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RESUMO

A cadeia produtiva do ovo in natura na cidade de Campinas, foi avaliada em
fungdo de sua qualidade sanitaria. Para a coleta de dados adotou-se 0 procedimento de inicia-la
pelos pontos de venda e a partir dai estruturar ligagdes entre os agentes. Definiu-se uma
amostra aleatéria de 33 varejistas. No caso dos atacadistas, foram sorteados dois dentre os
quatro mais citados pelos varejistas e estudou-se também os cinco atacadistas da Central de
Abastecimento de Campinas. Foram apontadas pelos varejistas e atacadistas 11 granjas que
abastecem a cidade de Campinas e estdo localizadas nessa regido. Dessas granjas, sete
participaram da pesquisa, duas ndo puderam ser localizadas e duas se recusaram a receber o
entrevistador. Foram elaborados instrumentos especificos para cada agente da cadeia. O pré-
teste dos questionarios foi realizado. A coleta dos dados ocorreu entre os meses de setembro e
novembro de 1996, por pessoal treinado. Através dos dados coletados, 0s estabelecimentos
foram classificados de acordo com O seu volume de venda ou produgdo em grandes e
pequenos para se proceder a analise dos resultados. Além dessas informagdes, também foram
entrevistados consumidores nos locais onde a pesquisa estava sendo efetuada, visando obter
informagdes sobre os fatores que levavam em consideragdo no momento da compra do
alimento, além da sua percepgéo, avaliada através de escala hedonica, sobre elementos
importantes para a qualidade sanitaria do ovo. Esse mesmo procedimento foi adotado, com
adaptagdes, nos questionarios para 0s varejistas, atacadistas e granjeiros entrevistados. Foi
realizada analise de diferenga do prego de comercializagdo do ovo em hipermercados e feiras
livres. Os resultados mostraram que ndo existe um canal de comercializagdo do alimento onde
a sua qualidade sanitaria seja totalmente assegurada. Conclui-se que a cadeia produtiva de
ovos in natura no Municipio de Campinas deveria passar por um processo de reestruturagdo
visando garantir a qualidade sanitaria desse alimento, para que nao venha perder, ao longo do
tempo, sua credibilidade. Essa situagéo devera ser cada vez mais imposta pelos consumidores
e também através de uma atuagdo mais efetiva da inspegdo governamental. Deve ser
destacado que esse sera um desafio pois, cada vez mais, O mercado devera cobrar por

qualidade.



ABSTRACT

The food chain for raw eggs was evaluated in the city of Campinas, Brazil, as a
function of its sanitary quality. To collect the data, the procedure of starting from the sales points
was adopted, and from there outlining the connections between the agents. A random sample of
33 retailers was defined. With respect to wholesalers, two were chosen by lots from the 4 most
cited by the retailers, plus the five wholesalers working in the main Campinas Supply Centre.
Eleven local egg farms were indicated by the wholesalers and retailers as supplying €ggs to the
region. Of these farms, seven took part in the survey, two could not be located and two refused
to receive the interviewer. Specific instruments were worked out for each agent in the chain, and
a pre-test of the questionnaire carried out. The data collection was effected by trained workers in
the months from september to november of 1996. Using the data, the establishments were
classified as large or small according to their volume of sales or production, in order to proceed
with the analysis of the results. In addition to this information, consumers were interviewed at the
points where the survey was being carried out, in order to discover which factors they took into
consideration at the moment of buying, and also their impression, evaluated using a hedonic
scale, about important elements regarding the sanitary quality of the eggs. The same procedure
was adopted, with some variations, for the questionnaires used for the interviews with retailers,
wholesalers and egg producers. An analysis of the variation in price for commercialization was
carried out in supermarkets and open markets. The results showed that there was no
commercialization channel for eggs which completely guaranteed the sanitary quality of this
product. It was concluded that the food chain for eggs in the municipality of Campinas required
restructuring in order to guarantee the sanitary quality of the eggs, so as not to lose credibility
with time. This should be increasingly demanded by the consumers and government inspectors,
representing a challenge, since the market will undoubtedly tend to increase its demand for

quality.
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1 INTRODUGAO

Os estudos que envolvam n&o so a produgdo mas também a comercializagéo de
alimentos sdo um tema de grande importancia frente a caracteristica, pode-se dizer dos paises
da América Latina como um todo, de migragdo da populagéo rural para as cidades (FAQ, 1993).
Esse fato aponta a necessidade de se ter alimentos disponiveis nas area urbanas, de boa
qualidade e que, ao mesmo tempo, o sistema de distribuicdo desses alimentos nao aumente

demasiadamente seu prego.

E conhecido que a populagéo de baixa renda gasta uma porcentagem alta de seu
salario para obtengdo de alimentos; a medida que a renda aumenta, essa porcentagem se
reduz (MALASSIS, 1973). Nas grandes cidades dos paises em desenvolvimento existe uma
grande faixa da populagédo com renda bastante reduzida, fato esse determinante para um
inadequado acesso aos alimentos necessarios. Isso se agrava quando, associado a ele,
existem condigdes de moradia precarias, o que dificulta uma manipulagé@o adequada do
alimento, podendo comprometer tanto sua conservagao quanto sua qualidade higiénica. Esses
problemas, ou seja, a falta de alimentos, somado as condigdes insalubres de moradia e falta de
higiene pessoal, segundo a Organizagao Mundial de Saude (OMS), séo as principais causas
da desnutricdo em paises em desenvolvimento (SOLIS, 1991). A OMS também considera a

ingestao de alimentos improprios para 0 consumo como um fator agravante deste quadro.

Para a concepgdo e implementagdo de politicas governamentais de cunho
alimentar, é condigao primordial conhecer 0s circuitos de distribuicdo de alimentos (FAQ, 1992,
SCARBOROUGH & KYDD, 1992), visando identificar todas as fases de sua comercializa¢ao.
HOMEM DE MELLO (1988) alerta para a importancia de se estudar regionalmente a produgdo e
abastecimento de alimentos, em fung&o das diferentes condigdes, tais como: infra-estrutura
basica, tipos de produtores, sistemas de abastecimento, inovagdes tecnologicas entre outras
caracteristicas. Dessa forma, conseguir-se-a observar os seus pontos criticos para a seguran¢a

alimentar, tanto em relago a disponibilidade dos produtos quanto a garantia de sua qualidade.

A preocupagédo com a seguranca dos alimentos cresceu especialmente nos anos
oitenta, em paises desenvolvidos, gerando varios questionamentos  de académicos,
administradores publicos, midia e organizagdes néo governamentais sobre 0s programas que
asseguram a populagdo o acesso a produtos ndo prejudiciais & saude (CASWELL, 1991). No

Brasil, todavia, os estudos socio-econdmicos sobre a qualidade dos alimentos séo incipientes.



Paradoxalmente, pode-se supor que no Pais os sistemas de controle dos alimentos nao esta
operando de modo eficaz, dado que se convive frequentemente com surtos de doengas

transmitidas por alimento.

Um dos alimentos que muito pouco Se conhece a respeito de sua cadeia
produtiva1 & o ovo de galinha. Esse alimento tem uma grande importancia na dieta do brasileiro,
pois faz parte de seu habito alimentar, apresentando na sua composigdo elementos
indispenséaveis para o organismo humano. Ele é considerado um alimento fonte de proteinas
com alto valor biologico pois possui aminoacidos essenciais em quantidade e proporgdes muito
préximas do ideal; sua gema é rica em vitamina A; o ovo fornece, todavia, 385g de colesterol
por 100g de alimento (HOLLAND et al., 1991), razéo esta que pode limitar seu consumo diario.

O ovo é um alimento considerado perecivel e portanto tem um prazo de validade
restrito, ainda mais quando conservado a temperatura ambiente. Varios fatores interferem na
manutengdo de sua qualidade dentro da cadeia produtiva, como O controle de qualidade da
produgéo e as condigdes de distribuigo e armazenamento. Condigdes técnicas nao favoraveis
de produgdo e comercializagdo podem levar a contaminagao dos ovos, por exemplo, pela

salmonela colocando em risco a saude do consumidor.

No Estado de Sdo Paulo, a Secretaria da Saude publicou uma lista parcial de
surtos de saimonelose que ocorreram entre 1994/1995: 27 surtos com 2.364 pessoas
adoecidas e 2 mortes. As preparagdes que estavam contaminadas foram aquelas onde o ovo &
utilizado cru ou que O pProcesso de cozimento é insuficiente para eliminar o microorganismo

como: maioneses caseiras, mousses ou ovo poché (SAO PAULO, 1995).

Em paises desenvolvidos existe uma preocupagao constante com a questéo da
salmonelose, pois os consumidores estdo sensibilizados em relagao a qualidade dos produtos,
reduzindo o consumo frente a qualquer situagdo que possa levar risco a saude. Em 1989
quando foi divulgado que a maior parte da produg&o de ovos na Inglaterra estava contaminada

com salmonela, a venda nos supermercados caiu em 60% (NESS, 1994).

O Brasil ocupa o nono lugar entre os paises maiores produtores de ovos
(INCERTEZA..., 1998); ocorreu um declinio em 20% do volume produzido em relagdo a 1996.

Em 1995, o Ministério da Agricultura divuigou que © pais produzia anualmente 1.127

' Ver infra p.19



milhdes de duzias, ou seja, 69,5 ovos por habitante, a maior parte consumida na forma in
natura ( BRASIL, 1995). As maiores regibes produtoras em relagéo ao plantel de poedeiras s&0:
sudeste, sul e nordeste com respectivamente 52.8%, 212% e 159% da produgao
(TENDENCIAS..., 1995). O consumo de ovos no Brasil € um dos mais baixos do mundo, sendo
que em 1997, segundo a Associacéo Paulista de Avicultura (APA), foi de 82 ovos por habitante.
Este consumo esta muito abaixo do preconizado pela Organizagdo Mundial de Saude (OMS)
que é de pelo menos 150 ovos/per capita/ano assim como de alguns paises. Nos Estados
Unidos o consumo é de 236 ovos/per capita ano; Hong Kong e México 277 ovos/per capita/ano
(INCERTEZA..., 1998).

O ovo é considerado um produto relativamente barato, o que facilita 0 seu acesso
para uma grande faixa da populagdo. Segundo a Pesquisa de Orgamento Familiar (POF),
(FUNDAQAO..., 1991) , a capital do pais que apresenta maior consumo per capita anual de ovo
& Salvador com 8,3kg, seguida por Sao Paulo com 8,2 kg sendo que as outras capitais

apresentam consumo menor que 6,5kg chegando até 4,4kg em Belém.

Em paises como Alemanha e Estados Unidos, o consumo per capita de ovos in
natura tem decrescido, mas, em contrapartida, ocorreu um crescimento na utilizagéo do ovo que
passou por algum processo de industrializagdo (JUNGLE, 1993, ALLEN , 1993). No Brasil, no
ano de 1994, apenas 4% da produgdo nacional de ovos foi industrializada (TENDENC|AS‘...
1995). Essa produgao esta voltada basicamente para as industrias de alimentos como fabricas
de macarrdo, maionese, sorvetes e, recentemente, as cozinhas industriais. N&o existe
disponibilidade dos produtos de ovos industrializados, tais como: Ovo integral liquido, gema
liquida, clara liquida ou todos eles liofilizados para consumo domeéstico. Uma das grandes
vantagens da industrializa¢do do ovo é que, quando submetido a pasteurizagdo, elimina-se 0

risco de contaminagao proveniente, por exemplo, de salmonela.

No Brasil, existe uma grande diversificagdo de locais que comercializam o ovo de
galinha. A venda pode ocorrer diretamente do produtor para O consumidor, ou passar por
intermediarios até chegar ao consumidor final. Segundo a APA, a participagdo percentual dos
diferentes segmentos de venda de ovos no Estado de Sao Paulo é a seguinte: 0s
supermercados s&o responsavés por 40%, seguidos pelas feiras, sacoldes e varejdes com
29% casas de ovos e avicolas 19% e emporios, mercearias € quitandas com 12%
(TENDENCIAS..., 1995).



A Regido Agricola de Campinas apresenta uma produgao significativa em relagao
as outras regides do Estado. Segundo dados obtidos no Anuario Estatistico do Estado de Séo
Paulo, a Regido Agricola de Campinas produziu na safra de 1992/1 993 141.370/1000 duzias so
perdendo para a Regido Agricola de Marilia que obteve uma produgdo de 142.110/1000 duzias.
O Estado de Sao Paulo produzia na época 659.870/1000 duzias (ANUARIO..., 1994). Esse
quadro permanece relativamente estavel, uma vez que na safra de 1995/1996 a Diviséo
Regional de Campinas (DIRA) produziu 141.300/1000dz. de ovos e a de Marilia
149.750/1000dz. No periodo de 94/95 o Estado produziu 663.300/1000duzias, sendo esse O
dado mais recente publicado pela SEADE ( ANUARIO..., 19982a,b,c).

N3o foi possivel localizar nenhum trabalho que analise a cadeia produtiva do ovo
na regido de Campinas, assim como na grande maioria dos estados brasileiros. Com exce¢ao
do Piaui, onde se desenvolveu um levantamento a respeito da produgéo e comercializagéo de
ovos especificamente na cidade de Teresina (SILVA, 1988) e de uma tese sobre cadeias
produtivas do frango e do ovo: avangos tecnologicos e sua apropriagao (MARTINS, 1996),
desenvolvida em Sao Paulo, nenhuma outra publicagdo atualizada sobre este tema foi
localizada. E necessario registrar que varios trabalhos voltados para um diagnéstico da
avicultura de postura, estrutura da demanda de ovos e estudos de casos de algumas cidades
grandes produtoras foram desenvolvidos nas décadas de 60, 70 e inicio da década de 80 no

Brasil mas, infelizmente, ndo tiveram sequéncia.

Como ovo é um alimento de grande importancia na alimentagdo humana, mas
por outro lado pode colocar em risco a satuide da populagéo pela contaminac&o por salmonela e
a bibliografia sobre sua cadeia produtiva &€ escassa, este projeto de pesquisa foi elaborado
visando levantar dados que possam ser importantes para o desenvolvimento de politicas de

controle da qualidade de alimentos.



2 OBJETIVOS

e Caracterizar os principais elementos da cadeia produtiva do ovo de galinha in natura no
municipio de Campinas destacando os aspectos de seguranga do alimento?, com relag&o a

salmonela.

. Verificar se existe diferenga na qualidade sanitaria de ovos, com relagdo ao risco de
contaminag&o por salmonela, entre pequenos € grandes varejistas, atacadistas e produtores

em Campinas’.

e Analisar a atitude dos consumidores, varejistas, atacadistas e produtores, em relagdo a

qualidade sanitaria do ovo.

2Ver infra p.21
3Ver infra p.22



3 Definigdo do alimento e composigao quimica

Pode-se dizer que o ovo do ponto de vista nutricional, € um alimento fonte de
proteina de aito valor biologico, sendo que a albumina representa cerca de 70% da proteina
total; possui também na sua composig¢do concentragdes significativas de vitaminas lipossoluveis

além das vitaminas do complexo B e tragos de varios minerais (GRISWOLD, 1972).

A seguir é apresentada a composi¢éo quimica do ovo por 100g de alimento, em

relagdo a alguns nutrientes, segundo HOLLAND et al. (1991).

Quadro 1. Composi¢do quimica do ovo in natura

NUTRIENTE COMPOSIGAO

Umidade 75,1%

proteina 12,59

gordura 10,89

carboidrato tragos

energia 147 Kcal

acidos graxos saturados 3,19

monoinsaturados 4749

poliinsaturados 1,29

colesterol 385¢g

Calcio 57mg

Retinol 190 ng

vit.D 1,75 ng ( com suplemento na
alimentacdo da ave pode ser
mais alto)

Fonte: HOLLAND et al. (1991)




4 Producgao, comercializagao e consumo de ovos

A avicultura nacional, desde 0s anos 60, passou por um acentuado
desenvolvimento. Nos ultimos quinze anos, houve um aumento da disponibilidade em nivel
nacional de ragas genéticamente melhoradas, tanto no segmento de corte quanto no de postura
(DISPUTA...,1995). Algumas linhagens ja sao tradicionais no Brasil, como a Hy-line que é
representada pela Ito Avicultura, a ISA e a Lochmann, outras estdo entrando no mercado

através de empresas de melhoramento genético.

A forma de produgdo de ovos evoluiu nao sé em relagdo as linhagens das aves
mas também com relagdo as técnicas de arracoamento € manejo. Os 0VoOs, primeiramente,
eram produzidos em quintais, principalmente para consumo proprio, ndo existia preocupagao
com a alimentacdo que era oferecida aos animais, e a produtividade era bastante baixa. Esse
sistema de produgdo de ovos ainda existe, principalmente em paises em desenvolvimento,
como, por exemplo, no continente africano. Atualmente, existe a produgdo de ovos em pequena
(1.000 a 10.000 aves) e grande escala comercial. Nesse uitimo caso, sdo utilizados
equipamentos para alimentar as aves, assim como para coletar e separar 0s ovOS de acordo

com sua classificagdo (REDDY, 1991).

A China € o principal pais produtor de ovos. Tem como caracteristica que 88%
dessa produgéo é de ovos vermelhos. Em relagdo a exportagao, a Holanda é o pais que mais

exporta ovos in natura, enquanto que a Alemanha & seu maior comprador (MYERS, 1994).

O consumo de ovos apresenta algumas caracteristicas que devem ser
registradas. Nesse momento n3o sera abordada a questdo da salmonelose pois na sequéncia
desse trabalho esse ponto sera debatido em item especifico. Um ponto bastante importante € a
maior preocupagdo que as pessoas passaram a ter com a saude fisica, seu bem estar e
também com o meio ambiente. Como 0 ovo & um alimento rico em colesterol, seu consumo em

paises desenvolvidos declinou, em fungdo dessa mudanca de comportamento do consumidor.

Apesar dessa alteragdo no consumo do ovo in natura, ocorreu um aumento no
consumo de produtos elaborados com 0Ovos, NOs paises desenvolvidos. Essa mudanga de
consumo esta relacionada a um aumento no tipo de produtos que contém ovos, assim como no
acréscimo de lojas de fast food que utilizam esse alimento em suas preparagdes, além de

outros tipos de servigos de alimentagdo (PUTNAM, 1991).



Segundo CASEY (1993), na década de 90 a pureza dos alimentos é um dos
temas de maior relevancia. Com consumidores mais atentos para o aspecto ‘saude” sera
necessario oferecer ndo sé produtos como também assegurar a sua qualidade para que ©

consumidor se sinta seguro ao consumi-lo.

Salienta-se, portanto, que atualmente ndo se busca apenas a produgdo em
massa a baixos pregos, mas, sim “a produgdo baseada na busca continua de inovagbes em
produtos e processos que podem ou ndo levar a menores custos e menores pregos’,
apresentando-se como um novo paradigma de produgdo (BEST, citado por FARINA e
ZYLBERSZTAJN, 1991).

No caso dos paises em desenvolvimento ainda existe uma demanda insatisfeita
que devera fazer com que 0 CONSUMO do ovo dentre outros alimentos aumente em funcdo de
um crescimento de renda da populagéo. Além disso, deve ocorrer um provavel incremento das
exportagdes de produtos brasileiros devido as mudangas que estao ocorrendo com O COMErcio
internacional. O Ministério da Agricultura do Abastecimento e da Reforma Agraria elaborou uma
projegdo de consumo de alimentos para o periodo de 1994 ao ano 2000; segundo esse estudo,

o consumo de ovos neste periodo devera aumentar em 15,34% (BRASIL, 1995).

Ainda de acordo com o CENSO NIELSEN (1994/1995), coexistem dois tipos de
lojas que comercializam alimentos: as tradicionais e as de auto-servigos. Sdo consideradas
tradicionais as lojas onde existe a necessidade da presenga de vendedores ou balconistas. Os
auto-servigos sao lojas “alimentares” onde os consumidores podem se “auto-servir’ da maioria

dos produtos disponiveis e que tem como fator fundamental o check out?.

Segundo o CENSO NIELSEN , 1977/78, 1982, 1991/92, citado por FURTUOSO
(1995), verifica-se que 0S supermercados em 1970 dispunham de 2,0% do numero de lojas com
menos de 30,0% do volume de vendas, enquanto em 1991/1992 os dados ficaram em 13,7% e
84,0% respectivamente, ficando portanto o setor tradicional com 86,3% do numero de lojas mas
apenas 16,0% do volume de vendas. Em 1994/1995, o CENSO NIELSEN (1994/1995) mostrou
que esta estrutura se manteve. A porcentagem de lojas tradicionais ficou em 84,5% contra

15.5% de auto servigos com respectivamente 15,3% e 84,7 % do volume de vendas.

“check-out segundo o CENSO NIELSEN sé&o balctes na saida da loja, com caixa registradora, terminal de ponto de
venda, maquina de calcular, maquinas de somar ou qualquer outro equipamento que permita a soma e conferéncia
das compras’
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Um ponto importante a ser discutido é que esse desenvolvimento na
comercializagdo dos alimentos ndo tem atingido os consumidores de forma homogénea, visto
que a populagdo de menor poder aquisitivo que vive na periferia, consequentemente afastada
dos centros urbanos, acaba por ter dificuldade de acesso aos equipamentos de varejo tidos
como modernos e adquire seus alimentos em estabelecimentos tradicionais onde, por vezes, a

qualidade dos produtos é inferior e o prego mais alto.

5 A questdo da salmonelose

Conforme sera discutido em outro item, existe uma preocupagdo, no nivel
mundial, em relagdo a seguranca alimentar tanto do ponto de vista de disponibilidade de

alimentos quanto de sua qualidade propriamente dita.

Em relagdo ao ovo, quando se pensa em seguranga do alimento deve-se lembrar
que este faz parte do habito alimentar da populagéo brasileira, sendo consumido por todas as
faixas etarias, inclusive criangas e pessoas idosas, que sao 0s grupos que apresentam maior

risco, quando da ocorréncia de toxiinfecgbes alimentares.

Um fato que deve ser salientado é que o consumo de alimentos contaminados
interfere na saude da populagdo em geral, mas de forma muito mais drastica naqueles
individuos que apresentam deficiéncias em seu estado nutricional como no caso dos que
pertencem aos setores excluidos, marginalizados e de baixa renda da populagao (VALENTE et
al., 1995).

Um dos grandes problemas atuais em relagdo ao ovo € a questdo da
salmonelose. A salmonela € um microorganismo que pode estar presente nos ovoS,
principalmente aqueles com casca trincada ( GERMANO et al., 1993), além de outros produtos
de origem animal. N&o € um problema exclusivamente brasileiro, visto que outros paises
também o enfrentam (MC BEAN, 1988; NESS, 1994; NASCIMENTO, 1995 e O INIMIGO...,
1995). A presenga da salmonela no organismo da ave ndo compromete diretamente sua saude,
ndo é causa de mortalidade em aves adultas podendo passar desapercebida pelo produtor
(NASCIMENTO, 1995), sendo assim n3o apresenta reflexos diretos na questdo produtiva e

consequentemente econdmica (SILVA, 1995a).



O ovo pode ser contaminado pela salmonela, no organismo das aves infectadas,
é a chamada transmissao transovariana. Especial atengdo deve ser dada a ragéo utilizada uma
vez que é considerada um outro caminho de entrada da salmonela nas granjas (SILVA , 1973 e
BERCHIERI Jr. et al, 1993, citados por AFONSO, 1994). Além disso, a superficie da casca do
ovo pode estar contaminada (isso pode ocorrer durante a postura) e a salmonela pode acabar
por contaminar o ovo em fungéo da qualidade da casca, o proprio tempo de exposi¢ao entre
outros fatores que predispbem a essa contaminagdo. OPITZ, citado por SILVA (1995b)
considera como principais fontes de contaminagao de salmonela nas granjas: pintos oriundos
de lotes de matrizes infectadas, contaminagéo cruzada no incubatério e contaminagdo

ambientar na granja, principalmente pelos ratos.

Embora néo exista pressao direta para o controle dessa infecgdo, indiretamente
existe uma cobranca pela questdo da qualidade dos produtos de origem animal que podem
transmitir a0 homem entre outras doengas, também a salmonelose. Dessa forma € importante
para os produtores acompanhar a sanidade de seu plantel sob pena de perder a credibilidade

junto ao setor.

Nos Estado Unidos, foram feitos estudos que datam de 1991 e 1995 com as
aves descartadas, ou seja, que ja n3o eram viaveis economicamente para a atividade de
postura, para se detectar a presenga da Salmonella enteritides. Os autores mostraram em 1991
uma prevaléncia de 27% de contaminagéo e em 1995, 45% de um total de 305 lotes analisados

(EBEL et al. e HOGUE et al., citados por THE FOOD...., 1998).

A salmonela ¢ facilmente destruida pelo calor, sendo eliminada quando o produto
é aquecido por 1 min a 66° C (SILVA Jr., 1995). Entretanto, ela consegue se multiplicar na faixa
de temperatura de vai de 5°C até 47°C, faixa de temperatura em que 0S OVOS sao
comercializados no Brasil, pois ndo sdo refrigerados (SILVA, 1995a). Devem ser tomadas
providéncias para que se evite a contaminag@o dos ovos apoOs a postura, cuidados esses que
quando devidamente utilizados, acabam por dificultar também a proliferagdo de outros
microorganismos que possam estar no interior do alimento, além da propria saimonela. Esses
cuidados dizem respeito a higiene no ambiente da granja, frequéncia da coleta de ovos do local
da postura, treinamento da m&o de obra, processo de lavagem do alimento, embalagem,

conservagao, estocagem, transporte e rotatividade de venda do produto (LAUDANNA, 1995).

Além dos surtos divulgados pela Secretaria da Saude do Estado de Sao Paulo ja

citados anteriormente, esporadicamente a imprensa publica algumas ocorréncias a esse
10



respeito. Foi divulgada em 1995, a morte de uma pessoa com 60 anos de idade em
consequéncia de salmonelose, quando outras 16 pessoas também se intoxicaram em Limeira.
A preparagé@o que estava contaminada era uma maionese de ovos crus®. Salienta-se que ndo
existe um banco de dados epidemiologicos onde seria possivel obter informacdes a respeito de

intoxicagoes alimentares que tenham como agente a salmonela.

