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RESUMO

Historicamente, o mercado interno brasileiro foi caracterizado pelo consumo de
cafés de baixa qualidade sensorial, voltados ao estimulo funcional, enquanto as
melhores safras eram exportadas. Nas ultimas décadas, o comportamento do
consumidor passou por uma ressignificagdo impulsionada pela Terceira Onda do
café, buscando experiéncias sensoriais mais complexas. Esse contexto demonstra a
necessidade de uma analise das transformacdes historicas, sociais e culturais no
padrdo de consumo de café no Brasil, com foco na crescente preferéncia pelo café
especial e pela variedade arabica. Assim, o objetivo dessa pesquisa foi identificar os
fatores mercadologicos e culturais que motivaram essa mudanga. A metodologia
adotada foi a revisédo sistematica da literatura, reunindo 39 publicagdes entre 2010 e
2026, provenientes de bases académicas e 6rgaos do setor cafeeiro. Os resultados
indicam que novas legislacbes e selos de qualidade da industria permitiram ao
consumidor diferenciar os estilos de café. Além disso, as cafeterias especializadas
assumiram um papel educacional essencial, utilizando o marketing de experiéncia e
a atuacao do barista para divulgar a rastreabilidade e as caracteristicas dos graos. O
estudo também aponta desafios no mercado, como o alto custo de produgao, a
percepcao de elitizacdo da bebida e a barreira cultural da torra clara. Ademais,
destaca-se o potencial de polos produtores em varios Estados, inclusive em
Pernambuco, onde a unido entre turismo ecologico e gastronomia fortalece a
valorizagdo da cadeia produtiva local. Paralelamente, observam-se tendéncias
voltadas para a inovagdo e a busca por novas experiéncias, a exemplo do
surgimento dos cafés aromatizados, que atraem um publico mais jovem e
diversificam as formas de consumo. Conclui-se que o café assumiu um novo papel
no Brasil, integrando apreciacdo gastrondmica, diferenciacdo de produto e
valorizacao do terroir.

Palavras-chave: Consumo de café; Café arabica; Comportamento do consumidor;

Terceira onda do café; Marketing de experiéncia.



ABSTRACT

Historically, the Brazilian domestic market was characterized by the consumption of
low-sensory-quality coffees focused on functional stimulation, while the best harvests
were exported. In recent decades, consumer behavior has undergone a redefinition
driven by the Third Wave of coffee, seeking more complex sensory experiences. This
context demonstrates the need for an analysis of the historical, social, and cultural
transformations in coffee consumption patterns in Brazil, focusing on the growing
preference for specialty coffee and the Arabica variety. Thus, the objective of this
research was to identify the marketing and cultural factors that motivated this
change. The methodology adopted was a systematic literature review, gathering 39
publications between 2010 and 2026 from academic databases and coffee sector
organizations. The results indicate that new regulations and industry quality seals
allowed consumers to differentiate between coffee styles. Furthermore, specialty
coffee shops assumed an essential educational role, utilizing experiential marketing
and the barista's work to promote the traceability and characteristics of the beans.
The study also points out market challenges, such as high production costs, the
perception of the beverage as elitist, and the cultural barrier to light roasts.
Additionally, it highlights the potential of producing hubs in several states, including
Pernambuco, where the combination of ecotourism and gastronomy strengthens the
appreciation of the local production chain. Concurrently, there are trends towards
innovation and the search for new experiences, such as the emergence of flavored
coffees, which attract a younger audience and diversify consumption methods. It is
concluded that coffee has assumed a new role in Brazil, integrating gastronomic
appreciation, product differentiation, and the valuation of terroir.

Keywords: Coffee consumption; Arabica coffee; Consumer behavior; Third Wave

coffee; Experiential marketing.
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1 INTRODUGAO

O café é uma das bebidas mais consumidas e apreciadas por grande parte
dos brasileiros. Seja nos lares ou nas cafeterias, a bebida esta presente no cotidiano
da populacao, sendo consumida de diferentes formas e preferéncias, como: extraido
a quente, extraido a frio, coado, adogado ou ndo, acrescido leite, expresso ou
soluvel. Além do papel estimulante da cafeina, o café possui um grande valor social
e cultural, participando de momentos em familia, encontros sociais e reunides de
negocios.

Em termos de mercado, o Brasil se consolida como maior exportador de café
no mercado mundial, ocupando a segunda posigdo no ranking dos paises
consumidores (ABIC, 2026). Segundo a Embrapa (2025), o Valor Bruto da Produgao
(VBP) do café brasileiro referente ao ano de 2025 totalizou R$ 114,86 bilhdes, o que
representa a maior receita ja registrada pela industria de cafés do Brasil. Esse valor
se refere a soma das produgdes das espécies Coffea arabica e Coffea canephora
(robusta + conilon). O VBP do café arabica, para o ano de 2025, foi projetado para
R$ 82,96 bilhdes, o que representa um crescimento de 45,8%, comparando com o
ano anterior. J& o Coffea canephora teve a receita estimada em R$ 31,89 bilhdes,
valor que representa um aumento de 47,2% comparando com o ano de 2024. Essa
producao concentra-se, majoritariamente, em seis estados: Minas Gerais (Sul de
Minas a principal regido produtora do Brasil), Espirito Santo, Sdo Paulo, Parana,
Bahia e Rondénia, dados que refletem a relevancia histoérica, social e econdmica da
cultura cafeeira do pais (Duran et al., 2017).

