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RESUMO

O ovo é um dos alimentos mais completos da dieta humana, porém no Brasil seu
consumo é bem pequeno comparado com outros paises.Varias pesquisas apontam
que a pasteurizacédo torna o ovo um alimento seguro e pratico para utilizacdo em
restaurantes, padarias, UAN, diminuindo o risco de contaminac&o por salmonella.O
objetivo deste trabalho foi apresentar a populagao em geral a existéncia do ovo em
p6 e do ovo liquido pasteurizado, nos preparos dos alimentos do nosso cotidiano e
produtos industrializados. Como metodologia elaborou-se uma receita o quindim
neve, baseada na receita do quindim tradicional, sendo substituido o agucar por
adocante e o ovo em casca por ovo liquido pasteurizado. Cerca de 52% dos
entrevistados gostaram muito do quindim neve, este alto indice de aceitacdo deve-se
ao uso do ovo pasteurizado na receita que diminuiu o sabor do ovo no quindim.
Observou-se que a maioria dos entrevistados, 69%, nao conhecem 0O OVO
pasteurizado, e acreditam que o consumo de ovo possa causar colesterol. Com isso
conclui-se que o ovo é um alimento completo, de baixo custo, versatil e de facil
preparo e o seu consumo diario ndo apresenta riscos de doencas, desde que, seja
consumido moderadamente. Apesar da praticidade e qualidade, o ovo pasteurizado
ainda é pouco conhecido pela populagao.

Palavras - chave: Ovo, Pasteurizagéo, Colesterol.



ABSTRACT

The egg is one of the most complete foods of the human diet, but in Brazil its
consumption is very small compared to other countries. Several studies indicate that
pasteurization makes the egg safe and convenient food for use in restaurants,
bakeries, UAN, decreasing risk of salmonelia contamination.The objective of this
study was to show the general public the existence of the egg powder and
pasteurized liquid egg, the preparation of food in our daily life and industrial products.
We prepared a recipe quindim snow, based on the traditional quindim recipe,
replaced sugar for sweetener and egg in a shell pasteurized liquid egg. About 52% of
respondents loved the quindim snow.This high acceptance rate is due to the use of
pasteurized egg in the recipe that reduced the flavor of the egg in quindim. It was
observed that the majority of respondents 69% did not know about the pasteurized
egg, and believed that eating eggs can cause cholesterol. We can conclude that the
eggs are complete, low-cost, versatile and easy food to prepare, and their daily
consumption does not present risks of disease, if they are consumed moderately.
Despite the practicality and quality, the pasteurized egg is still little known by the
public.

Keywords: Egg, Pasteurization, Cholesterol.
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O ovo é um dos alimentos mais completos da dieta humana e apresenta
uma composicdo rica em vitaminas, sais minerais, acidos graxos e proteina de
excelente valor biolégico. O ovo inteiro ou a clara ou a gema representam um
ingrediente essencial em muitos produtos alimentares ao combinar propriedades
nutricionais e funcionais (LACERDA, 2011).

Escarabajal (2011) refere que testes realizados em laboratério
comprovam que a pasteurizacdo do ovo ndo altera a composicdo do mesmo e a
utilizac&o do ovo como matéria prima é fundamental na industria alimenticia.

A industrializacdo de ovos em pé ou liquido facilita o transporte e a
conservacgéo, gerando também vantagens econémicas e aumentando a vida Gtil do
produto (OLIVEIRA et al., 2009).

A legislagéo brasileira determina que seja realizada a pasteurizacdo dos
ovos para serem utilizados em produtos, cuja matéria prima seja o proprio ovo. A
contaminagao do ovo por salmonella é rara, mas pode ocorrer ao quebrar o ovo, pois
esta se encontra nos residuos das fezes da galinha podendo ficar em cascas nao
higienizadas (CARVALHO, 2005).

Recentes pesquisas apontam que o ovo ndo é mais o vildo do colesterol e
se usado em quantidades moderadas consegue-se varios beneficios oferecidos pelo
ovo (POLETTI, 2011).



L

! 2 JUSTIFICATIVA
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Este trabalho justifica-se para uma maior divulga¢éo do uso do ovo em po
e ovo liquido pasteurizado nas preparagdes industrializadas e caseiras, mostrando
seus beneficios e maleficios, além de proporcionar uma ampla diversidade de pratos

e/ou preparacdes utilizando este ingrediente: o ovo pasteurizado.