Em anos recentes, a Salmonella enteritidis, entre outros tipos de salmonela é a
que apresentou maior frequéncia nos casos de toxinfecgdo, ndo s no Estado de Sao Paulo,
mas em muitos estados do Brasil, fazendo com que a salmonelose passasse a ser considerada
um problema nacional. O periodo de incubagdo da salmonela varia de 8 a 22 horas (SILVA Jr.,
1995). Os sintomas da salmonelose mais comuns s&o diarréia, febre, vomito, dores musculares.
Ela é considerada a mais importante das doengas transmitidas pelos alimentos pois leva mais a

morte do que as toxinfegdes causadas por outros microorganismos (GELLI, 1995).

6 Qualidade do ovo in natura

Para se medir a qualidade intema do ovo pode-se utilizar o ovoscopio, onde O
ovo é observado a frente de um foco de luz, em um ambiente escuro, com a finalidade de se
verificar a condigdo da casca, 0 tamanho da camara de ar, a nitidez, a core a mobilidade da
gema, bem como as condi¢gdes da clara. Podem ser observados processo de deterioragao,

manchas de sangue ou de carne, COmMO também se esta ocorrendo desenvolvimento

embrionario (KUSUNOKI, 1983).

Um outro parametro empregado frequentemente para avaliar a qualidade do ovo
é a classificacdo em Unidades Haugh (UH). Essa medida proposta por HAUGH em 1937
(citado por PARDI, 1977), mede a qualidade do albumem levando em consideragdo a relagao

entre a altura da clara espessa (mm) e 0 peso ().

A medida que o tempo passa decresce 0O valor em UH, o que significa que ovo
esta perdendo sua qualidade, tornando-se depois de algum tempo improprio para o consumo. A
perda da qualidade interna do ovo ocorre hormalmente em fungéo da decomposi¢do do acido

carbénico em gas carbdnico e agua. Como o gas carbonico € levado para o exterior em fungéo

SMEDICA diz que salmonela matou aposentado. Folha de Sao Paulo, Sa@c Paulo, 25 nov.1995. Cadernc Cidades,
p.3.
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da porosidade da casca do alimento, a agua que permanece promove a liquefagao do
albumem, provocando um aumento do pH, levando a um processo de dissocia¢do quimica do
complexo protéico. Além do tamanho da camara de ar aumentar, a gema também sofre

alteracdes tornando-se mais larga e tendo sua membrana enfraquecida. Esse processo leva a

deterioragédo do sabor e do odor do ovo (GRISWOLD, 1972).

Muitas sdo as transformagbes que ocorrem. Destaca-se a alteragdo que sofre a
cuticula que veda os poros da casca que sofre desidratagdo e encolhimento, aumentando a
porosidade da casca ao ar e aos microorganismos. O ovo torna-se improprio para o consumo
quando a gema se sedimenta junto a uma das extremidades ou lateralmente, ou quando com 0
rompimento da membrana vitelina a clara e a gema se misturam (BONASSI, 1983). Pode
acontecer dos ovos, além de perderem sua qualidade devido as modificagbes que ocorrem em

fungdo do seu envelhecimento, sofrerem deterioragdo microbiana.

PARDI (1977) estudou a qualidade dos ovos coletados nas granjas, central de
abastecimento no Rio de Janeiro, e seis tipos de varejistas em Niteroi determinando os valores
de UH. Verificou que ocorria grande perda de qualidade entre a granja e a central de
abastecimento, dado este bastante importante pois essas centrais abastecem diretamente o
comércio varejista sendo apenas uma das etapas da comercializagdo. Os ovos provenientes

das quitandas foram os que apresentaram 0s menores valores de UH.

6.1 Fatores que afetam a qualidade sanitaria do ovo

Alguns pontos devem ser destacados quando se analisa a seguranca do ovo em
relagdo a salmonela. Varios s30 os fatores que interferem na perda de sua qualidade sanitaria:
idade da ave, linhagem, tempo e temperatura de armazenamento, tipo de embalagem utilizada,

tratamentos da casca e frequéncia da coleta de ovos.

6.1.1 Idade da ave

A idade da ave interfere na qualidade interna dos ovos, ou seja, 0s ovos de
galinha mais velhas, em comparagdo com o das galinhas mais jovens, apresentam valores em
UH menores (HILL & HALL, citados por SQOUZA, 1982, QUINSENBERRY, 198-).
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A muda forgada € um procedimento que 0s produtores adotam para aumentar o
periodo de vida produtiva das aves, para que eles possam obter um maior retorno financeiro de
cada poedeira. Essas mudas sdo feitas, basicamente, deixando a ave sem receber
alimentagao, apenas oferecendo agua por um periodo determinado, com controle de luz.
Existem diferentes procedimentos de acordo com a velocidade que a muda é feita
(PARKHURST & MOUNTNEY, 1988).

O periodo de postura da ave, que seria 0 chamado primeiro ciclo, comega ao
redor da 18° semana atingindo até 90 semanas. Para que a avé tenha um segundo ciclo de

postura, faz-se uma muda forgada por volta da 70® semana e ela continua a produzir até por

volta de 115 semanas.

Um trabalho recente, ressalta, que existem evidéncias epidemiologicas que
mostram um aumento da prevaléncia de Salmonella enteritides nas aves qué sd0 submetidas a
muda forgada. HOLT et al. citado nesse relatorio demonstrou uma relagéo entre muda forcada e
aumento de Salmonella enteritides no trato intestinal das aves, assim como em relagdo aos

ovos produzidos por elas ( apontam como sendo duas vezes mais frequentes) (THE FOOD...,

1998).

Outro fato a ser destacado em relagdo a idade da ave é que a casca do ovo
proveniente de galinhas mais velhas é mais fina do que as provenientes de galinhas mais
novas. Os ovos de casca mais espessa apresentaram melhor qualidade quando foram
avaliados por 21 dias conservados sob refrigeragéo (DANILOVA & SHPITZ citados por SOUZA,

1982). Salienta-se finalmente que O tamanho do ovo é determinado pela idade da poedeira.

6.1.2 Linhagem

Do ponto de vista da qualidade sanitaria, a linhagem tem uma importancia
relevante. Salienta-se que pode ocorrer contaminagdo da ave pela salmonela no incubatorio ©
que consequentemente pode levar a contaminacgéo do ovo, seja através da via transovariana ou

penetragdo via casca’.

-

® Ver infra p.10



6.1.3 Tempo e temperatura de armazenamento

No Brasil, ndo se teve conhecimento, pois nao foram encontrados trabalhos com
esse enfoque, se em alguma etapa da cadeia produtiva do ovo este é conservado sob
refrigeragdo, embora ja se saiba que esse seria um fator primordial na manutengdo da

qualidade do alimento.

Nos Estados Unidos, o departamento: Food and Drug Administration (FDA)
recomenda que os ovos sejam conservados refrigerados @ no minimo 5°C (HANDLING...,
1992). Muitos autores ja estudaram esse aspecto, tendo-se informagdes a respeito da
importancia desse procedimento, no minimo, ja na década de 60 (PARDI 1977; MEEHAN et al.,
citado por SOUZA, 1982; SOUZA, 1982; QUEIROZ, 1985; DAVIS & STEPHENSON, 1991).

SOUZA (1982), verificou que ovos armazenados a temperatura ambiente sem
tratamento com o6leo apresentaram, no 14° dia apés a postura, valores de 26,00 UH,
considerando, portanto, esse prazo como limite para 0 consumo, pois, aos 21 dias, esse valor
caiu para 9,67 UH, tornando-se impropria sua utilizagdo. Esse experimento foi realizado nos
meses de outubro/novembro com uma média de temperatura ambiente de 25,2° C. Portanto,
mostra-se mais uma vez a importancia do prazo de validade do produto, associado a

temperatura de armazenamento.

Existe, no caso dos ovos conservados sob refrigeragdo, o risco de ocorrer
condensagdo de agua. Essa umidade favorece o aparecimento de fungos o que viria a
prejudicar sua qualidade (LAUDANNA, 1995), assim como facilita a infiltragdo de salmonela.
Essa umidade pode ser provocada por mudanca brusca na temperatura ou quando o ambiente

que estéa sob refrigeracéo apresenta uma umidade relativa alta.

6.1.4 Embalagens utilizadas

Um ponto importante para a manutengéo da integridade e consequentemente da
qualidade do ovo é a embalagem. O ovo é comercializado nos equipamentos de varejo de
diversas formas, algumas que atendem a finalidade de qualquer embalagem que é de protecéo

do produto outras que apenas facilitam o transporte mas n&o o protegem.
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SOUZA (1982) avaliou a conservagdo dos ovos em trés tipos de embalagens
diferentes em diversas condi¢des de armazenamento. Apesar da diferenga encontrada nao ser
significativa, os resultados mostraram que a utilizagdo do estojo de isopor foi mais eficiente do
que o estojo de papeldo para conservagdo da qualidade dos ovos armazenados a temperatura
ambiente. Observou também que quando o ovo foi conservado sob refrigeragdo essas

diferengas desapareceram.

6.1.5 Tratamentos para a casca do ovo

1.1.1.1 Tratamento da casca com 6leo mineral

A casca do ovo é porosa o que permite trocas entre os meios extemo e intemo.
Em fungdo dessa caracteristica pode-se optar por recobri-la visando dificultar esse intercambio
e consequentemente aumentar o prazo de validade do alimento (QUEIROZ, 1985).

Um desses processos € o tratamento da casca do ovo com oleo mineral. Esse
procedimento foi adotado quando o Brasil exportou 1,1 milhdo de duzias de ovos in natura para
o Oriente Médio. Os ovos foram submetidos a um banho de 6leo mineral neutro para prorrogar
seu prazo de validade.” Outras substancias que sejam atoxicas, incolores e inodoras e que

vedem os poros da casca dos ovos podem ser utilizadas.

1.1.1.2 Lavagem da casca

A lavagem da casca do ovo ndo € um procedimento exigido pela legislagdo. Caso
a granja opte por fazé-la, deve-se realiza-la mecanicamente e ndo manualmente, atraves de

imersdo, dado que a limpeza manual pode favorecer a contaminagao do alimento.

6.1.6 Frequéncia da coleta de ovos

Quanto maior o tempo que o ovo fica exposto no ambiente de postura maior € o

risco de sua contaminagdo, fato esse agravado pela temperatura ambiente, principalmente nas

"EMBARQUE de ovo. O Estado de Sao Paulo, Sao Paulo, 25 out.1995. Caderno Folha Agricola, p.G4.
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localidades com clima tropical. Dessa forma, existe uma recomendagao para que a coleta dos

ovos no local de postura seja realizada no minimo 4 vezes ao dia (ERNEST, 1996).

7 Classificagao do ovo

Um dos pontos chaves da comercializagdo ndo s6 do ovo, mas dos alimentos em
geral, é a exigéncia que deve existir em relagdo & sua classificagao e padronizagao. Esse fato &
primordial quando se pensa em seguran¢a alimentar. Em relagdo as normas legais referentes

ao ovo, sua comercializag&o foi regulamentada por diversos decretos-leis e portarias.

O primeiro Decreto-lei referente ao ovo de numero 2158 de 30/04/1940, regulava
o seu comércio. Inimeros se seguiram a esse. Em um determinado momento (Portaria
Ministerial 136/1943), os ovos eram classificados como de primeira, segunda e terceira
qualidades e eram entregues ao consumo publico com as denominagdes de granja, especial e
mercado (FONSECA,1985).

Em, 1952 o Artigo 716 do Decreto 30691 alterou essa classificagdo. Dessa
forma, os ovos passaram a ser separados em especial, comum & fabrico, quando destinados ao
mercado interno e como seleto, extra e especial, quando selecionados para o comeércio exterior.
Pelo Decreto 30691 de 29/03/52, alterado pelo Decreto n°1255 de 25/06/62, criou-se a seguinte
classificagdo: extra, especial , 12 qualidade, 22 qualidade, 32 qualidade e fabrico. Foram,
portanto, eliminadas as categorias seleto, extra e especial. Na sequéncia, com 0 advento do
Decreto 56.585 de 20 de julho de 1965, as classificagdes foram substituidas por grupos ,
classes e tipos (FONSECA, 1985).

Finalmente, a resolucdo 005 de 05 de julho de 1991, atualmente em vigor, baixou
padrdes de identidade e qualidade para o ovo integral , gema, ovo em natureza, clara e
misturas de produtos de ovos. Essa resolucdo foi assinada pelo coordenador geral da
Coordenacéo geral de Inspegao de Produtos de Origem Animal (CIPOA), com base no disposto
no Regulamento da Inspeg&o Industrial e Sanitaria e de Produgéo de Origem Animal (RIISPOA)
baixada pelo Decreto 30.691 de 29.03.52 que regulamentou a Lei 99.427 de 31.07.90.
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Quadro 2. Classificagdo do ovo in natura

TIPO Peso Peso minimo |Classe de Pontos Analisados
Por unidade por duzia Qualidade

Tipo 1 (Jumbo) Acimade 66 g 7929 A - Aparéncia e

Tipo 2 (Extra) Entre 60e 65 g 720 g B Integridade da casca

Tipo 3 (Grande) Entre 55e60 g 620 g C - Camara de Ar

Tipo 4 (Médio) Entre 50 e 55 g 600 g D sujo - Aparéncia da clara

Tipo 5 (Pequeno) Entre 40e 50 g 540 g E trincado |- Aparéncia da gema

Tipo 6(Industrial) Abaixo de 45 g 540 g

Outros itens que sdo levados em consideragéo nesta classificagao:

1. segundo a colorag&o da casca o0 ovo € classificado em branco ou de cor.
2. ovo “trincado” é considerado de melhor qualidade que um “sujo”.

3. 0 ovo que ndo apresentar as caracteristicas minimas exigidas para as diversas classes e
tipos estabelecidos sera considerado improprio para o consumo, sendo permitida sua utilizagéo
apenas para a industria.

4. a classificagdo tolera até 10% de ovos do tipo imediatamente inferior.

Embora a legislagdo permita a comercializag@o para venda no varejo de ovos
trincados, a Diretoria do Centro de Vigilancia Sanitaria,® em virtude dos surtos de salmonelose
que ocorreram no Estado de Sao Paulo em 1994, resolveu proibir a venda de ovos trincados

com o objetivo de reduzir o risco da ocorréncia desse quadro.

Segundo portaria do DINAL que aprova padrées microbiologicos para o0s
produtos expostos a venda ou de alguma forma destinados ao consumo, deve haver auséncia
de salmonela em 25g ou ml do alimento para que este seja considerado aceitavel para

consumo quanto a andlise microbiologica (DINAL, 1992).

No caso americano, da mesma forma que no brasileiro, os ovos também séo
classificados em relagdo ao seu aspecto externo como integridade da casca, limpeza e
tamanho do ovo , assim como sua qualidade interna onde se verifica, entre outros pontos, as
condicdes da clara, da gema e da camara de ar. Dessa forma, 0s ovos sao classificados em
graus AA, A e B e para a venda ao consumidor, em jumbo, grande, médio, pequeno e industrial
(PARKHURST e MOUNTNEY, 1988).

8CENTRO DE VIGILANCIA SANITARIA. Comunicado 148. Orientacdo aos estabelecimentos de géneros
alimenticios. Diario Oficial, S&o Paulo, 30 dez. 1994. p.39.
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Um fato que deve ser discutido & de que 0 OvO recebe essa classificacdo no
momento em que esta sendo embalado. Como ele vai perdendo suas caracteristicas a medida
que O tempo passa e isso ocorre mais rapidamente quando conservado a temperatura

ambiente, pode ser que o consumidor adquira um ovo que apresente qualidade inferior a

especificada na embalagem.

Durante a pesquisa, foi verificado quais pontos sdo observados para
classificagdo do alimento. Segundo SOUZA (1982), apenas a aparéncia e 0 peso do ovo eram
levados em consideragdo no momento da selegdo e embalagem. Os outros aspectos eram

descartados.

Deve ser salientado que a classificagdo dos alimentos em geral so traz beneficios
para o consumidor, pois este tera parametros para avaliar a qualidade do produto que esta
adquirindo, assim como O seu pregco em relagdo a essa qualidade. Quando se pensa em
Mercosul ou nas exportagdes em geral, fica mais evidente a importancia de se ter com clareza
as especificagdes do alimento, fator fundamental para viabilizar a sua comercializagéo
(BARBOSA, 1992).

8 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

8.1 As cadeias produtivas e a seguranga alimentar

Ao longo do tempo, o estudo sobre o desenvolvimento agricola e suas inter-
relacdes foi se diversificando, levando a utilizaco de diferentes abordagens e/ou enfoques para

analisa-lo.

O termo agribusiness foi proposto por economistas norte-americanos em 1957,
em fungdo das constantes mudangas por que passava a agricultura americana na década de
50. Essas mudancas eram provenientes da alteragdo das caracteristicas de produgdo que,
anteriormente, estavam voltadas para o auto consumo, ou seja, a agricultura de subsisténcia,
para uma ampla interligagéo entre os setores. A alteragdo dessa estrutura de producao foi
decorréncia de mudancas radicais tanto em termos tecnolégicos, o que altera as relagoes de
produtividade, assim como comerciais e financeiras que refletem nas relagdes com 0s setores

industriais e de servigos. Portanto, destaca-se que, em fungdo desses fatos, nas economias
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industrializadas existe uma forte relagcdo de interdependéncia entre os setores produtivos como

agropecuaria e servigos e os diversos ramos industriais (FARINA e ZYLBERSZTAJN, 1991).

Assim, GOLDBERG e DAVIS (citados por BELIK, 1992:16) definiram
agnbusiness como: “a soma total de todas as operagdes envolvidas na manufatura e
distribuigdo de produtos agricolas; operagdes para produgdo no campo, armazenamento,

processamento e distribuigdo de commodities agricolas e itens fabricados a partir destes”.

No Brasil, o termo que tem sido usado como tradugdo de agribusiness é
complexo agroindustrial (CAl), ou sistema agroindustrial (ARAUJO et al, 1993). A cadeia
produtiva estaria inserida no CAl e seu estudo estaria voltado para um determinado produto em

fungdo das relagdes entre seus varios segmentos (FARINA e ZYLBERSZTAJN, 1991).

Malassis, em 1950, apos ter tomado contato com os trabalhos de Davis e
Goldberg, iniciou suas pesquisas voltadas para o campo da nutrigdo e economia agricola. Em
1973, propGe o termo filiére, que segundo BELIK (1992) e ZYLBERSZTAJN (1995), pode ser

traduzido de forma estrita por cadeia.

MALASSIS (1973:327) define cadeia da seguinte forma: “sdo os caminhos
percorridos pelo produto (ou por um grupo de produtos), no setor agro-alimentar; ela representa
o conjunto dos agentes (empresas e administragdes) e das operagdes (produgdo, reparticéo e
financiamento) que implicam na formacgédo e transferéncia do produto até sua forma final para
ser utilizado, assim como 0s mecanismos de ajuste dos fluxos dos fatores e dos produtos ao
longo da cadeia até seu estagio final”. Em adig¢&o, o autor diz que: “Esta definigdo ressalta dois
componentes da analise das cadeias: sua identificagdo ( produtos, circuitos, agentes e

operagdes) e suas modalidades de regulagéo”.

Salienta-se que “a nogdo de “filiere” se reporta a um produto ou a um grupo de
produtos: por exemplo, a ‘“filiere” frutas e legumes, ou especificamente a “filiére” legumes
frescos, ou aquela dos rabanetes, batatas, conservas de legumes, etc” (MALASSIS, citado por
BELIK, 1992:17)

Estes conceitos podem ser empregados em diferentes estudos relativos a
seguranga alimentar. A Food and Agriculture Organization (FAQ,1988), por exemplo, visando

fornecer elementos para se estabelecer uma politica nacional de seguranga alimentar, faz uma
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diferenciagdo entre trés tipos de cadeias agro-alimentares: alimentos basicos de reduzido

dinamismo, produtos dinamicos de consumo massivo e alimentos diferenciados ou de marca.

Os alimentos basicos de reduzido dinamismo s&o0 aqueles que, normalmente,
passam por um processo simples de transformag&o, tém baixa elasticidade renda da demanda®
e contribuem para o total calério da dieta das classes com menor renda. Incluem-se nesse
grupo os graos processados, agucar, p&o, entre outros. Nesse caso, 0 nucleo de controle’ é o
armazenamento juntamente com o beneficiamento. Normaimente, existe uma participagéo

governamental efetiva no controle da cadeia, em raz&o desses produtos serem a base da

alimentagéo da populagao.

No caso dos produtos dinamicos de consumo massivo, eles também tém uma
importancia significativa tanto no gasto com a alimentagéo, quanto no consumo calorico. Fazem
parte desse grupo todos 0s tipos de came e alguns derivados de leite, entre outros. Estes
produtos tém alta elasticidade renda da demanda. O nucleo de controle da produgdo esta nas
industrias de transformagdo e de produg&o de insumos. O fato de se introduzir tecnologia mais
modema no processo de transformagdo agroindustrial levou a um aumento da taxa de
produtividade, sendo que 0 crescimento da produgdo tem se mostrado superior ao aumento de

crescimento da populagao.

Os alimentos diferenciados ou de marca sd30 aqueles que conseguem atingir o
mercado consumidor em fungéo de propaganda massiva. Alguns exemplos s@o: conservas de
frutas, cereais para o desjejum, batatas fritas e similares e bebidas. O nucleo de controle desse
grupo se encontra na fase de transformagdo agroindustrial, com uma significativa participagao

das empresas multinacionais.

Recentemente, tem-se dado mais atengéo, tanto nos paises em desenvolvimento
quanto nos desenvolvidos, para a questdo da seguranga alimentar, ndo apenas em fungéo da

disponibilidade e possibilidade de acesso da populagdo ao alimento, mas também em relagéo a

® Elasticidade renda da demanda: é a variagéo percentual da quantidade procurada do bem X, para cada unidade de
variagao percentual da renda da populagéo.

' segundo ARROYO et al. (1985): “a nogéo de nucleo ou de polo de poder contribui para a percepgao da nogéo de
cadeia. Segundo essa concepc&o, dentro de cada cadeia existe uma etapa desde a qual certos agentes econdmicos
podem exercer seu dominio sobre o restante das etapas e agentes que tomam parte dela. Este controle da etapa
chave confere a certas empresas a qualidade de lideres assim como a capacidade de apropriar-se de parte do
excedente gerado pela totalidade da cadeia. Esse nlcleo assume diferentes caracteristicas nas diferentes cadeias, e
seu poder pode derivar de fatores tao variados como: a) dominio de novas tecnologias; b) do mercado; ¢) de fonte de
financiamento™.
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qualidade desse alimento'', visto que as doencgas de origem alimentar'? vém gradativamente

aumentando.

GUIARO (1995), por exemplo, apresenta dados publicados pelo jornal O Estado
de S3o Paulo que mostram que nos Estados Unidos e na Europa, 0s casos de contaminagéo de
alimentos por bactérias, virus e parasitas triplicou nos ultimos dez anos. Nos Estados Unidos, ©
Centers for Disease Control and Prevention e o FDA estimaram que anualmente entre 6 e 33
milhdes de pessoas adoecem todos os anos em decorréncia do consumo de alimentos
contaminados com microorganismos patogénicos, resultando em cerca de 9.000 mortes
(CRUTCHFIELD, 1997).

E, portanto, bastante preocupante constatar que, apesar de toda evolugéo
tecnolégica observada nas varias fases das cadeias produtivas dos diversos alimentos, esta
existindo uma tendéncia ao aumento das enfermidades transmitidas pelos alimentos, quer
sejam causadas por contaminagdo proveniente do local de produgdo, ou na fase de

processamento, comercializagdo, manipulagdo inadequada do consumidor, entre outras.

A seguranga alimentar qualitativa, chamada na lingua inglesa de food safety,
seria segundo SPERS e KASSOUF (1995:475) “a aquisi¢do pelo consumidor de alimentos de
boa qualidade, livres de contaminantes de natureza quimica (pesticidas), biologica (organismos
patogénicos), fisica (vidros, pedras), ou qualquer substancia que possa acarretar problemas a
saude”. Segundo SHAPTON (1989:47), alimento seguro é “aquele que deve apresentar o

minimo risco de doengas para o consumidor”.

Os autores citados acima salientam qQue a complexidade de fatores que
influenciam a seguranga alimentar qualitativa justificam a necessidade de estudos em nivel de
todo o sistema agroindustrial, envolvendo, portanto, desde a produgéo até o consumidor final,
passando pela industria, distribuicdo e comercializagdo. Acompanhar 0 percurso que O
alimento faz é fundamental para se identificar os seus pontos criticos, ou seja, onde a
qualidade do alimento pode ser afetada. Considerando-se, assim, a seguranga alimentar em

termos de qualidade, a utilizacéo do conceito de cadeia produtiva torna-se conveniente™.

:1Qualidade significando um alimento n&o perigoso & saude.

’A expressdo “doengas de origem alimentar” é segundo a WORLD HEALTH ORGANIZATION (1984:10). “uma
doenga, normalmente de natureza téxica ou infecciosa, causada por agentes que entram no corpo através da
ingestao do alimento”.

Bgalienta-se que a analise de cadeia envolve a teoria de sistemas, mas O objetivo desse trabalho é observar
aspectos da qualidade ao longo da cadeia agoalimentar do ovo in natura e ndo verificar como a cadeia funciona
como um todo.
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Neste sentido, para nortear a pesquisa de campo, elaborou-se um esquema
preliminar contendo os agentes mais importantes para a qualidade da cadeia produtiva do ovo

in natura ( figura 1), a saber: granja, atacadistas, varejistas, consumidores € governo.14

~ ~

GRANJA \
l GOVERNO

EQUIPAMENTO DE ATACADISTA
VAREJO

EQUIPAMENTO
DE VAREJO /

F CONSUMIDOR

Fonte: elaborado a partir do esquema proposto por SPERS (1993).

Figura 1: Principais elementos da cadeia produtiva do ovo para a seguranca alimentar.

Ressalta-se que o papel do governo no controle da qualidade €, grosso modo, a
elaboragéo de legislagdo pertinente e as atividades de vigiléncia‘s. O consumidor, por seu lado,
pode exercer um papel fundamental em toda a cadeia produtiva, quando se pensa em
qualidade. A medida que adquirem maiores informagdes, passam a ser mais criticos em relagéo
a compra do produto, podendo, influenciar diretamente na sua qualidade. Esse fendmeno tem
sido observado principalmente nos paises desenvolvidos (ALLEN & PIERSON, 1993). No
Brasil, a qualidade esta sendo considerada como um direito dos consumidores. Todavia, a
populagdo de mais baixa renda restringe suas aquisigbes de alimentos pelos pregos
(DEFINIGAO..., 1996).

