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RESUMO

O ovo é considerado um alimento acessivel, de excelente valor nutricional e
versatil. Apesar da importancia do ovo para a dieta da populagédo e dos avangos
tecnolégicos na sua producdo, beneficiamento e industrializagdo, ha muitos
aspectos que sdo desconhecidos do consumidor e/ou que podem gerar duvidas
quando este adquire e consome este tipo de alimento. Visando identificar as
percepcdes e praticas de consumidores do Distrito Federal na aquisicao e
consumo de ovos, a presente pesquisa, de carater qualitativo, foi desenvolvida.
Foram conduzidas trés sessbes de grupos focais, realizadas de forma virtual
pelo Google Meet, nas quais 29 consumidores participaram (entre 9 e 10
participantes por sessao). A maior parte dos participantes € do publico feminino
(62,1%), com idade de até 24 anos (62,0%) e com ensino superior incompleto
(48,3%). Supermercados de pequeno e médio portes, seguidos de
hipermercados/atacadistas e de feiras foram os principais locais mencionados
pelos participantes para a aquisicdo de ovos. A quase totalidade afirmou
observar, no momento da compra, aspectos da aparéncia (como sujidades e
integridade da casca), data de validade e tamanho dos ovos, sendo preferidos
pelos consumidores os de maior tamanho e brancos. Os participantes
associaram de forma errébnea o ovo caipira aquele com a cor da casca marrom.
A quase totalidade dos consumidores revelou que os ovos ficam expostos fora
da refrigeragao no local de compra e a maioria indicou que no domicilio realiza o
armazenamento sob refrigeracdo e que n&o higieniza os ovos antes de
guarda-los. A maioria dos participantes percebe que ha riscos a saude, por conta
de perigos microbiolégicos, no consumo de ovos no domicilio ou fora deste,
embora grande parte considere que o risco seja baixo. Houve desconhecimento
sobre as definicdes de ovos caipira, organico, desidratado e pasteurizado. Com
base nos resultados, estratégias para comunicagdo das informagdes para
produtores, comerciantes e consumidores podem ser desenvolvidas.

Palavras-chave: ovo; compra; consumidor; percep¢ao; qualidade.



ABSTRACT

The egg is considered an affordable food, of excellent nutritional value, and versatile.
Despite the importance of the egg in the diet of the population and the technological
advances in its production, processing, and industrialization, many aspects are
unknown to the consumer and/or that can generate doubts when they acquire and
consume this type of food. Aiming to identify the perceptions and practices of
consumers in the Federal District of Brazil in the acquisition and consumption of
eggs, this qualitative research was developed. Three focus group sessions were
conducted, held virtually by Google Meet, in which 29 consumers participated
(between 9 and 10 participants per session). Most participants are female (62.1%),
aged up to 24 years (62.0%), and with incomplete higher education (48.3%). Small
and medium-sized supermarkets, followed by hypermarkets/wholesalers and fairs
were the main places mentioned by the participants for the acquisition of eggs.
Almost all of them stated that, at the time of purchase, they observed aspects of
appearance (such as dirtiness and integrity of the shell), expiration date, and size of
the eggs, with the largest and white eggs being preferred by consumers. Participants
erroneously associated the cage-free egg with the one with the brown shell color.
Almost all consumers revealed that eggs are exposed outside of refrigeration at the
place of purchase and most indicated that they store them under refrigeration at
home and that they do not sanitize the eggs before storing them. Most participants
perceive that there are health risks, due to microbiological hazards, in the
consumption of eggs at home or outside, although most consider the risk is low.
There was a lack of knowledge about the definitions of cage-free, organic,
dehydrated, and pasteurized eggs. Based on the results, information communication
strategies to producers, merchants, and consumers can be developed.

Keywords: egg; purchase; consumer; perception; quality.
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1 INTRODUGAO

Ha diferentes tipos de espécies de animais que tém como forma de
reprodugdo a postura de ovos, mas ao falar sobre ovos de forma geral, a
denominagdo a qual se remete é a de ovos procedentes de galinhas. De acordo com
o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA, pela designagao
‘ovo” entende-se o0 ovo de galinha em casca, sendo os demais acompanhados da
indicacdo da espécie de que tiveram origem (BRASIL, 1990). O ovo de galinha é um
dos alimentos mais consumidos no mundo, mas ovos de outras espécies também

sdo muito apreciados, como o ovo de codorna e o de pata (PASTORE et al, 2012).

O ovo é considerado um alimento acessivel, de excelente valor nutricional e
versatil, por suas diferentes formas de consumo: frito, cozido, mexido, como
ingrediente em preparacdes, entre outras. Esses fatores podem justificar a
tendéncia de aumento no consumo de ovos entre a populagao brasileira: dados das
trés ultimas Pesquisas de Orcamento Familiar - POF revelaram que a aquisicao de
ovos per capita anual era de 1,716 kg em 2002-2003, passando a 3,217 kg em
2008-2009 e alcangando 3,328 kg em 2017-2018 (INSTITUTO BRASILEIRO DE
GEOGRAFIA E ESTATISTICA - IBGE, 2020; NOVELLO et al, 2006).

O sistema de produgdo de ovos no pais tem empregado cada vez mais
tecnologia e as etapas de producédo ocorrem cada vez mais de forma planejada.
Grande parte dos ovos comercializados no Brasil € produzida por meio de
confinamento intensivo de galinhas poedeiras comerciais, modelo no qual as aves
sdo criadas em gaiolas especiais, dentro de galpdes, com controle do ambiente, da
alimentacdo e da saude dos animais. As aves sao hibridas e sao resultado de
cruzamentos industriais de varias linhagens genéticas que, apos varias geragoes,
resultaram em uma galinha com alta eficiéncia na producéo de ovos (SANTOS et al,
2009).

Quando in natura, o ovo passa por poucas etapas industriais e sofre
mudancas minimas, com o objetivo de oferecer ao consumidor um alimento seguro.
A seguranga microbiologica é um fator muito importante, ja que o ovo pode ser
contaminado por microrganismos e, entre eles, a Salmonella tem sido implicada em

grande parte dos surtos de Doengas Veiculadas por Alimentos - DVAs envolvendo o
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consumo deste alimento cru ou mal cozido. Na industria de alimentos e no setor de
servigos de alimentacgao, ja é pratica usual a aquisigdo como ingrediente, para outros
preparos, do ovo desidratado ou do pasteurizado, que s&o produtos nos quais 0 ovo
passou por técnicas de conservagcido em operagdes industriais para eliminar o risco
da presencga da Salmonella. Estes tipos de produtos - em pé e pasteurizado - estdo
disponiveis também para o consumidor, principalmente nas grandes cidades do

Pais.

A partir da crescente demanda por ovos, a qualidade dos mesmos tornou-se
um aspecto fundamental tanto para os produtores quanto para os consumidores. A
qualidade dos ovos depende de inumeros fatores, desde a producgao até o correto
armazenamento e preparo pelo consumidor e, além de perdas econdémicas, 0s
defeitos na qualidade podem ocasionar problemas de saude publica (CARVALHO et
al., 2021). Apesar da importancia do ovo para a dieta da populacédo e dos avangos
tecnolégicos na sua produgdo, beneficiamento e industrializagdo, ha muitos
aspectos que sao desconhecidos do consumidor e/ou que podem gerar duvidas

quando este adquire e consome este tipo de alimento.

No momento da aquisicdo em supermercados, feiras ou padarias, ha
diferentes praticas e percepcdes sobre os quesitos que devem ser avaliados para
considerar que o ovo possui qualidade. No domicilio, pode haver duvidas sobre a
forma de armazenamento e sobre as caracteristicas do alimento para considerar que
este ja ndo se encontra mais préprio para o consumo. Ha, também, diferentes
percepgdes sobre os riscos microbiolégicos que podem estar relacionados ao
consumo do ovo, seja no domicilio ou em servigos de alimentagdo. Ainda com
relacdo ao consumo, do ponto de vista nutricional, o ovo ja foi injustamente

considerado vildo, por conta dos teores de colesterol presentes neste alimento.

Ao considerar o processo de producdo e de industrializagdo dos ovos, o
consumidor tem se mostrado cada vez mais preocupado com o sistema de produgao
das aves em gaiolas, de forma intensiva. Parte dos consumidores esta mais
preocupada com o bem-estar animal e da preferéncia quando as galinhas s&o
criadas soltas, com comportamento livre, natural. Ja ha ovos “caipiras” e “organicos”

sendo comercializados geralmente por um preco mais elevado, quando comparado
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ao convencional, mas sera que o consumidor compreende o0 que sao esses tipos de

ovos ou presta atencao neste tipo de informacgao na rotulagem dos produtos?

Entender as praticas e percepgdes dos consumidores € muito importante.
Quando sao identificadas praticas errbneas, pode-se entender a motivagao para
essas praticas e formular estratégias de orientagdo mais assertivas. Compreender
as percepgoes dos consumidores também é interessante para identificar segmentos
da populagdo com comportamentos semelhantes, o que pode trazer insights para a
industria no desenvolvimento de novos produtos, de novas embalagens ou na

comunicacao de informagdes no rétulo de um produto.

Face ao exposto, a presente pesquisa foi desenvolvida, cujos objetivos séo

apresentados a seguir.
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2 OBJETIVOS
2.1 Objetivo geral

Identificar as praticas e percepg¢des de consumidores do Distrito Federal na

aquisicao e consumo de ovos.
2.2 Objetivos especificos

e Identificar a percepcdo e as praticas associadas a aspectos
tecnolégicos da produgéo de ovos.

e Identificar aspectos de qualidade que sao considerados pelos
consumidores no momento de adquirir e consumir ovos.

e Identificar a percepgdo e as praticas associadas aos riscos

microbiolégicos no consumo de ovos no domicilio ou fora deste.
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Composicao e consumo de ovos

O ovo é um dos alimentos in natura mais consumidos e sua comercializagao é
realizada apds processos industriais no setor da avicultura de postura. O ovo
comercial é o produto de uma transformacao biolégica por aves poedeiras. A ave ira
transformar recursos alimentares de menor valor biolégico em um produto com alta
qualidade nutricional para o consumo humano. A transformacéo depende de fatores
biolégicos relacionados a fisiologia, além de ser influenciada pelo aporte nutricional,
pelas praticas de manejo e por um ambiente adequado a sua criagdo (BERTECHINI,
2003).

ApOs sua postura, observa-se a origem de um alimento que possui uma
complexa estruturagdo, a qual inclui: gema, clara (também conhecida como
albumen), casca, membranas da casca e membrana vitelinica. A gema é a estrutura
central de cor amarela alaranjada; a clara € a por¢ao de coloragéo transparente e
consisténcia viscosa e a casca é a parte rigida que envolve todo o conteudo do ovo,
servindo como barreira primaria as injurias fisicas e a invas&o de microrganismos. A
casca é formada por substancias organicas e minerais, por ser porosa promove a
troca de ar da parte interna com o exterior (MACEDO, 2015). A casca dos ovos
apresenta diferentes tonalidades de coloracdo, variando entre branco e marrom. A
definicdo da cor da casca dos ovos esta ligada principalmente a linhagem das aves
(FERNANDES, 2013). Gema e clara possuem, ainda, substancias ativas que, além
de nutrir, também conferem protecdo (MAZZUCO, 2008). A membrana vitelinica
envolve o conteudo da gema e a protege de possiveis rompimentos; essa torna-se
mais fina e fragil conforme o periodo de armazenamento do ovo apds a postura
(MAZZUCO, 2008). J&4 a membrana da casca € o componente que atua como uma
pelicula, revestindo a casca do ovo, localizando-se entre esta e a clara, as
separando; além disso, atua também como protecdo contra desidratagao, evitando a
perda de agua.

Em sua composigado nutricional encontram-se vitaminas, proteinas e lipidios,
fornecendo aminoacidos e acidos graxos essenciais. A gema é rica em lipidios e
proteinas, vitamina A, calcio e ferro. A clara € rica em proteinas (albumina) e

apresenta pequena quantidade de minerais e vitamina B2 (FCNAUP, 2004). Gema e
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clara possuem, ainda, substancias ativas que, além de nutrir, contém atividade
bioldégica promotora da saude. Tém sido associadas aos componentes dos ovos, a
atividade antibacteriana, antiviral e a modulagdo do sistema imunoldgico,
evidenciando sua importancia na promocado da saude e na prevengao de doengas
(MAZZUCO, 2008).

A composicdo nutricional dos ovos pode apresentar pequenas variacdes de

acordo com a ave de postura (Tabela 1).

Tabela 1 — Composic¢ao nutricional de diferentes tipos de ovos crus

Alimentos Composicao centesimal (g/100g)

Lipidios Proteinas Carboidratos

Ovo de
codorna’ 12,7 13,7 0,8
Ovo de
galinha’ 8,9 13,0 1,6
Ovo de pata? 13,8 12,8 1,5

Fonte: 'adaptado da Tabela de Composigéo de
Alimentos - TACO (2011) e 2adaptado de PHILIPPI,
2002.

Nota-se que a quantidade de proteinas € semelhante entre os ovos de
galinha, pata e codorna. Ja o teor de lipidios é inferior no ovo de galinha.

O ovo considerado de maior importancia comercial no Brasil € o produzido a
partir de galinhas da espécie Gallus gallus domesticus (ASSOCIACAO BRASILEIRA
DE NORMAS TECNICAS, 2016). Outros tipos de ovos também s&o comercializados
no Brasil, como o de pata e o de codorna, ainda que em menor quantidade.
Segundo Guyonnet (2012), em outras partes do mundo, como a China e o sudeste
asiatico, ha um grande consumo de ovos de pata e de codorna. De acordo com o
autor, o consumo na China é tido expressivo que a producdo de ovos de pata
corresponde a producgado de ovos de galinhas poedeiras do Brasil. Outros tipos de
ovos s&o consumidos no mundo por um grupo menor de consumidores, como os de
avestruz e de crocodilo, mas sao considerados exéticos e pouco conhecidos da
populacao de forma geral (PHILIPPI, 2003).

Conforme dados da Associagao Brasileira de Proteina Animal — ABPA (2019),
pode-se perceber um aumento significativo em relacdo ao consumo de ovos de

galinhas no Brasil ao longo dos ultimos anos (Figura 1).



20

Figura 1 — Evolugdo no consumo per capita de ovos de galinha no Brasil, em

unidades por habitante
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Fonte: Adaptado de Associagéo Brasileira de Proteina Animal — ABPA, 2019.

O dado mais recente disponivel, de 2020, indica a manutengao da tendéncia
de alto consumo, chegando a 251 unidades naquele ano. Entre os possiveis fatores
que contribuiram para esse aumento, destacam-se o aspecto econdmico, ja que o
ovo é mais acessivel financeiramente quando comparado a outras proteinas de
origem animal; o reconhecimento, por parte dos consumidores, do valor nutricional
dos ovos, a partir da comprovagao por pesquisas cientificas; e, ainda, o aumento da
adesdo a atividades fisicas em associagdo a mudanca de habitos alimentares da
populacao (ABPA, 2021).

Nas décadas de 80 e 90, costumava-se associar o consumo de ovos ao
desenvolvimento de determinadas doencgas, devido ao seu conteudo de colesterol,
de cerca de 200 mg/unidade. De acordo com Pizzolante (2012), durante muito
tempo o0 ovo carregou injustamente a percepg¢do de inimigo da saude, pois seu
consumo foi associado ao aumento do risco de infarto e de acidente vascular
cerebral e, por isso, muitas pessoas deixaram de consumi-lo. Com o avanco dos

estudos cientificos, ha uma quantidade significativa de evidéncias que demonstram
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que a ingestdo de ovos nao estd relacionada ao aumento das doencgas
cardiovasculares. De forma geral, a recomendacao € de ingestdo de um ovo por dia,
0 que nao interfere nos niveis normais de colesterol no sangue (CUNHA et al, 2012;
MARAFONA, 2020; MAYER, 2014).

A tendéncia do aumento do consumo de ovos ocorre ndo apenas no Brasil,
mas também em outros paises, como México e Russia, conforme pode ser

observado na Tabela 2.