Acerca da origem do café, ndo existe uma fonte concreta. No entanto, a
teoria mais difundida conta que um pastor etiope havia observado que suas cabras,
apés consumirem os frutos do cafeeiro, apresentaram um comportamento mais
agitado. Observando, ele experimentou o fruto e confirmou tais efeitos enérgicos,
notando maior disposicdo. Com o tempo, a iguaria se popularizou, expandindo-se
para o Oriente Médio, Europa até chegar no Brasil (Duran et al., 2017).

O inicio da trajetoria do café no territorio brasileiro ocorreu a partir do ano de
1727. Conforme dados da Associagdo Brasileira da Industria do Café (2021), o
oficial portugués Francisco de Melo Palheta introduziu as primeiras mudas, trazidas

de Caiena, Guiana Francesa. Elas foram cultivadas inicialmente na regido de Belém
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do Par4, onde se desenvolveram sem dificuldades devido ao clima favoravel. Apesar
do periodo de cultivo no Norte do pais nédo ter sido muito significativo
economicamente, o feito de Palheta deu inicio a um ciclo que inseriu o Brasil como
maior produtor no mercado internacional. Desde entdo, o café passou a fazer parte
dos habitos de consumo da populagdo. Contudo, foi a chegada da Familia Real
Portuguesa ao Brasil, em 1808, trazendo consigo costumes europeus, que de fato
ampliou o consumo interno e incentivou o plantio em larga escala em varias outras
regides do pais.

Além da chegada da Familia Real ao Brasil, outros fatores impulsionaram a
producao e exportacdo do gréo, tais como as condigdes favoraveis do interior de
Sao Paulo, a introducdo de mao de obra imigrante e a expansao das ferrovias. Esse
conjunto de fatores ajudaram o Brasil a se tornar o maior produtor e exportador
mundial em 1950 (Frederico, 2017).

O sucesso do café ndao se Ilimita apenas a esfera econbmica,
consolidando-se também como simbolo cultural brasileiro (Nicikava; Ferrarezi Junior,
2022). A bebida, antes apreciada em sua forma mais tradicional, passou a ser
explorada por um publico com paladar refinado, que preza pela experiéncia
sensorial, rastreabilidade do gréo e técnica no preparo. Dessa forma, este trabalho
tem o objetivo de analisar os fendmenos sociais e culturais que motivaram as
transformagdes no padrao de consumo de café no Brasil, buscando identificar,

sobretudo, os principais fatores que induzem a preferéncia pelo café arabica.
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2 PROBLEMATIZAGAO

Considerando os padrées de consumo de café no Brasil, com forte
prevaléncia de consumidores que buscam experiéncias sensoriais com café de
maior complexidade, como o arabica, existe uma forma de identificar na literatura

os fatores culturais e sociais que levaram a esse novo padrao de consumo?

3 JUSTIFICATIVA

O café é um pilar econdmico e cultural no Brasil, pais que lidera a produgao
e a exportagao global da commodity. Historicamente, o mercado interno consumia,
majoritariamente, grdos de café conilon produzidos com poucas caracteristicas
sensoriais de qualidade, enquanto as melhores safras de café arabica e conilon
eram exportadas. Contudo, nas ultimas décadas, esse cenario mudou a partir do
surgimento de um consumidor mais exigente e atento a qualidade da bebida.

A transicdo do consumo tradicional para o café arabica transformou o ato de
beber café: a busca deixou de ser puramente funcional/cultural (pelo estimulo da
cafeina) e passou a ser uma experiéncia sensorial e de estilo de vida. Neste
contexto, estudar os fatores sociais, culturais e de marketing que impulsionam essa
migracdo € fundamental para compreender a evolugdo do mercado cafeeiro
nacional. A pesquisa se justifica por preencher uma lacuna na literatura: enquanto a
maioria das pesquisas foca na agronomia, historia ou quimica do grao, este trabalho

unifica e revisa o fendmeno sob uma perspectiva social e mercadolégica.
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4 OBJETIVOS
4.1 Objetivo Geral

Analisar os fenbmenos sociais e culturais que impulsionaram as transformagdes no

padrao de consumo de café no Brasil.

4.2 Objetivos Especificos

e Mapear a evolugdo historica do consumo de café no Brasil, diferenciando o
papel do café Conilon e o aumento do consumo do café arabica no mercado

nacional.

e Analisar o impacto do surgimento de cafeterias especializadas em café arabica e
do marketing de experiéncia, no processo de expansado da disponibilidade do

café arabica para o consumidor.

e Identificar as barreiras de acesso (preg¢o e distribuicdo) e as tendéncias de

consumo futuras para a consolidagao do café arabica no cenario brasileiro.
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5 METODOLOGIA

Foi realizada uma revisédo sistematica da literatura considerando Trabalhos
de Conclusdo de Curso, Dissertagbes, artigos cientificos, textos técnicos,
reportagens jornalisticas, materiais de portais de noticias e blogs especializados no
setor cafeeiro publicados sobre café, histérico e habitos de consumo do café no
Brasil.