3 OBJETIVOS
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3.1 OBJETIVO GERAL

Apresentar a populagdo em geral a existéncia do ovo em p6 e do ovo
liquido pasteurizado, nos preparos dos alimentos do nosso cotidiano e produtos

industrializados.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Conhecer as vantagens e desvantagens do uso do ovo em pé € ovo
liquido pasteurizado;
- Oferecer alternativas para o consumo e preparo destes produtos;

- Desenvolver um quindim diet denominado “Quindim Neve” a base de

ovo liquido pasteurizado.



4 DESENVOLVIMENTO
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4 1 A histéria do ovo

O ovo é um alimento multifuncional. Existem indicios de que a introducgédo
do ovo na alimentagdo iniciou-se em 3200 a.c. Neste periodo, possivelmente, as
galinhas foram domesticadas. Com o passar dos anos, o ovo que durante muito
tempo foi o ingrediente principal dos banquetes das civilizacbées mesopotamicas,
tornou-se uma opcado de alimentacdo nos mosteiros da Idade Média, onde foram
elaboradas grandes diversidades de receitas a base de ovos. Durante muito tempo
o ovo foi intitulado como o vildo da saude, porém, hoje, depois de muitas pesquisas,
estudiosos e cientistas comprovaram que os beneficios sdo maiores que o0s
maleficios (CREDIDIO, 2014).

4.2 Estrutura e tipos de ovos

Membrana externa

Membrana interna

Disco germinativo
Casca

Gema Albumen exterior

Albumen médio
Calaza

Camara de ar

Figura 1 — Estrutura do ovo Fonte: Google imagens, 2014

Segundo Rios (2013), o ovo é composto de:

v Casca: camada externa do ovo composta de carbonato de célcio. Sua
cor azul, marrom e branca pode variar de acordo com a linhagem e ou
alimentacao da galinha, o que nao interfere na qualidade do ovo.

v Gema: parte amarelada do ovo onde se encontra a maior fonte de
vitaminas, minerais e gorduras.

v Calaza: sdo filamentos torcidos que mantém a gema fixa no centro do

ovo
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v Clara: é composta por proteinas de natureza viscosa, baixo contelido
lipidico, vitaminas, minerais e carboidratos.
v Membrana externa: funciona como barreira protetora a entrada de
bactérias.
¥ Membrana Interna: envolve o albumen.
v Albumen exterior: camada espessa que envolve a gema.
v Albumen médio: camada clara préxima da casca
v Disco germinativo: onde o embrido se desenvolve.
v

Camara de ar: bolsa de ar formada na parte mais larga do ovo

Sao encontrados em sua composicdo: colina, folato, ferro, luteina e
zeaxantina, niacina, acidos graxos Omega-B, proteinas, riboflavina, vitamina A,
vitamina B12, vitamina E, vitamina D e zinco. A gema do ovo é rica em gorduras,
acidos graxos saturados e monoinsaturados, acidos poliinsaturados, colesterol,
calcio, fosforo, ferro, potassio, sédio, vitamina A e D, riboflavina e niacina. Nela
encontramos uma substancia chamada luteina, antioxidante que combate radicais
livres (CAMPOS 2013).

Tabela Nutricional Completa

ComposicaoNutricional do Ovo em100g (cerca de duas unidades de tamanho médio)

 Macronutrientes b Miresals Vﬁam@as :
;Ca!m;as{xca\ T om Caicio (mg) T % Tsmma{ng} : ﬁﬁdé
| Proteinas(g) | 1% | Femo(mg | 175 a*ssﬁamimg} e
' Carboidrato g o Mamegzc-"bmg} 1 | Niacina {mg) e ”75{3,9?3‘
ﬁardurasima"ifg} 991 | Fosforof mg; : 1?3 ‘ammaﬁéi g} 'Gv,i?ﬁ_‘
| Gorduras saturadas (g) 315! potissio(mg) | 18| Folato(meg) 000 | 47
?Wi::sfémasm{}ﬂ@ﬂigmfaéas ‘ '3058 ‘«edso{a%}g;iw W Vz*afnmaSizfﬁﬁﬁcé}w S aET
C::srduras;o *ngazufgdasfg 1911 | Zinco{mg) e Vuamsnak{tm‘ww oM
Colesterol(mg) M | [Vitamina,ERA{mcg) 160
e ' = = Vr!ammaﬁ(affatocefemi mgj | 1,05

