais estavel entre
as alternativas de transformacgao, devido a sua baixa umidade preserva as
propriedades funcionais e nutricionais do ovo comparado ao “in natura” (AMARAL et
al., 2016).

3.3 OMELETE

Por nao possuir estudos cientifico especifico sobre a omelete, ndo existem
fontes verdadeiramente confiaveis. Embora a palavra Omelete seja de origem
francesa que significa “fritada de ovos batidos”, ndo se sabe a origem exata deste

prato, que pode conter ingredientes simples como ovos e temperos, podendo
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adicionar outros ingredientes como, queijo, presuntos, tomates e entre outros
ingredientes dependendo de quem a elabora. Deve-se destacar que o preparo de
uma omelete é relativamente simples e muito versatil, e, portanto € um prato
mundialmente conhecido ha milhares de anos (SUPER ABRIL, 2018).

Os ingredientes que participam da composigédo da omelete visam incrementar
0 sabor, melhorar o valor nutricional ou até mesmo veicular compostos funcionais.
Assis et al (2020) desenvolveram um preparado para omelete em po6 enriquecido com
farinha de casca de maracuja visando oferecer um produto nutritivo contendo fibra
alimentar. Neste estudo os pesquisadores determinaram que seria possivel
comercializar omelete com 15% de farinha da casca de maracuja apresentando
melhor aspecto visual comparado as formulagées com teores superiores da farinha.

Em receitas culinarias sugerem a adi¢cao de tomates, cebolas, alho poro, entre
outros vegetais no preparo da omelete visando nao somente melhorar o sabor, mas
contribuir no valor nutricional. Deste modo, a cenoura € um vegetal versatil na
culinaria, pois podem ser consumidas na forma “in natura” devido ao seu alto valor
nutricional e relativa disponibilidade. A cenoura € composta por minerais e vitamina.
Entre os minerais, a cenoura possui consideravel teor de fésforo, cloro, potassio,
calcio, sodio. E entre as vitaminas, destaca-se pelo alto teor do complexo B e
carotendides (EVANGELISTA, 1992).

Tendo em vista o potencial nutritivo da cenoura e suas caracteristicas
marcantes de cor, sabor e aroma, a adigao da cenoura na formulagao em alimentos
agrega valor nutricional, e alem de torna-los mais atrativos no aspecto visual pela sua
coloragao e sensorial pelo seu sabor suave (ROSA, 2010).

Devido ao estilo de vida dos consumidores atualmente, houve mudangas nos
habitos do consumo de alimentos, os quais estes procuram por alimentos praticos,
previamente modificados industrialmente, mas que possuam qualidade nutricional. A
producao de alimentos desidratados € uma opgao segura e estavel nutricionalmente
(ROSA, 2010).

A mistura em po para preparo de omelete analisada neste trabalho possui uma
composicao similar a omelete tradicional com ovos “in natura” contendo especiarias,
temperos, entre outros e opcionalmente adicdo de cenoura, visando contribuir na sua
estocagem e este se apresenta apto para preparo, pois quando adicionado de agua,

forma uma mistura homogénea que remete a omelete tradicional. Essa mistura em
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po destaca-se por ser um produto multifuncional, pratico, saboroso e altamente

nutritivo, adequado para quem tem que fazer suas refeicdes rapidamente.

4 MATERIAIS E METODOS

4.1 MATERIAIS

As misturas em po para preparo de omelete foram doadas pela empresa
Apetitoso Alimentos. As misturas eram compostas por ovo desidratado (82,4%),
acafréo (0,2%), cebola (14,5%), salsa (0,2%), orégano (0,1%), tomate (1,0%) e sal
(1,6%) para a formulagao (T1) e a outra formulacdo recebeu as mesmas proporgdes
dos temperos, exceto pelo ovo desidratado (80,4%) e adigcao de 2% de pedacgos de
cenouras desidratadas (T2). Os reagentes para o preparo de solugdes utilizados no

estudo eram de grau de pureza analitica.

