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1. INTRODUGAO

O calcio é o mineral mais abundante no corpo humano e é essencial para a
mineralizagdo de 0ssos e dentes e para a regulacédo de eventos intracelulares em
diversos tecidos (FRANCA et al.,, 2018), percebendo que na senescéncia
precisa-se de uma quantidade maior de célcio. No Brasil, aproximadamente 90%
da populacao idosa nao alcanca o requisito médio estimado deste mineral através
da alimentacao (FISBERG et al., 2013),

O calcio pode ser obtido através de produtos de origem animal como leite e
seus derivados e salmao e produtos de origem vegetal como brdcolis, agrido e
couve. E também através de fontes ndo comumente utilizadas, como as cascas
de ovos, que s&o consideradas residuos.

A casca do ovo, que representa, em meédia, 10% do peso total do ovo, gera
uma quantidade de residuos de 5,92 milhdes de toneladas por ano no mundo
inteiro (OLIVEIRA et al., 2009). Portanto, a utilizacdo da casca de ovo em po,
além de contribuir em aspectos ambientais, com a diminuicdo da geragcao de
residuos e ser de baixo custo, € uma fonte de calcio viavel, por possuir uma
quantidade em torno de 40% de célcio na forma de carbonato de calcio, que pode
contribuir significativamente para prevengao de deficiéncia de calcio na populagao
(NAVES et al., 2007).

Com isso, o presente trabalho teve como objetivos desenvolver um pao de
mel utilizando farinha de casca de ovo e avaliar sua aceitabilidade

2. METODOLOGIA

O estudo foi conduzido pelos alunos da disciplina de tecnologia de aves,
ovos e mel ministrada pelo curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos da
Universidade Federal de Pelotas.

A produgéo das farinhas, a formulagdo do pao de mel e analise sensorial
ocorreram no laboratério de processamento de alimentos de origem animal, no
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos, no campus Capao
do Ledo. O preparo da farinha de casca de ovo teve inicio com a selegcao das
cascas, onde foram utilizados somente ovos de casca branca, para padronizagao
das caracteristicas fisicas do pd, ja que segundo Naves et al., 2007, as cascas
vermelhas e brancas nao apresentam diferencas no valor nutricional. Depois de
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selecionadas foram higienizadas em agua corrente e sanitizadas com solucéo de
200 ppm de cloro durante 15 minutos. As cascas foram secas em micro-ondas e
depois trituradas em liquidificador de inox, maceradas e peneiradas até se obter
uma consisténcia semelhante as farinhas convencionais.

Para a realizagdao da massa foram utilizados 2% de farinha da casca do
ovo, 30% de farinha de trigo, 5% de chocolate em pé 70%, 17% de acgucar
refinado, 0,2% de cravo em péd, 0,2% de canela em po, 0,6 de bicarbonato de
sodio, 10% de mel, 20% de leite e 15% de ovos. Os ingredientes foram todos
colocados em uma vasilha e homogeneizados, apdés foram colocados em uma
forma untada e levados a cocg¢ao a 200°C por 25 minutos.

A andlise sensorial do produto foi realizada com um grupo de 75
provadores nao treinados. O produto foi avaliado sensorialmente através de teste
de aceitagao e de atitude (intengdo de compra).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O pao de mel obtido apresentou pequenos granulos esbranquicados na
massa, em decorréncia da utilizagcdo da farinha de casca de ovo, como pode ser
visualizado na figura 1 abaixo.

Figura 1 - P&o de mel enriquecido com farinha de casca de ovo.

Dos julgadores da andlise sensorial, 71% eram do género feminino e 29%
do género masculino. Em relagdo a faixa etaria, 52% responderam ter entre 18 a
23 anos, 32% entre 24 a 29 anos, 8% entre 30 a 35 anos e 8% acima de 42 anos.

A Figura 2 expressa a distribuicdo das notas atribuidas pelos julgadores
com relacdo ao teste de aceitagao.
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Figura 2 - Distribuicdo de frequéncia do teste de aceitagdo do pdo de mel
enriquecido com farinha de casca de ovo.

Podemos ressaltar que houve uma boa aceitagdo do produto em relagéo a
aparéncia e ao sabor, onde 71% e 73%, respectivamente, responderam que
gostaram muito. Seguido da impressao global, com percentual de 58% de gostei
muito. A queda do percentual para impressao global quando comparado a
aparéncia e sabor provavelmente se deu devido a textura do produto, que dentre
os quesitos foi o que apresentou maior percentual (27%) entre o desgostei
ligeiramente e desgostei muito, no qual foi atribuida a sua arenosidade. Resultado
semelhante ao encontrado por Cora e Ribeiro (2022), onde adicionaram 2%, 5% e
10% do p6 da casca de ovo ao preparo do bolo de mel e relataram uma sensacéao
de arenosidade no momento da mastigagado, reportando que quanto maior o
percentual de pé da casca de ovo, maiores eram as caracteristicas desagradaveis
de mastigabilidade.

Com relacao a intengcao de compra, 92% responderam que comprariam o
produto, seja ocasionalmente ou sempre, conforme figura 3 abaixo, demonstrando
uma boa aceitabilidade.

W Compraria sempre W Compraria ocasionalmente W N3do compraria

Figura 3 - Distribuicdo de frequéncia da escala de compra de pao de mel
enriquecido com farinha de casca de ovo.

Em trabalho realizado por RIBEIRO (2023), onde produziram um bolo tipo
muffin utilizando farinha de casca de ovo, 57,4% responderam que comprariam o



M' - 92 SEMANA

W INTEGRADA XXXII CIC — CONGRESSO DE INICIACAO CIENTIFICA
' UFPEL 2023

produto por curiosidade. Resultado inferior ao encontrado no presente estudo
para intengao de compra.

4. CONCLUSAO

O pao de mel enriquecido com farinha de casca de ovo apresentou uma boa
aceitagdo pelos julgadores, que, em maioria, responderam que comprariam 0O
produto. Ha necessidade de algumas modificagdes na formulagdo, uma vez que a
textura ainda foi um ponto que alguns julgadores consideraram negativo.
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