ORIGINAL

ATITUDES DE GRANJEIROS, ATACADISTAS, VAREJISTAS E CONSUMIDORES
EM RELAGAO A QUALIDADE SANITARIA DO OVO DE GALINHA IN NATURA'

ATTITUDES OF GRANGERS, WHOLESALERS, RETAILERS AND CONSUMERS TOWARD
THE SANITARY QUALITY OF IN NATURA CHICKEN EGGS

Kdtia Regina Martini RODRIGUES?
Elisabete SALAY?

RESUMO

Uma das grandes preocupagées atuais tem sido a questao da seguranca do alimento, pois, apesar das
inovagées tecnoldgicas na fase de produgdo, armazenamento e distribuicdo, quadros de toxinfecgdo
alimentar continuam ocorrendo e de forma crescente. Este trabalho teve como objetivo analisar a
atitude dos consumidores, assim como de varejistas, atacadistas e produtores, em relagdo a qualidade
sanitdria do ovo de galinha in natura. Foram entrevistadas 152 consumidoras, 39 estabelecimentos
varejistas (24 supermercados, 3 hipermercados, 6 feiras livres, 3 varejées municipais e 3 varejoes
particulares), 7 atacadistas e 7 granjeiros. Esta pesquisa mostrou que o tamanho do ovo, a procedéncia
do produto e a cor da casca foram os aspectos sobre os quais mais de 50% das mulheres entrevistadas
apresentaram conhecimentos equivocados. A refrigeragcdo, que é um ponto importantissimo para a
qualidade sanitdria desse alimento, também nao foi avaliada corretamente por quase 50% das
consumidoras. A procedéncia do produto, limpeza e integridade da casca, embalagem do ovo e tempo
de comercializagao, no caso dos atacadistas, foram fatores analisados corretamente por mais da metade
dos entrevistados, contrapondo-se aos itens refrigeracdo e prazo de validade, apontados como de
menor importdncia que os anteriores. No caso dos produtores, a refrigeragdo foi o tinico aspecto que
nao foi considerado corretamente. Esses resultados sugerem a necessidade de implementacao de
campanhas de cunho educativo.

Termos de indexagdo: atitude, qualidade de produtos para o consumidor, ovo de galinha, produtos
avicolas, seguranga alimentar, consumidor.

ABSTRACT

One of the greatest concerns at the moment is the question of food safety, since, despite great
technological innovations in the production, storage and distribution phases, food poisoning cases
continue to occur at an increasing rate. The objective of this work was to analyze the attitudes of
consumers, retailers, wholesalers and producers toward the sanitary quality of in natura chicken
eggs. In all, 152 women, 39 retail establishments (24 supermarkets, 3 hypermarkets, 6 open-air markets,
3 municipal retailers and 3 private retailers), 7 wholesalers and 7 grangers were interviewed. This
survey showed that more than 50% of the women interviewed presented equivocal knowledge with
respect to the size of the egg, the origin of the product and the color of the shell. Refrigeration, an
extremely important point concerning sanitary quality, was also incorrectly evaluated by almost 50%
of the women interviewed. The questions of product origin, cleanliness and integrity of the shell,
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packaging and time for commercialization were correctly evaluated by more than 50% of the wholesalers
interviewed, in opposition to the items refrigeration and best before date, cited as less important than
the former items by those interviewed. In the case of the producers, refrigeration was the only item
considered incorrectly. These results suggest the need for the implementation of campaigns focussed

on education.

Index terms: attitude, consumer product safety, chicken egg, poultry products, food safety, consumers.

INTRODUGAO

A questao da seguranca do alimento tem sido
amplamente discutida, principalmente nos paises
desenvolvidos, pelos setores publico e privado, assim como
consumidores, visando disponibilizar para a populacdo
alimentos que ndo sejam prejudiciais a satde (Caswell,
1991). Mesmo com grandes inovagbes tecnolégicas nas
varias fases das cadeias produtivas dos diferentes alimentos,
tem sido notada a ocorréncia de surtos de toxinfecgao
alimentar de forma crescente, o que é preocupante.

Os dados apresentados por Guiaro (1995) mostram
que nos Estados Unidos e na Europa, os casos de
contaminagdo de alimentos por bactérias, virus e parasitas
triplicou nos Gltimos dez anos. Nos Estados Unidos, o
Center for Disease Control and Prevention e o Food and
Drug Administration (FDA) registraram que entre 6 e 33
milhdes de pessoas adoecem todos os anos em decorréncia
do consumo de alimentos contaminados com
microorganismos patogénicos, resultando em cerca de
9.000 mortes (Crutchfield et al., 1997).

