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RESUMO

Este trabalho teve como objetivo avaliar a preferéncia entre um café bebida dura e duas bebidas
mole (especial 1 e 2), bem como a inten¢do de compra. Os graos de café foram torrados e moidos e a
bebida café foi preparada. A anélise colorimétrica dos cafés em graos torrados e moidos foi realizada
utilizando-se o colorimetro portétil Minolta Chroma Meter. Para a avaliacdo de preferéncia entre os
cafés, foram utilizados 102 consumidores, que avaliaram a preferéncia da cor, aroma, sabor, corpo e
impressdo global, seguido do teste de inten¢do de compra. Os dados foram avaliados utilizando anélise
de variincia e, quando detectadas diferencas significativas entre as médias, foi realizado o teste de Tukey
(p=<0,05). Os resultados referentes a cor instrumental dos grdos mostraram que o café bebida dura
apresentou baixo valor de saturacdo (7,26) e os especiais com valores superiores e todos os cafés
obtiveram °hue localizadas no eixo entre 45,47 e 48,14°. Os resultados do teste de preferéncia mostraram
que em relagdo a cor, houve diferenga significativa entre as amostras, a bebida de café dura obteve maior
preferéncia. Para a preferéncia de sabor, todas diferiram, com preferéncia para bebida dura, seguidas
dos especiais 1 e 2. Para os resultados da impressdo global, verificou-se que a bebida dura apresentou
maior nota e para a inten¢do de compra todos os cafés apresentaram diferenca, sendo a bebida dura
“provavelmente compraria” e especial 1 e 2, respectivamente, “tenho duvida se compraria” e
“provavelmente ndo compraria”. As notas para os atributos, com excecdo do corpo, foram superiores
para o café bebida dura. As preferéncias e intencdo de compra, possivelmente estdo relacionados ao
costume de consumo do café tradicional que possui cor mais escura e sabor mais intenso.

Palavras-chave: cor, aroma, sabor; consumidor.
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1 INTRODUCAO

A pausa em um dia exaustivo, uma cordialidade para as visitas ou simplesmente um
habito do dia a dia, o café representa todos esses momentos na vida das pessoas. Inventado
pelos drabes por volta do século XV, atualmente o café é a segunda bebida mais consumida no
mundo, ficando atrds apenas da dgua, e o Brasil € o maior exportador, em especial das espécies
arabica e canéfora (MAPA, 2023). O setor tem crescido cada vez mais e com as exigéncias por
qualidade dos consumidores aumentando, os padrdes tem se elevado. No final da década de 90,
a bebida passou pela chamada terceira onda de consumo e deixou de ser apenas consumida para
ser degustada, com destaque a outras caracteristicas além do seu sabor, como o aroma, acidez
(Teixeira; Fouto, 2023).

O surgimento dos cafés especiais representa exatamente essa mudanga de
comportamento do consumidor, com sabores e aromas complexos e bem equilibrados, esses,
produzidos apenas de graos de Coffea arabica, se diferenciam do tradicional principalmente no
quesito sensorial, porém, vale ressaltar que ndo basta a bebida ser preparada com graos de
Coffea arabica para receber o titulo de café especial (Corréa, 2016; Martinez, 2023). Pela
classificagdo oficial brasileira (COB), a qualidade da bebida € avaliada por meio da “prova de
xicara”, na qual provadores treinados, classificam-na em 7 subgrupos para a espécie ardbica e
em 4 subgrupos para a espécie canéfora, considerando principalmente seu sabor e aroma. Para
o arébica, os cafés podem ser classificados em estritamente mole”, apenas mole, duro, riado,
rio e riozona, sao considerados cafés tradicionais (Brasil, 2003), influenciado nos valores da
comercializacdo.

Nos cafés tradicionais é comum a presenca de graos verdes e defeituosos e, at€é mesmo
impurezas, os quais interferem diretamente no sabor e no aroma da bebida, que por sua vez,
costumam ser disfarcados com uma torra escura, uma fina moagem e a adi¢do de acticar no
consumo. J4 nos cafés especiais, principalmente pela seletividade na colheita e a utilizacdo de
um método de secagem que evita o apodrecimento dos grdos, apenas os melhores estdo
presentes na mistura final, proporcionando uma complexidade de aromas e sabores (Corréa,
2016).

Apesar de mais trabalhosa e cara, a producdo do café especial passa a ser vantajosa a
muitos produtores, uma vez que a experiéncia sensorial fornecida pelo café especial, justifica
sua valorizacdo, com precos que podem superar o tradicional em mais de 50% (Agrishow,
2024). No inicio de 2023, 1/5 do café exportado pelo Brasil, eram cafés especiais (Agrishow,
2023), os quais tem como destino em sua maioria, paises desenvolvidos como os Estados

Unidos e a Alemanha (Boaventura et al., 2018). Em contrapartida, esse alto valor de mercado,



explica o fato de que em paises ndo desenvolvidos, como o Brasil, a maior parte da populagdo

ainda opte pela aquisi¢@o dos cafés tradicionais (Corréa, 2016; Teixeira; Fouto, 2023).

2 OBJETIVOS
Este trabalho teve como objetivo avaliar a preferéncia entre café bebida dura e duas

bebidas mole (especial), bem como a inten¢do de compra.



3 REVISAO BIBLIOGRAFICA
3.1 Aspectos da histéria do café

O café foi originalmente inventado pelos drabes, sendo o consumo de café no Oriente
Médio documentado pela primeira vez no século XV em paises como [€émen, Oma, Arédbia
Saudita e Egito. Durante o século XVI, com a expansdo da navegacdo e o comércio de
especiarias, 0s portos europeus comec¢aram a importar café. O consumo dessa bebida se tornou
popular, especialmente em Veneza, e logo os viajantes comecaram a introduzir este novo e
exoético costume oriental em outras partes da Europa (Standage, 2005).

No Brasil as primeiras plantas de café foram trazidas da Guiana Francesa e plantado no
Para por volta de 1730. Porém, devido as condi¢des naturais desfavoraveis, o cafeeiro nao
conseguiu colonizar a regido amazonica e na regido nordeste. Chegou no Rio de Janeiro por
volta de 1760, espalhou-se pela regido e fez da provincia de Vassouras a capital cafeeira do
Brasil no inicio do século. XIX. Até 1860, a produgdo de café no Rio de Janeiro ocupava a
lideranca do pais e respondia por 78,5% da producado total (Martins, 2012).

Porém apds algum tempo o café enfrentou alguns limites geogréficos, interferindo tanto
na sua expansao como no seu desempenho econdémico. A erosdo e o desmatamento reduziram
ainda mais a oferta de terras, causando um deslocamento para o Oeste Paulista, zona que
proporcionava ao café, grandes extensdes de terra, boas condi¢des climaticas, fertilidade e
topografia favordveis. As técnicas utilizadas foram mais eficientes do que em outras regides.
Em 1880, porém, o trabalho escravo enfrentou uma crise que abriu caminho para a transi¢ao
para o trabalho livre, entdo de 1886 em diante, o crescente fluxo migratdrio cresceu, e resolveu
o problema da falta de trabalho. Devido a esses fatores, a produtividade fisica foi maior,

forcando com que posteriormente o plantio migrasse para o interior do estado de Sao Paulo

(Nagay, 1999).

