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RESUMO

O objetivo destetrabalho foi avaliar acomposi¢do centesimal e aaceitacdo sensorial de massafrescatipo espague-
te, elaborada com diferentes concentraces de ovo integral desidratado de avestruz. O macarrdo sem ovo, com 4,76%
de ovo e com 9,52% de ovo de avestruz foi submetido aanalise de umidade, residuo mineral fixo, proteinas, lipidiose
carboidratos. O teste de aceitacdo sensoria foi realizado com 91 provadores ndo-treinados, utilizando aescalahedonica
de sete pontos. Os resultados obtidos mostraram que ocorreu diferencga significativa (p<0,05) entre as médias da
composi¢ao centesimal do macarrdo sem ovo, com 4,76% de ovo e com 9,52% de ovo de avestruz paraas andlises de
proteina, residuo mineral fixo e lipidios. Com relagdo a determinacdo de umidade, todas as amostras de macarréo
analisadas encontram-se dentro do pardmetro méximo de 35% permitido em massas frescas. As médias dos escores
atribuidos pel os provadores do macarrdo sem ovo, com 4,76% de ovo e com 9,52% de ovo de avestruz foram, respec-
tivamente, 4,7, 4,75 5,0, ndo tendo sido verificada diferencaentre asmédias (p > 0,05). Portanto, aadi¢do de ovo de
avestruz na formulagéo de macarrdo melhora as caracteristicas nutricionais, principalmente em termos de proteinas,
além deresultar em produto final com boa aceitacéo sensorial.

Palavras-chave: Massaalimenticia, teste de aceitagdo, valor nutricional .

ABSTRACT

Centesimal composition and sensory evaluation of fresh pasta type spaghetti made with
dehydrated ostrich egg

The objective of thiswork wasto evaluate the centesimal composition and sensory acceptance of fresh pastatype
spaghetti made with different concentrations of dehydrated whole ostrich egg. Pastawithout egg, with 4.76% egg and
9.52% ostrich egg were analyzed for moisture, fixed mineral residue, protein, lipids and carbohydrates. The sensory
acceptance test was performed with 91 non-trained tasters, using a 7-point hedonic scale. Results showed significant
difference (p<0.05) among means of centesimal composition of pasta without egg, with 4.76% egg and with 9.52%
ostrich egg for analyses of protein, fixed mineral residue and lipids. Moisture content was within the maximum allowed
value of 35% for fresh pastain all analyzed pasta samples. Means of scores given by tastersto pastawithout egg, with
4.76% egg and with 9.52% ostrich egg were 4.7, 4.75 and 5 respectively, with no significant difference among means
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(p>0.05). Addition of ostrich egg to the pasta formulation improved nutritional characteristics mainly in terms of
protein, besides resulting in afinal product with good sensory acceptance.

Key words: pastafood, acceptance test, nutritional value.

INTRODUCAO

O ovo de avestruz contém em torno de 80-85% de
contetido, com 15-20% de casca. Ao contrério das gali-
nhas poedeiras que necessitam de 25 horas para formar
Seu ovo, os avestruz levam aproximadamente 48 horas, e
Seus ovos sao postos acadadois dias, em média (Jefferey,
1999). Possuem forma ovalada, espessura da casca de
aproximadamente 2 mm, com milhares de poros em sua
superficie, de cor branca, bege ou creme. O tamanho, o
peso, aporosidade, 0 aspecto e o brilho variam de acordo
com a origem genética, subespécie, idade da fémea etc.
(Associagao..., 2005).

Em sua composi¢éo centesimal, essetipo de ovo con-
tém de 47,7 a48,2% de proteina, de 43,8 a44,2% de gordu-
raedeb,2 a5,5% de minerais em extrato seco. Nacompo-
sicao de &cidos graxos da gema encontra-se &cido oléico
(C18:1), &cido pamitico (C16:0), &cido esteérico (C18:0) e
acidolinoléico (C18:2). O contelido de colesterol por gra-
made gemaestaentre 10,6 € 10,9 mg. Sendo assim, 0 ovo
de avestruz tem caracteristicas nutricionais similares ao
degalinha, mas umarel acéo de &cidos graxosinsaturados/
saturados mais altae um conteildo mais baixo de colesterol
(Di Meoetal., 2003), ou seja, menor teor de colesterol se
comparado ao ovo de galinha (15-19 mg/g) ede guiné (16
mg/g) (Horbanczuk et al., 2003).

