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RESUMO

O presente trabalho analisa as caracteristicas que sdo levadas em consideracdo pelo
consumidor no momento de comprar frutas e hortalicas, bem como entender o que séo injurias
mecanicas e as consequéncias que 0s danos provocados no manuseio influenciam na decisao
de compra. Para analisar e entender as caracteristicas levadas em conta no momento das
escolhas durante a aquisicdo dos produtos, utilizou-se o método de pesquisa aplicada,
descritiva e exploratoria, por meio de um questionério gerado no google forms. Através de
uma pesquisa de opinido buscou-se identificar os padrdes de qualidade exigidos pelos
consumidores. Para realizar a pesquisa descritiva, utilizou-se um questionario com perguntas
referentes ao consumo e caracteristicas durante a escolha na hora da compra do produto. Os
respondentes manifestaram suas preferéncias e opgdes sobre a relevancia dos itens
questionados e suas praticas e escolhas no instante da aquisi¢do. Para a analise e interpretacao
dos dados, as respostas foram sistematizadas na plataforma gerando graficos com respectivas
porcentagens as caracteristicas de compras. Resultante desse processo de andlise, tem-se
como destaque que a relevancia em relacdo a decisdo de compra ficou assim apresentada:
86% consideram “alta relevancia” a opg¢do de adquirir produtos com injdrias mecanicas
(ranhuras fisicas); 62,8% consideram “alto” o tempo de vida de prateleira e 47,7% consideram
“média” a decisdo de preco. Conclui-se que 0 manuseio inadequado e consequentes danos no
produto geram impactos negativos nos frutos e interferem na escolha final do consumidor.

Palavras-chaves: Consumidor, Injarias Mecanicas , Caracteristicas de Compra



ABSTRACT

The present work analyzes the characteristics that are considered by the consumer when
buying fruits and vegetables, as well as understanding what mechanical injuries are and the
consequences that the damage caused in handling influence the purchase decision. To analyze
and understand the characteristics considered at the time of choices during the purchase of
products, the method of applied, descriptive and exploratory research was used, through a
questionnaire generated in google forms. Through an opinion survey, we sought to identify
the quality standards demanded by consumers. To carry out the descriptive research, a
questionnaire was used with questions regarding consumption and characteristics during the
choice at the time of purchase of the product. Respondents expressed their preferences and
options about the relevance of the items questioned and their practices and choices at the time
of acquisition. For the analysis and interpretation of the data, the answers were systematized
in the platform generating graphs with the respective percentages to the purchase
characteristics. As a result of this analysis process, it is highlighted that the relevance in
relation to the purchase decision was presented as follows: 86% consider the option to
purchase products with mechanical injuries (physical grooves) “high relevance”; 62.8%
consider the shelf life "high™ and 47.7% consider the price decision "medium". It is concluded
that improper handling and consequent damage to the product generate negative impacts on
the fruits and interfere in the final choice of the consumer.

Keywords: Consumer, Mechanical Injuries, Purchase Characteristics
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1 INTRODUCAO

A preocupacdo em consumir alimentos frescos e saudaveis vem se acentuando
rapidamente, na mesma propor¢do em que se aumentam as preocupacfes com a saude. Os
consumidores estdo cada vez mais atentos as descobertas nutricionais dos alimentos,
buscando a qualidade daquilo que é consumido, o que corrobora com o aumento da venda de
frutas, legumes e verduras (PASSADOR et al., 2006).

Segundo Martins; Margarido; Bueno (2007) o consumo destes alimentos tem grande
significancia de valor nutricional, pela combinacdo de fibras, vitaminas e minerais que eles
possuem, dando-nos a possibilidade de uma vida mais saudavel, e consequentemente

aumentando a demanda pelos consumidores.

Este trabalho justifica-se em avaliar as caracteristicas julgadas importantes pelo
consumidor na hora de comprar frutas e hortalicas; do manuseio inadequado e as
consequéncias geradas pelo mesmo e ainda os impactos das injurias mecénicas na hora da

decisdo de compra.

As injarias interferem na compra do produto, principalmente devido aos seus
aspectos e caracteristicas fisicas que alteraram de maneira significativa o produto. As
atitudes, muitas vezes involuntarias ao manusear esses produtos, geram grande desperdicios

dos mesmos e consequentemente diminui sua qualidade ao consumi-los.

Segundo Souza et al. (2008) dentre os critérios de escolhas dos consumidores no
momento da compra de frutas e hortalicas os aspectos considerados mais importantes sdo a
aparéncia do produto, seguido pelo sabor que os consumidores imaginam que 0S mesmos
possuem, em terceiro lugar o preco desses produtos, seguido pelos aspectos nutricionais e

durabilidade prevista apds a compra.

Apos o contato com consumidores algumas frutas e frutos sofrem friccdo, apertos e
arranhdes para testar sua macies e possivel estado de maturagéo. Isto gera nesses alimentos
deterioracdo e deformacdo fazendo com que tenham seu tempo de vida util reduzido e
aparéncia comercial afetada. O objetivo da pesquisa teve como busca entender as
caracteristicas de compras levadas em consideragdo pelo consumidor na hora de decisdo de

compra do produto, entender o que sdo as injurias mecanicas e como elas interferem nos



frutos, além de analisar a interferéncia das injurias mecénicas durante a tomada de decisdo do

consumidor.
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2 REFERENCIAL TEORICO

Entender a qualidade percebida pelo consumidor é fundamental quando se pretende
ndo apenas produzir alimentos, mas também comercializa-los. Identificar os fatores de
qualidade que sdo relevantes ao consumidor e sua relagdo com os parametros fisicos e
quimicos do produto é fundamental. Além disso, conhecer os habitos e caracteristicas da
populagéo consumidora contribui positivamente para um adequado planejamento de agdes nos
diversos segmentos da cadeia produtiva (TREVISAN et al.,2010).

A comercializagdo no setor fruticola é dependente de apreciacdo positiva pelo
consumidor que estd relacionada principalmente com a aparéncia e as caracteristicas
sensoriais, além da garantia de seguranca e qualidade, possibilitando o estabelecimento de
estratégias diferenciadas de comercializacdo, e a orientacdo de programas de melhoramento
genético de plantas frutiferas. (ROMBALDI ET AL., 2007).

Dantas, (2013) explica que os danos fisioldgicos nas frutas sdo causados pela
respiracdo, transpiracdo, amadurecimento, senescéncia, estresse. J& o0s fisicos sdo
amassamentos, corte, perfuracdo, raspagem, batida. E ainda na fitopatologia ha doencas

causadas em virtude de uma leséo gerando assim o surgimento de pragas.

Essas danos alteram o tempo de prateleira, e causam deterioracdo por isso ha a
necessidade de comercializacdo rapida, desde a sua producdo até o consumidor final
(MARTINS; MARGARIDO; BUENO, 2007).

2.1 FISIOLOGIA DO AMADURECIMENTO DAS FRUTAS

O amadurecimento dos frutos ocorre como uma sequéncia integrada de
mudancas. A perda de firmeza, mudanca na coloracdo, concentracdo de agUcares e
compostos aromaticos e outros atributos sensoriais evidenciam o amadurecimento e
determinam as caracteristicas de qualidade dos frutos (WATADA et al., 1984;
GRIERSON, 1987).