3.2 Producao e consumo de café no Brasil e no mundo

O café € a segunda bebida mais consumida no mundo e possui grande destaque na
economia de diversos paises. Em relacdo ao mercado mundial cafeeiro, o Brasil possui um
enorme destaque, sendo o maior produtor mundial de café, ultrapassando com folga os seus
concorrentes, sendo eles o Vietnd em segundo colocado, a Coldmbia em terceiro e a Indonésia
e a Etiopia em quarto e quinto lugar, respectivamente (MAPA, 2023).

De acordo com a Organizacdo Internacional do Café (OIC) citado pela EMBRAPA
(2023a), de outubro de 2022 a setembro de 2023, a producdo mundial de café foi de 167,2

milhdes de sacas, enquanto o consumo alcancou 170,3 milhdes de sacas, ambos os valores se



referindo a sacas de 60 quilos. Na safra 2022/2023, a produ¢ao mundial da commodity foi de
168.,2 milhdes, enquanto o consumo foi de 173,1 milhdes de sacas (EMBRAPA, 2023b). A
expectativa para o ano de 2024 € que tanto a producdo, quanto o consumo, sigam em
crescimento, 178 milhdes de sacas e 177 milhdes de sacas, respectivamente (OIC, 2023).

No Brasil, em 2023, a area de cultivo da cultura foi de 1,87 milhdo de hectares,
resultando em uma producdo de 55,07 milhdes de sacas, superando a safra anterior ndo apenas
no total de producdo (50,92 milhdes de sacas), mas também em produtividade, com um aumento
de 6,3%. Apenas a regido Sudeste do pais, € responsdvel por 86% da producgdo dessa safra,
enquanto as demais regioes produziram: Nordeste 6,1%, Norte 5,5%, Sul 1,3% e Centro-Oeste
1,1% (EMBRAPA, 2023c).

Além do aumento de produg¢do, nos tltimos anos houve uma valorizacdo do café, desde
2021, o valor da matéria prima apresentou um crescimento de 107%, enquanto o preco do
produto final aumentou em 73% nesse mesmo periodo. A pandemia da COVID-19, contribuiu
para o aumento do preco da commodity, o dpice deste ocorreu no ano de 2021, com crescimento
de 51,1%. No seguinte o aumento foi menos significativo, no ano passado ocorreu uma queda
de 13,5%. Porém, as condi¢des climdticas atuais combinadas a necessidade de garantia da
qualidade, que consequentemente provocam uma elevacado dos custos de producao, ndo tendem
a contribuir para a reversdo deste cendrio. Apesar desse previsivel aumento nos precos, a
estimativa é que o consumo também aumente (Camargo, 2024).

O surgimento do café solivel e das capsulas, além das redes de cafeterias foram
essenciais para o aumento de consumo mundial do café a partir dos anos 60 (SCA, 2020). No
ranking dos maiores consumidores de café no mundo, o Brasil ocupa a segunda posi¢ao, ficando
atras apenas dos Estados Unidos (MAPA, 2023), mas com relagdo ao consumo por pessoa, a
Finlandia se destaca, com uma média de 12 kg per capita ao ano (Rocha, 2023). No consumo
regional, segundo o levantamento realizado pela ABIC (2023) a regido Sudeste corresponde
por 41,8% do total de café consumido nacionalmente, enquanto a regido Nordeste € responsdvel
por 26,9%, a regido Sul por 14,7%, a regido Norte por 8,6% e a Centro-Oeste por 8,0%. A
Tabela 1, mostra a drea, produtividade e produgado de café total (ardbica e conilon) por regido e

nos principais estados produtores.



Regido/UF

NORTE
RO
NORDESTE
BA
Cerrado
Planalto
Atlantico
CENTRO-OESTE
MT
GO
SUDESTE
MG
Sul e Centro-Oeste

Tridngulo, Alto
Paranaiba e Noroeste

Zona da Mata, Rio
Doce e Central

Norte, Jequitinhonha
e Mucuri

ES

R

SP

suL

PR

OUTROS (*)
NORTE/NORDESTE
CENTRO-SUL

BRASIL

AREA EM PRODUCAO (ha)

Safra 2022 (a)

64.977,0
64.977,0
92.880,0

92.880,0

1.630.7274

1.017.9840

496.6840

104744

199.790,0
27.109,0
27.109,0
85900
157.857,0
1.675.081,4

18415284

60.621,0

60.621,0

97.840,0

97.840,0

5.180,0

49.800,0

42.860,0

16.870,0

11.499,0

53710

1.667.952,0

1.082.447,0

5332710

199.471,0

321.449,0

28.256,0

392.760,0

11.197,0

181.548,0

25.826,0

25.826,0

46709

158.461,0

1.710.648,0

1.873.779.9

LEGENDA: (*) ACRE, AMAZONAS, PARA, CEARA, PERNAMBUCO, MATO GROSSO DO SUL E DISTRITO FEDERAL

ESTIMATIVA

EM DEZEMBRO/2023.

FONTE: CONAB

22)
40
(133)

23

(45,6)
04
21

18

PRODUTIVIDADE (scs/ha)

26,5

7.7

406
284

294

(1,0
71

63

PRODUGAO (mil sacas beneficiadas)

Safra 2022
(e)

4979

1055

6.479,3

44.365,9

50.920,1

Safra 2023 (f)

260,3
2018
47.356,6
29.005,9

135130

VAR. % (f/e)

&1
(0.6)
94

82

Tabela 1. Comparativo de area em producio, produtividade e producio de café total (ardbica e conilon) no Brasil.

A maior parte da produgdo do setor cafeeiro brasileiro é direcionada para exportacao

para diferentes paises, como os EUA e a Alemanha e somente, 40% ¢ destinado ao mercado

interno (CCCMG, 2024; Boschiero, 2023). Em relagdo aos tipos de café exportados pelo Brasil,

os maiores volumes embarcados em 2023 foram de ndo torrado, sendo o mesmo, o produto

responsavel pela maior arrecadacdo monetaria por conta da sua grande quantidade exportada,

porém, o que recebeu o menor prego (US$ 3,49/kg). Em compensagdo o café solivel foi o

produto que recebeu o maior preco (US$ 8,46/kg), seguido pelo café torrado (US$ 7,89/ kg

(Coélho, 2023). Em novembro de 2023, o Brasil exportou 234,7 mil toneladas de café nao

torrado, o que representa uma alta de 8,5% quando comparado com novembro de 2022. No

acumulado dos onze primeiros meses de 2023, a exportacdo do produto do pais foi de

aproximadamente 34,9 milhdes de sacas de 60 kg (CONAB, 2023).
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3.3 Diferencas entre Coffea ardbica e Coffea canéfora

Apesar de existirem registros de mais 120 espécies, a maior parte do café produzido no
Brasil e no mundo, pertencem a duas principais, a espécie Coffea ardbica e a Coffea canéfora.
Das 55,07 milhdes de sacas produzidas no Brasil no dltimo ano, 70,7%, 38,9 milhdes de sacas,
foram da espécie C. ardbica, que apresentou um aumento de 18,9% na produ¢do em relagao ao
ano anterior, devido a expansdo da area de producdo de 2,3% somado ao crescimento de
produtividade de 16,2% proporcionado pela melhora das condi¢des climaticas. Ja para a C.
canephora, a producao ficou em torno de 16,17 milhdes de sacas, o que representa uma queda
em relacdo ao ano anterior, também consequéncia das mudangas nas condi¢des climaticas,
entretanto, essa safra ainda foi uma das maiores registradas para a espécie (Junior, 2023;
CONAB, 2023).