Tabela 2 — Evolugédo do consumo per capita de ovos de galinha em diferentes
paises, entre 2007 e 2017

Paises/Anos |2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017
México 200 291 291 229 294 335 347 398 352 - -
EUA 250 247 246 249 234 255 259 263 261 252 274
Russia 238 236 243 250 253 269 269 269 285 273 -
Canada 188 183 183 194 206 223 223 223 182 239 -
Alemanha 209 208 208 214 217 224 224 232 231 235 -
Franca 245 248 248 232 222 243 243 243 216 - -

Fonte: Adaptado de Moura (2018), tendo como base as fontes International Egg Commission,

HelgiLibrary; International Egg Commission, South African Poultry Association e Statista.

Ao analisar os dados da Tabela 2, percebe-se um aumento expressivo no
consumo de ovos per capita em alguns paises como, por exemplo, o México e a
Russia.

A maior parte dos ovos produzidos no Brasil (99,7%) é destinada ao mercado
interno e somente 0,3% foi exportada, de acordo com o relatério anual da ABPA de
2020. Do total exportado em 2020 pelo pais (6.250 toneladas), o0 maior comprador
foi o Oriente Médio, adquirindo cerca de 60% do valor exportado, sendo que deste
montante, 54% foi adquirido in natura e 46% de forma industrializada (ABPA, 2020).

No mercado interno, os ovos normalmente chegam até o consumidor em
bandejas com 12, 20 ou 30 unidades. A Resolugdo n° 1/2003 determina a
nomenclatura dos ovos a partir de seu peso minimo: tipo jumbo - peso minimo de 66
g por unidade; tipo extra - peso entre 60 g e 65 g por unidade; tipo grande - peso
entre 55 g e 59 g por unidade; tipo médio - peso entre 50 g e 54 g por unidade; tipo
pequeno - peso entre 45 g e 49 g por unidade; tipo industrial - peso abaixo de 45 g
por unidade (BRASIL, 2003).
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Na industria de alimentos, principalmente no setor industrial de panificacéo e
de sobremesas, e no setor de servicos de alimentacio, além dos ovos in natura, tem
aumentado a utilizacdo de ovos industrializados, como o ovo liquido e em po6. De
acordo com Pastore (2011), a produgédo de ovos processados vem aumentando a
cada ano e em regides como América do Norte, Unido Européia e Japao, a
producao desse tipo de produto processado chega a resultar em um tergo da

produgao total de ovos.

3.2 Sistemas de produc¢ao de ovos

Segundo a Organizagao das Nagdes Unidas para a Alimentacao e Agricultura
- FAO, o Brasil é o sexto maior produtor de ovos do mundo (FAO, 2017). Em 2020,
estima-se que o pais contava com 1,2 milhdo de matrizes de postura, com producéo
de 53 bilhdes de ovos (ABPA, 2021).

A forma de producao de ovos no Brasil tem evoluido expressivamente, tanto
em termos de aumento na disponibilidade de ragas geneticamente melhoradas,
quanto em relagédo as técnicas de manejo. No pais, € predominante a criagdo em
gaiolas, com granjas de cria e recria separadas das granjas de produg¢do. Grande
parte é realizada por produtores independentes de pequeno e meédio porte que
preparam sua propria racao e trabalham com galpdes abertos; ha também grandes
produtores que usam técnicas modernizadas para a produgdo, como o uso da
adequacao climatica e a automagdo das instalacbes (DONATO et al., 2009;
RODRIGUES, 1998).

No sistema convencional de produgcdo de ovos no Brasil, no qual as galinhas
sdo alocadas em gaiolas convencionais que variam de 350 cm? a 450 cm? em
galpdes abertos, em formato intensivo, ha varias vantagens ao produtor, como a alta
produtividade, j4 que em um espago pequeno € possivel abrigar uma quantidade
maior de galinhas, ha um maior controle de doengas e melhor uniformidade do lote,
facilidade no manejo e melhora da qualidade dos ovos, com menor incidéncia de
ovos sujos. Porém, devido as questdes de restricdo de espago ao animal e auséncia
de conforto fisico, incluindo desconforto térmico, que € uma das principais causas de
estresse crénico das aves e de mortalidade, esse sistema vém sendo bastante
criticado por consumidores e produtores que adotam outro tipo de criagdo e

priorizam os preceitos relacionados ao bem-estar das aves (RUSSO, 2019).
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Entre os sistemas alternativos de producao de ovos, estdo o sistema caipira e
o sistema organico. Estima-se que 5% da producéo de ovos sejam oriundas destes
tipos de sistemas.

A producdo no sistema caipira é diferenciada do sistema convencional por
possuir critérios de criagao diferentes, de acordo com a Norma Brasileira da
Associagao Brasileira de Normas Técnicas - ABNT NBR 16437:2016. O principal
desses critérios € o0 acesso das aves a areas de pastejo em sistema semiextensivo.
Esse modo de criagdo permite que a ave tenha acesso a uma maior area durante
sua criacao: se as condi¢cdes climaticas permitirem, elas devem ter acesso as areas
abertas durante toda a fase de produgao, serem soltas pela manha e recolhidas ao
final da tarde. A densidade maxima nos piquetes deve ser de 0.5 m%*ave. Ja nos
galpdes, a densidade nao pode ser superior a 7 m?/ave. A alimentagao deve ser toda
de origem vegetal, sem corantes e pigmentos sintéticos que costumam ser utilizados
para acentuar a cor da gema nas criagdes convencionais, isenta de melhoradores de
desempenho e anticoccidianos profilaticos (SILVA, 2019).

Ja o sistema de produgédo organico é definido pela Lei n° 10.831/2003 e
regulamentado por instrugdes normativas do MAPA, como a de no. 46/2011, que
define que este tipo de sistema deve respeitar o bem-estar animal e as
necessidades das aves em todas as fases do processo produtivo. A principal
diferenca entre os ovos caipiras € os organicos € a alimentagdo, que no sistema
organico deve ser produzida na propria unidade ou ser oriunda de outra, que adote
manejo organico. No sistema de produgdo organica, é permitido que o produtor
inclua no maximo 20% de produtos convencionais na formulagdo da racdo, desde
que nao sejam transgénicos e que o uso seja autorizado pelo érgao certificador.
Para as demais matérias-primas da ragédo (suplemento vitaminico/mineral, sal,
calcario, fosfato, corantes, etc.), € necessario que o fornecedor esteja credenciado a
alguma certificadora como forma de controle. Promotores de crescimento e
antibidticos ndo sao permitidos em nenhuma hipdtese, para garantir que o ovo
chegue ao consumidor sem nenhum residuo dessas substancias. Para aprovacéo
do selo organico, o produtor deve apresentar certificado emitido por uma entidade

certificadora terceirizada que siga os parametros exigidos pelo MAPA (SILVA, 2019).
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3.3 Beneficiamento dos ovos

A geracdo de ovos depende de uma cadeia de produgdo que envolve
insumos, maquinas e equipamentos, além de protocolos que devem ser adotados
pelos funcionarios com o intuito de garantir a qualidade final do produto.

O Decreto n° 10.468 de 2020, que trouxe alteracdes no Decreto 9.013/17, que
dispéem sobre o regulamento de inspe¢ao industrial e sanitaria de produtos de
origem animal, define como unidade de beneficiamento de ovos e derivados o
estabelecimento destinado a producao, a recepcao, a ovoscopia, a classificagao, a
industrializagdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a armazenagem e a expedigao
de ovos e seus derivados. Os referidos normativos diferenciam a unidade de
beneficiamento das granjas avicolas, sendo estas ultimas locais destinados a
producdo, a ovoscopia, a classificacdo, ao acondicionamento, a rotulagem, a
armazenagem e a expedigao de ovos oriundos, exclusivamente, de produgao prépria
destinada a comercializagdo direta ou a unidades de beneficiamento (BRASIL, 2017;
2020).

O fluxograma da Figura 2 exibe as etapas gerais as quais 0os ovos serao
submetidos no beneficiamento e a descricdo destas etapas € apresentada na

sequéncia.

Figura 2 — Fluxograma do beneficiamento de ovos
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Fonte: EMBRAPA (2004).
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3.3.1 Coleta de ovos

Os ovos devem ser coletados com frequéncia, pelo menos quatro vezes ao
dia, a fim de evitar que se acumulem nos aparadores ou ninhos, visando reduzir a

contaminacgao e a possibilidade de trincas e quebra (MAZZUCO et al., 2006).
3.3.2 Armazenamento e pré-seleg¢ao

Os ovos coletados sdo levados a casa de ovos, onde sao separados
daqueles destinados a produtos finais, de modo que n&o ocorra contaminagao
cruzada. Os ovos devem ser armazenados frescos, arejados, higienizados e livre da
incidéncia dos raios solares. O colaborador deve realizar uma pré-selecao dos ovos
com o intuito de separar os que possuem caracteristicas de 22 linha (como aqueles
que apresentam deficiéncia da formacédo da casca e por isso esta se torna fina,
aqueles que estdo trincados mas ndo ha o rompimento da membrana interna da
casca, entre outras caracteristicas) daqueles de 12 linha. Os ovos improprios para o
consumo devem ser recolhidos separadamente e armazenados até sua eliminagao
em local que nao permita a contaminagdo dos ovos sadios e de fontes de agua
(EMBRAPA, 2004).

3.3.2.1 Ovos quebrados

Os ovos quebrados e os retirados na ovoscopia, sado acondicionados em
bandejas de acordo com seu defeito e encaminhados a sala de ovos liquidos
(EMBRAPA, 2004). Apesar de possuirem defeitos que o impegcam de serem
consumidos in natura, estes ovos ainda estdo préprios para o consumo apos

passarem pelas devidas etapas de industrializacao.

3.3.2.1.1 Quebra, peneiramento e embalamento

Na sala de ovos liquidos, os ovos serdao quebrados manualmente ou
mecanicamente e, por meio de peneiramento, as cascas sdo separadas do conteudo
liquido, e este ultimo € acondicionado em recipientes com capacidade de 18 litros. A
embalagem deve estar etiquetada com as datas de processamento, data de validade

e temperatura de armazenamento (EMBRAPA, 2004).



26

3.3.2.2 Ovos Inteiros

Os ovos inteiros sdo acondicionados em bandejas e seguem para as etapas

de higienizagao, selecéao e classificagao.
3.3.3 Higienizagao

A importancia da etapa de higienizagdo dos ovos se da pelo fato deste
meétodo ser considerado por varios autores como eficiente e simples para a remogao
das sujidades localizadas na parte externa do ovo, a casca. Por resultar na melhor
aparéncia dos ovos, o processo de lavagem colabora para a comercializagao e
influéncia na aceitagdo do produto pelo consumidor (LACERDA et al., 2016).

Stringhini et al. (2009) avaliaram a qualidade bacteriolégica de ovos lavados
de forma mecanizada com agua aquecida contendo sanitizante e de ovos nao
lavados, comercializados por quatro granjas da regido metropolitana de Goiania e
concluiram que os ovos lavados possuiram melhor qualidade bacteriolégica na
casca do que ovos nao lavados, embora a lavagem nado tenha sido eficaz na
eliminagao de coliformes fecais.

Apesar das vantagens da lavagem deste tipo de produto, ha autores que
questionam a funcionalidade dessa etapa, por considerar que devido a lavagem dos
ovos, ha a retirada da cuticula que protege os poros da casca, o que possibilitaria a
entrada de microrganismos e resultaria na sua deterioracdo (STRINGHINI et al.,
2009).

No Brasil, de acordo com a legislacdo vigente, os ovos destinados a
industrializagdo devem ser previamente lavados, seguindo alguns critérios, como ser
realizada de forma totalmente mecéanica, com renovagédo continua da agua, que
deve estar a uma temperatura pelo menos 10°C superior a temperatura do ovo (se
for usado agua mais fria, ao entrar em contato com o ovo isso geraria um diferencial
de pressao, favorecendo a entrada de microrganismos contidos na superficie
externa da casca para o interior do ovo, além da possibilidade de trincar a casca),
podendo ser utilizado sanitizante. Quando destinados a comercializagao in natura,

os ovos devem ser secados rapidamente (BRASIL, 1990).
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3.3.4 Selecao

Esta etapa é fundamental para o controle de qualidade e envolve a realizagao
da ovoscopia, que consiste na aplicagcdo de um foco de luz incidente sobre os ovos
em movimento de rotacdo, em uma camara adequadamente escurecida, para
assegurar precisdo na remogao dos ovos improprios através do exame visual
(BRASIL, 1990). Sdo avaliados até vinte fatores e sdo removidos aqueles ovos que
estdo fecundados ou mal formados e aqueles que possuem mal cheiro ou podridao
(FELLOWS, 2018). A luz do ovoscoépio revela questdes como qual a condigdo da
casca, a mobilidade da gema, a partir dessa analise também é possivel visualizar
evidéncias de anormalidades, como manchas de sangue (PROVENZANO et al.,
2007).

3.3.5 Classificagao

Os ovos que passaram pela ovoscopia e que ainda estdo proprios para o
processamento sao acondicionados em bandejas para classificagdo ou, de acordo
com seu defeito, encaminhados a sala de ovos liquidos (EMBRAPA, 2004).
Anteriormente, os ovos eram classificados em seis categorias, com base em
caracteristicas internas e externas. Com o Decreto n° 9.013/17, a classificacdo dos

ovos foi estabelecida em duas categorias, A e B. Ovos da categoria “A” devem

apresentar as seguintes caracteristicas qualitativas: | - casca e cuticula de forma
normal, lisas, limpas, intactas; Il - cdmara de ar com altura n&o superior a 6mm e
imovel; 1l - gema visivel a ovoscopia, somente sob a forma de sombra, com

contorno aparente, movendo-se ligeiramente em caso de rotagdo do ovo, mas
regressando a posicao central; IV - clara limpida e translucida, consistente, sem
manchas ou turvacdo e com as calazas intactas; e V - cicatricula com
desenvolvimento imperceptivel. J& os ovos da categoria “B” devem apresentar as
seguintes caracteristicas: | - serem considerados in6cuos, sem que se enquadrem
na categoria “A”; Il - apresentarem manchas sanguineas pequenas e pouco
numerosas na clara e na gema; ou lll - serem provenientes de estabelecimentos
avicolas de reproducao que nao foram submetidos ao processo de incubagdo. Com
a atualizacédo da legislagdo, os ovos da classe B devem ser destinados

exclusivamente a industrializagdo (BRASIL, 2017).
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3.3.6 Embalagem

Depois de serem classificados, os ovos sdo acondicionados em bandejas ou
estojos e colocados em caixas padronizadas, que devem indicar o grupo, a classe e
o tipo de ovos que contém na mesma. As caixas devem ser etiquetadas de acordo
com a data da embalagem, data da validade, tipo e cor dos ovos. E proibido
acondicionar em um mesmo envase, caixa ou volume ovos que sejam oriundos de

espécies diferentes e ovos de grupos, classes e tipos diferentes (EMBRAPA, 2004).
3.3.7 Expedicao

Antes de serem transportados, os ovos ficam empilhados em paletes com no
maximo cinco caixas de altura; a sala de expedi¢cao deve ser em um local fresco e
arejado, os paletes ndo podem ficar em contato direto com a luz solar. Apenas
veiculos préprios para esta finalidade podem fazer o transporte do produto
(EMBRAPA, 2004).

3.4 Ovos desidratados e pasteurizados

De acordo com as normas gerais de inspeg¢ao de ovos e derivados, quando
estes sdo submetidos a diferentes processos sao identificados como “conserva de
ovos”, que pode ser entendida como “o produto resultante do tratamento do ovo sem
casca ou partes do ovo que tenham sido congelados, salgados, pasteurizados,
desidratados ou qualquer outro processo devidamente aprovado pela SIPA”
(BRASIL, 1990, p. 4321).