4.2 DESENVOLVIMENTO DO EXPERIMENTO

O estudo consistiu inicialmente em avaliar a estabilidade da mistura em po
para preparo de omelete sem e com cenoura ao longo de 120 dias de estocagem a
temperatura ambiente em embalagens poliméricas laminadas flexiveis. As
formulagdes foram submetidas a avaliacao fisico-quimica (pH, atividade de agua (aw)
e umidade) a cada 60 dias e a composicdo proximal nos tempos 0 e 120 dias de
estocagem a temperatura ambiente. As amostras foram submetidas a analise
sensorial realizadas no inicio do estudo, as quais foram previamente analisadas por

um laboratorio de analise microbiologica externo.

4.3 CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA

As analises fisico-quimicas foram realizadas no Laboratério Multiusuario e de Analise

de alimentos na UTFPR campus Londrina. As duas formulagdes da mistura para
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preparo de omelete foram avaliadas quanto ao pH, proteinas (micro Kjeldahl), cinzas,
Extrato Seco Total (EST), lipideos (método Soxhlet, sistema Soxtec ™ 2055 Foss)
segundo as normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz (2008). A atividade de agua foi
realizada em um equipamento Aqualab 4 TE. Todas essas analises foram realizadas

em ftriplicatas.

4.4 AVALIACAO MICROBIOLOGICA

As analises microbioldgicas foram realizadas em um laboratodrio terceirizado
de acordo com os métodos oficiais.

As duas formulagées da mistura em po para o preparo de omelete foram
avaliadas quanto a contagem de coliformes a 45°C, Estafilococos coagulase positiva
e Salmonella sp (AOAC, 2003).

4.5 ELABORACAO DA OMELETE

Para a elaboragdo da omelete a partir da mistura em po para preparo de
omelete, pesou-se 25 g da mistura em po e foi reconstituido em 75 mL de agua potavel
em um recipiente seguida de homogeneizagcdo manual para hidratacdo. Em uma
frigideira de 28 cm de diametro previamente aquecida foi adicionado um fio de dleo.
Adicionou-se a mistura preparada de omelete na frigideira e apds 30 segundos a
omelete foi virada, e apds mais 30 segundos, foi retirada da frigideira. A omelete foi

cortada em 8 pedacgos idénticos e apresentava cerca de 1 cm de altura.

4.6 AVALIACAO SENSORIAL

Para realizagao da analise sensorial, este projeto foi submetido ao Comité de
Etica da UTFPR, tendo sido aprovado em fevereiro de 2019 sob n° CAAE
06825218.6.0000.5574 (ANEXO 1).
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A analise sensorial foi realizada com 65 provadores nao treinados, envolvendo
estudantes e servidores da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana campus
Londrina com idade superior a 18 anos e que consumiam produtos a base de ovo.
As amostras desidratadas que se apresentaram dentro dos limites de contagem
microbiana estabelecidos pelos padrdes legais no tempo inicial de estocagem foram
submetidas a analise sensorial.

Antes do provador iniciar a analise, estes foram apresentados ao conteudo do
projeto por meio do Termo Livre e Esclarecido — TCLE (Apéndice 1), onde também
recebiam as orienta¢des sobre os procedimentos da realizacdo da analise sensorial.
Caso o provador nao tivesse qualquer objecdo era solicitado que assinassem
consentindo o uso dos resultados para estudo.

A analise sensorial consistiu no teste de aceitacao (Apéndice 2) utilizando uma
escala heddnica estruturada de 9 pontos (1- desgostei extremamente e 9 — gostei
extremamente), avaliando os seguintes atributos: cor, sabor, aparéncia, odor, textura
e nota global.

Calculou-se o indice de Aceitabilidade (IA) para obter a aceitacdo global do
produto pelos consumidores (Equagao 1). O valor minimo de 70% foi considerado
como produto bem aceito (DUTCOSKY, 2007).

