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“Guardar com carinho as durezas do caminho,
ndo tentar fazer caber o que ja ndo serve mais,
agradecer onde se esta

e 0 que te fez chegar até aqui.”

Um cartdo
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Mitos sobre o ovo de galinha e a percepg¢do do consumidor brasileiro

RESUMO

O ovo ¢ considerado um dos alimentos mais populares do mundo, sendo
excelente fonte de diversos nutrientes. No entanto, para alguns, é intitulado como vildo
para a salde, sendo alvo de muitas informacdes ndo embasadas cientificamente, além de
ser caracterizado e manipulado de maneiras erroneas. Para expandir ainda mais o
consumo de ovos, 0 objetivo desse estudo foi determinar o perfil, preferéncias e
percepcdes do consumidor de ovos brasileiro, a fim de definir quais sdo os mitos que
ainda envolvem este produto e desconstrui-los através de uma futura divulgacdo das
informagdes verdadeiras por meio de uma cartilha informativa. Um questionério de
pesquisa contendo 26 perguntas sobre as caracteristicas sociodemograficas, preferéncias
e conhecimentos gerais sobre o ovo foi divulgado on-line para pessoas de todas as
regibes do Brasil. Um total de 3094 questionarios foi coletado. Dentre a populacdo
amostrada, a maioria era da regido Nordeste, do sexo feminino, com idade entre 21 a 30
anos, pos-graduados e com renda mensal abaixo de 4 salarios minimos. Aqueles que
cursam uma graduacdo, em maioria, sdo do curso de Agrérias, e aqueles que ja detém
uma profissdo sdo da Area de Humanas. Pdde-se observar que muitos mitos estdo sendo
desconstruidos nos grupos amostrados, no entanto, alguns ainda estdo presentes, como a
crenca de que ovos possuem horménios, de que ovos com manchas internas precisam
ser descartados, e que esse alimento ndo precisa ser armazenado em refrigeracdo.
Outros questionamentos seguem sendo motivo de dlvida para grande parte da
populacdo, como a questdo de que quanto mais amarela a gema, mais nutritivo é o ovo;
e se mancha vermelha no ovo significa que o ovo é fértil. Essas informacdes precisam
ser melhores esclarecidas para a sociedade. Desta forma, a divulgacdo de uma cartilha
informativa poderd colaborar com a desmistificacdo de crencas sobre o ovo.
Consequentemente pode-se esperar 0 aumento do consumo deste alimento, assim como
a melhoria nas condi¢fes de seu manuseio.

Palavras-chaves: Produto avicola; Crenca; Perfil de consumo.
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Myths about chicken egg and the Brazilian consumer perception

ABSTRACT

Egg is considered one of the most popular foods in the world, being an
excellent source of various nutrients. However, for some, it is titled as a health villain,
being the target of many unscientific information, besides being characterized and
manipulated in erroneous ways. To further expand egg consumption, the objetctive of
this study was determine the profile, preferences and perceptions of Brazilian egg
consumer in order to define which myths still involve this product and deconstruct them
through a future disclosure of truthful information through an information booklet. A
research questionnaire containing 26 questions about sociodemographic characteristics,
preferences and general knowledge about the egg was disclosed online to people from
all regions of Brazil. A total of 3094 questionnaires were collected. Among sampled
population, most were from Northeast region, female, aged 21 to 30 years,
postgraduates and with monthly income below 4 minimum wages. Most of those who
have an undergraduate degree are from Agrarian course, and those who already have a
profession are from Humanities area. It can be observed that many myths are being
deconstructed in the sampled groups, however, some are still present, such as the belief
that eggs have hormones, that eggs with internal stains need to be discarded, and that
this food does not need to be stored in refrigeration. Other questions continue to be a
cause of doubt for a large part of population, such as the question of the more yellow
the yolk, the more nutritious the egg; and if red stain on the egg means the egg is fertile.
This information needs to be better clarified for society. Thus, the disclosure of an
informative booklet may collaborate with the demystification of beliefs about the egg.
Consequently, the increase consumption of this food can be expected, as well as the
improvement in the conditions of its handling.

Keywords: Poultry product; Belief; Consumption profile.
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1 INTRODUCAO

O ovo é considerado um dos alimentos mais populares do mundo. Além de ser
uma excelente fonte de proteina de alta qualidade e facil digestdo, é também fonte de
gorduras, vitaminas e minerais. A producdo ndo é onerosa e consequentemente sdo
acessiveis para a maioria da populacdo mundial, pois possui baixo custo
(HERNANDEZ et al., 2005; ALAGAWANY et al., 2018; LARSEN, 2018).

Segundo a Organizacdo para Agricultura e Alimentacdo (FAO), a producédo
mundial de ovos em 2011 foi em média de 1,220 trilhdes de unidades anuais
(ANUALPEC, 2013). Dados mais atualizados (ano de 2013) demonstraram que a China
¢ a maior produtora de ovos do mundo, com 39% de toda produgdo mundial, seguida
por Estados Unidos, com 8% e india com 5%. O Brasil detém 3%, assim como o
México, Japdo e Rassia. A FAO ainda prevé uma producdo de 89 milhGes de toneladas
de ovos no ano de 2030 (CHAMBERS et al., 2017). Com relacdo ao consumo, a
Comissdo Internacional de Ovos (IEC, 2013) relata que a ingestdo média per capita
mundial foi de 200 ovos/ano. De acordo com a mesma comisséo, com mais de 350 ovos
sendo consumidos por habitante anualmente, o México lidera esse quesito, sendo
seguido pelo Japdo, Ucrania e China. Os paises que apresentaram menor indice de
consumo sdo os Emirados Arabes Unidos, Nigéria e India (57 ovos per capita).
Segundo Rossi et al. (2013) espera-se que esse consumo continue a crescer com 0
aumento da populacdo mundial, especialmente em paises com melhoria de renda.

No ano de 2017, o Brasil produziu aves de postura que forneceram quase 40
bilhGes de ovos. 99,74% desse total foram destinados ao mercado interno, e do pouco
que foi exportado, 61% foram na forma in natura e 39% industrializados. O estado de
Séo Paulo permanece sendo o maior produtor nacional alojando 32% das pintainhas,
seguido pelos estados de Minas Gerais e Espirito Santo. A Bahia aparece em 11° lugar,
detendo 1,3% da producdo nacional de ovos (ABPA, 2018).

Poucos estudos foram realizados sobre a percepcéo e as atitudes do consumidor
em relacdo aos ovos, apesar de sua importancia como alimento basico e denso em
nutrientes. Trés razdes podem ser sugeridas para essa escassez de pesquisas. A primeira
é o fato de que o consumo de ovos permaneceu estavel ao longo dos anos em alguns
paises. A segunda e porque é dificil construir uma imagem de marca para um produto

alimenticio ndo processado, 0 que torna menos conveniente para os produtores investir
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em publicidade e promocao especifica para a marca. Consequentemente, ainda ha pouco
interesse em criar perfis para os consumidores de ovos. A terceira € que, COmo sugere a
literatura sobre o consumo de ovos, a grande maioria dos inquéritos concentra a sua
atencdo apenas na associacdo dos ovos aos riscos para a saude, tais como colesterol
elevado e doencas transmitidas pelos alimentos, como a salmonelose. No entanto,
caracteristicas como tamanho, propriedades nutricionais e sensoriais, como sabor e cor,
também sdo determinantes tradicionais que definem a escolha dos ovos pelos
consumidores na hora da compra (HANSSTEIN, 2011).

Apesar da rica variedade de nutrientes, o ovo tem sido rotulado erroneamente
de vérias maneiras, o que pode ser motivo de restricdo do seu consumo. Além disso,
também tem sido manipulado por alguns consumidores de forma equivocada, o0 que
prejudica a qualidade e os beneficios deste alimento. Parte da populacdo passou a
acreditar em mitos que surgiram baseados em informacgdes mal divulgadas ou mal
interpretadas, ou devido a crencas antigas. Infelizmente muitos profissionais da saude e
até mesmo empresas do segmento avicola, tém reforcado a imagem do ovo como vilao.
Por muitos anos, médicos veterindrios e zootecnistas tém tentado desconstruir essa
postura, no entanto, ainda é necessario por parte dos meios de comunicagdo e por outras
profissdes, maior colaboracdo e difusdo macica das verdadeiras informacdes.

Levando em consideracao a importancia de expandir ainda mais o consumo de
ovos, 0 objetivo deste estudo foi determinar o perfil, preferéncias e percepcbes do
consumidor de ovos brasileiro, a fim de identificar se mitos que envolvem este produto
ainda estdo presentes na sociedade e desconstrui-los através da divulgacdo das

informac@es verdadeiras por meio de uma cartilha informativa.

2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 PERFIL DO CONSUMIDOR BRASILEIRO DE OVOS

O aumento do consumo de ovos tem elevado a sua producdo mundial em cerca

de 95% (68,26 milhdes de toneladas de ovos) em relacdo a producdo de 1990 e isso vem

transformando a indUstria avicola em um dos segmentos animais que mais cresce no
mundo (FAOSTAT , 2015). Porém, de acordo com Lot et al. (2005), 0 consumo de ovos
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em paises em desenvolvimento, como o Brasil, é de pouco crescimento e estavel. Por
muitos anos a baixa demanda pelo ovo no mercado brasileiro péde ser explicada por
algumas situacOes, como: a falta de costume no seu consumo; a mistificacdo de que €
um produto sem muito valor nutricional; e a falsa campanha sobre o alto teor de
colesterol encontrado na gema do ovo, transformando-o em vil&o.

Um levantamento realizado pela Associacdo Brasileira de Proteina Animal
(ABPA) em periodos de dez anos indicou que, em 1987, ndo mais que 109 ovos eram
consumidos por pessoa ao ano no Brasil. Dez anos depois, esse volume acabou
retrocedendo ainda mais, devido a veiculagdo das informagBes sem embasamento
técnico ou cientifico sobre os efeitos do ovo na saude humana. Como os setores
envolvidos se preocuparam, passaram a realizar acGes embasadas em pesquisas
cientificas demonstrando os inimeros beneficios do ovo para a saude, e por conta disso,
aos poucos esse cenario foi mudando. Em 2007, o consumo do produto aumentou 67%,
0 equivalente a 55 ovos a mais por habitante. E nos ultimos dez anos, a divulgacgdo e
promocdo dos beneficios do ovo continuaram avancando, gracas a instituicdes
responsaveis pela causa. A utilizacdo dos meios de comunicacdo e também a criacdo da
semana nacional do ovo colaboraram para esse desenvolvimento (AVISITE, 2018;
INSTITUTO OVOS BRASIL, 2018).

De acordo com a ABPA (2018), atualmente o consumo per capita de ovos no
Brasil cresceu de 148 unidades/ano em 2010 para 192 unidades/ano em 2017. Para o
ano de 2018, a expectativa do setor de postura é que os novos dados de consumo per
capita tenham crescido, esperando-se atingir 201 ovos por habitante. Ainda assim, o
consumo brasileiro ¢ muito inferior quando comparado aos maiores consumidores
mundiais de ovos, dentre eles, o México, com consumo superior a 350 ovos por
habitante (OVOSITE, 2019).

O mercado de ovos esta em expansdo em todo o mundo e 0s consumidores tém
ao seu alcance uma grande variedade do produto, mas os fatores envolvidos em sua
escolha ainda sdo pouco elucidados (SASS et al., 2018). Em varios paises, 0S
consumidores tém muito em comum, geralmente preferindo ovos que tenham uma casca
firme, cor de casca uniforme, contetdo livre de manchas de sangue e clara
razoavelmente densa. No entanto, também existem preferéncias regionais que podem
influenciar fortemente a escolha deste produto (ARTHUR; O’SULLIVAN, 2005).

Muitos estudos tém avaliado o perfil e a preferéncia do consumidor de ovos em varias
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regides do Brasil (VIVAS et al.,, 2013; DIAS et al., 2014; SILVA et al., 2015;
MENDES et al., 2016; LIMA, 2017; LOURENCO et al., 2018; SASS et al., 2018). Os
dados obtidos nessas pesquisas podem ajudar as empresas a atender as exigéncias dos
consumidores, j& que estes constituem o centro das estratégias estabelecidas e devem ser
compreendidos em suas atitudes, comportamentos e preferéncias. A escolha e o
consumo de ovos sdo feitos considerando a percepcdo multidimensional dos
consumidores, e os resultados serdo de uso significativo em estratégias de marketing
eficazes e em campanhas publicitarias a respeito dos beneficios dos ovos. Isso auxilia a
formagdo de consumidores mais informados e com escolhas conscientes (BRISOLA,
CASTRO, 2005; SASS et al., 2018).

Para Francisco et al. (2007), o marketing da avicultura nacional passou por
varias fases, assim como a mudanca do perfil do consumidor. Estes estdo cada vez mais
exigentes com a qualidade e inocuidade dos produtos alimenticios que adquirem para
consumo, ja que estdo cada vez mais preocupados com a saude. Tdpicos como
colesterol, doencas transmitidas por alimentos, entre outros, sdo preocupacdes
relacionadas ao consumo de ovos. Porém, a maioria dos dados e fatos sobre 0s ovos e
danos ou beneficios a saude circulam entre os consumidores sem evidéncias cientificas
(BERTECHINI; MAZZUCO, 2013). Portanto, se fazem necessarios maiores
esclarecimentos a populacdo sobre as questfes levantadas, o que pode refletir em
aumento no consumo tanto dos ovos quanto da carne de frango (MENDES et al., 2016).

Como resposta as novas exigéncias dos consumidores, tém-se tentado
desenvolver ovos com altos teores de &cidos graxos insaturados benéficos a salde
humana, os chamados “PUFA (Poly Unsatured Fatty Acid) Omega 3”. No entanto, essa
medida ndo conseguiu reverter as propor¢oes insatisfatdrias de baixa no consumo de
0VvO0s, pois ovos enriquecidos atingem nichos especificos de mercado de alto poder
aquisitivo e de alta conscientizacdo, ndo alterando significativamente o consumo global
do produto (LOT et al., 2005). O mercado consumidor também esta cada vez mais
preocupado com as condi¢des em que 0s animais sdo criados durante o periodo de
producdo. Dessa forma, tem-se exigido ovos obtidos de aves criadas em sistema
organico, livres de gaiolas e residuos quimicos (AZEVEDO et al., 2016). Além disso, a
indUstria de produgdo de ovos tem inovado para proporcionar maior seguranca,
economia e praticidade aos consumidores mais exigentes, criando ovoprodutos obtidos

a partir do processamento do ovo in natura. Dentre eles encontram-se 0S 0vO0S
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pasteurizados refrigerados, congelados e em p0, constituidos de ovo integral ou clara e
gema, separadamente (PASTORE et al., 2011).

O conhecimento de aspectos sociais se torna relevante para o direcionamento
dos produtos aos diferentes consumidores. Elementos como idade, sexo e grau de
instrucdo auxiliam nessa busca por um perfil descritivo. Aspectos culturais também séo
determinantes para caracterizar grupos de consumidores, oferecendo as empresas
oportunidades ou indicios para o lancamento de novos produtos. A origem, a
constituicdo, o design desses produtos, assim como a forma como serdo oferecidos,
devem ser considerados. Todos esses elementos s@o decisivos para garantir a apreciagdo
do consumidor (BRISOLA; CASTRO, 2005).

Dessa forma, é necessario conhecer o perfil do consumidor brasileiro de ovos,
assim como a sua percepcao a respeito desse produto, para que as empresas possam
conhecer 0s gostos e as crencas dessa populagdo alvo. Com isso, a industria avicola de
postura podera desmistificar certas opinides e fornecer um produto de qualidade sem

rétulos errbneos.

2.2 MITOS QUE ENVOLVEM O CONSUMO DO OVO

Dentre as formas de culturas tradicionais das populagdes surgem os tabus e
mitos para lidar com questdes relativas a saude, doenca e outros aspectos (SANTOS,
2014). Para conhecimento, entende-se por crenca: acdo ou efeito de crer; fé; conviccao
intima. Ja mito significa: pessoa, fato ou coisa real suja significacdo tornou-se
exagerada pela tradicdo, etc.; ideia, coisa ou pessoa falsa, irreal (XIMEXES, 2000). De
acordo com Marques et al. (2008) a crenca representa uma das estruturas mais
importantes do comportamento humano, e o mito € a prépria tradicdo, o oposto da
verdade e estd presente na vida social, sendo capaz de revelar o significado de um
determinado assunto para a sociedade.

Os mitos estdo presentes desde a antiguidade na vida das pessoas e para
entendé-los é importante compreender o significado de cultura, pois ambos estdo
interligados e fazem parte do mesmo contexto. A cultura envolve as maneiras e
comportamentos que 0s seres humanos se expressam e vivem no cotidiano, pois todo
ser humano nasce, se desenvolve e cresce sob as influéncias diretas do contexto social

em que estd inserido e muitas sdo as historias repassadas de geracdo em geragdo. Com
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base nas tradi¢Ges as pessoas mantém as regras sociais, 0s comportamentos e modos de
viver (SANTQOS, 2014).
Muitos mitos e crencas a respeito do ovo de consumo estdo presentes na

sociedade e surgiram a partir de informacgdes mal embasadas ou mal divulgadas.

2.2.1 “O consumo de ovo pode elevar o colesterol sanguineo”

O aumento da mortalidade causada por doenca cardiovascular (DCV) nas
décadas de 50 e 60 nos Estados Unidos estimulou um grande volume de pesquisas
epidemioldgicas visando encontrar fatores de risco para essa doenca. Foi estabelecido
que os niveis séricos elevados de colesterol fossem um determinante de risco. Com isso,
6rgdos de saude publica objetivaram promover mudancas dietéticas visando limitar a
ingestdo de gordura saturada e colesterol. No inicio dos anos 70, foram iniciadas essas
recomendacdes, e a mensagem era simples, direta e facilmente interpretada: “o
colesterol nos alimentos aumenta o colesterol no sangue, o que, por sua vez, aumenta o
risco de doencas cardiacas”. Como requisito dessa restricdo, recomendaram-se limites
especificos para o consumo semanal de ovos, justamente por esse alimento ser uma
fonte concentrada de colesterol na dieta (KRITCHEVSKY; KRITCHEVSKY, 2000).
Devido a essa restrigdo, entre os anos de 1970 a 1995, o consumo per capita dos ovos
nos Estados Unidos (EUA) diminuiu de 310 para 235 (PUTMAN; GERRIOR, 1999).
No Brasil, a avicultura de postura, que obteve um crescimento tanto na produ¢do quanto
no consumo nos anos 70 e 80, passou a apresentar, a partir da década de 90 até a
primeira década do novo milénio, um arrefecimento. Noble et al. (1990) relataram esse
problema, enfatizando que os produtores foram confrontados com a queda da demanda
por ovos e até mesmo com a estagnacdo do mercado consumidor, devido a
recomendacdes de restricdo de ovos na dieta pelo provéavel risco que 0 mesmo
promovia.

Segundo Mcnamara (2000b), na década de 70 a recomendacdo de restringir o
colesterol na dieta da populacdo em geral se baseou em trés linhas de evidéncia: a
primeira era que estudos em animais demonstraram que o colesterol dietético induz
hipercolesterolemia e aterosclerose em algumas espécies;a segunda sobre
levantamentos epidemiologicos que relataram uma relacdo positiva entre o colesterol na

dieta e a incidéncia de doenca coronariana; e a terceira sobre observagoes clinicas de
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que a ingestdo de colesterol aumentaram os niveis plasméticos de colesterol total. O
mesmo autor, em outro estudo (MCNAMARA, 2000a), relatou que, nesse periodo, a
restricdo da ingestdo semanal de ovos consolidou-se uma das recomendacdes dietéticas
mais amplamente reconhecidas e aceitas pelo publico em geral. Essa visdo negativa do
colesterol se tornou uma importante ferramenta de marketing, onde os ovos se tornaram
um icone da midia popular como exemplo de alimento perigoso. No entanto, essas
recomendacdes foram formuladas sem que houvesse evidéncias empiricas que testassem
diretamente essa afirmacdo. A partir do momento que essas diretrizes foram
promulgadas, muitas evidéncias epidemioldgicas relevantes passaram a ser realizadas
(KRITCHEVSKY, 2004). Dessa forma, alguns estudos foram publicados, abordando o
ovo como ruim para a saude (WEGGEMANS et al., 2000; NAKAMURA et al., 2004),
porém, descobertas mais recentes ndo corroboram com essas recomendacdes, e
orientacOes dietéticas estdo sendo revisadas com relacdo ao consumo de ovos, a fim de
se manter uma dieta de qualidade (HU et al.,, 1999; SONG e KEVER, 2000;
KRITCHEVSKY, 2004; LEE e GRIFFIN, 2006; NAKAMURA et al., 2006; DJOUSSE
e GAZIANO, 2008; QURESHI et al., 2007;GRAY & GRIFFIN, 2009; SCRAFFORD et
al., 2010; ZAZPE et al., 2011; SHIN et al., 2013).

Esses relatorios acabaram criando ambiguidades nas mentes dos consumidores,
deixando-os tomar decisGes baseadas em informaces que sdo recebidas de forma
desconectada e que carecem de base cientifica reconhecida. O consumidor de ovos
passou a criar percepgdes equivocadas sobre o risco de DCV que esse alimento pode
promover, surgindo assim o mito do colesterol do ovo (BERTECHINI; MAZZUCO,
2013).

2.2.1.1. O colesterol

Como dito por Sparks (2006) o colesterol € um composto essencial para a vida.
E um esterol requerido pelo organismo para varias funcdes, incluindo a manutencio da
flexibilidade e permeabilidade da membrana celular, producdo de hormonios, como
cortisol, aldosterona, testosterona, progesterona e estradiol, producdo de vitamina D e
sais biliares. Pizzolante (2012) relata que esse composto pode ser proveniente da
alimentacdo (exdgeno), mas também é produzido pelo figado (producdo endégena), em

um processo regulado por um sistema compensatorio, ou seja, quanto maior for a
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ingestdo de colesterol vindo dos alimentos, menor é a quantidade sintetizada pelo
figado. Domingues e Diehl (2012) acrescentam que apenas uma pequena parcela do
colesterol sanguineo provém da dieta, a maior parte é produzida pelo proprio
organismo. Estudos cientificos provaram que de todo o colesterol circulante, apenas
30% provém da alimentacdo sendo os outros 70% produzidos de forma enddgena. Esse
esterol pode ser encontrado em alimentos como carnes, aves, laticinios e ovos
(SPARKS, 2006). A maior parte do colesterol esta ligada a lipoproteinas de baixa
densidade ou LDL (Low Densidity Lipoproteins) e o restante, a proteinas de alta
densidade ou HDL (High Densidity Lipoproteins) (PIZZOLANTE, 2012).

A lipoproteina LDL transporta o colesterol do figado e dos intestinos para
diversos tecidos, onde é usado para reparar membranas ou produzir esteroides. Estas sdo
pequenas e densas o suficiente para se ligarem as membranas do endotélio, por isso tem
facilidade de serem depositadas nas paredes das artérias e quando em excesso Sao
responsaveis pela aterosclerose. Dessa forma, como consequéncia, elevados niveis de
LDL estdo associados a altos indices de doencas cardiovasculares. Por isso €
denominado “mau colesterol”. Os principais componentes alimentares responsaveis por
elevar o colesterol LDL sdo os acidos graxos saturados, os 4&cidos graxos
transinsaturados e, em menor escala, o colesterol. As gorduras insaturadas tém efeito
praticamente nulo sobre o nivel de LDL (KRAUSS et al., 2001; PIZZOLANTE, 2012;
RONG et al., 2013). Fatores dietéticos que diminuem os niveis do colesterol LDL
incluem acidos graxos poli-insaturados e monoinsaturados e, em menor proporc¢ao, fibra
soltvel e proteina de soja. A maioria dos alimentos ricos em gordura saturada também
sdo fontes de colesterol dietético e, portanto, a reducdo da ingestdo desses alimentos
fornece o beneficio adicional de limitar a ingestdo de colesterol (KRAUSS et al., 2001).

Desde meados da decada de 1970, a lipoproteina HDL circulante tem sido
amplamente aceita como um fator de risco negativo para DCV, por isso chamada de
“bom colesterol”. O HDL é responsavel por remover o excesso de colesterol dos tecidos
periféricos, principalmente os macréfagos carregados de colesterol, e leva-lo na forma
de ésteres de volta ao figado, onde serd catabolizado, reciclado ou utilizado para a
sintese de sais biliares, por um processo chamado transporte reverso de
colesterol. Quanto maior o HDL circulante, maior o potencial de remocdo do excesso
de colesterol e, portanto, menor o risco de desenvolvimento de aterosclerose e eventos
cardiovasculares (RONG et al., 2013).
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As lipoproteinas plasmaticas sdo compostas por um grupo de diversas
particulas com varias caracteristicas fisico-quimicas que definem cada subclasse. Sao as
caracteristicas fisico-quimicas que determinam o grau de aterogenicidade da particula
lipoproteica. Na pratica clinica, é a concentracdo de colesterol contida nas lipoproteinas
que chama a atencdo dos médicos. Por isso eles utilizam a raz&o entre o colesterol LDL
e HDL como uma avaliagdo do risco de doenca coronariana (GREENE et al., 2006).

Tem sido sugerido que 70% dos humanos sdo hiporesponsivos ao consumo
excessivo de colesterol na dieta, ou seja, apresentam colesterol plasmatico em torno de
1,4mg/dL por 100 mg ingeridos por dia. A minoria sdo os individuos com hiper-
resposta. Estes apresentam colesterol plasmatico em cerca de 3,9mg/dL por 100 mg
ingeridos por dia, e geralmente apresentam elevacdes tanto no LDL-C quanto no HDL-
C, permitindo a manutencdo da relacdo LDL-C:HDL-C, um importante marcador de
risco para doenga coronariana (MCNAMARA, 2000a; HERRON, FERNANDEZ,
2004). Tanto os hipo quanto os hiper-responsivos aumentam o colesterol total
plasmatico em resposta ao colesterol da dieta, aumentando as concentracfes de
colesterol LDL e HDL, entretanto o aumento do colesterol LDL € significativamente
maior nos hiper-responsivos (MCNAMARA, 2000a). Fernandez (2006) aborda que esta
variacdo interindividual em resposta ao colesterol dietético pode ser atribuida em parte a
fatores como sexo, idade, estado hormonal e obesidade. O mesmo autor, em outro
estudo (FERNANDES, 2010), relata que a resposta ao colesterol dietético pode ser
atribuida em parte as diferencas nas taxas de absorcdo, a capacidade do organismo de
regular negativamente a sintese do colesterol ou a de aumentar a excre¢do biliar. No
entanto, um componente genético também pode ser responsavel por isso, mediado em
parte por genes envolvidos no metabolismo das lipoproteinas. A presenca de
um alelo variante pode influenciar o metabolismo do colesterol de uma forma inimaginavel.

Dessa forma, os niveis séricos de colesterol podem ser preocupantes quando ha um
desequilibrio entre a razdo LDL-C:HDL-C, que é quando ha aumento do LDL e diminuigdo
ou estagnacdo do HDL. Essa alteracdo pode ocorrer principalmente em individuos que
possuem varios fatores interligados que colaboram para a maior propor¢do de LDL-C no

organismo, o qual se acumula nas artérias e provoca doenca cardiovascular.



26

2.2.1.2. Descontruindo o mito

O equivoco de que os ovos sdo "ruins para o colesterol no sangue™ e, portanto,
"ruim para o coracdo" persiste na populacdo e ainda influencia muitos profissionais da
salde (GRAY; GRIFFIN, 2009). A principal razdo de atribuirem o ovo como
prejudicial a saude é devido ao seu teor de colesterol (141-234mg/ovo, dependendo do
tamanho) o que gera recomendagdes restritivas de sua inclusdo nas dietas regulares. E
comum supor que os alimentos ricos em colesterol, podem aumentar o colesterol no
sangue e dessa forma aumentar o risco de doencas cardiacas (SCHEUERMANN et al.,
2012; CLAYTON et al., 2016). No entanto, a relagdo entre o consumo de ovos e a
presenca de doenca coronariana depende ndo apenas do teor de colesterol dos préprios
ovos, mas da totalidade da dieta que é consumida (KRITCHEVSKY; KRITCHEVSKY,
2000). O colesterol na dieta pode elevar os niveis de colesterol no sangue, no entanto, é
cada vez mais aceito que gorduras saturadas e gorduras trans presentes na alimentagéo
podem ter um impacto maior do que o colesterol, aumentando, consequentemente, 0s
niveis LDL no sangue e de colesterol total (SPARKS, 2006). Dessa forma, o colesterol
na dieta ndo é uma varidvel independente que influencia o colesterol plasmatico e as
lipoproteinas. A analise deve ser multivariada e s6 assim pode-se minimizar a confuséo
por outros fatores dietéticos (como gorduras saturadas, fibra alimentar, gorduras poli
saturadas e gorduras trans), evitando interpretacdes errébneas sobre o risco relativo de
DCV (SCHEUERMANN et al., 2012).