No Brasil os estudos socioecondmicos sobre a
seguranga dos alimentos sdo incipientes e ndo existem
informagdes precisas mostrando a ocorréncia de doengas
transmitidas por alimentos. Paradoxalmente, pode-se supor
que no Pais o sistema de controle dos alimentos nao esta
operando de modo eficaz, dado que convive-se
freqlientemente com surtos de doengas transmitidas por
alimentos. No Estado de Sao Paulo, por exemplo, a
Secretaria da Satde publicou uma lista parcial de surtos
que ocorreram entre 1994/1995. A salmonela foi um dos
principais problemas, observando-se nesse periodo 27
surtos com 2 364 pessoas adoecidas e 2 vitimas fatais. Em
geral, ela é considerada a mais importante das doengas
transmitidas pelos alimentos pois leva mais a populagao a
morte do que as infecgoes causadas por outros
microorganismos (Gelli, 1995). Todavia a salmonelose nao
é um problema exclusivamente brasileiro, visto que outros
paises também o enfrentam (McBean, 1988; Ness, 1994;
Inimigo..., 1995; Nascimento, 1995).

O ovo é utilizado, com muita freqténcia, pela
populagdo brasileira pois, além de apresentar pregos
acessiveis, faz parte, também, do seu habito alimentar.
Trata-se de um alimento fonte de proteinas de alto valor
biolégico e sua gema é rica em vitamina A. Seu alto
contetido de colesterol (385 g por 100 g do alimento)
(Holland et al., 1991) em determinadas situacoes, limita
seu consumo diario. As preparagbes que estavam
contaminadas, segundo o levantamento do Estado de Sao
Paulo citado acima, foram aquelas onde utilizou-se ovo

cru ou que o processo de cozimento foi insuficiente para
eliminar o microorganismo como: maioneses caseiras,
mousses ou ovo poché (Sdo Paulo, 1995).

Para entender e procurar garantir a seguranga dos
alimentos é necessario intensificar os estudos
socioecondmicos relativos a essa problematica. A pesquisa
sobre andlise do conhecimento dos riscos alimentares dos
diversos agentes da cadeia produtiva que visa fundamentar
acbes educativas. Levando-se em conta entdo a
importancia do ovo na dieta do brasileiro e a elevada
ocorréncia de salmonelose no pais, decidiu-se analisar a
atitude dos consumidores, assim como de varejistas,
atacadistas e produtores, em relagao a sua qualidade
sanitaria.

MATERIAL E METODOS

O ponto de partida para o levantamento de dados
nos estudos de cadeia produtiva depende de vdrios fatores,
dentre eles as informagoes disponiveis para a determinagdo
da amostragem. Dessa forma, pode-se iniciar o
levantamento de dados a partir do produtor, ou pelos
pontos de venda e, a partir daf, estruturar as ligagdes entre
os agentes da cadeia (Ellis et al., 1992). Essa Gltima maneira
foi adotada nesta pesquisa, pois ndo foi possivel obter uma
listagem com o nimero e localizagao das granjas em
Campinas. Dessa forma, partindo-se dos varejistas,
exclusivamente da cidade de Campinas, foram
identificadas as procedéncias dos ovos ai comercializados.

O nlGmero de estabelecimentos a ser estudado foi
determinado, baseando-se em estudos anteriores (Harris,
1982; Fonseca, 1998) e na limitagao de tempo e recursos
para a pesquisa. A amostra de varejistas foi definida
aleatoriamente a partir de diferentes fontes. No caso das
feiras livres, utilizou-se a relacao fornecida pelo
Departamento de Vigilancia Sanitaria da Secretaria de
SalGde da Prefeitura Municipal de Campinas. Nessa lista
constava a existéncia de 25 permissiondrios com atividade
de feirante de aves e ovos em 72 feiras da cidade,
totalizando 107 barracas que comercializam ovos (o
nimero de barracas por feira variava de zero a 3). Realizou-
-se um sorteio, selecionando-se cinco feiras, uma delas,
entretanto, nao possufa barraca de aves e ovos. Dessa
forma, através de novo sorteio, mais uma feira foi incluida.
Das cinco feiras, uma possufa trés bancas de ovos, outras
duas e as demais apenas uma banca. Como alguns
permissiondrios pertenciam a mais de uma feira foram
realizadas ao todo seis entrevistas (Tabela 1).