A industria do ovo produto de avestruz ainda nao
estabem desenvolvida (Pigem, 2001), e as estatisticas de
consumo humano deste produto ainda sdo desconheci-
das. Porém, atualmente os ovos de avestruz inférteis (néo
incubados) ja sdo utilizados em padarias, pastelarias e
industrias de alimentos, umavez que cada ovo pesaentre
1,3e1,7kg (Astlrias & Garita, 2001) e possui sabor idén-
tico ao do ovo de galinha, como também propriedades
guimicas e fisicas semelhantes. Portanto, o ovo de aves-
truz pode ser considerado como maisumaalternativapara
aalimentacdo humana (Mineki et al., 2003).

A elaborac&o de macarr&o com ovo de avestruz torna
se 6tima opgdo para aumentar e diversificar a forma de
consumo desse ovo, pois 0 Brasil estd entre os cinco
maiores produtores de macarréo do mundo, é o segundo
maior consumidor dessa pasta, que ja faz parte da cesta
basica dos brasileiros. De acordo com dados daABIMA
(2007), citados por Nicoletti (2007), 0 consumo per capita
anual de macarréo €, em média, de 5,7 kg no Pais, o qua
vem crescendo de formaexpressivanos Ultimos anos. No
entanto, em termos de valor nutricional, esse alimento €
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deficitario, uma vez que se destaca pela sua riqueza em
carboidratos e deixa a desejar em quantidade e qualidade
protéica.

A adi¢do de ovos naformulagdo do macarréo melhoraa
qualidade do produto fabricado, conferindo a massa cor
amarela, melhor el asticidade, principalmenteem massas|on-
gas, reduzindo a quantidade de residuo na agua de
cozimento e, conseglientemente, apegajosidade damassa,
adémdeaumentar ovaor nutriciona (Ormenese, etal., 2004).

Este trabalho teve como objetivo avaliar a composi-
¢do centesimal e a aceitacdo sensorial de massa fresca
tipo espaguete elaborada com diferentes concentracfes
de ovo integral desidratado de avestruz.

MATERIAL E METODOS

Estetrabalho foi desenvolvido no Laboratério de Qui-
micaeBiogquimicadeAlimentos CT/UFPB eno Laboratorio
de Armazenamento e Processamento de Produtos Agrico-
lasdaUnidadeAcadémicade EngenhariaAgricoladaUFCG

Coleta do ovo de avestruz

Osovosdeavestruz foram col etados em umafazenda
de criatério de avestruz, localizada no municipio de
Bayeux, PB, cedidos pela Cooperativa de Criadores de
Avestruz da Paraiba. Foram coletados utilizando-se luvas
estéreis, acondicionados em sacos estéreis individuais e
transportados para os|aboratérios em isopor, onde foram
mantidos sob refrigeracéo.

Fermentacdo e desidratacdo do ovo de avestruz

Realizaram-se trés ensai os para a secagem do ovo in-
tegral. Inicialmente os ovos foram lavados com detergen-
te clorado e agua morna; a quebra foi manual, realizada
com auxilio de um instrumento tipo martelo.

Osovosintegraisliquidosforam homogeneizadosem
batedeira doméstica na velocidade um (681 rpm) por 20
segundos, e em seguida filtrados em tamis de plastico.
Posteriormente, 0 ovo de avestruz integral liquido pas-
sou pelo processo de fermentagdo, com a finalidade de
diminuir o contetido de glicose e evitar areacdo deMaillard.
Segundo a metodologia proposta por Martucci (1989),
paracada 200 g de ovointegral foi adicionado 1g deleve-
duracomercial previamente misturada com uma parte da
amostra, perfazendo a concentragcdo de 0,5%. As amos-
trascom 0,5% deleveduraforam deixadas em banho-maria
a32°C, por duas horas.
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ApGs a fermentacdo, a amostra foi desidratada por
atomizagdo no secador mini “spray dryer”, modeloM S 1.0,
defabricac8o dalL abmag do Brasil Ltda, com ar comprimi-
do e sistema de atomizagdo com bico atomizador duplo
fluido e separador de p6 do tipo ciclone.