Contrariando as linhas de evidéncia citadas sobre a restricdo de colesterol na
dieta, Mcnamara (2000b) relatou que quanto a inducdo de hipercoleserolemia em
animais, a resposta do colesterol plasmatico ao colesterol da dieta é altamente variavel
entre e dentro das espécies animais. Enquanto os coelhos sdo altamente suscetiveis ao
colesterol dietético, cdes e ratos exibem alteracbes pequenas no colesterol total
plasmatico, mesmo com altas doses de colesterol dietético. Além disso, a maioria das
espécies apresenta um perfil de lipoproteinas plasmaticas significativamente diferentes
dos humanos. Enquanto no homem a LDL é predominante no plasma, a maioria dos
animais tem HDL como a principal fragdo. Sendo assim, seria inviavel a utilizagdo dos
resultados de estudos com alimentacdo animal serem utilizados para promover as
recomendacdes para a salde humana. Em relacdo ao fato de que levantamentos

epidemioldgicos demonstraram relagdo entre colesterol dietético e incidéncia de DCV,
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para 0 autor essa conexdo ndo deve ser realizada, visto que apenas dois fatores ndo
podem impactar diretamente a interpretacdo desses dados. Outros padrdes alimentares
também podem ser associados ao risco para saude, como a ingestdo de gordura saturada
e a baixa ingestdo de alimentos saudaveis, como frutas, gréos e vegetais, 0 que promove
menor ingestdo de vitaminas, antioxidantes e fibras. Sugere-se que sejam realizadas,
nesses casos, pesquisas multivariadas que abranjam todos os fatores causadores
envolvidos. E sobre o fato da ingestdo de colesterol aumentar os niveis plasmaticos de
colesterol total, o autor afirma que o colesterol da dieta esta relacionado com o aumento
tanto do LDL quanto do HDL, ndo alterando a relacdo LDL:HDL. Por ndo haver
diferencas nessa relagéo, o risco ndo seria iminente.

Hu et al. (1999) realizaram um estudo prospectivo e observacional. Os
pesquisadores monitoraram a incidéncia de doenca coronariana e acidente vascular
cerebral relacionada ao consumo de ovos em 80.082 mulheres do Nurses 'Health Study
durante 14 anos, e em 37.851 homens no Health Professionals Follow-Up Study durante
8 anos. Os pesquisadores classificaram os padrdes de consumo de ovos em cinco
grupos: <1 ovo/semana, 1 ovo/semana, 2 a 4 ovos/semana, 5 a 6 ovos/semana e > 1
ovo/dia. Os resultados foram analisados com base no risco relativo, utilizando um
modelo multivariado, sendo que as covaridveis analisadas foram: consumo total de
energia; tabagismo; consumo de alcool; diabetes; historico de hipertensdo; historico de
parentesco com doenca coronariana; indice de massa corporal; uso de multivitaminas;
uso de suplementacdo de vitamina E; e atividade fisica. Os autores documentaram 866
casos de doenca coronariana nos homens e 939 casos nas mulheres durante o periodo
analisado. No entanto, demonstraram que o consumo de > 1 ovo/dia, ndo estava
relacionado ao risco da doenca em ambos 0s sexos. Além disso, 0 consumo desse
alimento também ndo foi relacionado ao risco de acidente vascular cerebral. Na anélise
multivariada, incluindo os fatores de risco citados, os autores relataram que ndo havia
evidéncia de associacao positiva do consumo de ovos e doenga coronariana em nenhum
subgrupo, exceto uma sugestdo de que o risco pode estar elevado entre os individuos
com diabetes. Acredita-se que isso aconte¢a nos diabéticos devido ao transporte
anormal de colesterol, ja que hd diminuicdo dos niveis de apolipoproteina E37 e
aumento de apolipoproteina CII138. Esse resultado corrobora com o de Shin et al.
(2013), os quais demonstraram que o consumo de ovos pode estar associado a um

aumento do risco de diabetes tipo 2, e pacientes diabéticos com consumo frequente de



28

ovos podem ter maior probabilidade de desenvolver DCV. No entanto, os mecanismos
que favorecem essa ocorréncia ndo sao totalmente compreendidos.

Qureshi et al. (2007) também realizaram um estudo observacional para
examinar a associacao entre o consumo de ovos e o risco de doencas cardiovasculares e
mortalidade. Eles usaram 9734 adultos com idades entre 25 a 74 anos, 0s quais
relataram consumir ovos semanalmente, categorizado em um ou menos de 1 ovo, 1 a 6
ovos, ou mais de 6 ovos. Foi feito o risco relativo de acidente vascular cerebral, doenca
arterial coronariana e mortalidade ao longo de 20 anos em todos os participantes. Apos
0 ajuste para diferencas de idade, sexo, racga, nivel sérico de colesterol, indice de massa
corporal, diabetes mellitus, presséo arterial sistolica, escolaridade e tabagismo, nao foi
observada diferenca significativa entre as pessoas que consumiram mais de 6 ovos por
semana em comparagdo com aquelas que consumiram nenhum ou menos de 1 ovo por
semana em relacdo a qualquer alteracdo citada. Dessa forma, concluiram que o consumo
de mais de 6 ovos por semana (média de 1 ovo ou mais por dia) ndo aumenta o risco de
acidente vascular cerebral, no entanto, ha 0 aumento do risco de doenca coronariana
associada ao maior consumo de ovos entre diabéticos, o que justificaria novas
investigacoes.

Alguns  trabalhos (MCNAMARA, 2000a; HU et al, 2001,
DINICOLANTONIO et al.,, 2016) evidenciaram que a gordura saturada e ndo o
colesterol dietético é o principal contribuinte para os niveis elevados de colesterol no
sangue da populagdo. Além disso, Clarke et al. (1997) relataram que a substituicdo na
dieta de fontes de gordura saturada por fontes de gordura poli-insaturadas reduz os
indices de colesterol total e de LDL no sangue independentemente do sexo, idade e peso
corporal.

Como os ovos tém baixo teor de gordura, a sua fracdo lipidica tem maiores
concentragfes de acidos graxos insaturados. Um ovo de 60g, por exemplo, possui
somente 1,5 g de gordura saturada, quantidade relativamente pequena em relagcéo a
outros alimentos que s@o frequentemente consumidos (BERTECHINI, 2003). A
restricdo/remocédo de ovos da dieta promove um impacto potencial, ja& que 0S mesmos
sdo uma fonte rica de nutrientes importantes, pois fornecem proteinas de alta qualidade,
carotenodides, acidos graxos essenciais e muitas vitaminas e minerais (vitaminas A, E, D
e K, célcio, ferro, fosforo, zinco, tiamina, vitaminas B-6 e B-12, folato, acido

pantoténico, niacina, riboflavina, magnesio, cobre, manganés, selénio e potassio), alem
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de ser uma das poucas fontes de colina na dieta (GRAY; GRIFFIN, 2009; RONG et al.,
2013). Tambem tem sido sugerido que os beneficios de todos esses nutrientes nos ovos
podem superar os efeitos potencialmente adversos dos compostos colesterolémicos
(SONG; KERVER, 2000), a exemplo dos fosfolipideos presentes, os quais sdo capazes
de interferir na absorcdo do colesterol, diminuindo sua captacdo pelo intestino, e
consequentemente, a sua presenca no sangue (DOMINGUES e DIEHL, 2012).

MCNAMARA (2000a) demonstrou que uma alteracdo de 100mg/dia no
colesterol da dieta ird, em média, alterar o nivel de colesterol LDL em 1,9mg/dl e uma
mudanca na dose de 0,4 mg/dl no colesterol HDL. A alteracdo da relacdo LDL:HDL
seria de 2,60mg/dl, o que se considera de pouco efeito para o risco de doenca cardiaca.
Mutungi et al. (2008) detectaram que o HDL-C aumenta com 0 consumo de 0ovos
inteiros durante uma dieta com restricdo moderada de carboidratos em individuos com
excesso de peso, sugerindo que os ovos podem até mesmo promover efeitos saudaveis
para 0 coracao.

No ano de 2000, as recomendacdes da American Heart Association (AHA)
para o consumo de colesterol na dieta passaram por modificacdes e, atualmente, variam
de <200 mg/dia para individuos com alto risco de DCV e <300 mg/dia para individuos
saudaveis. Uma vez que um ovo grande contém cerca de 71% do valor diario
recomendado de colesterol, a AHA aconselha restringir o consumo de ovos. Este
relatério ainda completa que a ingestdo de uma gema por dia seria aceitavel, se outros
alimentos que contribuem para o colesterol forem limitados na dieta. Embora esta
recomendacdo possa ser util para certos individuos com historia de colesterol
plasmatico elevado ou doenca cardiaca coronaria (DCC) estabelecida, € injustificada
para a grande maioria da populacdo e pode realmente ter implicagcbes nutricionais
negativas (KRAUSS et al., 2000). Além da AHA, um recente relatorio do Institute of
Medicine dos EUA também recomenda que a ingestao dietética de colesterol seja a mais
baixa possivel (KANTER et al., 2012). Ja paises como os da Unido Europeia, Coreia,
india, Canada, Nova Zelandia, entre outros, ndo ha recomendacdes para o consumo de
colesterol dietético, e consequentemente de ovos, em suas diretrizes alimentares. A
auséncia de recomendacOGes é devida, provavelmente, ao conhecimento de vérias
evidencias, como: efeito da ingestdo de ovos e risco de DCV; aumentos relevantes
observados no HDL-C; formacdo de lipoproteinas menos aterogénicas ou protetoras

com o consumo de ovos; e 0s beneficios adicionais deste alimento para a saude (RONG
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et al., 2013). A revisdo recente de Gray e Griffin (2009) informou que 6rgédos de saide
publica, como a Food Standards Agency (FSA) e a British Heart Foundation, nédo
recomendam mais limites para o consumo de ovos. Este Ultimo 6rgéo, retirou a restricdo
de consumo de 3 ovos/semana, mantendo essa limitacdo apenas para agueles com
hipercolesterolemia familiar, aconselhando a ingestéo de 3 a 4 ovos/semana (KRAUS et
al., 2000). Assim como nos outros paises relatados, no Brasil ndo existe recomendagéao
que limite o consumo desse alimento por pessoas saudaveis (DOMINGUES, DIEHL,
2012). Fernandes (2010) afirma que as recomendacOes dietéticas atuais de alguns paises,
de ndo consumir mais que 300mg de colesterol dietético por dia, representam um problema
controverso para aqueles individuos que podem obter beneficios para a saude pela inclusdo
de ovos em suas dietas, sem a0 mesmo tempo, estar aumentando seu risco para DCV.
Segundo Barraj et al. (2009) para a maioria dos adultos americanos com mais de 25 anos,
consumir um ovo por dia representa menos de 1% no risco de doengas cardiacas. Com
isso, o foco na reducdo da ingestdo de ovos produz resultados minimos quando
comparado a necessidade de mudanca de outros comportamentos, como tabagismo e
habitos alimentares ruins.

As atuais diretrizes da AHA recomendam padrdes alimentares, como por
exemplo, o plano alimentar DASH (Abordagens Dietéticas para Parar a Hipertensdo).
Estes planos propdem um cardapio com frutas, vegetais, cereais integrais, laticinios com
baixo teor de gordura, aves, peixes, nozes e Oleos vegetais, em vez de reduzir
estritamente a ingestdo de colesterol, como uma abordagem para evitar doencas
cardiovasculares, diminuindo assim a LDL (American Heart Association, 2015). Além
disso, aconselham limitar a gordura saturada e trans, substituindo-as por gorduras
saudaveis, como as monoinsaturadas e poli-insaturadas. Caso seja necessario diminuir o
colesterol sanguineo, a AHA orienta que a gordura saturada seja reduzida para ndo mais
que 5 a 6% do total de calorias ingeridas por dia.

O n-3 PUFA (&cidos graxos poli-insaturados dmega-3) € considerado essencial,
pois 0 homem ndo consegue sintetizar seus acidos graxos parentais, como 0 acido
linoleico (LA) e acido linolénico (ALA), precisando ser fornecido na dieta. Ambos sdo
metabolizados em acidos graxos de cadeia longa contendo 20 ou mais carbonos, através
de alongamento e dessaturacdo. Esse processo da origem ao acido araquidénico, acido
eicosapentanodico (EPA), acido docosapentaendico (DPA) e acido docosahexandico
(DHA) (TRAUTWEIN, 2001). Para o propésito de fornecer esses compostos na dieta,
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varios alimentos funcionais contendo 6mega-3 tém sido desenvolvidos. Dentre eles,
um dos mais inovadores sdo 0s ovos enriquecidos (PANSE et al., 2016). Para Singh et
al. (2012) o ovo € um veiculo excelente para incorporar varios componentes que
promovem a saude, como minerais (iodo, cromo, cobre, flior, manganés, selénio),
vitaminas (B e E), principios ativos a base de plantas e carotenoides. No entanto, Hargis
e Van Elswyk (1993) demonstraram que o desejo da populagdo por produtos com
baixos teores de gordura e baixos niveis de colesterol comegou a ser mais intenso.

O interesse em manipular a composicao lipidica dos ovos de aves via dieta
tornou-se o foco de varios estudos ao longo dos anos (MELUZZI et al., 2000; GOMEZ,
2003; PITA et al., 2004; PIBER NETO, 2006; COOREY et al., 2015; LEMAHIEU et
al., 2016; NEIJAT et al., 2016; EHR et al., 2017; WU et al., 2018). Panse et al. (2016)
relatam que, como as aves sdo monogastricas, a composicdo de acidos graxos da dieta
geralmente reflete a composicdo de acidos graxos dos ovos. Com isso, mudando a
dieta das galinhas, o perfil de acidos graxos nos ovos também pode ser modificado.
Para producdo de ovos enriquecidos com n-3 PUFA, a poedeira recebe uma dieta
contendo: 6leo de canola, 6leo de soja, nozes, espinafre, sementes de linhaca ou 6leos
produzidos a partir dessa semente, 6leo de peixe, farinha de algas marinhas, entre outros
(SPARKS, 2006; ZAHEER, 2015; CHAMBERS et al., 2017). Oleos ricos em ALA,
EPA e DHA promovem o enriquecimento dos ovos com n-3 PUFA. O primeiro é
encontrado em altas concentracdes no 6leo de linhaca e os dois ultimos em 6leos de
peixes de &gua fria (cavala, arenque, salmdo e sardinha), sendo que o DHA também é
encontrado em algumas espécies de microalgas marinhas (TRAUTWEIN, 2001;
MOHAMMED, 2008; BETERCHINI; MAZZUCO, 2013). Vérios autores descrevem as
inimeras vantagens dos ovos enriquecidos com &cidos graxos émega-3 para a saude:
diminuicdo de doenca coronariana (alvo das pesquisas); anti-hipertensivo, antiarritmico
e anti-hiperlipidémico; aumento do desenvolvimento visual e cerebral fetal e infantil,
além de ajudar no aumento do funcionamento do cérebro adulto; melhoria do
suprimento de oxigénio para os tecidos; melhoria da pele e alivio da artrite; cura de
distdrbios inflamatdrios; anti-depressivo; melhora das respostas imunes; e inibicdo do
crescimento do cancer de prostata e de mama (LEWIS et al., 2000; TRAUTWEIN,
2001; MOHAMMED, 2008; SINGH et al., 2012). No entanto, ovos enriquecidos ainda

ocupam um pequeno nicho de mercado, com potencial de expansdo, desde que o
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consumidor tenha confianca no produto e nos seus beneficios e esteja disposto a pagar
mais por eles (SPARKS, 2006; SINGH et al., 2012).

Portanto, aumentar a ingestdo de colesterol ndo provoca necessariamente
elevacdo importante em seus niveis sanguineos. O consumo de gorduras saturadas
provoca aumento do colesterol sanguineo, mas este tipo de gordura se apresenta em
pequena quantidade nos ovos. Com base nos dados disponiveis, conclui-se que as
restricdes aos ovos tenham pouco efeito nos niveis de colesterol plasmatico ou no risco
de doenca coronariana. Dessa forma, o mito a respeito do colesterol dos ovos nédo pode
ser justificativa para a limitagdo do seu consumo (MCNAMARA, 2000a;
DOMINGUES e DIEHL, 2012). Além disso, a expansdo do consumo de ovos
enriquecidos com acidos graxos 6mega-3 pode ocorrer se 0s seus beneficios forem cada

vez mais divulgados.

2.2.2 “Ovo de casca marrom € ovo de galinha caipira e tem maior qualidade”

A variacdo observada na cor dos ovos de galinha chama atencdo, j& que a
preferéncia por parte dos consumidores por ovos brancos ou marrons leva a diferencas
de precos que podem afetar o retorno aos produtores de aves. Isso resulta nos chamados
mercados de ovos brancos ou marrons (HALL, 1994).

N&o somente no Brasil como em outros paises, a coloracdo da casca do ovo é
levada em conta por consumidores na escolha desse produto. Existe uma associagéo de
que ovo marrom é produzido no sistema “caipira” (BOSSI et al., 2015) e que estes ovos
possuem qualidade nutricional superior aos ovos de aves comerciais (WANG et
al., 2009).

2.2.2.1 A pigmentacao da casca

A cor da casca do ovo pode diferir consideravelmente e, portanto, é importante
conhecer sobre as diferengas na composi¢do e no contetdo de pigmentos de casca
(MIKSIK et al., 1996). Segundo Samiullah et al. (2015) existem muitos trabalhos
cientificos relatando a pigmentacdo de cascas de ovos de aves silvestres, no entanto ha

poucos estudos abordando o pigmento da casca de ovo em poedeiras leves comerciais.
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Liu e Cheng (2010) relatam que no ano de 1875 pesquisadores fizeram uma anélise
espectroscopica de pigmentos da casca de ovo de varias espécies de aves. O principal
pigmento obtido de ovos com casca marrom foi chamado de “oorhodeine”. Mais tarde,
novos pesquisadores reconheceram-no como um composto de porfirina. A
"ooporfirina", como foi entdo referida, foi cristalizada e passou a ser chamada como a
porfirina de hemoglobina ou protoporfirina-1X. Kennedy e Vevers (1975) realizaram
um estudo mais extenso para pesquisar 0s pigmentos das cascas de ovos de 106 espécies
aviarias. Os achados indicaram que 0s pigmentos presentes nas cascas foram
protoporfirina-1X, biliverdina-1X e seu quelato de zinco, e ocasionais vestigios de
coproporfirina-111 e uroporfirina. Quase 50% das espécies examinadas por esses autores
continham nas cascas dos ovos apenas protoporfirina, enquanto que 0s ovos com casca
de cor branca, ndo apresentaram nenhum pigmento. Embora Baird et al. (1975) tenham
detectado protoporfirina nas cascas de ovos de galinhas poedeiras brancas e pardas, a
concentracédo desse pigmento foi menor do que nas cascas de ovos de aves marrons. De
acordo com Samiullah e Roberts (2013) em ovos de casca marrom o principal pigmento
identificado é a protoporfirina, porém outros, em menor quantidade, também foram
encontrados nesses 0vos.

Como relatado por Beterchini (2003) a coloracdo da casca é controlada por
diversos genes que regulam a deposicdo desses pigmentos. Poedeiras com penugem
branca produzem quantidades normais de protoporfirina no utero, no entanto,
depositam uma quantidade insignificante no interior da casca. Por outro lado, as
poedeiras de ovos marrons, possuem diferentes alelos em varios loci que codificam a
deposicdo desse pigmento nas regifes mais externas da casca.

A formacdo dos ovos no trato reprodutivo das poedeiras tem duracdo
aproximada de 25 horas, sendo que a maior parte deste processo ocorre dentro do
oviduto, mais especificamente, dentro do utero (glandula da casca) (CHARLTON et al.,
2005). Neste local o ovo permanece por aproximadamente 20 horas. Durante esse
tempo, a casca é depositada, principalmente como carbonato de célcio, nas membranas
que envolvem o alblimen e a gema. A medida que a formagéo da casca do ovo marrom
progride, as celulas epiteliais que revestem a superficie do Utero comegam a sintetizar e
acumular os pigmentos (BUTCHER; MILES, 1995; SPARKS, 2011). Em 1969, Breenz
e Bruyn relataram que existem trés tipos de células no epitélio da superficie uterina que

contribuem na secrecdo de materiais durante a formacdo do ovo: células colunares
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ciliadas e ndo-ciliadas e células das glandulas tubulares na mucosa. Os pesquisadores
acreditam que essas células sdo responsaveis pela secrecéo tanto dos pigmentos que déo
cor a casca do ovo quanto de outros materiais, como o fluido que dilui o albumen
espesso, minerais que compde a casca, proteinas, mucopolissacarideos e cuticula.
Embora o Gtero tenha sido identificado como local principal de deposi¢do de pigmentos
em funcdo da presenca dessas células epiteliais, Baird et al. (1975) identificou que em
codornas o istmo inferior também pode contribuir para a producéo de pigmentos.

Nas Gltimas 3 a 4 horas de formacdo do ovo os pigmentantes sdo encontrados
na camada palicada da casca, no entanto também ocorre acumulo de pigmentos na
cuticula (KENNEDY E VEVERS, 1973; LANG E WELLS, 1987). Em estudo realizado
por Woodard e Mather (1964) com codornas japonesas, a pigmentacdo da casca ocorre
no Utero por aproximadamente 3 horas antes da oviposicéo.

Segundo Schwartz et al., (1975) em ovos marrons uma proporgéo significativa
do pigmento estd na camada externa glicoproteica chamada de cuticula, embora a
porfirina também esteja distribuida na casca e nas suas membranas. Tamura e Fuji
(1967) também descobriram que tanto em codornas japonesas quanto em outras aves
domésticas a protoporfirina foi depositada em todas as camadas da casca, desde as
membranas até a cuticula. Para Baird et al. (1975) as maiores concentracGes de
pigmento sdo geralmente encontradas na cuticula. O grau de cor castanha ou marrom da
casca da galinha depende da quantidade de pigmento diretamente associada a cuticula
(BUTCHER; MILES, 1995).

Para Liu e Cheng (2010) o sangue e o Utero sdo considerados os sitios de
biossintese de porfirinas da casca do ovo. Especula-se que 0s pigmentos da casca sejam
derivados da desintegracdo dos eritrocitos na camada mucosa do utero. Como o fluxo
sanguineo deste 0rgdo aumenta durante o processo de calcificacdo, é possivel que as
porfirinas derivadas do sangue sejam transferidas para o ovo através das células
epiteliais da mucosa (BAIRD et al., 1975; KENNEDY; VEVERS, 1975; NAHM,
2000). No entanto, Sparks (2011) relatou que, embora o Utero tenha sido demonstrado
como o local da secrecdo de pigmentos, € incerto se este 6rgdo participa da sintese dos
mesmos. A protoporfirina e a biliverdina sdo produtos do catabolismo da hemoglobina,
de modo que essas moléculas podem ser derivadas diretamente dos eritrocitos ou podem
ser sintetizadas de novo no utero. With (1973), analisando ovos de casca marrom

através de cromatografia, demonstrou que o0 pigmento presente ndo consiste
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exclusivamente de protoporfirina, mas constitui uma mistura contendo também
uroporfirina, porfirina pentacarboxica, coproporfirina e possivelmente porfirinas
tricarboxicas. O autor ainda sugeriu que as porfirinas poderiam, teoricamente, ser
biosintetizadas no oviduto, e ndo obtidas através da degradacdo do grupo heme. Isso
porque a formacdo de todas as porfirinas citadas dificilmente poderiam resultar da
simples degradacéo do heme.

Segundo Lang e Wells (1987) os dois principais pigmentos da casca tém
origens diferentes, apesar das semelhancas quimicas. Para os autores as porfirinas
provavelmente sdo sintetizadas nas células em que estdo presentes, enquanto que a
biliverdina provavelmente é derivada dos eritrdcitos. A natureza altamente conjugada da
estrutura de tetrapirrol destes compostos fornece bandas de absorcdo na regido visivel,
que por sua vez confere as cores que comumente sdo associadas a essas moléculas.
Assim, as protoporfirinas ddo origem a tonalidades vermelhas, amarelas e marrons,
enquanto os compostos de biliverdina fornecem tons de azul e verde (KENNY E
VEVERS, 1976). Variando a propor¢do dos trés compostos protoporfirina, biliverdina
IX e quelato de biliverdina de zinco, tons de azul violeta e verde oliva também sao
alcancados (SPARKS, 2011).

Muitas hipdteses foram desenvolvidas no intuito de explicar o significado
evolutivo da coloracdo do ovo, incluindo-se camuflagem e mimetismo (KILNER,
2006). Ishikawa et al. (2010) indicaram pela primeira vez a possibilidade de que os
pigmentos naturais presentes nas cascas dos ovos tenham evoluido na natureza como
um sistema de defesa. Os autores demonstraram ocorrer uma inativacao fotodinamica da
bactéria Gram-positiva Staphyloccocus aureus da casca dos ovos, e isso foi atribuido

principalmente aos pigmentos presentes na casca de ovos marrons.

2.2.2.2 Fatores que afetam a coloracéo da casca

A quantidade e presenca dos pigmentos nas cascas dos ovos dependem
principalmente de diferencas genéticas ou expressdes génicas. No entanto, existem
varios outros fatores responsaveis por alterar a intensidade ou por promover a perda
parcial ou total da cor da casca do ovo (LIU; CHENG, 2010), como estresse, idade da
ave, doencgas, nutricdo, drogas, entre outros (HUGHES et al., 1986; NAHM, 2000;
YANG et al., 2009; MERTENS et al., 2010). Assim, qualquer fator que cause uma
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interrupcgdo, seja na capacidade das células epiteliais de sintetizar o pigmento ou na
deposicdo da cuticula, afetara a cor da casca do ovo (CHUKWUKA et al., 2011).

2.2.2.2.1 Estresse

Fatores estressantes para aves de postura, como a alta densidade nas gaiolas,
manejo incorreto, ruidos altos, muda forcada, dentre outros, promovem medo e
nervosismo nas aves, o que resulta a liberacdo de hormonios relacionados ao estresse,
principalmente epinefrina, também chamado de adrenalina (LIU; CHENG, 2010).
Segundo Butcher e Miles (1995) matrizes de corte com ovos de casca marrom, em baias
experimentais para fins de pesquisa, apresentaram sinais de estresse sempre que 0
manejo de rotina foi realizado, como coleta de ovos, vacinacdo e controle de
uniformidade. Observou-se que quando estas atividades ocorriam, principalmente
durante as ultimas 3 a 4 horas do ciclo de postura, ocorria a producao de ovos com casca
palida. A relacdo entre o estresse e a producdo de ovos palidos ou claros por galinhas
poedeiras é tdo grande que pesquisadores sugeriram que a perda de pigmento pode
fornecer uma base para um método ndo invasivo para se avaliar o estresse em galinhas.

Apos ser liberado no sangue, o hormonio do estresse (adrenalina) retarda a
oviposicdo, pois inibe a motilidade uterina. Consequentemente 0s ovos sdo retidos no
utero, interrompendo a formacdo da cuticula da casca do ovo, podendo levar a uma
maior proporcdo de ovos com casca palida (SYKES, 1954; HUGHES et al., 1986;
MILLS et al., 1991). A palidez também pode ser resultado da deposicdo de carbonato de
calcio amorfo em cima de uma cuticula previamente e completamente formada
(BUTCHER; MILES, 1995). Mills et al. (1991) demonstraram que o estresse sofrido
por galinhas de ovos de casca marrom pode provocar o término precoce da pigmentacédo
da casca e esta parece ser a explicacdo mais provavel para o clareamento comumente
observado nesses 0vos.

De fato, Reynard e Savory (1999) relataram que o estresse motivou atraso de
curto prazo na oviposicdo, ou seja, de até 3 horas. No entanto, também foi relatado
atrasos de longo prazo, entre 5 a 12 horas, mesmo ap0és o fator estressante ambiental ter
sido retirado. Sykes (1954) relatou que a injecdo subcuténea de 1 mg de adrenalina em

poedeiras promoveu atraso na oviposi¢do por um periodo de varias horas. Quando a
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postura voltou a ser realizada, os ovos tinham caracteristicas anormais, com camadas
adicionais de calcio na casca, sobrejacente a cuticula, deixando-os palidos.

Solomon et al. (1987) analisaram as camadas da casca dos ovos de galinhas
poedeiras que receberam adrenalina via subcutanea. Quando comparado com 0S 0VO0S
controle, depois de 3 dias pos-aplicacdo hormonal, os ovos se apresentavam com
qualidade de casca ruim. As camadas mamilar, palicada e cuticular estavam

desuniformes.