A busca por este material ocorreu nas bases de dados Google Académico e
Portal de periddicos CAPES. Para a captacédo de dados mercadoldgicos, legislacoes
e atualizagbes do setor, foi realizada uma busca aberta na internet (Google) e
triagem em portais institucionais relevantes para a area, como o Ministério da
Agricultura e Pecuaria (MAPA), a Associacao Brasileira da Industria de Café (ABIC)
e a Embrapa. A selecdo utilizou como descritores combinados os termos, em
portugués e/ou inglés: histéria do café no Brasil, café arabica, café conilon, formas
de extracdo da bebida, habitos de consumo do brasileiro, ondas do cafée,
caracteristicas sensoriais de qualidade e preferéncia do consumidor brasileiro, com
o auxilio dos operadores E, OU, AND e OR.

Os critérios de inclusdo foram textos publicados entre 2010 a 2026, nos
idiomas inglés e/ou portugués e que apresentassem vinculagdo com a tematica da
pesquisa. Sendo o material bibliografico selecionado, inicialmente por titulo e
resumo, em seguida lidos na integra e destacadas as informacdes relevantes para

uso nos topicos na construgcéo do texto deste trabalho.



6 RESULTADOS E DISCUSSOES

Figura 1 - Perfil e distribuicao das 39 publicagdes selecionadas.

Reportagens Jornalisticas Dissertacées

Trabalhos de Conclusao de Curso
(TCC)

Textos Técnicos e Relatdrios

Portais de Noticias e Blogs
Especializados

Artigos Cientificos

18

Fonte: O autor

A diversidade dos formatos reflete a multidisciplinaridade que envolve as

transformagdes do mercado e comportamento do consumidor. Enquanto os artigos

cientificos, teses e dissertagdes conferem o rigor conceitual necessario para a

fundamentagcédo, as reportagens jornalisticas e demais artigos cumprem um

importante papel pratico. Esses canais possibilitam a disseminagdo das

informagdes, uma vez que traduzem o conhecimento em uma linguagem acessivel

para o consumidor comum.
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6.1 Historico do Consumo de Café no Brasil

A introducdo do café no Brasil, em 1727, por iniciativa do Sargento-Mor
Francisco de Melo Palheta, marcou o inicio de uma relagdo com o café que, em
seus primeiros momentos, limitava-se ao consumo domeéstico e de subsisténcia na
regidao de Belém, no Para (ABIC, 2021). Nesse periodo inicial, 0 consumo de café
possuia um carater restrito, sendo muito mais ligado as propriedades medicinais e
ao consumo domeéstico das populagdes locais, sem peso significativo na economia
colonial. A pratica de consumir a bebida consolidou-se, portanto, na esfera privada e
regional do Norte do pais ao longo de meados do século XVIII, antes de atrair o
interesse comercial de outras provincias (Revista Cafeicultura, 2018).

A transicdo para um consumo de massa ocorreu a medida que o grao
migrou para o Sudeste do pais, estabelecendo-se no Rio de Janeiro a partir de 1760
e expandindo-se para o Vale do Paraiba no inicio do século XIX. Esse deslocamento
geografico coincidiu com uma alta na demanda internacional pelo gréo, ocasionada
pelos novos habitos e rotinas da Revolugédo Industrial na Europa e nos Estados
Unidos. Nessa época, o café passou a ser consumido em larga escala como uma
bebida estimulante essencial para a classe trabalhadora urbana (Revista
Cafeicultura, 2018). Para atender a esse mercado consumidor global em
crescimento, o Brasil estruturou suas lavouras e, ja na década de 1830, tornou-se o
maior fornecedor mundial do produto, consolidando o habito do consumo do café
como um fendbmeno socioecondmico global.

Mais tarde, a expansao da producdo para o Oeste Paulista fortaleceu a
economia cafeeira e ajudou a consolidar o café no habito dos brasileiros. A
construcdo de ferrovias e a chegada de imigrantes, apos 1888, facilitaram o
transporte para exportacao pelo Porto de Santos, mas também tornou o café mais
barato e acessivel dentro do préprio Brasil. Assim, o café deixou de ser um produto
de luxo ou apenas para exportacao e se tornou parte essencial da cultura e do dia a
dia da populagao brasileira (Frederico, 2017).

Segundo a Revista Cafeicultura (2018), os primeiros cafezais implantados
no Brasil eram compostos pela variedade Coffea arabica, popularmente conhecida
como café Nacional, Crioulo ou Tipica. Essa variedade original possuia base

genética uniforme, diversificando-se apenas na segunda metade do século XIX com
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a chegada de variedades mais produtivas, como o Bourbon Vermelho, sendo os

graos de café arabica visivelmente diferenciados dos graos de conilon (Figura 2).

Figura 2 - Graos de café arabica e robusta

Arabica

Robusta

Fonte: Grao Cafés Especiais (2024).

No que tange a extragdo, o consumo doméstico inicial herdou métodos de
infusdo ligados aos rituais arabes e europeus, onde os graos, secos e torrados
artesanalmente, eram macerados e filtrados em coadores rusticos de pano (Revista
Cafeicultura, 2018). Esse processo consolidou o habito afetivo do tradicional "café
coado", que se tornaria a identidade do preparo nos lares brasileiros. Ao longo do
século XX, esse padrao de consumo se manteve sob um viés meramente funcional
e utilitario. Nesse contexto, o publico ndo manifestava discernimento ou consumia a
bebida pelos seus atributos sensoriais, consolidando um habito de baixo valor
agregado que prevaleceu por décadas (Nicikava; Ferrarezi Junior, 2022).

