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Resumo: Na fase do envelhecimento as pessoas estdo mais suscetiveis a doencas e possuem
maior risco de apresentar problemas nutricionais. Neste sentido, 0 objetivo desta pesquisa foi
desenvolver um suplemento alimentar rico em célcio que apresente maior viabilidade
econémica que os suplementos comerciais. Foram elaboradas quatro diferentes formulacGes
com o emprego da farinha de casca de ovo como fator de enriquecimento em célcio; para
diferenciar as formulacdes, foram adicionadas diferentes quantidades de leite em pd ou
extrato de soja, achocolatado em pd ou aclcar. Todas as formulacBes tiveram em sua
composicdo, além da farinha de casca de ovo, proteina isolada de soja, farinha de quinoa e
agua. Foi possivel verificar que a preparacdo que apresentou maior viabilidade econémica e
qualidade nutricional foi a formulacdo 2, a qual era composta de leite integral em p6 (7%),
farinha de quinoa (1%), farinha de casca de ovo (carbonato de célcio) (3%), proteina isolada
de soja (1%) e acucar (5%). A formulacdo mais nutritiva apresentou 62,2 calorias, 8,41mg
carboidrato, 2,87mg proteina, 2,27mg lipidio, 975,97mg calcio, 38,07mg sddio, 86,1mg
potassio, 68,9mg de fésforo. Concluiu-se que o produto, o qual pode contribuir na prevencao
de deficiéncia de célcio, pode ser considerado inovador, uma vez que, até o momento, néo foi
observado no mercado consumidor uma bebida rica em célcio utilizando farinha de casca de
ovo como suplemento. Além disso, trata-se de fonte economicamente viavel.
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CALCIUM REPLACEMENT AS A SUPLEMENT IN CELL VITALITY IN AGING
PROCCESS

Abstract: In the aging process, people are more susceptible to diseases and are under a higher
risk of nourishment issues. This way, this research intended to develop a food supplement rich
in calcium and that could have greater economic viability than commercial supplements. Four
different formulations were created through the use of eggshell flour as a calcium enrichment
factor. In a way to differentiate the formulations, different amounts of powdered milk, soy
extract, cocoa powder or sugar were adopted. All the formulations have taken in their
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composition, besides eggshell flour, isolated soy protein, quinoa flour and water. It was
possible to verify that the preparation which presented greater economic viability and
nutritional quality was the formulation number 2, which was composed by integral powdered
milk (7%), quinoa flour (1%), eggshell flour (calcium carbonate) (3%), isolated soy protein
(1%), and sugar (5%). The most nutritional formulation presented 62,2 calories, 8,41mg of
carbohydrates, 2,87mg of protein, 2,27mg of lipid, 975,97mg of calcium, 38,07mg of sodium,
86,1mg of potassium, and 68,9mg of phosphorus. Finally, it is possible to state that the
product, which has contributed to calcium deficiency prevention, can be considered
innovative once, until this moment, it has not been found a drink rich in calcium by using
eggshell flour as a supplement in the consumer market. Also, this product is economically
viable.

Descriptors: Elderly people. Calcium. Food Supplements.

INTRODUCAO

O envelhecimento € um processo que ocorre ao longo do tempo, atingindo todas as
areas do funcionamento humano, o que acarreta perdas na autonomia e independéncia (GIRO,
PAUL, 2013 apud CARRILHO; GAMEIRO; RIBEIRO, 2015). Nesta fase, o individuo fica
mais suscetivel a doencas e possui maior risco de apresentar problemas nutricionais, pois
diminui a capacidade de ingerir, digerir, absorver e metabolizar os nutrientes, como o célcio,
que é uma substancia quimica necesséaria para a manutencdo da saide do corpo (SANTOS;
DELANI, 2015).

A deficiéncia de célcio acarreta alteracdes fisioldgicas e patoldgicas e, a unica fonte
disponivel desse mineral para o organismo humano é a alimentar, recomendando-se o
consumo de produtos naturalmente ricos em célcio, tais como o leite e seus derivados
(MILBRADT et al., 2015, VILAR; SABAA-SRUR; MARQUES, 2010). Para aqueles que
ndo atingem a dose diaria recomendada por meio dos alimentos, € indicada a suplementacéao
(MAHAN; ESCOTT-STUMP; RAYMOND, 2012).