O etileno é um gas responsavel pela maturagdo de frutas, ele funciona como um
horménio, é produzido a partir das células e se faz presente em toda a estrutura do fruto,
desde a casca até seu interior. (SOUZA,; 2019).

No processo de maturagdo ocorrem trés principais processos:
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. Oxidagdo de lipidios:
o Quebra das ligacbes de amido
o Quebra das moléculas de clorofila

Souza (2019) explica que em paises com clima Tropical, como € o caso do Brasil, as
frutas se deterioram com muita facilidade, e por isso 0s comerciantes precisam usar artificios

para obterem as espécies frutiferas com aspecto saudavel, atraentes e, sobretudo, saborosas.

Para colher os frutos precisa ser observados o ponto ideal de amadurecimento dos
mesmos. Esse ponto varia de acordo com o objetivo da producdo, e a escolha pode afetar a
qualidade e a longevidade dos frutos (DANTAS, 2013).

2.2  DEFINICOES DE FRUTAS CLIMATERICAS E NAO CLIMATERICAS:

Frutos apresentam padrdes respiratorios diferentes, que os classificam como produtos

climatéricos ou ndo climatéricos.

Historicamente, os estudos sobre fisiologia pds-colheita tiveram inicio com a
publicacdo dos estudos de Franklin Kidd e Charles West, na década de 20 quando,
pesquisando condi¢Oes ideais para armazenamento de magcés, identificaram um aumento
brusco na respiracdo dos frutos durante o amadurecimento, que denominaram climatério
(VISAO AGRICOLA, 2007).

Segundo Visdo Agricola (2007), o climatério e 0 aumento na producdo do etileno
sempre foram bastante relatados em pesquisas de pos-colheita e sdo a base para a

classificacdo dos frutos em climatéricos e ndo climatéricos.

O Informe Agropecuério (2012) confirma que os frutos climatéricos sdo constituidos
de frutos que apresentam aumento na taxa respiratdria no final do amadurecimento, o que
possibilita sua colheita antes do estado final de maturacéo, ja os frutos ndo climatéricos séo
caracterizados por frutos que apresentam taxa respiratdria baixa e constante. Por essa razdo
sdo incapazes de completar o processo de amadurecimento, quando colhido em estadio
imaturo. Para esses frutos atingirem o ponto ideal de dogura e acidez caracteristicas da
cultivar, devem permanecer na planta até o final do processo de maturacdo (INFORME
AGROPECUARIO, 2012).
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2.3 FRUTOS CLIMATERICOS E NAO CLIMATERICOS

Frutos climatéricos sdo frutos que apresentam aumento na taxa respiratdria no final do
amadurecimento e frutos ndo climatéricos sdo 0s que apresentam taxa respiratoria baixa e

constante.

Segundo Flores Cantillano et al., (2010) as frutas e hortalicas permanecem vivas ap0s
a colheita, portanto estdo sujeitas a processos fisiologicos e fisicos importantes em pos-
colheita, como a respiragéo e a transpiracdo. Isso significa que estdo submetidas a mudangas
constantes ap0s a colheita, na maioria das vezes de carater irreversivel. Algumas mudancas
sdo desejaveis, pois contribuem para melhorar o aspecto, sabor e aroma. Entretanto, a maioria

dessas mudancas ndo sao desejaveis, pois contribuem para a perda da qualidade.

2.3.1 Climatéricos

Caqui : O caquizeiro é originario da China, sendo também muito cultivado no Japdo,
assim como em outras partes do mundo (SAKANAKA; TACHIBANA; OKADA, 2005),
segundo Elias et al. (2008) no Brasil, a cultura foi introduzida por imigrantes japoneses no
inicio do século XX. Com producdo estimada em 80 mil toneladas, os principais polos
produtores sdo os municipios de Mogi das Cruzes, Jundiai, Campinas e Atibaia, além de

outros nas regides sudoeste e oeste paulista.

A plantacdo do caquizeiro é de Otima aceitacdo devido a sua grande adaptacdo as
condicdes em relacdo ao clima e solo de algumas regides brasileiras e pelas caracteristicas do
fruto, que apresenta excelente sabor, aparéncia atraente e elevada qualidade nutricional,
constituindo uma boa fonte de fibras, carboidratos, vitaminas e sais minerais. (ELIAS et al.,
2008 apud WRIGHT; KADER, 1997).

Elias et al. (2008) descreve que o caqui como uma fruta caldrica, contendo
aproximadamente 64 kcal por 100 g e 17% de carboidratos, superando os valores encontrados
para a maioria das frutas de consumo popular. Elias et al. (2008) ainda que € uma fruta rica
em fibras e que sua polpa é constituida basicamente de mucilagem e pectina, substancias
responsaveis pela aparéncia caracteristica da fruta, apresentando em menor proporcao, calcio,

ferro, proteinas e lipidios.

Girardi et al (2003) lembra que embora o caqui tenha diversas vantagens é preciso

lembrar que eles sdo pereciveis, tendo um potencial de conservacdo poés-colheita
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relativamente curto, de quinze a trinta dias, em camaras frias sob refrigeracéo, que constituem
0 sistema de estocagem de frutas predominante na Regido Sul do Brasil. Essa perecibilidade
deve-se, em grande parte, a alta sensibilidade dos caquis ao etileno exdgeno, apesar de o

produzirem em quantidades muito pequenas. (GIRARDI et al., 2003).

Péra: A pereira é uma fruteira tipica de clima temperado, tendo como origem a regido
asidtica. (PARK et al., 2001). Botanicamente, a pereira pertence a familia das Rosaceas
(pomoideas) e engloba dezenas de espécies do género Pyrus (CAMPO DALL’ORTO et al.
1986).

A pereira pode ser cultivada em todas as regides onde se cultiva maca. No Brasil, é
explorada especialmente na regido nordeste do RS e no planalto catarinense, onde ja existe
adequada infraestrutura para a cultura da macieira e que pode ser aproveitada para o cultivo
(LOMBARDI et al., 2000). Segundo Antoniolli (2001) as cultivares promissoras para a regiao
Sul do Brasil sdo as europeias Packham’s Triumph, Rocha, Santa Maria, William’s e Abate

Fetel.

A exploracdo econémica da pereira no Brasil ainda é bastante reduzida, porém é a
terceira fruta mais consumida entre as espécies de clima temperado, perdendo apenas para a
macé e o0 péssego. (LOMBARDI et al., 2000).

A maturacdo da pera é definida como o estado de desenvolvimento no qual o fruto
apresenta capacidade de amadurecimento quando exposto as condi¢bes apropriadas de
inducdo, seja por baixas temperaturas, seja por etileno, e mantido por alguns dias sob
temperatura ambiente, de forma a atingir qualidade 6tima para consumo (VILLALOBOS-
ACUNA & MITCHAM, 2008).

Antoniolli (2001) afirma que as peras europeias diferem das asiticas quanto ao
comportamento pos-colheita, pois as asiaticas apresentam comportamento ndo climatérico,

sendo colhidas maduras e destinadas, imediatamente, ao consumo.