5 Vﬁamsnaawm}a mcg) “ 2

VtaminaD{) S

Vitaminak (fﬁoqumona) mcg 03

Tabela 1 — Tabela nutricional completa Fonte: Instituto ovos Brasil, 2014
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Existem muitos tipos de ovos.
v Galinha: de acordo com a raga a produgéo de ovos por ano pode variar
de 120 a 365 unidades.
v Pata: a produgéo anual varia de 60 a 100 unidades.
v Gansa: por ano a produgao gira em torno de 30 a 60 unidades.
v Faisoa: anualmente a producéo é 10 a 40 unidades.
4 Codorna: sua producédo € de aproximadamente, 250 a 300 unidades

(RURAL NEWS, 2014).

i :
£ 22 4 3

Pato Ganso

Ema Faisdo Codorna

Figura 2 — Tipos de ovos Fonte: Google imagens, 2014

4.3 Piramide alimentar

A pirdmide alimentar brasileira adaptada (figura 1) foi elaborada para

facilitar a alimentagdo equilibrada da populacgéo brasileira.
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Guia para escolha dos alimentos
Dieta de 2000keal

g & p&:;ies

i Pratique atividade fisica, no minimo 30 minutos didrios
i Faga 6 refeigBes no dia (café da manh3, almogo » jantas, com tanches intermediirios)

Figura 3 — Piramide dos Alimentos Fonte: Nestle, 2014

Na base estdo os alimentos energéticos, que sdo os responsaveis por
gerar energia para que nosso organismo possa realizar suas fungées normais. Em
seguida, os alimentos reguladores que fornecem vitaminas, minerais e fibras.
Depois, os construtores que sdo os ricos em proteinas e sdo responsaveis pela
construcdo dos novos tecidos, pelo crescimento e pela reparacdo do desgaste
natural dos tecidos (neste grupo encontramos o ovo). Por ultimo, os alimentos
energéticos extras, que estdo no topo da piramide (os aglcares e doces devem ser
consumidos com moderacao). As gorduras, por sua vez, sd0 necessarias em uma
quantidade minima no organismo, pois realizam isolamento térmico, protegéo
contra choques e transporte de algumas vitaminas e devem ter consumo limitado
(PHILIPPL, 2013)).

4.4 O ovo e o colesterol

Pesquisadores realizaram estudos onde foi constatado que o consumo
de ovo pode variar de uma ou mais unidades por dia e que esta quantidade nao

aumenta o risco de doencgas do coracao ou infarto (POLETTI, 2014).
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Segundo Perroni (2014), o colesterol alimentar tem ligacéo direta com o
aumento do colesterol na corrente sanguinea, mas este aumento esta diretamente
relacionado ao consumo excessivo de gorduras trans e gorduras saturadas. O
colesterol do nosso corpo é produzido através de duas fontes:

v Endégena: corresponde a 80% do colesterol produzido pelo nosso
préprio organismo, especialmente pelo figado.

v Exogena : E obtido através da ingestao de alimentos de origem animal:
gema do ovo, leite e derivados, carne bovina, pele de aves e mitdos, frutos do
mar.

Estudiosos pesquisaram sobre a influéncia do consumo de ovo e doencas
cardiopatas e constataram que o ovo ndo gera riscos de cardiopatias em pessoas
saudaveis € em ovos enriquecidos com 8mega 3, ficou comprovado que estes
possuem caracteristicas de protegdo contra o cancer, entretanto a adigéo deste néo
diminui o colesterol da gema (NOVELLO et al., 2006).

4.5 O consumo do ovo no Brasil e a exportagéo

Segundo a Unido Brasileira dos Produtores e Exportadores de Frangos
(UBABEF, 2013) varios dados importantes foram coletados e referenciam produgao,
consumo e exportacdo de ovos no Brasil e no mundo e s&o destacados nas

colocacbes a seguir:

® No ano de 2013, o ovo se destacou tanto na produgéo, quanto no consumo: O
Brasil produziu 34,12 bilhdes de ovos em 2013, nimero 7,4% maior em relagéo a
2012.