2.2.2.2.2 |dade

A medida que a ave de ovos de casca marrom envelhece, ocorre uma
diminuicdo correspondente na intensidade do pigmento da casca do ovo (LANG;
WELLS, 1987; SAMIULLAH et al., 2015). Para Butcher e Miles (1995) a razdo exata é
desconhecida, no entanto, acredita-se que ocorre devido ao aumento do tamanho do ovo
com o avanco da idade, para o qual a mesma quantidade de pigmento é produzida. Ou
seja, hd uma éarea superficial maior de casca quando na verdade ndo ha uma maior
quantidade de pigmento para encobri-la. Também pode ocorrer simplesmente uma
menor sintese de pigmento com o envelhecimento.

Essa afirmacdo corrobora com a de Odabasi et al. (2007). Esses autores
mensuraram as mudancas na cor da casca de ovos de poedeiras comerciais Hy-Line®
Brown com 25 semanas de idade, durante 10 meses de producdo. Foi observado que a
medida que as aves envelheciam, as cascas dos ovos ficavam mais claras, e essa
mudanca foi atribuida a um aumento no tamanho do ovo sem aumento proporcional na

pigmentacao.

2.2.2.2.3 Doencas

Segundo Mertens et al. (2010) varias pesquisas sugeriram que a cor da casca do
ovo também pode ser uma ferramenta promissora para estimar a satde das aves.

Qualquer agente patogénico que se prolifera nos tecidos do trato reprodutivo
pode causar problemas na formacgdo da casca do ovo (AHMADI; RAHIMI, 2011).
Sendo assim, a producdo de ovos pelas poedeiras comerciais pode ser afetada por

doencas virais, como Newcastle e Bronquite Infecciosa (MERTENS et al., 2010). Os
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virus causadores dessas doencas tém uma afinidade especifica pelas membranas
mucosas dos tratos respiratdrio e reprodutivo, danificando-os. Dessa forma, a taxa de
producdo de ovos diminui e as cascas se apresentam anormalmente palidas, mais finas e
com contorno irregular (BUTCHER; MILES, 1995).

O mecanismo de agdo das cepas causadoras de Bronquite Infecciosa na sintese
de pigmentos ndo estd claro, mas a patologia induzida no oviduto pelo virus pode
romper 0s mecanismos celulares responsaveis pela secrecdo e subsequente deposicao de
pigmento na casca do ovo. Mais pesquisas Sa0 necessarias para explorar 0 mecanismo
de acdo dessas doencas sobre a secrecdo e deposicdo de pigmentos na casca dos ovos
(SAMIULLAH et al., 2015).

Outra doenca que pode afetar a qualidade da casca é a Sindrome da Queda de
Postura (EDS 76). Essa doenca foi identificada pela primeira vez na Gra-Bretanha em
1976 e caracteriza-se principalmente por uma queda na producdo de ovos no inicio da
postura, ou por uma queda repentina na producdo em um estagio posterior no periodo de
postura. No inicio, os sintomas incluem ovos sem casca e ovos de casca fina, ovos
deformados e, no caso de ovos marrons, perda da cor da casca. Além disso, o albumen
pode se apresentar “aguado” e ha variacdo consideravel no peso do ovo (JACOB et al.,
2011).

2.2.2.2.4 Nutricdo

A nutricdo é um fator que contribui para a qualidade e coloracdo do ovo, tanto
interna quanto externamente (WILSON, 2017).

Odabasi et al. (2006) analisaram os efeitos da suplementacdo de fosforo e
consequente excesso de vanadio na alimentacdo de poedeiras, ja que fontes de fosforo
sdo a causa do aumento excessivo desse elemento em varios tipos de dietas de aves. O
vanadio mostrou-se prejudicial para a producdo de ovos, tendo efeito negativo sobre a
cor da casca de ovos marrons. Acredita-se que esse resultado seja devido ao vanadio
promover lise celular e inibicdo de enzimas. Poedeiras Hy-Line® Brown foram
alimentadas com uma dieta basal de farelo de milho suplementada com 0, 50 ou 100
ppm de vanadio como metavanadato de amonio (NH4VQOz3) para determinar o seu efeito
sobre a pigmentacdo da casca. As aves que receberam vanddio em ambas as

concentracdes dietéticas colocaram ovos com cor de casca mais clara apds 2 dias de
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dieta. Em um segundo experimento, concentragdes menores desse composto (15 ou 30
ppm) foi ofertado a outro grupo de galinhas, as quais também apresentaram, apos trés
dias de dieta, menor pigmentagéo de casca. Depois do nono dia com a dieta de vanadio,
a mesma foi retirada, e as dietas passaram a ser suplementadas com antioxidantes, sendo
0s grupos: controle (sem suplementacdo), 100 ppm de vitamina C, 100 Ul de vitamina E
ou 100 ppm de B-caroteno. Este procedimento foi realizado a fim de observar se algum
desses compostos restauraria a cor da casca dos ovos. Apenas a vitamina C demonstrou
ser eficaz na restauracdo da cor dos ovos. Os autores relataram que 0 mecanismo exato
da restauracdo da pigmentacdo pela vitamina C ndo é conhecido, porém destacaram que
esta vitamina foi o Unico antioxidante que era solivel em agua e que as reacdes de
pigmentacdo sdo catalisadas por enzimas que ocorrem no citosol (compartimento
aquoso) das células uterinas.

Seo et al. (2010) investigaram os efeitos dos suplementos dietéticos proteinato
de soja com ferro (Fe-SP) e 6xido de magnésio (MgO) sobre a qualidade da casca de
ovo em poedeiras Hy-Line® Brown com 26 semanas de idade. Os autores observaram
que os ovos das aves que receberam 100 ppm de Fe-SP e 100 ppm de Fe-SP + 3mg
MgO/kg, apresentaram, na analise colorimétrica, diminuig¢do significativa do tom
amarelado da casca do ovo, e aumento significativo do tom vermelho. Acredita-se que
isso ocorre porque a suplementacdo de Fe aumenta a formacdo e a degradacdo de
eritrocitos, responsaveis por sintetizar as porfirinas, resultando em uma melhor cor da
casca do ovo em galinhas marrons.

O fornecimento de probiodticos a poedeiras, segundo Hooge (2007), pode
melhorar a coloracdo da casca de ovos marrons. Foi realizada a suplementacdo com
Bacillus subtilis em hibridos comerciais Lohman Brown de 63 semanas de idade, e
observou-se 0 aumento da pigmentacdo da casca por até 2 semanas ap0s a primeira
oviposicdo. No entanto, apesar dessa observacdo, ainda nao esta claro o mecanismo que

afeta a intensidade da cor dos ovos.
2.2.2.2.5 Medicamentos
Algumas drogas administradas as poedeiras também foram identificadas como

responsaveis pela mudanca na postura e na pigmentacdo da casca dos ovos (WILSON,
2017), a exemplo das sulfonamidas (BUTCHER; MILES, 1995).
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Segundo Butcher e Miles (1995) o coccidiostatico Nicarbazina, por exemplo,
administrado em galinhas com uma dose de 5mg por dia, pode resultar na producéo de
ovos palidos dentro de 24 horas. Doses mais altas podem levar a despigmentacéo
completa da cuticula da casca do ovo. Hughes et al. (1991) também pesquisaram 0s
efeitos da nicarbazina administrada junto a alimentacao de aves poedeiras com 10 meses
de idade em diferentes concentracbes de 0, 25, 50 e 100 ppm por 2, 4 ou 6 dias.
Quando comparada as alteragcdes ocorridas na producao de ovos, eclodibilidade e peso
do ovo, a pigmentacdo da casca foi observada como a caracteristica mais sensivel ao
medicamento. Ocorreu uma significativa despigmentacdo apds 2 dias de alimentagdo
contendo 25 ppm de nicarbazina.

Soh e Koga (1999) administraram prostaglandinas através de injecdes intra-
uterinas em codornas de 30 a 36 semanas de idade aproximadamente 6 horas antes da
oviposicdo, ou seja, perfuraram a parede abdominal com uma agulha e injetaram a
solucdo quando a ponta da agulha atingiu o Utero. Esses autores observaram que houve
reducdo no tempo de oviposicao, no entanto isso resultou em producdo de ovos mais

palidos, provavelmente devido ao menor tempo de permanéncia do ovo no Utero.

2.2.2.3 Desconstruindo o mito

A atribuicdo Unica de que ovos marrons sao ovos de galinha caipira ndo é
correta, ja que grande parte da producdo de ovos marrons € obtida de aves criadas em
sistema industrial (BOSSI et al., 2015). Os ovos brancos sdo produzidos
comercialmente por linhagens derivadas principalmente da raca White Leghorn,
enguanto ovos marrons sao produzidos por galinhas derivadas de vérias racas de duplo
proposito, incluindo Barred Plymouth Rock, Rhode Island Red, Rhode Island White,
Australorp, New Hampshire, e outras. Por estas racas de dupla aptidao terem sido as
galinhas mantidas em fazendas no século passado, os ovos marrons foram entdo
caracterizados pelo consumidor como sendo mais naturais ou mais saudaveis do que 0s
ovos brancos (SCOTT; SILVERSIDES, 2000).

Para Johnston et al. (2011), os ovos marrons aparentemente tem a reputagéo de
que sdo produzidos em um ambiente agricola com regime extensivo. No entanto, a cor
dos ovos das poedeiras comerciais, sejam elas de penugem castanhas, brancas ou

tingidas, € determinada principalmente pelo genoétipo da galinha (SAMIULLAH, 2013).
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Punnett e Bailey (1920) concluiram que a cor da casca do ovo marrom €é devido a um
gene dominante que se sobrepGe ao gene da casca branca recessiva.

Hall (1994) diz que o fato de certas racas de aves colocarem apenas 0vo0s
brancos, outras ovos marrons ou coloridos, enquanto outras ainda colocam ovos azuis,
sugere que a cor do ovo é determinada por fatores hereditarios. Para provar isso, 0 autor
demonstrou que a cor da casca dos ovos de galinhas F1, originadas do cruzamento entre
as racas White Leghorn e Rhode Island Red, é intermediaria entre as cores da casca dos
dois genitores, e € uma evidéncia adicional de que o pigmento marrom, comum aos
ovos de muitas racas, esta presente devido a acdo de multiplos genes. Acredita-se
também que a definicdo da cor da casca do ovo seja uma caracteristica ligada ao sexo da
fémea.

Além disso, como relatado por Scott e Silversides (2000), ha pouca ou
nenhuma relagdo direta entre a cor da casca e o conteudo nutricional do ovo. Segundo
esses autores, as galinhas que pdem ovos marrons geralmente sdo mais pesadas que as
de ovos brancos e costumam ter ovos maiores e mais pesados, com cascas mais grossas,
com maior quantidade de albimen, porém com uma gema menor. Os autores ainda
abordam que essas diferencas de qualidade entre as galinhas de ovo branco e marrom
ndo se devem a uma relagdo direta com a cor da casca, mas sim devido as diferencas nas
origens genéticas, ou seja, nas linhagens das galinhas. Segundo Maia et al. (2014)
linhagens diferentes apresentam qualidades de casca distintas, e isso se deve a
diferencas na capacidade de transporte e utilizagdo de nutrientes, podendo desta forma,
influenciar na qualidade da casca e nos parametros internos do ovo.

Para Anderson (2011), além da genética, o sistema de criacdo, e
consequentemente a nutricdo, também influencia a qualidade do ovo. O autor comparou
0 contetido nutricional dos ovos de aves Hy-Line® Brown produzidos em gaiolas com
ovos da mesma linhagem produzidos em regime semiextensivo. O objetivo era provar
gue ovos marrons podem apresentar qualidades diferentes quando as poedeiras sdo
submetidas em sistemas de criagOes distintos. Foram comparados os teores de
colesterol, acidos graxos n-3, gordura saturada, vitamina A e vitamina E presentes nos
ovos. Aqueles que foram obtidos do sistema semiextensivo apresentaram maior gordura
total (gordura monoinsaturada e poli-insaturada), devido a presenca de forragens,

sementes e insetos nos piquetes. Nao foram encontradas diferengas no teor de colesterol,
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assim como nos niveis de vitamina A e E, entretanto os niveis de B-caroteno também
foram maiores para 0s ovos do regime semiextensivo.

Outros parametros, como a idade da ave, a sanidade a que sdo submetidas,
medicamentos e produtos quimicos utilizados, assim como aqueles referentes ao modo
de manuseamento, transporte e armazenamento, como tempo e temperatura, também
promovem alteracdo da qualidade interna dos ovos (DOMINGUES; FARIA, 2019).

Yang et al. (2009) estudaram a relacéo entre a cor da casca e a qualidade dos
ovos coletados aleatoriamente de poedeiras com 51 semanas de idade. Dentre o0s
parametros de qualidade observados estavam: peso do ovo e seus componentes,
Unidade Haugh, formato do ovo, forca e espessura da casca, altura do albumen, cor da
gema e analise de célcio. Os autores demonstraram que ovos com cascas escuras tinham
menor peso e menor peso de albumen. No entanto, a forca e a espessura da casca se
apresentaram maiores quando comparados aos ovos de cor de casca clara. A analise de
formato do ovo, medido através do seu comprimento e largura, demonstrou que ovos de
casca clara sdo maiores que ovos de casca escura. O teor de calcio da casca, do albumen
e da gema era maior em ovos marrons, porém ndo houve diferencas significativas entre
0s grupos. Sendo assim, as Unicas correlacdes estatisticas encontradas para com a cor da
casca foram: peso, espessura e resisténcia da casca. A casca de cor escura afeta essas
caracteristicas de qualidade devido a sua longa formacéo no trato reprodutivo da ave.
Isso permite que 0 pigmento e o deposito de calcio se acumulem em maior quantidade,
ndo s6 tornando a casca mais forte e espessa como também mais escura.

Ovos marrons sdo vendidos no mercado com um preco mais caro, sendo
considerados como premium. No entanto, essa variacdo de precos esta unicamente
relacionada aos custos mais elevados com a producao das poedeiras de ovos marrons
(semipesadas) do que com poedeiras de ovos brancos (leves). Por isso muitos
consumidores associam esse preco a qualidade do produto ou o associam a ovos de
galinhas caipiras, os quais consideram mais saudaveis (JONES et al., 2010; MAIA et
al., 2014).

2.2.3 “Ovo de galinha de granja tem hormonio”

Frequentemente a midia veicula suposicdes de que a carne de frango é

prejudicial a saude humana devido a utilizacdo de substancias que aceleram o
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desenvolvimento dos frangos. Dar-se énfase a crenca de utilizacdo de horménios,
administradas a ave por alguma via, como implante, injecdo, uso oral na racao ou na
agua. O rapido crescimento dessas aves em poucos dias de vida, assim como a reducgéo
da idade de abate dos frangos de corte, tém induzido a populacdo a acreditar e a
questionar o uso dessa pratica durante a producdo. Em geral, 0s questionamentos sao
realizados por autores leigos quanto a técnica de producdo de aves, no entanto repassam
suas visbes para um consideravel publico (DUARTE; JUNQUEIRA, 2010;
SCHEUERMANN et al., 2015).

Esse pressuposto ndo so se restringe a carne de frango, como também aos ovos
das galinhas poedeiras comerciais. Por serem criadas em sistema industrial, muitas
pessoas supdem que, assim como os frangos de corte, as poedeiras também recebem
horménios. Acredita-se que devido a essa administracdo, essas aves apresentam alta
producdo de ovos.

A International Poultry Council (IPC) realizou uma pesquisa recente, junto as
entidades nacionais associadas ao 6rgdo mundial de avicultura, apontando que o mito
dos hormdnios nas criagbes avicolas € uma realidade entre os consumidores. A
Associacdo Brasileira de Proteina Animal (ABPA) divulgou o dado no Brasil,
demonstrando que, dos 24 paises consultados, apenas os produtores do Egito
informaram que a ideia do uso de hormdnios ndo é algo percebido no pais. Ja paises
destacaveis na avicultura, como EUA, México, Tailandia e paises da Unido Europeia
ressaltaram a ocorréncia da “desinformacdo” entre os seus consumidores. No entanto,
todas as nacOes que responderam a consulta informaram néo utilizar qualquer horménio
na criacdo, seguindo as diretrizes internacionais estabelecidas pela Organizacdo
Mundial de Saude Animal (OIE) (ABPA, 2014).

Segundo Dias et al. (2012) a Unido Brasileira de Avicultura (UBABEF)
divulgou uma pesquisa em 2012, apontando que 72% da populacdo brasileira acredita
que horménios sejam utilizados na criacdo de aves. Esse mito é consequéncia da
auséncia do acesso da populacéo a informacdes sobre os métodos de criacdo das aves de
granja. Pasian e Gameiro (2007) entrevistaram 60 individuos em supermercados na
cidade de Sao Paulo, e no questionario aplicado foi perguntado se as pessoas achavam
que as galinhas recebiam horménios. 86% responderam que sim, 5% ndo e 9% nédo

sabiam opinar. A maioria afirmava com absoluta certeza que horménios sao fornecidos
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para as aves na ragdo e que, consequentemente, havia residuos dessas substancias nos

ovos, podendo estes fazer mal a saide humana.

2.2.3.1. Horménios em animais de producéo

Hormonios sdo substancias quimicas produzidas naturalmente no organismo de
todos os animais, incluindo seres humanos. Eles podem ser produzidos em pequenas
quantidades, porém controlam importantes fungdes corporais, como crescimento,
desenvolvimento e reproducdo. Os hormdnios podem ser: esteroides, que séo ativos no
corpo assim que ingeridos; ou proteicos, 0s quais sao lisados no estdbmago quando
ingeridos, perdendo sua capacidade de agir no organismo. Dessa forma, hormonios
proteicos geralmente precisam ser injetados para assim apresentar efeito (GANDHI;
SNEDEKER, 2000).

As descobertas a respeito da administracdo de hormonios na criagdo de animais
foram relatadas por Gandhi e Snedeker (2000). Em 1930, percebeu-se que vacas
injetadas com material extraido de glandulas pituitarias de bovinos (6rgao secretor de
hormonios) produziram mais leite. Mais tarde, o hormonio de crescimento bovino
(bGH) foi identificado como responsavel por este efeito. O estrogénio também mostrou
afetar as taxas de crescimento de bovinos e aves neste mesmo periodo. Nos anos 80,
tornou-se possivel produzir grandes quantidades de bGH usando tecnologia de DNA
recombinante. Em 1993, a Food and Drug Administration (FDA) aprovou o rbGH (GH
bovino recombinante) para uso em gado leiteiro.

Os agentes anabolicos sdo substancias com funces fisioldgicas semelhantes as
dos esteroides sexuais. Eles aumentam a retencdo de nitrogénio e a deposicdo de
proteinas na carcaga, fazendo com que os animais de producdo ganhem peso mais
rapidamente. Além disso, ajudam a melhorar a eficiéncia alimentar, diminuindo a
quantidade de racdo ingerida pelo animal antes do abate (HEITZMAN, 1979; GANDHI;
SNEDEKER, 2000; HOLST-SCHUMACHER et al., 2010).

Desde a década de 50, a FDA aprovou uma série de drogas hormonais
esteroides para uso em bovinos de corte e ovinos nos EUA, incluindo estrogénio
natural, progesterona, testosterona e suas versdes sintéticas (FDA, 2017), além do DES
(dietilestilbestrol) e do hexoestrol. No entanto, enquanto a utilizacdo desses horménios

na producdo animal aumentou, a oposi¢cdo ao seu uso se elevou, devido a possibilidade
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de que residuos dessas substancias nos produtos animais pudessem colocar em risco 0s
consumidores (VELLE, 1982). Dessa forma, o DES, a partir da déecada de 70, teve seu
uso proibido em todos os paises, pois foi identificado como carcinogénico
(HEITZMAN, 1979; CLIMENI et al., 2008). Atualmente, as regulamentacbes
americanas continuam permitindo que alguns horménios sejam utilizados no
crescimento de bovinos e ovinos. No entanto, a administracdo néo é permitida em aves
domésticas e suinos (GANDHI; SNEDEKER, 2000; HOLST-SCHUMACHER et al.,
2010).

2.2.3.2. Desconstruindo o mito

A utilizacdo de horménios na avicultura segundo o Decreto n° 76.986, de 06 de
janeiro de 1976, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), é
considerada ilegal, publicando que “E proibida a adi¢do de hormdnios em alimentos
para animais, de conformidade com a legislacio em vigor”. Além disso, anos mais
tarde, 0 MAPA, por meio da Instru¢cdo Normativa n° 17 de 18 de junho de 2004,
resolveu “proibir a administragdo, por qualquer meio, na alimentacdo e producdo de
aves, de substancias com efeitos tireostaticos, androgénicos, estrogénicos ou
gestagénicos, bem como de substancias B-agonistas, com a finalidade de estimular o
crescimento e a eficiéncia alimentar” (BRASIL, 1976, 2004). Em outros paises, como
0s da Unido Europeia, a utilizacdo de substancias com a¢do hormonal para promog¢éo do
crescimento em aves e outros animais de criacdo também foi proibida em 1981 pela
Comunidade Econémica, com a Diretiva 81/602/CEE (CEE, 1981). Nos EUA, a FDA
proibiu o uso de hormdnios na producédo de aves em 1960 (FDA, 2017).

Para garantir o cumprimento dessas determina¢fes no Brasil e assegurar ao
consumidor a auséncia dessas substancias nos produtos avicolas, 0 MAPA possui
o Plano Nacional de Controle de Residuos e Contaminantes (PNCRC/Animal). Esse
plano € uma ferramenta de gerenciamento de risco que foi adotado com o objetivo de
promover seguranca quimica dos alimentos de origem animal produzidos no Brasil.
Anualmente amostragens de ovos, carne de frango e outros produtos de origem animal,
encaminhados para processamento em estabelecimentos com Servigo de Inspegéo
Federal (SIF), sdo recolhidas e testadas para verificacdo de presenca de residuos de uma

ampla gama de drogas. Algumas delas sdo aceitas em limites aplicaveis, outras sdo
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terminantemente proibidas, como é o caso dos horménios. O ultimo resultado desse
plano foi divulgado em 2017 e constatou que 100% das amostras coletadas de figado de
aves de corte ndo apresentaram residuos de substancias com acdo anabolizante. Com
relacdo aos ovos, essas substancias ndo foram testadas (MAPA, 2017).

Infelizmente, 0 mito dos hormonios na avicultura surgiu com a liberagdo da
utilizacdo dessas substancias em bovinos e ovinos em alguns paises, como nos EUA. A
populacéo acabou estendendo essa informacéo as criagcdes avicolas, mesmo o uso tendo
sido proibido nas aves em todo o mundo.

Além disso, o termo promotor de crescimento, utilizado na avicultura para
designar alguns produtos que as vezes sdo empregados na alimentacdo das aves,
colaborou para reforcar esse mito. Os promotores de crescimento sdo antibioticos,
antifngicos e probidticos colocados na ra¢do dos animais. Eles tém sido amplamente
utilizados com o objetivo de diminuir a flora bacteriana indesejavel existente no
aparelho gastrointestinal, melhorando o aproveitamento do alimento ingerido e a salde
das aves, mas ndo interferindo na sadide humana. E uma forma econémica e segura de
aumentar o peso e melhorar o estado nutricional dos animais, além de reduzir a taxa de
doengas (WONG et al., 2004; DUARTE; JUNQUEIRA, 2010).

Vaérios fatores apoiam a ideia de que os horménios ndo sdo utilizados na
avicultura.

Segundo Duarte e Junqueira (2010), a utilizacdo dessas substancias em frangos
de corte € totalmente inviavel, pois ndo ha tempo habil para que o organismo das aves
apresente efeito, devido ao seu ciclo de vida curto. Ao contrario do que muitas pessoas
pensam, a velocidade de crescimento que as aves apresentam ndo tem relacdo com a
utilizacdo de hormdnios. De acordo com esses mesmos autores, frangos de corte sdo
produzidos para alcancarem peso médio de 2,5 kg em 42 dias e converséo de 1,8 kg de
alimento por kg de ganho de peso. As poedeiras por sua vez produzem cerca de 320
ovos e possuem conversao alimentar de 1,40 kg de ragdo por ddzia de ovos produzidos.
Os frangos sofrem implicagfes no sistema cardiopulmonar e 0sseo, e com isSO 0
desempenho no ganho de peso e eficiéncia alimentar ficam proximos ao limite. No
entanto, ainda ha espaco para melhorias tecnoldgicas na producdo de poedeiras, as quais
estdo préximas de produzir um ovo por dia. Dessa forma, o sucesso na produgéo de aves
ao longo dos anos foi conseguido através de: pesquisas e estudos intensos de selecéo e

melhoramento genético; determinacdo de exigéncias nutricionais e balanceamento
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adequado de nutrientes e energia; monitoramento, profilaxia e controle de doencas;
ambiéncia, com controle de temperatura, umidade e ventilacdo; e adequado manejo de
producdo. As tecnologias inovadoras no setor também participaram da obtencao destes
excelentes resultados.

Em frangos de corte os hormonios esteroides possuem vida muito curta na
corrente sanguinea, porque eles tém uma taxa de depuracdo metabdlica maior do que as
aves de postura. Além disso, aves geneticamente manipuladas, como as muitas
linhagens existentes, vivem em um limite metabdlico mais alto. Um aumento na sua
taxa de crescimento provavelmente aumentaria a mortalidade desses frangos devido ao
estresse caldrico (HOLST-SCHUMACHER et al., 2010).

Os hormonios de crescimento sdo proteicos e eventualmente se fossem
adicionados na alimentacdo ou na agua, ndo teriam efeito farmacoldgico, pois seriam
reduzidos em seus aminoacidos basicos pelas enzimas proteases do sistema digestivo
das aves. A Unica maneira de manter sua fungdo como um esteroide seria injeta-los
individualmente e diariamente, uma pratica considerada impossivel e bastante
dispendiosa em criacbes com milhares de aves, além de causar estresse diario nos
animais. Mesmo que os hormonios tivessem resultado no organismo das aves, eles séo
muito caros e possuem venda restrita (DUARTE; JUNQUEIRA, 2010; HOLST-
SCHUMACHER et al., 2010; WATKINS, 2019).

Segundo Scheuermann et al. (2015) muitos estudos cientificos ja avaliaram a
possibilidade de obter beneficio zootécnico com o uso de horménios exdgenos na
avicultura, tendo sido estudados os seguintes horménios: hormonios da tireoide, como o
T4 e T3; esteroides, como testosterona, estrogénio e progesterona; e 0s peptideos
somatotropicos, como o hormdnio de crescimento (GH) e seus fatores de crescimento
IGF-1 e IGF-II.

Frangos de corte machos e fémeas foram alimentados por 21 e 28 dias,
respectivamente, com dietas suplementadas com T3 e T4 a fim de determinar os efeitos
desses hormonios sobre o ganho de peso e eficiéncia alimentar das aves. O autor
concluiu que esses parametros zootécnicos ndo foram afetados apesar de o0s niveis
séricos desses hormonios aumentarem nas aves (MAY, 1980).

Fenner e Scanes (1992) examinaram o efeito de horménios esteroides no
crescimento de aves White Leghorn fémeas, machos inteiros e castrados com 6 a 10

semanas de idade. Hormonios como testosterona, 5x-dihidrotestosterona e 19-
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nortestosterona foram administrados através de implante subcutaneo. Observou-se que
todos eles inibiram o ganho de peso corporal e reduziram o crescimento 6sseo das aves,
porém promoveram maior desenvolvimento da crista e barbela, sendo que esta ndo é
uma caracteristica de desempenho. Com isso, 0s autores concluiram que esses
hormonios exdgenos ndo sdo anabdlicos nas aves, mas nos mamiferos apresentam-se
como promotores de crescimento corporal e muscular.