Ja as europeias, por apresentarem caracteristicas climatéricas elas ndo amadurecem
adequadamente na planta, por isso sdo colhidas com elevada firmeza de polpa e submetidas a

tratamentos para inducdo e homogeneizagdo do amadurecimento (ANTONIOLLI 2001).

Tomate: O tomate tem a sua origem na zona andina de América do Sul, mas foi
domesticado no Mexico e introduzido na Europa em 1544. Mais tarde, disseminou-se da

Europa para a Asia meridional e oriental, Africa e Oriente Médio. Mais recentemente,
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distribuiu-se o tomate silvestre para outras partes da América do Sul e do México (NAIKA et
al., 2006).

O tomate é um produto de grande importancia nutricional e econémica. Seu consumo
contribui para uma dieta saudavel e bem equilibrada, pois se caracteriza por possuir alto teor
de vitaminas A e C, minerais como potassio, flavondides e carotenoides (MAGALHAES,
FERREIRA e MORETTI, 2009).

Naika et al. (2006). classifica o tomate como uma planta anual, que pode atingir uma
altura de mais de dois metros, os quais na América do Sul pode-se colher frutos das mesmas
plantas durante varios anos consecutivos. A primeira colheita pode-se realizar de quarenta e
cinco a cinquenta e cinco dias apds a florescéncia, ou noventa a cento e vinte dias depois da
sementeira. A forma dos frutos difere conforme a cultivar (variedade cultivada). A cor dos
frutos varia entre amarelo e vermelho (NAIKA et al 2006).

Em condicdes tropicais, inclusive no Brasil, a producdo, sempre foi caracterizada pela
sazonalidade na oferta e baixa produtividade, sendo que na entressafra ha uma acentuacao nas
diferencas relativas dos indices de sazonalidade das classes de tomate, ampliando-se a
comercializacdo de tomates de pior qualidade a precos supervalorizados (AMBROZIO &
NAGAI, 1991).

A cultura do tomateiro destaca-se, mundialmente, por sua importancia econémica e
social e sua versatilidade. E consumido cru ou processado na forma de suco, molho, pasta e
desidratado (FONTES; SILVA, 2005).

2.3.2 Nao climatéricos

Morango: O morangueiro é uma planta herbacea que pertence a familia Rosaceae do
género Fragaria, sendo a espécie Fragaria x Ananassa a mais difundida (Almeida, 2006).

Almeida relata que existem cerca de 40 especies derivadas do morango das quais
destacam-se as espécies Fragaria Chiloensis e Fragraria virginiana que tiveram origem na
América, a Fragraria Moshata teve origem na Europa e Fragraria VVesca que suspeita-se que
tenha tido origem também europeia mas que se encontra distribuida por todo o hemisfério
norte. Do cruzamento de Fragraria Chiloensis e Fragraria Virginiana surgiu o hibrido
Fragraria Ananassa, sendo atualmente a espécie agricola mais comum de morangueiro
(ALMEIDA, 2006).



15

O morango é uma fruta ndo climatérica de curta vida pés-colheita. O armazenamento

refrigerado é o método mais utilizado para preservar sua qualidade. (DA SILVA , 2010)

Em decorréncia da alta produtividade e do seu gosto atrativo, 0 morango talvez seja
considerado o fruto de maior importancia entre as frutas pequenas. Apesar das dificuldades e
dos riscos que envolvem a sua producdo, o cultivo do morango € muito lucrativo
(PADOVANI, 1991).

Segundo Francoso et al , (2008) a rapida deterioracdo pds-colheita de morangos em
temperatura ambiente tem sido atribuida a elevada taxa respiratoria e ao aumento da producgéo
de etileno. O morango é uma fruta muito perecivel, com alta taxa respiratoria e curta vida pés-
colheita (CANTILLANO et al , 2010).

Péssego: O péssego (Prunus persica L.), uma espécie nativa da China, com registros
que remontam ha 20 séculos a.C., é considerado uma frutifera de clima temperado com ampla
adaptacdo, em distintas zonas edafocliméticas. Estudos indicam que, provavelmente, teria
sido levado da China para a Pérsia e de |& se espalhado pela Europa No Brasil, segundo
relatos historicos, o pessegueiro foi introduzido em 1532 por Martim Afonso de Souza, por
meio de mudas trazidas da llha da Madeira e plantadas em Sao Vicente (no atual Estado de
Sdo Paulo). (CAMPOS , 2011).

Campos, (2011) segue explicando que a Regido Sul se destaca pelas condicGes de
clima e solo adequados ao seu desenvolvimento, onde as condi¢Bes naturais, sobretudo o
clima temperado, favorecem a exploracdo comercial. Os Estados brasileiros com maior
producdo de péssegos e de nectarinas sdo o0 Rio Grande do Sul, Sdo Paulo, Santa Catarina e

Parana.

O fruto, de forma esférica ou oval de cor amarela e vermelhada ou esverdeada e
amarelada, que pode ter a polpa amarela ou branca, solo de Textura franco-limoso ou Silico-
argilosos, profundos e bem drenados, arejados e férteis com muita matéria organica e
profundidade maior que 50 cm. Temperatura de Otimas: 10-22 °C Min: -20°C Max: 40 °C
Paragem do Desenvolvimento: 4°C Morte da planta: Precisa de 150-600 de horas de frio
(abaixo dos 7°C). (SGANZERLA , 2019).

Melancia: A melancia (Citrullus Lanatus Thunb.) pertence a familia Cucurbitaceae,

especie Citrullus Lanatus e variedade C. Lanatus var. Lanatus. Originaria das regides secas da
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Africa tropical, a cultura da melancia teve um centro de diversificacdo secundario no Sul da

Asia. No séc. XIII, ja era cultivada em muitas regides da Europa.(RODRIGUES , 2013).

Mundialmente, a melancia é a quarta hortalica em volume de producéo, com cerca de
47 milhdes de toneladas anuais. O maior produtor mundial € a China, seguido pela Turquia,
Ird, Egito e Estados Unidos. Na Europa, os principais produtores sdo Grécia, Espanha e Italia.
(OLIVEIRA , 2010).

A melancia, cultivar Crimson Sweet, é a mais plantada no Brasil devido ao sabor
adocicado e coloracdo vermelha intensa da polpa. A melancia pode ser cultivada nas
diferentes regides do pais, exceto em regiGes ou periodos em que as temperaturas fiquem
abaixo de 10 °C, pela susceptibilidade da espécie ao frio. A cultura é muito exigente em solos
férteis e com umidade relativa do ar alta durante seu desenvolvimento, principalmente nos
primeiros estagios, e depende da irrigacdo, havendo déficit hidrico a produtividade é

diminuida e, consequentemente, aumentado o custo de producdo (ALMEIDA, 2003).

2.4 INJURIAS MECANICAS E SUAS CARACTERISTICAS

Segundo Cortez et al. (2002), desde o instante em que é colhido até o momento
de ser preparado ou consumido, o produto sofre uma série de acbes essencialmente
mecanicas que, dependendo de sua sensibilidade, poderdo causar danos que comprometerdo

a qualidade final do mesmo.