Diversas variedades de Coffea ardbica sao produzidas no pais, dentre elas, destacam-
se: a Bourbon, a Mundo Novo, a Obata, a Catuai. Tendo sua origem nas regioes de grandes
altitudes da Etiopia, essa espécie é adaptada as regides de climas mais amenos, com
temperaturas em média de 18 a 22 °C (Marinho, 2022; Martinez, 2023). No Brasil, a sua
produgdo se concentra principalmente nas regidoes de Minas Gerais, Sdo Paulo, Parand, parte do
Espirito Santo e da Bahia, Regido Serrana do Rio de Janeiro, Goids e Ceard, regides de maiores
altitudes (Martinez, 2023).

A producdo de Coffea canephora por sua vez, consiste em sua maioria de duas
variedades: a Robusta e a Conilon. Originada no Leste Africano, mais especificamente, em
regioes de planicies, a espécie €, portanto, adaptada a climas mais quentes, com temperaturas
médias de 23 a 26 °C. No pais, a maior parte da producdo dessa espécie estd concentrada no
Espirito Santo, em especial para a variedade Conilon e, em Rondonia, com destaque a variedade
Robusta (Marinho, 2022; Martinez, 2023).

Além das diferentes condi¢des climaticas ideais de cultivo, as espécies vegetais se
diferem também em relagdo a sua morfologia. De acordo com Marinho (2022) e Scudeller
(2021), a Coffea ardbica normalmente apresenta um unico caule e suas folhas tendem a ser
menores € mais lisas e seus frutos costumam ser ovalados e mais finos, enquanto a Coffea
canephora possui mais ramificacdes e frutos e sementes menores € com menos cascas, porém
sua produtividade € superior ao ardbica.

As espécies também se diferem em relacdo a constdncia de producdo. No caso da C.
canephora, a produ¢do permanece praticamente constante durante os anos, mas a produgdo da
Colffea ardbica, é crescente do terceiro até o sexto ano de safra, depois desse periodo, ocorre a

chamada bienalidade, ou seja, safras de altas e baixas produtividades passam a se alternar
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(Scudeller, 2021). Além da maior e mais constante produtividade, o manejo da Coffea
canephora tende a ser mais fécil e barato, especialmente por sua adaptacdo a baixas altitudes e
a climas quentes, somada a maior resisténcia a pragas e doengas. Em contrapartida, seu valor
comercial é geralmente, inferior ao Ardabica (Martinez, 2023).

No ranking de consumo e valor comercial, a primeira posi¢cdo € ocupada pela Coffea
ardbica, principalmente por sua superioridade sensorial. As nuances de achocolatados, frutados
e florais, confere-lhe uma complexidade de aromas e sabores, fazendo da espécie a primeira
op¢ao para a producao de cafés especiais e de alta qualidade, porém, vale ressaltar que nao basta
o café ser 100% arabica para ser considerado especial. Embora o arabica possua maior valor de
mercado, estudos recentes mostram o potencial do canéfora na producdo de bebidas de alta
qualidade (Marinho, 2022; Martinez, 2023).

No aspecto quimico, em uma comparacgao entre o café do tipo Coffea ardbica e o Coffea
canephora, pode-se observar que as concentracdes de acidez total tituldvel, acgucar total e
trigonelina no café arabica sdo superiores ao café canéfora, sendo esses compostos responsaveis
pela caracterizagdo de alguns atributos especificos como o aroma e gosto doce (Agnoletti et al.,
2019). Em contrapartida os teores de fendlicos totais e de s6lidos soltveis sdo mais elevados
na C. canephora, os quais sdo responsdveis pelo corpo da bebida, conferindo-lhe maior
rendimento apds o processo de torra, o que contribui para seu amplo uso na producio de cafés
moido e solivel (Agnoletti et al., 2019; Marinho, 2022). Além disso, o teor de cafeina do
canéfora € em torno de 1,7 a 4%, superior ao ardbica que contém de 0,8 a 1,4%, o que torna os
sabores do C. canephora mais amargos e terrosos, além de lhe proporcionar um aroma mais
forte (Junior, 2023; Martinez, 2023).

Apesar das diferencas agrondmicas, fenotipicas, sensoriais e quimicas, a producdo de
ambas as espécies, se cultivadas corretamente, podem proporcionar um produto final de alta
qualidade, cada uma com suas peculiaridades. Também € vélido lembrar que as espécies podem
ser consumidas em conjunto, na mistura chamada de “blends”, que tem por objetivo unir as
qualidades de cada uma, conferindo-lhes um enriquecimento sensorial, contribuindo para o
aumento da competitividade no mercado, também proporcionada pela reducdo de custos dos
blends em relagdo a producdo 100% arédbica (Junior, 2023; Martinez, 2023; Agnoletti et al.,
2019).

3.4 Classificacao de cafés
Por ser o maior produtor de café do mundo, o Brasil produz cafés de diferentes

qualidades. Dessa forma o grao s6 é comercializado apds ter sido beneficiado nas propriedades
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rurais ou cooperativas de cafeicultores. Cada lote de café beneficiado recebe uma respectiva
descri¢dao comercial, fornecida segundo a Classificagdo Oficial Brasileira (COB), sendo essa
classificacdo a responsdvel por coordenar os valores da comercializacdo, servindo para
precificar cada tipo de café, e assim, definir a remunerag@o dos cafeicultores e cooperativas
(Brasil, 2003).

Através da Instru¢ao Normativa do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento
N°8,de 11 de junho de 2003, € possivel realizar a classificacdo do Café Beneficiado Grao Cru,
analisando os requisitos de identidade e qualidade para cada tipo de café, dentre esses: o formato
e tamanho do grdo, aroma e sabor, bebida, cor do grdo, percentual de defeitos e matérias
estranhas (Brasil, 2003).

De acordo com o protocolo, inicialmente, para garantir que as amostras coletadas
representem o lote de uma forma geral, € realizada a coleta de amostras de forma aleatéria. Em
seguida, € realizada a inspec¢do visual, onde os graos sdo examinados quanto ao seu formato e
granulometria, sua cor, observando a presenca de quaisquer defeitos ou matéria inorganica que
possa afetar a qualidade do café. Defeitos como, graos verdes, fermentados e outros, que podem
afetar negativamente o sabor do café, sdo registrados e levados em consideracao ao determinar
a classificacao final do café (Brasil, 2003).