O ovo liquido é o produto resultante do processo de pasteurizacido, que deve
ocorrer em até 2 horas a partir da quebra dos ovos, desde que mantidos em
resfriamento de até 5°C. Neste, o ovo integral ou seus componentes (clara ou gema)
sdo submetidos a um tratamento térmico, envolvendo temperaturas especificas para
cada parte do ovo, por um tempo de 3,5 minutos: para a gema indica-se utilizar
61°C, para a clara 57°C, e para o ovo integral 60°C. Esse processo ajuda a
assegurar a morte de microrganismos patogénicos e, por conseguinte, ha o aumento
de seu tempo de vida-de-prateleira. Outra vantagem oferecida por esse produto € a
praticidade do acondicionamento, tendo em vista que € encontrado de uma forma
compacta em embalagens unicas, economizando espaco (BRASIL, 1990; PASTORE
etal., 2011).
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O ovo em po6 é um alimento processado a partir do ovo liquido pasteurizado,
desidratado pelo processo de secagem em spray dryer, no qual o alimento liquido é
aspergido no equipamento e as goticulas s&o atravessadas por uma corrente de ar
quente de alta temperatura, que as desidrata de forma quase instantanea (PADILHA,
2013). A desidratacdo dos ovos retira a maior quantidade de agua presente no
alimento, o resultado deste método é a extensdo da vida-de-prateleira, a reducao
dos custos com embalagem e a praticidade no momento do preparo (NESPOLO et
al., 2015).

Os produtos derivados a partir do processamento de ovos, como liquido ou
desidratado sao destinados principalmente ao uso em industrias de sobremesas e
panificagdo, podendo ser usados na producdo de sopas em pd, margarinas e
maioneses, como agentes emulsificantes e formadores de espuma, além de

conferirem cor e aroma aos produtos (ORDONEZ, 2005).

3.5 Aspectos de qualidade e riscos microbioldgicos associados ao consumo

Apds a postura, o ovo vai passando por transformagdes, que vao acarretando
em perda de qualidade, tornando-o, apds algum tempo, impréprio para 0 consumo.
A medida que o tempo passa, diminui o valor em Unidades Haugh - UH, que s&o
uma classificacdo de qualidade para ovos. A perda de qualidade interna ocorre
naturalmente em fungdo da decomposicdo do acido carbdnico em gas carbdnico e
agua; o gas carbdnico escapa para o exterior através dos poros da casca, a agua
que permanece liquefaz o albumen, provocando aumento do pH. O tamanho da
camara de ar interna aumenta, o ovo se torna mais leve, e a gema sofre alteragdes
tornando-se mais larga. Esse processo leva a deterioragdo do sabor e do odor do
ovo. Ha, ainda, alteragdo na cuticula que veda os poros da casca, que sofre
desidratacdo e encolhimento, aumentando a porosidade ao ar e aos
microrganismos. O ovo torna-se impréprio ao consumo quando a gema se deposita
junto a uma das extremidades ou lateralmente, ou quando ocorre o rompimento da

membrana vitelina e a clara e a gema se misturam (RODRIGUES, 1998).

As condigbes de armazenamento podem influenciar na velocidade dessas
transformacdes e no periodo de vida-de-prateleira do produto. A refrigeracdo dos

ovos é importante porque impede a secagem da cuticula, reduzindo as perdas de
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diéxido de carbono e de umidade. LOPES et al. (2012) verificaram que a
refrigeragdo pode prolongar o periodo de validade dos ovos em até 25 dias apds a
postura. No Brasil, ndo ha obrigatoriedade dos ovos serem armazenados sob
refrigeracao e estima-se que mais de 90% sejam comercializados em temperatura
ambiente. Em alguns casos, a refrigeragdo ocorre somente nas casas dos
consumidores e, neste caso, recomenda-se que 0S OvOs sejam armazenados nas
prateleiras internas do refrigerador doméstico € nao na porta, para evitar oscilagdes
de temperaturas (RODRIGUES et al., 2019).

A temperatura também possui efeito em retardar o desenvolvimento
microbiano. Entre os microrganismos que podem contaminar 0 ovo e representam
um perigo a saude dos consumidores, destaca-se a bactéria Salmonella. De acordo
com o Ministério da Saude (2010), a Salmonella esta entre os agentes que mais
causam surtos de origem alimentar no mundo. A salmonelose possui como
principais sintomas nausea, vomito, diarreia e febre, ocorrendo entre 12 a 24 horas
apos a ingestao (BRINQUES, 2015). No Brasil, a partir de 1993, o sorotipo
Salmonella enteritidis passou a ser predominante, sendo os surtos relacionados
principalmente ao consumo de alimentos contendo ovos crus ou semi crus
(SHINOHARA et al., 2008).

A Salmonella pode estar presente em ovos, principalmente aqueles com
casca trincada. Nas aves, ela ndo compromete diretamente a saude dos animais e
pode passar despercebida pelo produtor. O ovo pode ser contaminado pela
Salmonella no organismo das aves infectadas (transmissdo transovariana) ou
durante a postura; neste ultimo caso, a Salmonella esta presente na superficie da
casca e acaba por contaminar o ovo, dependendo da qualidade da casca, do tempo
de exposicao, entre outros fatores (RODRIGUES, 1998).

A Salmonella é facilmente destruida pelo calor; com o cozimento até que a
gema e a clara adquiram consisténcia firme, é possivel destrui-la. Nos tratamentos
térmicos na industria, podem ser utilizadas diferentes combinag¢des de tempo e
temperatura, como 66°C por 1 minuto ou 55°C por 10 minutos para o ovo integral, e
60°C por 30 segundos no caso somente da gema (BARANCELLI et al, 2012;

BRINQUES, 2015). Entretanto, ela consegue se multiplicar na faixa de temperatura
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entre 5°C e 47°C, faixa esta em que os ovos sdo comercializados no pais
(RODRIGUES, 1998).

Convém destacar que, além da Salmonella, outros microrganismos
patogénicos podem ocasionar a contaminagdo dos ovos, como bactérias do género
coliforme, fungos, entre outros (LACERDA, 2011). Entre os cuidados necessarios
para evitar a contaminagao por Salmonella e por outros agentes estdo o respeito a
higiene no ambiente da granja, coleta frequente de ovos do local de postura,
treinamento da mao-de-obra, processo de lavagem do alimento, embalagem
adequada, estocagem e transporte seguindo principios de higiene e de conservagéo
do alimento, e rotatividade de venda do produto (RODRIGUES, 1998). Importante
destacar a importancia dos programas de autocontrole e, de forma completa, da
adogao do sistema APPCC — Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle,
fundamentado na identificagdo dos potenciais perigos a saude do consumidor e do

controle das condi¢des que geram os perigos (RIBEIRO — FURTINI et al., 2006).

3.6 Praticas e percepgdoes dos consumidores

O ato de alimentar-se envolve muito mais quesitos que somente o
atendimento das necessidades fisioldgicas do corpo humano. O momento da
alimentagdo e todo o processo envolvido desde a aquisicdo até o consumo do
alimento carrega questbes relacionadas as percepgdes dos consumidores, que
influenciam em suas praticas. Sendo imprescindivel a sobrevivéncia humana, a
alimentacdo € uma necessidade basica e vital que é modelada pela cultura e sofre
efeitos da organizacdo da sociedade, ndo ha como comportar a sua abordagem
apenas a um olhar unilateral (CANESQUI et al., 2005).

Entender o comportamento alimentar € uma tarefa complexa, porque este é
moldado a partir das crencas, percepgdes, atitudes e conhecimentos adquiridos pelo
individuo. Inclui determinantes internos e externos ao sujeito, leva em conta as
praticas alimentares que vao desde os procedimentos relacionados a selegao
dos alimentos, sua preparacdo e seu consumo propriamente ditos, incluindo

outros valores simbolicos associados a alimentagao (DIEZ-GARCIA, 1997).
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Construto importante que influencia o comportamento, a percepc¢ao pode ser
entendida tanto como a resposta dos sentidos aos estimulos externos, como a
atividade proposital em que certos fendmenos sao claramente registrados enquanto
outros s&o bloqueados (TUAN, 1980). E o processo de extrair informac&o, a partir da

recepgao, aquisigao, assimilagéo e utilizagdo do conhecimento (FORGUS, 1971).

O desconhecimento e/ou a informacgao distorcida sao fatores que fazem com
que as pessoas assumam determinadas praticas ou evitem adotar certos
comportamentos. O uso da tecnologia, por exemplo, é frequentemente percebida por
parte da populagdo como algo arriscado ou que gera preocupagao, em grande parte
porque as pessoas desconhecem os fundamentos por tras do uso daquela
tecnologia (PIMENTA, 2003). Ao longo dos anos e com o acesso a diferentes
informacdes, o ovo tem sido um dos alimentos que historicamente passaram por

ressignificagdes sobre o seu valor alimentar.

A disseminagdo de informagdes com embasamento cientifico é fundamental
para que as pessoas consigam fazer escolhas mais conscientes. A medida que vao
sendo identificadas novas evidéncias cientificas, algumas crencas vao sendo
superadas e as percepgdes sdo reformuladas. Mas, em alguns casos, as novas
descobertas cientificas, ao contradizer as anteriores, acabam, também, por
confundir o consumidor. Diante de tantos estudos e de tantas evidéncias, ele pode
nao saber em qual ou em quem confiar. Exemplo disso sdo as pesquisas cientificas
que até décadas atras classificavam o ovo como inimigo de uma boa alimentagéo e
que, mais recentemente, passaram a coloca-lo como um alimento protagonista para
se ter uma vida saudavel, sendo recomendado pelo Guia Alimentar para a
Populacao Brasileira, elaborado por profissionais do Ministério da Saude, como um
alimento saudavel que pode ser consumido em varios tipos de preparagdes
acompanhadas de verduras e legumes, quando consumido em uma dieta com
quantidades apropriadas (BRASIL, 2014).

As praticas e percepgodes sao influenciadas, também, pelas caracteristicas do
ambiente e pelos valores da sociedade em que o individuo esta inserido. Enquanto
na sociedade da década de 40, por exemplo, ndo se falava em bem estar animal,
hoje ha uma parcela cada vez maior da populagdo que esta atenta aos sistemas de

produgao alimenticia.
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Entender a percepcao do consumidor e como ele realiza as praticas
alimentares é fundamental para compreender os processos de escolha e para a
elaboracdo de estratégias de comunicacado para disseminacao de informagdes de

forma confiavel.
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4 METODOLOGIA

A presente pesquisa, de carater qualitativo, envolveu a realizacdo de trés

sessodes de grupos focais com consumidores residentes no Distrito Federal.

A técnica de grupo focal vem sendo adotada na area de ciéncias sociais e de
saude ha mais de trés décadas e envolve a realizagcao de entrevistas coletivas com
grupos de aproximadamente seis a doze pessoas, que possuam
caracteristicas-chave em comum, relativas ao tema da pesquisa. O objetivo é
compreender opinides, sentimentos, percepgdes, atitudes e experiéncias
relacionadas a temas de interesse para os pesquisadores. Entre as vantagens do
grupo focal estdo: alcangar um numero maior de pessoas em relagao as entrevistas
individuais, promover a interagcdo espontanea entre os participantes, possibilitar a
discussao de um assunto a partir da lembrancga relatada por um dos participantes e
identificar se ha consenso sobre um determinado assunto (SAMPAIO et al., 2006).
Entre as desvantagens, os individuos podem se sentir inibidos em demonstrar sua
percepcao a partir do comportamento ou da fala de outros participantes e podem
relatar determinado aspecto somente por conta da influéncia dos demais. Apesar
das desvantagens, a técnica foi escolhida por se adequar melhor a obtengdo dos

objetivos propostos.

No presente estudo, as sessdes dos grupos focais foram realizadas de forma
virtual, em janeiro de 2021, por conta das restrigdes de isolamento social impostas

pela situagao de pandemia de Covid-19.

Os individuos foram selecionados por conveniéncia, recrutados por meio de
convite enviado para contatos de e-mail e para grupos de whatsapp, com
informacdes basicas sobre a pesquisa. Para aqueles que responderam
manifestando interesse, foi perguntado se possuiam no minimo 18 anos de idade, se
consumiam ovos e se residiam no Distrito Federal. Em caso positivo, era enviado
para o e-mail do interessado um formulario elaborado no Google Forms (APENDICE
A) contendo o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, com informagdes mais
detalhadas sobre a pesquisa, seus riscos e beneficios, ao final do qual o participante
deveria assinalar o “ciente e de acordo”, e na sequéncia, constavam as questdes

socioecon6micas, para identificagdo do perfil dos participantes. Mediante a
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devolucao deste formulario, era fornecido ao individuo o link da plataforma Google
Meet, com as informag¢des de agendamento da videochamada para a sesséo de

grupo focal (data, horario e link de acesso a sala virtual).

Na data e horario agendados para cada sesséo de grupo focal, entre 9 e 10
participantes ingressaram na sala virtual por meio da videochamada, juntamente
com a professora orientadora deste trabalho e a estudante pesquisadora, que
conduziu as sessdes e atuou como moderadora, buscando assegurar a participagao
livre e espontanea de todos, sem divergir muito dos temas previamente definidos

sob forma de perguntas abertas.

Em cada sessédo, foi utilizado o roteiro a seguir, contendo 15 questbes
abertas, elaboradas com base na revisdo de literatura apresentada na sesséao

anterior:

Quadro 1 — Roteiro das perguntas aplicadas em cada sesséo de grupo focal

1- Na sua casa é vocé quem compra ovos? Em que local vocé costuma
comprar ovos?

2- O que vocé costuma observar quando compra ovos em
supermercado/feiras/padaria ou outro estabelecimento?

3- Que tipos de ovos de galinha vocé encontra para comprar?

4- Vocés ja viram para comprar ovos conhecidos como “caipiras” ou produtos
que utilizam esse tipo de ovo? Tem diferenca entre ovo de granja (convencional) e
0 OVoO caipira?

5- Ja ouviu falar de ovo orgénico? Ja viu para comprar ou ja adquiriu esses
ovos?

6- Onde os ovos que vocé costuma comprar ficam expostos?

7- Onde vocé armazena o0s ovos apds a compra, na sua casa?

8- Vocé costuma lavar os ovos antes de guarda-los e/ou antes de

consumi-los?

9O- Em quanto tempo, em média, os ovos sdo consumidos na sua casa?

10-  Quais fatores vocé considera ao descartar um ovo por achar que nao esta
proprio para o consumo?

11-  Vocé acha que existe algum risco de passar mal ou contrair alguma doencga
ao consumir ovos ou preparacdes a base de ovos?
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12-  Vocé consome ovos crus ou quentes (com a gema mole)?

13-  Vocé consome ovos, por exemplo, maionese com ovos, fora de casa, em
restaurantes/lanchonetes? Vocé acha que existe algum tipo de risco de passar mal
ou contrair alguma doenga ao consumir ovos fora de casa?

14-  Ja ouviu falar de ovo em p6? Vocé ja consumiu ou consumiria este tipo de
alimento?

15-  Ja ouviu falar de ovo liquido pasteurizado? Vocé ja consumiu ou consumiria
este tipo de alimento?

No inicio de cada sessao, solicitou-se autorizacdo dos participantes para
gravagao da videochamada. Todos os participantes concederam a permissao e as
gravagdes foram realizadas, sendo posteriormente transcritas. Na analise dos
resultados, como nao houve intercorréncias nas sessoes, os relatos dos trés grupos
focais foram agrupados. Para a apresentacdo dos resultados, as ideias foram
organizadas conforme a sequéncia das questdes do grupo focal, optando-se pelo

agrupamento de questdes quando os temas guardavam muita relagéo.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1 Perfil socioecondmico dos participantes dos grupos focais

A maior parte dos participantes dos grupos focais € do publico feminino
(62,1%), com idade de até 24 anos (62,0%), com ensino superior incompleto
(48,3%) ou completo (34,5%) e nédo possuem formacdo na area de alimentos
(72,4%). 96,6% residem com outras pessoas e 72,4% nao possuem filhos. Houve
maior proporgcdo de participantes que residiam nas regides administrativas de
Ceilandia (27,6%), seguido dos que residiam em Taguatinga e no Gama (20,7%).
Com relagcdo a renda familiar, houve uma situagdo mais heterogénea entre os
participantes, com 27,6% indicando receber mais de seis salarios minimos por més,

enquanto 24,1% informaram receber até 2 salarios minimos mensais (Tabela 3).