Nas injarias mecanicas sdo analisadas a aparéncia dos frutos em relacdo ao seu
tamanho, forma, cor e defeitos. Alguns danos podem afetar sua dogura, acidez, adstringéncia,
amargor e aroma. Além disso as injurias mecanicas causam residuos nas frutas, mico toxinas

e contribuem para crescimento de micro-organismos. (DANTAS, 2013).

Muitos pesquisadores tém se dedicado ao estudo de injurias mecanicas em produtos
horticolas, visando a redugdo de seus efeitos maléficos na qualidade do produto final.
Existem informacBes que tais injdrias ocasionam danos irreparaveis em oledceas, como
tomates (SARGENT et al., 1992; MORETTI, 1998).

Os danos mecanicos sao definidos como deformacdes plasticas, rupturas superficiais e

destruicdo dos tecidos vegetais, provocados por forgas externas. Adicionalmente, levam a
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modificacOes fisicas e alteracdes fisioldgicas, quimicas e bioquimicas que modificam a cor, o

aroma, o sabor e a textura dos vegetais. (MOHSENIN, 1986).

Dentre as injdrias mais comuns destacam-se as causadas por impacto, compressao e
corte.

A injaria por impacto é geralmente causada pela colisdo do fruto contra
superficies sélidas ou contra outros frutos, durante as etapas de colheita, manuseio e
transporte. Ela pode causar danos externos, que sdo facilmente visualizados na superficie,
com a ruptura ou nao da epiderme e formacdo de lesbes aquosas, transllcidas e
amolecimento. (SANCHES; 2016).

Sanches (2016) ainda esclarece que a injaria mecéanica por compressdo é causada pela
imposicdo de uma pressdo varidvel contra a superficie externa do fruto o que neste caso pode
ocorrer uma deformacdo irreversivel e a obstrucdo a difusdo de O2 foi sugerida como uma

das causas dos sintomas de compressao (CALBO et al., 1995).

2.5  ASPECTOS FISICOS DAS INJURIAS MECANICAS

Sargent et al. (1999) demonstrou que 0os danos mecanicos séo o principal fator para a
perda de qualidade dos principais produtos horticolas, e sdo responsaveis por deteriorar a
aparéncia dos frutos. O fruto lesionado passa por transformaces como o aparecimento de

odores, mudancas de textura da polpa e alterac6es de cor e sabor.

Godoy et al (2010) realizaram uma pesquisa onde submeteram mamdes Golden ao
sofrimento de injurias mecanicas e que, por tomografia de ressonancia magnética nuclear, foi

possivel analisar os danos injaria causados ao fruto.

Na Figura 1 observa-se no item A um mamdo saudavel para controle , no item B um
mamao que sofreu cortes em sua estrutura , no item C um mé&o com abrasdo e no item D
vemos 0 mamado apds sofrer injurias por impactos. As flechas indicam os lugares

mencionados identificando as lesdes.
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Figura 1 - Mamdes Golden ap6s sofrerem injlrias mecanicas

Fonte: Godoy et al (2010)

Referindo-se as perdas pos-colheita de frutas, elas ndo podem ser simplesmente
calculadas em termos de volume absoluto. As perdas de qualidade, que reduzem o valor
comercial do produto, tém cada vez mais importancia na situacdo atual em que a maior parte
do valor final é agregado apds a colheita (BERNARDES-SILVA et al.; 2003).

Dantas (2013) menciona que 0s principais processos que ocorrem apds a colheita das
frutas sdo respiracdo, producao de etileno, perda de firmeza, mudanca da cor, degradacdo de
acidos transformacao de agucares, producdo de compostos aromaticos e perda de agua.

Na figura 2, a imagem A mostra injarias por amassados , na imagem B injdrias por
prensado, na imagem C corte sofrido no Fruto e na imagem D mostra abrasdo causado na

fruta.
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Figura 2 - Mamdes Golden injdria dos apds colheita

Fonte: Godoy et al (2010)

Um trabalho realizado por Sanches (2006) avaliou as injdrias mecanicas, ocasionadas
propositalmente em abacates, fazendo uso da ressonancia magnética (Figura 3), onde pode ser

observado que os danos afetaram a qualidade dos frutos levando a lesdes internas.
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Figura 3 Tomogramas de ressonancia magnética nuclear de abacates ‘Quintal’

testemunha

> o~

SANCHES (2006)

A imagem na parte superior mostra 0 abacate sem injurias para comparacao junto aos
frutos injaria dos, as flechas na imagem mostram as lesdes internas gerados pelo corte, as
demais imagens mostram o fruto com injurias geradas pelo impacto e compressao sofridos no

fruto.

Souza (2003) realizou um estudo em mandioquinha salsa em cinco etapas, desde o
manuseio pés colheita até a venda, verificando os danos das injurias mecanicas como abrasao,
, ruptura parcial, rachadura e quebra das raizes (Figura 4). Souza (2003) segue relatando que o
ponto critico para a incidéncia de injurias mecanicas ocorreu entre as etapas beneficiamento

atacadista, provavelmente devido a embalagem e ao transporte inadequados.



21

Figura 4 Injarias Mecanicas em raizes de mandioguinha-salsa
0% 1% 5% 15% 40%

Autor: Souza (2003)

Mattiuz et al., (2002) também realizaram uma pesquisa, onde por meio de tomografia
de ressonancia magnética (Figura 5 e 6), avaliaram os efeitos das injurias mecénicas em
goiabas do tipo Paluma e Pedro Sato, as quais sofreram injdria por impacto, por compressao e

por corte.

Figura 5 Tomogramas de ressonancia magnética nuclear de goiabas paluma.

Impacto Compressdo

Autor: Mattius et al. (2002)
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Figura 6 - Goiabas Petro Sato submetidas a trés tipos de injurias mecanicas

Controle Impacto Compressao

Autor: Mattius et al. (2002).

Mattiuz et al (2002) concluiram que a cultivar Pedro Sato mostrou suscetibilidade
maior a injaria por impacto que a Paluma. A injlria por compressao tornou-se mais evidente
no pericarpo externo do fruto, de ambas as cultivares. A injuria por corte levou a lignificacdo
dos tecidos no local injuriado e deformagdes superficiais devido a perda acentuada de matéria
fresca no local da lesdo, evidentes no sexto dia de avaliacdo. Relatam ainda que o estresse
fisico causado pelo impacto produziu um colapso interno nos l6culos desses frutos , levando a

perda da integridade celular e a consequente liquefacéo dos tecidos placentarios.

2.6  CUIDADOS AO MANUSEAR FRUTAS E HORTALICAS
Os danos fisicos acontecem durante o0 manuseio do produto e aparecem,

principalmente, sob a forma de abrasbes, cortes, rupturas, amassamentos ou ferimentos,
podendo atingir o fruto superficial ou profundamente (CHITARRA & CHITARRA, 1990).

Fagundes e Yamanisghi (2002) demonstraram que o manuseio inadequado pelos
clientes foi uma das principais causas de perdas na comercializagdo de maméo no Distrito
Federal e que o consumidor deve evitar causar danos ao produto que esta adquirindo, sejam

estes provocados por compressédo, arranhdes ou pela queda.