Os suplementos de célcio sdo geralmente apresentados na forma de sais ou combinacgdes
deles, como carbonato, citrato, lactato e fosfato, e em menor proporgdo, gluconato,
glubionato, gluceptato (VILAR; SABAA-SRUR; MARQUES, 2010). O mais utilizado € o
carbonato de célcio, o qual apresenta na farinha da casca de ovo 39,9% de célcio
biodisponivel para o organismo (PERES; WASZCZYNSKYJ 2010).

Neste sentido, este trabalho teve como objetivo desenvolver um suplemento alimentar
rico em calcio voltado ao metabolismo mineral 0sseo, que apresente maior viabilidade
econbmica que os suplementos comerciais, além da abordagem da literatura sobre as fontes
alimentares deste nutriente, e as melhores formas de prevenir o desenvolvimento de doengas

Osseas e melhorar as condi¢des de vida na terceira idade.
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METODOS

Trata-se de um estudo transversal, de carater gquantitativo e analitico e de natureza
descritiva. A presente pesquisa foi realizada no Laboratorio de Técnica Dietética do Curso de
Nutricdo da Universidade Regional Integrada (URI) - Campus de Frederico Westphalen — RS,
entre 0s meses de fevereiro e marco de 2016. Para o desenvolvimento do suplemento

alimentar rico em calcio, as seguintes etapas foram executadas:

Preparo do pé da casca de ovo

O preparo da farinha foi realizado de acordo com PERES e WASZCZYNSKY]J
(2010) e MILBRADT et al., (2015). As cascas de ovos vermelhos do tipo médio foram
coletadas e lavadas em agua corrente. Em seguida, as mesmas foram sanitizadas em solucéo
clorada a 200 ppm durante 15 minutos (3 litros de agua com 12 mL de hipoclorito de sédio a
5%). Apobs sanitizacdo, as cascas foram imersas em agua a 80°C £ 2°C durante 10 minutos,
logo a agua foi descartada e as cascas foram fervidas em 4 litros de dgua por 10 minutos.
Depois de escorrida a dgua, as cascas foram levadas-a secagem em estufa com circulacdo de
ar da marca De-Leo a 100°C, por 60 minutos. Posteriormente, foram trituradas em
liquidificador da marca Arno (Faciclic Top LN32, 500 w), pesadas e acondicionadas em
embalagem de alimentos esterilizada e mantidas congeladas sob temperatura de -12° a -18° C

até a realizacdo dos testes.

Elaboragdes das formulagdes fortificadas

Foram testadas quatro formulagcdes com a utilizacdo de leite em pd integral ou extrato
de soja, farinha de quinoa, proteina isolada de soja, agucar refinado ou achocolatado, gema de
ovo crua e farinha de casca de ovo. O leite em pd integral, extrato de soja, farinha de quinoa, e
a proteina isolada de soja foram escolhidos pela disponibilidade de calcio, enquanto o agucar
e achocolatado em p6 foram adicionados pelo sabor, e a gema de ovo crua foi acrescentada

por ser um agente emulsificante.
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As preparagOes foram liquidificadas por dois minutos em velocidade alta para melhor

emulsificagéo e as concentragdes dos ingredientes variaram conforme os valores apresentados

na Tabela 1.

TABELA 1: Ingredientes e quantidades usadas nas formulacdes.

Formulacdo | Formulacdo | Formulacdo | Formulacao
1 2 3 4
Agua Morna 100 ml 100 ml 100 ml 100 ml
Leite integral em po 10g 79 79 .
Extrato de soja . . . 79
Farinha de casca de ovo 39 39 39 39
Farinha de Quinoa 19 19 19 19
PTN isolada de soja 19 19 19 19
Acucar 10g 5g _ _
Achocolatado . . 109 10g
Ovo cru . lun .

Fonte: PISNIAKI, DEON, PINHEIRO,%lG.

Definicdo da composic¢édo nutricional das formulac6es

A composicgdo centesimal das formulagGes em termos de macronutrientes, calorias,
sodio, potassio, fosforo e calcio foram obtidas com o auxilio do Software Avanutri versao 1.6
de 2011. Os valores nutricionais da farinha da casca de ovo utilizados neste estudo foram
definidos por Vilar, Sabaa-Srur, e Marques (2010). Para estimar a contribui¢do nutricional de
calcio das formulagdes fortificadas foram utilizadas as referéncias nutricionais estabelecidas
pelas DRI’S (1997) para o célcio.