Consumo per capita (unid/hab)
180 162,686 161.,5

148,8

:28 131,8 132,6 137,1
120
100
80
60
40
20

o

2007 2008 2009 2010 2011 2012

Unidades por habitante

Grafico 1 — Consumo per capita Fonte: APA/Ubabef, 2013
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o O consumo per capita nacional também cresceu, chegando a 168,7 unidades
per capita, ao ano, contra 162 do ano anterior.
Consumo de ovos nos paises de maior
producao no continente americano
(ovos/habitante/ano)
2009 2010 2011 2012
Estados
nldos 246 247 247 248
México 358 365 358 325
Brasil 125 132 134 162
Colémbia 215 214 234 228
Argentina 210 239 242 244
8 Canadé 193 197 202 208
Peru - 154 165 167
Fonte: International Egg Commission website
Grafico 2 — Consumo per capita Continente Americano Fonte: APA/Ubabef, 2014
e Nota-se que o consumo no Brasil &€ baixo e que o México é o campe&o de

consumo no continente americano.

Exportacdo Brasileira de Ovos
Produtos - 2013

Ovo integral
liguido 8%
Clara )
desidratada

Ovo integral
desidratado
0,03%
Outra 0,05%
it Gema
desidratada
0,01%
Gema liquida
0,01%

OUtrs
Ovalbuminas
0,0002%

Grafico 3 —Exportacéo brasileira de ovos produtos Fonte:Ubabef, 2013
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® A exportacdo de ovos in natura e processados chegou a 12,39 mil toneladas,
resultado 54% menor em comparacdo com ano anterior. Os embarques do
segmento atingiram receita de US$21,23 milhdes, ou seja, uma queda de 50%

comparando com o mesmo periodo do ano anterior.

Exportagao Brasileira de Ovos
Destinos - 2013

In Natura Processados

Congo, | e 2
Outros Emirados rania :
RG;p. 2% Arabes Saudita Qutros Erplrados
°% [ . 11% 3% Arabes
e 45% -

25%

Angola ;
40% 25% <

22% Uruguai

Grafico 4 — Exportagao brasileira de ovos destinos Fonte:Ubabef, 2013

o Os ovos in natura representaram 90% do total, o ovo liquido representou 8%
e a clara desidratada 2% do total exportado.

° Angola foi o principal importador do ovo in natura brasileiro, com 40% do
volume total exportado, os Emirados Arabes Unidos importaram 25% e a Bolivia
importou 8% do volume total brasileiro.

° Uruguai e os Emirados Arabes Unidos lideram as importacdes de ovos
processados. Os dois paises juntos compraram 50% do total exportado. O Japao
importou 22% e Cuba importou 14%.

° Para 2014, espera-se um crescimento superior 8% na producdo de ovos, 0

que alcancaria os 37 bilhdes de unidades.



4.6 Producgédo e consumo de ovo no mundo
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Produ¢ao Mundial de Ovos 2011
Brasil
Russia
Japdo
México
G = Producdo Mundial de Ovos
India
EUA
China 482,9
0 100 200 300 400 500 600
Grafico 5 —Produgdo mundial de ovos Fonte:Ubabef, 2013
e No grafico pode-se observar que a China produz cerca de 5,3 vezes mais que

o segundo colocado que & os Estados Unidos. Enquanto o Brasil € apenas o 7°

produtor mundial.

Bastos -SP 226.026 6.66%
Sants Maris de Jetibd -ES 153 .652 453%
tsnhendu - MG 84 094 2.48%
Primavera do Leste -MT 62 233 1,83%
Mansus - AM 56 005 1.65%
#ontes Clesres - MG 41.820 123%
Tups - SP 40 691 120%
Ssvadorde Sul-RS 35.994 1.06%
Guararspes - SP 35.981 1.06%
inhumss - GO 35 313 1.08%
SdsHentodoUns -PE  31.800 084%
Fassa Qusto - MG 31.426 9.93%
Arspongss - PR 30.6449 0.90%
Uberidndia - MG 30.025 D.BE%
Rio Verde - GO 27.860 082%
Cascavel- PR 27.456 081%
Belo Vista de Goids - GO JI7.23234 0,81%
Cempo Verde - MT 27.184 0,80%
Ranchsara - SP 26.084 0,77%
Pauratho - PE 24 388 072%
Subtotal 1.056. 017 31.11%
Demais municipios 2.338.207 B8 89%
TOTAL BRASIL 3.394.224 100,00%

Tabela 2 —~ Municipios lideres na producéo de ovos

Fonte:Ubabef, 2013



2%

e O municipio que mais produz ovos no Brasil & Bastos interior de Sdo Paulo, o
segundo é Santa Maria de Jetib4 no Espirito Santo. Nota-se que o restante da

producéo é descentralizada e dividida em varios estados.