As condi¢Bes de secagem foram desenvolvidas a par-
tir de ensaios preliminares durante o treinamento para utili-
zacdo do equipamento. O bico de aspersdo utilizado foi o
dedi@metro de 0,7 mm (bocal n°1), com vaz&o de ar com-
primido de 30 L/min, vazéo da bomba de alimentac&o de
0,5L/h, temperaturado ar de secagem de 130 °C etempe-
ratura de saida de ar média de 73 °C. Estas condicdes
foram delineadas a partir de testesrealizados previamen-
te, exceto atemperatura, quefoi escolhidade acordo com
afaixadetemperaturapropostapor Griswold (1972), que
eraentre 121 e149°C.

Ao final da secagem, as amostras foram recolhidas
tanto da cAmara de secagem como do ciclone, sendo ar-
mazenadas em sacos de polietileno e codificadas.

Elaboracdo de massa fresca tipo espaguete

O macarréo foi fabricado apartir dasformul agBes des-
critas na Tabela 1, adaptadas da metodologia proposta
por Ormeneseet al. (2004). O macarrdo, apds as etapas de
misturae amassamento, foi extrusado no formato de mas-
salonga tipo espaguete. Inicialmente, foi efetuada a pe-
sagem dosingredientes. Em seguida, afarinhadetrigo, o
reforcador de marcaMax Creme e 0 ovo de avestruz inte-
gral desidratado foram pré-misturados por cinco minutos
com o auxilio deumamasseiralenta. Apés essaetapa, foi-
se adicionando a agua aos poucos, continuando-se a
homogeneizagcdo por mais 15 minutos. Cada massa foi
entdo extrusada e cortada, em extrusorade marcaFilizola.
Cadamassafrescafoi acomodadaem bandejas recobertas
por papel-filme e armazenada sob refrigeracéo até areali-
zac80 das andlises.

Andlise de composicdo centesimal do ovo de
avestruz em pé e da massa fresca

O ovo de avestruz integral em po e os trés tipos de
macarrao foram submetidos as seguintes andlises: umida-
de, residuo mineral fixo, proteinas, carboidratos (AOAC,
2002) e lipidios (Folch et al., 1957). O valor energético

Tabela 1. FormulagBes* dos trés tipos de macarréo

Ingredientes/ Formulagdes 1 2 3

Farinhadetrigo 100 100 100
Reforcador** 0,5 0,5 0,5
Ovo de avestruz integral desidratado  — 476 952
Agua 30 40 40

* Quantidades em percentagem com base no total da farinha de trigo

** Reforgador: acido ascorbico, lecitina de soja, gordura vegetal
hidrogenada, polissorbato 80.
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total foi calculado pela soma e multiplicagdo dos
macronutrientes (proteina, carboidrato, lipidio) pelaquan-
tidade de energiafornecida por cadaum (% de proteinax
4 Kcal +%delipidiosx 9 Kcal + % de carboidratostotais
x4 Kcal), expresso em Kcal/100 g (Brasil, 2000).

Teste de aceitacdo sensorial do macarrao

Para o teste de aceitagdo sensorial, as amostrasforam
cozidas por aproximadamente sete minutos em aguae sa
napropor¢ao de 100 g de macarréo paracadalitro de &gua
mineral com 4% de sal de cozinha(Ormeneseet al., 2004).
Participaram do teste de aceitabilidade 91 provadores ndo
treinados. Em todas as avaliagdes, as amostras foram ser-
vidas natemperaturausual de consumo (aproximadamen-
te50°C). Foi realizado o teste de aceitac&o global quanto
a0 sabor por meio de escala heddnica de sete pontos (1 =
desgostel muitissimo, 7 = gostel muitissimo), de acordo
com a metodologia preconizada pela American Society
for Testing and Materials (1976) e Morales (1994).