Ap6s a eliminacdo dos defeitos, a preparacdo do grao e a infusdo do po, € realizada a
andlise sensorial da bebida por meio da prova de xicara, onde provadores avaliam o aroma, o
sabor e qualidade geral da bebida e a classificam de acordo com a espécie que o café pertence,
sendo “Coffea arabica” = “Grupo I’ pode ser classificado em 7 subgrupos, se classificado em
um dos primeiros, a bebida € considerada Finas, as quais sdo consideradas de qualidade superior
e, portanto, sdo mais valorizadas no mercado. Caso classificada nos 3 ultimos subgrupos, sao
as chamadas Fenicadas, as quais possuem alguma irregularidade que afetam as caracteristicas
da bebida:

- Bebidas Finas:

Estritamente Mole: bebida com mesmas caracteristicas das do subgrupo Mole, porém mais
acentuadas.

Mole: bebida com sabor e aroma agradavel, brando e adocicado.

Apenas Mole: bebida de sabor levemente doce e suave, sem adstringéncia ou aspereza.

Dura: bebida com sabor adstringente e dspero, mas sem matérias estranhas.

- Bebidas Fenicadas:

Riado: bebida com leve sabor de iodoférmio.

Rio: bebida com sabor acentuado de iodoférmio.
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Riozona: bebida com sabor muito acentuado de iodoférmio ou 4cido fénico, repugnante.

Outro tipo de classificacdo que pode ser realizada, é através da metodologia de provas
da Specialty Coffee Association of America — SCAA. Reconhecida internacionalmente, essa
escala valida a qualidade dos cafés reconhecendo aqueles de “Grau Specialty”. Através de
andlise sensorial, os avaliadores sdo responsaveis por definir os padrdes da bebida, com base
em treinamento e em sua alta sensibilidade gustativa (SCAA, 2008). Existem regras que devem
ser seguidas ao realizar o preparo da amostra que serd analisada pelo provador neste método,
dentre elas: a torra dos graos deve ser de leve a leve-média intensidade (disco Agtron entre as
cores #65 e #55), recomenda-se a utilizagdo de no minimo 5 xicaras para cada amostra, para a
validagdo da sua uniformidade; a propor¢do (quantia de pé e dgua) utilizados no preparo deve
seguir o padrdo estabelecido; a d4gua utilizada deve estar aquecida a aproximadamente 93 °C e
apds a adi¢do da agua, a amostra deve permanecer sem perturbagdo entre 3 a 5 minutos e
somente apds esse tempo deve proceder sua avaliacdo. Esse processo de andlise tem como
objetivo a percepg¢do correta da caracterizacao sensorial de cada lote de café analisado. Apés a
degustacdo da amostra, o analista deve preencher um formuldrio que possui 11 (onze)
importantes atributos para o café, sendo esses: fragrancia/aroma, uniformidade, auséncia de
defeitos (xicara limpa), dogura, sabor, acidez, corpo, finaliza¢do, equilibrio, defeitos e avaliagdao
global (SCAA, 2008).

Ap6s o preenchimento do formulario € realizada a somatéria dos pontos, os resultados
sdo estabelecidos a partir de uma escala de 16 niveis de qualidade com intervalos de 0,25 entre
“6” e “9”. Para os cafés considerados bons a pontuacdo corresponde de 6.00 a 6.75, para os
muito bons” de 7.00 a 7.75, os excelentes, 8.00 a 8.75 e os excepcionais de 9.00 a 9.75 pontos.
Cafés a baixo de 6 discriminam-se como cafés com qualidade abaixo do Grau Specialty (SCAA,
2008). Também sdao analisados possiveis defeitos que podem ser sentidos na degustagdo,
podendo ser considerados leve ou grave, a pontuacdo negativa dos defeitos é multiplicada pelo
nimero de xicaras defeituosas encontrada e pela intensidade de cada um do(s) defeito(s), sendo
esses pontos subtraidos posteriormente da pontuacao total. O resultado total (final), é a soma
das avaliacdes de cada um dos onze parametros analisados e a subtragdo dos defeitos. De acordo
com essa pontuacdo final, o café analisado é classificar de acordo com seu padrio. E vilido
ressaltar que nessa classificacao, os cafés com pontuacdo acima de 80 pontos, sdo considerados
Cafés Especiais.

De acordo com Cesar (2021), a correlacdo entra a classificacdo nacional e a
internacional de café, da COB e da SCAA, respectivamente é a seguinte: Os cafés com

pontuacdo acima de 85 pontos na classificacdo SCAA, seriam considerados “Estritamente
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Mole” na COB; aqueles com pontuagdo de 80 a 85 pontos na SCAA, seriam classificados como
“Mole” pela COB; e os demais subgrupos da classificacio da COB, seriam aqueles com

pontuacgdo abaixo de 80 pontos na SCAA.

3.5 Tipos de cafés

Os cafés especiais sdo produzidos apenas com graos de Coffea arabica, mas nao é
apenas esse fato que faz um café especial. As diferencas entre um café tradicional e um café
especial vao desde as técnicas de cultivo até o modo de preparo e, sdo perceptiveis tanto no
aroma quanto no sabor. Os cafés tradicionais, geralmente contém em sua composicao, graos
Coffea canephora, o que deste modo, barateia sua produgdo, isso porque a espécie € menos
susceptivel a climas mais quentes e menores altitudes, além de apresentar uma maior resisténcia
a pragas. Diferentemente deste, o café especial, produzido com graos de Coffea arabica, tem
sua produgdo mais sensivel, ja que a espécie estd adaptada a climas amenos e altas altitudes, o
que torna mais complexa e consequentemente mais cara, sua producao (Martinez, 2023).

As diferencas entre os tipos de café continuam na colheita, para o café tradicional, esta
¢ feita por derriga, ou seja, com a retirada de todos os frutos da planta, que pode ser feita
manualmente ou com o auxilio de um equipamento e, na qual grdos verdes e maduros se
misturam, ndo havendo uma selecdo rigorosa, além disso, graos defeituosos e impurezas
também estdo presentes na mistura, o que vao interferir tanto no sabor quanto no aroma do café.
A colheita do café especial por sua vez, € feita de forma seletiva, apenas graos maduros, também
chamados de cereja, e sem defeito sdo colhidos, o que € feito exclusivamente de forma manual,
por demandar uma certa atencdo para a escolha, o que acaba tornando o processo mais lento
que a colheita do tradicional, o que também contribui para o encarecimento do produto final
(Souza; Queiroz; Rafull, 2006; Corréa, 2016).