Foram identificados 9 varejoes municipais. Estes
possuem a mesma tecnologia de venda das feiras livres,
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ou seja, bancas sao montadas em ruas especificas em dias
alternados. A (nica diferenga apontada pela Central de
Abastecimento e Servigos Auxiliares de Campinas (CEASA)
entre feiras livres e varejées municipais é que nas feiras
livres a administragao é feita pela CEASA, juntamente como
sindicato dos feirantes. J& no caso dos varejoes municipais
a CEASA é a (nica responsével. Tendo por base o conjunto
dos varejoes (n = 9), foram sorteados trés varejoes
municipais, totalizando trés permissiondrios (Tabelal).

As informacgdes sobre o niimero e localizacido dos
hipermercados e supermercados, foram obtidas junto a
lista telefonica de classificados de 1996 de Campinas, uma
vez que nao foi possivel obté-las na Prefeitura Municipal
de Campinas. Constatou-se, na época da coleta de dados,
a presenga de 4 hipermercados e 102 supermercados (os
nomes que constavam na lista foram confirmados pelo
telefone antes da realizagdo da pesquisa). Os quatro
hipermercados foram contactados, sendo que um nao
concordou em participar da pesquisa. Desse modo, foi
possivel a realizacdo de entrevista com trés responsaveis
por estabelecimentos. Do total de supermercados, realizou-
-se um sorteio ao acaso de trinta nomes. Desses
estabelecimentos, 5 se recusaram a receber o entrevistador
e um nao foi localizado. Desse modo integraram a pesquisa
24 supermercados (Tabela 1).

A lista dos varejdes particulares foi obtida também,
por meio de consulta a lista telefénica de assinantes de
1996 de Campinas. Foram identificados nove varejoes,
sendo que sorteou-se quatro, mas, apenas trés responsaveis
pelos estabelecimentos concordaram em participar da
pesquisa (Tabela 1).

No caso dos atacadistas, pretendia-se, devido a
facilidade de acesso, entrevistar apenas os cinco presentes
na CEASA-Campinas. Apés a coleta de dados nos
varejistas, entretanto, verificou-se que é grande o nimero
de atacadistas que fornecem ovos para o mercado da
cidade. Foram identificados 19 comerciantes diferentes dos
da CEASA sendo que 4 foram citados pelo menos duas
vezes. Sorteou-se entdo, dentre os quatro, dois atacadistas
(procedentes das cidades de Jundiaf e Salto) que também
foram entrevistados (Tabela 1).

Através dos dados obtidos nos agentes varejistas e
atacadistas foi feita a identificagdo das granjas que
abastecem a cidade de Campinas. Foram apontadas 11
granjas, das quais 7 participaram da pesquisa, 2 nao
puderam ser localizadas e duas se recusaram a receber o
entrevistador (Tabela 1). Nota-se que alguns atacadistas
nao forneceram o nome de todas as granjas de onde
adquiriam o produto. Das 7 granjas cujos responsaveis
foram entrevistados, 3 estavam localizadas no municipio
de Monte Mor, 2 em Sumaré, 1 em Jaguaritina e 1 em
Holambra.

O nlmero de consumidoras que participaram da
pesquisa foi de 152. Optou-se por entrevistar apenas
mulheres pois acredita-se que elas sdo, em geral, as pessoas
responsaveis pelas compras e alimentacdo na maioria dos
domicilios brasileiros. As entrevistas foram conduzidas no

interior dos estabelecimentos que integraram a amostra.
Alguns locais, entretanto, ndo possibilitaram a realizagao
das entrevistas. Os questionarios foram aplicados
aleatoriamente entre os consumidores, conforme
preconizado na literatura (Santos & Goes, 1995; Fonseca,
1998).

Tabela 1. Distribuigao dos agentes da cadeia de ovo in natura em Campinas,

1996.

Agentes Total geral Total estudado
n n %

Varejistas

Supermercados 102 24 23,5

Hipermercados 4 3 75,0

Feiras livres (permissionarios) 25 6 24,0

Varejoes municipais 9 3 33,3

Varejoes particulares 9 3 33,3

Atacadistas

Atacadistas da CEASA 5 5 100,0

Outros atacadistas 19 2 10,5

Produtores

Granjas 11 7 63,6

Consumidores - 152 -

Em resumo, esta pesquisa analisou varejistas e
consumidores de Campinas, atacadistas de Campinas, Salto
e Jundial e granjas de Monte Mor, Sumaré, Jaguaritina e
Holambra. Campinas esta situada em uma drea de 887Km?
e possui uma densidade demografica de 1062,33
habitantes por Km?. As outras cidades possuiam area entre
65 a 450m? e densidade demografica entre 112,68 e 1
132,05 habitantes por Km? (Anuério..., 2000).