Os produtos foram avaliados em uma Unica sesséo,
sendo as amostras de aproximadamente 25 g servidasem
pratos plasticos devidamente codificados, acompanha-
dos de um copo com dguamineral.

Analise estatistica

Os resultados da pesquisa foram submetidos a testes
estatisticos utilizando-se 0 SPSS - Statistical Packagefor
the Social Scienceversdo 11.0 (SPSS, 2001). Aosresulta-
dos da andlise da composicéo centesimal dos trés tipos
de macarréo foram aplicados a andlise de variancia
(ANOVA) eotestede Tukey a5 % de significancia. Aos
resultados do teste de aceitacéo sensorial do macarréo
aplicou-seANOVA de Kruskal-Wallis, recomendado para
dados ordinais, sem normalidade e homogeneidade.

RESULTADOS

Composicdo centesimal do ovo de avestruz
integral em p6 e do ovo in natura integral

As médias da composicdo centesimal do ovo integral
desidratado e do ovo integral deavestruz in natura, expos-
tas naTabela 2, diferiram estatisticamente. Essas diferen-
¢as devem-se, principalmente, & uma maior concentragdo
dos nutrientes no ovo em p6 em razéo do préprio processo
de secagem. Tanto os nutrientes como a quantidade de
calorias do ovo integral desidratado de avestruz aumenta-
ram numa propor¢ao aproximadade quatro vezesmaisem
relacdo a amostra in natura, ao passo que o contetido de
umidade do produto in natura foi reduzido em aproximada-
mente 70%. A quantidade de calorias existentes no ovo
integral desidratado de avestruz é elevada, em fungéo da
concentracdo dos nutrientes, mas quando ele é reconsti-
tuido acaloriatorna-se semelhante ao do produto in natura.
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Tabela 2. Comparagéo entre a composi¢ao centesimal do ovo integral desidratado de avestruz com os ovos integral e in natura de

avestruz

Composicao centesimal

Ovo integral de avestruz

In natura Em pé
Umidade (%) 74,70 + 0612 3,86 + 0,03
Residuo mineral fixo (%) 0,89 + 0,06° 3,71+0,13?
Proteina (%) 11,67 + 075" 49,96 + 0,58°
Lipidio (%) 11,79 + 0,35° 39,43 + 0,457
Carboidrato (%) 0,95 + 0,14° 3,05+ 0,552
Calorias(Kcal) 156,58 + 2,26° 566,87 + 2,417

* Valores seguidos de letras iguais numa mesma linha ndo diferem significativamente entre si, pelo teste t de Student, a 5% de probabilidade.

Anélise da composicdo centesimal da massa fresca

As massas frescas tipo espaguete produzidas foram
analisadas quanto a sua composi¢ao centesimal, e com-
parando-as, observa-se que a massa fresca que contém
ovo de avestruz desidratado apresentou maior teor de
residuo mineral fixo (RMF), proteinas e lipidios e menor
teor de carboidratos em relag&o ao macarrdo sem ovo (Te-
bela 3). A medida que se aumentou a concentragio de
ovosintegral e desidratado de avestruz, observou-se au-
mento no teor de proteinas, lipidios e minerais nos dois
tipos de macarrdo, evidenciando aumento no valor
nutricional desses produtos.

N&o se observou diferenca significativaentre o valor
calérico da massa fresca sem ovo e com 4,76% de ovo
desidratado de avestruz. Porém, a massa fresca com o
dobro de ovo desidratado (9,52%) apresentou maior va-
lor caldérico, em conseqiiéncia do maior percentual
protéico elipidico.

Teste de aceitacdo sensorial da massa fresca

As médias dos escores atribuidos pelos 91 provadores
da massa fresca sem ovo, com 4,76% de ovo integral desi-
dratado de avestruz e com 9,52% de ovo integral desidrata-
do deavestruz foram, respectivamente, 4,70; 4,75; €5,0, ndo

tendo sido verificada diferenca entre as médias (p > 0,05),
quando submetidas a0 teste Kruskal-Wallis.