O processamento e a secagem do café tradicional também se diferenciam do especial,
para o primeiro, o processamento € natural, isto €, o café é colocado inteiro, ou seja, sem a
remog¢do da casca e da polpa, para serem secos no sol, a etapa de secagem, por sua vez, ocorre
em terreiros, geralmente de terra para este tipo de café, o que pode provocar o apodrecimento
dos graos. Esse processo € conhecido como via seca, sendo o método mais tradicional de
processamento do café. Ja os cafés especiais, sdo processados pela chamada via imida, ou seja,
antes da secagem, apesar de também poderem ser processados via seca, 0s graos sao
descascados, despolpados e s6 entdo secos, em terreiros de cimento ou asfalto, o que evita a

fermentacdo e o apodrecimento dos graos (Yara Brasil, 2021; Corréa, 2016).
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Sao por essas diferencas que nos cafés tradicionais € muito comum a presenca de graos
defeituosos e impurezas, os quais afetam diretamente seus sabores e os aromas, é por este
motivo que este tipo de café costuma apresentar um amargor acentuado, muitas vezes
camuflado pela adi¢do de acucares no preparo final da bebida, além de um aroma azedo e
terroso. Por outro lado, nos cafés especiais, no qual os graos defeituosos sdo e devem ser
praticamente inexistentes, os sabores e aromas sdo complexos e, em sua maioria, bem
equilibrados. Também € vdlido ressaltar que € por esse motivo que geralmente os cafés
tradicionais apresentam em sua maioria, uma torra escura € uma fina moagem, para “disfarcar”
a presenca de defeitos, enquanto os especiais costumam apresentar uma torra clara a média, que
tem por objetivo ressaltar suas caracteristicas (O Globo, 2020; Corréa, 2016).

Além dos aspectos sensoriais, outro aspecto diretamente afetado por essas diferencas de
cultivo, processamento e secagem do café, sdo os precos. Por demandar processos muito mais
trabalhosos a fim de garantir uma superioridade no quesito qualidade, o café especial possui
um alto valor agregado quando comparado ao tradicional, uma vez que para ser considerado
como tal, sdo avaliados diversos aspectos, e apenas aqueles considerados “Tipo 2” ou “Tipo 3”
e “Estritamente Mole” ou “Mole”, de acordo com a caracterizacdo da COB e, com pontuagdo
“acima de 807, pela classificacdo da SCAA (Specialty Coffee Association of America), podem
ser considerados especiais (Mello; Franco; Pépece, 2020; Corréa, 2016). O ganho financeiro
proporcionado ao produtor ao optar pela producdo do café especial em relagdo ao tradicional
pode superar os 50% (Agrishow, 2024).

A trajetéria dos cafés especiais € dividida nas chamadas “ondas do consumo”. A
primeira onda € marcada pelo foco no consumo em si da bebida, os cafés costumavam ser de
baixa qualidade, uma vez que a producdo estava focada em quantidade e o consumo estava
focado nos efeitos estimulantes da cafeina, sem importar o sabor da bebida em si. A segunda
onda do consumo de café, por sua vez, caracterizou-se pelo inicio da preocupagdo com a
qualidade do café, o consumo da bebida foi disseminado pelo surgimento de redes de cafeterias,
como famosa Starbucks, enquanto dentro dos lares a aposta foram as capsulas. Atualmente, o
mundo vive a terceira onda do consumo de café, o foco agora estd na experiéncia desse
consumo, por isso, diferentes atributos da bebida sao valorizados além do sabor, como o aroma,
a docura, a acidez, o corpo e o sabor residual. Além dos aspectos sensoriais, a procedéncia da
matéria prima € de suma importancia, tanto para garantir os padrdes de qualidade, quanto para
proporcionar uma aproximagao entre os produtores e os consumidores, os quais também passam
a apresentar preocupagdes sociais e ambientais ligadas a producdo (Teixeira; Fouto, 2023;

Boaventura et al., 2018).
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3.6 Producao e consumo de café especial

Com a chegada da terceira onda do café, a producao e o consumo de cafés especiais tém
crescido no mundo todo, em 2017, esses cafés ja representavam cerca de 12% do mercado
internacional. No Brasil a producdo desses € recente, uma vez que os produtores estavam mais
interessados na produ¢do em quantidade do que na de qualidade, mas com o surgimento de
novos perfis de consumidores, apesar de mais trabalhosa, a producao desse tipo de café passou
a ser vantajosa aos cafeicultores, além do maior valor agregado, a produc¢do de cafés especiais
também proporciona uma certa relacdo de fidelidade entre o produtor e o consumidor
(Gongalves, 2018).

Por demandar aten¢do em inimeros aspectos, como tipos de solos, temperaturas e
altitudes, sua diversidade torna o Brasil um pais com grande capacidade de producdo deste,
mais especificamente algumas regides do pais, as quais possuem condi¢des que favorecem o
cultivo desses cafés, entre elas: a Serra da Mantiqueira (MG), Serra do Caparaé (ES e MG), a
Chapada Diamantina (MG), Norte do Parand, Montanhas do Espirito Santo e etc. (Agrishow,
2023).

Seguindo a tendéncia mundial, a producdo de cafés especiais no Brasil € crescente,
aproximadamente 20% dos cafés exportados sdao dessa categoria, tendo como destino principal,
paises desenvolvidos como os Estados Unidos e a Alemanha (Agrishow, 2023; Boaventura et
al., 2018). O fato de que a maior parte do café especial produzido no pais é destinado a
exportagdo nao € de se surpreender, ¢ uma tendéncia que nao apenas no Brasil, como em outros
paises produtores, 0 consumo cres¢a a uma taxa mais baixa que em paises nao produtores, como
os Norte Americanos e Europeus (Corréa, 2016; SCA, 2020).

A mudanca de perfil de consumidores, que deixaram de apenas consumirem a bebida, e
passaram a buscar por uma experiéncia sensorial ao consumi-la, tem ocorrido em todo o mundo
(Mello; Franco; Pépece, 2020). Em paises como a Dinamarca e a Finlandia, o consumo de cafés
especiais correspondem a cerca de 70 % do café consumido nesses paises. No Brasil, a
estimativa € que o consumo dobre nos préximos anos, chegando a cerca de 10 % do total
consumido no pais, o que pode nio parecer algo relevante, mas € notério o fato de que esses
cafés de maior valor agregado tém ganhado espaco e se tornado os “queridinhos” de muitos
consumidores (CCCMG, 2023; Agrishow, 2024). Apesar desse crescimento, 90% do consumo
no pais ainda € de café tradicional, isso se deve principalmente ao preco dos especiais ndo serem
acessiveis a grande parcela da populagdo, que chega a 30% a 40% maior que o preco do

tradicional (Teixeira; Fouto, 2023; Corréa, 2016).
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3.7 Certificacoes de café especial

Apesar de os cafés especiais ja estarem presentes nas prateleiras dos supermercados,
existe a banalizagdo dos mesmos, uma vez que cafés que ndo deveriam ter essa nomenclatura
sdo nomeados desta maneira em seus rétulos (Teixeira; Fouto, 2023). Por este motivo, os selos
de certificacGes nas embalagens dos cafés especiais € algo que tem se tornado cada vez mais
essencial aos consumidores, uma vez que sdo uma garantia de que o produto comprado, além
de qualidade, tem origem controlada e até mesmo uma producdo que se preocupa com questdes
socioambientais. Para os produtores, os beneficios de se obter essa certificacdo sdo a
valorizacdo de seu produto e vantagem nesse mercado cada vez mais competitivo (Agrishow,
2024). Existem alguns tipos de certificacdo que uma fazenda produtora de cafés especiais pode
obter, e esse nimero cresceu ao longo dos anos de acordo com as exigéncias dos consumidores,
que se tornam cada vez mais seletivos e interessados ndo apenas na qualidade sensorial da
bebida, mas também de sua produc¢do, desde o plantio (Bittencourt, 2021).