Esse habito de consumo funcional e de baixo valor agregado foi diretamente
condicionado por uma forte tensado estrutural entre o comércio externo e o mercado
interno. A medida que o Brasil se consolidava como o maior produtor global do gréo,
as diretrizes governamentais e os barbes do café concentravam esforgcos na
valorizacdo econbmica da exportacdo das safras nobres da variedade arabica
(Coffea arabica), canalizando as divisas internacionais (Frederico, 2017). Como
consequéncia desse modelo voltado para a exportagdo, o mercado consumidor

interno ficou “desamparado”, sendo forcado a absorver os residuos da producao,
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compostos por gréos altamente defeituosos, pretos, ardidos e verdes (Nicikava;
Ferrarezi Junior, 2022).

Para suprir esse consumo de massa com competitividade no mercado e
garantir o abastecimento para a populagdo, o comércio de gbéndola integrou
macicamente o cultivo da espécie conilon (Coffea canephora). Apesar das
caracteristicas sensoriais inferiores na comparacdo com o arabica, destaca-se pela
alta produtividade por hectare e pelo elevado teor de solidos soluveis, ideais para o
rendimento da industria de moidos e soluveis (Duran et al., 2017). Nesse sentido, o
equilibrio comercial e as zonas de cultivo das variedades arabica e robusta
consolidam o Brasil como lider de mercado, onde o café arabica tem maior valor
sensorial e de mercado, enquanto os graos de robusta sao utilizados para o
abastecimento interno (Oliveira; Leandro, 2021).

O momento de transi¢cao de consumo, em que o brasileiro passou a ser mais
exigente em relacdo as experiéncias sensoriais mais complexas, esta diretamente
ligado a fatores culturais e regulatérios que aconteceram nos ultimos anos. No que
diz respeito ao aspecto comportamental, Nicikava e Ferrarezi Junior (2022) afirmam
que o ato de consumir o café passou por um processo de ressignificagao, deixando
de ser um ato apenas utilitario para um momento de apreciagdo. Sob o ponto de
vista mercadoldgico, o movimento foi viabilizado pela evolugdo das legislagdes
especificas para o mercado cafeeiro e a implementagcdo de selos de qualidade da
industria, classificando o café em trés diferentes categorias (tradicional, superior e
gourmet) e intensidade de torra (Figura 3), o que viabilizou o discernimento do
consumidor em relagao aos atributos e caracteristicas dos graos mais nobres (ABIC,
2021).
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Figura 3 - Selos de qualidade em fun¢ao da qualidade do café e tipo de torra.
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Fonte: ABIC (2026).

Além das exigéncias do mercado, a regulamentagédo de diferenciagdo dos
estilos de café recebeu aparato juridico da Portaria SDA n° 570, de 9 de maio de
2022, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Essa portaria
estabeleceu o padrao oficial de classificagcdo do café torrado, verificando requisitos
de qualidade e rotulagem, além de segmentar o produto em cinco perfis sensoriais
(Tabela 1).

Tabela 1 - Classificagao e requisitos do café torrado, conforme Portaria n° 570/2022, do MAPA.

Estilo de Café Nivel de Dogura Acidez Amargor Caracteristicas
Especial Alta a muito alta Moderada a Muito baixo a Auséncia total de
muito alta baixo defeitos.
Baixo a Bebida fina, com
Gourmet Moderada a alta Moderada a alta | moderadamente | notas aromaticas
baixo preservadas e

amargor sutil.

Café
intermediario,
Superior Moderada Moderada Moderado com bom

equilibrio e
defeitos minimos
controlados




23

Consumo de
Baixa a Moderado a alto massa; aceita
Tradicional Muito baixa a baixa | moderadamente maior incidéncia
baixa de defeitos
mascarados.
Torra
média-escura a
Extraforte Muito baixa a baixa Muito baixa a Moderado a alto escura para
baixa mascarar
defeitos.

Fonte: Adaptado de ABIC (2026).

O comparativo dos dados apresentados na Tabela 1 deixa ainda mais
evidente a diferenga sensorial que existe entre os cafés de consumo popular e os
cafés de categoria premium. Os estilos Tradicional e Extraforte apresentam dogura e
acidez muito baixas, que sdo compensadas por uma torra bastante intensa, cujo
objetivo € camuflar os graos imperfeitos e tornar o sabor final da bebida mais
homogéneo (ABIC, 2026; Nicikava; Ferrarezi Junior, 2022). Em contrapartida, as
categorias Superior, Gourmet e Especial possuem uma auséncia de notas sensoriais
negativas, como gosto de terra ou gosto de queimado, “forgando” a cadeia produtiva
a selecionar os grdaos de café arabica sadios e aplicar uma torra branda,
preservando assim a dogura e acidez que o fruto transferiu para a semente durante
as etapas pré e pos-colheita. Portanto, a legislagdo vigente permite que o
consumidor brasileiro desenvolva percepg¢des sensoriais antes mesmo de consumir
o produto, o que era restrito ao mercado externo. Essa nova realidade sensorial,
marcada pela busca por qualidade técnica, ndo ocorreu de forma isolada, sendo

reflexo de um movimento mais amplo que redefiniu o valor da bebida a nivel global.