Outros trabalhos mais antigos também foram realizados, como o de Cogburn et
al. (1989). Estes autores avaliaram os efeitos da injecdo subcutanea diaria de hormonio
do crescimento natural (ncGH) e de hormdnio do crescimento recombinante de frangos
(rcGH) em aves de corte a partir de 3 semanas de idade. Os tratamentos duraram 14 dias
com um volume de 0,5mL/dia e os grupos eram: bicarbonato (controle), 100 ou 200ug
de ncGH/kg e 200ug de rcGH/kg. Amostras de sangue de duas aves de cada tratamento
foram coletadas imediatamente antes das injecdes e 4 horas apds nos dias 7 e 14 de
tratamento. Em comparagdo com 0s nhiveis pré-injecdo, 0s autores observaram que, ndo
houve aumento significativo no ganho de peso corporal e nem diminuicdo do consumo
de racdo. Porém as injecGes de ncGH aumentaram o contetddo de gordura corporal (18%
a mais que o grupo controle), o que foi significativo. O teor de proteina corporal das
aves injetadas com GH (16,5%) foi menor do que o do grupo controle (17%). Os niveis
de GH no plasma 4 horas ap6s a inje¢cdo de 100ug e 200ug de ncGH se elevaram a
medida que aumentou-se a dose. Porém, a maior elevacao foi constatada no tratamento
com 200ug de rcGH. A injecdo diaria de horménio do crescimento natural e
recombinante ndo alterou os niveis plasmaticos de IGF-1, hormdnios tireoideanos,
insulina, glucagon ou glicose. A eficiéncia alimentar, a taxa de producdo de calor e
quociente respiratorio também ndo foram afetados. Os niveis plasmaticos de acidos
graxos nao-esterificados foram elevados no tratamento com 200ug de ncGH. Dessa
forma, o presente estudo in vivo mostrou que a injecdo diaria de GH exdgeno em
frangos de corte ndo estimula a taxa de crescimento e nem aumenta a massa corporal
magra desses animais. No entanto, o tratamento com GH em aves de corte aumenta a
deposicédo de gordura corporal, exercendo uma agéo lipogénica, o que é indesejavel para
0 mercado.

Segundo Gandhi e Snedeker (2000), em resposta a preocupagdo com 0S €asos
de puberdade precoce em Porto Rico em meados da década de 80, o Centers for Disease

Control (CDC) analisou diversos tipos de carne, incluindo frango, comercializadas no
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local para verificar se as mesmas apresentavam residuos de horménios. Um laboratério
identificou que em uma amostra de frango de um mercado local o nivel de estrogénio
estava mais alto do que o normal. Além disso, relatou-se a presenca de residuos de
zeranol no sangue de algumas das meninas que atingiram a puberdade cedo e que
consumiam variados tipos de carne. No entanto, em outros laboratdrios esses resultados
ndo foram verificados. Apods a investigacdo do CDC, o USDA, a fim de avaliar essa
pesquisa, analisou de 150 a 200 amostras de carne bovina, aves e leite em Porto Rico e
ndo encontrou residuos de DES, zeranol ou estrogénio nessas amostras.

Estudos mais atuais, como o de Holst-schumacher et al. (2010) analisaram os
niveis séricos de hormonios estradiol, progesterona, GH e testosterona, assim como o
colesterol total e triglicérides de frangos de corte. Os autores adquiriram pintos de um
dia para serem criados em ambiente experimental até completarem 40 dias, colocando-
0s como grupo controle, e obtiveram aves criadas em ambiente comercial ja com 40
dias de idade, formando o segundo grupo. As aves de ambos 0s tratamentos tiveram
amostras de sangue coletadas para analise hormonal sérico. Analisando os resultados,
as aves comerciais diferiram estatisticamente das aves controle apenas no quesito peso
corporal, que foi maior, e colesterol total, sendo este menor. Os autores explicaram que
isso pode acontecer devido a dieta fornecida ou ao tamanho das baias, ja que criacGes
comerciais possuem pouco espaco de circulacdo para as aves, fazendo-as acumular mais
peso. Com relacdo as concentracbes séricas dos hormonios esteroides, ndo foram
observadas diferengcas importantes entre os grupos. Dessa forma, os pesquisadores
demonstraram que o alto peso corporal e o crescimento alcancado pelos frangos
comerciais ndo foi relacionado a administracdo de hormonios ester6ides como

promotores de crescimento.

2.2.4 “Quanto mais amarela a gema mais nutritivo € o ovo”

A cor dos alimentos talvez seja o primeiro atributo que os consumidores
avaliam ao determinar a qualidade e a aparéncia de um produto e, portanto, condiciona
sua aceitabilidade. Ao contrério da pigmentacdo deficiente ou palidez, cores naturais e
brilhantes nos alimentos ddo a impressdo de serem nutritivos e de alta qualidade
(FERNANDEZ-GARCIA et al., 2012; AMAYA et al., 2014).
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Um exemplo disso é a cor da gema do ovo, sendo reconhecida como critério
importante para a escolha pelos consumidores (BEARDSWORTH; HERNANDEZ,
2004), que, de forma equivocada, associam-na a sua quantidade de vitaminas e poder
nutritivo (GARCIA et al., 2002; BOSSI et al., 2015).

Segundo Beardsworth e Hernandez (2004) pesquisas realizadas em alguns
paises europeus evidenciaram que a preferéncia dos consumidores é por gemas de cores
mais escuras. Com isso, a industria passou a produzir ovos que atendessem a essa
expectativa do consumidor. Groote (1970) relatou um estudo realizado em 1967 na
Bélgica, o qual determinou os principais critérios utilizados pelos consumidores para
julgar a qualidade dos ovos de consumo. Perguntou-se qual era o principal julgamento
que as pessoas faziam para considerar um ovo com qualidade ruim. Dentre as
alternativas estavam: volume da camara de ar, sabor, odor, cor da clara, da gema, e da
casca, posicdo da gema no ovo, firmeza da clara e da gema, dentre outros. A maioria
(42,5%) dos entrevistados respondeu que a cor da gema era a principal caracteristica
observada. O mesmo autor citou outra pesquisa de opinido realizada no mesmo pais,
sobre a preferéncia da cor da gema pelos consumidores. Graus de pigmentacdo
correspondentes aos nimeros 5, 9, 12 e 15 do leque de cor da Roche® foram
apresentados na forma de ovos fritos e cozidos. De um total de 23.304 participantes,
51% demonstraram preferir ovos com cor na escala 15, ou seja, com cor mais escura.
Para Faruk et al. (2017) essa preferéncia se estende até hoje, e € uma caracteristica

importante para selecdo dos alimentos.

2.2.4.1 Pigmentos responsaveis pela coloracdo da gema

Os carotenoides tém sido usados por muitos anos como pigmento responsavel
por melhorar a coloracdo da gema (CONRADIE et al., 2018), sendo que a galinha tem
capacidade de incorporar grandes quantidades de carotenoides na pele e na gema. Essa
incorporagdo é induzida por estimulos hormonais, no entanto a pigmentacéo s6 ocorre
se a ave receber 0s pigmentos via dieta, ndo havendo sintese enddgena. Como as fontes
de xantofilas na forma de matérias-primas presentes nos alimentos nao alcangcam a cor
de gema desejada, os carotenoides comegaram a ser adicionados na alimentagdo para
assim atender a preferéncia do consumidor (AMAYA et al., 2014; MAIA et al., 2014).
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Os carotenoides representam um grupo de bioativos lipossolUveis compostos e
podem ser divididos em dois grupos principais: carotenos e xantofilas. Os carotenos sao
hidrocarbonetos puros, geralmente de cor laranja, sendo o representante mais conhecido
deste grupo o P-caroteno, enquanto que as xantofilas sdo derivadas de caroteno
contendo varios &tomos de oxigénio, e por isso sao chamadas de oxicarotenoides, tendo
cores que variam do amarelo ao vermelho (AMAYA et al., 2014; ZAHEER, 2017). A
pigmentacdo da gema do ovo resulta da deposicdo de xantofilas, as quais estdo presentes
em uma ampla variedade de fontes alimentares (GARCIA et al., 2002). Esses
compostos sdo produzidos principalmente por plantas, micro-organismos e crustaceos
(KARUNAJEEWA et al., 1984).

As fontes de pigmentos carotenoides podem ser naturais, como por exemplo, as
do grupo do milho e do pimentdo vermelho, e correspondem principalmente as
xantofilas vermelhas e amarelas, como a luteina, a zeaxantina, a capsantina, a
violaxantina ou a neoxantina. Essas fontes também podem ser artificiais ou sintéticas,
tais como a cantaxantina 10% (pigmento vermelho) e o etil éster beta apo-8-caroteno
(pigmento amarelo) (KARUNAJEEWA et al., 1984; GARCIA et al., 2002), sendo o
apocaroteno-ester o principal pigmentante amarelo, enquanto que a citranaxantina,
capsantina, criptoxantina e cantaxantina 0s principais pigmentantes vermelhos
disponiveis (MAIA et al., 2014).

Tradicionalmente, os carotenoides sdo comercializados como p6 seco ou
extratos de plantas, como urucum, paprica e acafrdo. Os corantes naturais de origem
vegetal, no entanto, sofrem com o fornecimento decrescente ou instavel de matérias-
primas, sujeito as condi¢des climaticas, bem como a variacdo do nivel de corante e a
qualidade do produto final. Apesar de existir demanda crescente por fontes naturais, o
mercado internacional de carotenoides tem sido atendido principalmente por
carotenoides sintéticos com estruturas idénticas as dos naturais (MALDONADE et al.,
2008).

A luteina e a zeaxantina sdo oxicarotenodides predominantes no milho, farinha
de glaten de milho, farinha de erva, pétalas de caléndula e algas (KARUNAJEEWA et
al., 1984). Segundo Leeson e Caston (2004), a adicao de luteina a dieta de poedeiras
resultou em um aumento significativo no escore de coloragdo da gema no leque da
Roche® dentro de 7 dias de suplementacdo. Amaya et al. (2014) demonstraram que tem

sido consistentemente provado que a adigdo de luteina e zeaxantina a dieta das galinhas
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poedeiras permite aumentar consideravelmente o contetdo destes carotenoides na gema
do ovo, tornando-a uma fonte alimentar altamente digerivel e biodisponivel para os
seres humanos. Varios outros estudos demonstraram que pigmentantes naturais
presentes em muitas fontes alimentares utilizados na racdo de poedeiras promovem
enriquecimento da coloracdo da gema do ovo (MADIEDO et al., 1964; BORNSTEIN;
BARTOV, 1966; GARCIA t al., 2002; CARVALHO et al., 2006; HARDER et al.,
2007; POLONIO, 2007).

Como a pigmentacdo ¢ afetada por varios fatores, em alguns casos particulares
doses mais altas de xantofilas podem ser necessarias para atingir os valores de cor
desejados. Apos a suplementacdo, a intensificacdo da cor da gema torna-se aparente em
cerca de 48 horas apds a ingestdo do carotenoide. No entanto, para obter uma deposi¢édo
uniforme e maxima na gema, o periodo de postura deve ser precedido por 9 a 11 dias de
suplementacdo (AMAYA et al., 2014).

2.2.4.2 Desconstruindo o mito

Segundo Graner (1950), trabalhos antigos ja demostraram que, com os tipos de
alimentacdo utilizados, a coloracdo que se obtém nas gemas é praticamente a mesma em
duas racas estudadas: Leghorn e Rhode Island Jied, ou galinha de penugem e ovos
brancos (poedeira leve) e de penugem e ovos marrons (poedeira semipesada),
respectivamente. A coloracdo da gema é assim funcdo quase que exclusiva da
alimentacdo. O fato das gemas dos ovos da raca Leghorn se apresentarem no mercado
brasileiro mais descoloridas, pode ser atribuido ao regime de alimentacdo utilizado nas
granjas que adotam essa linhagem, quase sempre composto de racdo farelada, pouco ou
quase nenhum verde e, portanto, falta de ingredientes fornecedores de pigmentos. Além
disso, Silva et al. (2000) relataram que linhagens semipesadas podem ser mais eficientes
na capacidade de pigmentar a gema, pois podem apresentar maior taxa de digest&o,
absorcéo e deposicéo de pigmentos.

Os gastos com a alimentacdo de poedeiras semipesadas sdo mais altos, pois
essas aves apresentam maior peso corporal e consomem mais ragdo (RAMOS, 2008).
Essa caracteristica torna 0s ovos marrons mais caros no mercado e consequentemente o0s
consumidores interpretam como sendo mais nutritivos (SILVA et al., 2000). No entanto,

Coutts e Wilson (2007) esclareceram que o valor nutricional do ovo néo é afetado pela
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cor da gema. Esses autores afirmam que uma ampla variagdo de cor pode normalmente
ser encontrada nas gemas de qualquer lote, ou seja, em uma mesma criacao utilizando a
mesma alimentacdo, as aves podem apresentar gemas de variadas cores. 1sso acontece
porque a cor da gema depende da quantidade de racao ingerida pela ave, assim como do
seu préprio metabolismo.

A cor da gema é determinada, principalmente, pelo contetdo e perfil dos
carotenoides pigmentantes presentes na alimentacdo da galinha poedeira. Os
carotenoides podem ser incluidos na dieta pelo uso de matérias-primas particulares,
como por exemplo, farinha de milho ou gramineas, e/ou pela adicdo de aditivos
alimentares especificos. Dessa forma, pode-se adotar com base no custo ou
disponibilidade de matéria-prima local e na cor da gema desejada, a abordagem
nutricional mais rentavel, atendendo assim aos critérios de qualidade da cadeia de
mercado (BEARDSWORTH; HERNANDEZ, 2004).

O principal ingrediente que compde as racdes das aves € o milho, por possuir
alto valor energético e alta concentracdo de pigmentos naturais xantofilas, que d&o
coloracdo amarelo-avermelhada a gema do ovo. No entanto, esse grdo determina 60 a
70% do custo das formulagdes (MORENO et al., 2007; MOURA et al., 2010). A
producdo e comercializacdo de insumos ligados a nutricdo das aves sao influenciadas
por fatores econdmicos do mercado nacional e internacional. Os custos desses
ingredientes em determinadas épocas do ano tém tido aumento significativo, devido a
crescente procura para alimentagcdo humana e animal, principalmente nas regides onde a
producdo é insuficiente para atender a demanda. Esses fatores tém incentivado
pesquisas na area a fim de buscar alimentos alternativos que possam suprir as
necessidades das aves sem que haja prejuizo no desempenho zootécnico e nos lucros
dos produtores (FREITAS et al., 2012).

Em caso de inviabilidade ou indisponibilidade do milho, podem ser utilizados
como substitutos energéticos: sorgo, mandioca, farelo de arroz, milheto, algaroba,
dentre outros (SILVA et al., 2000). No Brasil, o sorgo representa o principal gréo
substituto do milho em rag¢fes para monogastricos, pois custa cerca de 80% do prego do
milho, além de ter a vantagem de apresentar mais de uma safra ao ano e ser menos
exigente em agua (ASSUENA et al. 2008; LIGEIRO et al. 2009), estando bem
adaptado a regides aridas e regides semi-aridas (IMIiK et al., 2006). Adicionalmente, o

sorgo possui excelente valor nutricional, semelhante ao milho, sendo esta caracteristica
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um dos fatores positivos que impedem alteracGes negativas no desempenho das aves
apos a substituicdo (GARCIA et al., 2005; ASSUENA et al., 2008). A utilizacdo do
sorgo, como eventual substituto do milho nas racdes de aves ja teve como principais
limitantes fatores anti-nutricionais, como o alto teor de compostos polifendlicos,
conhecidos como taninos condensados (MORENO et al., 2007). Porém, varios autores
demonstraram que é possivel utilizar o sorgo de baixo tanino na alimentacdo de aves
poedeiras sem causar prejuizos no desempenho (COSTA et al., 2006; MORENO et al.,
2007; ASSUENA et al., 2008; MOURA et al., 2010).

Apesar de todas as vantagens, a baixa presenca de carotenoides (xantofila e
carotenos) no sorgo, em comparacao ao milho, resulta em gema de pigmentagédo muito
clara, o que as vezes ndo atende as exigéncias de mercado (ASSUENA et al., 2008;
FREITAS et al., 2014) e induz a recusa por parte dos consumidores. No entanto, a
problemética da baixa pigmentacdo pode ser contornada pela adicdo de pigmentos
artificiais ou naturais na ragcdo (MORENO et al., 2007; FREITAS et al., 2012), que ndo
possuem valor nutritivo (HARDER, 2005). Devido as restri¢cfes dos consumidores e das
legislacBes dos paises que proibiram a utilizacdo de corantes sintéticos nas racoes
animais e nos alimentos humanos, a escolha pelos corantes naturais tem aumentado
(SILVA et al., 2000).

Moreno et al. (2007) avaliaram se o efeito da substituicdo total (100%) ou
parcial (50%) do milho pelo sorgo, com ou sem a adi¢cdo de pigmento natural na racdo,
alteravam o desempenho de poedeiras comerciais da linhagem Hy-Line W36® de 47
semanas de idade, a qualidade e o custo de producdo dos ovos. Os autores avaliaram a
qualidade do ovo através das porcentagens de gema, albimen e casca, e cor da gema.
Foi observado que a substituicdo nos niveis estabelecidos ndo prejudicou nenhum dos
parametros produtivos. A reducdo na pigmentacdo da gema foi 22% e 48% para 0s
niveis baixo e alto de sorgo, respectivamente, quando comparado com a dieta controle,
composta por milho. Porém, com o acréscimo de paprica (pigmentante natural) na
racdo, a pigmentacdo da gema aumentou em ambos 0s niveis, superando a dieta
controle.

Para avaliar o efeito de diferentes niveis de substituicdo do milho pelo sorgo
em ragOes de poedeiras comerciais da linhagem Lohmann LSL com 31 semanas de
idade, Assuena et al. (2008) utilizaram cinco niveis de substituicdo (0%, 25%, 50%,

75% e 100%). No final de cada ciclo de 28 dias, foi avaliado o desempenho produtivo
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das aves (consumo de racdo, producdo de ovos e conversao alimentar) e nos 3 ultimos
dias de cada ciclo avaliou-se a qualidade dos ovos (gravidade especifica, Unidade
Haugh, porcentagem de casca e espessura de casca). Apds a obtencdo dos resultados,
verificou-se que os fatores produtivos e de qualidade ndo foram alterados
significativamente, indicando que o sorgo pode substituir totalmente o milho em ragoes
para poedeiras comercias. Poréem, os autores afirmam que a adi¢do de pigmentantes
naturais ou artificiais € necessaria para ndo comprometer a pigmentacao da gema.

Ligeiro et al. (2009) também demonstraram que dois niveis (50% e 100%) de
substituicdo do milho pelo sorgo ndo afetaram parametros de desempenho como
consumo de ragéo, producgdo de ovos, peso do ovo e conversdo alimentar de poedeiras
comerciais da linhagem Isa Brown com 60 semanas de idade. A unica alteracdo
significativa observada foi com relacdo ao indice de pigmentacdo de gema, cujas aves
alimentadas com ra¢des contendo o menor nivel de sorgo produziram ovos com gemas
mais pigmentadas.

Outra pesquisa de substituicdo de ingrediente foi realizado por Freitas et al.
(2014). Os autores indicaram que 0 sorgo pode substituir completamente o milho na
dieta sem que haja efeitos prejudiciais no desempenho zootécnico de codornas. No
entanto, a pigmentacdo da gema foi prejudicada, mas relatou-se que isso pode ser
corrigido sem maiores problemas, pela inclusdo de aditivos pigmentantes na racao.

Além de serem utilizados em ra¢Ges compostas de sorgo, 0s pigmentos também
podem ser acrescentados em ragdes nas quais foram utilizados milhos que ficaram
estocados por muito tempo. Sabe-se que o milho possui cerca de 25mg/kg de xantofila,
no entanto, durante a estocagem, parte dessa xantofila se perde (HARDER, 2005).

Cafeé et al. (1999) avaliaram outra fonte energética como substituto do milho
em dietas para poedeiras: o milheto. Os autores verificaram se 4 niveis crescentes de
substituicdo (25%, 50%, 75% e 100%) afetava o desempenho produtivo e a qualidade
dos ovos de poedeiras comerciais alimentadas. Foram avaliados: porcentagem de
postura; consumo de racdo; conversdo alimentar em termos de dlzias e de massa de
ovos; peso medio de ovos; porcentagem de casca, de gema e de clara. Nenhuma
diferenga significativa foi observada em todas as caracteristicas avaliadas. No entanto, o
indice de pigmentacdo de gema avaliado pelo leque colorimétrico da Roche®,

apresentou pior coloracdo a medida que os niveis de milheto aumentavam nas ragdes.
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Isso indicou que, apesar deste ingrediente ndo afetar o desempenho produtivo das aves,

recomenda-se a utilizacdo de pigmentantes sintéticos ou naturais na formulacao.

2.2.5 “Mancha vermelha na gema significa que o ovo é fertil”

Os defeitos mais comuns encontrados em ovos sdo manchas de sangue e carne
(BRANT et al., 1952). Essas alteracdes sdo um empecilho para as inddstrias, pois além
da perda econémica devido a retencdo do produto alterado e identificado durante a etapa
de classificagdo, ha também o risco de possivel diminuicdo da demanda pelo
consumidor (SAUTER et al., 1952). Muitas pessoas acreditam que as manchas de
sangue ocasionalmente presentes nos ovos seja caracteristica de um ovo galado/fértil, ou
seja, que ndo sdo ovos destinados ao consumo e sim a incubagdo. Consequentemente
esses consumidores descartam 0s ovos com estes achados e passam a mostrar
insatisfacdo por algumas marcas, evitando comprar o produto oriundo delas. 1sso

promove perdas econdmicas devido a desinformacao.

2.2.5.1. Desconstruindo o mito

Como demonstrado por Barbosa (2011), a caracteristica visual de um ovo
infértil é diferente do ovo fértil, sendo observado através do disco germinativo, local
onde ocorre a fecundacdo. No ovo infértil, a area do disco germinativo ndo é um circulo
uniforme e possui 1 a 2 cm de diametro, sendo caracterizado como um ponto solido na
superficie da gema. Ja o ovo fértil, apresenta o blastoderma (disco germinativo
fecundado), apresentando 3 a 4 cm de diametro, sendo claro e envolto por um anel
esbranquicado (Figura 1). As manchas avermelhadas ou marrons que as vezes aparecem
dentro do ovo de consumo ndo devem ser confundidas com o desenvolvimento
embrionario (INSTITUTO DE ESTUDIOS DEL HUEVO, 2009). Essa associagao
muitas vezes ocorre porque ovos incubados, ou seja, que foram fertilizados em
matrizeiros, apresentam, 72 horas ap0s o inicio da incubagdo, tracos de sangue
caracteristicos do inicio do processo de crescimento embrionario, que segundo Barbosa
(2011) se chama éarea vasculosa, responsavel por promover trocas gasosas entre 0

embrido e o ambiente (Figura 2). Além disso, criacGes de postura comercial ou criagdes
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que a unica finalidade é a producdo de ovos de consumo, ndo possuem machos na
criacdo, o que inviabiliza a existéncia de cruzamento e fecundacdo (VIOLA et al.,
2018).

Figﬁra 1 — Ovo infértil (lado esquerdo) e ovo fértil (lado direito). Fonte: BARBOSA (2011)

Figura 2 — Embrido com diferentes dias de incubacgéo: (a) Embrido com 24 horas de incubacdo,
(b) Embrido com 48 horas, (c) Embrido com 72 horas de incubacao (desenvolvimento da
area vasculosa). Fonte: BARBOSA (2011).

Os pontos ou manchas de sangue (Figura 3) que podem ser encontrados em
ovos de consumo sao resultantes de hemorragias que podem ocorrer nos pequenos vasos
sanguineos do ovario, infundibulo e oviduto. Essas hemorragias podem ser
desencadeadas por diversos fatores, como: baixos niveis de vitamina A e K na dieta da
ave; antagonistas da vitamina K, como por exemplo, a droga sulfamoxalina; toxinas
fangicas; programas de iluminacdo inadequados; estresse; e doengas, como a
encefalomielite aviéria, ou outras que envolvam o trato reprodutivo. A incidéncia da
ocorréncia de manchas de sangue varia entre linhagens de aves e cerca de 2 a 4% de

todos os ovos produzidos contém essa alteracdo. Elas podem variar de mal distinguiveis
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como até grandes manchas presentes na superficie da gema, podendo se difundir
também para o albumen (LLOBET et al., 1989; COUTTS; WILSON, 2007).

Figura 3 — Mancha de sangue. Fonte: FERNANDES (2014).

Algumas das manchas encontradas nos ovos também podem ser manchas de
carne (Figura 4), que sdo pedacos de tecido provenientes dos 6rgaos reprodutivos. Elas
geralmente sdo de cor marrom e sdo encontrados no albumen espesso, na chalazas ou na
gema, e podem variar de tamanho, tendo entre 0,5 a 3 mm de didmetro. A incidéncia
dessa alteracdo nos ovos varia entre 3% a 30%, depende da linhagem, e pode aumentar
com a idade da ave, sendo geralmente maior nos ovos de casca marrom. Menos de 1%
dos ovos sdo desclassificados devido a essa alteragdo, pois a maioria das manchas de
carne sdo pequenas demais para serem detectadas pela ovoscopia, principalmente em
ovos de casca escura (COUTTS; WILSON, 2007).

Figura 4 — Mancha de carne. Fonte: FERNANDES (2014)
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As manchas de carne s&o muito menos comuns do que as manchas de sangue,
no entanto, ambas ndo comprometem a qualidade nutricional do ovo (FERNANDES,
2014). Apesar disso, essas manchas no ovo geralmente sdo inaceitaveis no mercado,
mas quando sdo muito pequenas acabam passando despercebidas. No entanto, para 0s
paises que aderem as leis da dieta kosher (paises predominantemente mugulmanos), ou
seja, que proibem a ingestdo de sangue, qualquer resquicio dessa alteragdo no ovo é
intoleravel (ARTHUR; O’SULLIVAN, 2005). Segundo o Regulamento de Inspecao
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), os ovos sé podem ser
expostos ao consumo humano quando previamente submetidos a inspecdo e a
classificacdo previstas neste Decreto e em normas complementares. Sendo assim, apds
passarem pelo processo de inspecdo, mais especificamente pelo método de ovoscopia, é
possivel a deteccdo de manchas sanguineas na clara ou na gema, sejam pequenas ou
pouco numerosas. Os ovos que tiverem essa alteracdo detectada ndo irdo para consumo
in natura. Estes produtos serdo classificados como “Ovos de categoria B” e
consequentemente serdo destinados exclusivamente a industrializagdo, assim como 0s
ovos que sdo provenientes de estabelecimentos avicolas de reproducdo que ndo foram
submetidos ao processo de incubacdo (BRASIL, 2017). Porém, Brant et al. (1952) e
Sauter et al. (1952) descrevem que a ovoscopia é um método considerado imperfeito na
deteccdo de manchas de sangue ou carne, e que o resultado disso é uma perda monetaria
para a industria devido a insatisfacdo do consumidor.

Fernandes (2014) realizou um inquérito em Lisboa/Portugal envolvendo 263
pessoas, a fim de avaliar a preferéncia do consumidor quanto aos parametros fisicos e
quimicos do ovo. Com relacdo a presenca de manchas de sangue ou carne, identificaram
que 38% dos entrevistados ndo consomem 0 ovo caso detecte alguma dessas alteragdes.
Porém, 21% falaram que retiram o fragmento com a mancha do ovo para poder
consumi-lo. 11% das pessoas consomem o produto normalmente e apenas 1% citaram
ndo consumi-lo nesses casos, além de deixar de comprar ovos da marca identificada. Os
outros 29% dos inquiridos nunca detectou a presenca de tais manchas nos ovos.
Johnston et al. (2011) realizaram uma entrevista com o objetivo de verificar
preferéncias do consumidor quanto ao ovo de consumo. Dentre 0s questionamentos
realizados, um deles era saber se 0s participantes ja encontraram manchas vermelhas ou
marrons no contetdo dos ovos. 84,6% responderam ja ter visto essa alteragdo, dos quais

47,4% afirmaram descarta-lo devido a este achado. Os autores relatam que este € um
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problema unicamente comercial, ou seja, muitos ovos sdo descartados e empresas Sao
prejudicadas, pois muitos consumidores ndo tem conhecimento a respeito do que essas

manchas representam.

2.2.6 “E necessario lavar os ovos ap6s a compra”

A crescente conscientizagdo dos consumidores sobre questbes de seguranca
alimentar mudou a percepcao publica sobre o que é um ovo de qualidade. A aparéncia
fisica de um ovo cria a primeira impressdo no consumidor e se o0 produto ndo atende as
expectativas percebidas, a confianga diminui (JONES; MUSGROVE, 2005; DE REU et
al., 2006). Mesmo com grandes inovacdes tecnoldgicas nas vérias fases das cadeias
produtivas dos diferentes alimentos, tem sido notada a ocorréncia de surtos de
toxinfecgdo alimentar de forma crescente, o que é preocupante (RODRIGUES; SALAY,
2001). Embora valores aceitiveis de bactérias nas cascas de ovos ndo tenham sido
estabelecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), é
desejavel a menor carga bacteriana possivel, a fim de diminuir o risco de penetracdo de
micro-organismos no contetdo (STRINGHINI et al., 2009). A lavagem dos ovos é um
método provavelmente eficaz na reducdo da quantidade de micro-organismos na casca e
consequentemente no conteddo interno de ovos de mesa (GONZALES; MELLO, 2012).