As certificacdes garantem aos consumidores que o café estd de acordo com o que é
prometido, assim como o café orgdnico que promete uma producdo livre de agrotoxicos e
quimicos, ou o café gourmet que promete um produto quase livre de defeitos e com pontuagdo
entre 7,3 e 10, as certificacdes de um café especial garantem ao consumidor um café de
pontuacdo acima de 80 na escala SCA. A principal certificadora de cafés especiais do Brasil é
a BSCA (Brazil Speciality Coffee Association), que oferece aos produtores reconhecidos um
selo de numeracao individual e um QR Code, que permite aos consumidores, rastrear a origem
do produto (Bittencourt, 2021).

As certificacOes da BSCA sdo principalmente para o café cru, portanto, sdo geralmente
referentes ao plantio, sendo elas: a de “Boas Praticas”, para membros com até 20 hectares que
apesar de ndo possuirem uma certificacdo socioambiental, seguem as exigéncias da associa¢ao
e, a de “Fazenda Certificada”, para membros com certificacdo de sustentabilidade ou
socioambiental. Ambas certificacdes podem ser complementadas com o selo de “Café
Artesanal”, desde que os lotes ndo ultrapassem 10 sacas, sejam comercializados torrados e
tenham notas acima de 85 pontos. Além dessas, a associacdo fornece a certificacdo de
“Qualidade do Blend”, para exportadoras, cooperativas e industriais que produzem blends de
cafés (mesclas). Auditorias sdo realizadas sem aviso prévio para fiscalizar o cumprimento das
exigéncias e se observado descumprimento de alguma, o certificado pode ser perdido (BSCA,
s.d).

Com relagado ao produto final,a ABIC, criou em 2004 o Programa de Qualidade do Café,

que por meio de andlises microscopicas e sensoriais, certifica a qualidade do produto final,
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classifica-o (especial, gourmet, superior, tradicional e extraforte) e garante que o processo de
industrializacdo segue boas praticas de fabricacdo, por meio de auditorias. Desta forma, obter
tal certificado, além de garantir a qualidade do produto também constata a qualidade do
processo. Para receber a certificacdo de “Café Especial” da ABIC, € necessério que além do
cumprimento das Boas Préticas de Fabricacdo e pureza do produto, a bebida apresente: alta
docgura, baixo amargor e alta qualidade de acidez, com notas florais e frutados (ABIC, s.d).

O surgimento desses programas de certificagdo, como o da BSCA e o da ABIC, criaram
uma oportunidade de mercado no ramo dos cafés, o surgimento de empresas certificadoras, que
além de realizarem auditorias para garantir o cumprimento das normas exigidas por tais
programas e de emitirem os certificados de qualidade, também fornecem treinamentos com o
objetivo de manter ou atualizar os produtores/industrias dos padrdes exigidos para garantirem
tais certificagdes que sdao imprescindiveis para consolidar a confianga entre estes e seus
consumidores. Investir ou ndo nas certificacdes ja ndo é mais uma op¢ao para aqueles que
querem se destacar neste mercado, com normas exigentes, as certificacdes garantem ao
consumidor a qualidade do que esta sendo oferecido, valorizando o produto o tornando
competitivo, uma vez que os consumidores estdo cada vez mais exigentes e dispostos a pagar

por um produto de qualidade garantida (ABIC, s.d).

3.8 Futuro dos cafés especiais

O consumo de cafés especiais vem se expandindo e a expectativa é que até 2030 a marca
de 150 bilhdes de ddlares seja atingida, com isso, novas oportunidades tem surgido para aqueles
que pretendem ingressar no setor (Alves, 2024). Uma aposta que tem se consolidado sdo cursos
de qualificacdo para profissionais como baristas e torradores, que tem buscado cada vez mais
especializacdes para se destacar no mercado. Esses cursos também se estendem aos chamados
apreciadores, que apesar de ndo terem o objetivo de trabalhar no setor, buscam cada vez mais
aprendizado sobre o assunto e aperfeicoamento pessoal, tornando a preparagdo e/ou a
degustacao de cafés especiais, um hobbie (Agrishow, 2024).

E também pelo surgimento desse hobbie, que surgiram e crescem cada vez mais o
nimero de lojas virtuais e clubes de assinaturas especializados em cafés especiais, que
proporcionam aos “amantes de café”, a facilidade de receberem em suas casas e a possibilidade
de provarem diferentes tipos de café com certa frequéncia. Outra novidade que tem crescido no
setor gracas ao aumento dos consumidores sdo os workshops educativos, visitas a fazendas e
degustacdes de cafés especiais, as quais ja sdo um sucesso em algumas regides mineiras

(Agrishow, 2024).
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Para a industria, a aposta deste mercado sdo os “blends de cafés especiais”, que se antes
eram comumente feitos para camuflar impurezas, ressurge com a proposta de tornar a
experiéncia do consumidor mais complexa. Por fim, para o produtor, com o aumento das
cafeterias e torrefacOes especializadas em cafés diferenciados, o segmento de “Direct trade”
tem sido impulsionado, ou seja, neste o produtor exporta diretamente para esses

estabelecimentos (Agrishow, 2024).
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4 MATERIAL E METODOS
4.1 Descricao e preparo das amostras

Os cafés utilizados para os testes sensoriais foram um café bebida dura: secagem natural,
peneira 16 acima, 75-77 pontos e duas bebidas mole: especial 1:secagem cereja descascado,
peneira 16 acima, 87 pontos e o especial 2, secagem natural, 87 pontos.

Os graos de café foram torrados e moidos seguindo os padrdes definidos pela SCAA
(2008), assim apds o processo de torra os graos foram resfriados imediatamente utilizando
apenas ar, e deixados para descansarem por pelo menos 8 horas, apds este tempo foram
embalados, assim preservando o sabor e a qualidade do café (Figura 1).

O tempo de torra variou entre 8 e 12 minutos, ajustando-se de acordo com as
caracteristicas do café, e assim evitando qualquer sinal de queima nos graos (SCAA, 2008).

A amostra foi moida e permaneceu embalada hermeticamente e foram analisadas
sensorialmente. A bebida café foi preparada na proporcdo de 9 g de p6 de café para cada 100
mL de 4gua filtrada fervida entre 92-95 °C, utilizando coador de papel. Utilizou-se o tempo de

3 a 5 minutos para a andlise sensorial apds a infusdo e no maximo 30 minutos.