Ramos et al. (2002) afirmaram que as principais perdas de frutas no comércio de frutas
em Lavras-MG, foram devidas as condic¢des climaticas no estabelecimento e ao manuseio do

consumidor.
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2.7  AUMENTO DO CONSUMO DE FRUTAS E HORTALICAS

Diversas pesquisas mostram que os habitos de consumo se deslocam no sentido da
preferéncia por qualidade em um sentido amplo, considerando, além dos aspectos intrinsecos
ao produto, questdes relacionadas a logistica, & sanidade e a impactos sociais e ambientais
gerados a partir dos processos produtivos (SOUZA et al , 2008)

Freire (2012) relata que alimentacdo saudavel é aquela constituida por trés grupos de
alimentos: alimentos com alta concentracdo de carboidratos complexos, como graos
(incluindo arroz, milho e trigo), paes, massas, tubérculos (como batatas e inhame) e raizes
(como a mandioca); as frutas, legumes e verduras e os alimentos vegetais ricos em proteinas

(particularmente os cereais integrais, as leguminosas e também as sementes e castanhas).

O comportamento alimentar € composto por uma série de praticas alimentares e de
aspectos subjetivos que influenciam a escolha e compra de alimentos (CANESQUI e
GARCIA, 2005).

Sugestionado pelo desejo de se alimentar melhor, o consumidor brasileiro passou a
consumir mais frutas e verduras. Essa conscientizacdo, dos beneficios nutricionais da ingestdo
das mesmas, vem fortalecendo o comércio de alimentos, principalmente o de frutas no Brasil,
que é o terceiro maior produtor mundial , ostentando uma producdo anual de 34 milhdes de
toneladas (BARROS et al., 2007).

Carvalho (1998) estudou o processo de tomada de decisdo de compra de um mercado
consumidor do setor fruticola, caracterizando influéncias nas fases de pré-compra, compra e
pos-compra de frutas. Os atributos de qualidade das frutas foram considerados na avaliacdo de

alternativas da fase de pré-compra do processo.

Uma pesquisa de marketing foi realizada para identificar o perfil do consumidor de
frutas frescas da cidade de Lavras-MG, observando que a qualidade das frutas e o preco
constituiram os critérios mais relevantes relacionados aos produtos no momento da compra
(SEABRA, 2021).

Estudos sobre o comportamento do consumidor contribuem para a compreensao de
como funciona as decisdes de compra e 0 processo de geracdo de valor para 0 consumidor.
(PEROSA et al., 2012).

O desperdicio de frutas e hortalicas ocorre desde a semeadura até a aquisi¢do do

alimento pelo consumidor. Os habitos de consumo que déo preferéncia a padrbes estéticos e
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excluem da cadeia alimentos “imperfeitos”, contribuem para esse desperdicio e geram

consequéncias sociais, econdémicas e ambientais.

Segundo Luengo et al (2003) de uma maneira geral, as injurias mecanicas estressam o
vegetal, causam aumento da producdo de etileno e distarbios relativos & compartimentagéo
celular. H& ainda aumento na taxa respiratoria e na velocidade de deterioracdo e reducdo da
vida pds-colheita do vegetal que foi submetido a injdria mecanica. Os danos mecanicos, além
de prejudicar a aparéncia do produto diretamente, diminuindo o seu valor comercial,
constituem-se na principal via de penetracdo de agentes patogénicos, que causam deterioracao
e perda do alimento. (LUENGO et al , 2003).

2.8  CARACTERISTICAS LEVADAS EM CONTA PELO CONSUMIDOR NA HORA
DA COMPRA

Goncalves (1998) relatou que, além da qualidade das frutas, representada pelos
atributos aparéncia, textura, frescor e sabor, o consumidor considera o preco um critério

relevante no momento da compra.

Estudos revelam que os consumidores que preferem comprar hortifruticolas em
hipermercados atribuem essa opcéo de varejo a fatores como: localizagdo, estacionamento,
preco, apresentacdo do produto limpo, limpeza do ambiente, seguranca pessoal, rapidez das
compras e variedade de produtos de outros segmentos (FONSECA; SILVA; SALAY, 1999).

Segundo Rombaldi et al. (2007) os principais quesitos para a tomada de deciséo para
comprar ou ndo uma determinada fruta séo, em ordem decrescente de importancia: o preco; a
aparéncia, 0 sabor e 0 aroma; a auséncia de residuos de agrotoxicos e a identificacdo da

origem, independentemente de faixa etaria, sexo, escolaridade e renda.

Rombaldi et al (2007) verificaram que os atributos de sabor e aroma estdo entre os
principais quesitos para a tomada de decisdo para comprar ou ndo uma determinada fruta,
independentemente de faixa etaria, sexo, escolaridade e renda. Ressalta ainda que houve uma

minimizacao da importancia do aspecto vida de prateleira dos produtos.

Em estudo conduzido por Guilherme et al. (2014), consumidores afirmam que a
deterioracdo rapida das frutas € um problema grave, mas salientam que as frutas que se
conservam por mais tempo, em geral, apresentam deficiéncias no sabor e no aroma. Nesse
caso, 0 exemplo mais citado pelos entrevistados ¢ o tomate longa vida, que oferece a

vantagem da alta conservagdo, mas é pobre em sabor, em aroma e em coloragao.
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Perosa et al. (2012), em um trabalho realizado no interior do Estado de Séo Paulo, 0s
pardmetros afirmados como as razdes para o consumo de frutas estdo ligados ao sabor, a
salde e a qualidade da fruta e, ainda, ao local onde sao adquiridas, além do preco, influenciam

muito na hora da compra).

Em estudo conduzido na regido central do Estado do Rio Grande do Sul,
pesquisadores constataram que o aspecto considerado mais importante para escolha de frutas,
legumes e verduras foi a aparéncia dos produtos, seguido pelo sabor que os consumidores

imaginavam que 0os mesmos possuiam (SOUZA et al., 2008).

Devido ao crescente impulso dos meios de comunicacéo e campanhas sobre uma vida
mais saudavel, os consumidores estdo mais bem informados e, portanto, mais exigentes com
relacdo a qualidade e a inocuidade. As respostas dessa questdo corroboram a tendéncia de
cada vez mais valorizar a qualidade, para a defini¢cdo de compra dos produtos (FARIAS et al
2014).

De acordo com os dados do Centro de Estudos Avangados em Economia Aplicada, da
Esalg/USP, a regido Sul do Brasil é a que mais consome frutas. Junto com a banana e a
laranja, o consumo de melancia e de maca vem crescendo em todo o Brasil. Estas frutas séo as
mais populares, relativamente baratas frente as demais, disponiveis praticamente todo o ano e
encontradas na maioria dos estabelecimentos do Pais. S&o frutas que agradam e sdo acessiveis
a todas as classes de renda, no mundo inteiro (FARIAS et al 2014).
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29 METODO ESTATISTICO DE PESQUISA

A pesquisa de opinido é uma ferramenta bastante eficaz para detectar, com preciséo,
posicOes e tendéncias dos diversos segmentos sociais. Fundamentada em dados cientificos,
esta atividade € um excelente instrumento para identificar problemas e buscar solucGes
(ABREU;2011).