No momento da concepgdo desse projeto visava-se a estruturagdo da cadeia
produtiva do ovo em dois segmentos distintos, ou seja, o tradicional e 0 moderno, baseando-se
no esquema proposto por MALASSIS & GHERSI (1992). Assim como, pretendia-se verificar se
ocorria a fusdo em determinadas fases desses dois tipos de segmentos, buscando diferencia-

“Nao foi possivel estudar todos os agentes da cadeia produtiva do ovo de galinha em funcao do tempo disponivel
para o estudo. Dessa forma, foram incluidos nesta pesquisa os agentes principais para se obter uma primeira visao
dessa cadeia em Campinas e cidades vizinhas.

SVer, por exemplo, BOUTRIF (1985).
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Jos em fungdo da qualidade sanitaria. Dada a complexidade da analise que envolveria essa
classificagdo, optou-se por discutir 0s resultados separando-se os varejistas, atacadistas e
granjeiros, pela quantidade de comercializa¢do ou produgé@o de ovos em pequenos e grandes.
Pesquisas futuras poderdo empregar critérios como tecnologia, méo-de-obra especializada,

entre outros aspectos, para classificar as cadeias do produto.

8.2 Amostragem e local da pesquisa

O ponto de partida para o levantamento de dados nos estudos de cadeia
produtiva depende de varios fatores, dentre eles as informagdes disponiveis para a
determinagdo da amostragem. Dessa.forma, pode-se iniciar o levantamento de dados a partir
do produtor, ou pelos pontos de venda e, a partir dai, estruturar as ligagbes entre os agentes da
cadeia (ELLIS et al., 1992). Essa gltima maneira foi adotada nesta pesquisa pois nao foi
possivel obter uma listagem com o namero e localizagdo das granjas em Campinas e cidades

vizinhas.

Campinas possui uma area de 887 Km? e uma densidade demografica de
1022,48 habitantes por Km?Z. A Regido de Governo de Campinas, & composta por 22 municipios
listados a seguir: Americana, Artur Nogueira, Campinas, Cosmopolis, Engenheiro Coelho,
Estiva Gerbi, Holambra, Hortolandia, Indaiatuba, ltapira, Jaguariuna, Mogi Guagu, Mogi-Mirim,
Monte-Mor, Nova Odessa, Paulinia, Pedreira, Santa Barbara do Oeste, Santo Antonio de
Posse, Sumaré, Valinhos e Vinhedo, e 11 comarcas. Possui uma area de 5.290 km?, com uma
densidade demografica de 430,34 hab/km® (ANUARIO..., 1994).

O numero de estabelecimentos a ser estudado foi determinado com a
colaboragdo de um pesquisador estatistico. Essa delimitagdo foi feita baseando-se em
experiéncias anteriores (FONSECA, 1998, HARRIS, 1982) e na limitagdo de tempo & recursos
para o estudo. Acrescenta-se também que nosso interesse foi ter uma uma visdo preliminar da
cadeia produtiva do ovo. O procedimento adotado foi classificado como reconnaissance sample
survey por MAGRATH (1992).

A amostra de varejistas foi determinada aleatériamente baseada em diferentes
informagdes. No caso das feiras livres, utilizou-se a relagdo fornecida pelo Departamento de

Vigilancia Sanitaria da Secretaria de Saude da Prefeitura Municipal de Campinas (PMC). Nessa
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lista constava a existéncia de 25 permissionarios com atividade de feirante de aves e ovos em
72 feiras da cidade, totalizando 107 barracas que comercializam ovos ( 0 numero de barracas
por feira varia de 0 a 3). Fez-se um sorteio ao acaso de 5 feiras, uma delas, entretanto, ndo
possuia barraca de aves e OVOs. Dessa forma, através de novo sorteio, mais uma feira foi
incluida. Das 5 feiras, 1 possuia 3 bancas de ovos, outra 2 bancas e as restantes apenas 1

barraca. Como alguns permissionarios pertenciam a mais de uma feira foram realizadas ao todo

6 entrevistas (tabela 1).

Tabela 1. Distribuigdo dos agentes estudados da cadeia de ovo in natura em Campinas e

regiao, 1996.
Total geral Total estudado

VAREJISTAS N N %
Supermercados 102’ 24 23,5
Hipermercados 4 3 75,0
Feiras livres (permissionarios) 257 6 24,0
Varejdes municipais 9° 3 33,3
Varejdes particulares 4 3 33,3
ATACADISTAS

Atacadistas da CEASA 5° 5 100,0
Outros atacadistas 19° 2 10,5
PRODUTORES

Granjas 17° 7 63,6

T Bado obtido da lista telefénica de classificados de 1996 de Campinas.
2 pado obtido no Departamento de Vigilancia da Secretaria de Saude da Prefeitura Municipal de Campinas.

? Dado obtido na CEASA Campinas.
4 Dado obtido da lista telefénica de assinantes de 1996 de Campinas.
S Dado obtido através dos equipamentos de varejo entrevistados e no caso das granjas também em fungdo dos proprios atacadistas

estudados.

Existiam 9 varejdes municipais'® subordinados a CEASA-Campinas (relagéo
fornecida pela propria CEASA). Foram sorteados 3 varejées municipais, totalizando 3
permissionarios (tabela 1). Dada a similaridade dos varejistas, 0s dados das feiras livres e

varejdes municipais foram analisados conjuntamente nesta pesquisa.

O numero e localizagdo dos hipermercados e supermercados, foram coletados
através da lista telefonica de classificados de 1996 de Campinas, uma vez que n&o foi possivel

obter essas informagdes na PMC. Constatou-se, na época da coleta de dados, a presenca de 4

A diferenca apontada pela CEASA para diferenciar as feiras livres dos varejoes municipais & que no caso das feiras
livres a administraggo é feita pela CEASA juntamente com o Sindicato dos feirantes. Ja no caso dos varejdes
municipais a CEASA é a unica responsavel, sendo que em ambos a tecnologia de vendas é a mesma, ou seja,
bancas s3o montadas em ruas especificas em dias determinados.
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hipermercados e 102 supermercados (0s nomes quée constavam na lista foram confirmados pelo
telefone antes da realizagdo da pesquisa). Os quatro hipermercados foram contactados, sendo
que um ndo concordou em participar da pesquisa. entrevistou-se portanto 3 casos. Do total de
supermercados, realizou-se um sorteio ao acaso de trinta nomes. Desses, 5 se recusaram a
receber o entrevistador e 1 n&do foi localizado. Entdo, 24 supermercados foram analisados

(tabela 1).

A lista dos varejdes particulares foi obtida também pela lista telefonica de
assinantes de 1996 de Campinas. Foram identificados nove varejoes, sendo que foram

sorteados quatro, mas apenas trés concordaram em participar da pesquisa (tabela 1).

No caso dos atacadistas, pretendia-se, devido a facilidade de acesso, entrevistar
apenas os cinco presentes na CEASA de Campinas. Apos a coleta de dados nos varejistas,
entretanto, verificou-se que & grande o numero de atacadistas que fomecem ovos para o
mercado da cidade. Foram identificados 19 comerciantes diferentes dos da CEASA sendo que
4 foram citados pelo menos duas vezes. Sorteou-se entdo, dentre os quatro, dois atacadistas

que também foram entrevistados, esses eram procedentes das cidades de Jundiai e Salto

(tabela 1).

Através dos dados obtidos nos agentes varejistas e atacadistas foi feita a
identificagdo das granjas que abastecem a cidade de Campinas. Foram apontadas 11 granjas,
das quais, 7 participaram da pesquisa, 2 ndo puderam ser localizadas e duas se recusaram a
receber o entrevistador (tabela 1). Alguns atacadistas ndo forneceram o nome de todas as

granjas de onde adquirem o produto.

Das 7 granjas entrevistadas, 3 estavam localizadas no municipio de Monte Mor, 2
em Sumare, 1 em Jaguariinae 1 em Holambra. As duas que nao concordaram em participar da

pesquisa estavam localizadas em Monte Mor e Valinhos.

Foram identificadas as seguintes cidades cuja produgdo de oOvOs atinge
Campinas: Santa Cruz da Conceicdo, Tupé, Porto Feliz, Tatui, Bastos e Guatapara no Estado

de Sio Paulo, além do Estado do Parana.

O numero de consumidoras que participaram da pesquisa foi de 152. Optou-se
por entrevistar apenas mulheres pois acredita-se que elas ainda s&0 as pessoas responsaveis

pelas compras na maioria dos domicilios. As pessoas foram abordadas no interior dos
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varejistas que fizeram parte da amostra. Alguns locais, entretanto, ndo permitiram a realizagdo
das entrevistas com os consumidores. Os questionarios foram aplicados aleatériamente entre

os consumidores, de forma similar a outras pesquisas (SANTOS e GOES, 1995).

8.3 Coleta de dados

A coleta dos dados ocorreu entre 0s meses de setembro e novembro de 1996.
Para a realizagido das entrevistas, foram selecionadas junto a Faculdade de Engenharia de
Alimentos da UNICAMP quatro alunas do curso de graduagdo que, apos treinamento, aplicaram

os questionarios, inclusive durante a realizagéo do pré-teste.

Foram elaborados questionarios especificos para cada agente da cadeia, com
questdes abertas e fechadas (anexos: 1, 2, 3, 4, 5 e 6). O pré-teste dos questionarios foi

realizado com o objetivo de aprimorar o instrumento de coleta de dados.

Os tipos de dados coletados serdo relatados a seguir para cada agente da
cadeia. Abrangem aspectos sécio-econdmicos e técnicos relacionados, principalmente, 2
qualidade sanitaria do ovo in natura. Esses instrumentos foram elaborados baseando-se
especialmente em ROBERTS et al., 1997, MAGRATH, 1992: FEARNE & LAVERNE, 1986;
RICHARDSON, 1985; SILVA, 1995a; SILVA, 1995b. Os critérios utilizados para caracterizar, 0s

estabelecimentos estdo descritos nos resultados, uma vez que dependiam da coleta de dados.

8.3.1 Hipermercados e supermercados

Em relagdo aos hipermercados e supermercados coletaram-se as seguintes
caracteristicas: numero de check outs,’” a procedéncia e os tipos de ovos que estavam sendo
comercializados no dia da entrevista, 0s prazos de validade e as embalagens disponiveis. No
caso da venda a granel, foram registradas todas as informacgdes que ficavam disponiveis para o

consumidor.

Outros dados obtidos foram: procedéncia dos ovos que o supermercado

comercializa, quantidade comercializada no més de agosto de 1996, a temperatura de

7 Ver infra p.8
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armazenamento, embalagens utilizadas para a venda do alimento, se 0 OVO ¢ comprado
classificado e quem faz essa classificacdo, temperatura de seu transporte € O destino do
alimento ndo vendido e as perdas por quebra. No caso da venda a granel, foi verificado como &

feito o controle do prazo de validade, e até quantos dias ap6s a aquisicdo o0 ovO fica exposto

para venda.

A pessoa responséavel pelo setor também apontou os fatores que, na sua opiniao,

definem melhor a qualidade sanitaria do ovo. Esse questionario encontra-se no anexo 1.

8.3.2 Feiras livres e varejoes municipais e particulares

Para os trés tipos de varejistas em questao, levantaram-se informagbes sobre a

quantidade comercializada do alimento no més de agosto e os tipos de ovos vendidos.

Os fatores que tém relagdo direta com a qualidade sanitaria do produto s@o 0s
mesmos ja citados anteriormente no caso dos hipermercados € supermercados. Foram
solicitadas, também, aos permissionarios das bancas e as pessoas entrevistadas nos varejoes
as suas opinides sobre 0s aspectos que mais interferem na qualidade sanitaria do ovo. Os

questionarios encontram-se nos anexos 2 € 3.

8.3.3 Atacadistas

Da mesma forma que em outros, casos foi feita a caracterizagdo do atacadista,
pela quantidade de ovos comercializada. Verificou-se também a procedéncia do produto assim

como os tipos de ovos vendidos.

De maneira semelhante aos questionarios de varejistas, algumas informagoes
coletadas dizem respeito a qualidade sanitaria do produto, assim como: forma de
armazenamento, embalagens utilizadas, tempo de comercializagdo do ovo, classificagdo do
alimento, controle do prazo de validade, temperatura de transporte, perdas e destino do produto
que néo foi comercializado dentro do prazo estipulado, assim como a opinido da pessoa
responsavel sobre 0s aspectos que sdo mais importantes na qualidade sanitaria do ovo. Esse

questionario encontra-se no anexo 4.
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8.3.4 Granja

Os seguintes dados sobre as caracteristicas técnicas e socio-econdmicas gerais
da granja foram coletados: porte em fungéo da produgdo no més de agosto de 1996 além da
produgdo anual, 0 fato da granja possuir aigum tipo de integragdo, ou se existem contratos
entre a granja e os locais que compram sua produgdo e que especificagbes sao feitas pelo

comprador.

|dentificou-se no processo de produgéo de ovos: a forma que a ave fica alojada,
processo (manual ou mecanico) e frequéncia de coleta dos ovos, se estes sao0 lavados ou nao e
a forma como esse procedimento ocorre € como é feita a embalagem do produto. Outros itens
abordados foram: realizagdo de mudas forcadas e, em caso positivo, em qual porcentagem dos
lotes, a procedéncia da ragdo e seu local de armazenamento, se a granja faz a classificagéo do
produto € o procedimento utilizado. Além destes, foram estudadas a forma de armazenamento,
as embalagens utilizadas, o prazo de validade estipulado pela granja, se O transporte é
refrigerado ou nao, o percentual de ovos quebrados e rachados na granja, assim como O
destino da produgdo nao comercializada no tempo estipulado. Com relagéo a comercializagéo,
foram levantados os locais de venda da produgdo, para Campinas, para o Estado de Séo Paulo

e para outros estados.

A pessoa entrevistada ainda apontou os fatores que na sua opinido mais
interferem na qualidade sanitaria do ovo, com pbase em uma listagem de possibilidades
previamente elaborada, relacionada ao grau de importancia (MORAES, 1988). O questionario

referente as granjas encontra-se no anexo 5.

8.3.5 Consumidor

Para avaliar a percepgao do consumidor a respeito da qualidade sanitaria do ovo
elaborou-se um questionario especifico (anexo 6) onde constam questdes referentes as
caracteristicas do alimento que podem ser observadas por ele no momento da compra do
produto. Para a elaboragdo dessa pergunta, utilizou-se o método da Escala Hedbnica
(MORAES, 1988, FEARNE & LAVELLE, 1996 ). Foram verificadas, também, as caracteristicas
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socio-economicas dos individuos e os fatores que influenciam a opgdo do consumidor por certo

tipo de equipamento de varejo.

8.3.6 Controle governamental da qualidade sanitaria do produto

O govemo interfere na qualidade do ovo em alguns pontos da cadeia produtiva.
Destaca-se a legislagao referente aos padrées de identidade e qualidade do ovo quée sera
comercializado, conforme apresentado no item sobre legislagdo. Além disso, O poder publico

inspeciona alguns agentes da cadeia.

Salienta-se que a inspegéo sanitaria nas granjas e atacadistas fica a cargo do
Servigo de Inspegéo Sanitaria (SIF), ou ainda no caso das granjas do Servigo de Inspegédo do
Estado de Sao Paulo (SISP). As feiras livres e varejées municipais sao subordinados a CEASA,
esse orgdo é o responsavel pela fiscalizagao juntamente com a Vigilancia Sanitaria. Nos
varejoes particulares, supermercados e hipermercados, apenas a Vigilancia Sanitaria da

Secretaria da Saude do Municipio de Campinas, deveria inspeciona-los.

Nos varejistas, granjas e atacadistas verificou-se se eles recebem a visita do
servigo responsavel pela inspecdo, com que periodicidade, quantas vezes ocorreu no ano de
1995 e quais fatores foram avaliados, além de se interrogar se a vigilancia se preocupa com a
orientagdo ao produtor ou comerciante desenvolvendo um trabalho basico informativo e se

coleta amostra do alimento para analise.

8.3.7 Integragao vertical e relagdes contratuais

Pode-se definir conceitualmente dois tipos de integragdo: a horizontal guando se
combinam duas empresas de diferentes produtos que estdo no mesmo estagio da cadeia
produtiva; a vertical ocorre quando, sob a mesma organizagado, existem diferentes firmas que
atuam em diferentes fases ou estagios do processo produtivo (KOCK, citado por MARQUES,
1992). A integragdo vertical pode ocorrer em fung@o de alguns fatores entre eles: garantir a
quantidade de matéria prima necessaria para o processo produtivo, especificidades em relagao
ao alimento, ou seja, a matéria prima deve ter determinadas caracteristicas para que Sé

obtenha o rendimento industrial esperado, custo menor de produgéo, entre outros.
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Uma outra forma de relacionamento entre agroindustria-produtor seriam as
relagbes contratuais, que vao desde a produgao subordinada a leis de mercado até o contrato
do tipo integrag@o onde ocorre 0 fornecimento de insumos para produgéo e esta & controlada

pelo integrador ( SCHRADER, citado por MARQUES, 1992).

Nesta pesquisa, procurou-se identificar em quais casos de produtores existe
integragdo vertical, assim como a existéncia de contratos entre esses € outros agentes da

cadeia produtiva do ovo in natura, e se a integrag@o interfere na qualidade do produto.

8.3.8 Analise de pregos

Para verificar se existia diferenga de prego estatisticamente significante entre
equipamentos de varejo de diferentes portes, este dado foi coletado em trés hipermercados e
cinco feiras livres selecionadas ao acaso. A coleta dos dados foi realizada quinzenalmente com

inicio no més de maio e término na segunda semana de julho de 1996, totalizando 6 semanas.

Salienta-se que a analise de pregos foi feita para o produto vendido em
embalagem de polpa de celulose com 12 ovos, no caso dos hipermercados e a granel no caso
da feira livre. Determinou-se o ovo de tamanho grande branco para analise de pregos uma vez

que esse foi o tipo de ovo mais comumente comercializado.

8.4 Processamento de dados e analise estatistica

Em fungdo das caracteristicas da amostragem desta pesquisa deve ser
destacado que os resultados aqui apresentados s3o especificos para 0s elementos estudados.
Os dados relacionados com 0s pregos foram analisados utilizando ajuste de um modelo linear,
com objetivo de se verificar se existe diferenca estatisticamente significante entre dois tipos de

varejistas, ou seja as feiras livres e os hipermercados.
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9 RESULTADOS

9.1 Varejistas

9.1.1 Caracterizagdo dos varejistas

9.1.1.1 Porte dos supermercados

Para a analise dos resultados, 0s supermercados foram classificados de acordo
com o seu porte, conforme O critério adotado pela NIELSEN (1994/1995). Na tabela 2,
encontram-se as porcentagens especificas relacionadas aos diferentes tamanhos dos
estabelecimentos que participaram da pesquisa. Salienta-se que, nO momento da elaboragao
da amostragem, ndo se tinha conhecimento do porte dos supermercados, 0 que impossibilitou

que essa fosse além de casual, estratificada.

Tabela 2. Porte dos supermercados de Campinas analisados, 1996.

Porte do supermercado N %
Pequeno (até 4 caixas registradoras) 14 51,9
Médio (5 a 9 caixas registradoras) 9 33,3
Grande ( 10 a 19 caixas registradoras) 1 37
Hipermercados ( 20 ou mais caixas registradoras) 3 11,1
Total 27 100,0

1.1.1.3 Quantidade comercializada de ovos

Em relagdo a quantidade de ovos comercializada, verifica-se que 66,7% dos
varejoes particulares vendiam de 201 a 500 caixas de 30 duzias por més, se equiparando ao
supermercado de grande porte estudado como também a um hipermercado (figura 2).
Conforme esperado, verificou-se que as feiras livres e os varejées municipais, assim como 0s
supermercados pequenos, comercializavam um volume de caixas de ovo menor, quando

comparados com outros varejistas.
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Figura 2. Quantidade comercializada de ovos, no més de agosto de 1996, por tipos de
varejistas de Campinas, em caixas de 30 duzias.

Para a discussdo de cadeias formadas por estabelecimentos pequenos ou
grandes, serdo considerados pequenos os equipamentos onde, em 50% dos casos o volume
comercializado ndo excede a 50 caixas de 30 duzias por més, ou seja, os supermercados de
pequeno porte, as feiras livres e os varejbes municipais. Portanto, 0s demais varejistas
pesquisados (supermercados médios e grandes, hipermercados e varejoes particulares), serao
classificados como grandes. A apresentac&o dos resultados sera , entretanto, desenvolvida de
acordo com os diferentes tipos de varejistas visando detectar, entre esses equipamentos de
comercializacdo, especificidades que ndo seriam claras no caso deles serem agrupados em

grandes ou pequenos.

1.1.1.4 Tipos de ovos vendidos

Como pode ser observado na figura 3, a grande maioria dos supermercados e
hipermercados comercializava ovos tipo extra e grande. Ja nas feiras livres e varejoes
municipais, 0 ovo jumbo apareceu em quase todos os casos estudados, assim como o extra € o

grande. Nos varejdes particulares, o ovo médio foi o tamanho mais comercializado.
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Figura 3. Tipos de ovos comercializados nos varejistas de Campinas, 1996.
9.1.2 Procedéncia dos ovos

Observa-se na figura 4 que os supermercados e hipermercados adquiriam os
ovos comercializados tanto diretamente das granjas quanto de atacadistas. No caso das feiras
livres e varejdes municipais e varejées particulares, a preferéncia foi pela compra direta do
produtor (77,8% e 66,6%, respectivamente).
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Figura 4. Locais de compra do ovo por tipos de varejistas de Campinas, 1996.
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9.1.3 Refrigeragdo no armazenamento transporte dos ovos

Apenas um supermercado pequeno € um médio (5,1%) do total de 39
equipamentos de varejo analisados transportavam o ovo sob refrigeragdo. Todos os outros
varejistas apontaram que O transporte do alimento ocorria a temperatura ambiente (tabela 3).
No caso do armazenamento, somente um supermercado utilizava refrigeragé@o (figura 5);
salienta-se que 0s supermercados que transportavam 0O OVO refrigerado ndo o conservavam

também nessa condigao.

Tabela 3. Utilizagdo de refrigeragdo no transporte de ovos, por tipos de varejistas de Campinas,
1996.

Varejistas Transporte refrigerado
nao Sim Total
N % N % N %

Supermercado pequeno 13 92,9 1 Tl 14 100,0
Supermercado médio 8 88,9 1 14 9 100,0
Supermercado grande 1 100,0 - - 1 100,0
Hipermercado 3 100,0 - - 3 100,0
Feira livre/varejao municipal 9 100,0 - - 9 100,0
Varejao particular 3 100,0 - - 3 100,0
Total 37 94,9 2 R 39 100,0

100+

90+

80-

70-

60+

% 504

40+

30+

20-

10-

0 it AV
Sim Nao

B Supermercado pequeno B Supermercado médio O Supermercado grande

@ Hipermercado B Feira/varejdo municipal @ Varejao particular

Figura 5. Utilizag&o de refrigerac@o no armazenamento de ovos, por tipos de varejistas de

Campinas, 1996.
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9.1.4 Caracteristicas das embalagens e classificagao dos ovos

Existia uma certa variedade de embalagens a disposigao do consumidor,
conforme pode ser visualizado na tabela 4. O tipo mais utilizado pelos equipamentos de varejo

foi a caixa de polpa com 12 unidades, seguida pela bandeja com 30 ovos.

Dentro da opgao “outras”, estdo as embalagens que comercializam 18 unidades
de ovo que sé foram encontradas em hipermercados, sdo elas: polpa e isopor ou polpa
recoberta com policloreto de vinila (PVC). Além dessas incluiu-se nessa opgao a bandeja de
isopor coberta com PVC usada para comercializar 0 ovo caipira18 e a caixa de polpa cortada ao

meio, encontradas em 2 supermercados de pequeno porte.

Foram registrados 9 supermercados que faziam venda a granel do ovo, assim
como todos os casos estudados de varejdo particular e municipal e feiras livres, totalizando 21

estabelecimentos.

Tabela 4. Embalagens utilizadas na comercializagdo do ovo, por tipos de varejistas de

Campinas, 1996.

Varejistas Caixa de isopor Caixa de polpa Bandeja com Outras’ Granel Total
com 12 ovos com 12 ovos 30 ovos

N % N % N % N % N % N
Supermercado pequeno - - ] 64,3 1 71 4 28,6 7 50,0 14
Supermercado médio 1 1.1 8 88,9 3 33,3 2 22,2 2 22,2 9
Supermercado grande 1 100,0 1 100,0 1 1000 - - - - 1
Hipermercado 3 100,0 3 100,0 3 1000 3 1000 - - 3
Feira livre / Varejao - - - - - - - - 9 100,0 9
municipal
Varejdo particular - - 3 100,0 - - - - 3 100,0 3
Total 5 12,8 24 61,5 8 20,5 9 23,0 21 53,8 39

'Polpa com 18 ovos, polpa ou isopor cobertos como PVC, bandeja com isopor coberta com PVC e bandeja de polpa cortada ao
meio.

Todos os varejistas relataram comprar 0 OvVO classificado. Podia acontecer de

embalarem novamente o produto mas, segundo as informacoes fornecidas, nédo compravam O

alimento sem a prévia classificagdo.

18 . .
Termo popular utilizado para 0 ovo produzido por uma ave que permanece solta no campo.
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9.1.5 Prazo de validade

O dado sobre o prazo de validade do ovo foi coletado de diferentes maneiras, de
acordo com a sua forma de comercializagdo. No caso do ovo vendido a granel, onde o alimento
ficava exposto para a escolha pelo consumidor; e a sua embalagem ocorria no momento da
compra, julgou-se importante considerar quais informagdes ficavam visualmente disponiveis.
Observou-se, conforme apresentado na figura 6, que, em nenhum caso, foi divulgado o prazo
de validade do produto. E importante destacar que, em 11,1% das feiras e varejoes municipais,
e em 22.2% dos supermercados, ndo existia nenhuma informacgao disponivel visualmente, para

consumidor.