6.2 A influéncia das Cafeterias e as Estratégias de Marketing para o Café

Arabica

A evolugdo no mercado mundial de cafés e as transformagdes nos habitos
de consumo da bebida podem ser melhor compreendidas pelo conceito das “ondas
de consumo do café” (Tabela 2), periodos histéricos que explicam as caracteristicas
e mudangas no consumo nas ultimas décadas. Conforme apontam Boaventura et
al. (2018), cada nova onda que surge traz consigo uma série de inovagdes e novas

propostas de valor ao produto. Sob uma perspectiva histérica, € possivel observar
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uma mudanca na percepcao de valor do consumidor em relagao ao café. Se durante
a Primeira Onda o café era visto apenas na otica de um produto estimulante de
baixo custo e na Segunda Onda como uma bebida mais social e urbana, a Terceira
Onda veio para remodelar o estilo de consumo, tornando-o mais focado na
apreciacdo da bebida no que se refere as caracteristicas sensoriais. Atualmente, o

consumidor ndo busca apenas uma fonte de cafeina, mas sim a experiéncia de

beber café e conhecer mais sobre suas variedades e processos pds-colheita.

Tabela 2 - Ondas do Café, suas caracteristicas e impactos no consumo.

Onda do Café Periodo Foco principal Estratégia de Percepgéo do
marketing consumidor

Primeira onda Séc. XIX - Volume e Preco baixo, alta | Bebida funcional
década de 1960 commodity escalae e estimulante.

conveniéncia
(café soluvel e a
VAacuo).

Segunda onda | Década de 1960 - | Gourmetizagao e Experiéncia no Bebida social,
anos 1990 status ambiente da loja indulgente e
€ padronizacgao. ligada ao estilo
de vida.
Terceira onda Anos 2000 - dias Qualidade e Rastreabilidade, Experiéncia
atuais terroir sustentabilidade gastronémica e
e educacédo do apreciagao.

cliente.
Fonte: Adaptado de Boaventura et al. (2018) e Teixeira (2024).

No mercado atual, a Terceira Onda é consolidada como um movimento que
dita as tendéncias e inovagdes para todo o mercado cafeeiro do mundo. Nesse
movimento, a bebida passou a ser um produto que €& comercializado em sua
singularidade e por suas caracteristicas. Aspectos como método de processamento
pos-colheita e altitude do cultivo sdo informacées que o consumidor tem acesso e
pode compreender os diferenciais, o que antes era restrito apenas aos especialistas
e a industria. Diante de tais mudancgas, as cafeterias assumiram o papel de agentes
educadores, elevando a experiéncia do cliente para além do café servido a mesa
(Teixeira, 2024). As estratégias voltadas ao marketing sensorial se tornaram
indispensaveis no modelo de negdcio adotado pelas cafeterias gourmet, onde os
cinco sentidos sdo agugados com o conforto acustico do ambiente, iluminagao
acolhedora e aroma do grao influenciam diretamente no tempo de permanéncia do

cliente e, consequentemente, no aumento do ticket médio do estabelecimento (Silva,
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B. 2025). Assim, o consumo de café passou a ndo ser limitado a ingestdo da bebida,
mas engloba uma jornada completa que envolve o conhecimento sobre a origem do
grao, as praticas de cultivo e o rigor técnico do preparo, consolidando o
estabelecimento como um centro de cultura sensorial. O consumidor passa a
conhecer o nome do produtor, o local onde o gréo foi cultivado e perceber as notas
sensoriais durante a degustagdo, bem como acidez e dogura. Durante todo esse
processo, ocorre uma troca de conhecimento, que transforma o consumidor leigo em
um mais exigente, que entende o porqué do café especial ter um valor
significativamente maior que o café tradicional encontrado nas gbndolas dos
supermercados (Boaventura et al., 2018).

Essa dinamica de ensinar o consumidor sobre o café reflete o conceito de
cocriagao de valor, criado por Boaventura et al. (2018). De acordo com os autores,
os cafés especiais ndo adquirem valor no mercado apenas pela produgdo na
fazenda, mas sao construidos em conjunto ao longo da cadeia produtiva, desde a
producao até chegar ao consumidor final. As informagdes relevantes sobre a
producao de um determinado café devem ser validadas nos pontos de venda
(cafeterias), como os processos produtivos e os diferenciais sensoriais do gréo. O
barista, profissional que esta a frente da elaboracdo da bebida, atua como um
“sommelier do café”, destrinchando as caracteristicas unicas do grao para o cliente
por meio de um atendimento personalizado (Silva, B. 2025). Todo esse processo faz
com que o consumidor faca parte da cadeia do café, que valida a proposta de valor
ao ficar disposto a pagar um pre¢o mais elevado (Ramalho, 2021).

Portanto, a Terceira Onda reconfigura o papel das cafeterias brasileiras,
transformando-as em centros de cultura e experiéncia sensorial. Para que esse
ecossistema educacional e de marketing funcione com sucesso no balcdo, a escolha
da matéria-prima torna-se o pilar fundamental do negécio. E a partir dessa
necessidade de oferecer perfis de sabores distintos e auténticos que as diferentes
variedades de café arabica produzidas no Brasil ganham protagonismo estratégico,
conforme sera analisado a seguir.

