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Resumo

O objetivo deste trabalho foi avaliar a cor instrumental e analise sensorial de
quatro marcas de ovos, duas amostras organicas (A e B) e duas amostras
convencionais (C e D). A andlise da coloracdo da gema foi realizada utilizando
colorimetro Minolta® e para analise sensorial utilizou-se o teste de ordenacgéo
de diferenca e preferéncia com trinta provadores. Os dados da cor instrumental
foram submetidos por andlise de variancia e, tendo sido detectadas diferencas
significativas entre as médias (p<0,05), através do teste de Tukey. Os dados de
ordenacado foram submetidos ao teste de Friedman e a comparagdo multipla
entre escores. Para cor instrumental da cor de gema dos ovos tanto para
luminosidade como croma a amostra C se diferenciou das demais amostras.
No teste sensorial, houve diferenca significativa somente para o atributo cor da
gema, a amostra C apresentou-se mais escura que as demais. Para aroma e
sabor ndo houve diferenca significativa entre as amostras. As diferengas que
as amostras apresentaram para cor instrumental e cor sensorial néo
interferiram na preferéncia e intencdo de compra dos ovos estudados
convencionais e organicos.

Palavras chave: ovo organico, analise sensorial, preferéncia, cor instrumental.
Resumen

El objetivo de este estudio fue evaluar el color instrumental y analisis sensorial
de cuatro marcas de huevos, organicos (A y B) y convencionales (C y D). El
analisis de color de la cascara y la yema se realizé con un colorimetro Minolta®
y el analisis sensorial fue utilizado para comprobar la diferencia y la preferencia
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entre las muestras. Se utilizaron treinta catadores. Los datos de color
instrumental fueron sometidos al andlisis de varianza, y para detectar
diferencias entre las medias se aplicé la prueba de Tukey (p<0,05). Los datos
de ordenacion fueron sometidos a la prueba tipo Friedman y a comparaciones
multiples entre los escores. Para el color instrumental de la yema del huevo,
tanto para luminosidad como croma, la muestra C se diferencio de las otras
muestras. En el ensayo sensorial aparecié una diferencia significativa sélo para
el color de la yema, donde la muestra C aparecid6 mas oscura que las otras.
Para aroma y sabor hubo una diferencia significativa entre las muestras. Las
diferencias presentadas por las muestras de color instrumental y el color
percibido por el andlisis sensorial no afecta a la preferencia sensorial y la
intencion de compra entre huevos convencionales y organicos estudiados.

Palabras clave: huevo organico, analisis sensorial, preferencia, color
instrumental.

Abstract

The objective of this study was to evaluate the instrumental color and sensory
analysis of four brands of eggs: organic (A and B) and conventional (C and D).
The analysis of skin color and yolk was performed using a Minolta® colorimeter
and sensory analysis was used to rank the preference of thirty tasters. The
instrumental color data were subjected to analysis of variance, and significant
differences were subjected to Tukey test to detect between the means (p<0.05).
The data were subjected to the sort Friedman test and multiple comparisons
between scores. For instrumental color of the egg yolk for both luminosity and
chroma sample C differed from the other samples. In the sensory test,
significant difference appeared only for yolk color, which sample C appeared
darker than others. For aroma and flavor, was no significant difference between
samples. The differences presented by samples for instrumental color and color
perceived by sensory analysis didn’t affect the sensory preference and buying
intentions between conventional and organic eggs studied.

Keywords: organic eggs, sensory analysis, preference, instrumental color.

Introducéo

Baseado nos dados Estatisticos da Producdo Pecuaria gerados por BRASIL
(2010), a producdo acumulada de ovos entre janeiro a setembro de 2010
atingiu o patamar de 1,839 bilhdo de duzias de unidades, o0 que representa
aumento de 4,5% em relacdo ao ano anterior. O ovo é utilizado com muita
frequéncia pela populacdo brasileira, pois além de apresentar precos
acessiveis, faz parte também do seu habito alimentar (RODRIGUES e SALAY,
2001).

Segundo SARCINELLI et al. (2007), ovos sdo importantes fontes proteicas,
com baixo teor de gordura, tendo em sua porcao lipidica maiores
concentracbes de &acidos graxos instaurados. Desempenham diversas
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propriedades funcionais, que proporcionam aos alimentos cor, viscosidade,
emulsificacao, geleificacdo e formacdo de espuma. A alimentagcdo das aves
influencia na composicao da proteina, acidos graxos e no colesterol da gema.
Nos ultimos 50 anos, 0s progressos ha saude, nutricdo, manejo e genética
animal resultaram num formidavel e inquestionavel aumento da produtividade e
producdo animal. Em consequéncia desses progressos houve beneficios
significativos para a sociedade humana, como alimento abundante e barato,
redugcéo da sazonalidade na oferta de alimentos e melhora na higiene dos
produtos. Para os animais também ocorreram beneficios, como prote¢do contra
predadores, abrigo, alimentacdo balanceada e progressos na prevencéo de
doencas e cuidados veterinarios.