A coleta dos dados ocorreu entre os meses de
setembro e novembro de 1996. Foram selecionados junto
a Faculdade de Engenharia de Alimentos da Universidade
Estadual de Campinas (UNICAMP) quatro alunos do curso
de graduacao que, apds prévio treinamento, assumiram a
responsabilidade de aplicar os questionarios. Esses alunos
participaram também da realizagdo do pré-teste.

Para avaliar a percepgao do consumidor a respeito
da qualidade sanitaria do ovo elaborou-se um questionario
especifico com questdes referentes as caracteristicas socio-
econdmicas dos individuos e a freqliéncia de compra nos
diferentes tipos de varejistas, os fatores que influenciam a
opgao do consumidor por certo tipo de equipamento de
varejo, assim como os aspectos técnicos observados por
ele, no momento da compra que seriam ou nao relevantes
para a qualidade sanitaria do ovo in natura. Foram listados
nove aspectos: tamanho do ovo, procedéncia, refrigeracao,
prazo de validade, limpeza, cor e integridade da casca,
embalagem e tempo de comercializagao. Para a elaboragao
dessa questao, utilizou-se o método da Escala Hedonica
(Moraes, 1988; Fearne & Lavelle, 1996). O entrevistado
deveria optar diante de cinco niveis, a saber: muitissimo
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importante, muito importante, de importancia regular,
pouco importante ou indiferente.

Para os atacadistas e varejistas as questdes sobre
atitudes foram idénticas as elaboradas para os
consumidores. Ja no caso dos produtores, o grau de
importdncia para a qualidade sanitaria foi relacionado as
seguintes opgoes: linhagem, perfodo de postura, nimero
de coletas, lavagem e armazenamento e transporte
refrigerados.

RESULTADOS
Caracteristicas das consumidoras

Nota-se que cerca de 38% delas conclufram o
segundo grau. Verifica-se também, que 36,2% nao tinham
o primeiro grau completo. A renda familiar em 50,8% dos
casos estudados era superior a 10,1 saldrios minimos. Do
total de mulheres, 65,8% pertenciam a familias compostas
por 3 a 5 pessoas (Tabela 2).

Tabela 2. Caracteristicas socioecondmicas das consumidoras entrevistadas
em Campinas, 1996.

Caracteristicas socioeconémicas Freqiiéncia
n %
Escolaridade
Sem estudo 3 2,0
Primeiro grau incompleto 55 36,2
Primeiro grau completo 36 23,7
Segundo grau completo 36 23,7
Superior 21 13,8
Pés-graduagao 1 0,7
Total 152 100,0
Renda (salarios minimos) inferior a 1 0 0
1,1a3 17 11,2
31a7 27 17,8
7,1a10 27 17,8
Superior a 10,1 77 50,8
Sem informagao 4 2,6
Total 152 100,0
Ndmero de pessoas na familia
Sozinho 7 4,6
2 27 17,8
3a5 100 65,8
6a8 18 11,8
Total 152 100,0

De acordo com a Figura 1, verifica-se que o local
procurado para compra de ovos com maior freqiéncia
pelos consumidores foi o supermercado, seguido pelo
hipermercado. As feiras livres apareceram em terceiro
lugar. Quando se questionou a razao da escolha do local
para a compra de ovos in natura notou-se que a causa “os
ovos tém melhor qualidade” foi citada apenas por 23,5%
das consumidoras. Maior porcentagem de mulheres
(33,4%) compravam ovos nos locais de aquisi¢cdo de outros

alimentos ou, ainda, preferiam comprar o produto onde

tinham facilidade de acesso (24,5%).
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Figura 1. Costume dos consumidores de adquirir ovos de acordo com
o tipo de varejista. Campinas, 1996.