Definicédo do custo das formulac6es

Para o céalculo dos custos dos ingredientes utilizados nas formulacdes testadas

considerou-se os valores pagos pelos produtos em estabelecimentos comerciais locais.

RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a Portaria n® 32/98 do Ministério da Saude, suplementos vitaminicos ou

minerais sdo alimentos que servem para complementar a dieta didria de uma pessoa saudavel,
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em casos em que sua ingestdo, a partir da alimentacdo, seja insuficiente. No Brasil,
aproximadamente 90% da populagdo idosa ndo alcanca o requerimento médio estimado de
calcio através da alimentacdo (FISBERG et al., 2013). Para individuos cujo consumo de
alimentos ricos em célcio encontra-se limitado, os alimentos fortificados e os suplementos de
calcio constituem uma alternativa para alcangar o consumo adequado deste mineral (PERES;
WASZCZYNSKY, 2010).

A casca de ovo de galinha ja faz parte da composicdo de algumas multimisturas
alimentares que sdo distribuidas no Brasil por organizagbes ndo governamentais (VIZEU,
FEIJO; CAMPOS, 2005). Além do aspecto econdmico, o calcio proveniente da casca de ovo
apresenta vantagens nutricionais, pois ndo esta associado a elevadas quantidades de proteina e
sodio que podem induzir a um aumento da excrecdo renal de célcio (IOM, 1997 apud VILAR;
SABAA-SRUR; MARQUES, 2010).

Com base nos objetivos desta pesquisa, foram elaboradas quatro formulagOes
enriquecidas com calcio. As composic¢Ges nutricionais estdo apresentadas nas Tabelas 2 a 5.

TABELA 2: Ingredientes e composicdo nutricional na formulacdo 1.

Preparacédo 1

[Kcal| CHO [PTIN | LIP | CA | Na | K | P
Agua morna | 100 ml
Leite integral 10% | 49,4 | 3,86 2,64 2,6 93 35 120 75
em po
Farinha de 3% | 0,92 | 0,046 0,131 | 0,022 | 907,91 3,524 | 1.259 2,94
casca de ovo
Farinha de 1% | 36| 0,7 0,1 0,04 1,18 0 0 3,9
Quinoa
Proteina isolada 1% | 3,38 | 0,07 0,80 0,03 1,78 10 0,81 | 7,76
de soja
AcUcar 10% | 39,8 9,95 0 0 0 0 0 0
TOTAL (mg) 25g | 97,1 | 14,62 3,67 2,96 1003,87 | 48,52 | 122,06 | 89,6

Fonte: PISNIAKI, DEON, PINHEIRO, 2016.

A tabela 2 apresenta os ingredientes e as suas concentracGes, bem como o valor
nutricional dos alimentos utilizados na primeira preparacdo. Por meio do teste de degustacédo
informal, foi verificado que esta formulacdo nao apresentou uma boa palatabilidade devido a
concentracdo do leite em pd e o agucar, levando a extrema docura. A quantidade caldrica

obtida nesta formulacéo foi considerada adequada para uma colagéo, lanche da tarde ou ceia.
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O célcio estd sendo disponibilizado em grande quantidade (1003,87mg) nesta
preparacdo. Isso ocorre devido a adi¢do da farinha da casca de ovos, a qual é rica em
carbonato de calcio. Segundo NAVES (2007) é recomendavel o uso do p6 da casca de ovo
para fortificar alimentos, pois além de ser uma fonte de calcio de boa qualidade nutricional, é
um produto de facil aquisicdo, de preparo simples e de baixo custo.

Da mesma forma, o sddio, fésforo e o potéssio apresentaram valores elevados em
relacdo a quantidade da amostra. De acordo com Cozzolino (2013) as DRIs (1997 e 2005) os
valores de referéncia para o consumo diario de sodio é de 2400 mg, do fosforo é de 700 mg
para homens e mulheres de 51 anos a mais, e do potassio é 5000 mg ao dia.