Geralmente os ovos sdo adquiridos nos comeércios e supermercados e Sao
vendidos em bandejas de papel ou em sacolas de plasticos, quando comprados em
pequenas quantidades. Muitos ficam expostos em balcGes, sem um adequado
armazenamento. Dessa forma, é relevante questionar, diante dessas situacoes, se ha ou

ndo a necessidade de lavar os ovos antes de serem consumidos (COSTA et al., 2016).

2.2.6.1 Barreiras fisicas do ovo

As defesas fisicas naturais do ovo sdo a casca, a cuticula e as membranas
externa e interna. A casca é uma estrutura porosa, com numeros de poros variando de
acordo com o tamanho do ovo e com a sua localizagdo no mesmo. Aqueles que se
comunicam com a superficie da casca representam portais de entrada para uma
variedade de micro-organismos e outros elementos do ambiente circundante. As

membranas externa e interna, localizadas na superficie interna da casca, sdo importantes
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linhas de protecdo para o ovo. A membrana externa é mais espessa, porém mais porosa
que a interna, e por isso ndo oferece tanta protecdo quanto a membrana interna. Apds a
formacéo da casca, ainda no utero da galinha, a cuticula é depositada sobre a superficie
(WANG; SLAVIK, 1998; EFSA, 2005).

A cuticula é a camada estrutural mais externa do ovo e é composta por
glicoproteinas, sendo considerada a primeira defesa contra a infec¢do bacteriana. Apds a
oviposicdo, ela € Umida e imatura, e menos rigorosa na prevencdo da penetracdo de
micro-organismos, no entanto, apds alguns minutos passa a ser seca e eficaz
(MESSENS et al., 2005). E importante pontuar que a deposicio da cuticula sobre o ovo
raramente € uniforme e, frequentemente, grandes areas porosas da casca podem estar
desprovidas desta protecdo (SESTI; ITO, 2015). Geralmente, para formar um tampéo
bastante efetivo na prevencdo da entrada de micro-organismos, esta cuticula estende-se
para dentro dos poros, fechando-os parcialmente e diminuindo assim a permeabilidade
da casca. Embora seja permeavel a gases, a simples presenca de uma cuticula confere a
casca do ovo uma efetiva barreira contra a absorcéo de agua (WANG; SLAVIK, 1998;
SESTI; ITO, 2015). Além disso, evita também o excesso de perda desse nutriente e de
CO:2 do ovo, mantendo a integridade das membranas internas e externas da casca e a
qualidade do albimen (GONZALES; MELLO, 2012).

2.2.6.2 Desconstruindo o mito

A lavagem de ovos para consumo doméstico ndo é recomendada ap6s a compra
ou antes de serem armazenados (BARANCELLI et al., 2012). O manual de
classificacdo de ovos do USDA (2011) também afirma que ndo é necessario ou
recomendado para os consumidores lavar 0s ovos e complementa que esse processo
pode aumentar o risco de contaminacdo. Essa lavagem acarreta a remoc¢éo da cuticula
protetora dos poros da casca (WANG; SLAVIK, 1998), o que facilita a perda de
umidade e a entrada de micro-organismos. Isso resulta na deterioragdo e diminuigdo do
periodo de estocagem e no aumento do risco para os consumidores. Alem disso, caso
adquiram e lavem ovos de galinhas mais velhas, o consumidor passa a ter um risco
ainda maior, porque dentre muitos fatores, a capacidade de sintetizar a cuticula e sua

deposicdo uniforme diminui com o aumento da idade das aves, e consequentemente a
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lavagem deixa-a mais vulnerdvel (EFSA, 2005; STRINGHINI et al., 2009; LELEU et
al., 2011; BARANCELLI et al., 2012).

Rodrigues e Salay (2011) realizaram uma pesquisa na cidade de Campinas/SP,
a fim de saber a opinido dos produtores a respeito da qualidade sanitaria dos ovos de
consumo, julgando os procedimentos como: muitissimo importante; muito importante;
importancia regular; pouco importante; e indiferente. Ao serem questionados sobre a
relevancia do processo de lavagem dos ovos antes da comercializacdo, apenas 14,3%
dos produtores demostraram considerar essa higienizagdo muito importante, no entanto
nenhum a julgou como muitissimo importante. Ao contrario disso, 42,8% classificaram
essa etapa como pouco importante. Sabe-se que ovos comercializados sujos tendem a
ser ignorados pelos consumidores na hora da compra, ou quando adquiridos, sdo
lavados nos domicilios. Com isso, 0s autores destacaram que quando o processo é feito
manualmente, pode contribuir para disseminar uma provavel contaminacdo. Dessa
forma, o USDA recomenda que a lavagem dos ovos seja conduzida no local de
producdo ou de processamento, a fim de minimizar as chances de contaminacéo,
deterioracdo do ovo e consequentemente risco a saude do consumidor (USDA, 2000).
Leal (2011) também reforca que a lavagem no domicilio ndo ¢ realizada
adequadamente, e que esta deve ser feita no local de producdo, onde ha equipamentos e
procedimentos adequados. Dessa forma, os ovos sdo comercializados limpos e com
qualidade.

Barros et al. (2001) avaliaram a eficicia da lavagem dos ovos com agua de
torneira e com solucdo de desinfetante composto de aménia quaternaria em relagdo a
presenca de Salmonella enteritidis (SE). Os tratamentos eram ovos lavados com agua de
torneira, com solucdo de amonia quaternaria a 25°C ou a 43°C. Apo6s a secagem natural,
os trés grupos foram contaminados com solucdo contendo a bactéria. ApoOs esse
processo, cada grupo foi estocado a 8°C ou a 25°C e a presenca da Salmonella foi
avaliada apds 0, 24, 96 e 168 horas. Os autores observaram que a lavagem de ovos com
solucdo contendo amdnia quaternaria reduziu a quantidade de SE, quando comparada
com o uso de agua de torneira, independente do tempo e temperatura de
armazenamento.

Musgrove et al. (2004) objetivaram demonstrar se espécies bacterianas foram
eliminadas ou né@o das cascas de ovos por procedimentos de lavagem comerciais e se

também foram capazes de sobreviver ao armazenamento refrigerado. Os ovos foram
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obtidos de uma industria processadora, e no laboratério, uma vez por semana durante 6
semanas, 12 ovos de cada tratamento (lavados e ndo lavados) foram expostos a solucéo
salina tamponada com fosfato estéril. Uma aliquota de 1 mL de cada amostra foi
plagueada em meio de cultura e incubada a 37°C/24 horas para posterior
identificacdo. Apds a incubagdo, foram observadas placas com colbnias caracteristicas
da familia Enterobacteriaceae, bactérias Gram-negativas que incluem muitos patdgenos
humanos e que sdo usadas para avaliar a qualidade higiénica dos alimentos. Observou-
se que os ovos ndo lavados tinham significativamente um maior nimero das bactérias
dessa familia do que os ovos lavados, e com o passar das semanas, esses valores
aumentaram. Foram isolados, em maioria, nos ovos ndo lavados, 0s géneros
Escherichia e Enterobacter, porém varios outros também foram identificados, assim
como bactérias de outra familia. Poucas amostras de ovos lavados foram contaminadas
com essas bactérias, indicando que a lavagem comercial elimina muitas espécies da
superficie dos ovos, assim como evita a proliferacdo desses microrganismos ap6s o0
procedimento.

Stringhini et al. (2009) avaliaram a qualidade bacteriologica de ovos lavados e
ndo lavados de quatro granjas de poedeiras leves comerciais com 30 a 40 semanas de
idade. As Granjas 1 e 2 realizavam a lavagem mecanizada dos ovos com &gua aquecida
contendo sanitizante, e as Granjas 3 e 4 comercializavam ovos ndo lavados. Em todas
elas, metade dos ovos foi coletada nos galpdes e a outra metade na sala de classificacao.
Foram investigadas as contagens de mesofilos, Staphylococcus coagulase positivo,
coliformes totais e fecais nas cascas e contetdos dos ovos e pesquisa de Salmonella spp.
nas cascas. Os resultados demonstraram que a lavagem adotada nas Granjas 1 e 2,
proporcionou reducdo na contagem de mesofilos. No entanto, nas Granjas 3 e 4, essa
contagem, observada na sala de classificacdo, foram indicativas de processamento
higiénico-sanitario insatisfatorio. Com relacdo a presenca de Staphylococcus coagulase
positivo nas cascas, verificou-se diminui¢do dessa bactéria nos ovos obtidos da sala de
classificacdo da Granja 1. Na Granja 2, a diferenga entre as contagens obtidas nos
galpdes e na sala de classificagdo ndo foi significativa, embora tenham diminuido com o
processo de lavagem. Numeros elevados desse microrganismo nos ovos dos ambientes
das Granjas 3 e 4 foram encontrados, por se tratar de um alimento muito manipulado e
pelo fato de as granjas ndo executarem o processo de sanitizagdo dos ovos. Apesar

disso, os valores encontrados foram inferiores aos necessarios para que haja
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intoxicacdo. Verificou-se que ovos lavados possuiam coliformes totais em menor
quantidade do que os ovos ndo lavados. Observou-se uma elevada frequéncia de
coliformes fecais nos ovos obtidos dos galpGes das granjas que ndo utilizavam
procedimento de lavagem. Embora com frequéncia reduzida, a presenca de coliformes
fecais superiores a 100 germes/g de casca nos ovos da sala de classificagdo das granjas
que fazem a lavagem, pode indicar processamento inadequado e/ou contaminacdo pos-
processamento por material fecal. Ndo foi observada a presenca de Salmonella spp. nas
cascas e nem no conteudo dos ovos coletados no galpao e na sala de ovos das granjas
estudadas. Dessa forma, os autores concluiram que ovos lavados possuem melhor
qualidade bacteriolégica de casca do que ovos ndo lavados.

No entanto, atualmente a lavagem dos ovos nédo ¢é permitida na Unido Europeia
(MESSENS, 2011), principalmente porque h& preocupacGes com 0 dano que uma
operacdo mal realizada pode vir a causar na cuticula do ovo (LELEU et al., 2011). A
relutdncia dentro da UE em permitir a lavagem dos ovos pode ter sua origem no inicio
do século XX, quando uma série de pesquisas confirmou que molhar ou lavar 0s ovos
antes do armazenamento pode ter um efeito adverso na qualidade microbioldgica do
ovo. Através do Regulamento CE N° 589 de 23 de junho de 2008, a UE apenas autoriza
a lavagem de ovos classificados como B, ou seja, ovos com defeitos ou sujeiras na
casca, e que sao encaminhados para processamento. Apesar disso, varios paises como
Estados Unidos, Australia e Japdo, adotaram e até passaram a incentivar a lavagem de
ovos. Nesses paises, essa pratica é considerada segura e tornou-se rotina, sendo
admitida também pelos consumidores como procedimento essencial para uma producao
higiénica de ovos (HUTCHISON et al., 2003; 2004; CCE, 2008).

No Brasil, a lavagem de ovos nos locais de producdo e processamento ndo é
obrigatdria. Ela é apenas recomendada pela Portaria N° 01 de 21 de fevereiro de 1990
do MAPA, a qual declara que esse processo deve ser realizado ap0s a ovoscopia,
previamente a quebra dos ovos (quando ocorrer). A portaria adverte que a lavagem e
secagem devem ser feitas por meios mecénicos com procedimentos que impegam a
penetragdo de micro-organismos no interior do ovo. Essa operagdo deve ser continua e
concluida o mais rapido possivel, utilizando agua com padrées microbiologicos e
quimicos previamente analisados e sem reutilizagdo. Além disso, 0s entrepostos que
adotam esta higienizagcdo a realizam tanto em ovos comercializados in natura como

também naqueles que serdo industrializados (BRASIL, 1990).
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Segundo Leleu et al. (2011) a lavagem comercial de ovos consiste em quatro
etapas: molhar, lavar, enxaguar e secar. A pre-lavagem consiste em molhar a casca do
ovo antes da lavagem principal e objetiva amolecer qualquer detrito presente. Ela €
realizada em um determinado intervalo de tempo (geralmente segundos ou minutos)
utilizando um spray de agua morna (40°C). O processo de lavagem principal envolve a
friccdo suave dos ovos com escovas rotativas ou alternadas enquanto jatos de agua
morna de alta pressdo (40°C a 50°C) séo pulverizados, processo que dura em media 60
segundos. O MAPA recomenda que a agua de lavagem seja mantida pelo menos 10°C
acima da temperatura do ovo. A esteira que transporta 0s ovos permite que 0S mesmos
sejam girados e que todas as superficies sejam limpas pelas escovas. A agua de lavagem
normalmente contém um desinfetante, como o cloro, o qual deve ser seguro para 0S
alimentos (em niveis ndo superiores a 50 ppm), compativel com a &gua de lavagem e
ndo deve causar quaisquer odores ou manchas. Antimicrobianos como hipoclorito de
sodio (100-200 ppm) e o0zbnio (2-5 ppm) sdo permitidos e comumente usados, ao
contrario de substancias a base de iodo. A etapa de enxague é feita por pulverizacdo de
agua quente para remover qualquer residuo, seja fisico ou quimico. Nesse estagio a agua
deve ser mais quente que a da lavagem principal (até 60°C), pois vai auxiliar no
processo de secagem. Por fim, os ovos devem ser completamente secos, etapa que
utiliza jatos de ar e dura de 10 a 20 segundos, objetivando evitar a presenca de fungos e
bactérias (BRASIL, 1990; HUTCHISON et al., 2003; MESSENS, 2011). Algumas
indUstrias processadoras também costumam realizar a lubrificagdo dos ovos com 6leo
mineral apos o procedimento de lavagem. Esse método cria uma cuticula artificial no
ovo, reduzindo o declinio da sua qualidade interna (HUTCHISON et al., 2003).

Os equipamentos de lavagem do tipo imersdo ndo sao permitidos no Brasil
(BRASIL, 1990), assim como nos EUA, que tiveram esse tipo de lavagem proibida em
1975 (USDA, 1975). Antigamente, essa técnica de lavar os ovos era comum. Eles eram
colocados em uma cesta de arame, adicionava-se detergente, 0s ovos eram submersos
em agua e agitados por 3 minutos (HUTCHISON et al., 2003). Presume-se que essa
proibicdo ocorreu porque a imersdao prolongada promovia riscos, levando o0s
contaminantes a serem absorvidos pelo ovo (USDA 2000).

Como a agua pode facilitar o movimento de bactérias através da casca para o
interior do ovo, a forma como ela € aplicada, se torna fundamental para o sucesso da

lavagem. Apds a oviposicao a cuticula é imida e a temperatura do ovo geralmente esta
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em torno de 42°C, sendo mais quente que o ambiente. Quando o ovo € colocado em um
ambiente mais frio, ele esfria, e isso contrai 0 seu conteudo, causando o afastamento das
membranas da casca e criando uma pressdo negativa que resulta em sucgédo através da
casca. Entdo, se um ovo quente é colocado em ar ou agua fria, o diferencial de pressédo
resulta em ar ou 4gua se movendo da superficie externa para a interna, através dos poros
da casca (HUTCHISON et al., 2003; MESSENS, 2011). A lavagem dos ovos de
consumo também gera discussdes quanto ao efeito dos desinfetantes sobre a casca do
ovo (MAIA et al., 2014). Qualquer que seja 0 método empregado para 0 uso de um
sanitizante é preciso conhecer a dose aplicada, o residual desinfetante e o tempo de
exposicao. A falha em secar adequadamente os ovos apos a lavagem também pode levar
a contaminacdo, pois a umidade permite que as bactérias se proliferem na casca, mesmo
apos a higienizacdo, e com isso consigam penetrar o ovo (HUTCHISON et al., 2003). O
risco do consumidor pode aumentar, em particular quando as condi¢des de pos secagem
e armazenamento também ndo sdo ideais (MESSENS, 2011), o que pode vir a promover
a recontaminacdo da casca dos ovos (PINTO; SILVA, 2009).

Como o método de lavagem dos ovos descrito e considerado ideal ndo é uma
préatica adotada nos lares (RADKOWSKI, 2002), ndo se recomenda nenhum tipo de
lavagem de ovos em domicilio. E um método considerado complexo e que necessita de
todo o equipamento e material necessarios. O Instituto de Ovos Brasil (2019)
recomenda gque 0s ovos sejam lavados apenas antes de utiliza-los. Kosa et al. (2015),
apos fazerem uma pesquisa sobre consumo de ovos, verificaram que antes de usar esse
alimento para fazer uma refeicdo em casa, 13,2% dos entrevistados relataram lava-los
antes de prepara-los. No entanto, os autores consideram esta pratica potencialmente
insegura por conta da possibilidade de contaminacdo cruzada, pois a agua de lavagem
dos ovos pode cair sobre outros alimentos. Os ovos se destacam dentre os principais
alimentos incriminados na veiculacdo de salmonelose, sendo que a manipulagédo
desempenha um papel importante na disseminacdo dessa bactéria (TEO; OLIVEIRA,
2005).

2.2.7 “Ovo de consumo pode ficar fora da geladeira”

A utilizagdo das vantagens nutricionais e 0 aumento do consumo de ovos pela

populacdo dependem da qualidade do produto disponivel no mercado. Assim como
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todos os produtos naturais de origem animal, o ovo também é perecivel, e caso nao
sejam tomadas medidas adequadas para sua conservacdo, passa a perder essa qualidade
(BARBOSA et al., 2008).

Antigamente, antes dos avancos que existem hoje nas praticas de
gerenciamento de poedeiras, a producdo de ovos era um evento sazonal. Dessa forma,
eles precisavam ser armazenados por longos periodos para manter o suprimento no
mercado (JONES; MUSGROVE, 2005). Ao contrario da qualidade externa, a qualidade
interna dos ovos comeca a diminuir assim que sdo postos pelas galinhas. Embora fatores
associados ao manejo e alimentagdo das aves possam desempenhar um papel na
qualidade interna dos ovos, as praticas de manuseio e armazenamento também tém um
impacto significativo na qualidade desse produto (JIN et al., 2011).

Segundo Jones et al. (2002) pesquisas realizadas anteriormente demonstraram
que para obter ovos de alta qualidade, o tempo e a temperatura de armazenamento séo
fatores importantes que precisam ser controlados. No entanto, no Brasil, 92% dos ovos
sdo comercializados “in natura” e todo o processo de comercializa¢do ocorre sem
refrigeracdo, j& que a mesma ndo € obrigatoria nas condi¢cbes do mercado interno.
Assim como em outros paises em desenvolvimento, 0s ovos comerciais Sao
acondicionados, desde 0 momento da postura até a distribuicdo final, em temperaturas
ambientes, sendo, em alguns casos, refrigerados apenas nas casas dos consumidores
(PASCOAL et al., 2008; XAVIER et al., 2008; OGUNWOLE et al., 2015). Em 1999, o
USDA acrescentou a exigéncia de que todos os ovos dos EUA fossem armazenados a
uma temperatura de 7,2°C ou menos ap6s o processamento (USDA, 2000). A Comissao
das Comunidades Europeias, através do Regulamento CCE N° 589/2008, estabelece as
normas de comercializacdo dos ovos e nas embalagens recomenda que 0s consumidores

conservem os ovos refrigerados apds a compra (CCE, 2008).

2.2.7.1 Desconstruindo o mito

Por ser um produto de dificil armazenamento, fragil, sujeito a alteracdes de
sabor e por possuir um contetdo biologicamente ativo, 0 ovo exige temperaturas baixas
para sua conservacao e deveria ser armazenado em temperaturas abaixo de 13°C (MAIA
et al., 2014). Como no Brasil os ovos ndo sdo colocados em sistema de refrigeragcdo no

comeércio, é altamente recomendavel que os consumidores fagcam isso imediatamente ao
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adquiri-los e leva-los para suas casas (GUEDES et al., 2016). No entanto, recomenda-se
que esse armazenamento seja feito em outro recipiente e ndo no original da compra. Os
ovos costumam ser comercializados em embalagens recicladas, que ficam muito
expostas a contaminantes nos estabelecimentos, podendo ser fonte de contaminagédo
para os outros alimentos que estéo na geladeira domiciliar (LEAL, 2011).

O armazenamento dos ovos em sistema refrigerado durante o comércio gera
altos custos, no entanto para minimizar a temperatura de exposicdo desse produto,
alguns estabelecimentos armazenam-os proximos a verduras e a freezers (BARBOSA et
al., 2008). Muitos estudos ja demonstraram que a qualidade dos ovos é afetada durante
0 armazenamento, principalmente quando séo acondicionados em condigdes de altas
temperaturas ou temperatura ambiente. I1sso ocorre devido ao aumento da velocidade
das reacdes quimicas e fisicas no contetdo dos ovos, além de ficarem expostos a
agentes contaminantes, causando consequentemente a diminuicdo da sua vida Util
(MELLOR et al., 1975; MOURA et al., 2008; XAVIER et al., 2008; GARCIA et al.,
2010; FIGUEIREDO et al., 2011; FREITAS et al., 2011; SALVADOR, 2011; JIN et al.,
2011; LOPES et al., 2012; MENEZES et al., 2012). Acredita-se que essa qualidade
seria favorecida, se ao sair da granja o ovo fosse diretamente para um local onde seria
mantido em temperatura entre 0° C a 4° C, visto que desde 0 momento da postura até o
consumo, pode haver periodos extensos de tempo que depreciam sua qualidade interna.
Esse manejo garantiria ao consumidor um ovo saudavel, nutritivo e saboroso, podendo
ser consumido com toda seguran¢a (CARVALHO et al., 2003; MOURA et al., 2008).

Em regibes de climas tropicais, os ovos devem ser consumidos em até uma
semana apos a postura, se mantidos em temperatura ambiente. Sob refrigeracdo, eles
podem manter a qualidade por 10 dias, semelhante aquela encontrada em ovos
recentemente postos (MAIA et al., 2014). Sendo assim, a refrigeracdo prolonga o
tempo de validade dos ovos, podendo apresentar qualidade interna apropriada para
consumo por até 25 dias ap6s a postura (LOPES et al., 2012).

A Portaria N° 1 de 21 de fevereiro de 1990 do MAPA define “ovo fresco”
como 0 ovo em casca que ndo foi conservado por qualquer processo. Este ovo perdera
sua denominacéo de fresco se for submetido intencionalmente a temperaturas inferiores
a 8°C, visto que a temperatura recomendada para armazenamento do ovo fresco esta
entre 8°C a 15°C com uma umidade relativa do ar entre 70% a 90% (BRASIL, 1990).

Essa mesma portaria aconselha que os ovos que forem armazenados durante curtos
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periodos (mé&ximo 30 dias), sejam refrigerados entre 4° a 12°C, com controle da
umidade relativa. Para a armazenagem durante periodos longos (acima de 30 dias),
recomenda-se temperaturas em torno de 0°C, sem, no entanto, atingir o ponto de
congelamento, com umidade entre 70 a 80%. Em adicdo, sugere-se evitar oscilacbes de
temperaturas na camara frigorifica, pois isso provoca perda de peso nos ovos, além de
facilitar a penetracdo microbiana através da casca. Essas oscilagbes ndo devem
ultrapassar 0,5°C, em armazenagem sob baixas temperaturas (em torno de 0°C).

Guedes et al. (2016) avaliaram a qualidade interna de ovos comerciais de
acordo com a embalagem, temperatura e tempo de armazenamento, simulando a compra
de ovos pelos consumidores, ou seja, 0s 0vos sdo armazenados a temperatura ambiente
em estabelecimentos comerciais e posteriormente colocados sob refrigeracdo em casa.
Neste estudo, duas fases foram realizadas. A primeira compreendia um periodo de 1 a 9
dias, em que todos os ovos foram condicionados a temperatura ambiente: 50% dos ovos
foram embalados com uma pelicula de PVC enquanto os outros 50% ndo receberam
nenhuma embalagem. A segunda fase ocorreu do dia 9 ao dia 21 em que 50% dos ovos
de cada tratamento da primeira fase foram colocados sob refrigeracao (6,4°C e UR de
18,8%), e os outros 50% ficaram em temperatura ambiente (28,1°C e UR 38,8%),
simulando a pratica feita pelos consumidores. Dez ovos de cada condicdo experimental
nos dias 1, 3, 6, 9 e 21 foram avaliados para as variaveis: peso do ovo, unidades Haugh,
indice de gema, e porcentagem de albimen, de gema e de casca. Dando foco aos
resultados da segunda fase (9° ao 21° dia), os autores verificaram que 0S 0OvVOS
armazenados em temperatura ambiente apresentaram diminuig&o significativa (p<0,05)
da qualidade interna neste perfodo. J& os ovos que foram refrigerados no 9’ dia
mantiveram a qualidade interna inalterada (p>0,05) até ao 21° dia, independentemente
da embalagem.

H& muito tempo, a salmonela tem sido reconhecida como um importante
patdgeno zoondtico de importancia econémica em animais e humanos (EFSA, 2009). A
Salmonella enteritidis é a principal espécie associada a ovos de casca (JONES et al.,
2005), em parte porque tem a capacidade de contaminar 0s ovos sem causar doenga
perceptivel nas aves infectadas (GUARD-PETTER, 2001). Os EUA, em 2010,
apresentou um surto de Doenca Veiculada por Alimentos (DVA) associada a ovos, que
levou a quase 2000 casos em todo o pais (CDC, 2010). Em 2017, a Unido Européia

confirmou 91.662 casos de salmonelose humana, sendo que 0s ovos e produtos
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derivados de ovos continuam sendo a fonte significativa de infecgdo e representaram
36,68% de evidéncia de terem sido contaminados por Salmonella (EFSA, 2018). J& no
Brasil, o Ministério da Saude (2018) divulgou um compilado de dados dos anos de 2000
a 2017 demonstrando que ovos e produtos a base deste foram responsaveis por 7,36%
dos casos de DVA. Pouco mais de 30% dos casos provocados por bactérias foram
causados por Salmonella spp. Em termos de seguranca alimentar, a problematica da
presenca do patégeno em ovos relaciona-se diretamente ao conceito de food safety. A
qualidade sanitaria de ovos e produtos de ovos deve ser assegurada de modo que sua
ingestdo ndo cause prejuizos a integridade fisica de consumidores (BARANCELLI et
al.,, 2012). Ao longo dos anos, os pesquisadores examinaram as estratégias de
intervencdo durante o processamento para reduzir o risco de S. enteritidis nos ovos. Para
IS0, Visou-se reduzir a temperatura do ovo rapidamente (JONES et al., 2005). Os dados
tém provado que as temperaturas ambientes ndo séo adequadas para 0 armazenamento
de ovos de casca, especialmente porque o risco de transmissdo horizontal de S.
enteritidis aumentou, e além disso, devido a sua capacidade de crescimento e
multiplicacdo dentro do conteudo do ovo (GALIS et al., 2013).

Tal politica destinou-se a evitar que um pequeno nimero de Salmonella
enteritidis, presentes no contetdo do ovo, se multiplique em niveis mais propensos a
sobreviver mesmo em cocg¢do e assim a causar doencas quando consumidas. Como as
temperaturas internas que restringem o crescimento ndo podem ser alcancgadas
imediatamente nos ovos, a efetividade da refrigeracdo dependera do nimero de
contaminantes presentes, da localizacdo desses organismos e do tempo que o contetido
do ovo permanece em temperaturas quentes (GAST; HOLT, 2000).

Para Gast e Holt (2000) a multiplicacdo de SE na gema de ovo, a qual possui
componentes que promovem a proliferacdo bacteriana, progride rapidamente a
temperaturas acima de 20°C, mas € muito lenta abaixo de 10°C, e torna-se insignificante
abaixo de 7°C. Embora a SE néo seja frequentemente depositada dentro das gemas de
ovos naturalmente contaminados, a penetracdo através da membrana vitelina para
alcancar o conteudo da gema pode resultar em rapida multiplicagdo bacteriana. Em
estudos ja realizados, essa penetracdo foi observada ocasionalmente em temperaturas
altas durante experimentos com modelos in vitro de contaminagdo de ovos, enquanto
que a refrigeracdo imediata dos ovos contaminados impediu a migracdo da bactéria para
a gema (GAST et al., 2006).
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Vérios outros estudos também demonstraram que a refrigeracdo de ovos
contaminados com Salmonella impediu ou diminuiu a penetracdo e crescimento da
bactéria nas gemas ou no conteudo do ovo em si, reforcando a importancia da utilizacao
de baixas temperaturas nos ovos a fim de proteger os consumidores (KIM et al., 1989;
MIYAMOTO et al., 1998; GAST; HOLT, 2000; CHEN et al., 2005; LUBLIN; SELA,
2008; GAST et al., 2010). Para Galis et al. (2013) os aspectos praticos desta situacdo
sdo diferentes de um pais para outro. No entanto, os dados cientificos provam
claramente que a refrigeracdo reduz em grande parte o risco dos ovos de consumo serem

contaminados e se tornarem veiculos para a Salmonella.