Opinides de consumidores, varejistas, atacadistas
e granjeiros

Na Tabela 3, podem ser observados os resultados
relativos a atitude dos consumidores, varejistas e
atacadistas entrevistados frente a relacdo entre o tamanho,
procedéncia, refrigeracao e prazo de validade do ovo e
sua qualidade sanitdria. Nota-se que 36,9% dos
consumidores consideravam que o tamanho do ovo é um
fator muitissimo importante ou muito importante, o mesmo
acontecendo com 35,9% dos varejistas. No caso dos
atacadistas nenhum apontou esse fator como muitissimo
importante, embora, 42,9% deles o classificaram como
importante. Destaca-se que a maior parte dos varejistas
acreditava que a procedéncia do produto é muitissimo
importante ou muito importante para a sua qualidade
sanitaria (74,3%). O mesmo foi verificado entre a totalidade
dos atacadistas. Situagao distinta foi observada entre os
consumidores, pois 52,6% acreditavam ser esse fator pouco
importante ou indiferente.

A refrigeracao foi reconhecida como muitissimo
importante e muito importante para a qualidade sanitdria
do ovo por 51,3% dos varejistas e 51,3% dos consumidores.
Conforme apresentado na Tabela 3, uma parcela
substancial tanto de comerciantes quanto de
consumidores, a consideravam pouco importante ou
indiferente (38,5% e 37,8%, respectivamente). No caso
dos atacadistas, nenhum apontou esse procedimento como
muitissimo importante. Entre os entrevistados, 28,6%
classificaram a refrigeragdo como de importancia regular,
14,2% como pouco importante e 28,6% como indiferente.

Observa-se ainda, na Tabela 3, que 92,3% dos
varejistas apontaram o prazo de validade como muitissimo
importante ou muito importante, para a qualidade sanitaria
do ovo, assim como 92,8% dos consumidores. E importante
destacar que 100% dos atacadistas entrevistados
classificaram como de importancia regular o referido item.
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A limpeza da casca do ovo foi considerada pela
grande maioria tanto de consumidores como de varejistas
e atacadistas como sendo muitissimo importante ou muito
importante para a qualidade sanitaria do ovo. Jd em relagao
a cor da casca do ovo as opinides sdo bastante distintas.
Enquanto que 42,9% dos atacadistas julgaram esse fato
como muito importante, outros 42,9% estimaram como
indiferente. O consumidor, assim como os varejistas
também mostraram-se bastante divididos sobre a relagao
da cor do ovo e a sua qualidade sanitdria (Tabela 4).

Observa-se ainda, que a grande maioria dos
consumidores, varejistas e atacadistas registraram que a
integridade da casca do ovo é um fator muitissimo
importante ou muito importante para a qualidade sanitéria
do ovo (89,5%, 97,4% e 100%, respectivamente). Os
varejistas atribufram maior relevancia para a embalagem
do ovo, do que os consumidores, uma vez que 46,1% dos
comerciantes julgaram ser esse fator muitissimo importante
ou muito importante. Quando se considera o resultado
obtido junto aos consumidores, esse total foi de 38,6%.
Proporgao dos consumidores (44,7%) acreditavam que a
embalagem é indiferente para a qualidade sanitaria do ovo,
sendo que para os varejistas esse valor foi de 28,2%. No
caso dos atacadistas, 85,7% também registraram esse
elemento como muitissimo importante e muito
importante.

E visivel a importancia que os varejistas, atacadistas
e produtores, atribuiram para a relagdo entre o tempo de
comercializagdo do ovo e sua qualidade sanitéria,
conforme mostram as Tabelas 4 e 5. Para os produtores, a
questao da refrigeragdo foi dividida em duas partes:
armazenamento e transporte refrigerado. Nota-se na tabela
6 que foi dada maior importancia para a refrigeragao no
armazenamento.

Uma proporgao de 57,1% dos granjeiros classificaram
a linhagem da ave como muitissimo ou muito importante
para a qualidade sanitdria do produto; em 42,8% dos casos
os entrevistados optaram pelas alternativas pouco importante
ou indiferente. E clara a importancia dada para o periodo de
postura da ave. Nota-se que a grande maioria (71,4%)
registraram as opgoes muitissimo e muito importante. O
mesmo fato ocorreu em relagdo ao nlimero de coletas de
ovos, onde 85,6% dos entrevistados também fizeram essas
opgoes. Em relagdo a lavagem do alimento, os resultados
mostram a pequena importancia que é atribuida a esse
procedimento pelos produtores pois, somente 14,3% dos
granjeiros consideravam a lavagem importante e nenhum a
julgou como muito importante (Tabela 5).

