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RESUMO

O café é uma das bebidas mais consumidas no Brasil e no mundo. Por se um
produto natural, com sabor e aromas caracteristicos que diferem em sua qualidade
até o sabor do produto final, atrai muitos consumidores que apreciam as suas mais
variadas notas. No presente trabalho, busca-se analisar a percepcao publica, ou
seja, a opiniao de pessoas que nao receberam treinamento técnico para degustagao
e classificacado de café, sobre a qualidade de diferentes tipos de cafés. Dessa forma,
tem-se o intuito de descobrir qual café seria mais aceito pelos entrevistados em
varios quesitos, como sabor, qualidade, cor, percentual de consumo, local mais
frequente desse consumo, entre outros. Foi aplicado um questionario com 12
perguntas a 40 pessoas aleatdrias e leigas sobre a qualidade de café. Os resultados
obtidos apontaram que 37% dos entrevistados ingerem a bebida pelo menos duas
vezes por dia, 65% realizam esse consumo em suas proprias casas, 62% apontaram
o café tipo “Mole” como o melhor em teor de dogura, 68% admitiram nao
conhecerem o teste da xicara, 53% afirmaram que o café tipo “Mole” também possui
a melhor torra e 48% disseram que o café tipo “Estritamente Mole” possui melhor
coloracéo. De forma geral, os resultados permitem concluir que o café tipo” Mole” é o
preferido da populacao.

PALAVRAS-CHAVE: Coffea arabica; qualidade; consumo

1. INTRODUGAO

O café é um produto natural com sabor e aromas caracteristicos que, com o
passar do tempo, acabou se tornando uma das bebidas mais consumidas no Brasil e
no mundo (SILVA et al., 2009).

Em 2018, o Brasil alcancou uma area de 2,16 milhdes de hectares de café
cultivada, sendo que deste total 85,3% estdo em producdo. O restante dessa area,

316 mil hectares ou 14,7%, ainda esta em formacéo, representando uma importante
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cultura para a economia do pais. A safra de 2019 obteve em média 29,58‘saca-s por
hectare (CONAB, 2019).

O café é reconhecido mundialmente como um produto de qualidade, existindo

diversos fatores que influenciam seus atributos sensoriais, estes que sao
determinados pelo grau de maturagdo dos graos no momento da colheita e quanto
ao processo de secagem ap6s a colheita (BOREM et al., 2008).

Angélico et al. (2011) confirmam que sua qualidade é obtida por meio de
varios critérios de natureza fisica e quimica, além do atributo sensorial e da
seguranga de producao do produto final. Segundo Abreu e Siqueira (2006), até o
final do processamento do café, os graos passam por varios estagios e os fatores
que influenciam na sua acidez podem acontecer de multiplas formas, como, por
exemplo, as condigdes climaticas, o local de origem, a maturagdo e o modo que sera
processado.

Habitualmente, os procedimentos para estimar comercialmente a qualidade
do café sao relacionados, principalmente, por meio da “prova da xicara”. Porém, as
caracteristicas especificas e as opgbes do consumidor brasileiro nado séao
conhecidas. No entanto, essa realidade tem se modificado pela mudancga de postura
das industrias e 6rgaos responsaveis pela produgao e processamento de café, que
vém atribuindo maior importancia as preferéncias do consumidor. A prova desse
interesse tem sido as pesquisas elaboradas junto ao consumidor (MONTEIRO,
2002).

O provador, no momento do teste, avalia cada amostra de café e, conforme a
caracteristica da bebida, encaixa a bebida de acordo com niveis, podendo se tornar
especiais 0s que possuem notas maiores do que 80, como, por exemplo, o café
gourmet, que tem precos entre 40 a 80% acima dos demais (MARTINEZ et al.,
2014).

A associagao brasileira de cafés especiais (BSCE) usa sistemas numéricos
com valor maximo de 100 para classificacdo do café, que levam em consideragao os
critérios de bebida limpa, dogura, acidez, corpo, sabor, gosto e nota geral
(MARTINEZ et al., 2014).

Diante do exposto, objetiva-se avaliar a percepgao das pessoas que nao
receberam treinamento técnico para degustacao e classificagdo de café, no que diz

respeito a qualidade de diferentes cafés. Essa informagao pode ser utilizada na
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estratégia de mercado pelos produtores da C|dade de Matipd e regiao, em Mlnas

Gerais.

2.METODOLOGIA
2.1. A pesquisa

A pesquisa foi realizada na cidade de Matip6 - MG, no dia 01 de outubro de
2019, na qual participaram 40 pessoas com idade acima de 18 anos.