Entretanto, nesse processo o0s animais foram confinados em espacos cada vez
menores, as dietas ficaram mais especializadas, e houve grande consumo de
energia fossil no processo produtivo, seja pelos tipos de instalacbes adotadas,
seja pelo custo energético de producéo da alimentacdo animal. Paralelamente, o
acumulo de dejetos se tornou um grave problema ambiental.

De acordo com SINGER e MASON (2007), em todos os paises desenvolvidos as
pessoas estdo aprendendo a questionar sobre a procedéncia de seu alimento e
sua forma de producdo. Atitudes como essa sdo parte de um movimento
crescente em direcdo ao consumo ético dos alimentos. A partir da década de 80
0 movimento organico ganhou vulto, buscando uma abordagem alternativa para
a producdo agropecuaria.

Nessas propriedades os animais eram utilizados apenas para aproveitar plantas
que tinham sido cultivadas com o objetivo de fixar o nitrogénio no solo ou para
fornecer esterco para a producdo de adubo, as vezes também como "tratores
vivos" para rocar ou preparar o solo e também para comer insetos indesejaveis;
nao sendo criados com intuito comercial (ESCOSTEGUY, 2009). No entanto,
conforme evidenciou-se nas décadas subsequentes, a producdo animal € uma
parte importante numa propriedade organica, pois contribui para a equilibrada
relacdo entre solo, plantas e animais, a reciclagem de nutrientes, fundamental
em um sistema organico (MONZOTE, 2007).

A producgéo organica animal e vegetal crescem mutuamente, uma vez que a
base alimentar para fornecimento aos animais precisa estar estruturada para
viabilizar o setor pecuario. O mercado de produtos organicos tende a ampliar-se,
por ser um setor que mundialmente apresenta nas Ultimas duas décadas,
crescimentos meédios de 20% ao ano (SORENSEN et al., 2006).

Os alimentos organicos sao definidos como aqueles alimentos in natura ou
processados que sao oriundos de um sistema organico de producdo agro-
pecuaria e industrial. A producdo de alimentos organicos é baseada em
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técnicas que dispensam o uso de insumos como pesticidas sintéticos,
fertilizantes quimicos, medicamentos veterinarios, organismos geneticamente
modificados, conservantes, aditivos e irradiacdo (FOOD AND AGRICULTURE
ORGANIZATION, FAO).

Com base nos estudos de SANTOS e MONTEIRO (2004), € importante
ressaltar que existem poucos estudos disponiveis na literatura quanto ao
aspecto nutricional e sensorial de alimentos organicos, embora varios relatem a
superioridade desses alimentos. Com base em estudos analisados por SOUSA
et al. (2012) concluiram que, embora os alimentos organicos se destaquem por
sua baixa toxicidade, maior durabilidade e maior teor de alguns nutrientes em
alguns alimentos, mais estudos comparativos devem ser realizados para
comprovar essa superioridade. Neste estudo foi estudada a cor instrumental e
analise sensorial de diferenca e preferéncia de quatro marcas de ovos, sendo
dois organicos (A e B) e dois convencionais (C e D) e intencdo de compra.

Material e Métodos
Material

Quatro marcas de ovos de galinha (Gallus gallus domesticus), sendo duas
provenientes do sistema de criacdo organico e duas de criagdo convencional,
com suas propriedades situadas no interior do Estado de Sao Paulo.

Métodos

Preparo das amostras: Para cada uma das quatro marcas de ovos foram
coletadas cinco duzias de ovos As amostras foram encaminhados ao laboratorio,
onde realizou-se 0 cozimento. Para a realizacdo do teste, foram fornecidas as
amostras (metade de um ovo cozido em agua fervente por 10 minutos) de cada
tratamento para serem avaliadas (MIZUMOTO et al., 2008).

Andlise instrumental de cor: Para a medida de cor gemas cozidas dos ovos foi
utilizado o colorimetro Minolta CR-200-b.