Tipo de ovo Prego Prazo de validade Nenhuma
informacgao

]l Feira livre / varejao municipal B Varejao particular B Supermercado I

Figura 6. Informacdes disponiveis visualmente para o consumidor, no caso da venda a granel,
em varejistas de Campinas, 1996.

Nos equipamentos de varejo onde comercializa-se 0 ovo embalado, verificaram-
se os prazos de validade que constavam nas embalagens expostas para a venda (Tabela 5). O
mais utilizado foi o de 15 dias a temperatura ambiente e 25 dias sob refrigerac&o. E importante

destacar que em 26,7% das embalagens ndo constava o prazo de validade.
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Tabela 5. Prazo de validade registrado na embalagem do ovo por tipos de varejistas de

Campinas, 1996.

Varejistas Prazo de validade (dias)
10/20° 15/25 outro nao constava  Total

N % N % N % N % N
Supermercado pequeno 1 71 8 57.1 2 14,3 6 42,9 14
Supermercado médio 2 22,2 9 100.0 1 111 1 11,1 9
Supermercado grande 1 100,0 1 100,0 - - - - 1
Hipermercado - - 3 100,0 - - - - 3
Varejao particular - - 3 100,0 - - 1 33,3 3
Total 4 13,3 24 80,0 3 10 8 26,7 30

O primeiro numero se refere ao prazo de validade a temperatura ambiente e o segundo sob refrigeracdo.

A tabela 6 apresenta o numero de dias que o ovo estava disponivel para o
consumidor nos varejistas. Foram coletadas as datas de embalagem do produto e comparou-sé
esse dado com a data da realizag&o da entrevista. Como pode ser avaliado, existiam casos
(10,0%) que o ovo continuava sendo comercializado apesar de seu prazo de validade ja estar
vencido. Em 26,7% dos estabelecimentos, ndo constava a data de embalagem do alimento, fato

que impossibilitou o calculo.

Tabela 6. Numero de dias de exposi¢do para a venda nos supermercados, hipermercados e

varejdes particulares de Campinas, 1996.

Varejistas Numero de dias de exposig&o
até 6 dias de7a10 de11aid +de 15  nao constava Total
dias dias dias a data de
embalagem

N . N % N % N % N % N %
Supermercado pequeno 3 21,4 4 28,6 3 21.4 - - 6 426 14 100,0
Supermercado meédio 8 88,9 3 33,3 2 22,2 3 33,3 1 11,1 9 100,0
Supermercado grande 1 1000 - - - - - - - - 1 100,0
Hipermercado 3 100,0 1 33,3 3 1000 - - - - 3 100,0
Varejao particular 2 66,7 - - - - - - 1 33,3 3 100,0
Total 21 70,0 8 26,7 8 26,7 3 10,0 8 26,7 30 100,0

Quando as pessoas entrevistadas foram questionadas sobre como se faz o
controle do prazo de validade do produto que é vendido a granel, 28,6% delas afirmaram que
nio faziam nenhum controle (tabela 7). Salienta-se que, dos permissionarios das feiras e
varejdes municipais que foram entrevistados, 77,8% o faziam em fungdo da data de produgao.
Esses permissionarios sao os que adquiriam o alimento na propria granja, sendo, portanto, mais
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facil o acesso a esse tipo de informagdo. Em relacdo aos varejoes particulares, em 100% dos

casos controlava-se o prazo de validade a partir da data de aquisigao.

Tabela 7. Controle do prazo de validade do produto comercializado a granel por tipos de

varejistas de Campinas, 1996.

Varejistas Controle do prazo de validade

n&o controla data de produgdo data de aquisicdo Total

N % N % N % N %
Supermercado pequeno 4 57,1 - - 3 429 7 100,0
Supermercados médio 1 50,0 - - 1 50,0 2 100,0
Feira livre/varejao municipal 1 11,1 7 77,8 1 11,1 9 100,0
Varejdo particular - - - - 3 100,0 3 100,0
Total 6 28,6 7 33,3 8 38,1 21 100,0

Na tabela 8, estdo listados os dados coletados em relagdo ao tempo que O
alimento ficava exposto, no caso de venda a granel. A grande maioria dos entrevistados
(90,5%) relatou deixar o alimento exposto por até 10 dias, sendo que, 9,5% deles afirmaram

comercializar o ovo até 15 dias ap6s sua aquisi¢ao.

Tabela 8. Periodo de exposi¢géo dos ovos na venda a granel, segundo os entrevistados, por

tipos de varejistas de Campinas, 1996.

Varejistas Prazo de validade
até 5 dias até 10 dias até 15 dias Total
N % N % N % N %
Supermercado pequeno 4 66,8 1 16,7 1 16,7 6 100,0
Supermercado medio 1 33,3 1 33,3 1 33,3 3 100,0
Feira livre/varejao municipal 5 - 4 - - - 9 100,0
Varejao particular 1 33,3 2 66,7 - - 3 100,0
Total L 52,4 8 38,1 2 9,5 21 1000

9.1.6 Comercializagdo de ovos impréprios para o consumo

A tabela 9 apresenta o procedimento adotado quando o produto tinha o prazo de
validade vencido. Grande proporgdo (43,6%) dos varejistas afirmaram que 0S OVOS seriam
vendidos antes do prazo de validade estipulado. Caso contrario, utilizava-se bastante a opgao
“retorna a quem vendeu”. Nas feiras livres e varejdes municipais, jogava-se fora em geral 0

produto.
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Tabela 9. Destino dos ovos nao comercializados no seu prazo de validade por tipos de

varejistas em Campinas, 1996.

Varejistas Destino do produto
Consumo  consumi- Despreza doado retorna a nunca promogao Total
préprio dor do quem sobrou
vendeu

N % N % N % N % N % N % N % N %
Supermercado - - - - - - - - g8 571 6 429 - - 14 100,0
pequeno
Supermercado - - - -1 112 - - 4 444 4 444 - - 9 1000
médio
Supermercado - - - - - - - - - - 1 - - 1 1000
grande

N

Hipermercado
Feira livre/varejao
n municipal
Varejéo particular - - - - 333 1 333 1 33,3 - - - - 3 1000
Total 1 26 - - 4 102 1 26 15 384 17 436 1 26 39 1000

667 1 333 - 100,0

- - -3
M1 - - 2 22 - - - 5 5.5 1 111 9 1000

-
-

Na tabela 10, estdo apresentados 0s dados referentes ao comércio de OvoS
trincados. Cinco supermercados disseram ndo haver quebras. Conforme pode ser observado
em 25,6% dos casos, esse tipo de produto alcangava O consumidor, seja através da venda,
doagéo ou através do proprio consumo (8,1%). Em 46,2% dos varejistas a opgdo apontada foi

retornar a quem vendeu. Nesse caso, ficou a duvida sobre qual seria o destino desse produto.

Tabela 10. Destino dos ovos trincados por tipos de varejistas de Campinas, 1996.

Varejistas Destino do produto trincado

consumidor Consumo joga fora retorna a nao ha Total

(venda ou proprio quem vendeu quebras
doagao)

N % N % N % N % N % N %
Supermercado pequeno - - 1 71 2 14,3 8 571 3 21,4 14 100,0
Supermercado médio - - 1 111 3 33,3 3 33,3 2 22,2 9 100,0
Supermercado grande - - - - 1 100,0 - - - - 1 100,0
Hipermercado - - - 111 - - 3 100,0 - - 3 100,0
Feira livre / varejgdo 6 66,7 1 - 2 22,2 - - - - 9 100,0
municipal
Varejao particular 1 33,3 - - 1 33,3 1 33,3 - - 3 100,0
Total 7 17,9 3 77 9 231 18 46,2 5 12,8 39 1000

Em relagdo a perda de ovos em funcdo de trincas ou quebras, a maioria dos
entrevistados nos equipamentos de varejo (35,9%) citou até 1%. Uma proporgéo de 12,8% de

varejistas disseram nao haver quebras (tabela 11).
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Tabela 11. Porcentagem de perdas de ovos em fungdo de quebras ou rachaduras por tipos de

varejistas de Campinas, 1996.

Varejistas Perdas (%)
até 1 >1-2 >2-5 muito nao ha Total
pouco quebra
N % N % N % N % N % N %
Supermercado pequeno 6 429 2 143 2 143 1 71 3 214 14 100,0
Supermercado meédio 2 22,2 1 1M1 1 11 3 33,4 2 222 9 1000
Supermercado grande - - 1 100,0 - - - - - - 1 1000
Hipermercado 1 33,3 2 66,7 - - - - - - 3 100,0
Feira /varejao municipal 5 56,5 2 22,2 2 22,2 - - - - 9 100,0
Varejao particular - - 2 66,7 1 333 - - - - 3 100,0
Total 14 359 1" 25,6 6 15,4 4 10,3 5 128 X 1000

9.1.7 Inspegao governamental

As informagdes a respeito da ocorréncia de visitas da Vigilancia Sanitaria assim
como de sua frequéncia, estdo nas figuras 8 e 9. No caso das feiras livres € varejoes
municipais, 88,9% dos entrevistados disseram nunca ter recebido a visita da Vigilancia Sanitaria
ou que fazia tempo que ndo vinham ou, ainda, que nessa feira nunca compareceram. Apenas

11,1% relataram receber essa inspegao (figura 7) mensalmente (figura 8).

Aqui é importante destacar que as feiras e varejdes municipais também
subordinavam-se a inspeg¢do realizada pela CEASA. Todos informaram que esta ocorria
semanalmente. Neste caso, observou-se que a inspegdo se destinava mais a verificar o prego
da mercadoria, se o permissionario faltava, assim como o periodo que permanecia no local,

além de falta de mercadorias e reclamagoes.

No caso dos varejdes particulares, todos 0s Casos analisados registraram que
recebiam a visita da Vigilancia Sanitaria. A periodicidade com que ela ocorria foi bastante
desigual, variando de mensalmente, por volta de trés vezes ao ano, até semestralmente (figuras

7 e 8).
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@ Hipermercado H Feira/varejdo municipal B Varej&o particular

Figura 7. Inspeg&o da Vigilancia Sanitaria por tipos de varejistas de Campinas, 1996.
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@ Hipermercado B Feira/varejgo municipal B Varejéo particular

Figura 8. Periodicidade da inspeg&o por tipos de varejistas de Campinas, 1996.

Apenas 2,6% dos entrevistados afirmaram ter tido alguma orientagdo em relagé@o
a qualidade do ovo, sendo que os 97,4% restantes ou ndo recebiam a visita da Vigilancia
Sanitaria ou nunca foram orientados. Em um dos casos, a pessoa ndo soube dar essa
informacéo (tabela 12).
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Tabela 12. Orientacdo sobre a qualidade sanitaria do ovo na inspegdo dos varejistas de

Campinas, 1996.

Varejistas Receberam orientacéo

Sim Nao Nao recebe Total
fiscalizagao/n&o

. 1
soube informar

N % N % N % N %
Supermercado Pequeno - - 11 78,6 3 21,4 14 100,0
Supermercado Médio - - 7 77.8 2 22,2 9 100,0
Supermercado Grande - - 1 100,0 - - 1 100,0
Hipermercado - - 3 100,0 - - 3 100,0
Feira/varejao municipal 1 1.1 0 - 8 88,9 9 100,0
Varejao particular - - 3 100,0 - - 3 100,0
Total 1 2,6 25 64,1 13 33,3 39 100,0

“TEm um supermercado de médio porte, a pessoa disse ndo saber se em algum momento fol dada alguma orientagdo sobre a

qualidade do ovo.

Na tabela 13, verifica-se que em apenas um caso (2,6%) houve a coleta de
amostras. Nesse local, a pessoa entrevistada relatou que uma de suas clientes era fiscal da
Vigilancia Sanitaria e que resolveu levar o produto para analise por que usualmente O
consumia, assim como fez com o mel vendido por ele. Portanto, nio ocorreu uma visita

estritamente oficial para esse fim.

Tabela 13. Coleta de amostras pela Vigilancia Sanitaria por tipos de varejistas de Campinas,

1996.

Varejistas Coleta amostras

Sim Nao N&o recebe Total
fiscalizag@o/nao

. 1
soube informar

N % N % N % N %
Supermercado pequeno - - 11 78,6 3 21,4 14 100,0
Supermercado médio - - 7 77,8 2 22,2 9 100,0
Supermercado grande - - 1 100,0 - - 1 100,0
Hipermercado - - 3 100,0 - - 3 100,0
Feira/varejdo municipal - - 1 111 8 88,9 9 100,0
Varejdo particular 1 33,3 2 66,7 - - 3 100,0
Total 1 26 25 64,1 13 33,3 39 100,0

- T . = "
Em um supermercado de médio porte, a pessoa disse nao saber se em algum momento foi coletada amostra do ovo.
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Quando os permissionarios foram questionados sobre 0s aspectos avaliados pela

Vigilancia Sanitaria, o que disse receber a visita periodicamente ressaltou que essa inspegao

vem mais por causa do frango.

Em relagdo aos varejoes particulares, em apenas 33,3% dos casos 0 0VO foi
diretamente observado. Foi verificada a procedéncia do alimento, tamanho, coloragéo e tempo

de exposigdo. Ressalta-se que esse estabelecimento € o mesmo de onde coletaram amostras.

No caso dos hipermercados, 66,7% deles, disseram que a Vigilancia Sanitaria
verificou aspectos relacionados ao ovo, tais como: data de validade do produto, a aparéncia da

embalagem, limpeza da casca, entre outros.

Salienta-se que dos 39 varejistas entrevistados, apenas 10,3% foram
questionados a respeito da qualidade do ovo que estava comercializando. Desses casos, 75%

pertencem a grandes varejistas e 25% a pequenos varejistas (tabela 14).

Tabela 14. Inspecgéo realizada pela Vigilancia Sanitaria por tipos de varejistas de Campinas,

1996.

Varejistas Aspectos avaliados
Reclamagdes  Higiene / Aspectos Outros’ Nao recebe Total

limpeza referentes fiscalizagdo /n&o

ao ovo soube informar
N % N % N % N % N % N
Supermercado pequeno - - ] 64,3 - - 8 57 .1 3 21,4 14
Supermercado medio 3 33,3 3 33,3 - - 4 44 4 2 222 9
Supermercado grande - - 1 100,0 - - 1 100,0 - - 1
Hipermercado - - - - 2 66,7 1 33,3 - - 3
Feirafvarejao municipal - - - - 1 1,1 - - 8 88,9 9
Varejao particular - - 1 33,3 1 33,3 2 66,7 - - 3
Total 3 7.7 14 359 4 10,3 16 41,0 13 333 39

' acougue, organizagao dos produtos, alimentos mantidos sob refrirgeragdo, especificagbes nas embalagens (peso
dos produtos, data de vencimento ), condigdes do depdsito, etc.

9.1.8 Analise de pregos

Verifica-se no grafico abaixo (figura 9) a média dos pregos coletados em dois
tipos de varejistas, feiras livres e hipermercados, equipamentos respectivamente de pequeno €
grande porte. Houve necessidade do calculo da media semanal dos pregos em fungdo da

existéncia de diferentes fornecedores para um mesmo produto com diferentes precos.
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Figura 9. Evolugdo dos pregos dos ovos nas semanas por tipos de varejistas de Campinas,
1996.

Em linhas gerais o comportamento do dois gréaficos € o mesmo, ou seja ha um
aumento. No entanto, as feiras livres apresentam uma queda inicial e, a seguir, um persistente
aumento. Ja os hipermercados apresentam aumento persistente. Por essa razdo, pode-se
suspeitar de alguma interagdo entre preco e semana. Existe evidéncia de efeito
estatisticamente significante do tempo (p=0.0148) (incluindo efeito quadratico deste p=0.0469).
Nio ha evidéncia de efeito estatisticamente significante de tipos de varejistas, ou, seja,

hipermercado e feira livre.

9.2 Atacadistas

9.2.1 Caracterizagao do atacadista

A quantidade comercializada de ovos pelos atacadistas tendo como referéncia o
més de agosto de 1996, foi bastante diversificada. Nota-se que 40,0% dos atacadistas da
CEASA vendiam até 500 caixas de 30 duzias de ovos por més (tabela 15).

Os atacadistas foram classificados de acordo com o volume comercializado, em
pequeno e grande porte, da mesma forma que ocorreu com 0s varejistas. Determinou-se que
quem comercializasse até 2500 caixas més seria considerado de pequeno porte, € acima desse

44



valor, de grande porte. Dessa forma, todos os atacadistas presentes na CEASA ficaram

agrupados em pequeno porte.

Tabela 15. Quantidade comercializada no més de agosto pelos atacadistas de Campinas e

cidades vizinhas, 1996.

Atacadista Quantidade comercializada em caixas de 30 duzias
até 500 De 501 a 2500 acima de 2501 Total
% N % N % N %
Pequeno 2 40,0 3 60,0 - - 5 100,0
Grande - - - - 2 100,0 2 100,0
Total 2 28,6 3 42,8 2 286 7 100,0

Todos os atacadistas comercializavam Ovos tipos: extra e grande. Os tipos
menos vendidos foram o comercial (42,8%) seguido pelo jumbo (57,1%), conforme pode ser

verificado na tabela 16.

Tabela 16. Tipos de ovos comercializados pelos atacadistas de Campinas e cidades vizinhas,

1996

Atacadistas Tipos de ovos
Jumbo Extra Grande Médio Pequeno Comercial
N % N % N % N % N % N %
Pequenos 3 60,0 5 1000 5 100,0 5 100,0 4 80,0 2 40,0
Grandes 1 50,0 2 1000 2 100,0 1 50,0 1 50,0 1 50,0
Total 4 57.1 7 1000 7 100,0 6 85,7 5 71,4 3 42,8

9.2.2 Procedéncia do produto

E importante observar que dos cinco atacadistas com posto de venda na CEASA,
80% tinham produgo propria. Em relagao grandes atacadistas, todos relataram comprar direto
do produtor. Em um dos casos, onde o atacadista fazia parte de uma cooperativa, a compra

ocorria tanto através de produtores cooperados ou néo (figura 10).
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Figura 10. Procedéncia do produto adquirido pelos atacadistas de Campinas e cidades
vizinhas, 1996.

9.2.3 Refrigeragdo no armazenamento e transporte dos ovos

O armazenamento, assim como o transporte do ovo, em 100% dos casos, ocorria

a temperatura ambiente.

9.2.4 Embalagens

Verificou-se que apenas no caso dos grandes atacadistas os tipos de
embalagens utilizadas variavam. Nos outros casos, nao existia diversificagdo. A embalagem
utilizada por todos os entrevistados foi a bandeja com 30 ovos, seguida pela caixa de polpa de
celulose com 12 ovos, apontada por 42,8% dos entrevistados (tabela 17).

Tabela 17. Embalagens utilizadas para a comercializagéo do ovo pelos diversos atacadistas de

Campinas e cidades vizinhas, 1996.

Atacadista Caixa de isopor  Caixa de polpa com Bandeja com 30 ovos Outras’ Total
com 12 ovos 12 ovos
N % N % N % N % N
Pequeno - - 1 20,0 5 100,0 - - 5
Grande 2 100,0 2 100,0 2 100,0 2 100,0 2
Total 2 28,5 3 428 7 100,0 2 28,6 7

Tbandeja com 20 ovos, caixa de isopor com 18 unidades e bandeja cortada com 12 ovos recoberta com PVC.
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9.2.5 Validade e classificagdo dos ovos

9.2.5.1 Tempo de comercializagdo

Como o tempo de comercializagdo do produto € um dos fatores que mais
interfere na manutengdo da qualidade fisico-quimica, assim como microbiologica do ovo, O
atacadista foi questionado a respeito desse fator. Todos os atacadistas tanto pequenos quanto

grandes registraram que comercializavam o produto com até 5 dias apds a aquisigéo.

9.2.5.2 Controle do prazo de validade

A respeito do controle do prazo de validade do produto que estavam
comercializando, 16,7% dos entrevistados ndo souberam dar essa informagdo . Em
contrapartida, 50,0% ficavam com o dado que consta na embalagem e 33,3% passavam essa
responsabilidade para a granja. Aqui, cabe lembrar que 80% dos pequenos atacadistas sO

comercializavam o produto proveniente da propria granja (tabela 18).

Tabela 18. Controle do prazo de validade do ovo comercializado pelos atacadistas de

Campinas e cidades vizinhas, 1996.

Atacadista Controle do prazo de validade
N&o sabe Toda embalagem tem  Controle é feito pela Total
que ter prazo de granja
validade
N % N % N % N %

Pequeno 1 20,0 2 40,0 2 40,0 5 100,0
Grande - - 1 50,0 1 50,0 2 100,0
Total 1 16,7 3 50,0 2 33,3 6 100,0

E importante observar, na figura 11, que n3o existia nenhuma padronizagéo entre
os atacadistas em relagdo ao prazo de validade do alimento. Salienta-se que em 20% dos

casos esse dado ndo estava disponivel na embalagem.

47



oI SR ERE I MR

1020 ' 15/25 Outro ¢  n&o consta

FB Pequeno O Grandil

' O primeiro nimero se refere ao prazo de validade a temperatura ambiente e o segundo sob refrigeracgao,
? 15 dias em ambiente fresco; 20 a 30 dias;

Figura 11. Prazo de validade que consta na embalagem do produto comercializado pelos
atacadistas de Campinas e cidades vizinhas, 1996.

9.2.5.3 Classificagdo

A classificagdo ficava, em 100% dos casos, a cargo das granjas, no caso dos
pequenos atacadistas. Em relagdo aos outros atacadistas entrevistados, sempre se recebia o
ovo ja previamente classificado, sendo que essa classificagdo podia ser feita pela granja ou
pela cooperativa.

Granja Granja e cooperativa

[l Pequenos OGrandes

Figura 12. Classificacdo dos ovos comercializados pelos atacadistas de Campinas e cidades
vizinhas, 1996.
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9.2.6 Perdas

Todos os atacadistas pequenos relataram porcentagem de quebras menor que

1%. Ja no caso dos grandes atacadistas ela

(figura 13).
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ocorria em até 5% do volume comercializado

Figura 13. Porcentagem de ovos quebrados em atacadistas de Campinas e cidades vizinhas,

1996.

Verificou-se que, em 286% dos casos, a agroindustria apareceu como

absorvedora tanto de ovos trincados quanto daqueles que né@o haviam sido comercializados no

tempo estipulado (14,3%), conforme pode ser observado nas tabelas 19 e 20. Salienta-se que

71,4% deles relataram n&o haver sobra de produto e 14,3% desprezavam o alimento.

Tabela 19. Destino dos ovos trincados dos atacadistas de Campinas e cidades vizinhas, 1996.

Atacadista Destino dos ovos trincados
Joga fora Retorna a quem  Agroindustria Nao ha ovos Total
vendeu trincados
N % N % N % N % N %
Pequeno 1 20,0 | 20,0 - - 3 60,0 5 100,0
Grande - - - - 2 100,0 - - 1 100,0
Total 1 14,3 1 14,3 2 28,6 3 42,8 7 100,0
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Tabela 20. Destino do produto que nao foi comercializado pelos atacadistas de Campinas €
cidades vizinhas, no tempo estipulado, 1996.

Atacadista Destino do produto que néo foi comercializado o tempo estipulado

industria Joga fora Nunca aconteceu de Total

sobrar produto

N % N % N % N %
Pequeno 1 20,0 1 20,0 3 60,0 5 100,0
Grande - - - - 2 100,0 2 100,0
Total 1 14,3 1 14,3 5 71,4 7 100,0

9.2.7 Inspegéao

Conforme pode ser verificado nas tabelas 21 e 22, cerca de 71,4% dos
atacadistas disseram receber algum tipo de inspegdo. Dentre eles, o SIF é o responsavel por
42 9% dessas visitas e a CEASA por 28,6%. Nota-se, portanto, que apenas 20% dos
atacadistas de pequeno porte receberam, no periodo analisado, inspecdo proveniente do SIF,

fato esse oposto aos casos de grande porte onde em 100% deles essa inspegdo foi registrada.

Tabela 21. Dados relacionados com a inspegdo nos atacadistas de Campinas e cidades

vizinhas, 1996.

Atacadista Foi inspecionado
Sim Nao Total
N % N % N %
Pequeno 3 60,0 2 40,0 5 100,0
Grande 2 100,0 - - 2 100,0
Total 5 71,4 2 28,6 7 100,0

Tabela 22. Orgéo responsavel pela inspegdo nos atacadistas de Campinas e cidades vizinhas,

1996.

Atacadista Orgéo responsavel pela inspegao
CEASA SIF Nao recebe inspegao Total
% N % N % N %
Pequeno 2 40,0 1 20,0 2 40,0 5 100,0
Grande - - 2 100,0 - - 2 100,0
Total 2 28,6 3 429 2 28,6 7 100,0
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A periodicidade das visitas dos orgdo de inspegdo foi bastante diversificada. Em
28.6% dos casos, relatou-se que a recebiam diariamente enquanto que outros 28,6%
registraram nunca recebé-la (tabela 23). Verificou-se que no caso dos pequenos atacadistas

era mensal a frequéncia de inspe¢ao realizada pelo SIF.

Tabela 23. Periodicidade da inspegdo recebida pelos atacadistas de Campinas e cidades
vizinhas, 1996.

Atacadista Periodicidade da inspecéo
Diariamente Constantemente  Mensalmente Nao recebe Total
inspegao
N % N % N % N % N %
Pequeno 1 20,0 1 20,0 1 20,0 2 40,0 5 100,0
Grande 1 50,0 1 50,0 - - - - 2 100,0
Total 2 286 2 286 1 14,2 2 28,6 7 100,0

Em relacdo aos aspectos avaliados por essa inspeg¢éo, nos casos dos pequenos
atacadistas, a qualidade da classificagdo nunca foi observada. Em contrapartida, em 100% dos
grandes atacadistas, verificava-se esse procedimento assim como a aparéncia do alimento
(figura 14).
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Figura 14. Aspectos avaliados pela inspec¢do nos atacadistas de Campinas e cidades vizinhas,
1996.
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Verificou-se que, embora nenhum pequeno atacadista tenha recebido orientag@o
sobre a qualidade do ovo, em um caso houve coleta de amostra. Salienta-se que 57,1% dos
entrevistados nunca havia recebido qualquer orientagdo sobre a qualidade do ovo e que em

apenas 28,6% dos atacadistas, foram coletadas amostras do alimento (tabelas 24 e 25).