Tabela 3 - Variaveis socioecondmicas dos consumidores de ovos do Distrito Federal
- DF

Variaveis n %
SEXO 29 100
Feminino 18 62,1
Masculino 11 37,9
REGIOES DO DISTRITO FEDERAL 29 100
Aguas Claras 1 3,4
Brazlandia 1 3,4
Ceilandia 8 27,6
Cruzeiro 1 3,4
Gama 6 20,7
M Norte 1 3,4
Recanto das Emas 1 3,4
Samambaia 1 3,4
Santa Maria 2 6,9
Sudoeste 1 3,4
Taguatinga 6 20,7

SITUAGAO DE CONVIiVIO DOMICILIAR 29 100

Mora sozinho(a) 1 3,4
Reside com outras pessoas 28 96,6
POSSUI FILHOS 29 100
Sim 8 27,6

Nao 21 724
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FAIXA ETARIA (EM ANOS) 29 100
Até 24 18 62

De 25 a 40 5 17,2
Acima de 41 6 20,7
ESCOLARIDADE 29 100
Ensino Médio Completo 3 10,3
Ensino Superior Incompleto 14 48,3
Ensino Superior Completo 10 34,5
Pos-Graduagéao 2 6,9

FORMAGAO NA AREA DE ALIMENTOS 29 100
Sim 8 276
Nao 21 724

RENDA FAMILIAR
(EM SALARIO MINIMO - S.M.) 29 100

Até 2 S.M. (até 2.200,00) 7 24,1
de 2 a3 S.M. (2.200,01 a 3.300,00) 2 6,9
de 3 a4 S.M. (4.400,01 a 5.500,00) 5 17,2
de 4 a5 S.M. (4.400,01 a 5.500,00) 2 6,9
de 5a6 S.M. (5.500,01 a 6.600,00) 2 6,9
Mais de 6 S.M. (mais de 6.600,00) 8 27,6
Prefiro ndo responder 3 10,3

Ao analisar os dados da Tabela 3, verifica-se que, provavelmente por conta
da forma de adesao dos participantes a pesquisa, houve um predominio do perfil de
maior escolaridade, mais jovem e sem filhos, o que prejudicou a comparagéo das
percepcoes em funcdo das diferentes caracteristicas socioecondmicas. Por conta
disso, optou-se por apresentar os resultados a seguir sem essa caracterizagao de

perfil dos participantes.

5.2 Praticas e percepgdes dos consumidores participantes dos grupos focais

5.2.1 Sobre o responsavel por comprar ovos e o local em que os adquire
(Questao 1)
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Os participantes dividiram-se sobre quem era o responsavel no domicilio por
comprar os ovos: cerca de metade afirmou possuir essa responsabilidade, enquanto
metade informou que familiares realizavam a compra.

Sobre os locais em que adquiriam os ovos, a maior proporgao (15
participantes) informou realizar a compra em supermercados de porte médio ou
pequeno, proximos da residéncia dos participantes. A principal justificativa foi a
praticidade:

“Bom, aqui em casa sempre quem compra sou eu, geralmente no mercadinho da esquina ou

na padaria” (A.F; mulher).

“[...] eu que fago as compras aqui e costumo comprar 30 ovos mais ou menos e sdo de
supermercado por conta da praticidade. Geralmente a gente chega |a e compra sem precisar de
muita burocracia” (L.R; homem).

Na sequéncia, os hipermercados e redes atacadistas foram citados por 11
participantes. Entre as justificativas para escolha destes locais estdo o preco,
considerado mais acessivel por estes participantes, a falta de tempo para ir a varios
locais e a preferéncia por aquisicdo de quantidades maiores em compras mensais.

“E... também, é mais em conta, se bem que eu moro vizinha a ceasa, mas é mais o tempo
mesmo, porque geralmente a gente ndo tem a disponibilidade de ir até 14, mas com certeza seria
mais barato ainda, mas eu compro no [atacadista] e eu acho que é atacadista, né? Ja ndo é
supermercado, tem um prego melhor” (T.C; mulher).

Resultado similar foi observado por Rodrigues e Salay (2001), em que
supermercado, seguido de hipermercado e em terceiro lugar as feiras foram os
principais locais mencionados por consumidoras da cidade de Campinas (SP) para
aquisicao de ovos. As autoras verificaram que a facilidade de acesso e o fato do
local possibilitar adquirir outros alimentos acabavam tendo uma importancia similar
ou até maior na opcdo de compra, quando comparados a outros quesitos como a
qualidade do produto.

No presente estudo, quando questionados sobre as diferengas entre a compra
em supermercados de maior porte (atacadistas) e aqueles de porte médio ou
pequeno, alguns participantes que davam preferéncia por estes ultimos, justificaram
que nos locais de menor porte a qualidade parecia ser melhor, com menos ovos
trincados:

“Assim quando compra em mercado pequeno pelo menos a sensag¢do que eu tenho é que
parece que eles cuidam melhor assim, tenho observado que é menos quebrado e tal e quando
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compra em mercado grande a gente tem a chance maior de achar ovo mais quebradinho, mais
esquisito assim, a qualidade, ndo sei explicar como mas é diferente sim” (F.B; mulher).

“[..] quando eu compro ovos eu compro aquela caixa de 60 entdo eles vem lacrados né, entdo
uma vez minha esposa até reclamou comigo, poxa vocé comprou o ovo e veio um monte aqui
guebrado e os ovos estavam no meio e ndo tinha como eu ver por que a caixa é lacrada, ai
geralmente nesses mercadinhos pequenos eles vendem mais aqueles de 12 unidades, ai tem como vc
abrir, verificar os ovos né, eu acredito que possa ser essa questdo de quebrar menos em mercados
pequenos talvez possa ser da quantidade que se compra mesmo né, acho que o mercado grande
compra muita quantidade, ndo sei, nunca parei pra pensar” (A.C; homem).

“As vezes eu compro em mercadinhos mais pequenos aqui perto de casa e quando compro 13,
geralmente quase sempre os ovos sdao bem maiores que os do supermercado e de qualidade bem
melhor e sdo ovos brancos, ndo sdao vermelhos ndo, e |4 geralmente a qualidade é bem maior, a
diferenca de preco também ¢é bem pequena, diferenca de 1 real, 1,50 da bandeja de 30 do
supermercado pra desses mercadinhos menores” (D.K; homem).

Cinco participantes afirmaram adquirir ovos em feiras e sacoldes, justificado
pela proximidade com a residéncia e habito/costume:

“E porque dia de domingo é dia de feira e é o dia que acaba o ovo e a gente vai |4 e compra”
(S.S; mulher).

Um dos participantes mencionou que na feira os ovos possuem melhor

qualidade que nos mercados:

“[...] quando compra no mercado que é raridade, vem sempre mais estragado do que na

feira, ai foi até por isso que a gente preferiu na feira” (S.S; mulher).

Quando a moderadora questionou os demais participantes daquela sessao de
grupo focal se mais alguém ja havia notado algum tipo de diferenga entre aquisi¢cao
em feiras e em outros locais, a maioria revelou ndo perceber diferencas, mas outros

trés participantes se manifestaram:

“Eu acho que tem algumas que os da feira é mais fresco que o do supermercado, e eu
percebo isso quando eu abro, né? Quando a gente observa |a a pelicula interna e as vezes é o
contrario, eu percebi que quando eu coloco na geladeira os do mercado eles duram um tempo maior,
com mais qualidade, eu ndo sei, parece que eles envelhecem menos, mas eu coloco os dois na
geladeira [...]” (C.R; mulher).

“A gente aqui, a gente opta mais pelo do mercado principalmente pela questdo de
acondicionamento do produto, pelo fato do mercado ovo ta sempre na sombra ou em um local mais
fresco e na feira muitas vezes vocé ndo tem essa opc¢ao, faga sol, faca chuva, ta ali, tem muita gente
passando, muita gente entrando em contato com ovos para poder escolher e a questao do mercado
eles fazem essa separacdo maior, vocé tem um isolamento maior do produto em relagdo a isso e um
acondicionamento melhor, a gente opta por isso, por esse motivo” (V.G; homem).
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“E... acho que ndo sé tipo dos lugares de comprar, quando passa no carro ou no
supermercado, acho que os ovos do carro sdo maiores e também acho que a coloragdo diferente,
geralmente a gente compra ovo vermelho quando passa no carro, no mercado a gente compra mais
ovo branco e também da embalagem que é diferente, quando a gente vai no mercado a gente
sempre compra a cartelinha pequenininha, aquela com doze e quando é com o carro, sempre compra
de trinta” (S.K; mulher).

Padaria (mencionado por 2 participantes) e vendedores ambulantes
(mencionado por 3 participantes) também sao formas de aquisigao de ovos citadas e
justificadas devido a praticidade. No caso dos vendedores ambulantes, os
participantes mencionaram, ainda, a possibilidade de comprar ovo caipira por esse
meio.

Um participante afirmou que os pais e tios possuem criagado de galinhas e que
a familia da preferéncia pelos ovos caipiras e praticamente nao realiza compra em
outros locais.

Chamou a atengdo nas respostas o fato de que todos os participantes
afirmaram consumir ovos de forma frequente e em grande quantidade. Houve
predominio da aquisi¢gao de bandejas com 30 ovos. Entre os motivos citados para a
aquisicao e o consumo frequentes estdo o preco, a utilizagdo em preparagées como
bolos, a substituicdo da carne pelo ovo por preferéncia alimentar e a realizagao de
atividades fisicas e de reeducacéao alimentar.

“E eu compro por causa do preco que as vezes fica um pouco mais barato” (C.S; mulher).

“Eu compro também em grande quantidade para nao faltar, eu sempre faco bolo também, a
gente consome bastante ovo no dia a dia, raramente tem um dia que a gente ndo consome o ovo”
(1.S, mulher).

“E por causa da academia e eu to fazendo reeducacdo alimentar, entdo eu t6 consumindo

bastante proteina” (R.B; mulher).

5.2.2 Sobre os aspectos que o consumidor costuma observar ao adquirir ovos
(Questao 2)

A quase totalidade dos participantes (com excegcdo de uma pessoa) afirmou
observar aspectos da aparéncia dos ovos no momento da aquisicdo, sendo os mais
comuns a presencga de sujidades e a integridade da casca (se esta trincada, rachada
ou quebrada). Outro aspecto de aparéncia mencionado, mas com menor frequéncia,

foi a presenga de manchas escuras/estranhas e pontos pretos na casca.
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“[...] eles estdo sempre branquinhos, nenhum trincado, assim, porque a gente pega a
bandeja, a gente escolhe a melhor, sem sujidade também, nenhum quebrado, levanta uns e dd uma

olhada” (S.S; mulher).

O segundo aspecto mais citado foi a data de validade, indicado como critério
por 13 participantes. Um deles afirmou que ja adquiriu ovos com a validade impressa
em cada ovo, e ndo na embalagem, mas, segundo ele, isso ndo seria um diferencial

em uma proxima compra.

“Eu olho quase tudo também, eu olho a embalagem, ai a data de validade pra ver ta dentro
do prazo, ai eu abro a embalagem e vejo como é que ta a situa¢do dos ovos, pela casca se ta suja, se
tem pontos pretos, se td quebrado, porque as vezes ja estd quebrado dentro da caixa e também o
cheiro, eu costumo cheirar pra ver se esta quebrado, ai eu vejo pelo cheiro também” (S.K; mulher).

“A primeira coisa que eu olho é a validade, com certeza, antes mesmo de ver sujidade, a
validade é a primeira coisa que se olha, é... acho que também se o ovo ta trincado. Quando minha
mae comprava aquela cartela com doze, ela sempre abria todas as caixas, eu aprendi a quando era
muito pequena ainda, abrir a caixa para levantar ovo por ovo, para saber se tinha ovo quebrado ou
rachado e as vezes é mais raro, mas as vezes a gente compra tanto aquela cartela com trinta ou
quando a gente compra a duzia, o ovo ta colado na cartela e ai no que vocé puxa, ele quebra, entdao
foi uma coisa que eu lembrei, entdo, realmente, a gente olha se o ovo estd trincado e olha a questao
da validade, de sujeira, igual o pessoal tava falando, sujidade, eu acho raro de encontrar,é mais
realmente quando a gente traz da chacara, ai o ovo, as vezes, o ovo ta sujo ai é uma situacdao, mas
dificilmente eu vejo ovo com sujidade sendo vendido no atacaddao ou no supermercado, nessas
coisas, é isso” (G.S; mulher).

“Eu sou um pouco menos criterioso, ndo estando quebrado ou rachado pra mim ja é, ai eu
costumo olhar a validade sim, quando no mercado, na feira ndo tem como avaliar esse aspecto, mas

esses dois quesitos sé” (H.R; homem).

Na sequéncia, o tamanho dos ovos foi mencionado por 11 participantes,
sendo observada a uniformidade dos tamanhos, se estes condizem com o
especificado na embalagem e, para a maioria dos participantes que mencionaram

este critério, € dada preferéncia para o ovo de maior tamanho.

Cinco participantes relataram que observam aspectos do local onde os ovos
estdo expostos, como o cheiro e a limpeza do local, se este € bem arejado, se 0 ovo
esta disposto sobre estrados e se nao esta proximo a outros materiais improprios,
como produtos de limpeza.

“Eu também observo isso né, eu observo muito também, é... o local do mercado onde os
ovos estdo [...], se eu for em um mercado novo, né? Diferente do que eu geralmente vou, eu vejo
onde é que estd os ovos, né? Se ele ta perto, é... da geladeiras ou se ele esta perto dos produtos de
limpeza ou se ele ta perto né de, do que e ai se eu acho alguma coisa estranha do tipo: ah o ovo do
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lado do sabdo em pod, eu geralmente fico meio assim e ndo compro, mas isso é raro porque é sé
guando eu vou no supermercado que eu ndo conhego [...] e assim eu tento sentir o cheiro do local ali,
entendeu? Porque ovo quando a gente quebra a gente sabe que da muito cheiro, entdo eu tento ver
se tem, é... se o local onde ta os ovos quando a gente passa mesmo no corredor, se tem cheiro. Eu ja
senti isso uma vez, em algum lugar, eu cheguei perto dos ovos e senti cheiro de ovo e ai eu ndo
gostei, eu falei p6, eu ndo sei se isso também é um bom sinal ou ndo, mas para mim, me deu uma
sensacdo meio ruim e eu deixei de comprar por causa disso” (F.T; homem).

“Eu sei que tem uma norma que fala que quando vocé vai vender qualquer alimento em
mercado, ele tem que ta, sei la quantos centimetros, metros do chao, entdo sempre estdo suspensos,
nada fica encostando no chdo, ai se atentar a isso, se atentar ao cheiro, se atentar ver se ndo ta
guebrado, se tem algum ovo com alguma cor estranha, se ndo ta rachado, se ndo td riscado e tipo
assim, geralmente, é dependendo da quantidade de ovos que a familia consome, vocé também pode
preferir por comprar aqueles ovos que vem na caixa de papeldo, sei |3, vocé pode abrir e ver, do que
vocé comprar a bandejona grande que é tampada pelo plastico ai vocé ndo consegue olhar mesmo
nado” (L.S; homem).

O cheiro do ovo e da embalagem ao ser aberta também foi mencionado por
quatro participantes.

Interessante notar que o prego e a integridade da embalagem foram aspectos
citados por pequena parcela dos participantes (trés e dois individuos,
respectivamente).

E importante considerar que os critérios de selecéo norteiam o consumidor de
forma a comprar um alimento com a qualidade desejada, evitar perdas econdmicas
e minimizar os riscos de doencas veiculadas por alimentos. Neste sentido, critérios
mencionados pelos participantes do presente estudo, como a presenca de
sujidades, integridade da casca e data de validade estdo coerentes com a busca por
um alimento de qualidade e seguro. Ovos com rachaduras ou sujos de fezes
propiciam a penetragdo e contaminagdo por microrganismos, como a bactéria
Salmonella (JANTZEN et al., 2015). A casca deve estar sempre limpa, integra e sem
deformacgdes, ja que cascas resistentes protegem o conteudo interno.

