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RESUMO

O trabalho visou verificar a aceitacdo sensorial e intencdo de compra de quatro formulagdes de omelete em pé, sendo: CO
(Controle - adicionado de cascas de ovos, ovo em pd, sal light, creme de cebola, tomate seco e parmesao); TCE (CO + cascas de
cenoura); TCO (CO + talos de couve); TAB (CO + cascas de abobrinha). Os resultados mostraram que a TCO foi a mais aceita

principalmente nos atributos de sabor, consisténcia e aceitagdo global, apresentando também maior intencéo de compra.
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1. INTRODUCAO

A desidratacdo de ovos por atomizacdo surgiu em 1865, nos Estados Unidos, mas alcangou sucesso
comercial apenas em 1920; hoje, é amplamente utilizada para a obtencio de ovo em p6 (CORREA et al.;
JAEKEL et al., 2008).

O ovo em pd é um produto de baixa umidade que preserva as mesmas propriedades fisicas,
funcionais e nutricionais do ovo in natura (BERQUIST, 1995). Nutricionalmente, apresenta proteinas de
elevada qualidade, minerais e vitaminas, especialmente as vitaminas E, A, B2, B12 e folato, além de

grandes quantidades de lipideos, como triglicerideos, fosfolipidios e colesterol (WALKER et al., 2012).
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Os produtos desidratados sdo utilizados como ingredientes em varias formulagdes de produtos

alimenticios.



Esses produtos apresentam vantagens relacionadas a facilidade de armazenamento, transporte e
manuseio, bem como a uniformidade e & seguranca microbioldgica, o que torna seu uso atrativo para a
industria e os consumidores (RAO, 2012).

As partes ndo aproveitaveis dos alimentos poderiam ser utilizadas enfatizando o enriquecimento
alimentar, diminuindo o desperdicio e aumentando o valor nutricional das refeicdes, pois talos e folhas
podem ser mais nutritivos do que a parte nobre do vegetal como €é o caso das folhas verdes da couve-flor
que, mesmo sendo mais duras, contém mais ferro que a couve manteiga e sdo mais nutritivas que a propria
couve-flor (SOUZA et al., 2007).

Cascas, talos e folhas sdo boas fontes de fibras e lipidios, tendo-se como exemplos as sementes de
abobora; talos de brocolis, de couve, de espinafre; cascas de banana, de laranja, de liméo, de rabanete e
folhas de brécolis (ROCHA et al., 2008).

Assim, o objetivo do trabalho foi elaborar formulacdes de omelete utilizando ovo em po e cascas de
ovos e hortalicas a fim de aproveitar os residuos da agroindudstria de alimentos, reduzindo assim o impacto

ambiental e o desperdicio de alimentos, alem de aumentar o valor nutritivo das formulagdes.

2. MATERIAL E METODOS

As cascas de cenoura, tomates, os talos de couve e as cascas de abobrinha foram processados no setor
de Processamento de Frutas e Hortalicas (PFH) do IFSULDEMINAS — Campus Inconfidentes, realizando-
se as etapas de limpeza e sanitizagdo com cloro a 25ppm por 20 minutos.

O queijo parmesdo foi adquirido no Laticinio da instituicdo, sendo ralado e adicionado as
formulages, junto com o sal light, o orégano e o creme de cebola que foram fornecidos pela professora
orientadora do projeto.

o Formulagdo do mix:

No setor de Processamento de Carnes da instituicdo, foram elaboradas quatro formulagdes do mix,
sendo: CO (Controle - adicionado de cascas de ovos, ovo em po, sal light, creme de cebola, tomate seco e
parmesdo); TCE (CO + cascas de cenoura); TCO (CO + talos de couve); TAB (CO + cascas de abobrinha).

o Analise sensorial:

Ap06s uma semana de elaborag&o, e realizadas as analises microbioldgicas de Coliformes a 35 e 45°C,
salmonela sp, Clostridios sulfito redutores e Estafilococos coagulase positivo, realizou-se as analises
sensoriais com 49 consumidores (69% do sexo feminino e 31% do sexo masculino) com faixa etaria entre
15 e 40 anos e com grau de escolaridade desde o ensino médio até o doutorado. Aplicou-se o teste de
aceitacdo em escala heddnica estruturada de nove pontos atribuindo valores entre 1 = desgostei muitissimo
até 9 = gostei muitissimo, analisando atributos como cor, odor, consisténcia, sabor e aceitagdo global
(MEILGAARD; CIVILLE; CARR, 1999), enquanto o teste de intencdo de compra utilizou uma escala



hedbnica de 5 pontos atribuindo valores entre 1 = certamente ndo compraria até 5 = sempre compraria. As
quatro formulagGes foram assadas por 40 minutos a 120°C em forno industrial (marca TEDESCO®).
Depois de assadas, as formulagdes foram servidas em pratos brancos contendo as quatro amostras, com
codificacOes de trés digitos correspondentes a cada formulacdo, sempre na mesma ordem, acompanhada de
uma bolacha tipo Cream Cracker, um copo com &gua e uma ficha de avaliagéo e orientacdo da analise.

* Analise estatistica:
Os resultados obtidos foram tratados estatisticamente pela analise de variancia com fator unico

(ANOVA) utilizando o teste de Tukey a 5% de significancia para comparacdo entre as médias. Os
resultados foram analisados através do programa estatistico SISVAR (FERREIRA, 2008).
3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Os resultados do teste de aceitacdo e intencdo de compra estdo apresentados respectivamente na
Tabela 1 e Figura 1:

Tabela 1. Resultados da analise sensorial de Mix de omelete em pd adicionado de subprodutos da
agroindustria de alimentos.

AMOSTRAS DE MIX DE OMELETE EM PO

(6{0) TCE TCO TAB
COR 6,93 a 7,22 a 7,18 a 563b
ODOR 6,26 a,b 6,85 a,b 7,12a 6,08 b
CONSISTENCIA 6,54 a 6,50 a 7,20 a 6,22 a
SABOR 6,25 a,b 6,45a,b 6,72 a 5,58 b
ACEITACAO GLOBAL 653ab 6,75 a,b 691a 579b
*Letras diferentes na mesma linha indicam que houve diferenca significativa pelo teste de Tukey & 5% de significancia.
Controle Cenoura
6% Certamente compraria 12% Certamente compraria
8% Provavelmente compraria Provavelmente compraria
. ~ 21%
31% Talvez sim talvez néo 14% Talvez sim talvez nio
31% » E(;?‘r:/:r\;erlir;ente ndo ' 20%  33% Provavelmente néo compraria
0 = Certaments ndo compraria u Certamente ndo compraria
Couve Abobrinha
4% Certamente compraria

Certamente compraria
Provavelmente compraria

12% 0 12% Provavelmente compraria
31% Talvez sim talvez néo
16% Brovavelmente o 250 27% Talvez sim talvez ndo
compraria . Provavelmente néo
37% m Certamente ndo compraria 2204 compraria

u Certamente ndo compraria

Figura 1. Resultados de intengdo de compra para as amostras de mix de omelete em pé



As formulagdes com adicéo de talos de couve (TCO) e o controle (CO) tiveram mais aceitacéo e

intencdo de compra, enquanto o0 menos aceito foi a formulagcdo com adicéo de cascas de abobrinha (TAB).

4. CONCLUSOES
O mix de omelete em po adicionado de subprodutos da agroindistria (talos de couve) apresentou
maior aceitacdo junto aos consumidores, constituindo-se em uma boa op¢do de substituicdo das

formulacGes ja existentes.
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