Figura 1. Material ilustrativo utilizado no teste sensorial.

Fonte: Autoria propria

4.2 Analise instrumental de cor café torrado e moido

A anélise colorimétrica dos cafés em graos torrados e moidos foi realizada utilizando-
se um colorimetro portdtil Minolta Chroma Meter - modelo CM-25d, CR10, escala CIELAB.
Foram realizadas as medidas do L*, que representa a luminosidade numa escala de O (preto) a

100 (branco); a*, que representa uma escala de tonalidades de vermelho (0+a) a verde (0-a);
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b*, que representa uma escala de tonalidades de amarelo (0+b) para o azul (0-b); tonalidade e
pureza, observadas pelo hue (h°) obtido por meio do angulo de tonalidade, calculado a partir do
arco tangente de b*/a* e o croma que estd ligado a saturacdo e intensidade de cor, calculado
pela féormula O[(b*)? + (a*)?] (Hunter, 1942). A determinaciio das coordenadas de todas as

amostras foi realizada em triplicata.

4.3 Analise sensorial

O projeto foi aprovado no comité de ética CAAE n. 81327024.9.0000.5504. As andlises
sensoriais foram realizadas no Laboratdrio de Analise Sensorial do CCA/UFSCar, em cabines
individuais com luz branca. Cada avaliador recebeu 30 mL de cada amostra em copos plésticos
de 50 mL. As amostras foram codificadas com trés digitos, VLW = café bebida dura, GSK =
café especial 1 e YON = café especial 2 e foram apresentadas simultaneamente. A ordem de
apresentacao foi aleatorizada para cada avaliador. Os consumidores foram recrutados com base
na disponibilidade e interesse, tendo sido informados acerca dos produtos e procedimentos dos
testes.

Para a avaliagdo de preferéncia entre os cafés, foram utilizados 102 consumidores, que
avaliaram a preferéncia da cor, aroma, sabor, corpo e impressdo global, utilizando escala
heddnica estruturada de sete pontos, onde 1=desgostei muito e 7=gostei muito, seguido do teste
de intencdo de compra.

4.4 Analise estatistica

Os dados obtidos no teste sensorial foram avaliados utilizando andlise de variancia

(ANOVA), considerando significancia de 5% e, quando detectadas diferengas significativas

entre as médias, foi realizado o teste de Tukey.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1 Analise instrumental de cor

Os resultados referentes a cor instrumental estdo apresentados na Tabela 2 e Figura 2.
Em relacdo a varidvel Croma, o café bebida dura apresentou baixo valor de saturacao (7,26) e
0s especiais com valores pouco superiores, com coloragao menos difusa. Ainda, de modo geral,
todos os cafés obtiveram tonalidades (°hue) localizadas no eixo entre 0 e 90°, entre 45,47
(bebida dura) a 48,14°, apresentando tonalidade avermelhada. No entanto, cabe ressaltar que
devido aos baixos valores de Croma e de Luminosidade da bebida dura, a tonalidade
provavelmente interferiu na cor da bebida. Estudo com cor instrumental com cafés tradicional
e extraforte descritos por Ferreira et al. (2023), indicaram valores entre 35,0 a 36,0 para

luminosidade.

Tabela 2. Resultados obtidos para a cor instrumental dos cafés torrados e moidos.

café torrado e moido

Atributos Dura Especial 1 Especial 2
Luminosidade 40,66 [ 451 [l 46 [N
Croma 7,26 8,89 9,05

°hue 4547 48,08 48,14

Luminosidade: 0 = negro e 100 = branco) croma = intensidade ou saturagdo da cor; °hue = dngulo de tonalidade.

Figura 2. Representag@o grafica da andlise instrumental da cor dos cafés torrados e moidos.
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Considerando que a escala de luminosidade varia de O (negro) a 100 (branco), pode-se
atribuir a diferenca de coloragdo entre as amostras a variagdao no processo de torra aplicado aos
cafés analisados. Sabe-se que a presenca frequente de graos defeituosos e impurezas, como
folhas, gravetos e pedras, influencia diretamente a escolha do tipo de torra, normalmente € mais
escura para minimizar a percep¢do dos defeitos comuns em cafés de qualidade inferior, o que
acaba por proporcionar um sabor mais amargo e que geralmente é amenizado com a adi¢do de

acucar. Em contraste, os cafés especiais costumam passar por uma torra mais clara ou média,
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com o objetivo de destacar suas caracteristicas distintas (Schmidt; Miglioranza; Prudéncio,

2008; O Globo, 2020).

5.2 Analise sensorial

Os resultados sobre o perfil dos 102 avaliadores estdao apresentados na Tabela 3. Dentre
esses, 53 homens e 49 mulheres, a maioria na faixa etaria de 18 a 27 anos, alunos da
Universidade Federal de Sao Carlos, Campus Araras. Verificou-se que 91,81% dos avaliadores
relataram ter uma rotina de consumo de café, mas 78,43% afirmaram que além de consumir,
também realizam a compra do café, indicando que a maior parte dos consumidores do
experimento, conhecem o café que consomem no dia a dia, seu tipo, marca, valor e local de

venda.

Observou-se também que o consumo do café € em sua grande maioria realizada
diariamente para 59,79% dos avaliadores, além de 12,75% afirmarem que consomem a bebida
mais de uma vez ao dia. Esses resultados coincidem com a pesquisa realizada pela ABIC (2021)
que dentre 4.514 pessoas entrevistadas, 74% afirmaram consumir café de uma a trés vezes ao
dia. Com relacdo a forma de consumo, a maioria dos entrevistados (49,02%), optam por
consumir a bebida pura, 45,09% consomem com acucar e 5,89% indicaram que realizam o

consumo de outras formas.

Tabela 3. Respostas sobre o perfil dos 102 avaliadores utilizados no teste sensorial dos cafés.

Pergunta n %
Toma café

Sim 93 91,18
Niao 9 8,32
Compra café

Sim 80 78,43
Niao 22 21,57
Frequéncia

Mais de uma vez por dia 13 12,75
Diariamente 61 59,79
Semanalmente 18 17,65
Raramente 7 6,87
Nunca 3 2,94
Forma de consumo

Puro 50 49,02
Com agucar 46 45,09
Outros 6 5,89
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Os resultados das andlises sensoriais de preferéncia estdo apresentados na Tabela 4 e
Figura 3. Em relacdo a cor, houve diferenca significativa (p<0,05) entre os dois tipos de café
avaliados, o café bebida dura obteve maior preferéncia, caracterizando-se como o café mais
escuro no teste instrumental de cor (Tabela 2). Essa preferéncia também foi constatada no
trabalho de Ferreira et al. (2023), que na avalia¢do de quatro marcas de pé de café tradicional e
extraforte, o de cor menos intensa, apresentou menor preferéncia entre os avaliadores e
consequentemente, uma menor intencdo de compra. Além disso, estudos anteriores mostram
que os consumidores costumam associar a cor do café com a concentragdo do pé utilizado na
preparacdo, acabando por optar por torras mais escuras, por acreditarem que essa estd
relacionada a um maior rendimento do produto (Schmidt; Miglioranza; Prudéncio, 2008). Os
cafés especiais ndo apresentaram diferencas significativas na avaliagdo da cor, porém, na
inten¢do de compra, ainda que ambos tenham apresentado valores inferiores ao café bebida
dura, entre eles, houve diferenca significativa (p<0,05), com uma preferéncia pelo café especial
1, o que indica que o atributo cor, provavelmente nio € o critério avaliado que mais impacta na

decisdo de compra dos consumidores.