IA (%) =_média atributo x 100 (Equacao 1)
9

4.7 ANALISE ESTATISTICA

Os resultados das analises da composi¢cdo proximal e fisico-quimicas foram
submetidos a analise de variancia (ANOVA), e a comparacgao das méedias pelo teste
Tukey ao nivel de 5% de significancia. Os dados de analise sensorial foram
considerados ndo-parametricos pelo teste estatistico de Shapiro-Wilk e, em seguida,
foram analisados pelo teste de Friedman. O software utilizado foi o Statistica versao
10.0 (2011).
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS

Os resultados obtidos neste estudo estdo apresentados na tabela abaixo
(Tabela 1).

Tabela 1. Composigao da mistura para preparo de omelete sem adigao de cenoura (T1) e com
cenoura (T2) ao longo de 120 dias de estocagem a temperatura ambiente

Parametros composicionais Tempo T T2
(dias)
EST™ (%) 0 93,53+0,68% 4 93,52+0,15 3™
120 93,01+0,24 @4 92,69+0,20%
Proteina (%) 0 72,21+4,18 3 75,16+4,79 34
120 76,65+3,22 3 75,78+2,61"2
Lipideos (%) 0 17,74+2,36 4 17,171,582
120 18,23+1,64 4 17,7943,67 24
Cinzas (%) 0 8,182,582 7,55+ 2,593
120 8,14 £2,56 24 7,531 2,543

*EST — Extrato Seco Total
**2b _ letras minusculas iguais indicam que nao houve diferenca estatistica entre os tratamentos (T1
e T2) no nivel de 5% de significancia.
***AB _ letras maiUsculas iguais indicam que nao houve diferenga estatistica entre os tempos de
estocagem no nivel de 5% de significancia.

Fonte: Autoria prépria (2020)

A mistura em po para preparo de omelete sem a adicdo da cenoura n&o
apresentou diferenga estatistica (p>0,05) no teor de Extrato Seco Total comparado
ao tratamento com cenoura no tempo inicial.

A legislacdo ndo preconiza parametros fisico-quimicos para a mistura em pé
para preparo de omelete, deste modo, neste estudo as composigées proximais da
mistura foram comparados com os requisitos legais para ovo integral descrito na
Resolugao n®5 (BRASIL, 1991). De acordo com a legislacdo, a composicao de solidos
totais em ovo desidratado integral deve apresentar no minimo 96% garantindo que o

produto apresentara as mesmas caracteristicas de um ovo integral pasteurizado.
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Neste estudo, a mistura em pé para preparo de omelete recebeu 20% de
condimentos, temperos, cebola, tomate e/ou cenoura desidratados, o que pode ter
contribuido com a redugdo do teor de sdlidos comparado ao ovo integral,
provavelmente pela contribuicdo do teor de umidade contidos nesses temperos e
condimentos.

Apods 120 dias de estocagem observou-se que nao houve reducéo significativa
(p>0,05) do teor de sdlidos da mistura em poé para preparo de omelete para os dois
tratamentos.

Os teores de proteinas contidas nos dois tratamentos de mistura em po para
preparo de omelete T1 e T2 foram de 72,21% e 75,16%, respectivamente no tempo
inicial, ndo demonstrando diferenga estatistica entre os tratamentos (p>0,05). Estes
valores foram superiores ao estabelecido pela Resolucdo n.5 (BRASIL, 1991), ao
qual o ovo integral desidratado deve apresentar no minimo 45%. Neste estudo
permitiu observar que apesar da adicdo dos condimentos e temperos nao afetou o
teor de proteina da mistura em po para preparo de omelete em referéncia a
legislagao.

Estes resultados ainda apresentam superior ao obtido por Hijo et al (2010) que
obteve o teor de proteina do ovo integral em p6 médio de 48,3% e Lima (2018) variou
50% a 51%, ambos superiores aos limites legais para este produto.