Anélise sensorial: O projeto foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa
com Seres Humanos da UFSCar. A analise sensorial foi realizada no Laboratério
de Analise Sensorial da UFSCar/Campus Araras, com trinta provadores
voluntarios néo treinados. O teste de ordenacgdo de diferenca foi aplicado para
os atributos de cor (gema), aroma, sabor e por Uultimo a ordenagdo de
preferéncia (ASSOSSIACAO BRASILEIRA DE NORMAS TECNICAS - ABNT,
1994). As amostras foram codificadas com trés letras, e servidas em pratos
plasticos descartaveis.
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Em seguida, uma duzia de cada marca de ovos foram dispostas em caixas
apropriadas e sem identificacdo, e apresentadas aos provadores de modo a
permitir que estes analisassem a aparéncia externa do ovo e foi solicitado que o
provador, com base neste aspecto ordenasse 0s as amostras de acordo com a
intencdo de compra.

Questionario sobre consumo de ovos: Solicitou-se aos mesmos provadores
da andlise sensorial de ordenacdo que preenchessem um questionario
constituido por perguntas sobre a frequéncia de consumo de ovos: muito (todos
os dias); moderadamente (2 a 4 vezes por semana); ocasionalmente (uma vez
por semana); muito pouco (menos de 1 vez por semana) e quanto a aquisicao
(marca, cor e outros fatores que interferem na escolha do produto). Foram
guestionados também sobre o conhecimento e consumo de ovos organicos.

Andlise estatistica: Os dados obtidos no teste instrumental de cor foram
submetidos a andlise de variancia (teste F) e, para a comparacdo entre médias,
utilizou-se o teste de Tukey, a 5% de significancia. Os dados de ordenacéo da
andlise sensorial foram submetidos ao teste de Friedman a 5%, conforme
sugerido por GIBBONS (1992), entre outros. A estatistica do teste (H) € dada
por:

12 K _ —\2
H = k(k+1) an (rj _r) (1)

=

j éo
escore médio do tratamento j e ¥ € o0 escore médio de todo o experimento.
Para amostras com numero suficiente de observacdes, como neste caso, H
tem distribuicdo proxima de qui-quadrado, com k — 1 graus de liberdade.

A diferenca minima significativa entre escores (d) é dada por:

1
d = Zg (k- 5 nk(k+1) 2)

Onde z é o fator de probabilidade bicaudal da distribuicdo normal padréo para
uma significancia 2a dividida igualmente pelo nimero de comparacdes a serem
feitas. Este procedimento pode levar, para algumas combinacfes de n e k, a
valores ligeiramente diferentes dos encontrados nas tabelas conhecidas, como
de Newell-MacFarlane.

Onde k = 4 é o numero de tratamentos, n; = 30 o niumero de provadores, 1

Resultados e Discussao

Na analise instrumental de cor de gema dos ovos tanto para luminosidade
como croma a marca C (convencional) se diferenciou das demais. A amostra
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C, por sua vez, destacou-se dentre as demais, por possuir valor de croma
significativamente superior, e de luminosidade inferior (Tabela 1).

Provavelmente uma coloracéo diferencial da gema do ovo deve-se sobretudo a
dieta provida as poedeiras. A pigmentacdo resulta da deposicdo de xantofilas
(grupo de pigmentos carotendides) na gema do ovo. As fontes de pigmentos
carotendides podem ser naturais, como, por exemplo, as do grupo do milho e
do pimentdo vermelho, entre outros. Podem ser empregados também
carotendides sintéticos, tais como a cantaxantina 10% (pigmento vermelho) e o
etil éster beta apo-8-caroteno (pigmento amarelo) (GARCIA et al., 2002). Os
OVOS que apresentaram gemas com coloragdo mais escura eram provenientes
de poedeiras tratadas pelo método convencional.

Tabela 1. Resultados obtidos da analise de cor instrumental da cor de gema
cozida de quatro marcas de ovos

Marcas Luminosidade (L*) Croma (C)
A (organico) 86,36 £ 1,64 ab 57,18+5,00 b
B (organico) 87,73 +1,64 a 55,48 +5,00 b

C (convencional) 77,44 £ 1,64 C 72,19+500 a

D (convencional) 84,64 £ 1,64 b 58,30+5,00 b

Médias + desvio padréo. Valores seguidos de letras iguais na coluna ndo diferem
significativamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

Tabela 2. Comparacdo multipla entre somatérios de notas dadas para quatro
marcas de ovos

Intencéo

Marcas de Cor da Aroma Sabor Textura Preferéncia
gema global
compra
A (organico) 73 a 49 c 74 a 74 a 68 ab 69 a
B (orgénico) 88 a 49 c 67 a 71 a 80 ab 68 a
C (convencional) 67 a 118 a 76 a 73 a 92 a 80 a
D (convencional) 72 a 84 b 83 a 8 a 60 b 83 a
Valores seguidos de letras iguais na coluna ndo diferem estatisticamente entre si pelo teste de

Friedman a 5% de significancia

A Tabela 2 mostra a soma das notas atribuidas aos ovos pelos 30 provadores
no teste de ordenacdo. Para cor de gema, observou-se que a marca C foi
significantemente mais escura que as demais, seguida pela marca D. As
marcas A e B ndo apresentaram diferencas entre si.