A etapa de intervengdo no ambiente publico consistiu da aplicagdo de um
questionario, incluindo a realizacdo de um diagndstico sobre as amostras fornecidas
pela COORPOL, localizada na cidade de S&o Pedro do Avai-MG. Foram oferecidas
amostras de café do tipo Rio, Duro, Mole e Estritamente Mole.

As amostras de café oferecidas foram preparadas com quatro colheres de po6
em um litro de agua, sem adicao de acgucares, deixando o sabor e aroma mais
aflorados. Apds o preparo, a bebida foi colocada em garrafas térmicas para depois

ser servida em copos descartaveis.

2.2. Populagao e amostra
Participaram 40 pessoas com idade acima de 18 anos.

2.3. instrumentos de coleta de dados
Os dados foram coletados, no dia 1 de outubro sendo entrevistados 40

pessoas.
O questionario teve questdes contendo opcdes de respostas qual café o mais

aceito pelos entrevistados.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A cafeicultura brasileira enfrenta um periodo com baixos pregos, o que tem
levado os produtores a procurar alternativas para melhorar sua renda. Uma dessas
alternativas é a produgédo de cafés especiais, pois, segundo Churchill (2005), os
consumidores estdo, cada vez mais, em busca por inovagdes e melhor qualidade, o
que impulsiona o cafeicultor a mudar sua abordagem em oferecer e comercializar a
bebida.
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A respeito da quantidade de café consumldo diariamente, a maioria dos

entrevistados (37%) consome café de uma a duas vezes ao dia. A quantidade de
pessoas que tomam café de trés a quatro e de sete a oito vezes ao dia foi igual,
sendo representado por 25% dos entrevistados. Ja para as pessoas que tém esse

habito de cinco a seis vezes representou 13% dos entrevistados (Figura 1).

Quantas vezes vocé toma café por dia?

Figura 1. Quantidade consumida de café pelos entrevistados, expressa em porcentagem.
Fonte: Os Autores (2019).

Pelos dados obtidos, é possivel constatar que o café é uma bebida muito
consumida pelos brasileiros, como um habito diario que integra a cultura, ndo so6 da
regido da Zona da Mata Mineira, como também do Brasil, se comparado a pesquisas
realizadas em outras regides mineiras.

Prado et al. (2011), em pesquisa realizada na cidade de Machado, Minas
Gerais, apontam que, entre os meses de marco a junho do ano de 2011, 27,21% de
seus entrevistados sdo consumidores de mais de trés xicaras de cafés diarias,
23,13% s&o consumidores de até trés xicaras de café diarias, 18,37% de duas
xicaras de café, 21,17% sao consumidores de pelo menos uma xicara de café ao
dia, e apenas 9,52% dos entrevistados afirmaram nao terem o habito de ingerir café.

Um fato que ajuda a explicar o presente resultado é que para muitos homens,
o café inibe o desgaste fisico e emocional, por ser uma bebida estimulante que os
ajudam a suportar as altas cargas de trabalho. Por isso, € comum o habito de
consumi-lo diariamente (KNAUTH et al., 2012).

Conclui-se, entdo, que com o passar dos anos a pratica de consumir café
ainda é usual no dia a dia do brasileiro, por mais de uma vez por dia.

Em avaliagédo as respostas dos entrevistados quanto ao local de consumo de
café, a maioria dos entrevistados (65%) afirmou que faz o consumo em suas
préprias residéncias, 15% no local de trabalho, 13% consome o café em lanchonetes

ou restaurantes e 7% consome a bebida em cafeterias (Figura 2).
XIll FAVE, Matipd, MG, 24 a 27 de novembro de 2020.
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Quais dos locais vocé costuma tomar café?

M Em casa ™ Trabalho Cafeteria Outro

Figura 2: Locais de maior consumo de café pelos entrevistados, expressos em porcentagem.
Fonte: Os autores (2019).

Em pesquisa realizada por Vegro et al. (2006) no estado de Sao Paulo, o
ambiente mais utilizado para o consumo do café é a prépria casa com 71%, em
seguida as lanchonetes com 19% e os ambientes de trabalho com 8,6%. O local
onde menos se registra o consumo de café s&do as cafeterias, que oferecem um café
de melhor qualidade, porém, a minoria dos apreciadores se dispbe a pagar por um
preco maior e por um café de paladar superior (VEGRO et al., 2006).

Embora pouco significativo em relagdo ao habito rotineiro do consumidor de
café que ainda mantém a preferéncia de ingerir a bebida no conforto do lar, essa
tendéncia faz parte de um novo comportamento social que redireciona 0 consumo
de café para outros ambientes com mais frequéncia.