3 MATERIAL E METODOS

A presente pesquisa possui carater descritivo exploratdrio e utiliza um survey
com roteiro de entrevista para a coleta de dados, que, segundo Malhotra (2001) é um
método bastante utilizado em pesquisas sociais, de opinido publica e de mercado.
Baseia-se na realizacdo de entrevista, na qual varias questdes relacionadas ao tema
estudado sdo aplicadas na forma de um questionario estruturado.

A primeira etapa do estudo consistiu na estruturacdo do questionario levando
em consideracdo as informacBes que seriam necessdrias para caracterizacdo do
consumidor brasileiro de ovos e sua percepgéo a respeito do tema em questdo. A partir
disso, visou-se identificar quais s&o 0os mitos que envolvem o ovo de galinha que estéo
mais prevalentes na sociedade amostrada. Um total de 26 questbes objetivas e
discursivas foram criadas, sendo algumas delas baseadas em determinadas respostas
(Apéndice 1). Este questionario foi testado com 200 participantes, melhor elaborado e
assim utilizado nesta presente pesquisa.

A participacdo no estudo era um critério do entrevistado, por isso foi feito um
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, o qual explicava brevemente o anonimato
e 0 objetivo do estudo, e aqueles que concordaram em participar poderiam optar por
receber o termo por e-mail.

O questionario foi dividido em trés partes, de acordo com as caracteristicas a
serem obtidas. Primeiramente, buscou-se conhecer o perfil sociodemografico do

individuo (cidade e estado onde reside; sexo; faixa etaria; grau de escolaridade; curso de
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graduacdo ou profissdo; e renda mensal). Apos isso, buscou-se identificar o perfil da
compra e do consumo de ovos (frequéncia de consumo; por que ndo consome; tipo de
estabelecimento em que costuma comprar ovos; o que o leva a comprar neste local; o
que mais leva em consideracdo no momento da compra do ovo; e preferéncias quanto ao
produto). Por fim, questdes sobre o conhecimento geral a respeito do ovo também foram
elaboradas (se causa algum prejuizo a salde; se acredita que o ovo aumenta o colesterol
sanguineo ou que possua hormonios; se ovo de casca marrom é ovo de galinha caipira;
qual ovo é mais nutritivo; se quanto mais amarela a gema mais nutritivo é o ovo; se ja
encontrou manchas na gema ou na clara; se mancha vermelha na gema significa que o
ovo é fértil; se é necessario lavar o ovo ap6s a compra; e se apds a compra 0 ovo pode
ficar fora da geladeira). Estas Gltimas questdes objetivaram identificar os mitos
presentes na sociedade a respeito do ovo de consumo, porém buscou-se descobri-los de
forma indireta para ndo induzir ou interferir nas respostas dos participantes.

Em seguida, definiu-se o tamanho da amostra, como e onde 0s questionarios
seriam aplicados. Na intencdo de atingir o maximo de pessoas possiveis e de diferentes
regibes do Brasil, o questiondrio foi realizado on-line, utilizando o
https://www.google.com/forms/. Para Malhotra (2001) as vantagens da aplicacdo do
questionario on-line é que € uma forma rapida de obtencdo dos resultados, possui baixo
custo, baixa conveniéncia social, ndo ha influéncia de entrevistador, é anénimo e
interativo.

A aplicacdo e divulgacdo do questionario da pesquisa foram conduzidas no
periodo de abril a maio de 2019, totalizando 30 dias. A fim de verificar o perfil do
consumidor de ovos, as caracteristicas sociodemograficas foram correlacionadas as
caracteristicas de consumo e preferéncias. A mesma inter-relacdo foi realizada com
alguns dos conhecimentos gerais a respeito do ovo, verificando em quais grupos da
sociedade alguns dos mitos sobre o ovo ainda estdo presentes. Dessa forma, ao final do
periodo de pesquisa, 0s questionarios foram avaliados e os dados obtidos foram
analisados por meio de estatistica descritiva e tabelas de frequéncia. Além disso, um
esboco de uma cartilha informativa contendo todas as verdadeiras informacdes a

respeito do ovo foi criado, para uma futura divulgacéo no Brasil.



73

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir da divulgacdo da pesquisa em todo o Brasil, foi coletado um total de
3.094 questionarios. A tabela 1 fornece as caracteristicas sociodemogréaficas da
populagédo amostrada. Com base nos dados, 67,7% foram do sexo feminino e 31,9%
masculino, sendo que o0 pouco restante se identificou como n&o-binario ou preferiu ndo
informar o sexo. Um estudo, realizado por Gilbert (2000), examinou a visdo dos
consumidores sobre a utilizacdo do ovo em dietas saudaveis e avaliou 2074
questionarios. Foi identificado que as mulheres representaram 81% da amostra,
identificando-as como o principal consumidor doméstico. Boxall et al. (2007)
realizaram uma pesquisa no Canada a respeito das atitudes e preferéncias dos
consumidores por diferentes tipos de ovos produzidos. Com os resultados, percebeu-se
que a proporcdo de mulheres participantes no estudo foi elevada (65%) quando
comparada a participagdo dos individuos masculinos. Os autores atribuiram esse
nimero a maior participacdo e responsabilidade das mulheres em realizar as compras
domésticas, consequentemente sendo mais atraidas pelo tema da pesquisa. Contrariando
esse resultado, Ayim-akonor e Akonor (2014) ap6s aplicacdo de questionario em Gana
(pais localizado no continente africano) sobre o ovo de consumo, identificaram que, de
448 entrevistados, a maioria eram do sexo masculino.

Na presente pesquisa, a maior parte dos participantes tinha faixa etéaria de 21 a
30 anos (40%), seguido por 31 a 40 anos (25,6%). A faixa etaria de menor contribuicao
tinha menos de 20 anos de idade (6%). Esse dado pode refletir o fato de que a pesquisa
teve maior divulgacdo via internet, o que contribui para atingir um publico jovem-
adulto. Quanto a distribuicdo dos entrevistados nas regides brasileiras, todos os vinte e
sete estados tiveram participacdo no estudo, sendo que grande parte dos participantes
era da regido Nordeste, com 55,65%, seguido pela regido Sudeste, com 24,11%. O
menor nimero foi obtido na regido Norte, com 2,52%.

Em relacdo ao grau de escolaridade, em maioria 0s entrevistados eram pos-
graduados (43,12%), e em sequéncia tinham ensino superior completo (25,83%) e
superior incompleto (21,27%). Dentro das condi¢des de divulgacdo do questionario,
esse resultado reflete 0 maior acesso das pessoas ao ensino superior e especializacéo, o
que pode caracterizar uma populagdo mais instruida. Dos individuos com ensino

superior incompleto, foi questionado qual curso de graduacdo eles frequentavam. Nesta
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pesquisa, 0s cursos foram agrupados em: Humanas, Saude, Exatas, Agrarias e
Biologicas. Dos individuos entrevistados, foi identificado que 658 pessoas estdo
cursando uma graduacdo. Destes, 46,8% comp®e a area de Agrarias, que inclui cursos
como Zootecnia, Medicina veterinaria e Agronomia. Os demais niveis de escolaridade
também descreveram qual profissdo possuem. Foram identificados profissionais de
diversas &reas, sendo estas também classificadas, obtendo-se: Humanas (administracao,
agronegocio, contabeis, economia, comércio, gestdo, gastronomia, recursos humanos,
seguranca publica, turismo, hotelaria, marketing, negocios imobiliarios, geréncia e
servidor publico, arquitetura e urbanismo, artes visuais, danga, fotografia, teatro, design,
moda, arte, musica, direito, filosofia, geografia, histéria, letras, libra, museologia,
servico social, biblioteconomia, eventos, jornalismo, publicidade, relagbes publicas,
secretariado e call center); Bioldgicas (agroecologia, agronomia, alimentos,
biotecnologia, geofisica, geologia, gestdo ambiental, meteorologia, oceanografia);
Agrérias (medicina veterinaria, zootecnia, agronomia); Exatas (computacdo, estatistica,
matematica, fisica, quimica, analise de sistema, engenharias em geral, agrimensura,
construcdo civil e geoprocessamento); Saude (medicina, nutricdo, fisioterapia,
psicologia, biomedicina, terapia ocupacional, odontologia, enfermagem, fonoaudiologia,
educacdo fisica, cabelereiro e esteticista); Educacdo (professores e pesquisadores);
Estudante; e Outros (autbnomos, desempregados, aposentados, donas de casa,
empregadas domeésticas e servicos gerais). Além disso, 2.436 participantes relataram ter
uma profissdo, destes a area com maior amostragem foi a de Humanas, com 27,17%,
seguida por Educacgédo, com 19,82%.

Por fim, foi argumentada a renda mensal dos individuos participantes. Pouco
mais de 60% disseram possuir renda abaixo de 4 salarios minimos, enquanto que apenas
36% disseram receber ao més mais de 4 salarios minimos. Para Leandro et al. (2005),
além de ser um alimento completo e equilibrado em nutrientes, o ovo € uma fonte de
proteina de baixo valor econémico, o que pode contribuir para melhorar a dieta de

familias de menor renda.



Tabela 1. Caracteristicas sociodemograficas da populagdo amostrada.

Sexo n %
Feminino 2.094 67,7%
Masculino 987 31,9%
N&o-binario 7 0,2%
Prefiro ndo informar 6 0,2%
TOTAL 3094 100%
Idade n %
<20 187 6%
21a30 1238 40%
31a40 791 25,6%
41 a 50 452 14,6%
>51 426 13,8%
TOTAL 3094 100%
Regido brasileira onde reside n %
Norte 78 2,52%
Nordeste 1722 55,65%
Centro-oeste 154 4,97%
Sudeste 746 24,11%
Sul 384 12,41%
N&o identificou 10 0,34%
TOTAL 3094 100%
Grau de escolaridade n %
Alfabetizado 2 0,06%
Ensino fundamental 26 0,84%
Ensino médio 275 8,88%
Superior incompleto 658 21,27%
Superior completo 799 25,83%
Pds-graduado 1334 43,12%
TOTAL 3094 100%
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Curso de graduacéo n %
Humanas 142 21,6%
Saude 117 17,6%
Exatas 74 11,4%
Agrérias 308 46,8%
Biologicas 17 2,6%

TOTAL 658 100%
Profissdo n %
Humanas 662 27,17%
Educacao 483 19,82%
Agrérias 383 15,72%
Saude 347 14,24%
Exatas 156 6,4%
Outros 153 6,28%
Estudante 132 5,41%
Bioldgicas 120 4,92%
TOTAL 2436 100%
Renda mensal n %
Até 1 sal&rio minimo 477 18,65%
Entre 1 a 4 salarios minimos 1377 44,55%
Entre 4 a 10 salarios minimos 748 24,17%
Acima de 10 sal&rios minimos 392 12,67%
TOTAL 3094 100%

Na segunda parte do questionario, as pessoas foram argumentadas sobre o
consumo e preferéncias a respeito do ovo de galinha. 3.067 pessoas, ou seja, 99% dos
entrevistados, afirmaram consumir ovos (Gréafico 1). Essa maioria também respondeu a
frequéncia com que consome este alimento (Gréfico 2), sendo que 53,4% (1640
pessoas) disseram consumi-lo semanalmente (2 a 3 vezes), seguido por diariamente,
com 31,2% (957 pessoas) das respostas. Pesquisadores ja associaram 0 menor consumo
diario de ovos em alguns paises a mudancas no estilo de vida, assim como a

preocupacdo com o colesterol dietético e com doencas coronarias (AYIM-AKONOR;
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AKONOR, 2014). O consumo mais esporadico (mensalmente e raramente)
apresentaram juntos, 470 individuos, ou seja, 15,2%. A timidez no consumo de ovos por
parte destas pessoas pode ser consequéncia de informacdes errbneas, ou seja, mitos,
presentes no circulo social desses individuos. Dessa forma, se a desconstrucdo dessas
crencas for cada vez mais ativa, a frequéncia do consumo de ovos sera maior, e

consequentemente, 0 consumo per capita anual também sera elevado.

Gréfico 1 — Consumo de ovos.

W Sim

Gréfico 2 — Frequéncia de consumo de ovos.

3%

Diariamnte
M Semanalmente (2 a 3 vezes)
= Mensalmente (1 a 3 vezes)

B Raramente

Foi verificado se havia uma relagdo entre a renda mensal do individuo e a sua

frequéncia de consumo de ovos (Grafico 3 e 4). Pode-se verificar que, o consumo diario
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e semanal foram os mais prevalentes em ambas as rendas. Acredita-se que isso se deva
tanto ao baixo custo do ovo no mercado quanto ao maior acesso da populagdo em geral
a informacdo. Esse resultado demonstra que pessoas de todas as classes e rendas optam

por consumir 0 ovo com maior frequéncia.

Grafico 3 — Relagdo entre renda mensal (<4 salarios minimos) dos individuos e a
frequéncia de consumo.
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Grafico 4 — Relacdo entre renda mensal (>4 salarios minimos) dos individuos e a
frequéncia de consumo.
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Uma pequena parcela dos participantes deste estudo afirmou ndo consumir
ovos. Das 27 pessoas, 51,8% justificaram que seria porque ndo gostam do sabor e
25,9% porque sdo veganos (Grafico 5). Novos habitos alimentares estdo em ascensao no
Brasil, e isso pode explicar o ndo consumo de produtos de origem animal em geral.
Uma pesquisa realizada na Turquia por Mizrak et al. (2012), questionou se as pessoas

consumiam ou ndo ovos. Verificou-se que de um total de 7.845 participantes, apenas
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2% declararam ndo consumir este alimento e mencionaram as seguintes razdes para
fazé-lo: por questdes de saude (54,5%), preco alto (13,7%) e por ndo gostar de ovo
(31,8%). As razbes mencionadas pelas pessoas que ndo consomem ovos devido a
questdes de satude demonstraram que o aconselhamento médico vem em primeiro lugar,
com 41,7% das respostas. A segunda razdo mais importante foi o medo dos altos niveis
de colesterol (33,3%). Na presente pesquisa, nenhuma pessoa afirmou ndo consumir
ovos por causa do preco, visto que € um alimento barato quando comparado a outras
fontes proteicas, e nem pelo medo do colesterol. No entanto 2 pessoas (7,4%) nao
consomem ovos motivadas por recomendacdo médica ou do nutricionista. Apesar de
serem poucas na amostra entrevistada, outras pessoas no Brasil também podem
apresentar a mesma visdo, demonstrando que profissionais da satide podem estar sendo
responsaveis pela propagacdo de informacdes incorretas a respeito do ovo na sociedade.
Porém, isto ndo foi evidenciado nesta pesquisa, como demonstrado pela Tabela 2, a qual
expde a opinido dos 24 médicos e 34 nutricionistas participantes. Foi verificado se,
dentro dessas profissbes, havia a crenca de que o ovo faz mal a saude e se 0 mesmo
promove a elevacdo do colesterol sanguineo. Os resultados demonstraram que grande
parte de ambas as profissdes ndo adotam este pensamento, no entanto, ndo pode-se
deixar de observar que ainda existe uma parcela que acredita neste mito.

Hu et al. (1999) demonstrou, atraveés de analise multivariada em diversos
grupos, que o consumo de ovos parecia estar associado ao aumento do risco de doencas
cardiovasculares entre individuos com diabetes. Dessa forma, pode se supor que a
recomendacdo médica ou do nutricionista para 0 ndo consumo de ovo citado por alguns
participantes do presente estudo, também pode estar associada a presenca de diabetes no
entrevistado. Essa associacdo, segundo 0s autores anteriormente citados, merece
maiores estudos, no entanto, os médicos preferem ser cautelosos com esse grupo

especifico.
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Gréafico 5 — Motivo para 0 ndo consumo de ovos.
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Tabela 2 — Opinido de médicos e nutricionistas a respeito da relagdo entre 0 ovo e a
saude.

Médicos Nutricionistas
Questéo
Sim Nao Nao sei Sim Nao Nao sei
O ovo faz mal a saude? 417% | 91,66% | 4,17% 3% 97% 0

O ovo eleva o colesterol
16,66% | 75% 8,34% |5,89% | 94,1% 0

sanguineo?

Dentre os locais que foram abordados onde as pessoas tinham costume de
comprar ovos (Grafico 6), verificou-se que supermercados é o local de maior eleicéo,
com 59%, seguido por mercadinhos (13%) e ambulantes/carro do ovo (11%). Observou-
se que 5% dos entrevistados tém a sua propria criacdo de galinhas para producdo de
ovos. Quando questionados sobre 0 motivos que os levam a comprar nesses respectivos
locais (Gréfico 7), a maioria dos participantes afirmou ser devido a facilidade de acesso
(56% - 1725 pessoas), a confianga na qualidade do produto ou do estabelecimento (24%

- 746 pessoas) ou ao preco (14% - 427 pessoas). Um estudo realizado em Salvador/BA
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e regido metropolitana (MERCES, 2018) com 203 consumidores de ovos, verificou que
a escolha pelo “Carro do ovo” como local de compra tem se popularizado, em grande
maioria, devido ao preco (62,1%) e a facilidade acesso (34,5%). Mizrak et al., (2012)
observaram que, no local do respectivo estudo (Turquia), os ovos sdo comprados
principalmente em supermercados (67,82%), em mercearias (16,11%), em feiras
vizinhas (7,51%), diretamente nas fazendas produtoras (4,32%) ou s&o produzidos
domesticamente (4,23%). O estilo de vida atual da populacdo tem demandado mais
praticidade na rotina do dia a dia, e por isso 0s consumidores tém optado por locais de
compra mais acessiveis e mais proximos de casa ou do trabalho. No entanto, deve-se ter
cuidado com os locais de compra dos ovos, pois segundo Jin et al. (2011), a qualidade
do produto é influenciada pelas condi¢cdes de armazenamento e manipulacdo. Sabe-se
que muitos estabelecimentos ou comerciantes podem ndo possuir conhecimento ou

responsabilidade adequada que forneca o manejo e cuidado que 0s ovos necessitam.

Gréafico 6 — Local onde costuma comprar ovos.
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Gréfico 7 — Motivo para comprar ovos neste local.
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Com relacdo ao que mais se leva em consideragdo no momento da compra do
0vo, 0s participantes puderam responder até 3 itens (Gréafico 8). De todos 0s motivos
listados, o preco foi 0 que ganhou maior destaque, mostrando que o valor econdmico é
um fator determinante em relacdo aos demais quesitos. Depois do preco, a ordem de
preferéncia era data de validade, limpeza da casca, tamanho do ovo, marca ou
procedéncia, cor da casca e embalagem. Assim como o presente estudo, uma pesquisa
realizada em Terezina/Pl com 200 participantes (SILVA et al., 2015), demonstrou que,
dentre os fatores que mais influenciam a escolha de ovos de galinha no momento da
compra, 0 preco era prioridade de 50% dos entrevistados. Outros 28,5% se referiram a
cor da casca e 17% a procedéncia comercial (marca). Ja Mizrak et al. (2012)
demonstraram que a data de producdo era o que mais influenciava os consumidores no
momento da compra dos ovos. 1sso demonstra que as pessoas avaliam se 0 produto esta
em boa qualidade ou néo, baseado na data em que foi produzido. Porém, sabe-se que
aqui no Brasil muitos ovos sdo comercializados sem rétulo que especifique a data de
producdo ou de validade corretamente, dessa forma, essa informagéo pode ser violada
sem que se saiba a veracidade. Neste presente estudo, em dados gerais, a limpeza da
casca foi o terceiro fator mais observado. Segundo Ayim-Akonor; Akonor (2014) a
preocupacdo com a saude publica com relagdo a salmonelose pode colaborar com essa
observacdo no momento da compra do ovo. No entanto, a avaliacdo de qualidade deste

produto € influenciada pela caracteristica extrinseca da casca (WARDY et al., 2015), ou
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seja, OVOS com a casca suja por excretas prejudicam a imagem e o consumidor nao se

sente atraido em compréa-los, classificando-os como ruins (LEANDRO et al., 2005).

Gréafico 8 — O que mais leva em consideracdo no momento da compra do ovo.
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Neste estudo também foi questionado sobre a preferéncia de ovos de galinha
caipira (Grafico 9). A maioria (47%) disse que sim, 15% ndo e 38% disseram ndo ter
preferéncia. Devido ao fato de que ovos convencionais, ou seja, ovos de galinhas
criadas em gaiolas, geram polémicas e controvérsias, especialmente éticas, ha uma
tendéncia entre os consumidores a preferir ovos de galinhas caipiras. Assim como
também se associa a criagdo livre a um produto mais saudavel (FILIPIAK -
FLORKIEWICZ et al., 2017). Para aqueles individuos que responderam sim (1461
pessoas), estes foram questionados sobre o porqué desta preferéncia (Grafico 10). A
maior parcela (45,3% - 661 pessoas) afirmou ser por conta do sabor, e por pouca
diferenca, em segundo quesito (43,1% - 629 pessoas), porque tem mais qualidade. Os
ovos de galinhas caipiras geralmente apresentam um sabor mais forte devido ao sistema
de alimentacdo que as mesmas possuem. O incremento na dieta com pastagens, insetos,
dentre outras fontes, contribui para o sabor mais acentuado. No entanto, essa ndo é uma
caracteristica exclusiva das galinhas caipiras. A qualidade nutricional depende da
alimentacdo que a ave recebe, seja ela criada livre ou em gaiolas (ANDERSON, 2011).
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Graficos 9 e 10 — Preferéncia por ovos de galinha caipira. Motivo da preferéncia.
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Quando foram questionados a respeito da preferéncia quanto a cor da casca do
ovo (Grafico 11), 42,7% disseram ndo preferir cores especificas. 37,8% disseram
preferir ovos de casca vermelha/marrom, enquanto que 19,6% afirmaram preferir ovos
de casca branca. Esse resultado corrobora com o estudo de Ayim-akonor e Akonor
(2014), pesquisa na qual 55,2% dos respondentes disse que a cor da casca do ovo nao
constituiu uma base significativa para a preferéncia. No entanto, dentre as duas cores de
casca de ovo, a cor vermelha/marrom era preferida ao branco. De acordo com Wei e
Bitgood (1990), a cor da casca dos ovos marrons €, para a percep¢do do consumidor, um
aspecto de qualidade importante, sendo estes preferiveis a ovos de casca branca. 1sso
acontece devido a crenca de que 0s ovos marrons sdo mais saudaveis e mais naturais em
comparagdo com os ovos brancos (SCOTT E SIVERSIDES, 2000).

Dentre os individuos que responderam preferir ovos com cascas mais escura
neste presente estudo, perguntou-se o porqué desta preferéncia (Grafico 12). 34,3% (401
pessoas) disseram que € porgue esses ovos possuem maior qualidade, 32,4% (378
pessoas) porque tem mais sabor e 27,8% (325 pessoas) por causa da aparéncia. Nenhum
participante selecionou a alternativa “prego”. Segundo Scott e Silversides (2000), ha
pouca ou nenhuma relagéo direta entre a cor da casca e o contetudo nutricional do ovo.
Os autores abordam que existem diferencas de qualidade entre as galinhas de ovo
branco e marrom, como peso da ave e do ovo, qualidade de albumina e espessura de

cascas, no entanto, essas diferencas ndo se devem a uma relagéo direta com a cor da
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casca, mas sim devido as diferencas nas origens genéticas, ou seja, nas linhagens das
aves. Liu e Cheng (2010) acrescentam que a quantidade e presenca dos pigmentos nas
cascas dos ovos sao fatores ligados a essas diferencas genéticas. Além disso, Maia et al.
(2014) abordam que linhagens diferentes apresentam diferencas na capacidade de
transporte e utilizagdo de nutrientes, podendo desta forma, influenciar na qualidade da
casca e nos parametros internos do ovo.

Porém, também existem preferéncias regionais que podem influenciar
fortemente a escolha do ovo (ARTHUR E SULLIVAN, 2005). Por exemplo, no estudo
de Silva et al. (2015) no Piaui, a maioria dos consumidores entrevistados (61%)
preferem ovos de casca branca. O mesmo aconteceu no estado de Minas Gerais, onde
Mendes et al. (2016) constataram que, dentre 155 entrevistados, a preferéncia por ovos
brancos foi mais elevada (46,45%), em virtude da aparéncia e do preco. Dessa forma,
essa preferéncia pode variar nos diferentes paises e regides. Na Europa, desde a década
de 70, cada vez mais tém-se preferido ovos marrons. Nos EUA, 0s ovos de casca branca
sdo padrdo, no entanto existem nichos de mercado para marrons em alguns estados. No
Japdo, um pais com os mais altos padrdes de qualidade de ovos, além dos ovos brancos
e marrons, ha um interesse de mercado por ovos de cor rosa, produzidos por
cruzamentos de ragas brancas e marrons (FLOCK et al., 2007).

A preferéncia pelos ovos brancos demonstrada em varias pesquisas é
interessante, visto que muitos consumidores acreditam que os ovos vermelhos sdao mais
nutritivos, porém esta preferéncia muitas vezes estd associada ao preco. Geralmente 0s
ovos vermelhos sdo mais caros que 0s brancos e isso pode influenciar no ato da compra
(MENDES et al., 2016; FORGIARINI et al., 2016). No entanto, o preco mais elevado
dos ovos marrons estd unicamente relacionado aos custos mais altos com a producéo
das poedeiras que os pdem, que sdo as semipesadas, do que com as poedeiras de ovos
brancos (leves). Devido a isso muitos consumidores associam esse preco a qualidade do
produto ou o associam a ovos de galinhas caipiras, 0s quais consideram mais saudaveis
(JONES et al., 2010; MAIA et al., 2014).
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Gréaficos 11 e 12 — Preferéncia de cor de casca. Motivo da preferéncia por ovos com
casca vermelha/marrom.
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Na terceira e ultima parte do questionario, foi testado os conhecimentos gerais
dos participantes a respeito do ovo de galinha, a fim de verificar se 0os consumidores
acreditam em mitos referentes a este alimento.

Foi perguntado se consumir ovos causa algum prejuizo a saude (Gréfico 13).
A maioria dos individuos (83%) disse que ndo, 0 que é positivo, pois indica que 0s
consumidores estdo mais conscientes quanto ao beneficio dos ovos para a salde. Tem
sido relatado que os ovos sdo um alimento denso em nutrientes, com proteina de alta
qualidade e diversos aminoacidos presentes tanto na clara quanto na gema. Além disso,
a gema também contém: colina, importante nutriente no desenvolvimento fetal e funcdo
cognitiva; vitaminas D, E, A e riboflavina; minerais como ferro e selénio; e
carotenoides, como luteina e zeaxantina, essenciais na protecdo contra danos oxidativos
e degeneracdo macular relacionada a idade (FERNANDEZ; ANDERSEN, 2016). De
acordo com Mizrak et al. (2012), se ha mais informacdo sobre o valor nutricional dos
0Vvos, consequentemente espera-se que o consumo deste alimento aumente. Apesar de
muitos participantes deste presente estudo acreditar que o ovo ndo faz mal a salde,
infelizmente existe uma parcela que ndo sabe opinar (11,86%) e outra que tem a crenga
de que este alimento prejudica o organismo (5,17%).

Na década de 60, a American Heart Association, um 6rgdo de saude
americano, incentivou as pessoas a consumirem menos de trés ovos por semana, devido
a presenca de 186 a 230mg de colesterol em um ovo grande. Esse orgao alegou que o

alto colesterol na dieta ofertado pelo ovo, aumentava o colesterol sanguineo e
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consequentemente promovia riscos para o desenvolvimento de doencas cardiovasculares
(MCNAMARA, 2015; FERNANDEZ; ANDERSEN, 2016). Segundo Mendes et al.
(2016) a macica campanha sobre o alto teor de colesterol encontrado na gema do ovo
transformou-o0 no grande vildo da manutencdo da saude humana. Os relatorios
divulgados criaram ambiguidades nas mentes dos consumidores, 0s quais passaram a
acreditar em informagdes desconectadas e sem base cientifica reconhecida sobre o risco
de DCV que esse alimento pode promover, surgindo assim o mito do colesterol do ovo
(BERTECHINI; MAZZUCO, 2013). Mazalli et al. (2019) alegaram que esse foi 0
motivo que contribuiu para um acentuado declinio do seu consumo. Essas
recomendacdes, como relatado por Réhault-Godbert et al. (2019), impactaram n&o
apenas a industria de ovos, mas também influenciaram parcialmente os habitos
alimentares da populagdo, privando-as de um alimento acessivel e de alto interesse
nutricional.