Com relagdo a data de validade, Rodrigues e Salay (2001) reforcam que o
consumidor deveria exigir sempre essa informacédo do comerciante. No entanto, em
alguns locais, como nas feiras, o ovo é frequentemente comercializado a granel,
sem notificagdo da data da postura, o que dificulta o controle do prazo de validade,
ja que, mesmo que o consumidor faca o controle na sua residéncia a partir da data
da aquisicdo, a qualidade ja esta diminuindo desde a data da postura.

Sobre o critério tamanho dos ovos e a preferéncia dos participantes pelos de
maior tamanho, resultado similar foi observado por Rodrigues e Salay (2001) e as

autoras chamaram a atencgao para o fato de que ovos maiores possuem uma casca
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mais fragil, o que pode facilitar a passagem de microrganismos para o interior do
alimento. Segundo as autoras, no momento da compra deveria-se optar por ovos de
menor tamanho, cuja casca € mais espessa e manteria a qualidade do produto por

mais tempo.

5.2.3 Sobre os tipos de ovos disponiveis para a compra (Questoes 3, 4 e 5)

A maioria dos participantes conseguiu reportar uma variedade de ovos de
galinha disponiveis para a compra.

“A variedade é grande, né? Tem ovo jumbo, tem ovo caipira, tem ovo grande, pequeno,
médio, ovo vermelho, a gente aqui ndo costuma variar muito, mas fica entre o caipira e os ovos
brancos mesmo, mas a variedade gira mais ou menos ai, ovo jumbo, ovo vermelho, ovo grande, ovo
médio, ovo pequeno, mais relacionado ao tamanho, né?” (H.R; homem).

A cor da casca dos ovos (branca e marrom/avermelhada) foi mencionada pela
totalidade dos participantes para diferenciar os tipos disponiveis para a compra,
sendo que os ovos brancos foram os mais reportados como adquiridos. Na
sequéncia, o tamanho foi indicado pela maioria das pessoas (padrao / pequeno /
médio / grande / extra-grande / jumbo), havendo preferéncia pela aquisicao de ovos
de maior tamanho, conforme ja mencionado anteriormente.

Além do ovo de galinha, o ovo de codorna foi mencionado por nove
participantes. O mesmo quantitativo mencionou que o0s ovos caipiras estao
disponiveis nos locais em que realizam as compras, mas alguns participantes
citaram a dificuldade de encontrar este tipo de ovos em supermercados e
hipermercados do Distrito Federal, sendo mais comuns em feiras, em vendedores
ambulantes ou na aquisi¢ao direta com o produtor.

“Nos mercados onde eu frequento sé tem o ovo branco e de vez em quando o de codorna”

(A.A, mulher).

“Geralmente eu vejo mais no supermercado ou é o branco ou o vermelho, e quando assim eu
compro ovos caipira, ou quando quero consumir, é quando eu viajo pra o interior, pra roga, é de la

gue eu trago os caipiras” (V.A; mulher)

Quando a moderadora questionou os participantes que haviam reportado
encontrar ovo caipira no mercado sobre como eles fizeram para identifica-lo como

tal, foi possivel perceber que a maioria havia associado o termo “caipira” aos ovos
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de casca de coloracdo marrom/avermelhada. Houve, também, um participante que
afirmou que o peso era um critério para classificagdo do ovo como caipira. Nenhum
dos participantes afirmou ter se baseado em informagdes do rétulo da embalagem
para fazer a identificagéo.

“Aqui em casa a gente compra mais o branco, sé que eu observo que tem pra vender o

vermelhinho, né? Que eu ndo sei se é 0 ovo caipira e o de codorna também, né?” (1.S; mulher).

“Eu achava que o ovo caipira era sempre aquele marrom, eu pensava isso, né? Até eu ir na

roca e ver o ovo branco ai eu fiquei assim: tem alguma coisa errada” (I.F; mulher).

“E assim, 0 ovo caipira, eu sé sabia que era ovo caipira mesmo, eu nunca sabia tipo assim,
olhando que era um ovo caipira, sé sabia quando meu pai virava pra mim e falava assim: ah fulano de
tal vai trazer ovo da roga, ai eu ja falava: td bom, ovo caipira, é e eu mesma nunca vi nenhuma
diferenga, nem no gosto, nem em nada, nunca vi diferengca nenhuma, mas a minha madrasta sempre
falava que o ovo caipira, era sempre melhor para fazer doce e para fazer os outros trem de cozinha,
entendeu? Ai por causa disso que eu sabia o que era o que, tipo, fazia essa diferenciacdo, mas na
hora de comer normal assim, nunca fiz ” (I.F; mulher).

E importante reforgar que a cor da casca do ovo ndo tem relagdo com o fato
do ovo ser definido como caipira. Dessa forma, pode-se encontrar ovos branco e
marrom de galinhas no sistema de granja/convencional e ovos branco e marrom no
sistema caipira.

Houve, ainda, participante do presente estudo que indicou que o ovo caipira

possuiria maior conteudo de colesterol que o0 ovo convencional.

[...] eu tenho receio dos ovos que se dizem caipira s6 e também por ter receio de aumentar
meu colesterol tendo em vista que aqui em casa consumimos uma cartela de 30 ovos por semana e

também n3o acredito que o ovo seja caipira so por causa da cor” (D.G; homem)

Quando questionados sobre ja terem visto o termo “caipira” escrito no rétulo, 8
participantes informaram que ja haviam visto, tanto em ovos in natura quanto em
produtos que continham ovos, como maionese e bolo.

A maioria dos participantes (23 individuos) revelou perceber diferengas entre
0S 0OVOSs caipira e 0s ovos de granja/convencionais. Entre as diferengas, a cor mais
escura/forte da gema do ovo caipira foi indicada por todos, seguida do sabor mais
forte, indicado por 9 participantes. Outras diferengcas apareceram em menor
proporgdo: 0 ovo caipira seria menor em tamanho (somente um participante

considerou que seria maior que o convencional), seria mais caro, mais sujo, teria
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mais chance de estar podre e estragaria mais rapido, teria mais colesterol, a clara

teria textura mais firme e seria mais nutritivo do ponto de vista protéico.

“[...] as diferencgas visuais que eu percebi do ovo branco para o caipira, na tonalidade da cor
deles, eu acho o caipira bem mais saturado, sabe? Um amarelo mais forte e de gosto eu ndo percebi
nada é e a casca de diferentes cores, pelo menos quando os meus pais compram, eles sempre
compram da roca, de outra cidade, no Goias e ele sempre vem ou marrom ou meio esverdeado e
outra coisa também que eu reparo que é, ele tem mais possibilidade de vir podre, porque o branco
mesmo, eu tenho assim, a confianca de quebrar direto na frigideira, agora o caipira ndo, eu sempre
quebro separado porque ja aconteceu de eu quebrar e sair o ovo todo vermelho, ai, um ovo podre,
né? Entdo, é o que eu mais reparo das diferencas” (0.L; homem).

“[...]1 A questdo da coloragdo principalmente da gema e também dos alimentos, o pao de
queijo e afins, isso é uma diferenca clara, o gosto assim eu ndo sei realmente dizer se tem uma
diferenga assim, esses dias é eu cozinhei os dois né, ai a clara do ndo caipira ela tava mais molenga, ai
eu ndo sei se foi sé um azar ali de ter cozinhado menos e tal, mas eu vi essa diferenca e é e também
assim, as pessoas, que por exemplo meus pais, né? Qutras pessoas que cozinham falam bastante
sobre isso, né? Que o ovo caipira realmente faz a diferenga, que é melhor, eu ja ouvi falar até que ele
é mais nutritivo, devido ao seu tipo de criagdo, nao sei isso, ndo é sé o que eu ouvi falar, ndo sei dizer
se isso é verdade” (R.C; homem).

“Eu costumo ver, eu ja vi o ovo caipira, mas ndo tenho o costume de comprar e eu nado vejo
diferenca, assim, em questdo de tamanho, sé na coloracdo e a gema do ovo caipira costuma ser mais
escura, mas eu ndo gosto muito de comprar porque geralmente ele vem sujo, né? Tipo o ovo da
granja ele vem limpinho, ja o ovo caipira ele vem bem sujo. [...] se fosse uma maionese, uma coisa
assim eu ndao compraria, uma coisa que é feita mais com ovo cru, agora se o ovo tivesse pasteurizado,
se ele tivesse cozido, talvez” (S.K.; mulher).

Diferencas na cor e sabor entre ovos caipira e de granja foram também
reportadas em outros estudos. Nardone e Valfré (1999) indicaram que as
caracteristicas sensoriais e de composicdo quimica dos ovos podem ser
influenciadas pelo sistema de criacédo e pela nutrigdo das galinhas poedeiras; assim,
ovos provenientes de sistemas que utilizam pastagens para a alimentagdo das
galinhas, por exemplo, apresentam maiores teores de pigmentos carotendides na
gema, tornando a sua cor entre um amarelo mais intenso até um alaranjado, o que
costuma ser atrativo para o consumidor, gerando uma expectativa de melhor
qualidade e sabor. No entanto, além da dieta, outros fatores podem influenciar na
deposigao desses pigmentos na gema do ovo, como a raga da galinha (MAYER,
2014).

Mayer (2014) comparou o perfil de carotenoides e vitaminas entre ovos
comercializados como caipira, organico e convencional, e identificou que os
conteudos de carotenoides totais, luteina, zeaxantina e vitamina E nas gemas dos

ovos caipiras foram superiores aos convencionais, enquanto os dos ovos organicos
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nao diferiram dos outros dois sistemas. A autora justificou os resultados pelo fato de
que enquanto nos sistemas convencional e organico as galinhas possuem uma dieta
mais controlada, basicamente composta por graos, no sistema caipira a alimentacao
€ mais diversificada, incluindo forrageiras, folhas diversas, restos de vegetais e
alguns graos.

Ja quando se analisam outros parametros nutricionais, como o conteudo dos
macronutrientes, ainda nao parece haver um consenso sobre as diferengas entre os
tipos de ovos. No estudo de Tizo et al (2015), por exemplo, onde se comparou a
qualidade nutricional de ovos caipiras e de granja, verificou-se que ndo houve
diferengas estatisticamente significativas entre os ovos obtidos pelos dois sistemas
de criagao.

Vale registrar que, na presente pesquisa, entre aqueles participantes que
revelaram perceber diferengas entre os tipos de ovos caipira e convencional, grande
parte informou que n&o utiliza os ovos caipira, seja pela falta de habito, dificuldade
de acesso ou por nao gostar das caracteristicas de cor e sabor percebidas como
mais pronunciadas neste tipo de ovo. O consumo entre os entrevistados recaiu
sobre os ovos brancos de granja.

A percepcao de que o ovo de granja ou as aves de granja receberiam
horménio foi mencionada pelos participantes:

“No meu caso, a impressdo que eu tenho é que o ovo caipira ele realmente é menor, uma
coloragdo mais amarronzada, né? E... e o de granja em si a impress3o que eu tenho é que seria um
ovo mais hormonizado, porque ele é maior e é branco e geralmente como eu frequentava muito a
ro¢a quando era menor , eu nunca vi esse tipo de ovo, nas galinhas de 13, entdo eu sempre fiz essa
distincdo da questdo do tamanho e da coloracdo, com relacdo a sabor, eu acho até o caipira um
pouco mais forte o sabor dele, o sabor do ovo de granja eu acho ele mais neutro, o ovo caipira sem
adicionar tanto sal vocé sente mais o sabor do que o ovo de granja, a impressdo que eu tenho é essa”
(V.G; homem).

A legislacdo brasileira proibe a utilizagdo de hormdnios na produgao de
frangos com o intuito de estimular o crescimento das aves. E inviavel a utilizagdo de
substancias hormonais em aves, pois ndo ha a obtencdo de vantagens zootécnicas.
O melhoramento das caracteristicas deve-se, principalmente, a evolugéo genética
das linhagens de aves (SCHEUERMANN et al, 2015). E importante considerar que
muitas pessoas referem-se a “horménio” como um termo genérico para alguma
substancia desconhecida ao individuo e que poderia ser aplicada as aves para que

elas tivessem um ganho de peso expressivo em um periodo curto de tempo. Dessa
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forma, é importante pensar em estratégias para comunicar as informagbes ao
consumidor. E possivel que o consumidor ndo possua conhecimento sobre o que
seria o0 melhoramento genético em aves e, dessa forma, justifica as mudancgas a
possivel presenca de substancias indesejadas.

Quando os participantes foram questionados se saberiam definir ovos
caipiras, a maioria ndo soube formular uma definicdo ou associou a cor da casca ao
sistema de produgdo, conforme mencionado anteriormente. Mas uma proporgao
menor dos entrevistados relacionou o modo de producéo caipira ao fato das galinhas
serem criadas de forma mais livre e com uma alimentacéao diferente das galinhas de

granja, no sistema convencional.

“Pra mim a diferenca de um ovo caipira pra um ovo comum é dificil falar assim, ndo sei se de
repente é a forma de alimentacdo da galinha, algo nesse sentido eu acho, a forma que eles

alimentam mesmo a galinha” (F.B; mulher).

“No meu conceito eu acho que seja o conceito da criacao, por exemplo, de granja é criado em
confinamento e tem uma alimentacdo bem rigida e ai a diferenca do caipira é exatamente essa,
digamos que ele é criado de forma caseira, um frango caseiro que ta pondo ovo e tem alimentacdo
totalmente diferente por que nao é rigida, o frango pode comer uma coisa hoje uma coisa amanh3,
entdo acho que seja isso, e a criagdo dele assim” (D.K; homem)

“Eu acho que a diferenca entre ele ser caipira ou ndo é o método de producdo dele,se ele é
produzido em larga escala ele ndo é caipira, assim no meu entendimento, no meu pouco
entendimento com a industria alimenticia, acredito que seja isso, tipo se vocé tem uma grande
granja, que vocé produz, sei 13, cinco mil ovos, mil ovos, né? Sei |4, por més, esse ovo ndo é mais
considerado caipira, depende da ragdo que a galinha come e o tratamento psicolégico que tem o
animal, se ele é criado solto, se ele é criado preso, assim, eu acredito que isso sejam coisas levadas
em considera¢do na hora de vocé classificar, se ele € um ovo caipira ou se ele é um ovo feito em larga
escala” (L.S; homem).

“[...] eu tenho um irmdo que ele é muito preocupado com essas questdes assim de
sustentabilidade e tal, entdo ele compra ovos ndo sé caipira como organicos, eu acho que sdo
diferentes, as coisas né, as coisas organicas, tem outro tipo de processamento e de producdo e tal,
entdo ele fala muito sobre a questao do preco, entdo ele fala: p0, cara, vocé compra ai trinta ovos por
dez reais, ndo ta certo isso, essa producdo ndo ta levando em conta as questdes humanitarias e
ambientais e sustentaveis que tem que levar e tal, entdo eu passei a reparar um pouco a questdo do
valor, eu ndao vou mentir, eu procuro comprar coisas que entrem no meu or¢amento, que eu
infelizmente ndo tenho condicdo de comprar tudo [...] as vezes rola uma promocao, claro que tem a
ver com validade também, rola a promocgao, de p0, cinquenta ovos por dez reais, mesmo que esteja
com uma validade tranquila eu ndo compro porque ja vai para um outro lado, de realmente um
esculacho com a galinha, de vocé fazer cinquenta ovos e vender por dez reais, eu penso que as
condicBes de producdo disso devem ser bem.. é bem complicadas, é, para as galinhas é o L.S falou
aqui das condigOes psicolégicas das galinhas, para algumas pessoas pode soar um troco meio
engracado, mas ndo é assim eu acho que existem maneiras humanitdrias, maneiras mais tranquilas
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de se produzir essas coisas que a gente tira, que a gente rouba dos animais, essa € uma coisa que eu
reparo também, eu acho que o caipira e o organico devem ter a ver com isso também” (F.T; homem).

