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RESUMO - O ovo de codorna € um produto apreciado no Brasil. No entanto, o
produto in natura possui rapida deterioracdo e alto indice de perdas durante a
cadeia produtiva. Nesse contexto, a desidratacdo € uma alternativa para estender a
sua vida util, facilitar o transporte e expandir seu mercado. O objetivo deste
trabalho foi avaliar a influéncia do processo de secagem no pH, cor instrumental e
densidade aparente (pbuik) dos pos de ovo de codorna integral, do albumen e da
gema, obtidos por liofilizacdo e por atomizacdo em Spray-dryer. Quanto ao tipo
de processo, a liofilizacdo apresentou menor impacto sobre as condicGes fisicas
das amostras, principalmente na cor dos pds e no pH do albumen e do ovo
integral. O pH e a densidade aparente foram influenciadas pelo processo de
desidratacdo (p<0,05) no ovo integral e na gema, enquanto o albumen nao foi
afetado. Para os dois processos de secagem, as amostras integrais apresentaram
menor luminosidade (L*) e valores positivos para a*, comportamento diferente do
observado para os pés de gema e de albimen. O parametro b* apresentou, como
esperado, valores mais altos para o os pés do ovo integral e da gema, indicando
sua tendéncia a cor amarela. Em geral, os pds obtidos das amostras de ovo de
codorna possuem caracteristicas adequadas para um alimento desidratado.

1. INTRODUCAO

Os ovos de codorna tém sido bem requisitados no mercado. Segundo o IBGE (2016),
sua producdo girou em torno de 400 milhdes de ddzias nos ultimos anos. Estes dados
demonstram que este € um produto com relevancia comercial e apreciado por muitas pessoas.
De acordo com Pastore (2012), o crescimento constante do consumo dos ovos de codorna dos
ultimos anos pode estar relacionado a fatores como mudancas sociais e habitos alimentares,
aumento da producdo, que torna o produto mais acessivel a populacdo, melhor conhecimento
da qualidade do produto, entre outros. Por ser um produto que possui certa fragilidade fisica e
é susceptivel ao desenvolvimento microbioldgico, procuram-se alternativas para aumentar a
vida atil do produto e diminuir perdas.

Os processos de desidratacdo de ovos permitem a0 mesmo tempo aproveitar 0 enorme
potencial nutricional e funcional do produto e seus componentes. Entre as vantagens,
encontram-se a reducao de problemas tais como: (a) dificuldade de conservacéo e degradacao
da qualidade interna; (b) fragilidade da casca ou perdas por quebras no transporte e
armazenamento; (c) as diversas possibilidades de contaminacdo microbiana; e (d) o manuseio
dificil com grandes quantidades de residuos e cascas dentro da inddstria alimenticia (Oliveira
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e Oliveira, 2013). Os processos de liofilizagéo e de atomizacdo podem suprir essa necessidade
no ovo de codorna, além de inibir o crescimento microbiano e a atividade enzimética, diminui
0 volume de produto transportado, dispensa refrigeracdo e estende a vida util do produto
(Evangelista, 2005). Na atomizacdo em Spray-dryer, as particulas pulverizadas do produto
sdo submetidas a alta temperatura, reduzindo entdo a umidade, enquanto na liofilizac&o,
ocorre a reducdo de umidade a partir da sublimacdo, em condi¢cdes de baixa pressdo e
temperatura (Fellows, 2006).

Os processos de desidratacdo podem resultar em um produto final com diferentes
caracteristicas quando comparados entre si, podendo a composicdo da amostra também
influenciar nessas caracteristicas (Fellows, 2006). A avaliacdo do pH, cor instrumental e
densidade aparente podem contribuir na caracterizagdo fisica do ovo desidratado. O estudo
dos ovos de codorna e seu processamento industrial ainda € uma area pouco explorada, de
forma que as informacdes sobre o desempenho do ovo integral, da gema e do albimen do ovo
de codorna nos processos de desidratacdo neste trabalho podem contribuir para se ter um
maior aproveitamento do produto e uma gama maior de utilizagdo comercial.

Frente ao exposto, o objetivo este trabalho foi estudar os efeitos dos processos de
desidratacdo por atomizacdo em Spray-dryer e liofilizagcdo sobre o pH, a cor instrumental e a
densidade aparente dos pos obtidos do ovo de codorna integral, da gema e do albumen.

2. METODOLOGIA

2.1. Preparo da Matéria Prima e Desidratacéo do Ovo de Codorna

Os ovos de codorna foram adquiridos no comércio local da cidade de Patos de Minas —
MG, e foram selecionados com base na data de obtencdo e de validade. Apds a ruptura da
casca, foram separados trés tipos de amostra: (a) ovo integral; (b) gema e (c) albdmen. A
gema foi separada do albimen, e todas as amostras foram filtradas e homogeneizadas para a
pasteurizacdo, em Banho Ultratermostatico SL — 152/18 — Solab, a 60°C/3,5 minutos para a
eliminacdo de microrganismos patogénicos. Em seguida, todos os tratamentos foram
submetidos ao liofilizador e a atomizacgéo no Spray-dryer.