A pesquisa é uma atividade voltada para a solucdo de problemas tedricos ou praticos
com o emprego de processos cientificos. A pesquisa, porém, ndo é a Unica forma de obtencéo
de conhecimentos e descobertas. (MANZATO & SANTOS, 2012)

Manzato e Santos (2012) explica que a pesquisa conforme a qualificacdo do
investigador terd objetivos e resultados diferentes. O estudante universitario que se inicia na
pesquisa e 0 pesquisador profissional ja amadurecido e integrado em uma equipe de
investigacao terdo objetivos distintos, de acordo com a habilitacdo de cada um. O objetivo dos
iniciantes € a aprendizagem e o treino nas técnicas de investigacdo, refazendo os caminhos
percorridos pelos pesquisadores. O resumo de assunto de uns segue a trilha dos trabalhos
cientificos originais de outros (MANZATO & SANTOS, 2012).

O interesse e a curiosidade do homem pelo saber levam-no a investigar a realidade sob
os mais diversos aspectos e dimensdes. E natural, pois, ha existéncia de inumeraveis tipos de
pesquisa. A classificacdo, que por seu alcance serd adotada neste texto, fixa-se no
procedimento geral que é utilizado. (MANZATO & SANTOS, 2012)

Amostra é um subconjunto de elementos retirados da populacdo que se deseja estudar.
Amostra aleatoria simples, sem reposi¢do, € uma amostra tal que qualquer outra amostra da
mesma dimensdo, que se possa extrair da populacdo, tem igual probabilidade de ser
selecionada. (MARTINS , 2018)

Amostra é um subconjunto de elementos retirados da populacdo que se deseja estudar.
Se, por exemplo, desejassemos realizar um trabalho sobre empresas de médio e grande porte
sediadas na cidade de Curitiba, 0 nimero dessas empresas seria a nossa populagdo. Agora se
desejassemos efetuar um estudo somente com as empresas de médio e grande porte sediadas
na cidade de Curitiba, mas que atue no ramo de comunicagédo, essa seria a minha amostra,
pois é uma parte do todo (DA SILVA, 2007).
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Assim a andlise e a interpretacdo dos dados estatisticos possibilitam, por exemplo, o
diagndstico de uma empresa, o conhecimento de seus problemas e com isso até mesmo fazer
um planejamento (DA SILVA , 2007).

Martins (2018) explica que a amostragem simples, para uma populacdo finita, pode ser
realizada numerando os elementos da populacdo a ser estudada de 1 a n, em seguida sorteia-se
k nimeros dessa sequéncia, cada um desses k numeros corresponde a um elemento da
populacéo e constituem a amostra que serd usada para a aplicacdo dos dispositivos estatisticos
sendo possivel obter informacbes a respeito da populacdo a qual a amostra pertence
(MARTINS , 2018).

2.10 GOOGLE FORMS

Heidemann et al. (2010) afirma que “levantamentos de opinides podem ser facilmente

implementados no Google Forms”.

O Google Forms permite a criagdo de formularios personalizaveis com opcles de
respostas nos formatos multipla escolha, checkbox, respostas em menu dropdown, resposta
curta, resposta em paragrafo, grid de multipla escolha, escala linear de opcdes, e também data
e hora (GOOGLE, 2017).

O Google Forms é uma plataforma online gratuita de programas que fornecem grande
parte das funcionalidades encontradas no Microsoft Office ou no Open Office,
proporcionando significativas modalidades de colaboragdo aos alunos durante o0s
experimentos em laboratérios e nas interpretagdes de resultados (SPAETH e BLACK, 2012).

Segundo relata Martins (2020) o Google oferece gratuitamente varios aplicativos com
qualidade de compartilhamento e colaboracdo com os quais pode-se obter diversos tipos de
servicos e dentre eles encontra-se os formularios onde neles pode-se escrever questionarios,
pesquisas, avaliaces e obter resultados em planilhas editaveis. O servi¢co de armazenamento
em nuvem € onde o0 Google Drive armazena seus arquivos e 0 Google Forms tem um espaco

grande espaco entre estas opgdes para serem remotamente acessados.

A pesquisa realizada por meio do google forms gerou gréaficos referentes as respostas
inseridas pelos entrevistados 0s quais mostram em porcentagem referente ao nivel de

interferéncia que cada um dos itens perguntados tem sobre a decisdo de compra.
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As alternativas para resposta contou com a op¢do de baixa, média e alta relevancia em

relagéo a deciséo de compra.

Quadro 1 — Perguntas Disponibilizadas e seus resultados

RELEVANCIA
PERGUNTAS DISPONIBILIZADAS BAIXA MEDIA ALTA
Preco 23,3% 47,7% 29,1%
Injdrias mecénicas (ranhuras fisicas) 1,2% 12,8% 86%
Embalagem 41,9% 34,9% 23,3%
Consumo de frutas e hortalicas 19,8% 39,5% 36%
Vida de prateleira 10,5% 26,7% 62,8%
Agrotdxicos 55,8% 26,7% 16,3%
Valor nutricional 25,6% 30,2% 44,2%

Fonte: Autor (2022)

As porcentagens no quadro acima registram a importancia dos itens levados em
consideracdo no momento da compra onde uma alta relevancia indica alta influéncia na

deciséo e baixa relevancia indica que este fator pouco influi na hora da escolha

Com os dados do guadro acima foram gerados graficos onde pdde se confirmar que o
manuseio inadequado dos frutos é o fator mais relevante e interfere de maneira notoria e

significativa no produto afetando a preferéncia de compra por parte dos consumidores.

3 METODOLOGIA

Para realizar esta pesquisa, foi elaborado um questionario o qual foi disponibilizado
de maneira online onde um grupo de pessoas responderam perguntas relacionadas ao
consumo de frutas e hortalicas, aspectos e demais caracteristicas fisicas das frutas e hortalicas

levados em consideragdo na hora da compra.

Através de uma pesquisa de opinido buscou-se identificar os padrdes de qualidade

exigidos pelos consumidores da regido do Rio Grande do Sul para comprar frutas e hortalicas
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Para realizar a pesquisa descritiva, levantamento de opinido, um questionario com
perguntas referentes ao consumo e caracteristicas referentes a escolha do consumidor na hora

da compra do produto foi feito e adicionado ao google forms, devido a Pandemia de Covid19.

Um grupo de pessoas recebeu mensagens em grupos de WhatsApp e via Instagram
com o link de acesso para responderem ao questionario disponibilizado. Um total de oitenta e

seis pessoas responderam as perguntas.

O questionario contou também com perguntas obrigatérias referentes a idade e sexo , 0
nome estava entre as perguntas, mas ndo era obrigatorio e a identidade dos participantes

manteve-se de maneira andnima.

As perguntas respondidas na plataforma geraram graficos do tipo pizza onde é

possivel observar a porcentagem referente as respostas preenchidas.

A tabela mostra o questionario disponibilizados no questionario e as opg¢des para

respostas individual de cada pergunta.