Os valores encontrados para lipidios nas misturas em po para preparo de
omelete foram de 17,74% e 17,17% no tempo inicial para os tratamentos T1 e T2,
respectivamente. Este componente nao diferiu significativamente entre os
tratamentos (p>0,05) no tempo inicial da estocagem. Estes resultados demonstraram
que a adicdo de ingredientes na mistura em po reduziu o teor de lipidios quando
comparado a este parametro na Resolugdo n°5 para ovo integral desidratado
(BRASIL, 1991), onde este produto deveria conter no minimo 40% deste parametro
composicional. Os tratamentos ndo apresentaram variagao significativa aos 120 dias
de estocagem (p>0,05), ou seja, apresentou 18,23% e 17,79% para os tratamentos
T1 e T2, respectivamente. N&o foi observado alteragdes no teor de lipideos ao longo
do tempo de estocagem por tratamento (Tabela 1).

Os teores de cinza obtidos na omelete sem adicao cenoura (T1) foi de 8,18%
no tempo inicial e 8,14% no tempo final e na omelete com adigdo de cenoura (T2) foi

de 7,55% no tempo inicial e 7,53% no tempo final, ndo apresentaram diferenca
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significativa (p>0,05) entre os tratamentos € nem ao longo dos 120 dias de
estocagem. O teor de residuos minerais dos tratamentos observados neste estudo
apresentou superior ao teor de cinzas para ovo integral desidratado determinado pela
Resolugao n. 5 (BRASIL, 1991), o qual exige o teor maximo 4% deste parametro
composicional. Este incremento pode ser justificado pela adicdo de ingredientes e
temperos, aléem do ovo em po acarretando em maior teor de cinzas. Por outro lado,
estes resultados foram inferiores ao encontrado por Lima (2018) para ovo em po, que
variou entre 11% e 12%.

A atividade de agua (aw) € um parametro que caracteriza a quantidade de agua
livre presente nos alimentos. Esse parametro € muito importante para a industria de
alimentos, pois influencia a velocidade de reagdes enzimaticas, quimicas e
microbiologicas no alimento. O grafico da aw (Figura 1) permite observar que para T1

e T2 apresentaram valores de 0,36 e 035, respectivamente.

Figura 1 - Evolugdo Atividade de agua (aw ) da mistura em po para preparo de omelete sem
cenoura (T1) e com cenoura (T2) ao longo de 120 dias de estocagem na temperatura ambiente

0 ED 170
ou Al

Tempo (dias

Fonte: Autoria prépria (2020)

Estes valores estdo abaixo da faixa recomendada de aw para garantir a
estabilidade das reagdes quimicas nos alimentos que deve ser inferior a 0,6. No
entanto apresentou-se superior comparado com a ay do ovo desidratado encontrado

no estudo feito por Hijo et al. (2010) que foi de 0,320.
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Durante os primeiros 60 dias houve um aumento significativa na aw (p<0,05)
de ambos os tratamentos e apos esses 60 dias manteve-se estavel até os 120 dias.
O aumento na aw observado nos primeiros 60 dias de armazenamento pode ser
possivelmente em decorréncia da incorporagao de umidade durante a etapa de
preparo e envase da mistura em po para o preparo de omelete.

Nao houve efeito significativo no teor de umidade (p>0,05) entre os

tratamentos no tempo inicial (Figura 2).

Figura 2 - Evolugao da umidade da mistura em po6 para preparo de omelete sem cenoura (T1) e
com cenoura (T2) ao longo de 120 dias de estocagem na temperatura ambiente
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Fonte: Autoria prépria (2020)

Os valores obtidos para umidade na mistura em pé para preparo de omelete
sem adigdo cenoura (T1) foi de 6,47% no tempo inicial e 6,96% no tempo final e na
mistura em po para preparo de omelete com adigao de cenoura (T2) foi de 6,48% no
tempo inicial e 7,32% no tempo final, ndo apresentaram diferenga significativa
(p>0,05) entre os tratamentos e nem ao longo dos 120 dias de estocagem. Ao
comparar o teor de umidade desta mistura em pd em relagédo ao ovo desidratado
integral, o produto neste estudo apresentou ligeiramente superior aos valores de
umidade estabelecido pela Resolugdo n°5 (BRASIL, 1991), o qual determina o limite
maximo de 4% para ovo integral desidratado, bem como, o RIISPOA (BRASIL, 2017),
o qual estabeleceu o teor maximo de 6% para o mesmo produto. Embora o teor de
umidade tenha apresentado até 1,4% superior aos limites legais demonstram a

adicdo dos ingredientes podem ter sido responsaveis pelo incremento deste
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parametro nos dois produtos.