Dessa forma, a fim de saber a opinido dos consumidores brasileiros a cerca
dessa percepcao, foi perguntado aos participantes desta pesquisa se 0 consumo de ovos
aumenta o colesterol sanguineo (Gréafico 13). Verificou-se que 65,2% dos entrevistados
disseram que o teor de colesterol no sangue ndo € aumentado em razdo do consumo de
0vos, no entanto, 12,9% acreditam que o alimento provoca este aumento. Atualmente
existem diversos estudos que demonstraram que o colesterol presente no ovo ndo causa
elevacdo no colesterol sanguineo e nem promove risco para DCV (HU et al., 1999;
SONG e KEVER, 2000; KRITCHEVSKY, 2004; LEE e GRIFFIN, 2006;
NAKAMURA et al., 2006; DJOUSSE e GAZIANO, 2008; QURESHI et al,
2007;GRAY & GRIFFIN, 2009; SCRAFFORD et al., 2010; ZAZPE et al., 2011; SHIN
et al., 2013; LEMOS et al., 2018). Sabe-se que o aumento da LDL promove risco
cardiovascular devido a essa densa lipoproteina carreadora de colesterol do figado para
os tecidos, ter capacidade de se ligar a parede do endotélio vascular, podendo ser
depositas nas artérias. Em contrapartida, a lipoproteina HDL é capaz de remover o
excesso de colesterol dos tecidos e leva-los para serem metabolizados no figado,
diminuindo o risco de aterosclerose (KRAUSS et al., 2001; PIZZOLANTE, 2012;
ROND et al., 2013). Em muitos desses trabalhos publicados, foi constatado que os
individuos que consumiram ovos ndo tiveram alteracBes na relacdo LDL / HDL, um
importante marcador de risco de DCV. Ao contrario disso, como dito por Fernandes e

Andersen (2016), demonstraram até mesmo melhorias nessa relacdo, possivelmente
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devido ao achado de que a ingestdo de ovos aumenta o0 HDL e também favorece a
formacdo de LDL com tamanho maior, a qual € menos aterogénica. Segundo esses
mesmos autores, isso pode ser parcialmente explicado pela presenca de outros nutrientes
nos ovos, conhecidos por serem protetores contra o estresse oxidativo e dislipidemias. E
importante que ndo haja o aumento da LDL e a estagnagdo da HDL, pois isso promove
o0 desequilibrio dessa relacdo, a elevacdo do colesterol sanguineo e consequente risco
para a salde (MCNAMARA, 2000a; HERRON, FERNANDEZ, 2004).

De uma forma geral, os dados epidemiologicos e clinicos disponiveis
demonstraram que o colesterol dietético ndo é o maior influenciador do aumento do
colesterol plasmético. E cada vez mais aceito que gorduras saturadas e gorduras trans
presentes na alimentacdo podem ter um impacto maior na saude do que o colesterol,
aumentando, consequentemente, os niveis LDL no sangue e de colesterol total
(MCNAMARA, 2000a; HU et al., 2001; SPARKS, 2006; DINICOLANTONIO et al.,
2016; REHAULT-GODBERT et al., 2019). Porém, como descrito por Bertechini
(2003), os ovos possuem baixo teor de gordura e a sua fracdo lipidica € mais
concentrada em acidos graxos insaturados. No entanto, a ingestdo de ovos deve ser
controlada em hiper-responsivos, a exemplo dos diabéticos, ao colesterol dietético (15%
a 25% da populacdo), pois nessas pessoas 0 consumo de ovos afeta os lipidios
plasmaticos em maior extensdo do que nos hipo-responsivos (REHAULT-GODBERT
etal., 2019).

De acordo com Mazalli et al. (2009), o desenvolvimento de enfermidades
cardiacas € um processo complexo que envolve inimeros fatores intrinsecos e
extrinsecos inerentes ao individuo. Dessa forma, a anélise do risco de DCV deve ser
multivariada, incluindo outros fatores dietéticos e ndo apenas o teor de colesterol dos
proprios ovos, mas da totalidade da dieta que € consumida. Além disso, muitos estudos
(KRITCHEVSKY E KRITCHEVSKY, 2000; BARRAJ et al., 2009; SCHEUERMANN
et al., 2012) afirmam que deve-se incluir fatores como comportamentos que contribuem
para 0 aumento do risco de DCV, como habitos alimentares ruins, tabagismo, dentre
outros.

ApOs todas essas pesquisas, a American Heart Association, no ano de 2000,
passaram a recomendar 200 mg/dia de colesterol dietético para individuos com alto
risco de DCV e <300 mg/dia para individuos saudaveis. Ainda completaram que a

ingestdo de uma gema por dia seria aceitavel se outros alimentos que contribuem para o
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colesterol fossem limitados na dieta. Como descrito por Krauss et al. (2000), embora
esta recomendacdo possa ser util para certos individuos com historia de colesterol
plasmatico elevado ou DCV estabelecida, é injustificada para a grande maioria da
populacéo, que é saudavel, podendo ter implicagcdes nutricionais negativas. Paises como
os da Unido Europeia, Coreia, India, Canada, Nova Zelandia, entre outros, incluindo o
Brasil, ndo possuem recomendacfes para o consumo de colesterol dietético, e
consequentemente de ovos, em suas diretrizes alimentares (DOMINGUES, DIEHL,
2012; RONG et al., 2013).

O consumo de ovos ainda é timido na sociedade brasileira, quando comparado
a outros paises, como o México. As percepcOes negativas que as pessoas tém
desenvolvido a respeito dos ovos devido ao colesterol foram eliminadas até certo ponto,
gracas as pesquisas desenvolvidas ao longo dos anos. Porém, campanhas e propagandas
eficazes de promocdo sobre o valor nutricional dos ovos devem ser promovidas. 1Isso,
consequentemente, pode criar consumidores bem informados, visto que nesta pesquisa
21,8% dos entrevistados relataram ndo saber opinar sobre a relagdo entre 0 ovo e o
colesterol sanguineo. Além disso, estudos semelhantes devem continuar sendo
conduzidos para assegurar ainda mais os profissionais de salde e a sociedade como um

todo sobre o0 assunto.

Gréafico 13 — Questionamento sobre se ovo causa algum prejuizo a salde e se comer
ovos aumenta o colesterol sanguineo.
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A relacdo entre a renda mensal e as percepgdes sobre se 0 ovo faz mal a saude
e se aumenta o colesterol sanguineo estdo expostas nos Graficos 14, 15, 16,17. Pode-se
observar em todos os graficos que, numericamente, a maioria dos entrevistados que
possuem renda tanto abaixo quanto acima de quatro salarios minimos acreditam que o
ovo ndo faz mal a saide e nem promove elevacdo do colesterol sanguineo. Entretanto,
quando os dois grupos sdo comparados numericamente, observa-se que ha um maior

percentual de individuos de menor renda que acreditam nestes mitos ou ndo sabem.

Grafico 14 — Relacdo entre a renda mensal (< 4 salarios minimos) e a percepcao sobre
se 0 ovo faz mal a saude (n=1952).
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Grafico 15 — Relacdo entre a renda mensal (> 4 salérios minimos) e a percepgdo sobre
se 0 ovo faz mal a satde (n=1142).
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Grafico 16 — Relacdo entre a renda mensal (< 4 salarios minimos) e a percepcao sobre
se 0 ovo eleva o colesterol sanguineo (n=1952).
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Gréfico 17 - Relacdo entre a renda mensal (> 4 salarios minimos) e a percepcéao sobre se
0 ovo eleva o colesterol sanguineo (n=1142).
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Outro questionamento bastante polémico realizado nesta pesquisa foi se 0 ovo
de galinha possui horménios (Grafico 18). Observou-se que 43% dos participantes
disseram que ndo, porém 13% afirmaram acreditar que ovos em geral possuem essas
substancias. Do total, 16% acham que somente 0s ovos de granja comercial possuem
esses residuos, enquanto que 28% ndo sabiam opinar. Sendo assim, pode-se dizer que
mais de 50% dos entrevistados tem ddvida ou acreditam que galinhas recebem

horménios e que estes, consequentemente, estdo presentes nos ovos.
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De acordo com Dias et al. (2012), a divulgagdo de uma pesquisa em 2012 feita
pela UBABEF, apontou que 72% dos brasileiros concordam que aves recebem
horménios durante a criacdo. Acredita-se que esse mito seja consequéncia da auséncia
de conhecimento da populacdo sobre os métodos de criacdo das aves de granja.
Colaborando com essas suposi¢fes, a midia veicula frequentemente informacdes
errbneas de que produtos da avicultura, como carne e ovos, sdo prejudiciais a satde
humana, mencionando a utilizacdo de substancias proibidas (SCHEUERMANN et al.,
2015). Além disso, alguns paises, como os EUA, liberaram ha muitos anos, a utilizagédo
de hormdénios em bovinos e ovinos. Isso contribuiu para que as pessoas acreditassem
que a criacdo avicola também os utiliza. O termo promotor de crescimento, utilizado na
avicultura para denominar antibidticos, antifingicos e probioticos empregados na
alimentacdo das aves, também colaborou para reforcar essa crenca.

No entanto, diversos estudos com diferentes métodos de avaliacdo, realizados
ao longo dos anos, demonstraram que 0s possiveis hormonios ndo propiciam vantagens
no desenvolvimento zootécnico de frangos de corte e galinhas, como ganho de peso,
conversdo alimentar ou melhora da composi¢éo da carcaca (MAY, 1980; BURKE et al.,
1987; VASILATOS-YOUNKEN et al.,, 1988; COGBURN et al., 1989; FENNER;
SCANES, 1992; GANDHI; SNEDEKER, 2000; HOLST-SCHUMACHER, 2010).

A utilizacdo desses compostos seria inviavel, ndo s6 pela auséncia cientifica de
comprovacdo, mas também por varios outros motivos, sendo eles: 1) a utilizacdo de
hormbnios na avicultura é ilegal em todos os paises do mundo e, no Brasil, proibida
através do Decreto n° 76.986, de 06 de janeiro de 1976 e da Instru¢cdo Normativa n® 17
de 18 de junho de 2004, ambas do MAPA (BRASIL, 1976, 2004); 2) horm6nios de
crescimento sdo proteicos e, se fossem adicionados na alimentacdo ou na agua, ndo
teriam efeito farmacologico, pois seriam reduzidos em seus aminoacidos basicos pelas
enzimas proteases do sistema digestivo das aves; 3) a administracdo parenteral de
horménio para efeito no crescimento deve ser diaria e injeta-los individualmente e
diariamente, seria uma préatica considerada impossivel e bastante dispendiosa em
criagdes com milhares de aves; 4) essa pratica causaria estresse excessivo nas aves e
mesmo que apresentasse algum resultado positivo, hormonios sdo muito caros e
possuem venda restrita (DUARTE; JUNQUEIRA, 2010; HOLST-SCHUMACHER et
al., 2010; WATKINS, 2019). Dessa forma, o alto desempenho dos frangos de corte em

desenvolvimento corporal e das poedeiras em fornecer muitos ovos durante a vida
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produtiva, é resultado de décadas de investimento em pesquisa cientifica nas areas de
genética, nutricdo, sanidade, manejo, ambiéncia e instalacdes (SCHEUERMANN et al.,
2015).

Portanto, o mito dos horménios nas criacdes avicolas de corte e postura precisa
chegar ao fim. Profissionais da salde e a midia devem ter ciéncia de que existe uma
gama de informacbes e dados cientificos que comprovam a ndo utilizacdo dessas
substancias. A partir disso, um grande trabalho de extensdo e divulgacao deve ser feito
para a sociedade. Provavelmente, os resultados da retirada dessa crenca poderdo

alavancar ainda mais a avicultura mundial.

Gréafico 18 — Questionamento sobre se ovo de galinha possui horménio.
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Segundo Mendes et al. (2016), um dos mitos existentes relacionados aos ovos
de consumo é o de que a coloracdo da casca do ovo é indicacdo de melhor ou pior
contetdo nutricional. Dessa forma, os participantes do estudo também tiveram que
responder sobre essa questdo (Grafico 19). Apesar de 56% dos entrevistados
responderem que todos 0s ovos possuem o mesmo valor nutricional, 17% afirmaram
que os de casca marrom possuem mais nutrientes, apenas 0,35% afirmaram que 0s 0vos
brancos sdo mais nutritivos e 27% ficaram com duvida e ndo souberam opinar. Boxall et
al. (2007) identificaram que diferentes individuos preferem ovos com uma determinada
cor de casca, e que isto pode estar ligado a crenca de que cor de casca indica qualidade
nutricional. Isso evidencia a falta de conhecimento sobre as diferentes linhagens de
galinhas de postura, as quais, por fatores genéticos, originam ovos com cascas de cores

diferentes.
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Curtis et al. (1986) fizeram uma analise comparativa do contetdo de ovos
brancos e marrons obtidos de linhagens de poedeiras comerciais com 24 semanas de
idade e que recebiam o mesmo manejo e regime dietético. Os autores analisaram o teor
de sélidos totais e de proteina na gema e no albumen, assim como o teor de lipideos da
gema. Foi demonstrado que a Unica caracteristica composicional que apresentou
diferenca estatistica foi o contetdo de solidos do albimen de ovos com casca marrom,
que segundo os autores, foi muito pequena para ser levada em consideracdo. Esse
resultado reforca que a cor da casca ndo influencia no poder nutritivo do ovo. Jones et
al. (2010) também demonstraram que ndo houve diferenca nos teores proteicos de ovos
brancos e marrons.

Segundo Filipiak—Florkiewicz et al. (2017), qualquer ovo é nutritivo, sendo
uma boa fonte de proteina e de diversos outros compostos benéficos para a saude.
Porém, atualmente, o consumidor estd cada vez mais interessado em alimentos
funcionais. Como exemplo destes, 0s autores citam 0s ovos nutracéuticos, enriquecidos
com 4acidos graxos n-3, ndo sdo apenas uma fonte valiosa de nutrientes, mas também
tém beneficios potenciais a salde gquando comparados com 0s ovos convencionais. O
enriquecimento dos ovos pode ser feito apenas acrescentando fontes desse lipideo a
dieta das aves (SPARKS, 2006; ZAHEER, 2015; CHAMBERS et al., 2017). Muitos
trabalhos ja& demonstraram as vantagens de consumir ovos enriquecidos com acidos
graxos n-3 para a saude (LEWIS et al., 2000; TRAUTWEIN, 2001; MOHAMMED,
2008; SINGH et al., 2012). Dentre esses beneficios estdo: diminuicdo de doenca
coronariana, sendo alvo das pesquisas; anti-hipertensivo, antiarritmico e anti-
hiperlipidémico; aumento do desenvolvimento visual e cerebral; melhoria do
suprimento de oxigénio para os tecidos; melhoria da pele; cura de disturbios
inflamatdrios; anti-depressivo; melhora das respostas imunes; e inibicdo do crescimento
do cancer de prostata e de mama. O enriquecimento dos ovos também pode ser feito
com vitaminas (LEESON; CASTON, 2003; BOURRE; GALEA, 2006; PARK et al.,
2006; BROWNING; COWIESON, 2013), minerais (BOURRE; GALEA, 2006; PARK
et al., 2006; GJORGOVSKA,; FILEV, 2011) e antioxidantes (JIANG et al., 1994).
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Gréfico 19 — Questionamento sobre qual ovo é mais nutritivo.
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Outro questionamento realizado foi com relagdo ao ovo marrom ser oriundo
exclusivamente de galinha caipira (Grafico 20). A maioria dos individuos (76,4%)
respondeu que ndo. Esse resultado é positivo visto que a atribuicdo de que ovos marrons
sdo ovos de galinha caipira ndo é correta, pois, segundo Bossi et al. (2015), grande parte
da producdo de ovos marrons € produzida por aves criadas em sistema industrial. Uma
pesquisa realizada nos EUA por Johnston et al. (2011) com 52 mulheres, a respeito do
ovo de consumo, demonstrou que Ovos marrons carregam a reputacdo de que sé@o
produzidos em um ambiente agricola ndo intensivo. Quase metade das participantes
(44,2%) achava que ovos marrons provinham de aves caipiras € muitas acreditavam que
provavelmente essas aves seriam alimentadas exclusivamente com ingredientes
organicos.

Galinhas derivadas de racas de dupla aptiddo como a Rhode Island White e
aquelas com penugem mais tingida, como Barred Plymouth Rock, Rhode Island Red,
Australorp e New Hampshire, possuem ovos de casca marrom. Ja linhagens derivadas
principalmente da raca White Leghorn, que possuem penugem clara ou branca, pdem
ovos de casca branca (SCOTT,; SILVERSIDES, 2000). Em ovos de casca marrom o
principal pigmento identificado é a protoporfirina, mas outros, em menor quantidade,
também foram encontrados. Ja ovos de casca branca possuem quantidades minimas ou
até nulas deste ou de outros pigmentos (BERTECHINI, 2003; SAMIULLAH;
ROBERTS, 2013). Segundo Scott e Silversides (2000) as ragas de dupla aptidéo, foram
as primeiras aves a serem criadas em fazendas no século passado e devido a isso, 0s

ovos marrons foram entdo caracterizados pelo consumidor como sendo mais naturais ou
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mais saudaveis do que 0s ovos brancos, acreditando que 0os mesmos seriam derivados de
aves caipiras.

Como ja dito anteriormente, a cor dos ovos das poedeiras comerciais, sejam
elas de penugem castanhas, brancas ou tingidas, é determinada principalmente pelo
gendtipo da galinha (SAMIULLAH; ROBERTS, 2013). No entanto, existem varios
outros fatores que podem alterar de forma total ou parcial a cor da casca do ovo, como
idade da ave, drogas, estresse, nutricdo, doencas, entre outros (HUGHES et al., 1986;
NAHM, 2000; YANG et al., 2009; LIU; CHENG, 2010; MERTENS et al., 2010),
porém o sistema de criacdo ndo é um desses responsaveis.

A intensidade da coloracdo da gema dos ovos de galinha € muito importante na
decisdo de compra do consumidor, pois este geralmente associa a cor a valores
nutricionais, principalmente ao teor de vitaminas (BISCARO; CANNIATTI-
BRAZACA, 2006). Por isso, foi questionado aos participantes deste estudo se quanto
mais amarela a gema mais nutritivo é o ovo, a fim de saber se os brasileiros tém essa
visdo (Gréafico 17). As respostas dos participantes ficaram quase equiparadas, sendo que
29,7% responderam que sim e 30,7% disseram que ndo. Porém a maioria dos individuos
(39,4%) relatou ndo saber opinar sobre este questionamento. Na pesquisa de Mizrak et
al. (2012) foi demonstrado que 81,2% dos agregados familiares preferiram gemas de cor
escura, enquanto 8,7% preferiram as gemas claras e os demais domicilios (10%) ndo se
importaram com a cor da gema. Os autores comentaram que essa preferéncia € devido a
essa crenca de que quanto mais escura a gema mais nutritivo € o ovo.

A cor da gema ndo determina o seu teor nutritivo, portanto isso é um mito.
Segundo Galobart et al. (2004) a cor da gema do ovo é uma resposta dietética, ou seja, €
determinada pela alimentacdo que a ave recebe. O contetdo e perfil dos carotenoides
pigmentantes presentes na dieta € o que fornece cor a gema (BEARDSWORTH;
HERNANDEZ, 2004). Coutts e Wilson (2007) afirmaram que uma ampla variacdo de
cor de gema pode ser encontrada em um Unico lote ou criacdo de aves poedeiras
utilizando a mesma alimentacéo. Sendo assim, a cor da gema depende da quantidade de
racao ingerida pela ave, assim como do seu proprio metabolismo.

As racbes formuladas para poedeiras comerciais conttm o milho como
principal fonte de energia e de pigmentos naturais, como xantofilas, que contribuem
para producdo da gema de coloracdo alaranjada. Entretanto, em alguns locais, a

depender do desafio regional, é necessaria a substituicdo total ou parcial do milho por
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fontes que fornecam 0s mesmos nutrientes, como sorgo, mandioca, farelo de arroz,
milheto, algaroba e dentre outros (BISCARO; CANNIATTI-BRAZACA, 2006). Muitos
estudos ja demonstraram que essa substituicdo ndo altera o desempenho das aves e nem
a qualidade interna e nutricional do ovo (CAFE et al., 1999; GARCIA et al., 2005;
MORENQO et al., 2007; ASSUENA et al., 2008; LIGEIRO et al., 2009; FREITAS et al.,
2014), porém essa alteracdo de ingredientes promove ovos com gemas mais claras,
devido ao baixo teor de carotenoides presentes nessas fontes alternativas. 1sso acaba
desagradando o consumidor que busca gemas com cores fortes (ASSUENA et al., 2008;
FREITAS et al., 2014). No entanto, a problemética da baixa pigmentacdo pode ser
contornada pela adicdo de pigmentos artificiais ou naturais na racdo (FREITAS et al.,
2012), que de acordo com Harder (2005), ndo possuem valor nutritivo. Dessa forma, a
atitude das empresas e dos nutricionistas animais em acrescentar carotenoides as racdes
das poedeiras tem como Unica explicacdo a exigéncia do consumidor. Caso esse mito
fosse desconstruido na sociedade, a inddstria ndo precisaria gastar com ingredientes
pigmentantes e o consumidor, entdo informado, iria obter um produto com o mesmo

valor nutricional, s6 que com gemas mais claras.

Gréafico 20 — Questionamento sobre se todo ovo de casca marrom € ovo de galinha
caipira. Questionamento sobre se quanto mais amarela a gema mais nutritivo é o ovo.
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Neste estudo, os participantes tiveram que responder se ja encontraram 0vos
com manchas vermelhas/marrons na gema ou na clara (Grafico 21). Grande parte dos

entrevistados (70,5%) respondeu que sim, que ja encontraram essa alteracdo no
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contetdo dos ovos. Para esses individuos (2181 pessoas) também foi questionado o que
eles fizeram com os ovos apds encontrar essas manchas (Grafico 22). Destes, 38% (824
pessoas) disseram ter descartado o ovo no lixo, 0 que nao surpreende, pois 0S
consumidores tém repulsa a alimentos com aparéncia incomum. No entanto, 35% (769
pessoas) utilizaram ou consumiram o0 ovo, mas removeram a mancha, e 27% (588
pessoas) consumiram o produto sem retira-la. A pesquisa realizada por Johnston et al.
(2011) investigou se as entrevistadas ja teriam encontrado essas manchas internas nos
ovos e 0 que fizeram com o produto a partir disso. Aproximadamente 85% das
participantes encontraram manchas vermelhas ou marrons no interior dos ovos, e dentre
elas, 52,5% usaram 0 ovo e 47,5% descartaram-no. Esses resultados demonstram que
esse achado é bastante comum em ovos de consumo, e caracterizam a presenca de
sangue ou de carne (pedacos de tecido) no interior do ovo, como relatado por Brant et
al. (1952).

Essas alteragdes ocasionalmente ocorrem devido a descamacdo do tecido
reprodutivo ou a hemorragias oriundas de pequenos vasos sanguineos do ovario,
infundibulo e oviduto, ocasionadas por diversos fatores, como baixos niveis de
vitaminas A e K, drogas (como a sulfamoxalina), toxinas flngicas, programas
inadequados de iluminagdo, estresse e doencas que atingem o trato reprodutivo
(LLOBET et al., 1989; COUTTS; WILSON, 2007).

As manchas de carne sdo muito menos comuns do que as manchas de sangue,
no entanto, ambas ndo comprometem a qualidade nutricional do ovo (FERNANDES,
2014) e nem o consumo do produto. Dessa forma, caso tivessem ciéncia dessa
informacdo, a maioria dos entrevistados dessa pesquisa ndo teriam descartado e
desperdicado o ovo com essas alteracbes. De acordo com Nalbandov e Card (1944)
presume-se que 2 a 4% dos ovos de galinhas selecionados aleatoriamente contenham
manchas de sangue ou de carne. No entanto, mesmo néo sendo prejudiciais a saude apos
consumo, esses ovos sdo classificados na indistria como ndo comestiveis, ja que 0s
consumidores 0s rejeitam.

No Brasil, 0 RIISPOA regulamenta que os ovos s6 podem ser destinados ao
consumo humano quando previamente submetidos a inspecéo e a classificacdo. Apos
passarem pela ovoscopia, € possivel detectar manchas sanguineas na clara ou na gema, e
0S 0VOs que tiverem essa alteracdo nédo irdo para consumo in natura (BRASIL, 2017).

Apesar disso, a ovoscopia nem sempre detecta esses defeitos e muitos desses ovos
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chegam ao mercado consumidor. Porém, segundo 0 mesmo Regulamento, 0s ovos com
manchas detectados na industria, serdo classificados como “Ovos de categoria B”,
sendo exclusivamente destinados a processos como a pasteurizacdo. Ovos com manchas
de sangue ou de carne sdo um problema unicamente comercial. De qualquer forma eles
iIrdo para consumo, no entanto, passam por processos industriais para que esses defeitos

ndo sejam mais perceptiveis pelo consumidor.

Grafico 21 e 22 — Questionamento sobre se ja encontrou ovos com manchas
vermelhas/marrons na gema ou na clara. O que foi feito com 0s ovos que apresentaram
essas manchas.
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Muitas pessoas acreditam que as manchas de sangue ocasionalmente presentes
nos ovos seja caracteristica de um ovo galado/fertilizado, ou seja, com formacdo de
pintinho. Devido a isso, esses consumidores descartam 0s ovos com estes achados e
passam a mostrar insatisfacdo por algumas marcas ou empresas, evitando comprar o
produto oriundo delas. 1sso promove perdas econdmicas devido a desinformacdo. Por
isso, também foi perguntado aos participantes do estudo, se mancha vermelha na gema
significa que o ovo esté fertilizado (Gréafico 23).

A maioria dos respondentes (54,2%) ndo soube opinar sobre este
guestionamento, demonstrando que os consumidores sdo leigos quanto a esse tipo de
alteracdo nos ovos. No entanto, quase 30% afirmaram que essas manchas no conteido
interno dos ovos significa que estes estdo fertilizados, enquanto que 16,6% disseram

gue ndo sdo ovos com embrido.
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Para o Instituto de Estudios Del Huevo (2009), localizado na Espanha, as
manchas vermelhas ou marrons presentes ocasionalmente dentro dos ovos de consumo
ndo devem ser confundidas com o desenvolvimento embrionario. Essa associacao
muitas vezes e feita porque ovos incubados, ou seja, que foram fertilizados em
matrizeiros apresentam, 72 horas apds o inicio da incubacdo, tracos de sangue
caracteristicos do inicio do processo de crescimento embrionario. Essa caracteristica,
segundo Barbosa (2011), se chama area vasculosa, responsavel por promover trocas
gasosas entre o embrido e o ambiente. Além disso, granjas de poedeiras comerciais ndo
possuem machos nas instalacdes, sendo assim, ndo ha cruzamento e nem fertilizacao do
0VO para que promova o crescimento embrionério nos ovos. Em criagdes mistas, o que
geralmente ocorre em producdes caipiras, iSso seria mais perceptivel. No entanto, as
manchas de sangue ou de carne e o desenvolvimento embrionario de uma ave sao

visivelmente diferentes.

Gréfico 23 — Questionamento sobre se mancha vermelha na gema significa que o ovo é
galado (fertilizado/com formacao de pintinho).

B Sim

Nao

0,
4% Nao sei

17%

O pendltimo questionamento realizado foi se os entrevistados achavam
necessario lavar o ovo ap6s a compra (Grafico 24). 49,4% acreditam que ndo é
necessario esse procedimento. No entanto, pode-se notar que boa parte dos individuos
(36,8%) acha que a lavagem é precisa.

Muitos ovos sdo comercializados sujos e tendem a ser ignorados pelos

consumidores na hora da compra, ou quando adquiridos, sdo lavados nos domicilios
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(RODRIGUES; SALAY, 2011). No entanto, como dito por Leal (2011) e Barancelli et
al. (2012), a lavagem de ovos para consumo domestico ndo é recomendada apds a
compra ou antes de serem armazenados. Esse processo caseiro geralmente envolve o
uso de materiais de uso comum da cozinha, como esponja e detergentes ndo ideais, e
secagem natural ou manual utilizando lengos ou panos. Outro fator agravante € a
utilizacdo de &gua fria e da torneira. O diferencial de temperatura entre 0 ovo e a gua
fria causa uma pressdo negativa que absorve o conteddo externo do ovo para 0 seu
interior, consequentemente agua e micro-organismos, como fungos e bactérias que
podem estar presentes na casca, adentram o produto e contamina-o (HUTCHISON et
al., 2003; MESSENS, 2011). O manual de classificagdo de ovos do USDA (2011)
complementa que, ao invés de limpar os ovos, esse processo, se realizado
domesticamente, pode remover a cuticula que protege os poros da casca (WANG;
SLAVIK, 1998), facilitando a perda de umidade e a entrada de micro-organismos. A
cuticula € composta por glicoproteinas e faz parte da estrutura externa do ovo,
juntamente com a casca e as membranas externa e interna. Essa camada geralmente
estende-se para dentro dos poros da casca, fechando-os, e por isso a cuticula €
considerada uma barreira defensiva contra fungos e bactérias e contra a absorcdo de
agua, além de proteger o ovo da desidratacdo e perda de CO,. Sendo assim, a lavagem
errdnea dos ovos, consequentemente, promove rapidez na deterioracdo, diminuicdo do
periodo de estocagem e 0 aumento do risco para 0s consumidores. O instituto de ovos
Brasil orienta que a lavagem dos ovos seja feita somente antes de utiliza-los, porém,
alguns autores (BARANCELLI et al., 2012; KOSA et al., 2015) consideram essa pratica
insegura devido ao risco de contaminacdo cruzada, podendo introduzir Salmonella ou
demais micro-organismos em outros alimentos.