QUESTIONARIO DISPONIBILIZADO AO PUBLICO

Nome (Opcional)

Idade (Obrigatdrio)
Sexo (Obrigatorio) OF O M () Outros
Com qual frequéncia vocé consome frutas e () Baixa () Média () Alta

hortalicas? (Obrigatorio)

Qual a relevancia do preco na decisao de comprar () Baixa () Média () Alta

frutas e verduras? (Obrigatorio)

Qual a relevancia da embalagem do produto? () Baixa () Média () Alta
(Obrigatorio)

Ao comprar frutas e hortalicas vocé leve em

consideracao o uso de agrotoxicos? (Obrigatério) () Baixa () Média () Alta

Ao comprar frutas e hortalicas vocé considera o
valor nutricional que ira consumir? (Obrigatorio) () Baixa () Média () Alta

Ao comprar frutas e hortalicas vocé leva em

consideracdo a cor do produto? (Obrigatorio) () Baixa () Média () Alta
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Ao comprar frutas e hortalicas vocé leva em
consideragdo as injurias mecéanicas? (ranhuras,

amassados e rasgos no produto) (Obrigatorio)

() Baixa () Média () Alta
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

A pesquisa realizada foi respondida por oitenta e seis pessoas as quais receberam
perguntas relacionadas a frutas e hortalicas com opcdo de respostas definidas como baixa |,
média e alta relevancia na hora da comprar. As demais perguntas foram referidas a idade e
sexo com opc¢do obrigatoria de resposta , quanto ao nome dos participantes a resposta era

opcional.

O questionario foi enviado por meio de link por mensagens em redes sociais e ficou
em aberto por um periodo de sete dias na plataforma do google forms. Apos o encerramento

do questionario, graficos foram gerados evidenciando as escolhas do consumidor.

A Figura 7 apresenta a porcentagem de homens e mulheres que participaram da

pesquisa.

Figura 7 - Porcentagem de homens e mulheres que participaram da pesquisa

Masculino 32 (37,2%)

Feminino 54 (62,8%)

Fonte: Autor (2022)

Os dados mostraram que 65,1% sdo do sexo feminino e 34,9% séo do sexo masculino.
As idades variaram de dezenove anos até sessenta e cinco anos. Levando em consideracdo a
faixa de idade compreende que as pessoas que responderam o questionario estdo na faixa
adulta de vida. e, possivelmente preenchem os requisitos de um consumidor que realiza a

escolha das mercadorias na hora da compra.

Na figura 8 é possivel observar a faixa etaria dos participantes.
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Figura 8 Grafico com as idades dos entrevistados
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Fonte: Autor (2022)

A Figura 9 apresenta o consumo de frutas e hortalicas pelos entrevistados.

Figura 9 Consumo de frutas e hortaligas

@ Baixa
® Média
Alta
@ Em determinada época do ano

Fonte: Autor (2022)

Dos entrevistados que compram e consomem frutas e hortalicas 19,8% compram com
baixa frequéncia, 39,5% compram com média frequéncia e 36% costumam comprar com alta
frequéncia. Ainda, entre os entrevistados que consomem e compram o produto, um percentual
de 4,7% de pessoas que responderam destacaram que consomem frutas e hortalicas apenas em

uma determinada época do ano, dados que podem referir-se as frutas climatéricas.

A Figura 10 apresenta resultados sobre a influéncia da cor na hora da compra de frutas

e hortaligas.
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Figura 10 Influéncia da cor na hora da compra

® Baixa
® Média
Alta

Fonte: Autor (2022)

Pode-se observar (Figura 10) que a cor do produto estd entre uma das caracteristicas
de maior importancia, sendo levada em consideracdo na hora da compra; Para 4,7% dos
entrevistados a cor tem baixa relevancia , ja para 24,4% a relevancia é média e para 70,9%

dos consumidores a cor do produto tem alta relevancia na hora da compra.

Segundo Onoyama et al. (2010) cita em seu trabalho, na pesquisa realizada pela
ABRAS sobre frutas e hortalicas em 1998, foram identificados oito estratos socioeconémicos:
“...o valor nutricional, a qualidade e o sabor foram apontados como fundamentais para a
decisdo de compra...”. Os atributos que mais influenciam na decisdo de compra de alimentos
frescos séo: sabor ou aroma, textura e aparéncia, uma vez que os consumidores se baseiam no

visual e no que aparentam ter gosto bom.

Referente ao preco (Figura 11), pode ser observado na hora da compra 23,3%
consideram o item de baixa relevancia , 47,7% consideram de média importancia e 29,1%

considera alta a importancia do valor de compra.

Kotler (2006) comenta que para um cliente estar satisfeito depende do desempenho do
produto ofertado em relacdo as expectativas do comprador. O cliente se baseia na sua
satisfagdo, pois se o produto oferecido fica abaixo de suas expectativas, ele é considerado
insatisfeito. Mas, se as expectativas estdo acima do desejado é considerado um cliente

satisfeito.
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Figura 11 Influéncia do preco na hora da compra

@ Baixa
® Védia
0 Alta

Fonte: Autor (2022)

Quanto a embalagem (Figura 12), 41,9% consideram de relevancia baixa , 34,9%
consideram de média relevancia e 23,3% consideram um item de alta relevancia na hora de

comprar o produto.

Figura 12 Influéncia da embalagem na hora da compra

@ Baixa
® Védia
Alta

Fonte: Autor (2022)

Em um estudo realizado por Dantas et al (2005), mostraram que houve maior intencéo
de compra para a embalagem com a caracteristica “sem produtos quimicos” e pre¢o baixo. A
embalagem com a indica¢do “produto organico” obteve maior inten¢do de compra quando
apresentou preco baixo e baixa intencdo de compra para o preco alto, indicando que o

consumidor ndo esta disposto a pagar mais pelo produto organico.

Em relacdo ao uso de agrotdxico (Figura 13), foi notorio que 55,8% ndo consideram
uma caracteristica importante na hora da compra tendo assim baixa relevancia, 26,7%
consideram relevancia media e 16,3%tem como alta relevancia. Uma pequena parte , 1,2%

mostrou ndo estar atento a esta questao na hora da compra.
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Figura 13 Influéncia do agrotoxico na hora da compra

@ Baixa
@ Védia
Alta
@ N3zo me atento a esta informacgao.

Fonte: Autor (2022)

Vinha (2013) menciona que no Brasil, existem cerca de 1000 principios ativos e mais
de 8.000 formulacbes comerciais de agrotdxicos, classificados quanto a sua acdo e ao grupo
quimico ao qual pertencem. Este mesmo autor afirma que os agrotdxicos sdo classificados

quanto a acdo em inseticidas, fungicidas, herbicidas e outros grupos.

Os inseticidas possuem acdo de combate aos insetos, larvas e formigas. Pertencem aos
grupos quimicos: organofosforados, carbamatos, organoclorados epiretroides. Os
organofosforados sdo compostos organicos derivados do &cido fosforico, do acido tiofosforico
ou do acido ditiosofosforico. Exemplos: Folidol, Azodrin, Malation, Diazinon, Nuvacron,
Tamaron, Rhodiatox. No Brasil, séo muito usados na fruticultura e responséveis pelo maior
namero de intoxicagdes agudas e mortes registradas. Esse grupo quimico acumula acetilcolina
nas sinapses nervosas, 0 que desencadeia uma série de efeitos paras simpaticomiméticos,

podendo causar neurotoxicidades e neuropatias periféricas tardias (VINHA, 2013).

Além das caracteristicas acima, segundo Sanches (2003), a presenca de residuos de
agrotoxicos em concentracdes acima daquelas internacionalmente aceitas prejudica o
comércio interno e externo de produtos agricolas, incluindo frutas e hortalicas, com a rejeicdo

dos alimentos contaminados, o que acarreta grandes prejuizos econémicos.