Tabela 24. Dados sobre os atacadistas de Campinas e cidades vizinhas terem recebido ou n&o

orientagéo sobre a qualidade do ovo, 1996.

Atacadista Recebeu orientagdo sobre a qualidade do ovo
Sim Nao Nao recebeu inspegéo Total
N % N % N % N %
Pequeno - - 3 60,0 2 40,0 5 100,0
Grande 1 50,0 1 50,0 - - 2 100,0
Total 1 14,3 4 57,1 2 28,6 7 100,0

Tabela 25. Dados sobre a coleta de amostras nos atacadistas de Campinas e cidades vizinhas,

1996.
Atacadista Coleta de amostras
Sim Nao Nao recebe inspegéo Total

N % N % N % N %
Pequeno 1 20,0 2 40,0 2 40,0 5 100,0
Grande 1 50,0 1 50,0 - - 2 100.0
Total 2 28,6 3 42,8 2 28,6 7 100,0
9.3 Granjas

9.3.1 Caracterizagdo das granjas

9.3.1.1 Porte das granjas

Na tabela 26, pode-se verificar o tamanho das granjas estudadas em fungdo de
sua produgdo de ovos no més de agosto de 1996. Segundo dados obtidos pessoalmente na
APA, em janeiro de 1997, existia um consenso em relagdo a classificaga@o do porte das granjas
da seguinte forma: a granja de médio porte quando possui 100.000 poedeiras, um numero
menor que esse seria de pequeno porte, maior de grande porte. Portanto, das 7 granjas

estudadas, 42,9% tinham grande porte e 57,1% pequeno porte.
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Tabela 26. Distribuicio das granjas estudadas na Regido de Governo de Campinas de acordo

com sua produgdo no més de agosto de 1996.

Granja Producao do més de agosto de 1996 em caixas de 30 duzias
ovos vermelhos ovos brancos total Porte
N % N % N %
1 - - 38.406 100 38.406 100 grande
2 6.000 20 24.000 80 30.000 100 grande
3 B - 14.638 100 14.638 100 grande
4 956 18,5 4,218 81,5 5274 100 pequeno
5 - - 5.000 100 5.000 100 pequeno
6 170 10 1.530 90 1.700 100 pequeno
7 834 100 - - 834 100 pequeno
Total 7.960 8,3 87.792 91,7 95.852 100 -

9.3.2 Integragao

E interessante observar que apenas 33,3% das granjas de grande porte

apresentavam integragdo vertical (figura 15). Nesse caso, verificou-se que essa integragao

ocorria tanto a montante, uma vez que existia a criagdo de pintinhos e fabrica de ragdo, assim

como a jusante, em fungéo da industria de processamento. Nos casos verificados de integragdo

nas granjas de pequeno porte, esta se dava apenas a montante e com um unico elemento que

é a fabrica de ragdo. Observa-se, entretanto, que nenhuma granja de pequeno porte realizava

qualquer tipo de contrato com os varejistas ou atacadistas (figura 16).

Sim

|n Pequena O Grande |

Nao

Figura 15. Integragdo vertical nas granjas da Regido de Governo de Campinas, 1996.
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Figura 16. Contrato entre as granjas da Regido de Governo de Campinas e os locais de venda
da produgéo,1996.

Quando analisou-se com que elementos da cadeia as granjas de grande porte
tinham contratos, verificou-se que estes ocorriam em 33,3% dos casos com hipermercados e

atacadistas e também em 33,3% com a industria de transformagéo (figura 17).
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Figura 17. Tipos de agentes com contrato com granjas de grande porte da Regido de Governo
de Campinas, 1996

No caso da granja que possuia contrato com 0s hipermercados e atacadistas, foi
questionado quais as especificagbes feitas para a aquisicdo do produto. Verificou-se que
determinava-se o tipo tanto do produto quanto da embalagem, assim como a periodicidade de

entrega e o prazo de validade. Segundo a informag&o obtida, a maioria dos compradores
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solicitava que o ovo fosse entregue nNo maximo até 2 a 3 dias apés postura (podendo chegar até

a 5 dias).

Duas granjas, uma de pequeno porte e uma de grande porte, registraram que 0s
compradores, no caso hipermercados € supermercados, embora ndo existindo contratos

formais, também faziam especificagdes a respeito dos produtos adquiridos.

9.3.3 Produgédo

9.3.3.1 Realizagdo de mudas forgadas

Constatou-se que em 100% das granjas estudadas, oS entrevistados relataram
realizar mudas forgadas. Ressaltaram, entretanto, que esse procedimento depende do
comportamento do mercado. Algumas granjas realizavam em todo o lote, outras somente nos
meses de janeiro, fevereiro € margo € outra registrou que 0 mercado & quem define a epoca

para a realizag@o desse procedimento.

9.3.3.2 Manejo das aves

Em relagdo as granjas pesquisadas, apenas uma, de pequeno porte, nao
utilizava como forma de alojamento de aves a gaiola suspensa. Verificou-se que a coleta
manual atingia todos os casos, sendo que em apenas uma granja de pequeno porte realizava-
se conjuntamente a coleta mecanica e manual dos ovos. Trés coletas diarias foi a ocorréncia

mais comum nas granjas estudadas (figura 18 e 19).
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Figura 18. Tipo de coleta de ovos das granjas na Regido de Governo de Campinas, 1996.

2 vezes ao dia 3 vezes ao dia 4 vezes ao dia

|m Pequena O Grande |

Figura 19. Numero de coletas de ovos realizadas diariamente nas granjas da Regido de

Govemo de Campinas, 1998.

9.3.3.3 Lavagem dos ovos

De todas as granjas analisadas, apenas uma (grande porte) realizava a lavagem
de forma mecanica dos ovos cuja casca estava aparentemente limpa; as restantes nao
utilizavam esse procedimento. Essa granja, que lavava mecanicamente os ovos com agua
aquecida e clorada, apenas adotava esse procedimento para o produto que ndo apresentava
sujidade aparente, caso contrario os ovos passavam por processo de higienizagdo manual
proximo ao local de coleta com agua fria e escova. A industria de processamento absorvia
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parte desse produto, e também ocorria sua venda diretamente ao consumidor na entrada da

granja.

Duas granjas de pequeno porte adotavam o sistema de comercializar o produto
com a casca suja, com 0 prego mais baixo, na propria granja. Outra relatou que, nessas
condigdes, limpava-se com um pano ou lavava-se com agua a temperatura ambiente os ovos.
Em outra granja de pequeno porte, embora ndo sendo adotado o procedimento de lavar o ovo
de casca limpa, no caso daqueles com casca suja, a lavagem ocorria mecanicamente, com
agua aquecida e clorada ( figura 20 e tabela 27).

Nao é feita ocorre ocorre manualmente
automaticamente

|ﬂ Pequena [ Grande I

Figura 20. Tipo de lavagem de ovos com casca limpa nas granjas da Regido de Governo de
Campinas, 1996.
Tabela 27. Tipo de lavagem de ovos com casca suja nas granjas da Regido de Governo de

Campinas, 1996.

Granja Lavagem dos ovos com casca suja Total
nao é feita ocorre
Automaticamente manualmente
N % N % N % N %
Grande - - 1 33,3 2 66,7 3 100,0
Pequena 2 50,0 1 250 1 25,0 4 100,0
Total 2 286 2 286 3 42,8 7 100,0

57



9.3.3.4 Racéao

A tabela 28 mostra que em 51,7% dos casos estudados preparava-se a ragao na
propria granja com a utilizagéo do pré-mix'?. Ocorria integragao vertical no caso das duas
granjas que compravam a racdo industrializada.. Em uma das granjas de pequeno porte,

produzia-se a ragéo na propria granja.

Tabela 28. Procedéncia da ragdo em granjas da Regido de Governo de Campinas, 1996.

Granja Procedéncia da rag&o Total
Local + Premix Comprada industrializada outra
N % N % N % N %
Grande 1 333 1 33,3 1 33,3 3 100,0
Pequena 3 75,0 1 25,0 - - 4 100,0
Total 4 57,1 2 28,6 1 14,3 7 100,0

Considerou-se um local bom para armazenamento da ragdo aquele que fosse
coberto e fechado, que dificultasse portanto, o contato da ragdo, por exemplo, com roedores. A
situagdo considerada regular foi aquela cujo ambiente apresentava piso e cobertura, embora
ndo fosse totalmente fechado. O que néo se enquadrasse nas situagoes anteriores seria

classificado como precario.

Verifica-se que em 71,4% dos casos o local de armazenamento da ragao foi
considerado bom, em fungdo dos critérios usuais utilizados. Salienta-se que ndo foi encontrada

a situacdo precdria (tabela 29).

Tabela 29. Local de armazenamento da ragdo em granjas da Regido de Governo de Campinas,

1996.

Granja Local de armazenamento Total
Bom Regular Precario
N % N % N % N %
Grande 3 100,0 - - - - 3 1000
Pequena 2 50,0 2 50,0 - - 4 100,0
Total 5 71,4 2 28,6 - - 7 100,0

¥produto vendido comercialmente utilizado pelo produtor para compor a alimentacao da poedeira.
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9.3.3.5 Classificagdo dos ovos

Quando as pessoas foram entrevistadas sobre realizarem a classificagdo dos
ovos, verificou-se que em 100% dos casos ocorria na propria granja, automaticamente, de
acordo com seu peso. Apenas 3 granjas (42,9%) apontaram a utilizagdo da ovoscopia, duas
delas de grande porte. A aparéncia da casca também foi relatada como fator de classificagao
por 71,4% dos casos, conforme pode ser verificado na tabela abaixo, para detectar se 0 OvO
estava trincado ou se estava com a casca suja. Contatou-se ser unanime a realizagdo da

pesagem.

Tabela 30. Critérios utilizados para a classificagdo dos ovos, pelas granjas da Regido de

Govemno de Campinas, 1996.

Granja Critérios
Pesagem Ovoscopia Aparéncia da casca Total
N % N % N % N
Grande 3 100,0 2 66,7 2 66,7 3
Pequena 4 100,0 1 25,0 3 75,0 4
Total 7 100,0 3 42,9 5 71,4 7

9.3.3.6 Prazo de validade

Um dos dados muito importantes para observagéo pelo consumidor, na hora da
compra, é verificar se o alimento que esta sendo adquirido esta dentro do seu prazo de
validade. O fornecedor deve, portanto, indica-lo. No caso do ovo, verificou-se que 0S mais
utilizados pelos produtores sdo: 10/20 e 15/25 dias. Deve ser observado que 0S prazos foram
bastante distintos. Salienta-se que em 12,5% dos casos considerou-se que o produto, quando

armazenado sob refrigeragdo, pode durar até de 30 a 60 dias.

59



Tabela 31. Prazos de validade especificados pelas granjas da Regido de Governo de

Campinas, para o0 ovo integro,1996.

Granja Prazo de validade (dias) Total
10/20’ 15/25 15 (depois de 7/30-60
embalado)
N % N % N % N % N %
Grande 1 33,3 1 33,3 1 33,3 - - 3 100,0
Pequena 2 40,0 2 40,0 - - 1 20,0 5* 100,0
Total 3 37,5 3 37,5 1 12,5 1 12,5 8 100,0

70 primeiro numero se refere ao prazo de validade a temperatura ambiente e o segundo sob refrigerag@o
* esse total ¢ 5 uma vez que uma das granjas utiliza 2 prazos de validade

Verifica-se que para o consumidor avaliar se o ovo que estd adquirindo
apresenta-se dentro do prazo de validade, ele deve comparar com outro dado que é a data de
embalagem do alimento. Dessa forma tem-se 0 seguinte questionamento: porque, no caso do
ovo, ndo se utiliza a data de produgéo uma vez que sendo o ovo um alimento perecivel o seu

prazo de validade esta diretamente relacionado a esse fato?

Em uma reportagem recente (GALINHA,... 1998), é citada uma granja que,
segundo a informagéo divulgada, é a primeira a gravar cada ovo com a data em que foi posto.
Essa atitude com certeza trard ganhos para o consumidor, assim como para toda a cadeia do

ovo, com reflexos importantes na qualidade desse alimento.

9.3.3.7 Temperatura de armazenamento

Em apenas um caso de uma granja de pequeno porte o ovo ficava armazenado
sob refrigeragdo e mesmo assim a uma temperatura de 19 a 20°C. Em todas as outras granjas,

pequenas ou grandes,, permaneciam & temperatura ambiente (figura 21).
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temperatura ambiente refrigerado
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Figura 21. Temperatura de armazenamento dos ovos nas granjas da Regido de Govemo de
Campinas, 1996.

9.3.4 Embalagens

Nota-se que existia uma certa padronizagdo das embalagens empregadas nas
granjas analisadas. A embalagem de uma duzia de polpa de celulose transportada em caixa
com 30 duzias foi apontada por 71,4% dos entrevistados; a bandeja com 30 ovos também
transportada em caixa com 30 duzias em 85,7% dos casos. Uma das granjas especificou que
quando a venda ocorria a granel, o comprador fornecia a embalagem.

Tabela 32 . Embalagens utilizadas pelas granjas da Regido de Governo de Campinas, 1996.

Granja Caixa de polpa Bandeja com 30 Caixa de isopor com Outras® Total
com 12 ovos' ovos' 12 ovos
N % N % N % N % N
Grande 2 40,0 3 50,0 - - 1 50,0 5
Pequena 3 60,0 3 50,0 1 100,0 1 50,0 2
Total 5 71,4 6 85,7 1 14,3 2 28,6 7

Todas essas embalagens eram comercializadas em caixas de papeldo com 30 dizias de ovos.
’Embalagens de isopor ou polpa embaladas em caixas de 20 duzias e embalagens com 1 kg do alimento.

61



9.3.5 Perdas

As tabelas 33 e 34 mostram que a maioria das granjas (57,1%) apontou que a
porcentagem de quebras ficava na faixa de 3,1 a 5%. A industria de alimentos foi apontada
como absorvedora desse produto em 71.4% dos casos. Destaca-se que 28,6% das granjas

indicaram que este ovo foi comercializado para intermediarios e consumidores.

Tabela 33. Porcentagem de ovos quebrados em granjas da Regido de Governo de Campinas,

1996.
Granja Porcentagem de ovos quebrados
Até 3% de 3,1a5% mais de 5% Total
N % N % N % N %
Grande 1 33,3 1 33,3 1 33,3 3 100,0
Pequena 1 25,0 3 75,0 - - 4 100,0
Total 2 28,6 4 571 1 14,3 7 100,0

Tabela 34. Local de comercializagao de ovos trincados pelas granjas da Regido de Governo de

Campinas 1996.

Granja Local de comercializag&o
Industria de alimentos Intermediario e consumidor Total
N % N % N %
Grande 2 66,7 1 33,3 3 100,0
Pequena 3 750 1 250 4 100,0
Total b 71,4 2 28,6 i 100,0
9.3.6 Vendas

Houve uma certa dificuldade para a obtengdo dos dados citados na tabela 35

pois algumas granjas n3o os forneceram na forma como estavam sendo solicitados.

Verificou-se que, em uma granja de pequeno porte, toda a producdo foi
comercializada na cidade de Campinas, seguida de perto por outra granja, tambem de pequeno
porte, onde 96% dos ovOS também foram vendidos em Campinas, embora 61% iam para as
maos de intermediarios e podiam portanto atingir outras cidades. Nos outros casos onde o dado

foi fornecido, a porcentagem comercializada em Campinas variou de 8 a 21%.
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Tabela 35. Local de venda da produgao em porcentagem na cidade de Campinas pelas granjas

da Regido de Governo de Campinas, 1996.

Locais de venda Granjas
Grande porte’ Pequeno porte”

2 3 4 5 6
Hiper e supermercados 10% - - 5% 30%
Varejées / sacoldes - - - 30% 20%
Outros varejistas - - B - 28%
Venda direta ao - - - - 20%
consumidor
CEASA - 8% - - -
Outros intermediarios / 5% - 21% 61% -
atacadistas
Outros - - - - 2%
Total 15% 8% 21% 96% 100%

“7A granja de numero 1 divuigou as seguintes informagdes sobre os locais de venda: 12% supermercadosffeirasivarejaes (inclusive

Americana e Limeira) 38% atacadistas para Minas Gerais, Sdo Luiz do Maranhao, outras cidades do Estado de S. P. e Rio de

Janeiro).
Z A granja numero sete nao forneceu porcentagens; relatou que vendia para supermercados, feiras, venda direta ao consumidor

tanto em Campinas como na Cidade de Sdo Paulo.

A agroindustria apresentou-se como uma importante consumidora dos ovos das
granjas de grande porte pois duas delas forneciam 48,0 e 50,0% de sua produgdo para essas
empresas. E importante salientar que as granjas de grande porte comercializavam 38,0%,

15,0% e 43,0% de sua produgdo para outros estados (respectivamente granjas, 1,2 e 3).

Tabela 36. Local de venda da produgao das granjas da Regi&o de Governo de Campinas, 1996,

em porcentagem, para o Estado de Séo Paulo.

Local de venda Granjas
Grande porte Pequeno porte

1 2 3 4 6
Hiper e supermercados - - - 0,8% -
Outros varejistas - - - -
Outros intermediarios / - 70,0% 1,0% 76,5%% 4 0%
atacadistas
Agro-indﬂstria 50,0% - 48,0% 1,7% -
Total 50,0% 70,0% 49,0% 79,9% 4,0%
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9.3.7 Inspegao governamental

Todas as granjas de grande porte estudadas possuiam registros em Servico
Oficial?®. Em contrapartida, apenas 50,0% das de pequeno porte o tinham, embora uma estava

em processo para a obtencgéo desse registro, conforme pode ser observado na tabela a seguir.

Deve ser salientado que, das 71,4% granjas que relataram possuir algum registro
em orgao oficial, quatro estavam registradas no Servigo de Inspegdo Federal e uma no Servigo
de Inspegéo do Estado de S50 Paulo, o que limita sua venda para esse Estado, ou seja ela néo

pode comercializar seu produto para outras Unidades da Federagao.

Tabela 37. Aspectos referentes a inspegdo das granjas da Regido de Govermno de Campinas,

1996.

Granja Possui registro em Servigo Oficial Total

Sim Nao Esta em processo para

obter o registro

N % N % N % N %
Grande %) 100,0 - - - - 3 100,0
Pequena 2 50,0 1 250 1 25,0 4 100,0
Total 5 71,4 1 143 1 14,3 7 1000

Em relagdo a visita dos fiscais, verificou-se que ocorreu apenas nas granjas que
possuem o registro ou naquele caso em que O produtor esta em processo de obtencao.
Conforme esperado na outra granja, esse fato ndo ocorria (figura 22 ). Na tabela 38 pode ser
observado que, embora o entrevistado tenha apontado que recebeu a visita da inspegao
governamental, quando foi verificada a periodicidade de sua ocorréncia variava de diariamente

até mensalmente em 67,1% dos casos, portanto, nas outras granjas o intervalo apontado foi

superior a esse periodo.

20 gervigo Oficial & o Servigo de Defesa Sanitaria Animal em nivel Federal, Estadual ou Municipal (ASSOCIACAO.
1997)
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Figura 22. Registro sobre a visita dos fiscais do Servigo de Inspecédo Federal nas granjas da

Regido de Governo de Campinas, 1996.

Tabela 38. Periodicidade da visita dos fiscais do Servigo Oficial nas granjas da Regido de

Governo de Campinas, 1996.

Granja Periodicidade

Diariamente Mensalmente Qutro Néao recebe Total

N % N % N % N % N %
Grande 1 33,3 2 66,7 - - - - 3 100,0
Pequena - - 1 25,0 7 50,0 1 25,0 4 100,0
Total 1 14,3 3 42 8 2 28,6 1 14,3 7 100,0

T - : 3 : : - =
segundo um dos produtores os fiscais viiam mensalmente, mas como ainda esta em fase de implantagdo do registro no SIF vém

com periodicidade menor.

Quando os entrevistados foram questionados sobre quais aspectos a inspecao

observava, a questdo da limpeza e higiene foi a mais apontada (57,1%). Ocorreram

informacdes muito variadas em relagdo a essa questdo, mostrando que ndo existe uma

padronizagdo para os itens observados pela inspegéo (tabela 39).
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Tabela 39. Aspectos avaliados pelo Servigo Oficial, nas granjas da Regido de Governo de

Campinas, 1996.

Granjas Aspectos avaliados
Limpeza, Conservacéo Embalagem Outros Nao recebe fiscalizagao Total
higiene /ndo soube informar
N % N % N % N % N % N
Grande 1 333 - - - - 3 100,0 - - 3
Pequena 3 75,0 2 50,0 2 50,0 3 75,0 2 50,0 4
Total 4 571 2 28,6 2 28,6 6 85,7 2 28,6 7

Conforme apresentado nas tabelas 40 e 41, 57,1% das granjas ja receberam

orientagdes a respeito da qualidade do ovo, mas apenas 28.6% ja tiveram seu produto coletado

para analise.

Tabela 40. Orientagdo sobre a qualidade do ovo na inspegdo de granjas da Regiéo de Governo

de Campinas, 1996.

Granjas Receberam orientagao
Sim Nao Nao recebe fiscalizagdo Total
N % N % N % N %
Grande 3 100,0 - - - - 3 100,0
Pequena 1 25,0 2 500 1 250 4 1000
Total 4 571 2 286 1 14,3 7 100,0

Tabela 41. Coleta de amostras pelo Servigo Oficial nas granjas da Regido de Governo de

Campinas, 1996.

Granjas Coleta amostras
Sim Nao Nao recebe fiscalizagao Total
N % N % N % N %
Grande 2 66,7 1 33,3 - - 3 100,0
Peguena - - 3 50,0 1 25,0 4 100,0
Total 2 28,6 4 57 1 1 14,3 7 100,0




9.4 Atitudes de consumidores, granjeiros, atacadistas e varejistas em relagao a

qualidade sanitaria do ovo.

9.4.1 Caracteristicas das consumidoras entrevistadas.

A tabela 42 apresenta as caracteristicas socio-economicas das mulheres
entrevistadas. Nota-se que mais de 389% delas estudaram até o final do segundo grau, mas
36,2% nao tinham concluido o primeiro grau. As mulheres pertenciam, entretanto, na maioria, a
familias de renda elevada, 50,8% delas recebendo mais que 10 salérios minimos. Do total de

mulheres, 65,8% tinham familias com trés a cinco pessoas.

Tabela 42. Caracteristicas socio-econdmicas das mulheres entrevistadas, em Campinas, 1996.

CARACTERISTICAS SOCIO-ECONOMICAS Frequéncia

N %
ESCOLARIDADE
Sem estudo 3 2,0
Primeiro grau incompleto 55 36,2
Primeiro grau completo 36 23,7
Segundo grau completo 36 237
Superior 21 13,8
Pés graduacéo 1 0,7
TOTAL 152 100,0
RENDA (SALARIOS MINIMOS)
menos de 1 0 0
1,1a3 17 11,2
31a7 27 17,8
7,1a10 27 17,8
+de 101 77 50,8
sem informagao 4 2.6
TOTAL 152 100,0

“NUMERO DE PESSOAS NA FAMILIA

Sozinho 7 46
2 27 17.8
3ab 100 65,8
6a8 18 11.8

TOTAL 152 100,0




De acordo com a figura 23, verifica-se que o local procurado para compra de
ovos com maior frequéncia pelos consumidores € o supermercado, seguido pelo hipermercado.

As feiras livres apareceram em terceiro lugar.

100 - = -

%

Ambulante

Hipermercado

Supermercado

Feira/Varejao
Municipal

:E‘J Com Muita Frﬂuer;c_:_ia [l De vez em quando O Raramente O Nunca

Figura 23. Frequéncia que os consumidores costumam comprar ovos por tipos de varejistas,
Campinas, 1996.

Quando se questionou a razdo da escolha do local para a compra de ovos in
natura (tabela 43), notou-se que a causa “0s ovos tem melhor qualidade” foi citada apenas por
23,5% das consumidoras. Maior porcentagem de mulheres (33,4%) compravam ovos nos locais
de aquisi¢do de outros alimento ou, ainda, preferiam comprar o produto onde tem facilidade de
acesso (24,5%).

Tabela 43. Razdo mais importante para a escolha do local para compra dos ovos, Campinas,
1996.

RAZAO FREQUENCIA

N %
Facilidade de acesso 25 245
Os ovos tem melhor qualidade 24 235
Os ovos s&o mais baratos 13 12,7
Local onde compra outros alimentos 34 33,4
Outra razao 6 59
TOTAL 102 100,0
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9.4.2 Opinides de consumidores, varejistas, atacadistas e granjeiros

Na figura 24, pode ser observada a atitude dos consumidores, varejistas e
atacadistas entrevistados frente a relacdo entre o tamanho do ovo e sua qualidade sanitaria.
Nota-se que 36,9 % dos consumidores consideravam que esse € um fator muitissimo
importante ou muito importante, o mesmo acontecendo com 35,9% dos varejistas. Em

contrapartida, 57,1% dos atacadistas classificaram esse aspecto como indiferente.
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Figura 24. Atitude dos consumidores, varejistas e atacadistas frente a relagcdo entre o tamanho

do ovo e sua qualidade sanitaria, 1996.

Na figura 25 pode ser observado que a maior parte dos varejistas acreditavam
que a procedéncia do produto € muitissimo importante ou muito importante para a sua
qualidade sanitaria (74,3%), assim como 0s atacadistas em 100% dos casos. O mesmo nao
ocorreu com os consumidores pois 52,6% acreditavam ser esse fator pouco importante ou

indiferente.
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Figura 25. Atitude dos consumidores, varejistas e atacadistas frente a relacdo entre a

procedéncia do ovo e sua qualidade sanitaria, 1996.

Em relacdo a refrigeracdo, salienta-se que foi apreciada como muitissimo
importante e muito importante para a qualidade sanitaria do ovo por 51,3 % dos varejistas e por
51,3% dos consumidores. Portanto, uma parcela grande tanto de comerciantes quanto de
consumidores, a consideraram pouco importante ou indiferente (385 % e 37,8%,
respectivamente), conforme pode ser verificado na figura 26. No caso dos atacadistas, nenhum
apontou esse procedimento como muitissimo importante. 28,6% dos entrevistados classificaram
a refrigeragdo como de importancia regular, 14,2% como pouco importante e 28,6% como

indiferente.
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Figura 26. Atitude dos consumidores, varejistas e atacadistas em relacado a refrigeragdo do ovo

e sua qualidade sanitaria, 1996.