DISCUSSAO

O estudo dos circuitos de distribuicao de alimentos,
com vistas a identificagdo de todas as fases de sua
comercializagao, é condicao primordial para a concepgao
e implementagao de politicas governamentais na area de
seguranga alimentar (Food Agriculture..., 1992;
Scarborough & Kydd, 1992). Os vérios agentes da cadeia
produtiva, assim como os consumidores, devem ter
conhecimento e, também, devem estar conscientes para
que possam reinvindicar maior qualidade sanitaria dos
alimentos.

Este trabalho mostrou que uma porcentagem muito
pequena das consumidoras entrevistadas apontou a
qualidade como referéncia para a compra do ovo de
galinha. Dessa forma, outras opgdes tais como a facilidade
de acesso e principalmente o local onde se adquire outros
alimentos acabavam tendo, respectivamente, uma
importancia similar ou até maior, na opgao da compra do

Tabela 3. Atitudes dos consumidores, varejistas e atacadistas frente a relagao entre o tamanho do ovo, sua procedéncia, refrigeracdo e prazo de

validade e sua qualidade sanitaria. Campinas, 1996.

Muitissimo importante  Muito importante Importancia regular Pouco importante Indiferente
%

Tamanho do ovo
Consumidor 15,8 21,1 12,5 9,2 41,4
Varejista 12,8 23,1 12,8 15,4 35,9
Atacadista 0 42,9 0 0 57,1
Procedéncia do ovo
Consumidor 20,7 14,7 12,0 7,3 45,3
Varejista 33,3 41,0 12,8 5,1 7,7
Atacadista 28,6 71,4 0 0 0
Refrigeracao do ovo
Consumidor 24,3 27,0 10,8 7,4 30,4
Varejista 7,7 43,6 10,3 10,3 28,2
Atacadista 0 28,6 28,6 14,2 28,6
Prazo de validade
Consumidor 61,2 31,6 2,6 2,6 2,6
Varejista 53,8 38,5 2,6 2,6 2,6
Atacadista 0 28,6 71,4 0 0
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Tabela 4. Atitudes dos consumidores, varejistas e atacadistas frente a relagao entre a limpeza, cor e integridade da casca, embalagem e tempo de comercializagao do ovo

e sua qualidade sanitdria. Campinas, 1996.

Muitissimo Muito importante  Importancia regular Pouco importante Indiferente
importante
%

Limpeza da casca
Consumidor 57,9 32,9 3,9 2,6 2,6
Varejista 59,0 33,3 2,6 5,1 0
Atacadista 28,6 71,4 0 0 0
Cor da casca
Consumidor 24,7 26,0 7,3 7,3 34,7
Varejista 12,8 46,2 7,7 7,7 25,6
Atacadista 0 42,9 0 14,2 42,9
Integridade da casca
Consumidor 62,3 27,2 6,6 0,7 3,3
Varejista 53,8 43,6 2,6 0 0
Atacadista 28,6 71,4 0 0 0
Embalagem
Consumidor 11,3 27,3 11,3 53 44,7
Varejista 12,8 33,3 15,4 10,3 28,2
Atacadista 14,3 71,4 14,3 0 0
Tempo de comercializacao*
Varejista 51,3 41,0 2,6 2,6 2,6
Atacadista 14,3 71,4 14,3 0 0

* Essa informagao nao foi solicitada nos questionarios dos consumidores.

Tabela 5. Atitudes dos produtores frente ao armazenamento e transporte refrigerado, linhagem da ave, periodo de postura, nimero de coletas, lavagem,
embalagem e tempo de comercializagao do ovo e sua qualidade sanitdria. Campinas, 1996.

Muitissimo Muito importante Importancia regular Pouco importante Indiferente
importante
%

Armazenamento refrigerado 28,6 42,8 14,3 0 14,3
Transporte refrigerado 0 14,3 28,6 14,3 42,8
Linhagem da ave 42,8 14,3 0 28,6 14,3
Periodo de postura 28,6 42,8 0 28,6 0
Ndmero de coletas 42,8 42,8 14,3 0 0
Lavagem 0 14,3 28,6 42,8 14,3
Embalagem 42,8 28,6 0 14,3 14,3
Tempo de comercializagao 85,7 14,3 0 0 0

alimento. Essa situagdo é bastante diferente daquela
observada em uma pesquisa da Inglaterra. Fearne &
Laverne (1996) levantaram informagoes sobre os fatores
mais importantes que os consumidores levam em
consideracao no momento da compra do ovo e concluiram
que praticamente a maioria (83%) das pessoas registraram
a caracteristica frescor.