A distribuicgo de freqliéncia dos escores atribuidos
pelos provadores na escala heddnica, em relagéo as trés
amostras de massa fresca, € apresentada na Tabela 4.

Verificou-se que a massa fresca contendo maior con-
centrac@o de ovo desidratado de avestruz apresentou
guase o dobro do percentual no escore 7 em relagdo aos
outros tipos de massa fresca. Observou-se aindaque essa
mesma massa fresca apresentou 0 maior somatério dos
percentuais nos escores 5, 6 e 7.

Com relacdo aintencdo de compra, amassafrescacom
9,52% de ovo desidratado de avestruz foi aceitapor 76,92%
dos provadores, seguido pelamassafrescacom 4,76% de
ovo, com 73,63% deintencéo de compra(Figural).

DISCUSSAO

Composicdo centesimal do ovo de avestruz
integral em pé e do ovo in natura integral

O teor de proteinas encontrado foi mais de 0,5% abai-
xo do verificado por Sales et al. (1996), assim como o
RMF, quetambém foi 0,5% menor. Comparando-se osre-
sultados obtidos por estes autores com os deste estudo,

Tabela 3. Comparagdo entre as composi ¢des centesimais dos trés tipos de macarréo produzidos

Amostras de macarrao — Médias e desvios-padréo ( +)

Variaveis Macarto sem Ovo Macarréo com4,76% Macarr&o com 9,52%
de ovo deavestruz de ovo de avestruz
Umidade (%) 32,57+ 0,442 32,20 + 0,09 @ 28,39 + 0,41°
Residuo mineral fixo (%) 0,29 + 0,02 ¢ 0,37 + 0,02 ° 0,54 + 0,022
Proteina (%) 8,72+0,15¢ 10,18 + 0,10° 11,26 + 0,06 @
Lipidio (%) 1,66 +0,17 ¢ 245+ 0,27° 5,07 +0,192
Carboidrato (%) 56,76 + 0,39 2 54,11 + 0,27° 54,73+ 0,54°
Calorias(Kcal) 276,84 + 1,85° 279,24 + 1,77° 309,60 + 0,682

* Valores seguidos de letras iguais numa mesma linha ndo diferem significativamente entre si, pelo teste de Tukey, a de 5% de probabilidade.
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Tabela 4. Distribui¢ao de frequiéncia (%) dos escores atribuidos pel os provadores em relagdo as amostras de macarrdo

Escala Hedonica Macarréo Macarrdo com Macarrédo com
sem ovo 4,72% de ovo 9,72% de ovo
1 - Desgostei muitissimo 0 0 0
2 - Desgostel muito 5,49 4,40 5,49
3- Desgostei moderadamente 14,29 14,29 14,29
4 —Indiferente 17,58 16,48 9,89
5 - Gostei moderadamente 29,67 32,97 32,97
6 - Gostel muito 26,37 24,17 24,17
7 — Gostei muitissimo 6,60 7,69 13,19

observa-se uma composic¢do muito semelhante, sendo a
composi¢do aproximada do ovo de avestruz integral, de
acordo com Saleset al. (1996), de 75,1% deumidade, 12,2%
de proteina, 11,7% de lipidios, 1,4% de RMF e 0,7% de
carboidratos.

Os percentuais de proteina encontram-se abaixo, e 0s
delipideos, acimados estabel ecidos pel aresol ugéo n° 005,
de 5 de julho de 1991, que rege o padrdo de identidade e
qualidade do ovo integral desidratado de galinha (Brasil,
1991), sendo os percentuaisde proteinaemtorno de45% e
osdelipidiosde 40%, citados por Oliveiraet al. (2001).