De acordo com Pimenta (2008) a expansdo no consumo de alimentos
organicos no varejo demanda estudos sobre o comportamento dos consumidores
destes produtos para a compreensao de suas caracteristicas. Sobre os ovos
organicos, no presente estudo a maioria (22) ja havia ouvido falar deste tipo de
produto e, destes, 9 ja haviam visto nos locais de compra, porém somente 1

participante afirmou ja ter consumido.

“Eu ja vi, ja vi escrito organico, ja comprei, é... ndo t0 nessa assim de, ah, vou militar pra
comprar o ovo sustentavel e tal, mas de gosto, sabor, consisténcia, cor, ndo vi nenhuma diferenca
assim, entdo, mas assim, ja, ja reparei em embalagens de certas marcas, geralmente os ovos
organicos pelo o que eu reparei vem em embalagens com quantidades menores, ali, as vezes uma
embalagem vem com cinco, com seis, com oito, diferente dessas que vem com trinta, né? Ja visim e
ja comprei também” (F.T; homem).

Entre aqueles que nunca haviam ouvido falar sobre ovo organico, metade
afirmou que teria curiosidade de experimentar. Entre aqueles que viram para
comprar e nao fizeram a aquisicao, o principal motivo foi o preco mais elevado,
seguido da falta de interesse por esse tipo de produto e da desconfianga sobre os
seus beneficios.

“Eu [...] sei que tem no mercado mas nao conheco, ndo sei quais sdo os beneficios, quais sdo
as diferencas [...] agora eu sé mudaria minha alimentagdo para ovos organicos se realmente tivesse

um beneficio substancial e que a diferenca no preco nao fosse, ndo influenciasse tanto, né?” (H.R;

homem).

“[...] dizem que tudo que é organico é mais caro, na minha opinido é marketing para as
pessoas terem a sensagdo que é melhor para o organismo, vdo viver mais, pois acho que ndo tem

como comprovar” (D.G; homem).

Quando os participantes foram questionados se saberiam definir ovos
organicos, a maioria ndo soube formular uma definicdo, mas em torno de 5 dos
participantes expressaram suas percepgoes, indicando:

“Ah, seria um ovo mais saudavel, sustentavel?” (O.L; homem).

“Entdo, eu ndo sei de fato qual seria a definicdo de um ovo organico, né? Assim, deve ser algo
voltado na criagdo, talvez os alimentos tem que ser organicos” (R.C; homem).

“O ovo organico? E... galinha criada livremente, sem ser aquela produgdo industrial, que a
gente vé, o galinheiro, galinhas bonitinhas, é eles... pelo menos na embalagem né do ovo organico é
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isso o que eles falam e sem ser alimentado com ragdo. Ser livre em relagdo a espaco, ter mais espaco,
porque quando a criagdo é em larga escala, elas ficam mais amontoadinhas” (T.C; mulher).

“Eu acho que o organico tem a ver também com isso, com a quantidade de hormonios que é
dado pra o animal e tal, porque tanto, eu acho, né? Eu ndo sou especialista, mas para a galinha ficar
desse tamanho e dar mais carne, quanto para ela produzir mais ovo, devem injetar nessas galinhas,
nesses animais, muitas coisas, né? Entao, acho que o ovo organico tem a ver com isso, alguma coisa
que ndo tem esse tipo de maltrato e sei |13, ou tem mesmo que pequeno, mas tem a ver com isso
também. Sobre esse negdcio da galinha livre, € um negdcio meio complicado, né? Porque assim livre
eu acho que ela ndo é, porque assim, se ela comegar a andar, andar, andar.. uma hora vai ter uma
grade, que vai prender ela, entendeu? Acho que o cara ndo vai deixar ela simplesmente livre, mas
uma coisa mais, menos sufocante, do que s6 ali dentro daquela gaiolinha e ndo sei o que, o conceito
de livre acho que a gente td extrapolando ao dizer, ela ndo é livre, ela ta servindo a gente” (F.T;
homem)

“[...] o que me dd a entender em relagdo ao ovo organico pros outros é aquilo que a gente
tinha comentado anteriormente que é o cuidado com as galinhas mesmo de de repente ser uma
coisa mais natural, uma alimentagdo mais natural que ndo tem assim nada diferente, assim de
guestdo de hormonio né porque tem né, eles até falam que algumas galinhas eles ddo algumas coisas
assim diferentes e eu acho que é mais isso uma questdo de um cuidado mais livre assim, a galinha
ficar sem uma coisa muito regrada, é mais isso mesmo, alimentacdo essas coisas mais tranquilas”
(F.B; mulher).

“Talvez possa ter uma criagdo mais natural, um pouco mais livre de componentes quimicos,

acho que seja isso” (L.R; homem).

Quando perguntado se seria um diferencial para os participantes o fato do ovo
ou de produtos a base de ovos apresentarem no rétulo a indicagéo de “organico” ou
de “caipira”, a maioria respondeu que nao e, entre as justificativas, o preco do
produto foi mencionado como desencorajador.

“N3o, pra mim ndo muda em nada, ndo essa vibe assim muito de ovo organico, ovo caipira,
ndo tenho ndo” (T.C; mulher).

“[...] eu acho que é organico envolve a questdo do agrotdxico, acho que isso chama a atengao
né mas depende muito porque hoje em dia no mercado ainda é muito caro esses produtos organicos
entdo é muito limitado ainda” (E.S; mulher).

Cabe reforcar que tanto o sistema organico quanto o caipira enquadram-se
como sistemas alternativos de criagdo de galinhas, cujos principais preceitos levam
em conta a priorizagdo do bem estar animal ao longo da cadeia produtiva,
diferenciando-os do sistema convencional no que se refere a adogao de praticas
relacionadas a alimentagdo e a area disponivel para os animais expressarem seus
comportamentos instintivos. Além dessas caracteristicas, o sistema organico
também busca a eliminagdo e/ou a diminuicdo de insumos sintéticos como

antibidticos, fertilizantes e produtos transgénicos e, em casos necessarios, essas
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substancias devem estar incluidas na legislacdo que especifica quais destas estao

autorizadas para esse tipo de sistema.

5.2.4 Sobre as formas de armazenamento dos ovos no local de compra e no

domicilio (Questoes 6, 7 e 8)

A quase totalidade dos participantes (com excegdo de uma pessoa) revelou
que os ovos ficam expostos fora da refrigeracdo no local de compra, sendo mais
frequente o armazenamento proximo de frutas e hortalicas e de equipamentos de
refrigeragdo para outros produtos, como congelados. Chamou a atengao de alguns

participantes o acondicionamento nas feiras:

“Onde eu costumo comprar [...] ta perto das frutas, das hortalicas, no mercado também dai

fica perto dos paes, fica perto dos freezers com iogurte” (R.B; mulher).

“Entdo, no supermercado, fica [...] préximo a parte da refrigeracdo, mas sem nenhuma
refrigeracdo especial, eu pelo menos nunca vi, sempre a temperatura ambiente e na feira é como o
V.G tinha falado em uma pergunta anterior, faca sol, faca chuva, eles estdo ali sem uma protecao
muito adequada, tem sim uma sombra, né? Mas eles ficam a exposicdo da sujeira da rua, das pessoas
passando e tal, inclusive é uma questdo que eu ndo tinha me atentado, que eu vou me atentar agora
para ver onde eu vou comprar meus ovos” (H.R; homem).

No armazenamento dos ovos em casa, trés participantes afirmaram deixa-los

fora da refrigeracéo, em temperatura ambiente.

“N3o, no mercado onde eu compro, olha, cara... ndo lembro de alguma vez eu ter visto ovos
na geladeira em mercados, vou te falar a verdade, em vdrios mercados que eu vou, inclusive na
minha casa eu ndo guardo... é até assim, professores de biologia, tem professor de escola,
professores de biologia falando que guardar o ovo na geladeira ndo é adequado, porque a
temperatura faz alguma questdo de rea¢do da casca, a casca fica menos protetora e tal, entdo eu
nunca na minha vida eu guardei ovos em geladeira [...] e no mercado, cara, eu nunca vi ovo em
geladeira em mercado, eu ndo me lembro” (F.T; homem).

“Aqui em casa a gente armazena fora da geladeira, a gente armazena acima da geladeira fora
de luz do sol, a temperatura ambiente, inclusive a gente mora bem perto da minha avé e ela guarda
na geladeira e sempre houve esse embate, qual que é melhor, fora ou dentro e a gente brigava com
ela porque ela coloca na porta da geladeira, sé que ndo na bandejinha certinha, ela coloca tudo
jogado e a gente ja quebrou varios ovos por abrir a geladeira, e sempre houve essa diferenca aqui em
casa enquanto ela guarda na geladeira, a gente guarda fora e longe da incidéncia de luz direta do sol
e a temperatura ambiente mesmo” (H.R; homem).

Mas a maioria dos participantes revelou armazenar os ovos no refrigerador,

prevalecendo o acondicionamento na porta do eletrodoméstico (14 indicagdes) em
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relacdo ao armazenamento na parte interna (9 indicagdes). Entre as justificativas
para guardar na parte interna estdo auséncia de espacgo para deixar fora da
geladeira, praticidade, o fato de guardar quantidade superior ao que caberia na porta
da geladeira e para aumentar o tempo de conservagao.

“Eu acredito que pela geladeira ja vir com esse compartimento, ja fica automaticamente no
nosso consciente a guardar ali dentro |14 no fundo eu acredito que ele dure mais, ndo sei, devido, eu
tiro pelas frutas as vezes fora da geladeira ela dura menos, na geladeira ela dura mais, eu acredito
gue seja mais por isso que aqui em casa eu guarde na geladeira, devido ja ter compartimento ali e
acreditar que ele dure mais” (A.F; mulher).

“A gente coloca na geladeira mas ndo na porta porque a minha mae sempre me falou que a
guestdo de abrir e fechar a porta o tempo todo vai causar uma variagao de temperatura no ovo o
tempo todo e isso ndo seria bom pra qualidade do ovo em si, que ele teria que manter uma
temperatura, seja ele mais fresco ou seja ele mais refrigerado, e ai a porta favorecia essa varia¢do de
temperatura, entdo a gente coloca em cima da gaveta de verduras, fica na parte de baixo da
geladeira, dentro de um recipiente, geralmente uma bacia e eu acredito que a questdo da porta da
geladeira, seria mais uma questdao comercial mesmo, de marketing, de trazer a geladeira que faz tudo
pra vocé, que armazena tudo, entdo ja colocaram esse tipo de dispositivo na porta da geladeira, mas
nado sei se seria o mais adequado” (V.G; homem).

De acordo com Rodrigues e Salay (2001), a refrigeragdo € um aspecto
fundamental para garantir a qualidade sanitaria do ovo e prolongar a sua
vida-de-prateleira, e deveria ser mantida ao longo de toda a cadeia de produgao
deste alimento, desde logo apds a postura até o armazenamento na residéncia do
consumidor. Em estudo realizado com consumidores, granjeiros e atacadistas, as
autoras verificaram que somente cerca de metade dos entrevistados considerou a
refrigeragdo como um aspecto muito importante para a qualidade do produto. Nos
Estados Unidos, a Food and Drug Administration - FDA (2021) recomenda que os
ovos sejam conservados sob refrigeragéo de até 5°C e que o consumidor s6 compre
em locais que o mantenham sob refrigeracao.

No Brasil, ainda ndo é obrigatéria a utilizacao da refrigeracdo durante a
comercializacdo dos ovos, 0s quais permanecem em temperatura ambiente
em grande parte dos estabelecimentos comerciais do pais até serem adquiridos pelo
consumidor final (LANA et al., 2017). A Anvisa, considerando os riscos trazidos pela
Salmonella em ovos e que 0s entrepostos de ovos e demais estabelecimentos que
comercializam este produto tém responsabilidade na qualidade sanitaria do alimento
aprovou a RDC n°® 35/2009, que torna obrigatoria, na rotulagem dos ovos, a

instrucdo “Manter os ovos preferencialmente refrigerados”. Essa instrugdo visa
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orientar os estabelecimentos e os consumidores sob a melhor forma de armazenar
os ovos (BRASIL, 2009).

Considerando a necessidade de armazenamento sob refrigeragado, diversos
modelos de geladeiras abrigam os acessorios para acondicionar ovos na parte da
porta, porém, devido a movimentacao de abrir e fechar desta parte, o mais indicado
€ acondicionar os ovos na parte interna da geladeira, de modo a evitar as oscilagbes
de temperatura. Em um estudo comparativo sobre ovos que foram armazenados na
parte interna e ovos que foram armazenados na porta da geladeira, Giampietro -
Ganeco et al (2012) observaram a eficacia em manter os ovos nos compartimentos
internos; esses ovos apresentaram qualidade interna superior aos que foram
armazenados na parte da porta.

A maioria dos participantes afirmou nao lavar os ovos para guarda-los em
casa ou antes de consumi-los. Uma pequena parte (6 participantes) revelou que lava
0s ovos nas duas situacodes, principalmente em funcao da situacdo de pandemia por
Covid-19, onde ha a recomendacado de que a populagao faga a higienizagdo de
sacolas e embalagens ao chegar no domicilio. Uma participante destacou que faz a
higienizacdo somente para ovos caipiras e um participante revelou que adota o
procedimento somente para ovos adquiridos nas feiras.

“Entdo, é... na minha casa a gente aprendeu que ndo podia lavar os ovos de jeito nenhum,
entdo assim, na hora de... porque tinha uma coisa de acho que de salmonella, alguma coisa assim e
ai a gente ndo lavava, por nada, a gente tirava a sujeirinha ali, uma coisa ou outra, mas lavar mesmo
de jogar na dgua e limpar ndo” (I.F; mulher).

“E... assim, desde que eu me lembre, é, eu nunca vi minha mie lavar ovo, assim, pegar o ovo
e lavar ele com dgua e sabao, essas coisas assim, ndo, tipo no caso da pandemia que veio, o que a
gente fazia, a gente passava alcool liquido em cima da embalagem e é isso, ai tipo preferencialmente
a gente comprava a que vinha com o plastico em cima, né? Entdo era mais uma forma de proteger, a
gente sé comprava antes que vem dentro da caixa de papeldo, entdo, por exemplo, comprava a caixa
de ovo, ai a de trinta com o plastico em cima, ai passava o alcool e é isso ai, ai abria e colocava no
negdcio da geladeira, pegava da geladeira e consumia, nunca lavamos ovo, eu nem sei se pode, se é
pra lavar, acredito que ndo, é... e também, né? Porque deve ter legislacdo sobre granja e vocé colocar
0 ovo e embalar o ovo, vocé tem que limpar o ovo antes de colocar na embalagem, enfim, deve ter
alguma coisa sobre isso, certeza que Anvisa deve ter resolu¢do ou o MAPA, enfim é isso, nunca lavei,
nunca nem sabia se podia ou ndo” (L.S; homem).

“Aqui em casa a gente ndo tem o costume de lavar o ovo ndo, geralmente a gente compra e
armazena, penso eu que pelo o fato de a gente consumir o que tem dentro dele e nao acreditar que
algum tipo de sujeira possa passar por dentro, apesar de eu ter escutado que o ovo tem poro, ndo sei
se isso seria possivel” (V.G; homem).

“E, a gente aqui em casa, sim... tem o costume de lavar, quando pega, lava um por um, deixa

um pouquinho de molho, ai seca e p&e na geladeira” (O.L; homem).
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“E.. eu comecei a lavar ovos na pandemia, antes eu n3o tinha esse costume n3o, ai com a
pandemia, essa recomendacdo toda de lavar tudo, comecei a ter essa coisa, mas eu nao lavo com
sabdo os ovos. eu tenho aqui um borrifadorzinho daqueles, com dgua sanitaria diluida em agua, né?
Pouquinha agua sanitaria, diluida em agua, ai eu borrifo isso nos ovos e nas compras, também, né?
De maneira geral, e ai depois eu enxaguo com 4gua sé, eu ndo passo sabado, é assim que eu lavo, eu
tenho feito isso, mas comecei s6 agora na pandemia” (F.T; homem).