Nesta pesquisa, dentre os aspectos avaliados, mais
da metade das consumidoras mostraram conhecimentos
equivocados sobre o tamanho do ovo e sua qualidade
sanitaria. Ou seja, existe um desconhecimento por parte
da populacao participante do estudo, que os ovos maiores
sao postos por aves mais velhas e portanto possuem uma
casca mais fragil o que pode facilitar a passagem de
microorganismos para o interior do alimento. No momento
da compra deveria-se optar por ovos menores, cuja casca

é espessa e mantém a qualidade do produto, em geral,
por mais tempo (Souza, 1982).

Verificou-se também que quanto a procedéncia do
produto, a maioria das consumidoras ndo atribuiram a
devida importancia. Se elas estivessem atentas para esse
fato, poderiam interferir na cadeia produtiva desse
alimento, a partir do momento que relacionassem
procedéncia e qualidade. Este também é um fator que
poderd vir a agregar valor ao ovo. Vale lembrar que os
atacadistas opinaram entre muitissimo importante e muito
importante, quando questionados sobre a procedéncia do
ovo.

Porcentagem substancial dos integrantes da
pesquisa (cerca de 50%) ndo consideraram como
muitissimo importante e muito importante a refrigeragao
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do ovo, que é, obviamente, um aspecto fundamental para
manutengao de sua qualidade sanitdria. Nos Estados
Unidos, o Food and Drug Administration (FDA) recomenda
que os ovos sejam conservados com refrigeragdo a no
minimo 5°C e que o consumidor mantenha-os em sua
embalagem original, refrigerando-os assim que for possivel
(Handling..., 1992; United..., 1997). Diversos autores ja
estudaram este aspecto, registrando, desde os anos 60s,
informacgoes relativas a importancia da refrigeracao para
aumentar o prazo de validade, além de reduzir o
crescimento de microorganismos o que interfere
diretamento na qualidade sanitaria do ovo (Pardi, 1977;
Souza, 1982; Queiroz, 1985; Davis & Stephenson, 1991).

A cor da casca, embora apontada por mais da
metade das consumidoras como tendo relagio com a
qualidade sanitaria do alimento, na realidade em nada
interfere nesse aspecto, o que aponta um conhecimento
equivocado. No caso da embalagem, uma porcentagem
elevada das entrevistadas registrou como pouco importante
ou indiferente. Deve-se destacar que se reutilizada ela
pode ser um veiculo de contaminacdo do ovo. Acredita-
-se que as embalagens deveriam possibilitar a visualizacao
do produto, sem que fosse necessario violad-las. Elas devem
também proteger o alimento evitando que este trinque, o
que poderia vir a comprometer sua qualidade sanitdria.
Outros fatores que foram questionados, quais sejam: prazo
de validade, limpeza e integridade da casca e tempo de
comercializagdo, foram avaliados corretamente pela
maioria das consumidoras.

No caso dos varejistas a maioria apresentou
conceitos errbneos em relacdo ao tamanho do ovo, cor da
casca, e pouco menos de 50% dos integrantes da pesquisa
também em relacdo a embalagem. Foi maciga a opinido
dos comerciantes que o tempo de comercializagao do ovo
é importante para sua qualidade sanitaria. A perda da
qualidade interna do ovo ocorre normalmente em funcao
da decomposigao do acido carbénico em gas carboénico e
agua. Como o gas carbonico é levado para o exterior em
fungao da porosidade da casca do alimento, a agua que
permanece promove a liquefacdo do albdmem,
provocando um aumento do pH, levando a um processo
de dissociagdo quimica do complexo protéico. Além do
tamanho da camara de ar aumentar, a gema também sofre
alteragoes tornando-se mais larga e tendo sua membrana
enfraquecida. Esse processo leva a deterioragao do sabor
e do odor do ovo (Griswold, 1972). Como conseqiiéncia,
os ovos podem, além de perder sua qualidade em
decorréncia das modificagcdes determinadas pelo seu
envelhecimento, sofrer, também, deterioragao microbiana.

O comprador deveria exigir a informagao referente
ao prazo de validade do comerciante. Segundo a resolugao
CISA nimero 10, de 31 de julho de 1984, esse é um dado
que deve constar na embalagem dos alimentos pereciveis,
industrializados ou beneficiados, para que o consumidor
possa avaliar as suas condigbes de consumo (Brasil, 1984).
Em alguns estabelecimentos comerciais, todavia, o ovo é
comercializado a granel, sem notificacdo da data de sua
postura, o que dificulta o controle do prazo de validade.