Para os produtores, a questdo da refrigeragdo foi dividida em duas partes:
armazenamento e transporte refrigerado. Nota-se na figura 27, que é dada uma maior

importancia para a refrigeracdo no armazenamento.

Pouco
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O Armazenamento refrigerado O Transporte refrlgeradoJ

Figura 27. Atitude dos produtores sobre o armazenamento e transporte refrigerado do ovo e

sua qualidade sanitaria, 1996.
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Observa-se, na figura 28, que 92,3% dos comerciantes apontaram o prazo de
validade como muitissimo importante ou muito importante, para a qualidade sanitaria do ovo,

assim como 92,8 dos consumidores 100% dos atacadistas.
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Figura 28. Atitude dos consumidores, varejistas e atacadistas sobre o prazo de validade do

ovo e sua qualidade sanitaria, 1996.

Como pode ser verificado na figura 29, a limpeza da casca do ovo foi
considerada pela grande maioria tanto de consumidores como de varejistas e atacadistas como
sendo muitissimo importante ou muito importante para a qualidade sanitaria do ovo. Ja em
relagéo a cor da casca do ovo as opinides sdo bastante conflitantes. Enquanto que 42,9% dos
atacadistas julgaram esse fato como muito importante, outros 42 9% estimaram como

indiferente. O consumidor também mostrou-se bastante dividido sobre a relacéo da cor do ovo €

a sua qualidade sanitaria (figura 30).
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Figura 29. Atitude dos consumidores, varejistas e atacadistas sobre a limpeza da casca do ovo

e sua qualidade sanitaria, 1996.
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Figura 30. Atitude dos consumidores, varejistas e atacadistas sobre a cor da casca e sua

qualidade sanitaria, 1996.

Na figura 31, observa-se que a grande maioria dos consumidores, varejistas e
atacadistas estimaram que a integridade da casca do ovo & um fator muitissimo importante ou

muito importante para a qualidade sanitaria do ovo (89,5%, 97.4% e 100%, respectivamente).
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Figura 31. Atitude dos consumidores, varejistas e atacadistas sobre a integridade da casca e a

qualidade sanitaria do ovo, 1996.

Os varejistas foram mais sensibilizados para a importancia da embalagem do
ovo, do que os consumidores, uma vez que 46,1% dos comerciantes julgaram ser esse fator
muitissimo importante ou muito importante; em relagdo aos consumidores, esse total foi de
38,6% (figura 32). Uma porcentagem de 44,7% dos consumidores acreditavam que a
embalagem é indiferente para a qualidade sanitaria do ovo, sendo que para os varejistas esse
valor foi de 28,2%. No caso dos atacadistas, 85,7% também apontaram esse elemento como
muitissimo importante e muito importante.
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Figura 32. Atitude dos consumidores, varejistas, atacadistas e produtores sobre a embalagem

do ovo e sua qualidade sanitaria, 1996.

E visivel a importancia que todos os agentes entrevistados deram para a relagéo
entre o tempo de comercializagéo do ovo e sua qualidade sanitaria, conforme mostra a figura
33.
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Figura 33. Atitude dos varejistas, atacadistas e produtores sobre o tempo de comercializagao

do ovo e sua qualidade sanitaria, 1996.



Uma proporcéo de 57,1% dos granjeiros classificaram a linhagem da ave como
muitissimo ou muito importante para a qualidade sanitaria do produto; em 42,8% dos casos

optou-se pelas alternativas pouco importante ou indiferente.
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Figura 34. Atitude dos produtores sobre a linhagem da ave e a qualidade sanitaria do ovo,
1996.

E clara a importancia dada para o periodo de postura da ave pelos granjeiros, ja
que a grande maioria, 71,4% deles apontaram as opgdes muitissimo e muito importante (figura
35). O mesmo fato ocorreu em relagéo ao numero de coletas, onde 85,6% dos entrevistados

também fizeram essas opgdes (figura 36).
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Figura 35. Atitude dos produtores sobre o periodo de postura e a qualidade sanitaria do ovo,
1996.
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Figura 36. Atitude dos produtores sobre o niimero de coletas e a qualidade sanitaria do ovo, ,
1996.

Em relacdo a lavagem do alimento, os resultados mostram a pequena relevancia
que é dada para esse procedimento pelos produtores (figura 37), pois somente 14,3% dos
granjeiros consideram a lavagem importante e nenhum julgou como muito importante esse

procedimento.
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Figura 37. Atitude dos produtores sobre a lavagem do ovo e a sua qualidade sanitaria, 1996.
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10 DISCUSSAQ

Antes de se iniciar a discussfo dos resultados propriamente dita, & Necessarno
enfatizar que esta pesquisa, cujo objetivo principal & a caracterizagdo da cadea produtiva do
ovo de galinha in natura relacionada a qualidade sanitéria do alimento, & um trabatho pioneiro
no Brasil, uma vez que ndo foi encontrade nada publicado que tivesse essa perspectiva de
anglise. Dessa forma, ndo foi possivel comparar 08 dados encontrados na regifio estudada com

outros da mesma regidio ou, ainda, de outras localidades do Pais, o que limitou a discussdo dos

rasuitados.

Essa linha de pesquisa deverd ser mais desenvolvida pois, conforme discutido
anteriormente, podera ajudar as AssociacGes de Produtores, ASSiM COMO O governe a conhecer
os problemas comuns de cada regific para adotar procedimentos que visermn & garantia da

qualidade do alimento que chega até o consumidor final.

A seguir, serfo discutidos 08 resultados apresentados anteriormente para 08

segmentos da cadeia produtiva do ovo in natura, enfocando-se 08 aspecios da qualidade

sanitaria do produio.

10.1 Varejistas

Na&o existem diferencas de procedimentos dos pequenos € grandes vargjistas
am relagéo & procedéncia do alimento, refrigeraglo no armazenamenio e transporie & controle
do prazo de validade. No caso da data de validade do ovo, ha procedimentos diferentes entre
os hipermercados e supermercados de grande porte. Por outro lado, observou-se distingbes
entre esses agentes em relagdo ao tamanho do produto comercializado e, principalmente | 8

inspecdo govemamental.

10.1.1 Tipos de ovVOS

Os resultados dests trabatho relacionadas & venda dos diferentes tamanhos de

avaos mostraram que o ovo tipe jumbo & comercializado apenas pelos vargjisias peguenos. o
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gue pode ser enfatizado é gue os ovos de maior tamanho s80 0% poOsios pelas aves mais
yelhas, portanto 30 0s que possuem & casca mais fragh, uma vez gue OCore um reducao na
fixacAo de calcio por essas poedeiras, além de que esseé fato pode facilitar a passagem de
microorganismos para o interior do alimento. OQuiros autores ainda mostraram que esles ovos
apresentam U H. menores (HILL & HALL, citados por SQOUZA, 1982, QUINSENBERRY, 198-).

Outro dado importante &€ gue a casca mais espessa mantém a gualidade do
produto por mais tempo (DANILOVA & SHPITZ. citados por SOUZA, 1982). Uma finalidade

interessante para o ovo tamanhio jumbo seria a indistria de processamentc de ovos.

Na verdade, o tamanho tem sido destacado como aspecto para agregarse vaior
ao ovo. Qu seja, pode-se esclarecer o consurnidor, visando incentivar © CONsUMG desse
produto, que ovos menores s3o de aves mais novas e possuem melhores caracteristicas do
ponto de vista da qualidade sanitaria (VALORIZAR..., 1997).

10.1.2 Procedéncia

Esta pesquisa mostrou que 08 grandes £ pequenos varejistas adquiriam © OVO
tanto de atacadistas quanto diretamente de granjeiros, ndo existindo porianto um segmento de

destague para aquisicao do alimento.

A procedéncia do produto & um fator que sempre deve ser levadoe em
consideracio no momento da aquisicio do ovo. Muitos dos alimentos disponiveis no mercado
pOSSUeM SUSS Marcas como sindnimo de qualidade, ou seja, sdo respeitados & conguistaram
ap longo do tempo a confianga do consumidor. No caso do ovo issO ndo acontece.
Normalmente, quando ocorrem casos de toxi nfeccio aimentar relacionados com O Ovo, que
chegam o conhecimento das pessoas através da midia, ocorre uma reducdo do Consumo
desse alimento em geral, uma vez que nao se faz a ligagéo direta com a procedéncia desse

alimento gque estava contaminado, prejudicando todos 03 produtores e atacadistas.
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141,1.3 Refrigeragdo no armazenamento & transporte

Um daos fatos mais importantes para a conservagdo da gualidade sanitaria do ovo
& a temperatura de armazenamento. Embora ja bastante comprovada & importéncia da
refrigeracdo para manutencio da gualidade do ovO (PARDI 1877, MEEHAN et alli, citado por
SOUZA, 1982; SOUZA, 1882, QUEIRDZ, 1985, PARKHURST e MOUNTNEY, 1888, DAVIS &
STEPHENSON, 1991, SOUZA ef al., 1993/94), fato esse ja discutido anteriorments, apenas

5,1% dos supermercados o faziam dessa forma®.

10.1.4 Prazo de validade

Esta pesquisa mostrou gue O controle do prazo de validade do ovo & precario,
dado que tanto grandes guanio pequenas varejistas comercializam 0 alimento sem especificar

seu prazo de validade e, ainda, muitos apontaram nfo controlar essa informagao.

Assim, notou-se gue na venda a granel do ovo n&o se divulgava © prazoe de
validade. Mesmo nas situagbes onde havia o coméreio do alimento embalado, em 20,5% dos
casos essa informagdo também néo foi divuigada. O comprador deveria cobrar esse tipo de
informacéo do comerciante pois, dessa forma, estaria se prevenindo de Comprar um alimento
"elho” além, de, com essa atitude, interferir na cadeia produtiva do ovo de forma g methorar a
qualidade do produto. Segundo a resolugac CISA numero 10, de 31 de julho de 1984, esse é
urn dado que deve constar na embatagem dos alimentos pereciveis, industrializados ou

heneficiados, para que o consumidor possa avaliar as suas condigdes de consumao {(BRASIL,

1984).

Verifica-se tabém gue, mesmo com todas as informacgBes sobre prazo de
validade impressas na embalagem, 10% dos ovos ainda estavam sendo comercializados ja
vencidos. E interessante observar que todos 08 Casas ocorreram em supermercados de medio
porie. Em conirapartida, a maicria dos casos onde ndo constava a data da embalagem esta
concentrada 2m equipamentos pequenos. O Codigo de Defesa do Consumidor {CDC) diz que

e anforme citado nos resultados, existia um caso ande o pvo era transportado refrigerado, mas rSo era consenvatdo
da mesma forma, essa situagBo pode agravar as condighes da gqualidade sanitara do ovo uma vez que em virtlude da
variacio da temperatura, & superficie externa do alimento pode ficar amida facilitando o apareciments de fungos

assim como a a sua contaminacdo interna pela saimonela {LAVIDANNA, 1995}
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alimentos com prazo de validade vencidos n&o devem estar disponiveis para o consumidor pois

s&0 considerados improprios (LAZZARINI, 1997).

No caso da venda a granel, O controle do prazo de validade toma-se ainda mais
precério. Controla-lo a partir da data de aquisicdo do alimento, fato esse apontado por 38,1%
dos vargjistas que comercializavam o produto dessa forma, pode ser umi risco, wuma vez qus sua
qualidade declina em fungdo da data de posiura. Conforme pode ser verificade, existianm
vargjistas que apontaram deixar o ovo exposto para venda & granel até 15 dias. Outro dado
importante & gue sO 08 vargjistas de feiras livres € varejdes municipais relataram gontrolar ©

prazo de validade pela data produgao, pois adquiram © alimento diretamente da granja.

Pode-se, portanto, infenir que tanto 0$ pequencs Como 03 grandes varejisias tém
problemas em relagdo a0 prazo de validade do ovo. Deve ser destacado o £aso d0S
hipermercados, onde, além de ndo ocorrer a venda a granel dos alimentos em tndos as

embalagens analisadas constava a data de embalagem do alimento.

461.4.5 Comercializagdo de ovos improprios para 0 CoOnsumao

Os dados coletados nesta pesquisa mostraram que a maioria dos ovos com
prazo de validade vencido ou com rachaduras retornavam & sua origem ou seja & guem 03
comerciaizou, principalmente no  ¢aso dos supermercados € hipermercados, Esse
procedimento N&o existiu no casc das feiras livies @ varejdes municipais, sando gue apenas
33,3% dos varejdes particufares também adotavam essa atitude. Acredita-se gue seja
importante registrar que ©35¢ produto pode atingir o consumidor, seja através de doagio,
promogéo ou mesmo através do proprio consumo, conforme apontado pelos entrevistados.
Destaca-se, em rela¢do a0s OVOS trincados, que o© consumidor poderia  adquini-los
principaimente através das feiras livres e com menor frequéncia em vargjbes particulares; ©
consumo proprio tambem foi uma alternativa apontada. De qualquer forma, € knportante
salientar que o consumidor tem acesso a0 ovo com prazo de validade vencido ou oom £asca

trincada, o que coloca em fisco & sua saude.
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10.4.6 Inspegic governamental

Acredita-se que a Vigitancia Sanitaria pode desempenhar um pape! fundamental
quando se pensa em qualidade sanitaria do ovo. Neste ponto, podem ser feitas varias
chservacBes. A presenca da inspecdo nos diversos equipamentos de vargjo, ndo segue uma

rotina estruturada. Em alguns, oCore com certa estabilidade, em oulros, raramente @ ainda

existermn casos onde ela ndo existe,

Nota-se que a grande maioria dos grandes varejistas ja receberam a visita da
Vigitancia Sanitaria, 0 mesmo ndo Ocorreu como 0s pequencs equipamentos, onde verificou-se

gue 88,9% deles nunca receberam essa fiscalizagio.

Sabe-se que desde 1992, foi implantado pefa Secretaria de Estado da Saude de
S&o Paulo, através do Centro de Vigilancia Sanitaria, © Programa de Inspegio em
Estabelecimentos da Area de Alimentos. A partir de dados coletados nos nos proprios locals,
foi indicado um namero de visitas pama astabelecimento em fun¢do de grupos ge riscos
estipulados e de sua qualificagdo na altima visita (FRANCO, 1997). Dessa forma, no ¢aso dos
varejistas estudados nesta pesquisd, 0 numere de visitas deveria variar de 6 meses guando a
qualificagéo da visita fosse excelente, até 15 dias quando qualificada como deficiente. Kalienta-
se que os varejistas estudados estdo englobados no grupo de risco 3 locais de elaboraglo efou
venda de maior risco epidemioldgico (SAQ PAULQ, 1993.) Portanto, esia pesquisa mostrou gue
esse critério ndo estd sendo seguido, e que a situaglo & bastante precaria principatmente dos

estabelecimentos de menor porte,

Salienta-se também que, conforme apontado pelos resultados, os varejistas
praticamente nd0 receberam nenhuma orientag@o sobre & qualidade sanitaria do ovo. Esse fato
& fundamental, pois a inspegdo deveria estar procurando divuigar procedimentos corretos
visando reduzit o risco de contaminagao do alimento, No caso do ovo, a coleta de amosiras
para posterior encaminhamento para andlise microbioiogica é imporiante para se avaliar, por

exemplo, @ presenga de salmonela, SHo muito escassos 0S Casos onde adotou-se esse

procedimento.
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40.1.7 Analise de pregos

Primeiramente, destaca-se que, no caso dos hipermercados, nac 0CONe & venda
a granel do alimento e, além disso, eles exigem pama comercializar © produtc 0 regisiro do
fornecedor no SIF. Ja no caso das fairas fivres, ndo s&o feitas restricBes dessa natureza & O OVO
& comerciglizado 2 granel. Apesar dos hipermercados fazerem maiores exigéncias sobre o
alimento, a analise de pregos aponta que nao existe diferenga de prego astatisticarmnente
significante entre esses dois canais de comercializagio. Ressalta-se, todavia, que o periodo de

analise de pregos foi curto € mostra somente uma tendéncia. Resultados mais pxatos podem

ser obtidos por analises mais fongas.

10,2 Atacadistas

Analisando-se os dados coletados, pode-se observar que a grande diferenga
entre 0s peguencs e grandes atacadistas esta relacionada a inspecio gcvemamentai, Todos 08
grandes atacadistas receberam a visita dos fiscais do SIF. No caso dos pequencs
estabelecimentos, apenas um registrou a presenca do SIF, com periodicidade mensal, sendo
que a CEASA foi apontada com maior frequéncia como orgao fiscalizador, Nos outros aspectos
avaliados, tanto 0s pequencs quanto grandes atacadistas adotam, em prncipio, os Mesmoes

progedimentos, conforme sera discutido a SR

MARTING (1996} registrou que 20% da producio brasileya de OvOs é
comercializada através de atacadistas. Relata ainda que “axistem de 80 a 100 atacadistas no
mercado da grande Q%0 Paulo sende que 30 ou 40 abastecem todos 0% superMercados
havende 5 ou & maiores.. O maior atacadista paufista vende cerca de 7.200 caixas pof
semana’. Embora esses dados sejam pouco precisos, uma vez que a autora utilizou a
informacgdo prestada por um atacadista, pode sefvir como paradmetro nuMerico basico e mostra

o atacadista como um elemento muito importante na cadeia do ovo de galinha in natura.

Atraves dos dados coletados, pode-se afirmar, tanto em funglo do namero de
comerciantes presentes na CEASA de Campinas como também do volume comerciatizado, que

essa central de abastecimento n&o é um importante ponto de venda de ovos.

Qs principais pontos & serem relatadas no casos dos atacadistas relacionados a

qualidade sanitaria do ovo s30; em primeiro lugar a procedéncia do alimento uma vez que ele
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asta sendo responsavel pela sua comerciaizacio; o processo de classificacao (exclusdo de
ovos trincados, por exemplo), utilizacéo pelo atacadista de refrigeragdio, tanto no fransporie
quanto no armazenamente do alimento: a data que & levada em congideragldo para
determinagéo do controle do prazo de validade assim comao o seu empo de comercializacdo € 0

destino do produto tricado ou nao comercializado no periodo esperado, além da quesific da

fiscalizagdo.

A procedéncia do produto comercializado foi sempre ou de granja prépria ou de
granja de terceiros, ou seja, ndo existiv a opgéo de compra do alimento de outro atacadista.

Egse fato é bastante relevanie quarlo se pensa em prazo de validade do ovo.

Deve ser observado que a tecnologia empregada na manipulagio do produto era
equivalente para stacadistas grandes ou pequenos; €m ambos 0§ Casos, & classificagdo
sempre ficava a cargo da granja, mesmo No £asod do alimento procedente de granja de
terceiros. Portanto, 0 ovo nunca passava por qualquer outra controle de qualidade mais
especifico. Destaca-se que © desenvolvimento de pesquisas voltadas exclusivamente para 08
atacadistas, inclusive analisando o processo de embalagem do ovo devem ser desenvolvidas
visando avaliar em que condicles essa atividade é realizada, inclusive se 0COITe 8 montagem
de ambalagens <om Ovos procedentes de diferentes plantas de postura, 8 S€ nasse

procedimento o controle do prazo de validade do produto é prejudicado.

Mais uma vez, a planta de processamento de ovos apresentou-se como uma
importante absorvedora do produto trincado ou corm prazo de validade vencido, mostrando que

esse & um caminho relativamente comum para esse tipo de produto.

Conforme apontado anteriormente, um ponto importante que diferencia ©s
estabelecimentos é 2 guestéo da inspecéo proveniente do SIF que nunca ocorred nos
pequencs, mas, gque ocomeu em 100% dos casos dos grandes atacadistas com frequéncia
variando de diariamente a periodos inferiores @ um més. Em relagdo aos aspectos observados
durante essas visitas, notou-se gue a aparéncia do ovo foi o mais citado seguido pela gualidade
da classificacgo. Esse ultimo dado pode ser questionado uma vez gque, conforme (@
mencionado, essa atividade sempre fica a cargo da granja. Acredita-se que, nesie Caso, a
fiscalizaglo esteja basicamente verificando se o tamanho do produto & coerente com ¢
especificade nas embalagens, No caso dos pequenos atacadistas, submetidos apenas &
fiscalizacdo da CEASA, nota-se que & preocupago maior & com a aparéncia do ovo € 0
aspecto da embalagem. Ainda em relacio a fiscalizacdo, verificou-se que & incomum Os
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agentes proverem informagbes sobre a gualidade do ovo € também a coleta de amostra do

alimenio, ¢ gue implica em uma atuacdoc incompleta.

Portanto, pode-se destacar que, conforme os dados relatados nesta pesquisa,
atualmente o atacadisia n&o iINCorpora nenhum procedimento que vise 8 qualidade sanitéria do
ovo, uma vez que, por exemplo, ndo o reclassifica utilizando a ovoscopia ou & refrigeragac para
sua conservagio. Pode ser salientado que da forma como trabalham, ocorre Sim Uma maior
raniputacdo do produto, 0 que pode levar a um aumento do risco de contaminagdo. Além disso
o fato de ndo ser uma pratica Comum da inspecdo govemnamental a oriertacdo sobre a
gualidade, assim como & coleta de amostras, pode-se comprometer ainda mais & qualidade

sanitaria do alimento.

10.3 Granjas

Quando se pensa em qualidade sanitaria do Ovo, a granjia exerce um papei
fundamental. Esta pesguisa mostrou que tanto as pegquenas quanto as granjas maiores
apresentam erros de procedimenios que podem levar a contaminagdo do alimento. Como
pontos positives para a maioria delas, podemos citar 0 nUMero de coletas de OvOS
principalmente no caso das granjas maioras, assim como o local de armazenamenty da ragac
que mostrou-se bom ou regular. Em contrapartida, © procedimento de favagem do ovo com
casca suja, de classificag8o onde a ovoscopia n&o chegou a ser utilizada por 0% ¢os casos €
a fempearaiura armazenamento acabam por aumentar o risco de contaminagao do alimanic. A
atuagdo dos orgéos de inspegdio também apresenta probleras, principalmente em relacdo a

sscassa coleta de amostras.

10.3.1 Relacées contratuais

Em relaciio a existéncia de coniratos entre produtor-comerciante, notou-se que
apenas as granjas de grande porte possuiam contratos de venda de ovos, seja com
hipermarcados & supermercados, ou com atacadistas. Salienta-se que 0 fato de nenhum detes

ter seu tempo de duragdo estipuiado implica em poder sef cancelado a qualquer momento.



Acredita-se que o produtor deva atender as solicitagbes dos locals de compra,
mesmo sem a existéncia desses contratos, a partir do momenio que ndo quer perder ©
comprador. A formalizagio de contratos &4 vifia @ dar maior seguranga para ambas as partes
uma vez para os produtores seria a garantia da venda do produto € para 08 compradores, maiof

seguranca em relaglo as especificagfes que faz para a aquisicio do alimenta.

$0.3.2 Processo produtivo

10.3.2.1 Manejo das aves

Uma das grandes alteragbes em relagdo & produgdc de ovos OCOMal guando, ao
invés de criar as poedeiras diretamente no solo, desenvolveram-se gaiolas que variam de
tamanho conforme o numero de aves que alojam. Utilizava-se um espagl de 3m® por ave em
1936 decrescendo para 0,5m° em 1966/87 e 0.3m? em 1970, com a wutiizagdo desseé novo

sistema (PARKHURST, 1888).

Um dos grande problemas nesse tipo de criagdo é o esiresse ao qual a ave fica
submetida o que pode vir @ compromeater a sua produtividade. Em paises desenvolvidos, tem
sido guestionada a condigo de vida da poedeira, dando margem & comercializacdo de

produtos procedentas de outra forma de manejo da ave (FEARNE e LAVELLE, 1996}

Na regifo de Campinas, também existe o comércio de 0OvVOs provenientes de
granja cujo manejo da ave é diferenciado, uma vez que, além de outros fatos, a poedeira nao

permanace em gaiolas.

Em relag@o as granjas nesquisadas, como apenas uma nao utiiza como forma
de produgdo a gaiola suspensa, pode-se considerar, portanto, que & pratica na regiao essa

forma de produgdo, independente do porte da grania.

10.3.2.2 Realizacdo de mudas for¢adas

Um dos dados pesquisados diz respeito @ realizaggo de mudas forgadas.

Conforme previamente discutido, as poedeiras mais vethas produzem ovos com casca mais fina

87



e como a muda forcada & realizada com a finalidade de ampliar o tempo de postura, aves mais
velhas continuam sendo ufilizadas como poedeiras. SILVA (1985b:7) ressalta que "o estresse
provocado por diferentes processos de muda forgada em poedeiras comercials, aumenia a
severidade da infeccdio intestinal por SE e a excre¢do fecal”. Nao existe, portanio, diferenca de

atitude em fungdo desse aspecto entre 03 produtores de pequenc e grande poria.

10.3.2.3 Coleta de oves

Em recente artigo publicado (MAIS..., 1997} avalla-se que a auiomatizacio das
granjas devera ser inevitdvel para que elas possam continuar competitivas no mercado e, neste
caso, devera ser implementada, entre outros aspectos, a coleta automatica de ovos. O artigo
salienta que esse procedimento deve reduzir o ndmero de ovos trincados em fungdo do menor
manuseio do alimento, assim como a utilizagdoe de menor namerg de funciondrios. Aponta,
ainda, que o menor contato humano na coleta pode diminuir um possivel risco de
contaminacgo. Na regi&o, o procedimento mais comum observade foi a coleta manual de ovos,

sendo que a Unica granja que possuia coleta mista tinha porte pegueno.

Um aspecto muito importante em relacio a coleta de ovos € a frequéncia com
que ela ocorre. A maior frequéncia da coleta de ovos foi um dos aspectos indicados pela
legisiacdo americana na busca pela eliminagéo de quadros de salmonelose associados ao
consumo de ovos e derivados (SILVA, 1885b). Nota-se, em relagdo aos dados coletados, gue
as granjas de grande porte realizam esse procedimento no minimo 3 vezes ao dia, fato esse

que ndo ocorre com as de pequens porte uma vez que 25 0% delas o fazem 2 vezes ao dia.