4.7 Pasteurizacao

Na pasteurizagdo, as claras e as gemas, juntas ou separadas, sdo
rapidamente aquecidas e permanecem assim entre 3 a 6 minutos . Esse processo
elimina a salmonella e outras bactérias que fazem mal & satde, sem cozinhar as
gemas e as claras, gerando assim, maior seguranca alimentar (BRASIL, 1990).

O processo de pasteurizagao foi desenvolvido pelo cientista francés Louis
Pasteur (1822-1895). Além de eliminar os agentes causadores de doencas, este
processo permite que os alimentos possam ser conservados por um tempo maior
(CAMARGO, 2014).

Entende-se por pasteurizagdo o emprego do calor como fim de destruir
microorganismos patogénicos sem alteragdo sensivel da constituicdo fisica do ovo
ou partes do ovo. O mais utilizado é o aquecimento térmico, que utiliza temperaturas
variadas conforme o alimento. O aquecimento pode ser feito de varias formas:
imersdo em agua quente, aquecimento direto, injecdo de vapor, trocador de placas,
entre outras (BRASIL, 1990).

Tabela de requisitos tempo/Temperatura para pasteurizacéo

Requisitos Minimos de

Temperatura °C Requisitos Minimos de tempo Minutos

Produtos Liquidos

Clara de ovo (sem utilizagdo de 56,7 3,5
produtos quimicos) 55,5 6,0
Ovo integral : __160,0 3.5

Misturas ¢/ ovo integral (com menos 610
de 2% de ingredientes que ndo sejam |’
ovos)

3,5

Ovo integral fortificado e misturas (24
-38% de solidos de ovo, 212% de 62,0 61,0 3,5 6,2
ingredientes que ndo sejam ovos)

Ovo Integral salgado (c/ 2% mais de 63 5

sal adicionado) 3, 57
Ovo Integral doce (2 12% de agucar

adicionado) 1,0 53
Gema Pura 61,060, 0 3,56, 2
Gema Doce (2 12% de agucar

ladicionado) pa, 5420 B, 58,2
Gema Salgada (2 12% de adicionado)63, 5 62, 0 3,56,2

Tabela 3 — Tabela tempo/temperatura para pasteurizaco Fonte: Brasil, 1990
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Segundo Porto (2011) existem outros processos menos utilizados, ou
experimentais. Sao eles:
v A irradiacdo, o alimento & exposto a baixas doses de radiagéo, €
importante salientar que o alimento n&o se torna radioativo, pois € um processo
similar a uma radioterapia. Em doses baixas nédo afeta os alimentos, mas pode
causar ranco. No Brasil é pouco utilizado. Especiarias como pimenta e
orégano, sao irradiados antes de serem utilizados nas industrias de alimentos,

principalmente de carnes, por serem uma fonte de salmonela.

4 Aquecimento 6hmico, consiste na aplicagdo de uma corrente elétrica
no alimento, em geral liquido, com eletrodos, promovendo o aquecimento do
sistema. A vantagem é a rapidez e uniformidade com que a temperatura €
atingida. E um método promissor, mas ainda experimental.

v A pressao hidrostatica € uma técnica que aplica altas press6es com o
alimento inserido em vasos herméticos, podendo o processo ser utilizado em
alimentos liquidos, ou imersos em agua, por periodos de tempo de 10 a 15
minutos.

v Pode-se utilizar  coadjuvantes como  oxidase, catalase,

peroxido,bactérias e leveduras.

Atualmente as industrias de pasteurizagdo de ovos utilizam maquinas
para realizar o processo, pois diminui a mdo de obra e aumenta a quantidade

processada. A quebra de ovos é mecanica (RIOS, 2013).

