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O Codigo de Defesa do Consumidor (Lei 8.078, de 11/09/90), dispde que sao direitos
bésicos do consumidor entre outros, o direito a informacdo sobre produtos e servigos. No
entanto, o consumidor ainda compra morango in natura sem informacdo da cultivar
adquirida, o que nao ocorre com frutas como banana (Prata, Nanica, etc), abacaxi (Pérola,
Havai), manga (Haden,Tommy, etc) entre outras. Estas frutas possuem qualidades e pregos
diferenciados no mercado, pois a medida que o consumidor reconhece a qualidade

desejada num produto, ele se propde a pagar mais por ele.

Quando se trata de morango, o consumidor poderd conhecer o cultivar do morango
desejado, somente se solicitar aos responsaveis, em alguns varejoes, feiras livres e em
pontos de venda dos proprios produtores. Todas os cultivares de morango tém sido
comercializados com uma diferenca de pre¢co muito pequena ou mesmo sem diferenca de
preco, considerando-se 0 mesmo periodo de colheita. O morango na regido do Leste
Paulista é adquirido nos diferentes pontos de venda com varia¢des de até 80% no preco do

produto no inicio da safra em relacéo ao pico ou final de safra.

Em algumas cidades séo realizadas festas e feiras para expandir a venda de morango in
naturadurante o pico de safra. Por outro lado o produtor possui um prazo pequeno de
comercializacdo de morango in natura, pois o produto apos colheita dura cerca de 3 dias.
Alguns cultivares sdo muito mais sensiveis a doencas e exigem um manejo muito mais
intenso que outros. Os principais cultivares plantados na regido e suas caracteristicas sao:
cultivar Aleluia - possui coloragdo vermelho escuro, formato triangular alongado, é bem
doce, possui acidez intermediaria, € um pouco menos macio e suculento que o

cultivar Sweet Charlie. Cultivar Camarosa - possui coloracdo vermelho bem escuro, formato
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triangular, bem mais grosso que os demais, menos doce que o cv. Sweet Charlie, muito
acido, firme e pouco suculento. Cultivar Oso Grande - é semelhante ao Camarosa, sendo
menos 4cido. Cultivar Sweet Charlie possui formato bem definido — triangular - caracteristico
de morango, coloracao vermelho claro a escuro, € muito doce, possui baixa acidez, macio e

bem suculento, sendo este cultivar 0 que possui menor vida util.

Com o objetivo de avaliar a preferéncia do consumidor com relagdo aos por diferentes
cultivares de morango plantados na regido de Monte Alegre do Sul, SP, pesquisadores do
Polo Regional do Leste Paulista, realizaram uma pesquisa, com o0s cultivares: Aleluia,
Camarosa, Oso Grande — cultivados sem uso de agrotéxicos - e Sweet Charlie cultivado em

sistema convencional.

A pesquisa foi realizada durante a festa de “Nosso Senhor Bom Jesus” em Monte Alegre do
Sul e feira “Vidalimento” em Pedreira, no més de agosto de 2006. 106 consumidores de
morango participaram voluntariamente da pesquisa. Os morangos dos 4 cultivares citados
foram colhidos diariamente e apresentados em bandejas, primeiramente para ordenagéo
guanto a aparéncia preferida. Posteriormente foram apresentados para ordenagdo quanto
ao sabor preferido. ApGs avaliacdo pelo consumidor quanto a aparéncia e sabor preferidos
do produto in natura, foi perguntado se o consumidor ndo compraria algum(ns) daquele(s)
morango(s) apresentado(s) e porque. Os comentarios obtidos sugerem que os produtos com
formatos mais uniformes, grandes e de coloracdo vermelha intensa foram os preferidos pela
aparéncia, e morangos de sabor mais doce foram os preferidos pelo sabor. Alguns
consumidores citaram que ndao comprariam um ou até 3 dos cultivares apresentados. As
respostas obtidas revelam que 41% dos consumidores comprariam quaisquer dos cultivares
apresentados. 36% dos consumidores citaram que n&o comprariam morangos do
cv. Camarosa porque nao possuia sabor, era aguado, sem doce, muito acido, duro, sem
aroma, ndo era suculento e ndo seria comprado pela aparéncia. 15% dos consumidores ndo
comprariam morangos do cv Oso Grande porque ndo possuia sabor, era aguado, muito
acido, duro e sem aroma. A mesma porcentagem de consumidores citaram que n&o
comprariam morangos do cv.Aleluia porque era muito &cido menos saboroso, pouco doce,
sem gosto, de aparéncia artificial, duro e sem aroma. 7% dos consumidores ndo comprariam
morangos do cv. Sweet Charlie por que era aguado sem sabor mais &cido e mole. Os
comentérios obtidos refletem as caracteristicas indesejadas nos morangos dos cultivares
avaliados para consumo in natura. Notou-se que a grande maioria dos comentarios €

relativa ao sabor e ndo a aparéncia dos morangos.
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A intencdo de ndo compra dos consumidores permitiram concluir que para as condigbes

dessa pesquisa:

- apesar do produto ser adquirido pela aparéncia, a qualidade percebida pelo paladar

€ mais importante para o consumidor.
- @ caracteristica mais valorizada no morango é a dogura.
- 0s cultivares Sweet Charlie, Oso Grande e Aleluia foram os mais preferidos.

O atendimento ao direito do consumidor — de comprar morangos do cultivar que apresenta

a qualidade desejada - deve ser realizado especificando-se o cultivar na embalagem.

Para o atendimento as expectativas do consumidor, cada vez mais exigente, novas
pesquisas devem ser realizadas para obtencdo de cultivares mais doces com vida util mais

longa.

As demais informagfes geradas da pesquisa estdo sendo avaliadas e serdo apresentadas

posteriormente.
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