Para que o varejo de cafés especiais consiga ser consolidado e eficiente no
que diz respeito as percepgdes sensoriais, € necessario entender as diretrizes do
mercado propostas por Teixeira (2024), bem como o processo de evolugdo das
cultivares no solo brasileiro. A primeira linhagem nacional, a Typica, foi pioneira da

cadeia dos cafés especiais em nosso pais. No entanto, por questdes de cultivo do
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grao e produtividade em larga escala, as primeiras espécies foram, aos poucos,
sendo substituidas por variedades modificadas geneticamente (WCR, 2023). Em
contrapartida, por serem plantas remanescente das primeiras mudas que chegaram
ao Brasil, produtores do Ceara e de Pernambuco, buscam o reconhecimento e
valorizagdo dessa cultivar ancestral, sendo considerada patrimonio genético e
cultural, devendo ser preservada e estudada (WCR, 2023; Siqueira et al., 2022;
Queiroga et al., 2021).

Nesse contexto, as cultivares Catuai Amarelo e Vermelho (Figura 4) se
destacaram nas lavouras de café do pais, pela alta capacidade de adaptacao as
mais diversas variagdes climaticas, conforme Ribeiro et al. (2017). Importante
ressaltar que o Catuai Vermelho teve papel fundamental na introducdo dos cafés
especiais no paladar brasileiro, devido ao seu perfil equilibrado, dogura e notas de

chocolate, que servem como uma excelente porta de entrada.

Figura 4 - Cerejas de café das cultivares Catuai Amarelo e Vermelho.

Fonte: Saggioratto (2025).

Quando o consumidor final se habitua com o café especial e busca uma
experiéncia sensorial mais complexa, o mercado de cafés passa a oferecer uma
gama de variedades de grdos conhecidas pelos seus atributos mais elevados em
acidez e dogura. O estudo realizado por Ribeiro et al. (2017) mostra que a cultivar
Bourbon Amarelo é uma grande referéncia nesse segmento de cafés mais
sofisticados e demonstra propensdo natural para obter bebidas moles ou

estritamente moles, conforme classificagdo ABIC. Para detalhar essa diferenciacéo



27

técnica no paladar, o glossario oficial da Associagédo Brasileira da Industria do Café
(ABIC) apresenta as definicbes para as classificagoes.
“Bebida Estritamente Mole: café que apresenta em conjunto todos os
requisitos de aroma e sabor da bebida mole, porém de forma mais
acentuada, sendo excepcionalmente suave e adocicado. Bebida Mole: café
que apresenta sabor agradavel, brando e adocicado, sem adstringéncia.

Bebida Dura: café que apresenta gosto acre, adstringente e aspero, mas
ndo possui paladares estranhos ou defeitos” (ABIC, 2025).

Conforme Ribeiro et al., a manipulagdo pods-colheita do Bourbon Amarelo
(Figura 5) contribui significativamente para o desenvolvimento das suas
caracteristicas sensoriais. A exemplo do processo de desmucilagem que por via
umida (cereja imersa em agua) permite pronunciar notas de baunilha,
cana-de-agucar e acidez citrica, na medida que a via seca ou natural (secagem ao
sol ou estufas) potencializa as nuances de chocolate e caramelo. Nesse mesmo
segmento, existem outras cultivares de café arabica que aumentam o portfdlio
nacional dos cafés especiais, como o0 Mundo Novo, conhecido pelo seu corpo denso
e notas amendoadas, e o Arara, que esta ganhando seu espaco no mercado devido

a sua dogura pronunciada e notas florais e de frutas amarelas.

Figura 5 — Cerejas da cultivar de Bourbon Amarelo.

Fonte: Guimaraes ([s. d.]).

Essa diversidade de perfis sensoriais € o que permite as cafeterias
aplicarem o chamado "marketing educacional". Mais do que apenas vender o

produto, essa estratégia transforma o estabelecimento em um espaco de troca de
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conhecimento. Ao oferecer o mesmo grao submetido a diferentes processos, como a
via umida, que ressalta a acidez, ou a via seca, que potencializa o dulgor, a cafeteria
ajuda o cliente a entender na pratica como o0 manejo pds-colheita impacta o sabor na
xicara. Essa transparéncia reduz a lacuna de informacdes entre o produtor e o
consumidor final, permitindo que o cliente entenda o valor real por tras de um café
especial. Assim, o marketing educacional ndo apenas justifica o prego mais elevado
do produto, mas transforma o cliente em um entusiasta, capaz de reconhecer e
valorizar a complexidade técnica daquilo que consome.

Para tornar a experiéncia mais completa, as cafeterias do movimento da
Terceira Onda do café também utilizam grdos importados como estratégia de
diferenciacao e inovacgao no portfélio. A presenga de graos estrangeiros no mesmo
ambiente dos nacionais ndo anula a relevancia dos nossos graos, mas estabelece
uma comparagdo durante a degustacdo de cafés. Como exemplos de cafés
estrangeiros presentes em cafeterias especializadas do Brasil, tem-se o café da
Colémbia, que possui acidez malica, corpo médio, textura sedosa e notas de frutas
vermelhas, além dos lotes da Etidpia, berco mundial do café, que oferecem uma
experiéncia mais exotica no paladar, trazendo consigo notas perfumadas e florais e
com acidez citrica marcante (Ribeiro et al., 2017).