O fésforo, entre suas principais funcbes, € considerado elemento essencial para a
formacdo da estrutura 6ssea, participa da formacdo de membranas celulares, é componente
dos acidos nucléicos envolvidos no crescimento e na diferenciacdo celular, participa na
manutencdo do equilibrio osmético e eletrolitico, é essencial para utilizagdo e transferéncia de
energia (na forma de ATP), necessério para a formacdo dos fosfolipideos, o transporte de
gorduras e a sintese de aminoacidos e proteinas. (RUNHO et al., 2001 e COZZOLINO,
2013).

A tabela 3 apresenta o segundo tipo de formulagdo obtido nesta pesquisa. Verificou-se
que, nestas propor¢des, a mistura apresentou melhor sabor, mas em contrapartida, 0s macro e
micronutrientes sofreram reduc6es devido as quantidades dos ingredientes, contudo, o teor de
calcio ofertado permaneceu elevado. Para Naves (2007), a utilizacdo da casca de ovo no
preparo da alimentacdo agrega valor nutricional, por ser fonte de sais minerais e quando
preparado adequadamente, possui alto valor nutritivo e alto valor biol6gico, contribuindo
significativamente para o aporte diario de célcio. Segundo Murakami (2007), a casca do ovo

nao contém elementos toxicos.

TABELA 3: Ingrediente e composi¢éo nutricional na formulagéo 2.

Preparacao 2

|Kcal| CHO | PTN | LIP | CA | Na | K |

Aguamorna | 100 ml

Leite integral 7% | 345 | 27 1,84 | 1,82 65,1 24,5 84 54,3

em po

Farinha de 3% | 0,920 | 0,046 | 0,131 | 0,022 | 907,91 3,524 | 1259 | 2,94

casca de ovo

Farinha de 1% 36 | 07 0,1 0,04 1,18 0 0
Quinoa

Proteinaisolada | 1% | 3,38 | 0,07 0,80 0,03 1,78 10 0,81 | 7,76
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de soja

Acucar

5%

19,8

4,9

0

0

0,05

0,05

0,1

0,1

TOTAL (mg)

179

62,2

8,41

2,87

2,27

975,97

38,07

86,1

68,9

Fonte: PISNIAKI, DEON, PINHEIRO, 2016.
O consumo de célcio deve ser em quantidades suficientes para atender apenas as

necessidades nutricionais. Vale lembrar que a ingesta elevada das quantidades de célcio, em
niveis além dos recomendados ndo contribuem, proporcionalmente, para a deposicéo de célcio
no tecido d6sseo (SILVA; TEIXEIRA; GOLDBERG, 2004), sendo o maximo toleravel para o
referido mineral de 2.500 mg/dia (COZZOLINO, 2013).

A Tabela 4 apresenta os dados da terceira formulagéo desenvolvida. Nesta amostra foi
utilizado o ovo cru, o que ndo acarretou em modificacdes organolépticas em relacdo ao sabor
e textura do produto, no entanto fez com que aumentasse o teor de calcio na preparacdo. Os
ovos apresentam alta qualidade nutricional, porque possuem todos 0s aminoacidos essenciais,
vitaminas como retinol e complexo B e minerais como ferro, fésforo, iodo e célcio (NEPA,
2006 apud STRINGHINI et al., 2009) todavia, apresenta risco microbioldgico por ser um

produto em forma in-natura.

TABELA 4: Ingredientes e composicdo nutricional na formulacdo 3.

Preparacdo 3

[Kcal | CHO [PTN | LIP [ CA | Na | K |
Agua morna | 100 ml
Leite integral 7% 34,5 2,7 1,84 1,82 65,1 24,5 84 54,3
em po
Farinha de 3% | 0,920 | 0,046 | 0,131 | 0,022 | 907,91 3,524 | 1.259 2,94
casca de ovo
Farinha de 1% 3,6 0,7 0,1 0,04 1,18 0 0 3,9
Quinoa
Proteina isolada | 1% 3,38 | 0,07 0,80 0,03 1,78 10 0,81 7,76
de soja
Achocolatado | 10% | 35,4 8,5 0,3 0 75 14,5 0 0
Ovo cru 509 | 72,8 0,6 6,2 5 24,4 63 60,5 89
TOTAL (mg) | 729 | 150,6 | 12,61 | 9,37 6,91 | 107537 | 102,5 | 146,56 | 157,9

Fonte: PISNIAKI, DEON, PINHEIRO, 2016.