No grafico do pH (Figura 3) permite observar que o pH inicial do T1 apresentou
dentro do valor minimo requerido para ovo integral desidratado, ou seja, conforme a
Resolugao n° 5 (BRASIL, 1991), este requisito fisico-quimico deve apresentar entre
7 e 9. Isto demonstra que mesmo adicionando os condimentos e temperos no T1

ainda apresenta o valor de pH exigido pela legislacéo vigente.

Figura 3 - Evolugao do pH da omelete em p6 sem cenoura (T1) e com cenoura (T2) ao longo
de 120 dias de estocagem na temperatura ambiente
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Fonte: Autoria propria (2020)

No estudo realizado por Nunes (2017) também observou uma reducao
significativa no pH apds 30 dias de estocagem, embora este tenha apresentado pH
inicial de 9,0. Aos 60 dias de estocagem o ovo codorna liofilizado apresentou pH 8,0.
No tratamento T2, o pH foi significativamente inferior ao T1 (Figura 3) no tempo inicial.
Este valor apresentou-se abaixo comparado ao valor minimo estabelecido pela
legislacao para ovo integral desidratado (BRASIL,1991). Houve reducao significativa
no valor de pH aos 120 de estocagem do T2, indicando que ocorreu alguma reagao
ao longo do tempo de estocagem e também a adicdo da cenoura desidratada pode
ter contribuido com a reducao do pH.

No trabalho desenvolvido por Zanatta et al (2010) observou a redugao do pH

na cenoura desidratada comparada com a cenoura ‘in natura’, devido a eliminacéo
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da umidade e da concentragcdo dos acidos presentes nas amostras, esta amostra
apresentou valor de pH de 4,68.

Aos 120 dias estocagem houve reducao significativa (p<0,05) para os
tratamentos T1 e T2 comparado ao tempo inicial, bem como apresentaram diferengas
nos valores entre os mesmos no mesmo periodo. Este resultado demonstra que a
adicdo de cenoura parece ter contribuido com as reagdes de transformacao da
mistura em po para preparo de omelete possivelmente pelo aumento da atividade de
agua incorporada apos 60 dias. Segundo Fellows (2019), a atividade de agua a partir
0,2 podem iniciar reagcbes de escurecimento ndo enzimatico e reag¢des hidroliticas,
portanto acima de 0,3 podem ocorrer atividades enzimaticas e oxidagao lipidicas que
podem promover produgao/conversdo de compostos de carater acido refletindo no
pH.

5.2. ANALISE SENSORIAL

Antes de realizar a analise sensorial da omelete elaborada a partir da mistura
em po foi realizada analise microbiologica dos dois tratamentos. Os resultados da
analise microbiolégica demonstraram que os produtos apresentaram as contagens
de coliformes a 45°C, Estafilococos coagulase positiva e Salmonella dentro dos
limites legais exigidos pela RDC n® 12 (BRASIL, 2001).

Os provadores nao perceberam alteragées nos nos atributos aparéncia, cor,
aroma e aceitagcdo global entre os tratamentos preparados (Tabela 2), cujos os
tratamentos T1 e T2 apresentaram diferenga estatistica (p>0,05).

Os resultados de aparéncia e cor permitiram observar que mesmo adicionando
cenoura na formulagdo, ndo influenciou na nota final, onde alguns provadores
mencionaram que a adicdo de cenoura ndo alterou a sua aparéncia € nem
intensificou a cor na omelete. Esta observagao foi importante, pois a adicdo de
cenoura nao sera percebida pelo consumidor.