“E... eu ndo costumo lavar os ovos brancos, como eu ja tinha falado anteriormente, eu
compro eles naquele plastico, ele vem embaladinho, eu ja chego e coloco direto, agora os ovos
caipira eu costumo lavar, porque eu compro, quando eu vou consumir esses ovos, eu compro
diretamente da roga, entdo eu observo que eles vem com a casca mais suja, entdo eu tenho um
pouco de receio de por esse ovo na geladeira, com pena, essas coisas, entao eu prefiro lavar os ovos
guando eles sdo caipiras pra poder guardar na geladeira” (V.A; mulher).

“Aqui em casa depende onde a gente compra, se for na feira a gente lava, se for no mercado

nao lavo, porque a embalagem vem fechada” (D.G; homem).

No beneficiamento dos ovos pela industria, a Portaria n® 1 de 1990 do MAPA
prevé que sera permitida a lavagem do ovo em natureza para o consumo desde que
sejam observados todos os requisitos necessarios e previstos para esta operagao,
conforme indicado no normativo. Considerando que a higienizagdo faga parte da
rotina de produgao das empresas e que a lavagem dos ovos pelo consumidor em
casa, antes de guarda-los, pode trazer mais riscos, ao ser feita de forma inadequada
ou propiciar a retirada da cuticula protetora da casca do ovo, o que favoreceria a
entrada de microrganismos durante o periodo de armazenamento doméstico, a
recomendagdo € a de que o0s ovos nao sejam higienizados antes de serem
guardados (FDA, 2021). A Instru¢ao Normativa n°® 16 de 2017 da Vigilancia Sanitaria
do Distrito Federal instrui que o0s ovos devem ser limpos somente no momento de
sua utilizagao (DISTRITO FEDERAL, 2017).

5.2.5 Sobre o tempo de consumo de ovos no domicilio e os aspectos
considerados para descartar um ovo que nao esta préprio para o consumo
(Questoes 9 e 10)

O tempo médio que os participantes levavam para consumir a quantidade de
ovos adquirida variou bastante. Uma quantidade de trinta ovos durava em média
uma semana para alguns participantes e “muito tempo” segundo outros. Foi
frequente a indicacdo de que a quantidade a ser adquirida era calculada para ser

consumida dentro do prazo de validade.
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O momento da selegdo dos alimentos envolve uma série de percepcgdes
sensoriais, que dependem de estimulos tateis, olfativos e visuais. Para descartar os
alimentos os consumidores avaliam caracteristicas de acordo com o tipo de
alimento. Durante as sessdes de grupos focais, as opinides sobre quais critérios sdo
utilizados para avaliar se os ovos devem ser descartados variaram muito, algumas
pessoas utilizam apenas um critério, outras observam diversas caracteristicas.
Apesar da variedade de percepgdes, a maioria das pessoas relatou que usa o odor
forte, caracteristico do ovo com alguma deterioragdo, como critério de descarte,
mencionado por 22 dos participantes.

Na sequéncia, o fato da casca apresentar-se com trinca, rachada ou quebrada
foi mencionado por 15 participantes. Destes, alguns disseram que mesmo com a
casca rachadal/trincada nao descartam de imediato, confirmam o descarte a partir do
cheiro; outros ja disseram que a partir da percepg¢ao da trinca ja efetuam o descarte.

Propor¢cao menor de participantes (n = 6) informou observar a parte interna do
ovo e realizar o descarte quando a coloragao esta escura ou quando a consisténcia
esta liquida, com a gema espalhada, clara “rala” ou os dois componentes
misturados. Também foram mencionados outros aspectos que levam ao descarte,
como sujidades na parte externa e manchas na casca, sangue na parte interna e

ovo galado.

“Acho que aqui a gente sempre olha se ta trincado, o cheiro também, mas nunca descarta
logo de cara, a gente sempre prefere abrir, quebrar o ovo e sé assim se tiver fedendo ou se ndo tiver

em um bom estado a gente joga fora” (S.L; mulher).

“Geralmente eu quebro antes em uma outra vasilha e cheiro, mas assim, geralmente quando
ele td com a clara muito liquida, as vezes eu descarto e também quando ele ta com mau cheiro,
porque hoje em dia, antes vinha mais, vocé achava ovos estragados com mais frequéncia, mas hoje
em dia quase ndo vem nenhum, eu quase nunca acho nenhum ovo estragado, entdo assim, é mais
guando eu ndo gosto muito da aparéncia ou ndo td com um odor caracteristico, mas geralmente nao
tenho problema, ndo acho nenhum que eu descarte logo de cara” (C.R; mulher).

Pelo Decreto n. 9.013/2017, no Art. 223, os estabelecimentos devem executar
0s seguintes procedimentos para controle de qualidade dos ovos: apreciagao geral
do estado de limpeza e integridade da casca, exame pela ovoscopia, classificagao
dos ovos e verificagdo das condicbes de higiene e integridade da embalagem.
Nota-se que algumas caracteristicas mencionadas pelos participantes sao

improprias para a classificagdo do ovo na categoria A, que é a destinada ao
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consumidor, como a presenga de poucas manchas de sangue na clara ou na gema,
critério que classificaria o ovo na categoria B, destinado exclusivamente a
industrializagdo (BRASIL, 2020). De acordo com o referido Decreto, no Art. 500, sédo
critérios para considerar o ovo como improprio: alteragdes da gema e da clara, com
gema aderente a casca, gema rompida, presenca de manchas escuras ou de
sangue alcangcando também a clara, presengca de embrido; contaminagao por
fungos; presenca de sujidades externas e rompimento da casca, critérios estes
também indicados pelos participantes do estudo.

Interessante registrar o relato de uma participante do grupo focal, que

improvisou uma ovoscopia em ambito doméstico:

“Entdo, a minha geladeira tem uma lampada de LED, entdo eu coloco o ovo em frente a essa
luz, e ai essa luz, ela mostra se 1a dentro desse ovo t4 com alguma cor diferente, entdo eu sempre
faco isso, eu coloco ele perto dessa luz e dai entdo eu consigo perceber se ta com algum, alguma
coisa errada, pra ndo ter o dissabor de estragar uma receita ou outra comida que eu vou fazer, né?”
(V.B; mulher).

5.2.6 Sobre os riscos a saude do consumo de ovos, ovos crus ou moles, e

preparacgoes realizadas fora do domicilio (Questoes 11, 12 e 13)

A percepcado de risco € um fator inato aos seres humanos, essas nocoes
ajudam ao longo da vida a manter a seguranga quando ha a exposi¢ao ao perigo.
Quando indagados sobre a possibilidade de existir algum risco ao consumir ovos ou
preparagdes a base de ovos, a maioria dos participantes (n = 23) afirmou que existe
algum risco a saude. Mas, as opinides se dividiram entre aqueles que consideram
que existe um alto risco, sendo citado por estes a possibilidade de contaminagao
com a Salmonella, e aqueles que consideram que o risco € baixo, somente no caso

do consumo de ovos crus ou maionese e outros alimentos produzidos com estes.

“Assim, de forma geral, eu ndo vejo muito risco, eu vejo se for um alimento em que o ovo é
cozido meio cru, que nem na questdo da maionese, da maionese caseira, eu acho que, se a
conservacao ndo for bem feita, acho que pode ter algum risco e a questdo se alguns tém a
preparacao do ovo cru né, eu acho que, dependendo da procedéncia do ovo pode ser um problema
mas no geral eu acho que é bem seguro hoje em dia, de mercado e etc, eu acho que é mais essa
conservagdao mesmo do alimento, acho que esse é o maior perigo” (R.C; homem).

“Eu tomei um drink num restaurante e ai gostei muito, fui ver como é que faz em casa e vi
que o drink leva clara de ovo, e ele leva clara de ovo assim direto, joga a clara do ovo e bate no
liquidificador com as outras coisas e tal. Eu fiz, tomei, ficou muito bom, beleza, mas eu fiquei
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pensando se aquilo ali era uma coisa que podia me trazer algum risco, assim, ndo foi uma curtida de
um drink totalmente ah ta gostoso e ponto, eu fiquei pensando, a clara ta crua aqui e é isso. Ai sim
entdo eu acho que eu tenho sim uma consideragao maior no risco com ovo do que com outra coisa,
se fosse uma alface, se fosse sei I3, sal, eu ndo ia ter essa preocupacdo, entendeu? Ou uma cenoura,
por exemplo, eu ndo ia pensar tanto que pode me fazer mal se eu ndo cozinhar a cenoura, com ovo
eu fiquei pensando, isso aqui eu vou ficar atento se amanha eu passar mal, pode ser essa clara. E ndo
passei mal no dia seguinte, ainda bem” (F.T; homem).

Foi possivel observar que praticamente todos os individuos que nao
percebem riscos, ou que consideram que estes sdao baixos, nunca haviam
apresentado previamente algum problema de saude devido a ingestao de alimentos.

“E eu nunca tive experiéncia de passar mal com ovo e também é uma coisa que eu
ndao me preocupo muito, eu tenho tipo, uma certa seguranga assim, com o ovo, hunca parei
pra pensar em: ah serd que se eu comer esse ovo eu vou passar mal, nunca pensei nisso ndo”
(O.L; homem).

“Assim, acho que tem um risco, mas um risco bem leve, que hoje em dia, querendo
ou ndo, tem um cuidado maior, porém também nunca passei mal. Gosto muito de maionese
gue a gente faz com ovo cru, mas nunca passamos mal e eu acho assim, que o risco é bem
pouco mesmo, bem pequeno.” (S.S; mulher).

Moura (2020) afirma em seus estudos sobre a percepgédo de risco que 0s
individuos que tiveram danos de curto prazo a saude causados por microrganismos
consideraram de grande risco os perigos microbiolégicos em alimentos. O autor
concluiu que as percepgdes sobre se ha ou nao riscos variaram muito de acordo
com as experiéncias vivenciadas.

Na presente pesquisa, uma das participantes relatou ter tido uma salmonelose
e outro participante disse que um familiar faleceu por conta da doenca; ambos
indicaram um alto risco no consumo de ovos.

“Eu tenho absoluta certeza que faz mal sim, eu tenho um relato, foi comigo mesma,
nos anos 90 tinha uma lanchonete muito famosa pela sua maionese, eu e minha irma e uma
turma, a gente foi comer nessa lanchonete e depois de comer esse sanduiche, usando essa
maionese dessa lanchonete, eu e minha irma comegamos a passar muito mal, a gente
comecou a ter muita dor abdominal, vomitos, diarreias, e a gente acabou que foi parar no
pronto socorro, chegando |3 a gente fez varios exames e acabou que no meu exame e no da
minha irma deu a bactéria Salmonella, e por isso nds duas ficamos internadas, ficamos trés
dias tomando antibidtico intravenoso, pra poder sair daquela crise e mesmo depois que a
gente saiu, teve alta desses trés dias, a gente ainda ficou uns dias muito ruins, a gente saiu
daquela crise, mas ainda ficamos uns dias ruins e foi detectado a bactéria Salmonella no
exame, por isso a gente teve que tomar antibidtico” (V.A; mulher).
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E interessante notar que a concepgéo do risco varia entre os especialistas e
as pessoas leigas. Para os primeiros, busca-se identificar a probabilidade de ocorrer
determinado perigo. Ja para a populagao de forma geral, o risco é percebido como
elevado quando ha consequéncias relacionadas ao consumo de um alimento: na
presente pesquisa, entre aqueles que ja haviam tido uma doenga veiculada por
alimentos o risco percebido foi maior (AUGUSTIN-JEAN; POULAIN, 2018).

De maneira geral, os riscos microbioldégicos associados ao consumo de ovos
sdo maximizados quando ha o consumo deste alimento cru ou mal cozido. De
acordo com os participantes, mais da metade relatou nao ter o habito de consumir
OVOS Crus ou com a gema com a consisténcia mole, alguns, por questdes de paladar,
por nao gostar.

“Eu ndo tenho o costume de comer ovo com a gema mole, ndo gosto, ele tem que ta bem

cozidinho; sim eu ndo consumo, tipo se o ovo tiver cru eu ndo vou consumir [...] ”(S.K;

mulher)

Uma minoria relatou ter o habito de consumir ovos com a gema mole por
preferéncia.

“Eu até prefiro ovo com gema mole, é da minha preferéncia, entdo sempre tive esse
costume, ndo como ele cru, mas eu gosto dele com a gema mole” (V.G; homem).

Muitos citaram que procuram n&o consumir OVOS Crus ou com a gema mole
por conta do receio de contrair algum problema de saude.

“Eu ndo como de maneira alguma ovo com gema mole, nem cru, pra mim tem que ser bem
durinho mesmo, eu tenho um pouco de medo de passar mal e dessa bactéria [...]” (G.B; mulher).

E importante registrar que a Salmonella é o principal agente implicado nos
surtos que ocorrem no pais e que ha a preocupacgao das autoridades sanitarias em
divulgar medidas que orientem o consumidor sobre os riscos envolvidos na
aquisicao de alimentos. A RDC n° 35/2009, publicada pela Anvisa, torna obrigatdria,
na rotulagem dos ovos, a instru¢do “O consumo deste alimento cru ou mal cozido
pode causar danos a saude” (BRASIL, 2009).

Na presente pesquisa, quando os participantes foram questionados sobre
qual a percepgao de risco ao consumir ovos ou preparagdes de ovos fora de casa,
um pouco mais da metade (totalizando 18 participantes) afirmou que ha riscos ao

consumir ovos fora de casa.
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“Acredito que o risco maior seja fora de casa, por que eu ndo tenho controle sobre o
procedimento que houve para o preparo daquele alimento, a base do ovo ou se foi sé ovo mesmo”
(D.K; homem).

Trés participantes afirmaram nao consumir ovos em nenhuma hipotese fora
de casa.

“Eu ndo como ovo fora de casa de jeito nenhum, eu tenho receio” (T.C; mulher).

Muitos responderam que consomem ovos fora de casa, mas que depende da
situagdo, e citaram alguns requisitos para o consumo, como: a preparagao com ovos
ou a base de ovos ser feita no momento, a limpeza do estabelecimento, a utilizagao
de uniformes e touca pelos funcionarios, o fato do estabelecimento ter como
finalidade a producgao de refeigdes (por exemplo, ndo consome ovos ou preparagdes
a base de ovo em bar, mas consome em restaurantes).

“Primeiro de forma geral a limpeza, né? Assim do local, do banheiro, das mesas ali, assim,
basicamente pela aparéncia vocé ja tem um feedback, né? Assim, vocé imagina o que que pode rolar
ali e também as vezes algum feedback de alguma pessoa, também, né? Mas é mais é na aparéncia,
mais a limpeza do local, olho bastante isso, os funciondrios ali como que ta vestindo e tal, pra
verificar, e se fosse algo muito ali de rua, ai eu prefiro evitar” (R.C; homem).

“Eu como ovo, assim, também dependendo do estabelecimento que eu va e também se ele
for feito na hora, se eu chegar em um restaurante e eu ver um ovo la que eu perceba que ja td ha
muito tempo, |3 exposto, eu ndo como, ndo acho certo, eu ndo coloco no meu prato, que as vezes
tem aquele feijao, tipo um tutu, eles fritam aquele ovo, fica com aquela gema meio mole e fica ali em
cima daquele feijdo, eu vejo se tem ali, muito tempo que aquele ovo esta exposto, entdo eu ndo
como de jeito nenhum, mas se eu pedir pra fritar ali na hora, ai até que vai, mas eu tenho muito
cuidado aonde é que eu vou comer, tenho sim e tenho receio também por conta dessas
manipulagdes e é isso” (V.B; mulher).

“E... eu também, eu consumo, né? Assim fora de casa, nesses restaurantes ovo, nunca passei
mal, ndo a0 menos por isso e eu como mais em lugares que eu tenho o costume de ir, como o R.C
falou, por conta do ambiente vocé vé né, se os funciondrios estdo uniformizados corretamente, de
touca, a questdo da limpeza, entdo, eu consumo sim fora, mas é aquilo, depende [...]” (L.M; mulher).