Para textura, a marca C destacou-se por ser mais dura que a D, porém ambas
nao apresentaram diferenca significativa em comparacdo as amostras A e B
(convencionais). Segundo ALLEONI e ANTUNES (2004), a qualidade interna
do ovo altera-se imediatamente apos a postura, devido a fatores como perda
de agua (e consequente perda de peso) e CO, através da casca, liquefagdo do
albume, movimentacdo de liquidos entre os compartimentos, distensdo e
flacidez da membrana vitelina da gema, que pode vir a romper. Essas
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mudancas alteram algumas propriedades funcionais, como a gelatinizagéo, que
esta ligada a textura e mastigabilidade das claras cozidas. Uma vez que a
preferéncia global nao foi diferente pra nenhuma amostra, pode-se dizer que a
cor de gema ndo interferiu na escolha do consumidor.

Os valores obtidos mostraram que ndo houve diferenca significativa para os
atributos aroma, sabor e para preferéncia global e intencdo de compra.

Em um estudo com obtidos pela forma tradicional, semi-organica e organica
citado por MIZUMOTO et al. (2008) verificaram que o manejo nao alterou os
teores de vitamina A e as caracteristicas sensoriais. Por outro, lado QUITRAL
et al. (2009) relatam em um estudo que amostras de ovos organicos
apresentaram melhor qualidade, tanto quanto aparéncia, cor e aroma, que 0S

0OVOS convencionais que apresentaram melhor sabor.

Para os resultados obtidos no questionario sobre a estrutura familiar, verificou-
se que em média as familias sdo constituidas por 4 integrantes, sendo sua
grande parte na faixa etaria de 16 a 45 anos. Quando questionados quanto a
frequéncia de consumo de ovos, a maioria (60%) respondeu que consome
moderadamente, ou seja, de 2 a 4 vezes por semana. A Fig. 1 mostra a
distribuicdo das respostas. As formas de preparacdo mais populares entre os
provadores foram ovos fritos e cozidos.

Muito pouco
7%

Muito
10%

Ocasionalmente
23%

Figura 1. Grafico de distribuicdo das respostas quanto a frequéncia de
consumo de ovos
Na Tabela 3 mostra os resultados quanto a preferéncia e habitos de aquisi¢cao
de ovos. A grande maioria (70%) adquire ovos vermelhos e ndo tem
preferéncia por alguma marca especifica (76,7%).

Tabela 3. Preferéncia e habitos de aquisicdo de ovos

Tem preferéncia por alguma marca Prefere ovos cor (%) Lé informagdes da embalagem (%)

Sim 23,3% Indiferente 10 Sim 40
~ Branco 20 ~
0,
Nao 76,7% vermelho 70 Nao 60

A Tabela 4 mostra os resultados quanto ao conhecimento e consumo de ovos
organicos. Das pessoas entrevistadas, 50% declararam conhecer ovos
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organicos, e 20% afirmou que tem o habito de consumi-los. Descreveram que
consumem 0vos organicos por considerarem que sdo mais saudaveis que 0s
ovos convencionais. No entanto, 80% dos entrevistados declarou ndo encontrar
com facilidade ovos organicos para comprar.

De fato, quanto ao segmento de alimentos pereciveis organicos, sao
complexas as relacbes comerciais entre os fornecedores e as redes de varejo,
considerando-se as dificuldades adicionais de abastecimento, especificas do
estagio ainda inicial de desenvolvimento da agropecuaria organica, como
volume de producdo, variedade de produtos, sazonalidade da producéo,
descontinuidade de oferta, exigéncia de certificacdo, entre outros (SOUZA,
2002 apud MAPA, 2007).

Tabela 4. Respostas dos provadores sobre o consumo de ovos organicos

Conhece ovos Consome ovos organicos Encontra facilmente ovos orgéanicos
organicos (%) (%)
(%)
Sim 50% Sim 20 Sim 6,7
x . Nao 80,0
o ,
Néo 50% Néo 80 Sem Resposta 13,3
Concluséo

As diferengcas que as amostras apresentaram para cor instrumental e cor e
textura sensorial ndo interferiram na preferéncia e intencdo de compra dos ovos
estudados convencionais e organicos.
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