Para o aroma, o café bebida dura obteve maiores notas, porém, sem diferenca
significativa do café especial 1, o qual também nado apresentou diferenca significativa em
comparagcdo ao especial 2. Para a preferéncia de sabor, todas as amostras diferiram
significativamente, com preferéncia para bebida dura, seguidas dos especiais 1 e 2. Na
caracterizagdo do perfil do consumidor no trabalho de Ferreira et al. (2023), 73% dos
entrevistados consideraram como critério mais importante no momento da compra do café, o
aroma e o sabor. Notas superiores atribuidas ao café bebida dura em ambos os atributos, nesta
pesquisa, podem explicar a intencdo de compra dos entrevistados ser maior para o café bebida

dura, em relagdo aos especiais.

Com relacdo ao corpo das bebidas, os cafés ndo apresentaram diferencas significativas,
isso pode ser explicado pelo fato de que geralmente os profissionais utilizam de conhecimento
e técnica especifica para avaliagdo desse aspecto da bebida, sendo assim, € possivel que o grupo
de consumidores utilizado neste estudo, por ndo ser composto por avaliadores especializados
em cafés, podem ndo possuir o conhecimento para realizar tal avaliacdo e portanto, ndo
observaram diferencas entre as amostras. Para os resultados da impressao global, verificou-se
que a bebida dura apresentou maior nota, diferindo significativamente das bebidas especiais.
Essa diferenca condiz com o fato de que na maioria dos atributos avaliados (Cor, Aroma e

Sabor), o café bebida dura obteve maiores notas. Na avaliacdo de inten¢do de compra todos os
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cafés apresentaram diferenca significativa de notas atribuidas, a bebida dura obteve a maioria
das respostas como “provavelmente compraria” e as especiais 1 e 2, respectivamente, “tenho

duvida se compraria” e “provavelmente ndo compraria” (Tabela 4).

Tabela 4. Resultados obtidos para o teste sensorial de preferéncia e intencdo de compra dos cafés estudados.

Bebida café
Atributos Dura DP Especial 1 DP  Especial2 DP
Cor! 5,70a 1,16 5,07b 1,28 4.93b 141
Aroma! 5,19a 1,44 4 82ab 1,53 4,62b 1,57
Sabor! 4.92a 1,62 432b 1,76 3,71c 1,75
Corpo! 5,35a 1,37 5,25a 142 5,14a 1,33
Impressdo global! 5.,36a 1,29 4 80b 1,47 4 40b 1,44
Intencdo de compra®>  3,55a 1,20 3,11b 1,23 2,66¢ 1,35

Médias seguidas da mesma letra na linha ndo diferem entre si (p<0,05) pelo teste Tukey. DP = desvio
padrdo.'escala de 7 pontos; 2escala de 5 pontos.
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Figura 3. Histograma de notas para os atributos, impressao global e intengdo de compra dos cafés estudados.
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VLW = café bebida dura; GSK = café especial 1; YON = café especial 2.

Ao considerar as possiveis razoes pelas quais o café bebida dura foi mais bem aceito e
at¢é mesmo liderou o ranking de preferéncias de compra, pode-se destacar a experiéncia
sensorial, uma vez que nos atributos de cor, aroma e sabor, este obteve uma melhor avaliacao
dentre os consumidores. Em pesquisa realizada em parceria entre a ABIC (Associagdo
Brasileira da Industria de Café) e o Sdo Paulo Coffee Hub, com mais de 4500 brasileiros,
constatou-se que 90% dos entrevistados consomem cafés tradicionais e extrafortes, e que
apenas 1 a cada 20 consumidores, optam pelos cafés especiais, o que de acordo com o diretor
executivo da ABIC indica que o brasileiro possui uma preferéncia por um café mais forte e de

intenso amargor (Augusto, 2023).

Além disso, outro aspecto importante a se observar € o costume e o contexto cultural.

Pelos valores mais excessivos, grande parte dos consumidores optam pelos cafés tradicionais
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na hora da compra. De acordo com uma pesquisa conduzida pelo Instituto Axxus em parceria
com a ABIC (2023), entre os 4.072 entrevistados, 43% indicaram que, ao realizar a compra de
café, o critério decisivo € optar pela marca de menor prego entre suas preferéncias. A mesma
observacao foi constatada no trabalho de Ferreira et al. (2023), no qual, 47,8% dos entrevistados
afirmaram que o preco do café € o critério mais importante no momento da compra. Nesse
mesmo estudo, 75,3% responderam que t€m o costume de comprar café Tradicional, enquanto
apenas 13,1% compram café Especial. Portanto, a preferéncia da maioria dos entrevistados
neste estudo pela cor, sabor e aroma do café bebida dura, pode estar relacionada ao costume de

consumi-la no dia a dia.

Spers, Saes, Souza (2004), observaram uma dificuldade por parte dos consumidores em
distinguir os diferentes niveis de qualidade dos cafés disponiveis no mercado. Para apreciar
plenamente as qualidades dos cafés especiais, € necessario um preparo adequado que permita o
desenvolvimento de um paladar refinado e uma ateng¢ao maior aos detalhes. Em contrapartida,
¢ comum que o café tradicional apresente um sabor robusto e amargo, caracteristicas que sao
familiares para a maioria das pessoas que o consomem hé anos. Esse perfil de sabor tende a ser
mais familiar e, consequentemente, mais agradavel e reconfortante para aqueles acostumados
com o gosto padrdo dos cafés comerciais. Essa familiaridade, pode explicar os resultados
obtidos neste estudo para os diversos atributos avaliados e, consequentemente, na intencao de
compra dos entrevistados. Vale ressaltar que o café de bebida dura diferentemente de um café
tradicional, ndo necessariamente € um café ruim e de baixa qualidade, apesar de inferior ao café
de bebida mole, esse se diferencia principalmente por sua intensidade e amargor, o que por sua

vez, agrada grande parte dos consumidores brasileiros (Augusto, 2023).

6 CONCLUSAO

Este trabalho avaliou a preferéncia sensorial entre café bebida dura e mole, além de
investigar a intencdo de compra dos consumidores. O estudo mostrou que o café bebida dura
foi preferido em relacdo as bebidas mole (especiais), provavelmente devido a cor mais escura
e sabor mais intenso. Estes aspectos ressaltam a importancia de educar os consumidores sobre

as caracteristicas dos cafés especiais para diversificar suas escolhas.
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