Para que a experiéncia de consumir o café especial seja ainda mais
completa, o mercado usa formas diferentes de extrair a bebida, reforgando
percepgdes sensoriais desejadas (Silva, I. A. et al., 2022). As filtragens de café com
Hario V60®, Chemex, Aeropress, Prensa Francesa e, no cenario local
pernambucano, o Koar®, atuam como verdadeiras ferramentas de diferenciagao
comercial. Isso se afirma pela descricdo do coador pernambucano, encontrada no

site oficial:

A diferenca entre o Koar e os outros coadores é que, feito com materiais
escolhidos para o propodsito de ressaltar as caracteristicas do café, o
utensilio acaba sendo um 6timo equipamento para aproveitar 0 maximo do
grao e propiciar uma bebida encorpada. O acrilico e a ceramica foram
idealizados para destacar a dogura do pretéo, ja o ago inox foi pensado para

aqueles que preferem a agradavel acidez da bebida. (Koar, 2021)

Toda a atmosfera e marketing de experiéncia gerados durante a Terceira

Onda do café alteram a percepgao do consumidor e geram maior disposi¢cao no
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gasto em determinado ponto de venda, seja em consumacéao no local ou compra de
itens para viagem, a exemplo de cafés exclusivos das proprias cafeterias (Ramalho,
2021). Assim, todo o ritual de preparo manual rompe com os padrbes automaticos ja
consolidados pelas maquinas de café expresso, onde a rapidez é substituida pela
lentiddo da filtragem manual, que gera um atributo de valor e a entrega de uma
bebida exclusiva.

Ademais, os métodos de extragdao funcionam como principal ferramenta de
marketing sensorial dentro do ambiente da cafeteria. Quando o consumidor observa
0 barista verter a agua no p6 de café e inala os compostos aromaticos que sao
liberados na extracao, ele é estimulado sensorialmente antes mesmo de consumir a
bebida. No caso do coador pernambucano Koar (Figura 6), a estratégia de mercado
ganha uma valorizagdo mais identitaria, tendo em vista que as cafeterias recifenses
utilizam o método para gerar conexao emocional e storytelling de um produto que foi
desenvolvido localmente. Nesse contexto, o consumidor esta disposto a pagar mais
caro, uma vez que ele compreende toda a histéria por tras da elaboragdo do

produto, que gera valor e diferenciagao no mercado local.

Figura 6 - Suporte Koar® em ceramica.

Fonte: Koar (2021).

A diferenciagcdo no varejo cafeeiro também ocorre por meio da segmentagéo
dos modelos de negécio, em que cada formato busca atender a um publico-alvo

especifico. Primeiramente, destacam-se as grandes redes e franquias, como
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Starbucks, Kopenhagen e Duckbill, que fundamentam sua proposta de valor na
padronizagao dos produtos e no status social. O foco central dessas operagdes € a
previsibilidade: o consumidor busca a garantia do mesmo padrdao de sabor e
aparéncia, independentemente da localizagdo da unidade. Estrategicamente, essas
empresas exploram ambientes urbanos padronizados, priorizam a agilidade no
atendimento e valorizam o apelo estético, consolidando o conceito de espacos
"instagramaveis" como um diferencial de mercado.

Em contrapartida, as cafeterias especializadas e independentes n&o sao
adeptas a ideia da padronizacdo em escala. No cenario recifense, por exemplo,
cafeterias como Borsoi, Versado, Castigliani e Malakoff usam a histéria por tras do
grao como diferencial nos seus servigos. Conforme indicam Guimaraes, Castro
Junior e Andrade (2016), o real valor desse segmento de cafeterias apoia-se na
apresentacdo de microlotes limitados, cafés de origem unica e valorizagdo da
histéria do produtor. Somando a esse modelo, as cafeterias-escola estdo ganhando
cada vez mais forga, segmento que a marca recifense Kaffe Torrefagcdo e
Treinamento atua como referéncia. Ao oferecer cursos de barista, oficinas e
workshops de torra e harmonizagao, a empresa se consolida como uma autoridade
no mercado regional (Santos, 2018). Ensina-se o cliente a identificar os atributos de
qualidade sensorial para que ele retorne ao estabelecimento como um fiel
comprador dos graos torrados e dos equipamentos comercializados pela propria

cafeteria (Teixeira, 2024).

6.3 Dificuldades e Tendéncias no Mercado de Café Brasileiro

Apesar da alta no consumo da variedade arabica, o mercado enfrenta
algumas dificuldades ligadas ao processo de democratizagdo do acesso para uma
maior parcela da populagdo, devido a algumas barreiras estruturais na sociedade.
Entre os principais obstaculos, destaca-se a percepcdo de que o café especial é
elitizado, o que dificulta o acesso pela populacido de renda mais baixa. Além disso, a
falta de informagcdo do consumidor sobre os atributos de qualidade e a falta de
distribuicdo em cidades menores impede que o0 segmento cresca e se consolide de
forma mais homogénea. Em contrapartida a esses desafios estruturais,

observa-se o surgimento de tendéncias que visam quebrar essas barreiras,



31

impulsionadas pelo movimento conhecido como 'Quarta Onda' do café. Essa fase
busca a escalabilidade da qualidade, propondo estratégias para democratizar o

acesso ao café especial sem sacrificar os padrdes de sustentabilidade.