Dessa forma, o USDA recomenda que a lavagem dos ovos seja conduzida no
local de producéo ou de processamento para que 0s ovos sejam comercializados limpos
e com qualidade (USDA, 2000). No entanto, no Brasil, a lavagem de ovos nos locais de
producdo e processamento ndo é obrigatoria, mas sim recomendada pela Portaria N° 01
de 21 de fevereiro de 1990 do MAPA. Esse documento descreve como todo 0 processo
deve ser realizado, utilizando materiais adequados e seguros, fisicamente e
microbiologicamente, além de determinadas temperaturas de agua e secagem de forma
continua e rapida (BRASIL, 1990).
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Musgrove et al. (2004) objetivaram demonstrar se espécies bacterianas foram
eliminadas ou ndo das cascas de ovos por procedimentos de lavagem comerciais e se
também foram capazes de sobreviver ao armazenamento refrigerado. Os ovos foram
obtidos de uma industria processadora, e no laboratério, uma vez por semana durante 6
semanas, 12 ovos de cada tratamento (lavados e ndo lavados) foram expostos a solucgéo
salina tamponada com fosfato estéril. Uma aliquota de 1 mL de cada amostra foi
plagueada em meio de cultura e incubada a 37°C/24 horas para posterior
identificacdo. Ap0s a incubacdo, foram observadas placas com coldnias caracteristicas
da familia Enterobacteriaceae, bactérias Gram-negativas que incluem muitos patégenos
humanos e que sdo usadas para avaliar a qualidade higiénica dos alimentos. Observou-
se que 0s ovos ndo lavados tinham significativamente um maior nimero das bactérias
dessa familia em relacdo aos lavados, e com o passar das semanas, esses valores
aumentaram. Foram isolados, em maioria, nos ovos ndo lavados, 0s géneros
Escherichia e Enterobacter, porém vérios outros também foram identificados, assim
como bactérias de outra familia. Poucas amostras de ovos lavados foram contaminadas
com essas bactérias, indicando que a lavagem comercial elimina muitas espécies da
superficie dos ovos, assim como evita a proliferacdo desses microrganismos apés o
procedimento.

Stringhini et al. (2009) avaliaram a qualidade bacterioldgica de ovos lavados e
ndo lavados de quatro granjas de poedeiras leves comerciais com 30 a 40 semanas de
idade. As Granjas 1 e 2 realizavam a lavagem mecanizada dos ovos com &gua aquecida
contendo sanitizante, e as Granjas 3 e 4 comercializavam ovos ndo lavados. Em todas
elas, metade dos ovos foi coletada nos galpdes e a outra metade na sala de classificacéo.
Foram investigadas as contagens de mesofilos, Staphylococcus coagulase positivo,
coliformes totais e fecais nas cascas e contetidos dos ovos e pesquisa de Salmonella spp.
nas cascas. Os resultados demonstraram que a lavagem adotada nas Granjas 1 e 2,
proporcionou reducdo na contagem de mesoéfilos. No entanto, nas Granjas 3 e 4, essa
contagem, observada na sala de classificacdo, foram indicativas de processamento
higiénico-sanitario insatisfatorio. Com relacdo a presenca de Staphylococcus coagulase
positivo nas cascas, Vverificou-se diminuicdo dessa bactéria nos ovos obtidos da sala de
classificacdo da Granja 1. Na Granja 2, a diferenca entre as contagens obtidas nos
galpdes e na sala de classificacdo ndo foi significativa, embora tenham diminuido com o

processo de lavagem. Numeros elevados desse microrganismo nos ovos dos ambientes
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das Granjas 3 e 4 foram encontrados, por se tratar de um alimento muito manipulado e
pelo fato de as granjas ndo executarem o processo de sanitizagdo dos ovos. Apesar
disso, os valores encontrados foram inferiores aos necessarios para que haja
intoxicacdo. Verificou-se que ovos lavados possuiam coliformes totais em menor
quantidade do que os ovos ndo lavados. Observou-se uma elevada frequéncia de
coliformes fecais nos ovos obtidos dos galpbes das granjas que ndo utilizavam
procedimento de lavagem. N&o foi observada a presenca de Salmonella spp. nas cascas
e nem no conteudo dos ovos coletados no galpdo e na sala de ovos das granjas
estudadas. Dessa forma, os autores concluiram que ovos lavados possuem melhor
qualidade bacteriolégica de casca do que ovos ndo lavados.

Leleu et al. (2011) verificaram os niveis de cobertura de cuticula de 400 ovos
lavados ou ndo lavados, derivados de um lote de poedeiras de ovos marrons e brancos
com idade entre 55 a 60 semanas de idade. Sabe-se que os ovos de galinhas mais velhas
possuem uma cobertura de cuticula mais pobre e, por isso, podem constituir um risco
maior para a seguranca do consumidor caso sejam lavados, devido a possibilidade de
eliminacdo dessa camada. Foi utilizado um processo padrdo de lavagem de ovos, com
escova, detergentes especificos e concentracdes recomendadas e jatos de agua a uma
temperatura entre 40 a 45°C. Posteriormente, 0s ovos foram enxaguados em temperatura
entre 43 a 48°C e secos com jatos de ar. Todo o processo de lavagem durou
aproximadamente 55 segundos. A cobertura das cuticulas dos ovos foi avaliada por um
colorimetro através da quantificacdo da diferenca de cor antes e ap6s a coloragdo com
corantes especificos. A cuticula de ovos brancos e marrons, lavados e ndo lavados, foi
avaliada visualmente por microscopia eletrénica de varredura. As caracteristicas de
coloracdo da cuticula demostraram que o processo de lavagem ndo levou a danos as
cuticulas e a microscopia confirmou que ndo houve dano irreversivel a essa camada dos
ovos lavados. Dessa forma, os autores concluiram que nenhuma evidéncia sugeriu que o
procedimento de lavagem usado nesta investigacdo alterou irreversivelmente a

qualidade da cuticula.
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Gréfico 24 — Questionamento sobre se é necessario lavar o ovo apds a compra.

14%

B Sim

Nao sei

49%

No Brasil, 92% dos ovos sdo comercializados sem refrigeracdo, pois as leis ndo
obrigam que esse procedimento seja feita no mercado. Com isso, 0S 0VOS S&0
acondicionados, desde 0 momento da postura até a distribuicdo final em temperaturas
ambientes, sendo, em alguns casos, refrigerados apenas nas casas dos consumidores
(PASCOAL et al.,, 2008; XAVIER et al.,, 2008; OGUNWOLE et al., 2015). Os
participantes foram questionados se, ap6s a compra, 0 ovo pode ficar fora da geladeira
(Gréfico 25). A resposta foi interessante, visto que 55,75% disseram que sim, ou seja, a
maioria provavelmente armazena o ovo fora de refrigeracdo. Enquanto que 33,9%
disseram que ndo, que 0 ovo precisa ser acondicionado em baixas temperaturas. Esse
resultado indica que os consumidores ndo estdo atentos as recomendacGes descritas nas
embalagens dos ovos, as quais indicam, quando presentes, que a conservagao apos a
compra seja preferencialmente em refrigeracdo. Como no comércio 0s ovos ndo sdo
armazenados em sistema refrigerado, Guedes et al. (2016) afirma que é altamente
recomendavel que os consumidores facam isso imediatamente ao adquiri-los e leva-los
para suas casas.

O MAPA aconselha, através da Portaria n°® 01 de 1990, que 0s ovos sejam
acondicionados entre 8°C a 15°C, os quais, nessa condicdo, passam a apresentar
validade de 30 dias. Caso o armazenamento ultrapasse esse periodo, orienta-se que a
temperatura de conservacdo diminua para 4°C a 12°C, ou fique em torno de 0°C
(BRASIL, 1990). Segundo Jones e Musgrove (2005), quando os ovos sdo refrigerados,
a vida de prateleira pode ser estendida além de 30 dias sem que haja comprometimento

da sua qualidade interna.
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Muitas pesquisas j& demonstraram que a qualidade dos ovos é afetada
negativamente quando eles sdo acondicionados em altas temperaturas ou em
temperatura ambiente, ocorrendo alteraces em parametros como peso do ovo e seus
componentes, pH da gema e do albumen e Unidade Haugh. Essa condicdo aumenta a
velocidade das reacdes quimicas e fisicas no contetido dos ovos e propicia a instalagéo e
crescimento de agentes contaminantes (MELLOR et al., 1975; MOURA et al., 2008;
XAVIER et al., 2008; GARCIA et al., 2010; FIGUEIREDO et al., 2011; FREITAS et
al., 2011; SALVADOR, 2011; JIN et al., 2011; LOPES et al., 2012; MENEZES et al.,
2012).

Samli et al. (2005) examinaram os efeitos do tempo (2, 5 e 10 dias) e
temperatura de armazenamento (5, 21 e 29°C) de ovos de galinhas Bovans White com
50 semanas de idade e as possiveis alteracbes nos seus parametros de qualidade. Os
resultados demonstraram que os ovos que ficaram até 10 dias armazenados em
temperatura de 29°C apresentaram deterioracdo significativa. Em um periodo de
armazenamento de 10 dias, as unidades Haugh foram 76,3, 53,7 e 40,6, quando
armazenadas a 5, 21 ou 29 ° C, respectivamente. O tamanho da camara de ar excedeu 4
mm quando os ovos foram armazenados 2 dias em 21°C. Houve um aumento rapido do
pH do albimen com 2 dias de armazenamento, independentemente da temperatura de
armazenamento, e durante um periodo de armazenamento de 5 dias o pH continuou a
aumentar, passando de 7,47 para 9,2 a 29°C. Os resultados do presente estudo sugeriram
que a unidade de Haugh, o pH do albumen e o tamanho das células de ar foram os
parametros mais importantes influenciados pelo periodo de armazenamento e
temperatura de armazenamento em poedeiras.

Barbosa et al. (2008) armazenaram ovos de poedeiras comerciais durante seis
periodos diferentes (0, 7, 14, 21, 28 e 35 dias) em duas condicdes de temperatura
(ambiente e refrigeracdo). As variaveis estudadas foram: perda de peso, Unidade Haugh
(UH), gravidade especifica (GE) e porcentagem de gema e albimen. Os autores
observaram que a medida que o tempo de armazenamento aumentou ocorreu
diminuicdo da UH e da GE, além de ocorrer uma perda de peso linear dos ovos, devido
a perda de agua do albumen. Um aumento linear na porcentagem da gema tambem foi
observado. Essa mudanca negativa nas caracteristicas de qualidade foi ainda mais

evidente nos ovos armazenados em temperatura ambiente.
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Maia et al. (2014) relatam que em regides de climas tropicais, como é o caso
do Brasil, se mantidos em temperatura ambiente, 0s ovos devem ser consumidos em até
uma semana apos a postura. Ja sob 10 dias de refrigeracao, eles podem manter a mesma
qualidade de ovos recém-postos. Acrescentado a isso, Leal (2011) aconselha que o
armazenamento refrigerado seja feito em recipiente que ndo seja o original de compra,
pois 0s ovos costumam ser comercializados em embalagens recicladas que ficam muito
expostas nos estabelecimentos, sendo fonte de contaminagdo para os outros alimentos
da geladeira.

Além de evitar a perda da qualidade interna dos ovos, a refrigeracdo também
visa evitar a contaminacdo desse alimento por Salmonella enteritidis (SE), bactéria
bastante comum nos ovos e que tem capacidade de crescer e se multiplicar no seu
conteddo (GALIS et al., 2013). Gast e Holt (2000) informam que a multiplicacdo dessa
bactéria na gema do ovo progride rapidamente a temperaturas acima de 20°C, mas se
apresenta lenta abaixo de 10°C e quase nula abaixo de 7°C. Pinto e Silva (2009)
também relataram o risco de penetracdo de SE em ovos mantidos em temperatura
ambiente, e varios estudos ja demonstraram a necessidade de refrigeracdo desse produto
a fim de impedir a presenca dessa bactéria no seu contetdo (KIM et al., 1989;
MIYAMOTO et al., 1998; GAST; HOLT, 2000; CHEN et al., 2005; LUBLIN; SELA,
2008; GAST et al., 2010).

Sendo assim, armazenar o ovo fora da geladeira no domicilio € um mito e
exp0Oe a saude do consumidor a riscos, tanto por adquirir um alimento nutritivo, mas que
se deteriorard mais rapidamente, como também por vir a consumi-lo contaminado por

bactérias patogénicas.

Gréafico 25 — Questionamento sobre se apds a compra, o ovo pode ficar fora da
geladeira.

34%
Nao sei
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Dentre a populagdo amostrada neste estudo, a maioria era da regido Nordeste,
do sexo feminino e com idade entre 21 a 30 anos; possuiam po6s-graduagdo e renda
mensal abaixo de quatro salarios minimos. Aqueles que cursam uma graduacdo, em
maioria, eram do curso de Agrarias, e aqueles que ja detém uma profissao, eram da Area
de Humanas.

Com relagédo as preferéncias, o consumidor de ovos do Brasil em grande parte,
consome ovos semanalmente, e aqueles que ndo consomem sdo por ndo gostarem do
sabor. Estes individuos compram ovos no supermercado pela facilidade de acesso, e no
momento da compra observam em primeiro lugar o pre¢o, seguido pela data de validade
e limpeza da casca. Preferem ovos de galinha caipira com a justificativa de que possuem
mais sabor e melhor qualidade e ndo possuem preferéncia com relacdo a cor da casca.

A percepcdo da maioria dos participantes sobre este alimento é que ele ndo
causa mal a saude e nem eleva o colesterol sanguineo, no entanto possuem residuos de
hormdnios no seu contetido. Grande parte dos consumidores acredita que todos 0s ovos
tém o mesmo valor nutricional e que ovos de casca marrom ndo sdo exclusivamente
oriundos de galinhas caipiras. Ndo sabem opinar com relacdo a se quanto mais amarela
a gema mais nutritivo é o ovo e se mancha vermelha na gema significa que o ovo €
fertil. Porém, j& encontraram manchas no contetdo do ovo, jogando-o no lixo. A
maioria acredita que 0 ovo ndo precisa ser lavado ap6s a compra, no entanto, creem que
este alimento pode ser armazenado fora da geladeira.

Muitos mitos estdo sendo desconstruidos, como exemplo, a questdo de que a
ingestdo de ovo eleva o colesterol sanguineo. Essa desmistificacdo pode ter sido uma
das colaboradoras para 0 aumento do consumo de ovos no Brasil ao longo dos anos.
Porém, alguns mitos ainda estdo presentes e outros seguem sendo motivo de davida
para grande parte da populacdo. Essas informacGes precisam ser esclarecidas, e por isso
foi criado um esboco de uma cartilha informativa (Apéndice 2), que serd divulgada
amplamente no Brasil, assim como para os participantes do estudo. Os resultados dessa
pesquisa também podem formar base para o desenvolvimento de estratégias de

divulgacéo por parte das empresas e instituicoes de pesquisa.
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6 CONCLUSAO

Alguns mitos e duvidas ainda estdo presentes entre os consumidores de ovos.
Esses pensamentos errdneos podem afetar a frequéncia de consumo, bem como limitar a
escolha por determinados tipos do produto, assim como causar perdas econdmicas e
danos a salde. Desta forma, mantém-se necessarias a¢Oes educativas para preencher
estas lacunas no conhecimento popular, promovendo continuamente o consumo do ovo

e potencializando o setor de avicultura de postura no Brasil.
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APENDICE

Apéndice 1 — Questionario de pesquisa divulgado.

PERCEPCAO DO CONSUMIDOR
BRASILEIRO A RESPEI'TO DO OVO DE
GALINHA

*Obrigatorio

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé esta sendo convidado(a) a participar como voluntario (a) da pesquisa “Percepgéo do
consumidor brasileiro a respeito do ovo de galinha", desenvolvido por Nayana Borges das
Mercés, discente de mestrado em Zootecnia, da Escola de Medicina Veterinaria & Zootecnia
da Universidade Federal da Bahia (UFBA), sob orientagéo da Prof2. Dr2. Vanessa Michalsky
Barbosa. Esta pesquisa tem como objetivo avaliar o perfil do consumidor de ovos de
galinha em regides do Brasil, além de arrecadar opinides a respeito do produto.Vocé néo
terd nenhum custo, nem receberd qualquer vantagem financeira, mas terd a garantia de que
a sua identidade serd mantida em sigilo e os dados da pesquisa poderdo ser utilizados
apenas pela equipe de pesquisadores. Na divulgacdo dos resultados deste estudo, nenhum
nome participante serd citado. Vocé podera solicitar ao pesquisador, a qualquer momento
(durante a pesquisa ou posteriormente), por e-mail (naymerces@live.com), informagdes
quanto a sua participagdo e/ou sobre a pesquisa, bem como pedir esclarecimentos
adicionais. Este questiondrio leva em torno de 5 minutos para ser respondido. A sua
participacdo & muito importante para nés. Caso queira, pode solicitar copia deste termo
(em formato PDF) por e-mail. Em caso de recusa vocé ndo serd penalizado de forma
alguma.

Apos ter sido esclarecido sobre a pesquisa, eu voluntariamente:

(O ACEITO participar da pesquisa

E direito scu ter uma via do Termo de Consentimenro. Caso queira

recebé-la, informe seu e-mail abaixo:

PROXIMA
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CIDADE/ESTADO ONDE RESIDE #

Sua resposta

SEXO ~

(O Feminino
(O Masculino
(O Nao-binario

(O Nso desejo informar

FAIXA ETARIA *
O <20

O 21A30

O 31440

O 41A50

O =51
GRAU DE ESCOLARIDADE *

(O Alfabetizado

O Ensino fundamental
(O Ensino médio

O Superior incompleto
(O Superior completo

O Pés-graduado

VOLTAR PROXIMA
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Curso de Grad uacio: ©
Sua resposta

VOLTAR PROXIMA

Profissio: *

Sua resposta

VOLTAR PROXIMA

RENDA MENSAL *
(O Até 1 salario minimo
(O Entre 2 a 4 saldrios minimos

(O Entre 5 a 10 saldrios minimos

(O Mais de 10 salarios minimos

VOLTAR PROXIMA

Consumo e preferéncias

VOCE CONSOME OVOS? #
O sim
O Nzo

VOLTAR PROXIMA



Por que nio consome ovos? i

O Pregoalto

Medo do colesterol

Por recomendagao medica ou do nutricionista
Porque néo gosto do sabor

Porque sou vegano

O O O O O

Outro

VOLTAR PROXIMA

Com que ﬁ'cquénciu voce consome ovos?
(O Diariamente

(O Semanalmente (2 a 3 vezes por semana)
(OO Mensalmente (1 a 3 vezes por més)

(O Raramente

VOLTAR PROXIMA

QUAL O LOCAL ONDE VOCE COSTUMA COMPRAR OVOS? #
Supermercados

Mercadinhos

Feiras livres

Ambulantes / Carro do ovo

Diretamente do produtor

Tenho galinhas em casa

O OO O O O O

Nao compro ovos

VOLTAR PROXIMA
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O que leva voeé a comprar neste local? =

(O Facilidade de acesso

(O Prego

O Confianga na qualidade do produto ou estabelecimento

O outro

VOLTAR PROXIMA

NO MOMENTO DA COMPRA DO OVO, O QUE VOCE MAIS LEVA
EM CONSIDERACAO? (marque até 3 opgdes) *

(] Preco

[] cordacasca

Limpeza da casca

Tamanho do ovo

Marca ou precedéncia (local onde € produzido)
Embalagem

Data de validade

O 00000

Outro

VOLTAR PROXIMA

PREFERE OVO DE GALINHA CAIPIRA? *
O sim
O Nso

(O Nao tenho preferéncia

VOLTAR PROXIMA
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Por qual motivo prefere ovo de galinha caipira? *
O Prego

Sabor

Aparéncia

Porgue tem mais qualidade

O O O O

Outro

VOLTAR PROXIMA

PREFERE OVOS COM QUAL COR DE CASCA? *
QO Branca

O Vermelha/Marrom

(O Nio tenho preférencia

VOLTAR PROXIMA

Por qual motivo prcfcrc ovos de casca vermelha/marrom? *

O Prego

O sabor

(O Aparéncia

O Porque tem mais qualidade

O outro

VOLTAR PROXIMA
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Conhecimentos gerais sobre 0 ovo

CONSUMIR OVOS CAUSA ALGUM PREJUIZO A SAUDE? *
O sim

O Nio

O Nao sei

VOLTAR PROXIMA

COMER OVOS AUMENTA O COLESTEROL SANGUINEQ? *
O sim
O Nio

O Nao sei

VOLTAR PROXIMA

OVOS DE GALINHA TEM HORMONIO? *
o Sim

O Nio

(O 56 os de galinha caipira

(O s6 os de granja comercial

(O Nao sei

VOLTAR PROXIMA

TODO OVO DE CASCA MARROM E OVO DE GALINHA
CAIPIRA?

O sim
O Nio

O Nio sei

VOLTAR PROXIMA
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QUAL OVO E MAIS NUTRITIVQ? *
(O Ovos de casca branca

O Ovos de casca marrom

(O Todos tem o mesmo valor nutricional

(O Nio sei

VOLTAR PROXIMA

QUANTO MAIS AMARELA A GEMA MAIS NUTRITIVO E O OVOY?

O sm
O Niso

O Nbo sel

VOLTAR PROXIMA

JA ENCONTROU OVOS COM MANCHAS
VERMELHAS/MARRONS NA GEMA OU NA CLARA? #

O sim
O Nio

VOLTAR PROXIMA

O que fez com o ovo que tinha mancha vermelha/marrom?

(O Jogou o ovo no lixo
(O Usou, mas removeu a mancha

(O Consumi mesmo assim

VOLTAR PROXIMA



MANCHA VERMELHA NA GEMA SIGNITFICA QUE O OVO E
GALADO (FERTHL/COM FORMACAO DE PINTINHO)? !

O sim
O Néo

() Nio sel

VOLTAR PROXIMA
E NECESSARIO LAVAR O OVO APOS A COMPRA? *
O sim
O Nao

O Naio sei

VOLTAR PROXIMA

APOS A COMPRA OOVO PODE FICAR FORA DA GELADEIRA?
O sm
O Nao

O Nio sei

e
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Apéndice 2 — Cartilha informativa.

| . |

MITOS QUE
ENVOLVEM 0 OVO
DE CONSUMO

Mesiranda: Nayana Borges das Merces
Orientadora: Vanessa Michalsky Barbosa
fscola de Medicina Veierinaria e Zootecnia - UFBA




142

."0 consumo de ovo pode elevar o colesterol
sanguineo’

Muitos estudos ja comprovaram que o colesterol
presente no ovo pouco interfere nos niveis sanguineos e
consequentemente na ocorréncia de doencas
cardiovasculares. Além disso, as maiores vilds da satde
sao as gorduras saturadas e trans, que estao pouco ou
ausentes no ovo. A totalidade da dieta que é consumida, assim como habitos ruins
como tabagismo, alcoolismo e sedentarismo também influenciam negativamente.

Q o Ovode cascamarrom € ovo de galinha caipira”

A coloracdo da casca do ovo é determinada pela genética da ave,
ou seja, depende da suaraca ou linhagem. Além disso, grande parte
da producdo de ovos marrons € obtida de aves criadas em sistema
industrial. Portanto, ndo ha relacdo entre a forma de criacdo e a cor
dos ovos.

3 e “Ovode casca marrom tem maior qualidade do que ovos de
casca branca”

Ndo ha nenhuma relagdo direta entre a cor da casca e o
contetido nutricional do ovo. As diferencas na coloracdo das
cascas dos ovos se devem a diferencas nas origens genéticas das
aves. Determinadas linhagens ou racas possuem pigmentos nas
células do sistema reprodutivo, os quais ddo origem as cores
presentes nas cascas.

A ® “Ovode galinhade granjatem hormoénio”

A utilizacdo de hormonios na avicultura € proibida em todo
o mundo. Mesmo que o uso fosse liberado, muitos estudos ja
comprovaram que esses compostos ndo promovem o
desenvolvimento esperado nas aves. Além disso, requer que a
aplicacdo seja didria e por injecdo, o que é invidvel em
criagdes com milhares de poedeiras.
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6 “Quanto mais amarela a gema mais nutritivo
e € oovo”
A coloracdao da gema é funcdo quase que exclusiva da

alimentacdo das aves, podendo também ser influenciada pela

genética. Determina-se a cor da gema pela presenca de caro-
tenoides na dieta, que sdao agentes com acao pigmentante. Ja foi demonstrado que o

milho é o principal ingrediente fornecedor de carotenoides para as aves. No entanto,
em muitas situagdes, pode ser substituido pelo sorgo, grdao com as mesmas
propriedades, porém pobre em pigmentantes. Essa substituicdo ndo altera a
qualidade dos ovos, mas deixa a gema menos colorida, o que pode ser solucionado
adicionando pigmentantes sintéticos na racao.

6 ."Mancha vermelha na gema significa que o ovo esta fertilizado”

Manchas vermelhas ou marrons presentes ocasionalmente
dentro dos ovos de consumo ndao devem ser confundidas com o
desenvolvimento embriondrio. Granjas de poedeiras comerciais
nao possuem machos nas instalagdes, dessa forma, ndo ha
cruzamento e nem fertilizacdo dos ovos. Essas manchas sao
resquicios de sangue ou de tecido, resultantes de hemorragias ou
descamacdo do trato reprodutivo das aves. Além disso, nao
comprometem a qualidade nutricional e nem o consumo do ovo.

/‘ ® “E necessariolavaros ovosapésa compra”
&

A lavagem de ovos domeéstica ndo é recomendada apds a compra
ou antes de serem armazenados. Esse procedimento caseiro pode
expor os ovos a condicGes ambientais e microbioldgicas nao
favoraveis a manutencdao da sua qualidade e conservacdo. Caso

necessario, recomenda-se lava-los somente antes do preparo e
consumo.

8 ® “Ovode consumo pode ficar fora da geladeira”

Recomenda-se 0 armazenamento dos ovos em refrigeracao apos
a compra. A qualidade dos ovos é afetada quando eles sdo
acondicionados em temperatura ambiente ou alta, aumentando a @

velocidade das reacGes quimicas e fisicas no seu contetdo. Isso

propicia a instalacdo e/ou crescimento de micro-organismoscomo a
Salmonella spp., além da perda de sua qualidade interna. Aconselha-se
também que o armazenamento ndo seja feito no recipiente original da
compra, 0s quais sao fonte de contaminacdo para os ovos e demais alimentos
da geladeira.
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“O ovofazmal paraa saude?’

O ovo possui varios aminoacidos essenciais para o corpo
humano, detendo em torno de 6 gramas de proteinas de alta
qualidade e de facil digestao, presentes tanto na clara quanto na
gema. A albumina, presente na clara, € uma proteina que auxilia
na formacado dos musculos. Além disso, o ovo possui acidos graxos
essenciais, como o Omega-6, que atua na formacdo das
membranas celulares, na sintese hormonal, na adequada
formac3o da retina e no funcionamento das funcgdes cerebrais. E
rico em vitaminas A, E, K e do complexo B, além de serem um dos
poucos alimentos que contém vitamina D. A gema é rica em
colina, uma substancia que ajuda a preservar a memoria. Esse
alimento também é fonte de minerais como ferro, fosforo, célcio,
potassio, sodio, dentre outros. Estudos mostraram que o ovo
promove saciedade e que o mecanismo para esse efeito envolve
hormonios conhecidos por regular os niveis de glicose no sangue.
Portanto:

COMAOVO, E NUTRITIVO e FAZ BEMPARAA SAUDE!

Yyp\»

— UFBA =——

Niicleo Brasileirode Pesquisas em Incubacdo Artificial de Ovos

Escola de Medicina Veterinaria e Zootecnia
Universidade Federal da Bahia (UFBA)
Avenida Ademar de Barros, 500 - Ondina, Salvador/Bahia. CEP: 40170-110