Baseado em artigos e sites tem-se a seguinte ordem de execugéo
baseando-se nos principais equipamentos e processo de producéo de ovos liquidos

e em po:



Ovos liquidos pasteurizados
Prontos para o consumo

=

Ovos em p6 pasteurizados
Prontos para o consumo
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Alguns exemplos de produtos industrializados que utilizam ovos

pasteurizados:

Produzido com ovos frescos pasteurizados e farinha de trigo tipo 1, o Macarr3o com Ovos Renata foi eleito pelo consumidar como
o melhor do Brasil dentra de sua categoria. Disponive! em diversos formatos, também S comerciatizado no ipe Massa Caseiral
fabricado no sistema fradicional, mas sem contate manuat, E umz iinha de produtos gue raz todo carinho. sabor & susianga da
época da vovd para vocé elaborar as mais deliciosas recsitas.

INGREDIENTES E INFORMAGOES NUTRICIONAIS

ingredientes:

Sémola de trigo enriquecida com ferro e acido fblico, ovos
pasteurizados, corantes naturais urucum e cdrouma. CONTEM
SLUTEN.

INFOMAC.E\O MNUTRICIONAL

Porgio de BDg (1 xicara}

Guantikiade por porgao SN
? TR CgTORcal = 2
Nalor Eneigetico e T49%
Carboidratos 549 20%
Proteinas 88g 12%
GCorduras Totais 28g 1%
_fsorduras 2

Sawmradas a4 S

VD nAo
Gorduras Trans o estabalGEin®
Fibra Alimentar 169 %
Sodio amyg 0%

{*3%% Valores Didrios de referéntic com base &m ueho dieta de 2.000 keal, ou
£400 kd. Seus valores digrios podem ser maiores ou menores dependendo de
suas necessidades energéticas.

Hellmann s, a verdadeira maionese, fem apenas 40keal por colher
de sopa®. Deixe seus pratos ainda mais gostosos!
*1 ¢colher de sopa de 12g.

ingredientes

Agua, oleo vegetal, ovos pasteurizados, amido modificado,
vinagre, actcar, sal, suco de limao, acidulante acido lactico,
estabilizante goma xantana, conservader dacido sorbico,
sequestrante edta calcio dissodico, corante paprica, aromatizante e
antioxidantes acido citrico, bht e bha. Néo contém gliten.

Modo de Conservacao
Conservar em local seco e fresco. Apds aberto conservar em
geladeira no maximo por 30 dias.

Quantidade
Frasco: 250 € 500g
Doy-Pack: 472 ¢ 200g
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Este trabalho desenvolveu o quindim neve, baseado na receita do
guindim tradicional, sendo substituido o acticar por adocante e 0 ovo em casca por
ovo liquido pasteurizado.

Foi desenvolvido um questionario (ANEXO 1) contendo 10 perguntas de
multipla escolha a respeito das caracteristicas globais do ovo

Receita: Quindim Tradicional

6 gemas (peneiradas)

2 xicaras de (chd) de agucar (+ ou — 400gr)
100 gr de manteiga

100 gr de coco ralado

6 claras

Modo de preparo

1 - Em uma batedeira coloque as 6 gemas, o aglcar € a manteiga. Bata
ate formar um creme. Desligue a batedeira e adicione o coco ralado misturando
bem. Acrescente as 6 claras em neve e misture delicadamente.

2 - Untar a forma redonda com furo no meio (pudim) com manteiga e
polvilhar aglcar. Coloque a massa e leve para assar em banho Maria a 200 ° com
papel aluminio por 1 hora. Retire o papel e deixe assar por mais quinze minutos.

Deixe na geladeira 3 a 5 horas. Desenforme e sirva.

A receita do quindim modificado “Quindim Neve” pode ser observado na

ficha técnica do produto.



Ficha Técnica

FICHA TECNICA DE PRODUCAQ

Receita: Quindim Diet Neve
Data: 05/09/2014
Equipamentos: batedeira, forminhas para quindim, bol e p#o duro.

Ingredientes Qtdd Custo R$
Gema Pasteurizada 150¢g 3,00
Clara Pasteurizada 150¢g 2,25
Manteiga 100g 4,00
Coco ralado fino 70g 2,50
Adogante sucralose 40g 9,75

Custo Total da Receita: R$ 21,50
Numero Porgdes: 11

Custo por Porgfo: R$ 1,95

VCT total:2.000,11

VCT porcdo:181.8

Procedimentos : Bater separadamente as 150g de claras até o ponto de neve e reserve.