Para o consumidor controla-lo a partir da data de aquisigao
do alimento pode ser arriscado, uma vez que sua qualidade
declina em fungdo da data de postura.

Dos 4 segmentos entrevistados, destaca-se que os
atacadistas foram os tnicos que avaliaram, na sua maioria,
a questdo do prazo de validade como de “importancia
regular”. Outro aspecto avaliado equivocadamente por
mais da metade destes comerciantes foi a refrigeracao.
Pode-se supor que devido as caracteristicas existentes hoje
neste segmento de mercado, exista uma resisténcia ao uso
da refrigeracdo uma vez que sua implementacao exigird
um alto investimento. O tamanho do ovo foi outro fator
que mais de 50% dos atacadistas avaliaram de forma
equivocada uma vez que consideraram esse aspecto
indiferente para sua qualidade sanitaria.

Em relagdo aos produtores o Gnico ftem que nao
foi analisado corretamente pela maioria dos entrevistados
foi a adogdo da refrigeracdo durante o transporte do
alimento. Nao pode-se deixar de discutir a questdo da
lavagem do ovo que ndo foi apontada como um
procedimento importante para a qualidade sanitaria do
produto pelos granjeiros, mas deve ser destacado que
quando feita manualmente (procedimento proibido pela
legislacao) ela pode contribuir para disseminar uma
provével contaminagdo.

E praticamente unanime entre todos os
entrevistados que a limpeza da casca do ovo é muitissimo
ou muito importante para assegurar a sua qualidade
sanitdria. Esse aspecto pode ser também trabalhado quando
se avalia as questoes relativas ao marketing do produto. A
questdo de lavar ou ndo o alimento que nao apresenta
sujidade aparente ainda gera controvérsias por parte dos
produtores e ndo é indicada como um procedimento
obrigatério pelo Programa de Sanidade Avicola (Associagao
Paulista...,1997). O FDA salienta para que o consumidor
ndo lave o alimento antes de guarda-lo uma vez que se
considera que lava-lo faz parte da rotina de produgao (Food
and Drug..., 1997).

A linhagem da ave foi considerada por mais da
metade dos produtores como importante para a qualidade
sanitaria do ovo. Deve ser salientado que a procedéncia
da ave utilizada para a postura deve ser avaliada, entre
outros fatores, em fungdo da possibilidade de estar ou ndo
infectada com salmonela. Verificou-se que cerca de um
quarto dos granjeiros registraram opinido equivocada em
relagdo ao periodo de postura e qualidade sanitaria do
alimento, uma vez que o consideraram pouco importante.
Em relagdo ao nlimero de coletas, a opiniao dos granjeiros
pode ser considerada correta.

Tanto os consumidores quanto os varejistas e
atacadistas consideram a integridade da casca do ovo um
fator muitissimo importante ou muito importante para a
qualidade sanitaria do ovo. Embora a legislacao permita a
comercializagdo para venda no varejo de ovos trincados,
a Diretoria do Centro de Vigilancia Sanitaria, em virtude
dos surtos de salmonelose que ocorreram no Estado de
Sao Paulo em 1994, resolveu proibir a venda de ovos
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trincados. Visa-se com essa medida a reducdo do risco da
ocorréncia de surtos. Apesar disso, dados recentes sugerem
que a venda desse tipo de produto ainda ocorre (Rodrigues,
1998).

CONCLUSAO E RECOMENDAGOES

Esta pesquisa mostrou que mais da metade das
consumidoras entrevistadas apresentaram conhecimentos
equivocados sobre: tamanho do ovo, procedéncia do
produto, cor da casca e pouco menos de 50% também em
relacdo a refrigeracao. No caso dos atacadistas, a procedéncia
do produto, limpeza e integridade da casca, embalagem do
ovo e tempo de comercializagdo foram fatores avaliados
corretamente por grande parte dos entrevistados,
contrapondo-se aos itens refrigeracao e prazo de validade.
O Gnico aspecto que nao foi considerado corretamente pela
maioria dos granjeiros foi a refrigeragdo no transporte do
alimento.

Face ao exposto, sugere-se a implementagao de
campanhas de cunho educativo visando informar, bem como,
sensibilizar todos os agentes da cadeia produtiva em relagdo
a qualidade sanitaria do ovo de galinha in natura. Essas
campanhas poderiam ser veiculadas nos meios de
comunicagao ou através de associagbes de produtores,
comerciantes e consumidores.
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