10.3.2.4 Lavagem dos Qvos

O Programa de Sanidade Avicola para o Esiado de Sao Paulo aponta que a
lavagem dos ovos é uma medida opcional mas, quando realizada, deve ooorrer com a
temperatura da agua cerca de 10°C acima da tempseratura do ovo. Esse procedimento consta
das Normas Gerais de Inspecdo de ovos, onde é recomendade gque a agua de lavagem dos
ovos seja mantida em uma faixa de temperatura que varia de 35°C a 45°C. Nessas normas
salienta-se, ainda, que o procedimento de lavagem deve ocorrer totaimenie por meios
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mecanicos e ndo se permite a lavagem de OVOS do tipo imersao, falo esse tambem ressaltado

na Programa de Sanidade Avicola (ASSOCIAGAQ..., 1997).

Nesta pesquisa, o que pode ser observado € gue tanto os grandes quanto oS
psquenos produtores realizam procedimentos inadequados. Nota-se gue apenas uma granja
fazia a lavagem automatica do ovo com casca impa. No caso de casca considerada suja,

algumas granjas realizavam lavagem manual, portanto ndo estavam de acordo com as nermas

e também com o Programa de Sanidade Avicola.

Segundo indmeros autores citados por SILVA (1995b), a infecgdo dos ovos 5 da
mais pela contaminagdo duranie postura com fezes e penetragiio via casca, do que pela via
transovariana, fato esse que pode ser favorecido em fungdo, por exemplo, da gualidade da

casca, femperatura, tempo de exposicac e urnidade entre outros.

40.3.2.5 Ragéao

Sabe-se que uma das forma da salmonela atingir 8 produgao de ovos € a
utilizacdo de produtos de origem animal, que podem estar contaminados, na racio das
poedeiras, embora, segundo SILVA (1995b:8) "nenhuma ligagdo convincente tem  sido

estabelecida entre a infecgdo de um lofe de aves & 0 CONSUMO de racio contaminada’.

Nesse caso todas as granjas de grande porte tém locais de armazenamento para
a racio considerados bons. Nzo foi registrade nenhum caso de armazenameante precaro, mas
sim regular em granjas de pequeno porte. O Programa de Sanidade Avicola para o Estado de
Sao Paulo, no item ‘Medidas preventivas recomendadas para granjas de postura comercial’
destaca que a racéo utilizada para alimentacdo deve ser preferentemente peletizada ou tratada,
a matéria prima deve ser adquirida de procedéncia idénea, assim <omo ha necessidade de

cuidados durante a manipulagdo para evitar contaminagao (ASSOCIAGAO..., 1897).

10.3.2.6 Ciassificagdo dos ovos

£m 100% dos casos, a classificacdo e feita na propria granja e de forma

automatica, exceto em alguns casos de produtores cooperativados. Conforme previsto no Artigo
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708 do RISPOA, item b, que apresenta consideragdes a respeito da classificag@o dos ovos €
realizacio da ovoscopia, "05 OVOs em natureza devem ser classificados de acordo com A
coloracdo da casca, qualidade e peso” (Decreto n° 56585 de 20 de julho de 1965). "Para a
verificacao da qualidade do ovo deve-se dispor do exame pela ovoscopia”. Conforme pode ser
verificado, a pesagem & realizada em 100% dos cases, mas em contrapartida apenas 42 9%

das granjas adotam esse procedimente em relacdo a DVOSCopiaE, gendo duas de grande porte €

uma de pequeno porte.

$0.3.2.7 Prazo de validade

Obsgervou-se gque guem determina o prazo de validade do ovo & o produtar. Esta
pesquisa mosirou que existern variagbes bastante grandes uma vez que, por exemplo, um ovVo

conservado refrigerado pode ser considerado bom para consuma num prazo de 20 a 60 dias.

Rressalta-se ainda que o dado gue consta no produto embalado, é a data em que
ocorreu a embalagem do produto e nac a data de postura do OVO. No entanto, esses dados
deveriam coincidir para uma maior seguranga em relagdo ao alimento. Acredita-se que esse
fator deva ser introduzido no comércio de ovos, pois serfia um dado importante para o controle
pelo consumidor sobre a qualidade do produio. cm texto recente {GALINHA.. 1988),
constatou-se que uma granja ja estd diferenciande seu produto, identificando © OvO um a um

com uma etigueta onde consta a data de postura do alimento.

10.3.2.8 Temperatura de armazenamento

Verificou-se que 0 armazenamento refrigerade nao ocore regularmente nas
granjas estudadas, pois apenas uma aponiou a utilizagdo desse procedimento. £ssa granja que
adota a refrigeragdo no armazenamento do produto ndo mantém esse procedimento durante O

fransperte.

Cenforme mostra a literatura pesquisada, a refrigeracio é a forma existente que
pode manter a qualidade do ovo @m termos fisicos e quimicoes por mais tempo. Em relaglo a

gualidade sanitaria do produto, esse procedimente tampém seria imprescindivel, pois sabe-seé
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que muitos microorganismos pac conseguem se desenvolver em temperaturas mais baixas,

inclusive a saimonela.

GAST e BEARD citados também por SILVA (19850 destacam que a refrigeracdo
do ovo deveria ocorrer em uma faixa de temperatura de 2 a 8°C uma vez que entre 10 ¢ 15°C a

Saimonefia ententides i se multiplica rapidamente.

Come viabilizar esse procedimento & uma discussao que deve ser encaminhada
através das associagdes, com a participagio efetiva dos orgdos governamentais. N3o existe
nenhuma ressalva a esse respeito no Programa de Sanidade Avicola do Estado de S&c Pauio
(ASSOCIAGAQ...,1997). A legislacio em vigor ressaita que a temperatura recomendada para ©
armazenamento do ovo fresco estd entre 8° e 15°C, e que se o alimento for submetido a

tempertura inferior a 8°C perdera sua denominacio de fresco (SERVICQO..., 1890).

LAKHANI (1988) apresentou um estudo a respeito da viabilidade econdmica na
implantacéo da cadeia fria, refrigeracdo a 45° F {7,2°C) durante armazenamento e transporte na
producdo de ovos. No seu trabalho, foi discutido esse procedimento em relagdo acs beneficios
sociais estimados que traria, justapostos ao seu custo social. Concluiram que € possivel adotar

essa atitude por ser economicamente viavel e trazer uma série de beneficios soucials.

10.3.3 Embalagens

As embalagens sfo consideradas essenciais na manutencic da qualidade do
produto pois além de protegé-io contra quebras, também interferem, dificultando a absorgdo de
odores, durante ¢ armazenamento, Portanto, recomenda-se que os ovos devam ser
conservados sob refrigeragie mantendo sua embalagem original. Um ponto que deve ser
questionade, uma vez que uma das granjas cilou gue ocorria a venda a granel & se estd
peorrendo o reaproveitamento de embalagens. Esse ¢ um dado que deve ser questionado em

pesquisa futura uma vez que o ovo pode ser contaminado pelo uso repetido de embatagens.
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40.3.4 Perdas

Fgsa pesquisa Mostrou que os ovos trincades foram em grande parte,
encaminhados para a industria de processamento, embora uma porcentagem de 28 8% atingia
tanto intermediarios quanto consumidores finais. BEsse procedimento seoffia tanto em granjas

de pequeno quanto de grande porte.

Nos Estados Unidos, 27% da produgdo de Ovos atingem a indistia de
processamento, desses, &m 1908, 12% foram considerados resticted eggs Ou sgja ovos

wincados oY quebrados com a membrana intacta & Ovos com a casca suja {THE FOQD...,

1998).

10.3.5 Inspecgdo

Segundo definido pelo RISPOA, as granjas avicolas devem sef relacionadas no
Servico de Inspe¢ao de Produto Animal — SERPA nos Estados da Federaglo e devem estar
sob controle sanitario oficial dos orgéos competentes. Apssar dessa recomendacao, verficou-
se gue uma das granjas estudadas ndo possul qualquer registro de sua atividade nos orgéos

competentes e, portanto, nunca recebeu guatquer fiscalizacio.

Em relagdo a periodicidade da fiscalizagdo verifica-se que & bastante irregular,
As granjas de grande porte s&80 fiscalizadas com Maior frequéncia € na sua totalidade

receheram orientagéo sobre a qualidade do alimento, procedimento esse incomum no caso das

granjas de pequeno porte.

Para analise das condigées microbiolégicas do alimento, a coleta de amostras
deveria ocorrer pericdicamente, mas verificou-se gue so foi realizada em granjas de grands
porie @ mesmo assim em apenas 66,7% das Casos astudados. Fsse é um dado pastante
preccupante guando se pensa, por exemplo, na saimoneta. Na Gra-Bretanha, a partr de 1% de
margo de 1989, para controle desse mMicroorganismos, ficou especificado gue granjas com
menos de 10.000 aves devesiam submeter 50 unidades para analise mensaimente, Nos oulros
casps 100 ovOos, também com periodicidade mensal, Caso fossem isoladas Salmonella

enterifides, os plantéis seriam imediatamente eliminados (SILVA, 19850).
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10.4 Atitudes de consumidores, varejistas, atacadistas e granjeiros em rejagao a

gualidade sanitaria do ovo.

Pesquisas a respeito das atitudes dos consumidores frente & escolha de seus
produtos de consumo sao bastante frequentes principalmente e paises desenvoividos, orde o
consumidor hoje esta preocupado no s6 com a qualidade propriamente dita do alimento, mas
também com 0s iscos do seu consumo para a satde. Relaciona ainda o seu processe de
produgdo com os danos que pode causar ao meio ambiente e também, no casc dos produtos
de origemn animal, a que condigdes este fica submetido para a produgéo do afimento. No caso
do ovo, pouco tem sido desenvolvido no Brasit para conhecer a opinido dos gonsumidoras a
respeito desse alimento assim como em relagdio aos aspectos que leva em consideracio no

momento da compra. Parte deste trabalho de pesquisa, portanto, teve como objetivo essa

avaliagao.

Esta pesquisa mosirou que uma porcentagem muito pequena das muiheres
entrevistadas apontou como referéncia para a compra do produte a sua qualidade. Dessa forma
deve ser salientado que outras opgBes tais come a facilidade de acesso & principaimente o local
onde compra outros alimentos acabam tendo, respectivamente, uma importancia similar e
maior, na opcdc da compra do alimento (24,5% e 33,4%). Essa situacio € bastante diferente da
observada em pesquisa realizada na inglaterra (FEARNE & LAVELLE, 1996), onde levantou-se
a informag@o sobre quais os falores mais importantes que os consumidores levam em

consideracio no momento da compra do ove, 83% das pessoas responderam seu frescor.

Nota-se que a maiora das consumidoras tinha uma opinido equivocada em
relagdo ac tamanho do ovo @ sua qualidade sanitaria, 0 mesme ocorrendo com a questdo da
nrocedéncia do produto. Em relacdo a esses mesmos itens, varifica-se que 0s atacadistas e
varefistas em geral também ndo davam importancia para essa relagdo; tamanho do ovo &

qualidade sanitdria, mas ambos apontaram ser importante a procedéncia do produto.

Durante a realizacio deste trabatho, muito se discutiu a respeito da necessidade
de se conhecar a procedéncia do produto. Esse € um fator que pode vir a agregar valor ao ovo.
Esse dado pode ser trabalhado, por exemplo, em fung3o da divulgacdo da forma come ©
alimento & produzido e 0s cuidados que s3o tomados para essa produgiio, em relago, por
exemplo, & sua qualidade sanitaria. O consumidor deve ser sensibilizado para a importancia
dessa informacio, para passar a exigi-la. Devidamente alerta para esse fato, ele pode interferir
drasticamerte na cadeia produtiva desse almente, a partir do momento que relacionar
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procedéncia e qualidade. Salienta-se que oS atacadistas opinaram entre muitissimo importante

e muito importante sobre esse item.

Em relagdo a questio da refrigeracéio, no caso dos atacadistas, nenhurn apontou
esse procedimento come muitissimo importante e uma grande porcentagem dos entrevistados,
classificaram a refrigeragdo como de importancia regular ou pouco importante e, até mesma
indiferente. Pode-se Supor que essa atitude seja decorrente de uma impossibilitade atual do
stacadista de refrigerar O alimento e, portanto, um cero receio em apontar gue seria uma
atitude impodante na manutengdo da qualidade do produto, No caso dos produtores, existe
uma maior concentragéo de respostas corretas para o armazenamento refrigerado, mas ndo do
transporte refrigerado. Nota-se gue em cerca de 50,0% dos casos, tanto de varejistas quanto de
consumidores, a refrigera¢ao foi tida como um procedimento de pouca importancia, o que vent
a reafirmar a importéncia de esclarecer, assim Como sensibilizar todos 0s elementos dessa

cadeia, sobre 0§ neneficios desse procedimento.

Em orientagdes fornecidas pelo FDA, & salientade para que O consumidor
conserve 0s OVOS na sua embalagem original, refrigerando-0$ assim que possivel, assim como
gue ndo lave 08 OVOS antes de guarda-los ou usa-los, uma vez se considera que lavar faz parte

da rotina de producdo e que relava-os desnecessario (UNITED.., 184973,

Acredita-se que em uma primeira etapa, para gue o ovo seja mantido refrigerado,
seria sensibilizar © consumidor, atraves de campanhas de esclarecimento, da importancia de se
conservar o ovo na geladeira. A partir dai, em uma segunda fase, difundir essa atitude para 08

comercianes.

Quando os elementos foram guestionados & respeite do prazo de validade do
ovo & sua qualidade sgnitaria, o Unice grupo gque apresentou uma grande porcentagem na

OpLaAs "importancia regutar” foram 0s atacadistas.

£ praticamente uynanime entre todos 08 entrevistados que a limpeza da casca
do ovo é muitissimo ou MU importante para sua qualidade sanitaria. Esse aspecto pode ser
também trabalhado guando se pensa em marketing do produto. A questio de lavar ou ndo o
alimento que ndo apresenta sujidade aparente ainda gera controversias por parte dos
produtores e néo & indicada como um procedimento obrigatério pelo Programa de Sanidade

Avicola (ASSOCIAGAQ. .., 1997).
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O consumo de ovos com casca branca ou vermelha varia muito em relagio a
regido do pais e mesmo de pais para pais, em fungdo dos habitos das diferentes populaches. £

sabido que a cor da casca do ovo em nada interfere na sua qualidade nutricional ou mesmo na

sua qualidade sanitaria.

Tanto os consumidores quanto os vargjistas e atacadistas consideram &
integridade da casca do ovo um fator muitissimo importante ou muito importante para a

qualidade sanitaria do ovo, Apesar disso, ainda ocorre a venda de ovos trincados.

Discute-se que um dos pontos que podem vir a agregar valor ao ove in natura € a
diversificacdo das embalagens utiizadas para sua comerciafizaggo. O consumidor deve ser
sensibilizado para a importdncia desse fato. Acredita-se que as embalagens deveriam
possibilitar a visualizag8o do produto, sem que fosse necessario abri-las. Ao mesmo fempo,
devem proteger o produto evitando que este se trinque, O gque viria a comprometer sua
gualidade sanitaria. Grande parte dos atacadistas e produtores também acreditam na

importancia da embalagem para a gualidade sanitaria do ovo,

E macica a opinido dos comerciantes que © tempo de comercializacio do ovo @
importante para sua qualidade sanitaria. Ou seja, o comerciante sabe a importancia desse fator,

mas. conforme mostrado nos resultados, na pratica nem sempre o leva em consideracio .

A linhagem foi considerada por mais de 50% dos produtores como importante
para a qualidade sanitaria do ovo. Deve ser salientado que a procedéncia da ave utilizada para
a postura deve ser avaliada, entre oulros fatores, am funcido da possibilidade de estar infectada
com salmoneia ou ndo. Verificou-se que cerca de um quarto deles tern opinifio equivocada em
relac@o ao periodo de posiura ¢ qualidade sanitaria do alimento, uma vez que 0 considararam
pouco importante. Ja em relacac ao numero de coletas, essa associacdo foi positiva, ou seja

esse procedimento foi considerado muitissimo importante ou muito importante pela maioria dos

entrevistados.

Em resumo, verificou-se que mais de 50% das consumidoras mostraram
conhecimentos equivocados sobre: tamanho do ovo, procedéncia do produte, cbr da casca e

pouco menos de 50% tambem em relagdo & refrigeragdo.

No caso dos atacadistas, a procedéncia do produto, limpeza da casca ¢o ovo,

integridade da casca, embalagem do ovo, e tempo de comercializacdo apresentaram um
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minimo de 50% de respostas entre muitissimo importante & muito importante contrapondo-se

ans itens refrigeragao & prazo de validade.

No caso dos produtores, O anico item que ndo fol analisado corretamente foi a
refrigeragio no transporte do alimento; 0$ outros aspectos foram avaliados pela maiona dos

entrevistados corretameante.

11 Fluxograma parcial da cadeia produtiva do ovo

A partir dos resultados desta pesquisa foi possivel elaborar um fluxograma
parcial da cadeia produtiva do ovo, apresentado a sequir {figura 42). Nota-se gue axistem
inameros cruzamentos de fluxos entre 0§ pequencs g grandes produtores, atacadistas €
vargjistas. Em fungdo dos dados apresentados, pode-se conciuir que nao existe um caminhe

onde a qualidade sanitéria do produto possa ser totaimente assegurada.
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Produtores
Paquenos Grandes
i produtores produtores "
I V.Y O — | A
Venda da ? Pequencs Grandes
Produgo ‘ atacadistas /
% atacadistas cooperativas
indistria de
processamento
¥
Vargjistas Pequenos ;
Varejistas w1 Grandes VYarejistas
¥ ki ¥ ¥
Congumidor

Possiveis canais para a comercializagfio do ovo:

Pequeno Produtor Grande produtor
o, PEOUENO Alacadista _Grande atacadista
Pegueno Varegjista Grande vareiisia

Fonte: Elaborado a partir do esquema proposto por MALASSIS & GHERS! (1892)

Figura 42. Diagrama parcial da cadeia produtiva do ovo, Campinas € cidades vizinhas, 1886
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12 CONCLUSAO

A presente pesquisa mostrou gue a cadeia produtiva do ovo de galinha jn natura,
no Municipio de Campinas e cidades vizinhas & hastante diversificada e incorpora agentes quer

sefam produtores, atacadistas ou granjeiros de diferentes porles.

No caso dos varejistas, observou-se gque o comercic do ovo @ granel, € uma
pratica comum entre eles, independentemente de ser do tipo pequend ou grande, mas ocorre
em menor proporgio no ulitimo caso. Verificou-se ainda que 0 ovo de tamanho jumbo s6 e
comercializado no pequeno vargjo. Destaca-se que o controle do prazo de validade desse
alimento é precario, independentemente do porte do estabelecimento, exceto em relagéo aos
hipermercados, e que a refrigeraco ndo @ pratica comum, sendo raros 0s £asos pnde se adota
esse procedimento. O ovo trincado ou com prazo de validade vencido pode atingir o consumidor
colocando em risco a sua saude, principalmente através dos pequenos varejistas, mas também,
embora com menor frequéncia, por intermédio dos varejbes particutares. Foi verificado ainda

que, muitas vezes, ndo se consegue identificar a procedéncia dos ovos vendidos no COMErcio

varejista.

Notou-se ndo existir nenhum procedimento diferenciado entre pequenos e
grandes atacadistas. O fato de n3o se ulilizar de nenhuma tecnologia mais especifica como
transporte e armazenamento refrigerado do alimento, somado a sua maior manipulagdo, uma
vez que o ovo & novamente embalado pelo atacadista, & ac tempo de comercializagdo que
pode ser mais longo do gue o produto comercializado pela propria granja, também podem
aumentar o risco do consumidor adquirr um alimento em condigGes impréprias. O papel do
atacadista de pvos & bastante importante na cadeia produtiva desse alimento mas ele devera
estar incorporando beneficios 4 seguranga do ovo, visando conservar sua qualidade, fanto em
relacBo & questdo sanitaria quanto as alteragOes fisico-quimicas a que o ovo estd submetido

desde 0 momento da posiura.

No caso das granjas, verificou-se que, tanto as pequenas guanto as grandes,
apresentam procedimentos equivocados gue podem levar & contaminago microbiologica do
alimento ou, mesmo, gue ndo auxiiam a conservagdo de sua qualidade, tais como: & forma de
tavagem do ovo com casca suja, & pouco frequente utifizacBo de ovoscopia no processo de

classificacio e a temperatura de armazenamentc transporte.
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A inspegao governamental através de diferentes 0rgacs deve permear todos 0S
elementos que comercializarn © ovo € 5Ua atuagdo & de fundamental importancia para &
garantia da qualidade do alimento. Esta pesquisa aventa, entretantd, que ela nao esta
acorrendo  efetivamente, principaimente no caso dos agentes de pequeno porte. Muites
elemantos da cadeia produtiva do ovo ainda ndo recebem inspecdo, a periodicidade das visitas
mostrou-se bastante gregutar e, praticamente, nio & feita orientagao sobre a gualidade do

alimento, as8iM COMO é rara a coleta de amosiras.

No caso do estudo de atitudes, foi demonstrado que parte das consurmidoras que
poderiam cobrar por uma qualidade superiof do produto apresentaram conhecimentos errbneos
sobre 0 tamanho do ovo, procedgéncia do produto, cor da casca e refrigeragdo. Por sua vez, 08
estabelecimentos  que s@o responsaveis por essa quatidade também  tinham opinites
equivocadas o que sugere gue devam existir campanhas de cunho educativo visando informar,
bem como, sensibilizar a populago sobre a qualidade do alimento e quais seriam as melhores

maneiras de sua conservagao.

Os resultados desta pesquisa sugerem ainda que ndo existe um tipo de cadeia
{quer sefa envolvendo agentes de grande QU pequeno porte) onde a qualidade do produto esta
asseqgurada. Acredita-se que seria necessario, em principio, que todos os agentes da cadeia
produtiva do ovo fossem submefidos a inspegio pelos orgaos competentes, de maneira
sistematica, visando impedir & utilizagdo de procedimentos equivocados, além da orientacao e
da coleta de amostras. Uma progressiva exigéncia para com a qualidade do alimento deve ser
implantada tal como: a substituiciio da data de embalagem pela data de postura para que O
consumidor possa avaliar ¢ prazo de validade do ovo com um parametro mais Correto. assim
como a implantagdo da refrigera¢do no armazenamento e transporte e & identificagio da
procedéncia do alimento. Qutro elemento de fundamental importancia nessa cadeia produtiva €

a concientizaco do consumidor que deve cabrar cada vez mais por pualidade.
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ANEXOS

ANEXC 1

FICHA DE ENTREVISTA PARA LEVANTAMENTC DE DADOS NOS HIPERMERCADOS E SUPERMERCADOS

NURMERC DO HIPERMERCADO/SUPERMERCADD:

Nome do hipsrmercado/supermercado

Enderaeco:

Telefone: { } Cidade;

Data da entrevista!

MNome da pessoa entrevistada: Cargo:




Nimere do hipermercado/supermercado. o

ENTREVISTADOR:
VERIFICAR AS SEGUINTES INFORMAGOES NO SUPERMERCADO:

Classificacdo do supermercado
{ } pequenc porte {até 4 check outs}
( ymédio porte {5 a ¥ check outs}
{ ygrande porte {10219 check outs)
{ ) hipermercados { 20 ou + check ouls)

Registrar lodas as informagtes que ficam disponiveis visualmente para o consumigor No caso de venda a granel

1.{ }tipo do ovo (classe; ex. extra, grande, eic)
2.( ) prego

3.{ ) prazo de validade
4.{ outras. Especificar

Verificar nas embalagens dos ovos que estio sende comercializados nesse dia ho supermercado as seguintes
informagdes:

MOME DA GRANJAENDERECO TIPD DO OVO DATA DA EMBALAGEM/ EMBALAGEM
PRAZD DE VALIDADE UTILZADA

1.CARACTERIZAGAC DO EQUIPAMENTO DE VAREJO

1, Quantidade comercializada no més de agosto:

1 jumbor diziasfvermelho; diziasfhrancoe
2 extra; dhazias/vermelho, dizias/branco
3. grands: diiziastvermelho, dizias/brance
4. meédio: diziasivermetho; dizias/branco
5 nequenol_ dozias/vermelho,_____duzias/branco
8. oomerciak duzizsfvermsing, duziasibranco

2. Guals os fatores gue em sua opinido definem melhor a qualidade do 0w
FATORES MUITISSIMO MUITO BAPORTANCIA POUCO MDEFERENTE
IMPORTANTE IMPORTANTE REGULAR IMPORTANTE

1, TAMANHO

2. PRAZODE
VALIDADE
BLIMPFZA DA
CABCA

4 COR DA CASCA

5 INTEGRIDADE DA
CASCA

6 PROCEDENCIA DO
VO

7.TIPO DE
EMBALAGEM

A REFRIGERACAD
S TEMPO DE
COMERCIALIZACAD
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2.PROCEDENCIA

3. Local ou locais onde o hipermercado/sypermercado costuma adauirir o produlo:
LOCAL TIFO DE HOME CIDADE ESTADG
PRODUTO

1. CEASAICAMPINAS

7 OUTRD ATACADISTA

3. DIRETO DO PRODUTOR
4. PRODUCAQ FROPRIA
5,

3.1. Se direto do produtor ou produgao propria verificar
Nome da granja,
Cidade: Estado
Telefone para contalo;

3. ARMAZENAMENTO

4. Temperatura de armazenamento do ovo in natura no estoque do hiperfsupermercadol
1. { ytemperatura ambients.

2.{ ) ambiente refrigerado ( °C)
& EMBALAGEM

5. Qual ou quais as embalagens utilizadas para a venda do ovo de gatinha?
1.{ }sacos plasticos,
2.{ ) sacos plasticos com patha de arroz,
2 }caixa de isopor com capacidade para 12 OVOS8,
4.{ }caixa de polpa de celujose com capacidade para 12 ovos,
5{ Ybandeia de polpa de celulose com capacidade para 30 ovos;
6.0 Youtra { especificar).