Em uma batedeira coloque as 150g de gema, 40g de adogante, 100g de manteiga bater até
formar um creme, mais ou menos 10 minutos. Desligue a batedeira e adicione o coco ralado
as claras em neve e misture.

Untar as forminhas com manteiga e polvilhar com agticar. Coloque a massa deixe descansar
por 20 minutos, em seguida coloque as forminhas em uma assadeira com 4gua quente
cubra com papel aluminio e leve ao forno por 20 minutos, depois retire o papel aluminio

¢ deixe mais 15 minutos no forno. Lembrando que o forno deve estar pré aquecido a 200°.
Deixe esfriar na geladeira por 1 hora desenforme e sirva.

5.1 Analise Sensorial

Para analise sensorial foram entrevistados 20 alunos do curso de nutrigdo
e dietética (2 modulo) e 10 alunos do mesmo curso (1 modulo) totalizando 30
entrevistados. A pesquisa foi realizada na escola Técnica Professora Anna de

Oliveira Ferraz no periodo correspondente ao més de setembro de 2014.

5.2 Teste sensorial

O método escolhido para o teste sensorial foi 0 da Escala Hed6nica, pela

sua aplicabilidade a consumidores, por ser bem simples e explicativo.



(P8}
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5.3 Rotulagem nutricional

A analise nutricional deste produto foi calculada com base na tabela de
composicao de alimentos. Prof2.Dra. Sénia Tucunduva Philippi. O rétulo do produto
foi desenvolvido de acordo com a resolugdo da ANVISA, através da RDC 360.

5.4 Divulgacéo do ovo pasteurizado

Foram elaborados slides sobre os beneficios do ovo pasteurizado e um
folder e apresentados aos professores e alunos de todos os modulos do Curso
Técnico em Nutricdo e Dietética da ETEC “Prof@ Anna de Oliveira Ferraz” em evento

comemorativo ao Dia Mundial da Alimentacéo, realizado no dia 16/10/2014.

ove UaTERTS
s
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6 RESULTADOS E DISCUSSAO




Teste de Aceitagdo

[ Gostaram Extremamente
& Gostaram muito

[ Gostaram moderadamente
& Gostaram ligeiramente

@ indiferente

[0 Desgostaram
moderadamente

na receita que diminuiu o sabor do ovo no quindim.

No teste de aceitagdo verificou-se que 52% dos entrevistados gostaram muito

do quindim neve. Este alto indice de aceitacdo deve-se ao uso do ovo pasteurizado

/ INFORMAGAO NUTRICIONAL \

Porgéo 50g (1 unidade)
Quantidade por porgéo % VD (*)
Valor Energético 190 keal = 791 KJ 9
Carboidratos 9¢ 3
Proteinas 5¢ 5
Gorduras Totais 169 28
Gorduras Saturadas 109 4
Gorduras Trans 0g sk
Fibra Alimentar g 2
Sodio 559 2
(*)% Valores Diarios com base em uma dieta de 2.000 keal

podem ser maiores oumenores dependendo de suas

\Z

necessidades enegérticas.

u 8400 KJ. (**) VD néo cestabelecido. Seus valores diérios/

Figura 4 — Rétulo

(V5]




Embalagem - Frente

Figura 5 — Embalagem frente quindim neve
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Embalagem — Verso

Figura 6 — Embalagem verso quindim neve




Consumo de ovo individual

11 Vez por semana

10%

E 2 a 3 vezes por
semana

_|outros

28%

Neste grafico observa-se que 62% dos entrevistados consomem ovo 1
vez por semana. Este baixo consumo deve-se ao mito que o ovo é o vildo do

colesterol.

Ovo Pasteurizado

_1Conhece

E N3o Conhece

Nota-se neste grafico que 69% dos entrevistados ndo conhece o ovo

pasteurizado. Constata-se assim a falta de divulgacédo do produto.

Tl I T T TV TN ——
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Para os entrevistados o ovo pode causar doengas como:

Colesterol Salmonelose Obesidade Problemas Coragdo

Entende-se que para maioria dos entrevistados o ovo causa doengas.

Pesquisas apontam o contrario, que o consumo moderado do ovo n&o € prejudicial a

salide.