Na cultura brasileira, o consumo de café faz parte da norma aceita em
ambientes de trabalho como forma de interacdo social convencional (FERNANDES
et al., 2003).

Outro aspecto abordado na presente pesquisa € relacionado a um teste de
experimento simples, porém de muita eficiéncia, denominado “prova da xicara”.
Esse teste auxilia na comprovacao de qualidade e de sabor do café, por meio da
ingestao literal da bebida.

Em contribuicdo ao presente estudo, o teste ajudou a classificar os sabores e
a determinar qual € o tipo de café preferido pela maioria. Em sua abordagem, a
pesquisa foi iniciada com a pergunta “vocé conhece o teste de xicara?”. E os dados
coletados referentes a questdo foram que 68% das pessoas entrevistadas nao
conhecem o teste e sua aplicabilidade e 32% disseram ja ter ouvido falar, mas nao

conheciam sua aplicabilidade. Atualmente, a tecnologia tem tornado o acesso mais
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disponivel, e, por essa razdo, as industrias e comércios cogitam a hipétese de

melhorar o atendimento aos clientes, fornecendo a possibilidade de ndo s6 consumir
um produto de qualidade, mas também compreender a qualidade desse produto,
processo realizado através da “prova de xicara” no caso do café (ARRUDA et al.,
2009).

Ao responderem a essa questdo, os entrevistados demonstram, em sua
maioria, ndo terem nenhuma familiaridade com os procedimentos de prova do café
e, por consequéncia, nao saberiam apontar a qualidade do café, a ndo ser por sua
prépria especificidade de gosto.

A pesquisa também explorou a percepcao dos entrevistados com relacdo aos
teores de acgucares sentidos no paladar da bebida, expondo alguns tipos de amostra
de cafés para a degustagcdo. Assim, foi apurado que 62% dos participantes
conceituam ser mais doce o café tipo “mole”; em seguida, o tipo “rio” com 15% das
opinides; em terceiro lugar o café bebida “dura”, com 13%; e, por fim, o tipo

“estritamente mole”, com 10% da opinides no teor de agucar (Figura 3).

Qual deles vocé acha que tem mais acucar ?

H Mole MRio Estritamente Mole ® Duro

Figura 3: Café com maior teor de dogura na opinido dos entrevistados, expressos em porcentagem
Fonte: Os autores (2019)

Para que o grdo do café contenha um bom percentual de agucar, varios
fatores devem ser considerados. A colheita € um dos primeiros, assim como as
condigdes de pods-colheita, o estagio da maturagdo, as condigbes de secagem
adequadas e a temperatura. Esses fatores influem no aroma, no sabor e na cor do
café, aspectos que distinguem um tipo de café de outro e assim determinam sua
qualidade (BRASIL,2003).
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O processo de torra também é um fator que determina a qualldade do café

em relagao ao percentual de agucar e a acidez da bebida (HOFFMANN, 2001). Por
isso, a pergunta seguinte foi justamente voltada para a qualidade do café. E, ao
serem indagados sobre qual bebida possuia melhor qualidade, 37% dos
entrevistados afirmaram ser o café tipo “mole” o café de melhor qualidade (Figura 4).

Aqui, percebe-se uma mudanca de opinido dos entrevistados, que para o
quesito dogura ao qual foi o ponto da pergunta anterior responderam ser o tipo
‘mole” o melhor café. Essa mudanga de escolha pode ter sido baseada na
percepcgao de que o café estritamente mole tem um aroma muito agradavel e suave,
sendo portanto uma bebida bastante doce, mas esse detalhe pode ter sido
percebido posteriormente. Dos entrevistados, 23% afirmaram ser o café tipo “rio” a
bebida de melhor qualidade (Figura 4).

Essa afirmagdo pode ser atribuida a questdo do costume, e ndo da
preferéncia, pois a maior parte das pessoas tem mais acesso a esse tipo de café em
seu cotidiano. Os outros 37% afirmaram ser o café tipo “mole” a melhor bebida
degustada, provavelmente pela suavidade e dogura que o tipo do café oferece. E os
outros 15% disseram ser o café tipo “duro” a bebida de melhor qualidade, por ser
também um tipo de café mais comumente utilizado e consumido com mais

frequéncia entre os consumidores.

Qual vocé acha que teve maior
qualidade de bebida?