O mesmo foi observado para aroma entre os tratamentos, o qual os
provadores conseguiram sentir uma leve alteragdo, mas isso também nao afetou em

sua aceitacao sensorial.
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Tabela 2 - Médias das notas atribuidas pelos provadores aos tratamentos de omelete
preparado sem cenoura (T1) e com cenoura (T2) para os atributos aparéncia, cor, aroma,
sabor, textura e aceitagao global

Atributo ™ T2
T T

Aparéncia 79+1,2°8 79+1,5%
Cor 7.9+127 8,0 +1,3°
Aroma 7,7 £1,87 8,0%1,18
Sabor 7,6 +1,4° 7,9 1,3
Textura 7,3+1,6° 7,8 +1,32
Aceitagdo Global 7,7 1,27 7,914

*ab _ |etras minUsculas iguais indicam que n&ao houve diferenca estatistica entre os tratamentos (T1 e
T2) no nivel de 5% de significancia.
Fonte: Autoria propria (2020).

Por outro lado, os provadores perceberam que houve uma melhora no sabor
e textura ao adicionar cenoura na sua formulagao, observando diferenca significativa
entre os tratamentos (p<0,05). Os provadores mencionaram que a adigao da cenoura
contribuiu com o incremento no sabor suavizando o gosto de ovo caracteristico do
produto. A adicdo de pedacos de cenoura desidratada parece ter contribuido com a
maciez da omelete proporcionando maior aceitagdo do produto.

Em geral os provadores aceitaram bem a omelete adicionada com cenoura, nao
diferindo estaticamente com o tratamento T1 (p<0,05).

O estudo permitiu observar que o tratamento T1 teve um indice de 85,6% de
aceitacao enquanto o tratamento que recebeu cenoura (T2) apresentou o indice de
87,8% de aceitacao pelos provadores. Estes resultados demonstraram que o produto
apresentou boa aceitagcdo por apresentar indice superior a 70%, o que permite
concluir que este produto possui potencial para insercao no mercado (DUTCOSKY,
2007).
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6 CONCLUSAO

Os resultados demonstraram que a mistura em po para preparo de omelete
adicionado de cenoura ndo afetou o teor de extrato seco total, umidade, proteina,
lipideos e cinzas. Nao foi observado diferencas no teor de umidade ao longo do
tempo de estocagem, poréem houve aumento significativo apds 60 dias de estocagem.

O pH da mistura em po para preparo de omelete contendo cenoura apresentou
mais acido em relagdo ao sem adicao, e foi observado uma reducao do pH aos 120
dias de estocagem.

Os provadores gostaram de ambos os tratamentos ao avaliarem os atributos
aparéncia, cor, aroma e aceitagcao global. Por outro lado, a adicdo de cenoura
melhorou a aceitagao do sabor e textura nas omeletes preparadas.

Este estudo permitiu concluir que a mistura em po para preparo de omelete
apresenta boa estabilidade fisico-quimica e aceitagdo sensorial, embora necessite
de estudos complementares para identificar os possiveis fatores que tenham

contribuido com o aumento da atividade de agua das misturas preparadas.
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INFORMAGOES AO PARTICIPANTE

1. Apresentacao da pesquisa
Os ovos s&o reconhecidos como um importante alimento, sendo de facil
obtencdo, baixo custo além de ser praticamente imbativel em sua
exceléncia nutricional. Os ovos desempenham um papel importante na
dieta e nutricdo humana como um alimento acessivel e rico em nutrientes
que contém proteinas, lipidios, minerais e vitaminas. Além disso, é
considerado o alimento de maior valor biologico, contendo todos os
aminoacidos essenciais necessarios a nutricdo humana, como a lecitina,
que atua no metabolismo humano reduzindo o colesterol considerado
prejudicial a saude, e aumentando o colesterol considerado benéfico a
saude. Atualmente vivemos num mundo onde tempo € dinheiro, entdo a
populagao passa menos tempo dentro de casa e mais tempo na rua, como
consequéncia, acabam optando por alimentos prontos, de facil preparo. O
desenvolvimento dessa omelete em po trara para as pessoas um alimento
pratico, seguro e de qualidade com as mesmas caracteristicas sensoriais
de uma omelete tradicional.