Analise da composigdo centesimal da massa fresca

Os valores encontrados na determinacéo de umidade
de todas as amostras de massa fresca analisadas estavam
dentro do parametro maximo de 35% de umidade permiti-
do em massas frescas predeterminados pela ANVISA na
RDC N°93, de 31 de outubro de 2000, querege os padrdes
de identidade e qualidade de massa alimenticia (Brasil,
2000). De acordo com Boselli et al. (2004), aquantidade
meédia de lipidios encontrada na massa alimenticia com
ovos é4,4 + 1,2%. Tal valor é préximo do percentual de
lipidios obtido na massa com 9,52% de ovo desidratado
de avestruz. Este é considerado um percentual baixo de

lipidios, sendo compativel com osrequerimentos cal éricos
mais baixos recomendados para uma alimentacdo mais
saudavel (Boselli et al., 2004).

A Sociedade Brasileira de Alimentacdo e Nutri¢ao
(SBAN), mediante a Resolugdo RDC n° 269, de 22 de se-
tembro de2005daANVISA (Brasil, 2005), adotou asRDAs
(Recomended Dietary Allowances), ou seja, recomenda-
¢0es das necessidades diarias de nutrientes (IDRs) paraa
populacdo brasileira. De acordo com as IDRs para adul-
tos, uma porcéo de 100 g de macarrdo com a quantidade
normal e com o dobro de ovo de avestruz fornece, respec-
tivamente, 20,36 e 22,52% das recomendacbes de protei-
nas, enquanto o0 macarréo sem adic¢&o de ovo fornece ape-
nas 17,44% das necessidades protéicas recomendadas
paraum adulto.

Teste de aceitacdo sensorial da massa fresca

Ormenese et al. (2004) realizaram teste sensorial de
aceitacdo com massas contendo 4,76% de ovo integra
desidratado de galinha e uma quantidade correspondente
deovointegral liquido pasteurizado e concluiram que as
médias de aceitacdo corresponderam ao conceito “ gostel
moderadamente” numa escala heddnica de nove pontos.
As médias dos testes de aceitaco realizados com a mas-

20,00%

0,00% ——
Macarrdo sem ovo

69,23%
30,77%

B Compraria

Nao Compraria

35

Macarrao com 4,76% de ovo
73,63%
26,37%

-----
ccccc

,,,,,

Macarrao com 9.52% de ovo
76,92%
23,08%

Figura 1. Percentual de provadores que comprariam algum dos trés tipos de macarréo submetidos a andlise sensorial.
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sa fresca contendo ovo desidratado de avestruz séo cor-
respondentes ao escore cinco, que equivale ao conceito
“gostei moderadamente”, o mesmo resultado obtido em
pesquisarealizadapor Ormeneseet al. (2004).

Neste estudo obteve-se bom grau de aceitacdo, con-
siderando-se que foi adicionado de uma matéria-prima
que habitualmente ndo é consumida, ovo desidratado
de avestruz, que durante o teste sensorial néo se adicio-
nou mol ho para que realmente a massa frescafosse ava-
liada por si s, e ainda assim obteve a mesma aceitacao
que a massa fresca comum. Portanto, € valido destacar
que a utilizac8o do molho (como habitualmente ocorre)
eleva os escores de todos os atributos para 0 macarréo
(Casagrandi et al., 1999) e, por isso, ele ndo foi usado
neste teste de aceitagéo sensorial, ja que se trata de um
produto novo.

A massafrescaque apresentou o menor percentua de
intencdo de comprafoi aque néo continha ovo, com ape-
nas 69,23%, estando, portanto, abaixo do indice de acei-
tacdo determinado por Dutcosky (1995), sendo o valor
minimo dos resultados aceito de 70%. De acordo com os
provadores, os dois tipos de massa fresca contendo ovo
de avestruz apresentaram col oragdo mais atraente e sabor
um pouco mais pronunciado, superando as expectativas
deles, tendo em vistaque 0 ovo de avestruz néo € habitu-
amente consumido por eles.

CONCLUSAO

O ovo desidratado de avestruz, seja ha proporcéo
normal ou em dobro, pode ser adicionado na formulacéo
de massas frescas, oferecendo ao consumidor um produ-
todemaior valor nutricional ecom amesmaaceitacéo da
massa fresca comum habitual mente consumida.
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