Para o processo de liofilizacdo, as amostras foram congeladas no Ultra Freezer CL520 -
86V a -74°C por um periodo de 12 horas, e entdo foram submetidas a liofilizagdo em
Liofilizador L101- Liotop® por 24 horas, a 500 pHg e -50° C. Ap0s 0 processo, as amostras
secas foram retiradas das bandejas e trituradas em moinho de facas para formarem um poé.

A atomizacdo das amostras foi realizada em equipamento Spray Dryer LM MSD 1.0
(Labmag do Brasil, Ribeirdo Preto, SP), com vazdo da bomba peristéltica de 1,0 mL/min e
vazdo de ar na cadmara de 40L/min, de acordo com as recomendacbes do fabricante. A
atomizacdo foi conduzida em temperatura de 120° C, didmetro do bico atomizador de 1,2mm
e vaz&o do bico atomizador de 1,65 mL/min.
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2.2. Caracterizacdo dos P6s de Ovo de Codorna

Ap0s os processos de desidratacdo, os pds obtidos foram submetidos as anélises de pH,
de cor e de densidade aparente, como descrito abaixo:

pH: Determinada pela leitura direta das amostras em pHmetro, onde os pos foram
solubilizados em agua destilada na proporcéo de 1:10, de acordo com as Normas Analiticas
do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2009).

Densidade bulk (pbulk)_ou densidade aparente: As amostras foram medidas em uma
proveta de volume conhecido, onde foi mensurada a massa e em seguida foram feitas as
leituras do volume ocupado pela massa. Pela Equacdo 1, foi calculada a densidade aparente
dos pos atomizados e liofilizados, expresso em g/cm3.

pbulk = massa/volume ocupado pela massa 1)

Colorimetria: A cor dos p6s foi determinada em leitura direta das amostras em
colorimetro Minolta modelo CR-400. Foram avaliados os parametros de cor das escalas
CIELab, onde: L* (luminosidade, 0 a 100 — preto ao branco) e as coordenadas de
cromaticidade a* e b* que indicam (-a = verde e +a = vermelho; -b = azul e +b = amarelo).

As triplicatas da caracterizacdo dos po6s foram submetidas a anélise de ANOVA e a
comparacdo de médias para os fatores processo de desidratacao e tipo de amostra (p<0,05) foi
realizada através do teste de Tukey. Para tais analises, foi utilizado o software Statistica.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

O pH das amostras de ovo em p6 integral e do albumen diferiram estatisticamente
(p<0,05) quanto ao método de desidratacdo, enquanto a gema em p6 ndo foi afetada pelos
processos, conforme apresentado pela Tabela 1.

Tabela 1 — Média do pH dos pds de ovo de codorna desidratados.

Tipo de Amostra Atorr[:il-;agéo Liofﬁ::agéo
Integral 8,49 +0,04 | 9,21°4+0,02
Gema 6,328 +0,01 | 6,40 +0,07
Albdmen 10,60%¢ +0,02 | 9,57°C +0,02

Letras minusculas entre colunas: diferem quanto ao processo;
Letras maiUsculas entre linhas: diferem quanto ao tipo de amostra.

O tratamento térmico, associado as diferentes estruturas dos componentes estudados,
podem resultar em maior diferenca no pH do albimen em p6. Um estudo realizado por
Oliveira e Oliveira (2013) mostra que ap6s o0 armazenamento do ovo de codorna in natura, no
periodo de 7 dias, o pH do albumen foi de 9,16, valor proximo do obtido nesse estudo para 0s
p6s de albumen reconstituidos, sendo possivel também a influéncia da idade de postura do
ovo ter influenciado nos valores de pH apos a reidratacéo dos pos.
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Conforme esperado, o pH apresentou diferenca significativa (p<0,05) entre todas as
amostras dos pds, independente do processo de desidratacdo ao qual foram submetidos. 1sso
se deve a composicdo dos diferentes elementos que integram o ovo. O albimen de ovos é
composto majoritariamente por agua, seguido por proteinas e apenas tracos de minerais e
carboidratos, o que resulta em teor de pH variavel entre 7,9 até acima de 9,5 (Santos et al.,
2016). Esses mesmos autores ainda afirmam que o pH do albdmen de ovos de codorna
apresentou maior pico de pH do que o ovo de galinha no armazenamento, o que pode
justificar o valor mais elevado (10,60) para o aloimen obtido neste trabalho. Por outro lado, a
gema possui maior propor¢do de lipidios (34 %), seguida por proteinas e minerais e sua
composicao, resultando em pH entre 6,0 a 6,9, que corroboram com o obtido neste trabalho. A
Legislacdo Brasileira ndo limita uma faixa de valor de pH para o ovo de codorna processado
de tal maneira, considerando apenas valores para o produto em conserva.

As coordenadas de cromaticidade da cor instrumental (L*, a* e b*) dos pds encontram-
se na Tabela 2.