EMole ®Rio Estritamente Mole ®Duro

Figura 4: Melhor qualidade de bebida na opinido dos entrevistados, expressos em porcentagem
Fonte: Os autores (2019)

Segundo os dados da pesquisa, o café tipo “mole” foi considerado o melhor
café degustado na opinido dos entrevistados. Se comparado aos parametros de

enquadramento, segundo os critérios de classificagdo de café no Brasil, o café tipo
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mole se encontra no subgrupo do grupo de café tlpo arabica, ou seja, séo graos que

possuem suavidade e dogura, sendo agradaveis ao paladar ao apresentarem notas
frutadas, achocolatadas e caramelizadas (BRASIL, 2003).

Embora os entrevistados ndo estivessem capacitados a identificar essas
caracteristicas na bebida, ainda assim escolheram o café tipo mole como o de
melhor qualidade.

Diante da degustacdo dos tipos de cafés apresentados, os entrevistados
foram indagados sobre quais cafés mais gostaram (Figura 5). O resultado foi que
42% dos entrevistados afirmaram ter gostado do sabor do café tipo “mole”, 23%
declararam que o café tipo “estritamente mole” € o melhor café, 20% apontaram o
café tipo “rio” como o mais saboroso e 15% preferiram o café tipo “duro” como o

melhor e mais saboroso entre os cafés experimentados.

Qual café gostou mais?

B Mole HRio Estritamente Mole W Duro

Figura 5: Resultados da preferéncia pelo tipo de café na opinido dos entrevistados, expressos em
porcentagem.
Fonte: Os autores (2019)

Pitts e Woodside (1991) explicam que o gosto pessoal pela bebida advém das
estruturas cognitivas de cada individuo, ou seja, agbes comportamentais ligadas a
infancia que formaram toda a estrutura da inteligéncia gustativa. E por isso que o
paladar e a disposi¢ao de gostar ou ndo de um alimento ou sabor estao relacionados
aos habitos alimentares familiares na infancia e mesmo gestacionais.

Esse comportamento € notavel em pesquisas de opinides, como esta, cujas
preferéncias pessoais determinam os resultados. Se for analisada a classificacdo da
qualidade do café, sabe-se que o tipo estritamente mole € o melhor café Arabica

pela sua suavidade, dogura e equilibrio. Mas as preferéncias séo individuais,
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portanto, se as pessoas preferem cafés mais amargos ou &cidos, certamente

escolheram esse tipo como o melhor café.

Em uma pesquisa realizada por Prado et al. (2011), para determinar qual o
tipo de café mais apreciado por um grupo de entrevistados, 36% escolheram o café
“Estritamente mole”, 26% optaram pelo tipo “Rio”, 16% escolheram o café tipo
“Mole”, 14% disseram ser o café tipo “Riado” o de sua preferéncia e 13,33%
escolheram o café tipo “Duro”. Esses numeros demonstram claramente que a
preferéncia em relagédo a um determinado tipo de café sempre ira variar dependendo
do grupo de pessoas, fatores sociais e culturais a que estejam inseridos.

No processo de torra, além da acentuagao dos teores de acgucares, também
sdo definidos o tempo e a temperatura de cada bebida. Nesse sentido, surgem as
caracteristicas de sabor, aroma e acidez, podendo assim ser descoberto o0 potencial
de cada café. As diferentes formas de se observar esse potencial sdo caracterizadas
pela cor (médias, claras ou escuras) (MARTINEZ et al., 2014).

Em relagdo a torra, os entrevistados deram notas de 1 a 10 para esse
parametro nas amostras utilizadas na pesquisa (Figura 6); o café tipo “Mole”
alcangou notas sete (7) e oito (8) de acordo com os entrevistados, somando um
percentual de 53% em relagao as outras bebidas.

Em seguida, o café tipo “Rio” foi avaliado com notas de sete (7) e oito (8), e
obteve um percentual de 31%. O café do tipo “Estritamente mole” obteve notas entre
cinco (5) e sete (7), com um porcentual de 43% na opinido dos entrevistados. Por
fim, o café tipo “Duro” obteve notas entre cinco (5) e seis (6), com um percentual de

40% das opinides.

MOLE RIO

novembro de 2020.
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Figura 6: Avaliacdo da torra de quatro classes de café (mole, rio, estritamente mole e duro) em
escala de notas variando de 1 a 10, sendo a nota 1 para a torra considerada inferior e 10 a melhor
torra, de acordo com os avaliadores.

Fonte: Os autores (2019).