Verificou-se que a farinha da casca de ovos continuou a privilegiar a preparagédo. A

casca do ovo é uma boa opcdo para a populacdo de baixa renda por possuir acesso limitado
aos alimentos fonte de calcio. As concentragdes do po possui em cerca de 40% de calcio na
forma de carbonato de célcio (CaCO3), sendo uma fonte de baixo custo e facil obtencdo para
atender as necessidades nutricionais (MILBRADT, 2015).
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Pesquisas relatam que o teor de célcio e sua biodisponibilidade variam muito nos
alimentos, sendo que um grande numero de fatores influencia no aproveitamento do elemento
presente nas refeicdes (BUZINARO; ALMEIDA; MAZETO, 2006). A biodisponibilidade do
calcio pode ser afetada devido a presenca dos taninos que sdo encontrados também em
preparagdes contendo cacau. No caso do achocolatado utilizado nesta preparacao,
desconsiderou-se a interferéncia devido & pequena quantidade utilizada. De acordo com Silva
e Silva (1999), os taninos sdo antioxidantes, inibidores de determinadas enzimas e
influenciam negativamente a digestibilidade de proteinas, no entanto, os seus efeitos em seres
humanos ainda sao desconhecidos.

A Tabela 5 apresenta os ingredientes e composicdo nutricional da quarta formulagdo
desenvolvida. Neste experimento, o leite integral em po foi substituido por extrato de soja, o

qual por meio da extracdo aquosa dos grdos de soja (FELBERG et al., 2004).

TABELA 5: Ingredientes e composi¢do nutricional na formulagéo 4.

Preparacao 4

|Kcal| CHO |[PTN | LIP | CA | Na | K | P
Agua morna | 100 ml
Extrato de soja 2,45 | 0,12 0,19 0,13 0,28 0,84 9,87 3,43
Farinha de 3% | 0920 | 0,046 | 0,131 | 0,022 | 907,91 | 3,524 | 1.259 2,94
casca de ovo
Farinha de 1% 36 | 07 0,1 0,04 1,18 0 0 3,9
Quinoa
Proteinaisolada | 1% | 3,38 | 0,07 0,80 | 0,03 1,78 10 0,81 7,76
de soja
Achocolatado | 10% | 35,4 8,5 0,3 0 75 14,5 0 0
em po (Nescau)
TOTAL (mg) | 229 | 45,75 | 9,85 | 152 | 0,22 | 986,16 | 28,86 | 11,93 | 18,03

Fonte: PISNIAKI, DEON, PINHEIRO, 2016.

O extrato de soja é limitante na sua utilizacdo devido ao seu sabor residual promovido
pela presenca de compostos volateis resultantes da acdo catalitica da enzima lopoxigenase na
oxidacdo de &cidos graxos insaturados, especialmente linoleico e linolénico, presentes nos
grdos de soja (SACCO, 2001 apud SILVA, 2008). Neste estudo, foi possivel verificar através
da degustacgéo informal que a preparagdo nao apresentou modificagdes no sabor.

A apresentacdo em pé do extrato de soja apresenta uma serie de vantagens em relacéo
ao liquido a exemplo o manuseio, transporte e conservagao. Entretanto, o seu consumo tem
sido prejudicado pela baixa solubilidade das suas proteinas, devido principalmente & formagéo
de agregados proteicos durante o seu processamento (FELBERG et al., 2004). Por ndo conter
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lactose e colesterol, o extrato de soja representa uma boa alternativa para os consumidores
intolerantes a lactose e pode ser usado como substituto ao leite de vaca por ser uma proteina
de alta qualidade, e a Unica de origem vegetal de qualidade comparavel & proteina animal
(TIBANQUIZA, 2011 apud FERNANDEZ, 2015 e SILVA, 2008). Dentre as indicacdes das
férmulas de proteina de soja, inclui-se a intolerancia persistente a lactose, a galactosemia e a
dieta vegetariana (SILVA et al., 2015).

O consumo do extrato de soja tem aumentado nos ultimos tempos devido a
comprovacdo em recentes estudos os beneficios para saude, bem como ele ser fonte
preventiva das doencas crbénicas degenerativas, através dos fitoquimicos (isoflavonas).
Esteves e Monteiro, (2001) reportaram que individuos tratados com preparacdes a base de
soja enriquecidas com isoflavonas, por um periodo de 6 meses apresentaram melhoria na
densidade 0ssea.