Objetivo da pesquisa
Verificar aceitabilidade da omelete em po atraves da analise sensorial com
provadores nao treinados

Participacao na pesquisa

Vocé esta sendo convidado a participar deste projeto que tem como
finalidade avaliar as caracteristicas sensoriais da omelete em p6. Durante
a analise vocé recebera uma amostra da formulagao padrdo e uma da
amostra elaborada e devera avalia-las quanto aroma, cor, sabor, textura e
a aceitagao global, utilizando uma escala heddnica de 9 pontos. Vocé sera
orientado a beber agua entre cada amostra para ndo interferir na analise.
Esse processo sera feito uma unica vez, durando aproximadamente 10
minutos.

Confidencialidade
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Os seus dados pessoais coletados nesta pesquisa sdo confidenciais e
serao utilizados somente para o presente estudo, respeitando os principios
eticos nos quais se baseiam a pesquisa cientifica.

Desconfortos, Riscos e Beneficios

5a) Desconfortos e/ou Riscos

O produto tera qualidade microbioldgica assegurada antes de ser submetido a analise
sensorial. Assim, os desconfortos e riscos estdo relacionados a possibilidade de ndo
gostar do produto ou se sentir desconfortavel em responder o teste. Neste caso, €
possivel a desisténcia da analise sensorial a qualquer momento, sem nenhum
prejuizo.

5b) Beneficios

E um produto com qualidade fisico-quimica e microbioldgica testada, de
facil preparo para atender a realidade da populagdo que ndo tem tanto
tempo para preparar uma refeicao no dia a dia.

Critérios de inclusao e exclusao
6a) Inclusao: A participacdo neste projeto sera aberta a todos os alunos,
servidores e terceirizados da UTFPR londrina, acima de 18 anos.
6b) Exclusao: Individuos que ndo gostam de ovo, agafrdo, cebola, salsa,
oregano, tomate, cenoura, alérgicos a ovo, veganos e pessoas que estejam
doentes no dia.

Direito de sair da pesquisa e a esclarecimento durante o processo
E dado todo o direito de obter esclarecimentos sobre o produto e sobre a
pesquisa a qualquer momento, bem como recusar-se a participar, retirar o
consentimento ou interromper a participagao.

Assinale o campo a seguir caso queira receber o resultado desta pesquisa
() Quero receber os resultados da pesquisa. E-mail:

( ) Na&o quero receber os resultados da pesquisa.

Ressarcimento ou indenizacao
Nao havera remuneragado ou ressarcimento por ser uma analise sensorial
de carater voluntario e sem custos ao participante. Caso ocorram perdas
ou danos comprovadamente decorrentes a participacao, a indenizagao esta
prevista em lei.

ESCLARECIMENTOS SOBRE O COMITE DE ETICA EM PESQUISA
O Comité de Etica em Pesquisa que envolve seres humanos, é constituido
por uma equipe de profissionais com formag¢ao multidisciplinar que trabalha
para assegurar o respeito aos direitos do participante da pesquisa. Tem
como objetivo avaliar se a pesquisa foi planejada e se sera executada
eticamente.
Caso considere que a pesquisa nao esta sendo realizada de forma ética,
entre em contato com o Comité de Etica em Pesquisa envolvendo Seres
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Humanos da Universidade Tecnoldgica Federal do Parana. Endereco: Av.
Sete de setembro, 3165, Bloco N, Térreo, Bairro Rebougas. CEP 80230-
901, Curitiba — PR Telefone:

(41) 3310-4494 E-mail: coep@utfpr.edu.br

CONSENTIMENTO

Eu declaro ter conhecimento das informagdes contidas nesse documento e
ter recebido respostas claras as minhas questées sobre minha participagao
direta ou indireta na pesquisa. Compreendi o objetivo, natureza, riscos e
beneficios, ressarcimento e indenizagao relacionados a este estudo.