Tabela 2 — Média dos valores de L*, a* e b* obtidos das diferentes amostras desidratadas.

i?;&ii?gizg: Processo Integral Gema AlbUmen
L Atomizagdo | 37,57** £ 0,39 | 49,33%° + 2,57 | 52,66%° +1,96
Liofilizagio | 35,84°" + 0,54 | 47,03°® +2,60 | 41,10°° +1,10
, Atomizagdo | 1,52%4+0,09 | -1,25°+0,04 | -1,48%® +0,07
Liofilizaggo | 3,20°A+0,02 | -2,30°B +0,38 | -2,31°B 0,19
o Atomizacdo | 12,59°+0,29 | 13,43%* +0,48 | 5,13%8+0,27
Liofilizagdo | 21,63°2+0,14 | 27,84°B + 1,05 | 8,38°C 10,35

Letras mindsculas entre linhas: diferem quanto ao processo; Letras maiusculas entre
colunas: diferem quanto ao tipo de amostra.

Os valores encontrados para L*, a* e b* se diferem estatisticamente (p<0,05) quanto ao
processo de desidratacdo. O ovo integral in natura, quando misturado, apresenta coloracéao
amarela predominante devido aos pigmentos naturais da gema, podendo as tonalidades de
claro/escuro variar entre ovos oriundos de diferentes codornas.

Os valores de L* para as amostras atomizadas em Spray-dryer apresentaram um valor
mais elevado para esse método de secagem. Oliveira e Oliveira (2013) ressaltam que a
diminuicdo da cor dos ovos pode ocorrer devido a uma complexagao do 3 — caroteno com a 3
— ciclodextrina durante o processo de reducgéo do colesterol, o que pode causar uma tendéncia
a uma coloragdo mais escura do p6. Wu et al. (2015) ainda ressaltam que as alteracdes de cor
promovidas pelo processo de secagem sdo complexas e podem ser atribuidas as reacdes de
oxidagéo ocorrentes no processo.

Os valores negativos de a* para o albimen indicam uma tendéncia ao aumento da cor
verde, que foram mais evidentes na liofilizacio do que na atomizacdo. O mesmo
comportamento foi encontrado na secagem de albumen de ovo de galinha por Wu et al.
(2015). Para os dois processos de secagem, 0s pés de gema obtiveram resultados proximos
aos dos encontrados para o albdmen, enquanto que as amostras de pé integral apresentaram
valores positivos para a*, indicando sua tendéncia ao aumento da cor vermelha.
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O parametro b* no ovo em pé liofilizado foi mais elevado, 0 que sugere que 0 método
pode ser o mais indicado quando se deseja obter um pd com coloracdo mais amarelada. Os
valores mais baixos de b* na gema e no ovo integral atomizados podem indicar uma possivel
degradacéo nos carotenoides presentes na gema (responsaveis pela coloracao amarela), e pode
ser atribuida ao tratamento térmico, caracteristico deste método. Em contrapartida, os valores
de b* foram maiores na liofilizacdo, o que também foi encontrado por Wu et al. (2015) em
ovos de galinha liofilizados.

A densidade aparente das amostras de po integral e do albdmen diferiram
estatisticamente quanto ao processo de desidratacdo, enquanto na gema em p6 as médias sao
estatisticamente iguais para os dois processos. Rannou et al. (2015) relataram em seu trabalho
que a densidade da gema de ovo de galinha em pé foi maior para a liofilizacdo do que na
atomizacdo, constatando que tal resultado se deve a irregularidade das particulas (tamanho e
forma) obtidas da liofilizagdo, um comportamento que também se observa na densidade dos
pos de albumen obtidos neste trabalho. No entanto, o inverso ocorreu nas amostras de po
integral, o que pode evidenciar as diferentes granulometrias dos pds gerados por trituracdo
pos processo de liofilizagéo.

Tabela 3 — Média dos valores de poulk (g/cm3) obtidos das diferentes amostras desidratadas.

. Densidade bulk Densidade bulk
Tipo de Amostra L A
Atomizagdo Liofilizacdo
Integral 0,4000% £ 0,0500 | 0,2800°" +0,0040
Gema 0,2943%8 +0,0181 | 0,2731*A + 0,0044
Albdmen 0,2855% +0,0133 | 0,4748"8 +0,0341

Letras mindsculas entre colunas: diferem quanto ao processo;
Letras mailsculas entre linhas: diferem quanto ao tipo de amostra.

Conforme esperado, a densidade variou (p<0,05) entre o tipo de amostra, 0 que pode
estar relacionado as composicdes especificas de cada constituinte. Apenas a densidade da
gema foi afetada pelo processo de secagem, possivelmente devido a sua maior propor¢do de
solidos (52 %), de lipidios (34 %) e de proteinas (17 %), tendo em vista que a gema é mais
resistente as alteracdes pela temperatura do que o albumen (Oliveira, 2013).

4. CONCLUSAO

Os dois processos de desidratacdo podem ser indicados para a obtencdo de ovo de
codorna integral e de seus constituintes em po, onde as amostras apresentaram propriedades
fisicas compativeis aos ovos de galinha em pé comerciais. O processo de liofilizagdo teve
menor impacto sobre os parametros fisicos, especialmente nos parametros de cor dos pés e no
pH do albimen e do ovo integral, onde a baixa temperatura da desidratacdo resultou em maior
integridade das amostras.
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