Na Figura 14 é possivel observar que a vida de prateleira do produto tem alta
relevancia, 62,8% dos consumidores escolhem o produto dando alta relevancia a este item,
26,7% consideram de media importancia e 10,5% acham que o item ndo € importante sendo

de baixa relevancia.
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Figura 14 Influéncia da vida de prateleira na hora da compra

@ Baixa
® Média
Alta

e

Fonte: Autor (2022)

Como citado por Cenci et al (2011) as preocupacgdes relacionadas as frutas e
hortalicas minimamente processadas estdo voltadas a garantia da vida dtil, a necessidade de
um controle rigido de temperatura e de embalagem, a higiene e sanitizacdo eficientes dos
produtos, bem como a manutencdo da qualidade do produto em relagéo ao sabor, ao aroma e
ao valor nutricional. Portanto, a tecnologia requer o processamento minimo e métodos de
conservacdo, como temperaturas de refrigeracdo e embalagens com atmosfera modificada,

isto é, refrigeracdo e embalagens adequadas.

A Figura 15 ilustra a influéncia das caracteristicas nutricionais na hora da compra,
mostrando que 25,6% consideram de alta relevancia, 30,2% selecionaram a opcao “média” e

44,2% consideram de baixa importancia.

A Organizacdo Mundial de Saude (OMS) tem incentivado em todo o mundo
campanhas de estimulo ao consumo de hortalicas e frutas. Esses alimentos sdo importantes
para a composi¢do de uma dieta saudavel da populagdo, ja que apresentam uma densidade
energética baixa e sdo ricos em micronutrientes, fibras e outros elementos fundamentais ao
organismo (LIMA , 2016).

Figura 15 Influéncia das caracteristicas nutricionais na hora da compra

@ Baixa
® Média
Alta

Fonte: Autor (2022)
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As informagdes nutricionais sdo de grande importancia, j& que indicam quais e em
que quantidades determinados nutrientes estdo presentes no produto, sendo indispensavel sua
observacao para grupos especificos de consumidores, como por exemplo, hipertensos, que

necessitam de dieta com baixissima oferta de sédio (ABREU, 2011).

Referente as injurias mecénicas (Figura 16), pode-se observar notoriedade que ao
comprar frutas e hortalicas esta caracteristica se faz presente na hora da escolha. Cerca de
86% dos entrevistados relataram que esta op¢do de escolha tem alta relevancia ao comprar o
produto, 12,8% acham de importancia média e apenas 1,2% acham de baixa relevancia.
Dados que comprovam a importancia das caracteristicas geradas pelas injurias mecanicas.
Essas injurias mecanicas enfraquecem e destroem as defesas naturais de frutas, servindo de
porta de entrada para 0os microrganismos causadores de podrid@es pos-colheita. Além disso,
estimulam as taxas de respiracdo e transpiragdo e a producéo de etileno, tornando, assim, o
fruto murcho, acelerando o seu amadurecimento e reduzindo a sua vida util pés-colheita
(Kader, 1992).

As injarias fazem com que a evaporacdo de dgua também fica aumentada, a evolucao
do etileno da parte ferida pode desencadear o amadurecimento dos frutos injuria dos e/ou
frutos saidos proximos. As injdrias mecanicas podem ocorrer em qualquer ponto da cadeia de
comercializacdo, desde a colheita até o consumo. Aparecem sob a forma de abrasdes, cortes,
rupturas ou amassamentos, podendo ser superficiais ou penetrar profundamente no produto,
sendo o ultimo de dificil identificagdo, pois a superficie externa pode permanecer na integra.
(LIMA , 2016).

Hashim et al, (1996) relatam que com o comportamento do consumidor
multidisciplinar, o uso de pesquisas qualitativas tem gerado resultados interessantes sobre a
percepcdo do produto, assim como sua aceitacdo ou rejeicdo, uma vez que elas permitem a
obtencdo de informacdes detalhadas sobre atitudes, opinides, comportamentos e habitos os

participantes.

Em uma pesquisa realizada por Costa (2018), referente aos critérios considerados na
escolha dos produtos, mostrou que 37% consideram majoritariamente a textura do produto,
outros 29% consideram a cor, 15% escolhem como critério de escolha o odor dos produtos,

somente 12% levam em consideracao os precos e 7% visam o tamanho do produto.

Com os resultados obtidos com a pesquisa atual, realizada no ano de dois mil e vinte e

dois, podemos comparar os dados com a pesquisa realizada por Costa (2018) e observar que 0
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preco ndo é tdo relevante nos dias atuais , mas caracteristicas como as injurias mecanicas,
aspectos de cor, saude nutricional e em alguns casos o0 uso de agrotoxicos estdo entre 0s

fatores de compras exigidos pelo consumidor na hora de escolher o produto final.

Uma solucdo viédvel para reduzir o desperdicio dessas frutas e hortalicas injuriadas
seria utilizar métodos de exposicdo das frutas em lugares adequados de temperatura , em
camaras frias por exemplo, para as frutas que podem ser armazenadas em ambiente resfriado,
onde as frutas sdo separadas por categorias para que as caracteristicas fisiologicas de uma
fruta ndo altere as da outra evitando assim o amadurecimento precoce que ocasiona perdas

desnecessérias destes produtos.

As embalagens também podem atenuar o desperdicio pois evita que haja contato do

consumidor evitando as injdrias nos produtos.
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5 CONCLUSAO
Observando-se os indices elevados do consumo de frutas e hortalicas realizou-se uma
analise com as caracteristicas de consumo da populacdo e os motivos em alguns casos das

desisténcias de compra de determinados produtos.

A plataforma utilizada para realizar a presente pesquisa foi de grande significancia

pois mostrou grande eficacia para alcancar as respostas desejadas.

Alguns autores referenciados neste trabalho demonstraram em suas pesquisas que 0
preco era o principal fator levado em consideracdo na compra de frutas e hortalicas, porem
apos realizar a pesquisa, aléem dos aspectos regionais (climatéricos e ndo-climatéricos) e

financeiros, atualmente as injurias mostraram maior relevancia na hora da deciséo final.

Obteve-se resultado satisfatorio ao encerrar a pesquisa , 0s graficos gerados com 0s
resultados dos entrevistados confirmou que apds o manuseio inadequado dos frutos geram-se
caracteristicas que interferem de maneira notoria e significativa no produto deixando de ser

consumido

Como dito por Mohsenin, (1986) , essas caracteristicas levam a modificaces fisicas e
alteracOes fisioldgicas, quimicas e bioquimicas que modificam a cor, 0 aroma, 0 sabor e a
textura. Também se notou que a cor tem grande relevancia na hora do consumidor selecionar
0 produto, o aspecto saudavel da fruta € imprescindivel nessa hora. Também foi observado

que o pre¢o atualmente ndo possui tanta relevancia na hora da escolha do consumidor

Por fim evidenciou-se assim como na premissa desde Trabalho de Conclusdo de
Curso, que a injuria mecanica nas frutas € atualmente o principal fator levado em

consideragdo no momento da compra e consumo das mesmas.
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