O processo de torra pode ser feito de varias maneiras, dessa forma, o gréo de
café pode ser levado até determinado grau de aquecimento, para ocorrer as reagdes
exotérmicas que séao ligadas diretamente a formagéo do gosto e do aroma do café.
Nesse caso, a agao humana impede que essas reacdes ultrapassem um ponto em
que todas as reagbes quimicas estejam sendo realizadas, a fim de impedir o
processo de carbonizagao. A torra constitui um processo importante, pois nessa fase
ocorre uma reagao chamada “pirdlise” (queima da glicose ou do agucar que se
encontra naturalmente no gréo de café). Assim, quanto mais tempo de pirdlise, mais
acucar se elimina, deixando entdo notas mais amargas no sabor (CORTEZ, 2001).

A pesquisa em questdo buscou identificar entre as amostras a nota dos
entrevistados para o quesito qualidade (Figura 7). O café tipo “Mole” recebeu notas
entre seis (6) e oito (8), alcangando um percentual de 38%. O café tipo “Duro”,
indicado pelos entrevistados com notas entre nove (9) e oito (8), obteve um
percentual de 30%. Pode-se concluir que o café tipo “Mole” foi apontado como o
melhor café entre os entrevistados, e o café tipo “Rio” obteve as mesmas notas,

entre nove (9) e oito (8), por apenas 31% dos entrevistados.

Qual a nota nara a aualidade desse café?

MOLE RIO
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Figura 7: Avaliagdo geral da qualidade da bebida de café de quatro classes (mole, rio, estritamente
mole e duro) em escala de notas variando de 1 a 10, sendo a nota 1 para a bebida considerada
inferior e 10 para a melhor bebida, de acordo com os avaliadores

Fonte: Os autores (2019)

A escolha dos entrevistados pelo café tipo “Mole” pode estar relacionada ao
sabor pelo fator cognitivo, conforme proposto por Pitts e Woodside (1991). Também
pode ser influenciada pelo aroma e dogura, como explicitado por Cortez (2001).

Outro fator de muita influéncia na escolha e no consumo de determinado tipo
de café, segundo Ikeda e Veludo de Oliveira (2005), € o marketing, que pode alterar
os valores intrinsecos de um individuo, determinando suas escolhas através das
tendéncias mais consumidas, novas marcas, menor valor de custo e outras
implicagdes estratégicas de comunicagao

A cor do café pode influenciar nos aspectos fisicos apresentados pelos graos,
proporcionando grande importancia nas demais caracteristicas, uma vez que é um
fator decisivo para rejeicdo ou aceitagao do produto. Durante o armazenamento, o
grao tem a sua cor alterada, e, dependendo do tempo de armazenamento, a cor
pode ser alterada (HOFFMANN, 2001).

Ao serem questionados sobre a nota dada a cor do café de sua preferéncia
entre as amostras apresentadas (Figura 8), os entrevistados pontuaram o café tipo
“Estritamente mole” com notas sete (7) e oito (8), em 48% das opinides. O tipo “Rio”
com notas entre seis (6) e oito (8) em 45% das opinides. A bebida tipo “Mole” recebe
notas entre quatro (4) e cinco (5) satisfazendo a opinido de 38% dos entrevistados.
O café tipo “Duro” recebeu notas entre cinco (5) e sete (7) mostrando que 40% dos

entrevistados preferem a cor desse tipo de café.

Na N a 10 Aanal a nnta nara a enr doaceca caféd?

MOLE

DURO
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Figura 8: Avaliagdo da cor de quatro classes de café (mole, rio, estritamente mole e duro) em escala
de notas variando de 1 a 10, sendo a nota 1 a coloragdo considerada inferior e 10 a melhor
coloragéo, de acordo com os avaliadores.

Fonte: Os autores (2019)

Os resultados dessa avaliagao sensorial se devem ao fato de coloracdes mais
claras conservarem mais a glicose do grao e, por isso, reterem a dogura da bebida e
um baixo teor de amargor. Segundo Monteiro et al. (2010), o café de torra em tons
mais escuros acentua um sabor mais amargo, ja que a exposi¢ado mais prolongada
ao calor resulta na eliminagdo dos teores de agucares contidos no gréo. Na pesquisa
realizada pelo autor, as preferéncias dos entrevistados se mostraram contraditorias
as da presente pesquisa.

Ao serem avaliadas as respostas a todas perguntas realizadas, com base nas
amostras oferecidas e na natureza do questionamento, evidencia-se que o café é
uma bebida muito consumida e bastante utilizada entre os entrevistados,
constatando que a maioria tem o habito de tomar café com mais frequéncia em seus
lares e no ambiente de trabalho. Além disso, optam por um sabor mais adocicado, ja

que costumam consumir de trés a quatro xicaras de café por dia.
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