“Assim, depende do estabelecimento que vocé ta indo, por exemplo, eu ndo recomendaria,
eu pelo menos nao fago, eu ndo como tipo assim comida num lugar que ndo vende comida como o
principal prato deles, por exemplo eu ndo vou consumir ovo frito num bar, entendeu, num lugar que
vende cerveja, sacou, se eu for comer ovo eu vou num restaurante, porque eu sei que eles tém e
seguem as regulamentagdes da Anvisa para poder armazenar o produto, usar o produto, enfim, agora
num bar ndao” (L.S; homem).

A maionese pode ser consumida como condimento, normalmente em
hamburgueres, pizzas e salgados, ou como molho juntamente com outros
ingredientes, formando uma salada de legumes com maionese, e costuma ser

servida em restaurantes do tipo self-service, no momento do almogo ou jantar. Os
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dois modos de apresentacdo da maionese envolvem ovos como ingrediente, que
podem ser usados de forma crua se for uma preparagado caseira. Em relacdo ao
consumo de maioneses fora de casa, houve diferentes percepgdes de acordo com o
tipo de maionese.

“Eu ndo tenho preocupacdo ndo, para ser bem sincera, eu como os hamburgueres com
maionese temperada, igual eu falei a gente so para pra pensar depois que acontece, entdo eu nunca
tive essa preocupacdo ndo, nunca passei mal, aqui em casa também ninguém nunca passou mal ndo,
0 que eu evito comer mesmo s6 em self-service, aquelas maioneses prontas ali com verduras, entao
aquelas realmente eu ndo como, agora aquelas que vem em hamburguer tranquilamente, ovo frito
também em restaurante eu como” (A.F; mulher).

“[...] eu consumo bastante maionese, inclusive essas de sanduiche principalmente, em
self-service eu fico um pouco mais, com o pé um pouco mais atrds, mas essa dai eu acredito que

exista um risco, a gente ouve de muitas pessoas que passaram mal [...]” (H.R; homem).

Um dos critérios utilizados para o consumo de maionese utilizada como
condimento foi estar refrigerada.

“Eu fico com receio, quando eles entregam essas coisas que sdo condimento, eles entregam
quente, ai eu fico com um pouco de receio, pensando assim, cara isso nao é de ficar fora da geladeira,
a maionese depois que vocé abre, vocé guarda na geladeira, leite depois que vocé abre vocé guarda
na geladeira, vocé ndo vai deixar em cima da mesa esperando o cliente chegar pra depois ele colocar
no sanduiche, entendeu, eu me atento a esse ponto, mas por exemplo se o cara chega |3 e coloca a
maionese em cima da mesa e ta gelada, ja era, abraco, eu como” (L.S; homem).

Trés pessoas utilizaram como critério a pasteurizacdo dos ovos para o

consumo de maionese fora de casa.

“...] agora com a questdo da moda de hamburgueria artesanal, tem muita maionese caseira,
mas eu sempre pergunto se eles fazem com ovo pasteurizado, se ndo, eu ndo consumo [...]" (G.S;
mulher).

“Como eu até ja falei antes, entdo assim, fora de casa eu ndao consumo, de forma alguma,
esse tipo de preparagdo, por exemplo a gente tem muito lugar que a gente vai de cachorro quente,
hamburguer e tal que ai vende maionese caseira e tal e ai eu ndo consumo porque eu ndo sei como
foi feita, ndo sei se usaram o pasteurizado, entdo eu ndo consumo de forma alguma, e ja respondi
anteriormente que tem risco sim, entdo por isso que eu tomo esse cuidado de nao consumir esse tipo
de preparacdo que tem o ovo cru ou mal cozido” (A.C; homem).

“Que nem eu comentei, eu ndo consumo maionese, maionese fora de casa e também se ndo
for industrializada, sé se for industrializada, e se falar que foi pasteurizado o ovo talvez eu até
consuma e o ovo se ele tiver frito ou bem cozidinho eu posso até comer fora de casa, mas eu avalio
isso, se a gema tiver um pouquinho mole eu ndo vou comer” (S.K; mulher).
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5.2.7 Sobre os ovos pasteurizados e desidratados (Questoes 14 e 15)

Quando questionados se conheciam ovos em po6 ou pasteurizados, um tergo
dos participantes disse ndo ter conhecimento de pelo menos um dos tipos ou dos
dois tipos.

“Nunca ouvi falar do ovo em pé ou pasteurizado, ja ouvi falar da farinha da casca do ovo, nao
sei se consumiria” (D.G; homem).

A Ultima indagacgéo feita aos participantes durante a reunido foi se eles
consumiriam os derivados de ovos, em po6 e pasteurizados. Pouco mais da metade
(17 participantes) respondeu que consumiria tanto ovos em pd quanto ovos
pasteurizados.

“J4 ouvi falar e ja vi para vender em caixinha de um litro, é o pasteurizado, ndo é o em pg,
nunca comprei, mas eu to pensando em comprar pra testar, eu consumiria, sem problema nenhum”

(T.C; mulher).

“Eu nunca vi, também nunca tinha ouvido falar de ovo pasteurizado e nem ovo em pog, é...
mas também eu consumiria, dependendo do que fosse, ndo vejo problema nao, também nao sei o

que é feito com isso” (O.L; homem).

“)a ouvi falar, ja vi assim so6 pesquisando na internet vendo imagens, mas nunca vi a venda em

mercado, nos locais que eu frequento e consumiria normalmente”(R.B; mulher).

Alguns participantes disseram que consumiriam ovos em po e pasteurizados
por praticidade, para utilizar em receitas ou desde que trouxessem algum beneficio
para a saude.

“Eu nunca ouvi falar e se fosse assim para ter algum beneficio para a saude, porque nao,
porque nao experimentar, mas de ouvir falar assim, de ver, nunca, a primeira vez, os dois eu nunca
ouvi falar, mas eu consumiria sim, por curiosidade, eu sou muito curiosa em relacdo a conhecer os
produtos, sentir o gosto, eu consumiria sim” (1.S; mulher).

“Ja ouvi falar e s6 compraria se fosse pra usar em alguma formulagdo, fazer alguma receita.”
(A.A; mulher).

“Compraria sim, porque é pratico demais.” (D.K; homem)
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Quatro participantes afirmaram que n&o consumiriam ovos em pd ou
pasteurizados, os demais disseram nao saber se consumiriam. A ingestao de
alimentos desconhecidos pode gerar um comportamento de cautela, chamado de
neofobia alimentar (LOPES, 2006).

“Entdo, é... eu ndo conheco, alias, eu ja ouvi falar, mas eu nunca comi e eu n3o sei se eu iria
gostar ndo, talvez até seria 0 mesmo gosto, mas eu tenho uma certa resisténcia com industrializado
assim, sei l4, substituto de ovo, eu acho meio estranho ainda, mas talvez no paladar a gente pode até
comer e nem perceber, eu ndo sei, mas eu ir atras de procurar, nem por curiosidade, eu acredito que
nao” (S.A; mulher)
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6 CONCLUSAO

Além de comercializar ovos em quantidade suficiente para atender ao
aumento do consumo deste alimento no pais, o setor granjeiro precisa estar atento
as percepgoes dos consumidores, a fim de oferecer produtos com a qualidade
esperada e entender as oportunidades de mercado. Por sua vez, os consumidores
precisam ser bem informados, para conseguir exigir atributos de qualidade dos
produtores e nos entrepostos de comercializagao.

Pelas discussdes dos grupos focais realizados com consumidores do Distrito
Federal, pbdde-se perceber que grande parte desses consumidores utiliza critérios
adequados no momento de adquirir ovos, como a observagédo da integridade da
casca e da data de validade do produto. De acordo com a percepg¢ao de alguns
consumidores, em hipermercados a qualidade dos ovos néo seria tdo boa quanto a
de supermercados menores e uma das justificativas seria a de que em
hipermercados ha um maior numero de ovos com rachaduras/trincas, provavelmente
devido ao maior volume de comercializacdo e ao empilhamento das embalagens. Ja
quando o produto é comprado em feiras, houve a reflexdo de que ndo ha como
conferir a data de validade deste tipo de produto.

A maioria dos participantes guardava os ovos no refrigerador e indicou que
essa pratica era importante para que os mesmos durassem mais tempo. Porém, nos
locais de comercializagdo, os ovos s&o expostos fora da refrigeracédo. Para atender a
recomendagao da Anvisa e para melhorar a qualidade sanitaria deste produto,
considerando ainda que o consumidor esta cada vez mais atento as formas de
conservagao dos alimentos, é importante que o0s granjeiros e o0s locais que
comercializam os ovos adotem a cadeia do frio.

Considerando também que a presenca de sujidades na casca foi mencionada
diversas vezes pelos participantes como critério de selegcéo e de qualidade dos ovos,
€ importante que sejam adotados os procedimentos adequados de higienizagao
previstos na legislacdo. Especialmente no caso dos ovos caipiras, o fato destes
serem comercializados frequentemente por pequenos produtores que nao realizam o
processo de lavagem pode ser visto como uma desvantagem para o consumidor.

E importante mencionar que uma quantidade expressiva de participantes
relatou manter os cuidados recomendados pela Anvisa de ndo consumir ovos Crus;

essas recomendacdes auxiliam os consumidores a evitarem a contaminagao por
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doencgas veiculadas por alimentos. Quando questionados sobre os riscos a saude no
consumo de ovos, a maioria afirmou perceber riscos, embora grande parte considere
que os riscos sdo leves e uma pequena parcela dos participantes tenha relatado
praticas que os expdem aos riscos, como o consumo de ovos mal cozidos e de
produtos a base de ovos, principalmente fora do domicilio, onde é mais dificil de se
ter informacdes sobre a forma de preparo e procedéncia do alimento. Os ovos sao
alimentos pereciveis e para que haja um consumo seguro, € necessario o
cumprimento das boas praticas de manipulacdo dos alimentos, desde o
processamento na industria, manipulagcado destes em servigos de alimentacao, até a
chegada ao consumidor final.

Os participantes relacionaram de forma equivocada a cor da casca marrom
aos ovos caipiras e houve desconhecimento sobre as definicbes de “caipira” e
‘organico”. O maior preco dos ovos caipira e organico foi mencionado pelos
participantes como desencorajador para a aquisigdo destes produtos. Além do
preco, estratégias para informagdo do consumidor sobre os beneficios destes
alimentos podem ser interessantes para estimular o consumo.

As inovagdes tecnoldgicas ao longo do processamento de ovos permitiram
sua comercializagdo em novas configuragcbes como os ovos em pé e pasteurizados.
Apesar dessa disponibilidade, a partir dos dados dos grupos focais, o0s
consumidores demonstraram muitas duvidas e falta de informagdes sobre os
derivados do processamento de ovos; muitos relataram ndo saber onde encontrar
esses produtos para compra-los, mas, mesmo com poucas informacdes, houve
curiosidade de parte dos entrevistados em experimentar ovos pasteurizados ou
desidratados.

Como limitagbes da pesquisa, vale registrar que se trabalhou com uma
pequena amostra de consumidores do Distrito Federal. Houve predominio na
amostra de um publico jovem e de alta escolaridade, o que deve ser ponderado na

analise dos resultados do estudo.
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APENDICE A — Formuléario, elaborado no Google Forms, contendo o Termo de

Consentimento Livre e Esclarecido e o questionario socioeconémico

PAGINA 1 DO QUESTIONARIO

Questionario - Praticas e percepgdes de
consumidores na aquisicaoc e consumo
de ovos

Obrigada por contribuir com meuw TCC, intitulado "Praticas e perceggdes de conswmnidores
na squisigio e consuma de ovos”.

Ma seguencia, peco que keia o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido — TCLE e ==
estiver de scordo. pesse para a oroéxima staps.

Terma de consentiments Livre & Esclarecsdo — TCLE

Gostanamos de convidédola) a participar, como voluntériofa), da pesguisa “Praticas e
pErcepohes de consumidores na aquisicio e consumo de ovos”, conduzida pela estedants
de gradeacdo em tecnologia de alimentos kMarianna Ferreira Souza de Brito, & sob
coardenacdo da Prof @ Dra. Mariana Schievano Danelon, do Institets Federal de Brasilia —
IFE. Campus Gama.

O objstivo da pesquiza € identificar as praticas e perceggdes dos consumidores ao adguarir
& consumir ovos. A metodologia da pesguisa envolve a realizagso de gupos focais, gue
530 reunides, com 3 a 10 convidados, com duracdo de até 1h30, que serdo realizadas via
Google Meet.

Como justificativa para realizar a pesquisa, existermn poucos estudos no estrivo Federal
solre as perceprdes das pessoas No consumo deste tipo de alimento & & importants para
zssegurar 2 qualidads dos proedutas comercizglizados na regifio. Os resultados daste estudo
poderm trazer beneficios para a comunidade de forma geral.

0= resultados da pesquisa serdo divulgados em congressos cientificos 2 publicados &m
revistas especizlizadas, sem a divulgasdo do nome dos participantes. Ainda assim, caso
ooorra gqualguer divulgacio ndo intencional de informaces particulares, as consequéncias
serao tratadas nos termas da lei. com vista a minimizar gualguer dano causado ao
participante. Destaca-s2 gue wood pode =2 recusar @ participar da pesguisa em gualguer
meormeanto, Sem gQue 5o acarrete em qualguer penalidads ow prejuizo.

Ao participar da pesguisa, wood N30 tera despesas previstas. Caso alguma despesa
extraordinaria associada & pesguisa venfla a8 ooorrer, »oos Serd ressarcido com recursos do
argaments do projeto. Caso wood tenha algum prejuize material ou imaterial em decorréncia
da pesguisa podera salicitar indenizagdo, de acordo com a legislagio.

Em caso de dividas anmtes, durante ou apas a realizacd@o da pesguisa solicita-se entrar em
contate com a Manamna Brite ou com a Profa. Mariana Danelon, pelos telefones (617 2103-
F230 & (61) 99986-ZB2D, e-mail: marianna 201 Fagmail.com ou

mariana darslon@ifb. edu br, &/ou enderego: Sstor de Mdltiplas Atividades O, Lotz 1, Ponts.
Alta Morte, GamasDFE CEF 72429005, sala B10&.

As pesquisadoras responsaveis comprometem-se & conduzir & pesguisa de acordo com o
gue preconiza a Resclecdo 466/1 2 de 12/05,/201 2. gue treta dos preceitos Sticos e da
protesdc acs participantes da pesquisa.

marianna?D019%szgmail.com Alternar conta &y

“Oibrigatorio

E-mail =

Seuw e-mail

Prosina Limpar formularic
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PAGINA 2 DO QUESTIONARIO

Questionario - Praticas e percepgbes de consumidores na aquisigdo e consumo

de ovos

Qual o seu sexo? *

i -
(L Feminino

" .
@ Masculino

Cual a sua idade? *

Sua resposta

Em que local do Distrito Federal reside? *

Sua resposta

Ma sua residencia vocé: *

() Mora sozinho(a)

L

() Reside com outras pessoas

Possui filhos? *

" :
() Sim



PAGINA 3 DO QUESTIONARIO

Ate quando vocé estudou? *

() Nunca estudou

{1 Fundamental incompleto
{1} Fundamental completo
() Meédio incompleto

(1 Médio completo

(1 Superior incompleto

{1} Superior completo

( ) Pos-graduacdo

Vocé tem formagdo na area de nutrigio ou de alimentos? *

Cual & a renda da familia, no més, em Salarios Minimeos — S .M. (R$)? *

() até 2 S.M. (até 2.200,00)

() 2a3SM. (2.200,01 a 3.300,00)
(") 3a4SM. (3.300,01 a 4.400,00)
() 4a5SM. (4.400,01 a 5.500,00)
() 5a6S.M. (550001 a6.600,00)
() Mais de 6 3. M. (mais de 6.600,00)

() Prefiro ndo res ponder

Voltar m Limpar formularic
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