O uso da quinoa na preparacdo contribui para uma alimentacdo saudavel, sendo
recomendada para dietas especiais de pessoas celiacas, ja que esse alimento ndo possui glaten
(BARROSO; RUBERT, 2011). Este ingrediente também ¢ boa fonte de célcio, manganés,
magnésio, de ferro e fésforo, que desempenham funcges vitais para o bom funcionamento do
sistema nervoso, controle da contragdo muscular, fortificacdo de dentes e 0ssos e transporte de
oxigénio (ARAUJO, 2010).

As preparagdes fortificadas com o pd da casca de ovo apresentaram teores de célcio
entre 1075,37 mg e 975,97 mg por porcdo de 100 ml (Figura 1). Em termos de porcoes
médias, esses alimentos contribuem para ingestdo adequada (Al) de célcio para individuos
adultos (1000 mg/dia) e para individuos com mais de 50 anos de idade (1200 mg) (IOM, 1997
apud VILAR; SABAA-SRUR; MARQUES, 2010). Verificou-se que 3,30 g e 3,97 g de
farinha de casca de ovo respectivamente, supririam necessidades as diarias de calcio para
estes individuos.

Os suplementos fortificados podem contribuir de modo significativo para o aporte
adequado de célcio, sobretudo em situagdes fisiologicas de maior demanda do mineral.
Entretanto, seu consumo deve ser controlado para que ndo ultrapasse 0s niveis maximos de

ingestdo recomendados por faixa etaria.
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FIGURA 1 - QUANTIFICACOES DE CALCIO DAS PREPARAGOES.
Fonte: PISNIAKI, DEON, PINHEIRO, 2016.

Um estudo que utilizou ratos no experimento para comparar a ingesta de calcio padréo e
ingesta da farinha da casca de ovo e sua biodisponibilidade, identificou que a quantidade de
calcio presente nos fémures dos animais que receberam célcio da fonte-teste foi semelhante
aquela encontrada nos ratos que consumiram o calcio-padrdo. O mesmo estudo teve a adi¢édo
do pd da casca de ovo em receitas de baixo custo e ndo alterou a aparéncia nem o sabor das
preparacdes, que resultou em teores significativos de célcio nos alimentos preparados
(NAVES, 2003).

A pesquisa desenvolvida por Vilar; Sabaa-Srur; Marques, (2010) para a obtencdo da
casca de ovo em pO mostrou que o produto contém baixo teor de umidade, o que contribui
para impedir a proliferacdo de micro-organismos, além de facilitar seu uso em formulagcbes
desidratadas. Dentre 0os minerais pesquisados, o calcio apresentou o maior teor identificando-
se também certa quantidade de magnésio, sodio, fosforo e potassio.

A Figura 2 apresenta quantificacGes de sddio (g) nas quatro preparagdes desenvolvidas.
Observou-se que a maior quantidade deste micronutriente esta presente na formulacdo 3,
sendo que a mesma apresenta 73,6% a mais de sédio do que a formulacéo 4. O Este fato pode
ser atribuido pela presenca do ovo cru e do leite em po integral (o qual foi substituido pelo
extrato de soja em po na preparagéo 4).
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FIGURA 2- QUANTIFICACOES DE SODIO DAS PREPARAGOES.
Fonte: PISNIAKI, DEON, PINHEIRO, 2016.

De acordo com Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira (BRASIL, 2008) é
preconizada a reducdo da ingestdo diaria de sédio e recomendado o consumo diario maximo
de dois gramas para adultos. O consumo diario deste produto no Brasil atualmente é de 12
gramas, enquanto o recomendado é de apenas 5 gramas sal.

De acordo com a pesquisa de Bueno; Czepielewski, (2010), a qual tinha como objetivo
avaliar o consumo de calcio, fosforo e vitamina D em criancas e adolescentes, foi verificado
que o consumo elevado de proteina e sédio na amostra pode ter colaborado com a alta
excrecdo urindria de célcio.

