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RESUMO

Introducdo: O ovo de galinha apresenta importancia nutricional e tecnoldgica na alimentacdo e na indudstria
de alimentos, sendo utilizado em diversas preparacdes devido as propriedades funcionais de seus
componentes. A gema possui proteinas e outras substancias que contribuem para as caracteristicas
tecnoldgicas e sensoriais dos alimentos. Nesse contexto, a remoc¢ao da membrana vitelina pode influenciar as
caracteristicas sensoriais de produtos elaborados com gema de ovo. Objetivo: Avaliar a influéncia da remocéo
da membrana vitelina da gema do ovo sobre as propriedades sensoriais e a aceitacdo de bolo tipo péo de 10.
Metodologia: O estudo foi realizado nos Laboratérios de Tecnologia Animal de Carnes e Pescados e de
Anélise Sensorial de Alimentos da Universidade da (UNILAB). Foram elaboradas duas formulacoes de bolo
utilizando 375 g de farinha de trigo, 375 g de agtcar e 12 ovos. A Amostra A foi utilizada como controle,
mantendo a membrana vitelina integra, enquanto a Amostra B foi elaborada com remoc¢dao manual da
membrana vitelina. A andlise sensorial foi realizada com 23 provadores nédo treinados, selecionados por
conveniéncia, com idade minima de 18 anos. As amostras foram avaliadas quanto a aparéncia, aroma, sabor,
textura e impressdo global, utilizando escala hedonica de nove pontos. Também foi realizado teste pareado
de preferéncia. Os dados foram analisados estatisticamente para comparacdo entre as formulagoes.
Resultados: As duas formulagdes apresentaram boa aceitagdo sensorial. Para a aparéncia, foram obtidas
médias de 8,17 para a Amostra A e 8,04 para a Amostra B; para o aroma, 7,09 e 7,04; para o sabor, 6,70 e
7,30; para a textura, 7,57 e 7,74; e para a impressao global, 7,35 e 7,57, respectivamente. Apesar das
diferencas numéricas observadas entre as amostras, ndo foram identificadas diferengas estatisticamente
significativas nos atributos avaliados. No teste pareado de preferéncia, 65,2% dos provadores preferiram a
Amostra B, porém essa diferenca ndo foi estatisticamente significativa. Conclusées: A remogdo da membrana
vitelina da gema ndo comprometeu a aceitacdo sensorial do bolo tipo pao de 16, indicando que essa alteragao
no processamento nao promoveu mudancas significativas na percepcao sensorial do produto. Ambas as
formulacdes apresentaram boa aceitagdo entre os participantes do estudo. Quanto a Diversidade, Incluséo e
Transformacdo Social, a pesquisa contribui para a integracdo académica e para a participagao de estudantes
e da comunidade universitaria em atividades de pesquisa, favorecendo a troca de conhecimentos e a
valorizacdo da diversidade no ambiente académico.Agradecimentos institucionais: A Universidade da
Integracdo Internacional da Lusofonia Afro-Brasileira (UNILAB), a Fazenda Piroés e aos Laboratdrios de
Andlise Sensorial de Alimentos e Tecnologia Animal de Carnes e Pescados, pelo apoio e pela disponibilizagao
dos recursos necessarios para a realizacdo da pesquisa.
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