5. PRAZO DE VALIDADE
8. O ovo & comercializado até quantos dias apds a sua aquisicac
1{ )sté b dias
2.4 yatée 10 dias
3.{ jaté 15 dias
4.4 ) outro {especificar). dias

7 0 ovo comercializado nesse squipamento de varejo fol comprado classificado
1.{ }ovo vendido solto { }sim { }néo
2. { ) ovo vendido embalado { }sim { }ndo

8. Se sim, que faz essa classificagso
1{ Yagrana
2.( Yo atacadista
34 )o comerciante
44 }outro:

g Como & feito o controle do prazo de validade do prodito do produto gue & vendido em embalagem que nao
contérm essa informacdo?

8. TRANSPORTE

1. O transporte do produta & feito sob refrigeracao
1.{ ) sim Z2.{ }ynéo

7.PERDAS
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11, Qual o percentual de ovos guebrados /rachados durante o transporte e a venda do produte, Y

12. Qual © desting dos ovos trincados:
1. ¢ Y consumidor
2.¢ ) consumo proprio
3.{ jretorna a quem vendeu
4 { ) outro (especificar).

8.QUAL O DESTING DO PRODUTO QUE NAD FOI COMERCIALIZADO NO TEMPO ESTIPULADC

13, Qual o desting do produto gue nfo é vendida?
1.{ ) consume propric
2.{ )desprezado
3.{ }retorna 20 atacadista
4.( 3 retorna ao produtor
5.( joutro {especificar}

8.FISCALIZAGAQ

14. C hiper/supermercado recebe a visita da Vigiancia Sanitaria:
1.{ }sim 2{ yndo

15. Se recebe, com que periodividade:
1.{ ) mensaimente

2.{ ) bimestraimente

3.{ ) semestralments

4.{ }ahuaimente

5.{ )ouiro:

18 Quais os aspectos que foram avaliados?

17. © equipamento de varejo recebeu ofientacio sobre a gualidade do ova?
{ }sim { 1né&0

18. Coletaram amostrar para a andlise da qualidade?
{ jsim { 1n&0



ANEXO 2.

FIGHA DE ENTREVISTA PARA LEVANTAMENTO DE DADOS NAS FEIRAS LIVRES E VAREJOES MUNICIPAIS

MUMERO DA FEIRA LIVRENVAREJAO MUNICIPAL:

Enderego:

Dig da semana;

Data da entrevista:

Nome da pessoa enfrevistada:
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Numero da feira fivrefvarejdo municipal:

1.CARACTERIZAGAO DO EQUIPAMENTO DE VAREJO

1 Quantidade comercializada no més de agosto {nesta feira ou vareido).
1. caixas de 30 dizias de ovo branco
2. caixas de 30 ddzias de ovo vermelho,
2. Nesta feira qual 05 tpos de ovos mals vendidos:
{ Yjumbo
exirs

)

}

1 médio
} pegquent

) comercial

3 fyuais os fatores que em sua opinide definem methor @ qualidade do ovo!
FATORES MAUTISSIMO MITO MPORTANCEA POUCO INDIFERENTE
MPORTANTE | IMPORTANTE REGULAR MPORTANTE

T TAMANHO
3 PRAZO DE
VALIDADE
3.LIMPEZA DA
CASBCA

4 COR DA CASCA
& NTEGRIDADE DA
CASCA

B PROCEDENCHA
DO OVO

FIIPO DE
EMBALAGEM

8 REF RIGERACAD

GTEMPODE
COMERCIALIZACAD

2.PROCEDENCIA

4. Local ou locais onde o felrante costuma adquirc © proguta,
LDOAL TIPQ BE PRODUTO NOME CIDADE ESTADO

1 CEABA/CAMPINAS

7 OUTRO ATACADISTA

3. DIRETO DO PRODUTOR
4 PRODUCAD PROPRIA
2.

4 1 Se direto do produtor ou produgdo propria verificar ;
Nome da granja;
Cidade:
Telefone para contato!

3. ARMAZENAMENTO

5 Temperatira de arrnazenamento do ovp no sey estogue;
1.{ }temperatura ambiente
2.{ jambiente refrigerado { ")



4, EMBALAGEM

6. Qual ou guais as embalagens utilizadas para a venda do ovo de galinha?
1.{ ) sacos plasticos,;
2.{ ) sacos plasticos com patha de afroz;
3.1 }caixa de isopor com capacidade para 12 ovos { reutifizac8c),
4.1 )caixa de polpa de celulose com capacidade para 12 ovos { reutilizagao],
5.( }bandejas de polpa de celulase com capacidade para 30 ovos]
8. }outra { especificar).

5, PRAZO DE VALIDADE

7. O ovo € comerciglizado até quantos dias apos a sua aquisicio
1.4 Yate bdias
2.{ raté 10 dias
3 yaté 15 dias
4.{ joutro (especificar). dias

8. O ovo comercializado nesse equipamento de varejo foi comprado classificade
1. { ) ove vendido solto { ¥ysim { yndo
2. { }ovo vendido embatado { }sim { yndc

8 Se sim, que faz essa classificagao:
1.{ )& grania
2{ o atacadista
3.{ }o comerciante
4.{ )outro;

10. Cormno é feito o controle do prazo de validade do produto do produto qize é vendido em embalagem que nac
contérmn essa informacéo?

11, Quantas vezes compra © produfo por semana:

1.0 Y1 vez

2.{ y2vezes

3. y3 vezes

4.{ Youlro (especificar).

6. TRANSPORTE

12. O transporte do produto ¢ feito sob refrigeragdo

1.{ ysim 2{ ynao

7.RERDAS

13. Qual o percertual de ovos guebrados irachados durante o transporte e & venda do produto: %

14. Gl o destino dos ovos tincados:
1.0 ) consumidor
2.{ ) consumo praprio
3 }retorna & quemn vendeu
4.{ ) outro {especificary.

8.DESTING DO PRODUTO QUE NAQ FOI COMERCIALIZADO NO TEMPO ESTIPULADO

15. Qual 0 desting do produto que ndo é vendido?
1.{ }consumo proprio
2{ }desprezado
3.{ ) retoma ao produtor
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4. yretomna ao atacadista
5.{ ) outro {fespecificar)

9. FISCALIZAGAD

18. A bancs recebe 2 visita da CEABA?
{ }sim { Yndo

17. A banca recebe 2 visita da Vigilancla Sanitaria?
{ Jsim { {nac

18. B¢ recebe com que periodicidade: . i
CEABA VIGHAMCIA SANITARIA
1.{ jmensalmenta
2.{ } bimestraimente
3.{ ) semestralmente
4.{ yanuaiments
5( oulro

1{ }mensaimente
2.{ ) bimestralmente
3.( }semestralmente
4.{ ) anuatmente

5.{ )oulro:

19.Quals 0s aspectos gue foram avaliados?

20 O feirante recebeu orientacao sobre a qualidade do ovo?
{ }sim { 1n&o

71, Coletaram amostrar para a andlise da qualidade?
[ )sim { }né&o

ENTREVISTADOR: FAVOR REGISTRAR AS SEGUINTES INFORMACOES APOS A REALIZAGCACQ DA
ENTREVISTA

Registrar todas as informaces que ficam disponiveis visualmente para o consurridor.
1.{ jtipe do ovo (classe; ex. extra, grande, efc}
2.4 Yprego
3. ) prazo de validade
4.{ Youtras. Especificar:
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ANEXQ 3

FICHA DE ENTREVISTA PARA LEVANTAMENTO DE DADOS NOS VAREJOES PARTICULARES E SACOLOES

NOMERG DO VAREJAC/SACOLAO:

tome do vareigo

Enderego:

Data da entrevistar

Nome da pessoa entrevistada:
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1, CARACTERIZACAD DO EQUIPAMENTO DE VAREJQ

1, Quantidade comercializada no més de agosto:

1. jumboy. diziasivermetho, diziasf/branco
2. extra diziasfvermeltho; diirias/branco
3.grande: diziasivermelho, dazias/branco
4 médio: diriasivermetho; diziasfbranco
& peguens._ diziasivernmetho, diizias/hranco
8.comerciak daziasfivermetho, dizias/branco
2. Quais os fatores que em sua opinido definern melhor a qualidade do ovo;
FATORES SMALUITISSIMG MUITO MPORTANCIA POUCG INDIFERENTE
IMPORTANTE | IMPORTANTE REGULAR IMPORTANTE
1 TAMANHG
2PRAZO DE
VALIDADE
ILIMPEZA DA
CASCA

4. COR DA CASCA

SINTEGRIGADE DA
CABCA

8 PROCEDENCIA DO
ovo

FTIPO DE
EMBALAGEM

8.REFRIGERACAD

BTEMPO DE
COMERCIALIZACAD

2 PROCEDENCIA

3. Locat ou locais onde costuma adquirir o produto:
LOCAL TIRQ BE PRODUTO HOME CIDADE ESTADG

{1 CEASMCAMPINAS

2 DUTRO
ATACADISTA
3 DIRETO DO
PRODUTOR

4 FRODUGAD
PROPRIA

g

3.1, Se direto do produtor ou produgdo propria verificar
Nome da granja;
Cidade:
Telefone para contsto,

3. ARMAZENAMENTO

4. Temperastura de armazenamento do ove no seu estoque:
14 ) temperatura ambiente
2.1 Yambignie refrigerado ( "Gy
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4. EMBALAGEM

5, Cuual ou guais 88 embatagens utilizadas para a venda do ovo de galinha?

1. }s3C08 plasticos,

2. ) sacos piasticos com patha de aroz,

3. )caixs de [SOpoT GO capacidade para 12 ovos { reutilizacic),

4.1 Jcaba de polpa de celuiose Com capacidade para 12 ovos { reutilizagao b3
5{ }bandejas de polpa de celulose com capacidade pafa 30 ovos,
a.{

y putra { especificar).

5, PRAZO DE VALIDADE

6 Oovoé comercializado até quantes dias apds @ suad aquisicao:
14 jaté 5dias
2{ jaté 10 dias
2. jaté 15 das
4.4 1oulro (especificar). dias

7. 000 caomercializado nesse equipamento de vargjo foi comprado clagsificads:
1.{ yovo vendido solto { )sim { yndo
2.{ yovo vendido embalado { ysim ( 1nd0

8 Se sim, gue faz €582 classificacao.
1.{ ya granja
z2{ 10 atacadisia
34w comerciante
4.( youtw

8. Como & fello 0 controte do prazo de validagde do produta do produto que & vendigo em embalager gue nAac
coniém essa informagao?
6. TRANSPORTE

11 O transporte do produte é feito sob refrigeragao.
1.4 ysim 2.4 ynae

7.PERDAS

11, Quat o percentual de ovos guebrados frachados duranie o transporie € & venda do produta %

12, Qual o destine dos ovos fincados:
10 congumidor

2.{ ) consuma propric
3.{ )retornaa quem vendeu o alimanto
41 Youtro {especificary .

g, QUAL O DESTING DO PRODUTO QUE NAQ FOI COMERCIALIZADRO NG TEMPO ESTIPULADO

13. Qual o destino do produto que nfo & vendido?
{ Yconsumo proprio
£ desprezado
{ }reforng ao produtor
{ )retornaac atacadista

{ )oulro {especificar)
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9. FISCALIZAGAD

14, O VAREJAQ/SACOLAD recebe a visita da Vighancia Sanitaria?
{ ysim { 1nio

15. Be recebe, com que periodicidade:
1.{ Y mensalmente
biinestralments
sermestralmernte
anualmenta

24
34
4.4
5. )y oulro:

16.Guals os aspecios gue foram avaliados?

17. © equipamenta de varejo recebeu orientagéo sobre a gualidade do ovo?
{ ysim { 1ndo

18. Colstaram amostras para a andlise da qualidade?
{ }sim { ) n&o

ENTREVISTADOR: FAVOR REGISTRAR AS SEGUINTES INFORMACOES APOS A REALIZACAC DA
ENTREVISTA

Verificar nas emhalagens dos ovos que estio sendo comercializados nesse dia no vargjdofsacoifo, as seguintes
informagdes:

NOME DA GRAMJA/ENDEREGO TIPO DO QYO (COR | DATA DA EMBALAGEM/ EMBALAGEM
TAMANHO) PRAZO DE VALIDADE UTILIZADA

fegistrar todas as informagdes que ficam disponivels visualmente para o consumidor, no caso da venda a granel,
1.{ }tipo do ovo (classe; ex. exira, grande, efc)
2.4 Ypreco
3.( ) prazo de validade
4.( youtras. Especificarn
5. ) ndo existe venda & granel
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ANEXQ 4.

FICHA DE ENTREVISTA PARA O LEVANTAMENTD DE DADOS NOB ATACADISTA DE CAMPINAS

NUMERO DO ATACADISTA

Nome do atacadista;

Locat da entrevisia

Data da entrevista:




rumero do atacadista,

1.CARACTERIZAGAO DO ATACADISTA

1. A quanto tempo trabalha comercializando ovas?
t{ ymenos de 1 ano
20 ydetadancs

A( ydedadanocs

4{ ymais de 8 anos

—

% Cuantidade comerciglizads no més de agosto (nesta feira ou varejaoy:
1. caixas de 30 dizias de ovo hranco,

2. caixas de 30 duzias de ove vermelho.

A Cuigis os tipos de oves gue sa80 comerciglizados:

1.{ }jumbe

2{ Yextra

3.( )grande

4{ ymédio

bH{ jpeguena

8{ }comarcial
4. Quzis os fatores que em sua opinido definem meihor a qualidade do ovol
FATORES MLITISSIMO MUITO IMPORTANCIA POUCO INDIFERENTE
IMPORTANTE | IMPORTANTE REGULAR MPORTANTE

1. TAMANHD

2 PRAZC DE
VALIDADE
ALIMPEZA DA
CASCA

4 COR DA CASCA
S INTEGRIDADE DA
CASCA

8 PROCEDENCIA DO
oyve]

7TIPO DE
EMBALAGEM
B.REFRIGERACAC
9 TEMPO DE
COMERCIALIZAGAD

2. PROCEDENCIA

5 Lacal ou locais onde costuma adquirir 0 produto;

LOCTAL TIPO DE PROGUTO | NOME CIDADE ESTADO
1. GUTRO
ATACADISTA
2 DIRETO DO
PRODUTGR

3, PRODUGCAO
PROPRIA

4.

5.1 Se direto do produtor ou produgéo propria verfficar

5. Nome da granja Cidade/estado
EnderegofTelefone para contato!

2. Nome da granja | Cidadefestanio
Enderego/Telefone para contato!

3. Nome da granja: Cidaddelestado

Enderegoitelefone para contafo;



3 ARMAZEMAMENTO

8 Temperatura de anmazenamento do ovo no seu estoque
1.{ )iemperatura ambiente.
2.{ )yambiente refrigerado. { )

4. EMBALAGEM
7. Embalagens utilizadas:
1.{ }caixa de isopor com capacidade para 12 ovos
2{ )caixa de polpa de celulose com capacidade para 12 ovos
3.( ) gavetas { bandejas} de polpa de celulose com capacidade para 30 ovos, armazenadas em caixas de
papeido com 30 dizias de ovos.
4.{ youlra (especificar}

5. PRAZO DE VALIDADE

& O ovo & comercializado até quantos dias apos a sua aguisigao:
1. )até Sdias
24 yaté 10 dias
3.{ jaté 15 dias
4. Youtro {especificary dias
g O ovo comerciatizado foi comprado classificado:

1.{ Y ovo vendido solto { )sim
2. { ) ovo vendido embalado { }Ysim

} nao
} néo

10. Se sim, gue Taz essa classificaco
1.{ Ya granja
2.{ ju alacadista
3.{ Yo comerciania
4.{ youtre,

14 Como é feito o controle do prazo de validade do produto do produto que é vandido em embalagem que ndo
contém essa informagdo?

12. Qual o prazo de validade gue consta na embalagen:

8, TRAMNSPORTE

13. O transporte do produto ¢ feito sob refrigeragao:
1.4 ysim 2.4 yndo

7. PERDAS
14. Qual o percentual de ovos quebrados frachados durante o transponte e a venda do produte; %

15, Qual o destino dos ovos trincados:
1.4 Y consumidor
2{ }consumo proprio
3.{ ) retorna a guem vendeu
4.{ }outro {especificar).

8. QUAL O DESTINO DO PRODUTO QUE NAOC FOI COMERCIALIZADO NO TEMPO ESTIPULADO

18, Quat ¢ destine do produto que ndo & vendido?
1.{ ) consumo praprio
2.0 ) desprezado
3{ ) retorna ao produter
4.( )retorna a0 atacadista ( cujo ovo fol adquindo}
5.{ )outro {especificar)




g, FISCALIZAGAD

17. O gtacadista recebe algurn tipo de fiscalizacdo?
1.{ }sim 2.{ ynao

18. Se sim, que org3o & responsavel por essa fiscalizagho
1.( ) CEASA
2.{ ) Vigiléncia Sanitaria

19. Essa visita ocorre com gue periodicidade:
1.{ ymensalmsante
2.{ } bimestralmente
3.4 ) semestraimente
4 { Yanuaimente
5. { ) outro. Especiiicar

a1, Quais os aspectos que foram avaliados?

21 O atacadista recebeu orientagio sobre a qualidade do ovo®?
1.{ ) sim 2.{ ynéo

22 Coletaram amostras para a andlise da quatidade?
1.{ }sim 2. { yndo
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ANEXC 5

FICHA DE ENTREVISTA PARA LEVANTAMENTO DE DADOS NAS GRAMJAS

NEMERO DA GRANJA

Nome da granja

Endereco

Telefone: { } Cidadse:

Data da entrevisial

Nome da pessoa enfrevistada: Cargo:




Kumero da granja

1. CARACTERIZAGAO DA GRANJA

1. Producdo média anual
1 jumba: diziasivermelho, dizias/iranco

2 extra; daziasivermelho; dizias/hranco
3.grande: duziasivermeth; duziasfbranco
4. meédia duziasivermetho, diizigsfranco
5. pequeno._ diziasivermetho, daziasfhranco
8.comercial: diziasivermelho; diziasfhranco

obs. Caso ndo seja possivel fornecer essa informagdo, apenas coloque & quantidade média produzida por diaou s
média anuatl total, sem especificar por tipo.

2 Producdo do més de agosto
caixas de 30 dizias de ovos vermelhos;
caixas de 30 dizias de ovos brancos;

3 Existe slguma fabrica na propsia empresa que fornece ou compra produtos da granja {industria de processamento

de ovosifabrica de ragdes)
1.{ ysim 2{ nfo

3.1. Se sim, quais s&0

4. Existe algum tipo de confrato entre a grania e 0s logais que comprarm o ove?

1.{ }sim 2( Yndo
41 Se sim, relate com guais agentes ¢ otempo de duracho de cada um deles:
AGENTES OPGAD TEMPO
1 HIPERMERCADOS { YSIM ( YNAD
2 BUPERMERCADOS (TSI () NAD
3VAREJOES/BACOLOES { )8 { YNAD
4 PEQUEND VARELC {YSIM { Y NAOD
EFEIRAS IVAREJOES {YSIM ( )NAD
MUNICIPAIS
52 ARMBULANTE { TEIM { INAC
7. ATRCADISTA { 8IM { Y NAC
8 OUTRG

4.2 B30 feitas especificacdes sobre o produto que estfo adquirindo, tals como:

1.¥ipe do produto: { ysim { ynde
2. embalagem: { Ysim { Yynao
3 pericdicidade de entrega: { }sim { 1ndo
4 prazo de validade: { }sim { ) ndo

5. outras {especificary.

2. PRODUCAO
5. Descriclo do processo desde a coleta até a embalagem.

Btans da seram relatados:

a. forma com permanecem as aves no local da postura,
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. coleta manual ou mecanica,

. caso seja manual, quantas sio feitas por dig;

08 oves saa lavados { a fortma como esse procedimentc @ feito);
. a casca do ovp passa pof algum outro tratamento,

. como é feita a embalagem;

[ e N -

& Faz muda forgada?
1.0 ysim 2 ( yn&0

7. Ern gue porcentagem dos lotes? Y%

&.Procedéncia da ragao utilizada
1.{ ) produzida no local com a utifizacao do prermix
2.{ )comprada ihdustrializada
3.{ }outra situagdo {descrevery

5. O local de armazenamento da raglo pode ser considerado:
1.{ )bom
2.¢ Yreguiar
3{ ) precario

10.£ feita a classificacdo dos ovos:
1.4 ) sim 2{ Ynao

11. De que forma & feita a classificag@o dos ovos?
1.( Yautormaticamente
2.( ymanuaimente

12, Quatl ofs) critéric{s) utilizados para selecionar os ovos nos seus diferentes lipos e classes?
1. pesagem { ysim { )}n&o
2. ovoscopia { 1sim  ( jndo
3 tamanho taparente)  ( )sim  { jndo
4. aparéncia da casca { Ysim { yn&o
5. outro{especificar)

3. ARMAZENAMENTO

13. Temperatura de anmazenamento do ovo i nature po local de produgio
1.{ ) ternperatura smbiente
2.{ jambiente refrigerado{ ___ "C}

4. EMBAILAGEM
14, Embalagens utilizadas:
1.{ Yeaixa de isopor com capacidade para 12 ovos
24 Yeaixa de polpa de celulose com capacidade para 12 ovos
3( } gavetas { bandejas} de polpa de celulose com capacidade para 30 oves, armazenados em caixa de
papeldo com 30 duzias
4 { )ouira {especificar)




& PRAZO DE VALIDADE

15, Prazo de validade do produto

Prazo de validade integro sem rachadura Sujo

Trincado

118 dias @ temperatura ambiente e 25
dias sob refrigeragdo

210 dias a temperatura ambiente ¢ 20
sab refrigeragdo

3, 30 diss

4. outro {espectlicar)

16. Aonde consta o prazo de validade do produto
1. { ) embalagem
2. { )y nota fiscal
3. { }outro,( especificar)

6. TRANSPORTE

17, O transpotte do produte é fello sob refrigeracdo?

1.{ ysin 2.( yndo
7. PERDAS

18. Qual o percentual de ovos guebrados/rachados na grania? %

10. Estes ovos rachados sao comercializados, para qual agenter
1.{ }indgsina de alimenios
2.4{ ) intermedidrio
3.{ }consumidor
4.{ }consumo proprio
5{ 3y outre {especificary

8. COMERCIALIZAGAD

20. Local de venda da producBo em porcentagen:

LOCAL DE VENDA CAMPINAS ESTADO DE 8.PAULO QUTRGOS ESTADOS

1 HIPERMERCADOS

2. SUPERMERCADOS

2 FEIRASNAREJOES
MUNICIEAIS

4 VAREJOES /SACOLOES

E OUTROS VAREJISTAS
(PADARIAS, EMPORIOS,
MERCADDE ETC.)

8 SERVICOS DE ALIMENTAGAC
(RESTAURANTES,
{ ANGHONETES, ETC)

AGRO-INDUSTRIA

VENDA DIRETAAD
CONBUMIGOR

CEABA

GUTROS INTERMEDIARIOS/
ATACADISTAS

DUTRO (DISCRIMINAR)




9. FISCALIZAGAD

21. A granja possui registro no Servigo de inspegao Federal
14 jsim 24 Y n&o

29 8 ndo tern estd com o processo de pedido no SIF?
1.0 Ysim 24{ yndo

23. A granja recebe a visita SIF ou SisPY
1.{ jsm 2.( yndo

24 Se recebe com que periodicidade:
1.{ ) mensalmente
2.4 }bimesiraimente
3.( jsemestraimente
4.{ Yanuaimente
5.( ) outro: especificar

26 Quais os aspectos que foram avaliados?

26. A granja recebeu onentacao sobre a qualidade do ove?
1.4 Jsim 2.1 yndao

27. Coletaram amosiras para a andfise da qualidade?
1.{ ysim 2.4 1 ndo

24, Quais os fatores gue em sua opinido mais interferem na qualidade do ovo:

FATGRES MUITISSIMO MUITG IMPORTANCIA

IMPORTANTE | IMPORTANTE REGULAR

POLICO
IMPORTANTE

INDIFERENTE

1 LINHAGEM

2 PERIODO BE
FOSTURA

ANUMERO DE
COLETAS

4L AVAGEM

STIPO DE
EMBALAGEM

B ARMAZENA-
MENTO
REFRIGERADG

7 TRANSPORTE
REFRIGERADC

BTEMPO DE
COMERCIALIZAGAQ

23

—
=J
[t




ANEXQ B,

FICHA DE ENTREVISTA DO CONSUMIDOR

NUMERD D0 CONSUMIDOR:

Local da enfrevista:

Data da entrevista;

Rairra onde reside;

1340



1. Até que série estudow {anos de estudo sem contar repeticio)
{ }sem estudo

} Pameiro grau incompleto

Primeiro grau completo

Sequndo grau incompleto

2
301
}
1 Segundo grau completo
)
}

a

Superior

4
5,
a,
7.( 1 Pos-graduacdo

(
{
{
{
{
{

5 Renda famitiar totat: { incluir aluguel, pensdes, etc.):
1.{ ) menos de 1 salario minimoe
24{ 11,1 a3 salarios minimos
af )3 1 @ 7 saldrios minimos
4.{ }7,1a10 salérios minimoes
5¢( )+ de 10,1 salarios minimos

3. Namero de pessoas da familial DESSOAs.

4. Loeais onde costurma compiar ovos por ordem ge frequéncia

Mmero do consumidor

LOCAIS COM MUITATDE  VEZ  EM|RARAMENTE
FREQUEMCIA QUANDO

NUNCA

1. HIPERMERCADG

1 SUPERMERCADO

2 FEIRAISACOLAD
MUNICIFAL

FVAREJAD

4.SACOLAD

S PEQUENGC YAREJO

5 AMBLILANTE

6
7.

Aual a razdo mals importante para @ escoiha do losal da comipra de ovos!
{ facilidade de acesso

{ }os ovos tera melhor qualidads

{ }os ovos sdo mais baratos

{ Yiocal onde compra outros alimentos

8.
1.
2
3
4
5. Outra razdo:

6. Fatores que levaem consideracio no momento da compra do V!

FATORES MUHTISBIMO MLHTCG IMPORTANMECIA
WMPORTANTE IMPORTANTE REGLLAR

POUCE
IMPORTANTE

INDHFERENTE

1 PRECO

2 TAMANHO

APRAZO DE
VALIDADE

4LIMPEZA DA
CABCA

5 COR DA CASCA

SINTEGRIDADE
DA CASCA

7 PROCEDENCIA
sjefeitie]

BTPC DE
ERMBALAGEM

O REFRIGERACAC

131