Questionario

® N3o utilizaria ovo
pasteurizado

= Precisa lavar ovo

= Devemos guardar ovo na
geladeira

Nota-se neste grafico a falta de conhecimento sobre o ovo pasteurizado,

pois sendo alimento com baixo risco de contaminagdo e mesmo assim nao

utilizariam. Entendi-se a necessidade de lavar o ovo, e que devemos guardar na

geladeira.
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Conhecem ovo pasteurizado na forma

30

25
B 13,80 it
15 4 -

10 - B%

5 1,00

24,15

T T 1

Liquida P6 as duas liquida e Nenhuma
pé

Observa-se que dos entrevistados poucos conhecem o ovo pasteurizado.

Seja qual for a sua forma liquida, pé.

Questionario sobre ovos

2%

B consome 0ovo
@ consome um ovo

® consome 3 0vVoSs Ou mais

Podemos observar neste grafico que apenas 2% dos entrevistados

consomem trés ou mais ovos por dia.




7 CONCLUSAO



Com este trabalho conclui-se que:

v O consumo de ovos no Brasil é baixo quando comparado a outros
paises.
v Mesmo sendo muito seguro e pratico o ovo pasteurizado ndo é

divulgado e grande parte das pessoas n&o sabem da sua existéncia.
v Atualmente pesquisas e estudos mostram que o ovo n&o é mais o vildo

do colesterol e sim um dos alimentos mais completos nutricionalmente.

v Depois do leite materno o ovo é o alimento mais completo, de baixo
custo.
v Ingrediente pratico para elaborar receitas do dia a dia, variando sempre

0 modo de preparo € sempre uma surpresa.
v A quantidade de ovos que consumimos por dia ndo aumenta o risco de

doencas em individuos saudaveis.




Com este trabalho conclui-se que:

.

v O consumo de ovos no Brasil & baixo quando comparado a outros
paises.
v Mesmo sendo muito seguro e pratico o ovo pasteurizado nido é

divulgado e grande parte das pessoas no sabem da sua existéncia.
v Atualmente pesquisas e estudos mostram que o ovo nédo é mais o vildo
do colesterol e sim um dos alimentos mais completos nutricionalmente.

v Depois do leite materno o ovo é o alimento mais completo, de baixo
custo.
v Ingrediente pratico para elaborar receitas do dia a dia, variando sempre

o modo de preparc € sempre uma surpresa.
4 A quantidade de ovos que consumimos por dia ndo aumenta o risco de
doengas em individuos saudaveis.
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Anexo - 1 Questionario sobre ovo.

1 - Vocé consome ovo? Sim ( ) ndo ( )

2 - Quantos ovos consome de cada vez? ( ) 1 unidade ( )2 unidades
( ) 3 ou mais unidades

3 - Quantas vezes vocé consome ovo por semana? 1vez ()
2a3vezes () outros ( )

4 - Precisa lavar o ovo antes de usar? Sim ( ) N&o ( )

5 - Devemos guardar o ovo na geladeira? Sim ( ) N&o ( )

6 - Conhece ovo pasteurizado? Sim ( ) Nao ( )

7 - Vocé Conhece o ovo pasteurizado na forma:
Liquida ( ) P6( ) As duas liquida e p6 ( ) Nenhuma ( )

8 - Voce utilizaria o ovo pasteurizado? Sim ( ) Nao ( )

9 - Para vocé o ovo € um alimento: Bom ( ) Ruim ( ) Outros ( )

10 - Vocé acredita que o ovo pode causar doengas como:

a) Colesterol? (  )Sim ( )Nao

b) Salmonelose? ( ) Sim( ) Néo

c¢) Obesidade? ( ) Sim( ) Néo

d) Problemas do coragédo? ( ) Sim( ) Nao
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Anexo - 2 Escala Hedénica

Teste de aceitagio

Nome;
Sexo:__ ldade:

Por favor, avalie a amostra utilizando a escala abaixo para
dizer o quanto vocé gostou ou desgostou do produto.
Marque a posigio que melhor reflita o seu julgamento.

Cédigo da amostra:

( ) gostei extremamente

{ ) gostei muito

( ) gostei moderadamente

( ) gostei ligeiramente

{ ) indiferente

( ) desgostei ligeiramente

{ ) desgostei moderadamente
{ ) desgostei muito

( ) desgostei extremamente

Comentérios:
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Anexo - 3 Folder ovo pasteurizado

Frente

Verso