Apods reflex@o, eu decidi, por livre e espontanea vontade, participar deste
estudo. Estou consciente que posso deixar o projeto a qualquer momento,
sem nenhum prejuizo.

Nome completo:

RG: Data de nascimento:

Telefone:

Endereco:

CEP: Cidade: Estado:

Eu declaro ter apresentado o estudo, explicando seu objetivo, natureza,
riscos e beneficios e ter respondido da melhor forma possivel as questdes
formuladas.

Nome completo: Assinatura:
Pesquisador: Data:

Para todas as questdes relativas ao estudo ou para se retirar do mesmo,
poderéo se comunicar com via telefone ou e-mail.

Contato do Comité de Etica em Pesquisa que envolve Seres Humanos
para denuncia, recurso ou reclamagoes do participante pesquisado:
Comité de Etica em Pesquisa que envolve Seres Humanos da Universidade
Tecnologica Federal do Parana.

Endereco: Av. Sete de setembro, 3165, Bloco N, Térreo, Bairro Rebougas.
CEP 80230-901, Curitba — PR Telefone: (41) 3310-4494 E-mail:
coep@utfpr.edu.br
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APENDICE 2

FICHA PARA AVALIAGCAO SENSORIAL

FICHA DE IDENTIFICAGCAO

Nome:
Data: / /
Idade: Sexo: () feminino ( ) masculino( ) outros

VVocé consome omelete com qual frequéncia?
( )diario ( )semanal ( )mensal( )eventualmente ( )nunca

TESTE DE ACEITAGAO

Por favor, avalie as amostras usando a escala abaixo para indicar o quanto vocé
gostou ou desgostou do produto.

Desgostei extr:mamen.te . Néo.gostei?nem deé.gostei . éosteiixtremamente
ATRIBUTOS AMOSTRA: AMOSTRA:
APARENCIA
COR
AROMA
SABOR
TEXTURA

ACEITAGAO GLOBAL

Por favor, indique o grau de certeza que vocé compraria ou nao o produto.

() Nao compraria ( ) Compraria eventualmente ( ) Sempre compraria

COMENTARIOS:
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Numero do Parecer: 3.149.050

Apresentacio do Projeto:
Os autores do projeto em andlise informam:

RESUMO: O ovo é reconhecido como um importante alimento, sendo de facil obtengo, de baixo custo e um
excelente alimento com elevado valor nutricional, além de ser praticamente imbativel em sua exceléncia
nutricional. Os ovos desempenham um papel importante na dieta e nutrigdo humana como um alimento
acessivel e é rico em lipidics. minerais, vitaminas e proteinas Além disso, é considerado o alimento de maior
valor biolégico, contendo todos os aminoacidos essenciais necessarios a nutrigdo humana. Por outre lado,
este produto & perecivel o que ocasiona limitagdes na estocagem em estabelecimentos no ramo alimenticio.
Baseado neste contexto, o presente projeto propde avaliar as caracteristicas fisico-quimicas da mistura
desidratada composto de ovo com adicdc de cenoura voltada para a elaboragdo da omelete, bem como sua
aceitacdo sensorial. A caracterizagdo fisico-quimica da composicdo da mistura desidratada envolve a
determinagdo do pH, acidez tituldvel, teor de umidade, lipidecs, proteina, cinzas e carboidratos ao longo de
seis meses de estocagem a temperatura ambiente. Serdo feita as andlises microbiclégicas de Salmonella
sp, Coliformes a 45°C e Estafilococos Coagulase Positiva, Sera avaliada a aceitagdo sensorial da mistura de
omelete com e sem cenoura nos tempos inicial e acs seis meses de estocagem. Espera-se que a mistura
desidratada estabilidade composicional ao longo de seis meses de estocagem e tenha com Indice de
aceitagdo no tempo final de estocagem.
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