O potassio (K*) é o principal cation intracelular do organismo, e a ingestdo diaria
preconizada de potassio é de aproximadamente 40 a 120 mEg/dia (GOLDSTEIN; COELHO,
2009). A Figura 3 mostra a quantificacfes de potassio nas preparagdes obtidas neste estudo. A
preparacdo 3 apresentou niveis mais elevados deste mineral (146,56 mg) devido a alta

concentracdo de potassio no leite integral em pé e no ovo.
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FIGURA 3- QUANTIFICAGCOES DE POTASSIO DAS PREPARACOES
Fonte: PISNIAKI, DEON, PINHEIRO, 2016.

O potassio ¢ um dos elementos essenciais a vida, suprindo energeticamente as células e
tanto o seu excesso quanto sua falta podem ser prejudiciais ao organismo (SILVA; PEREIRA,
2013). Dietas ricas em potassio influenciam positivamente na saude Ossea através da reducao
da excre¢do urindria de calcio (SAMPAIO et al., 2011).

O célcio e o fosforo devem estar disponiveis na dieta em quantidades e proporcoes
adequadas para atender as necessidades nutricionais. Numa dieta mista, cerca de 60 e 70% do
fésforo é absorvido (OLIVEIRA, 2007). Observou-se que preparacdo 4 apresentou maior
quantidade de fosforo (Figura 4) devido a maior concentragdo no leite integral em pé e no ovo
cru, acarretando um aumento significativo deste mineral na composi¢cdo do produto. Na
formulacdo em que foi utilizado o extrato de soja apresentou um menor teor deste
micronutriente. Segundo a RDA a recomendacdo preconizada é de 700 mg/dia, para homens e
mulheres com idade igual ou superior aos 51 anos (IOM, 1997 apud OLIVEIRA, 2007).
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FIGURA 4 — QUANTIFICACOES DE FOSFORO DAS PREPARAGOES.
Fonte: PISNIAKI, DEON, PINHEIRO, 2016.

O fésforo é encontrado principalmente nas carnes vermelhas e brancas, visceras e
produtos lacteos, no leite, a biodisponibilidade pode variar de 65 a 90%, sendo mais
biodisponivel no leite humano que no de vaca (COZZOLINO, 2013). Este mineral esta
intimamente associado ao calcio na nutricdo humana, e por ajudar a manter o equilibrio
normal sérico Calcio e fdsforo, as quantidades desses minerais na dieta devem ser
equilibradas. Os fatores que favorecem ou dificultam a absorcéo do fésforo sdo praticamente
0S mesmos que atuam na absorcao do calcio (CALVO; KUMAR; HEATH, 1988).

Os custos sdo os gastos efetuados no processo de fabricacdo de bens ou servicos
(CARDOSO, 2011). Nesta pesquisa, verificou-se que o custo da prepara¢do mais viavel para
producdo seria a formulagdo 2 resultando em um valor total de um real e quarenta e seis
centavos para 100 ml. O custo de da farinha da casca do ovo néo foi calculado pelo fato desta
matéria-prima ser um residuo nao destinado, de baixo custo e alto valor bioldgico. Foi
possivel observar que o valor da preparacdo esta abaixo do valor comercial dos farmacos com
a finalidade de suplementar calcio encontrada no mercado brasileiro.

Os farmacos selecionados sdo 0s mais conhecidos e utilizados tais como Lavitan Calcio
(dezenove reais e setenta e oito centavos), Ossotrat — D (cinquenta reais e noventa centavos),
Fixa Cal (vinte e cinco reais), Oysco céalcio (quarenta e seis reais com vinte centavos),
Calciprev (vinte e cinco reais) e, apesar de serem considerados suplementos de calcio, todos

apresentam quantidade de calcio abaixo das preparacfes desenvolvidas neste estudo.
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Neste sentido, verificou-se que a utilizacdo da farinha da casca de ovo nas formulagdes
obtidos nos experimentos ¢ uma forma financeiramente viavel para aumentar a ingesta de

calcio.

CONCLUSAO

Concluiu-se que o produto desenvolvido neste estudo pode ser considerado inovador,
uma vez que, até o momento, nao foi observado no mercado consumidor e nem na literatura
cientifica, uma bebida rica em célcio utilizando farinha de casca de ovo como suplemento.
Além disso, trata-se de uma fonte economicamente viavel, de facil acesso e que contribui

nutricionalmente na dieta.
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