6.3.1 Gargalos socioeconémicos

De acordo com analises divulgadas no Portal Embrapa (2018), o segmento
de cafés especiais no Brasil vem crescendo cerca de 12% ao ano, enquanto o
segmento dos cafés tradicionais (de commodity) tem crescido a uma taxa de 2% ao
ano. Contudo, apesar do constante crescimento apresentado pela Embrapa, a
manutencdo desse mercado de nicho vem impondo alguns impasses econdémicos
aos produtores de café. Como apontam Christo et al. (2025), muito embora os cafés
especiais proporcionem uma maior rentabilidade em comparacdo com o café
tradicional, os custos operacionais e de manejo sao consideravelmente mais altos.
Esse aumento nos custos € dado por conta da necessidade de um manejo mais
minucioso e uma mao de obra mais qualificada para as etapas de colheita seletiva e
pos-colheita, que sdo de grande importancia para a manutencéo das caracteristicas
sensoriais do grao. Além dos custos operacionais, 0s mesmos autores destacam a
incerteza de mercado como um fator central, o que torna a transicdo para a
producao de cafés especiais uma decisao de alto risco para o produtor. Portanto,
essa dindmica exige ndo apenas competéncia técnica no campo, mas também uma
gestdo estratégica apurada para reduzir riscos e garantir a viabilidade financeira
diante das oscilagbes de um mercado ainda em processo de consolidagao.

Ademais, enquanto a lucratividade do café de commodity esta diretamente
ligada ao volume e a produtividade por hectare, o sucesso econémico do café
especial esta associado a diferenciacao e valorizagao no mercado. Essa diferenca
de légica mercadoldgica foi confirmada estatisticamente por Christo et al. (2025) por
meio de testes de correlagédo; enquanto no café convencional o ganho econémico é
impulsionado pelo rendimento por hectare, no café especial a produtividade
apresentou uma correlagdo fraca ou negativa com a rentabilidade. Isso evidencia
que a expansao de volume pode ser ineficaz ou até prejudicial para a manutengao
do padrao de qualidade exigido pelo mercado premium. O cultivo do café tradicional

foca na eficiéncia de escala e na reducéo de custos para competir no mercado. Em
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contrapartida, o café especial exige investimentos em certificagdes, rastreabilidade e
técnicas de processamento, como a via umida, que, embora encaregcam o produto,
permitem o alcance de notas sensoriais superiores e 0 acesso a mercados dispostos
a pagar um valor mais alto pela qualidade. O modelo exige que o produtor de cafés
especiais atue ndo apenas como agricultor, mas como um gestor de qualidade

focado no valor agregado da bebida.

Tabela 3 - Comparativo de produgao entre cafés.

Comparagao Café tradicional Café especial
Lucratividade Volume e produtividade por Valor agregado e qualidade
hectare
Custo Baixo (foco na produgédo em Alto (manejo minucioso e
escala) colheita seletiva)
Produtividade x retorno Mais volume, mais ganho Volume pode reduzir a
qualidade

Fonte: O autor, baseado em Christo et al. (2025).

6.3.2 A barreira cultural da torra clara

Historicamente, o café possui a caracteristica principal de ser uma bebida
escura e amarga, devido ao processo de torra intensa em que o grao € submetido
para mascarar seus defeitos de producdo. Com isso, ao terem contato com um café
especial e 100% arabica, muitos consumidores tém a percepc¢ao de que a bebida
mais se assemelha com um cha do que, genuinamente, um café. Esse
estranhamento € proveniente de uma construgéo ja enraizada no paladar brasileiro,
tendo em vista que a preferéncia por cafés mais intensos ainda se faz presente no
nicho dos cafés especiais. Essa tendéncia de consumo foi comprovada por um
experimento realizado por Reis et al. (2021) na Cafeteria Escola CafEsal-UFLA. Os
autores observaram que, apesar da torra escura (Figura 7) ndo ser a mais adequada
para perceber as nuances sensoriais da bebida, ela obteve maior aceitacdo por
parte dos participantes devido ao habito do consumo de uma bebida feita com o

grao mais torrado (Reis et al., 2021).
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Muito embora ainda exista a preferéncia por um café mais escuro, € a torra
clara que preserva as caracteristicas do grao. Assim afirma Robson Franzdi, do blog

Café do Viajante:

Cafés claros sao resultados de torras que privilegiam o lado mais puro e
vibrante do grao. Isso significa transparéncia nos aromas, revelando desde
notas mais agudas até a dogura delicada. Muita gente encara um café de
tonalidade clara e, simultaneamente, pensa em uma bebida clara. Embora
isso possa ser verdade em alguns casos, se tratando de cafés especiais,
essa suposicao frequente cai por terra. Os cafés de torra clara apresentam
varias camadas de sabor e uma complexidade que os torna verdadeiras
jéias no mundo dos cafés. A cor clara ndo esconde, ela revela
caracteristicas do grao que vocé pode estar prestes a descobrir. (Franzai,
2025).

Portanto, a superacdo da barreira cultural ainda persistente requer nao
apenas a constante oferta de cafés de qualidade superior, mas um trabalho continuo
de educagao do consumidor. Para tal, os baristas e produtores devem incentivar o
consumo e valorizagao de variedades de torra clara, buscando desmistificar o
pensamento de que um café menos torrado € um “café fraco”. Dessa maneira, os
consumidores brasileiros poderdao descobrir o verdadeiro potencial de um café

especial e sua gama de complexidades.
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Figura 7 - Tipos de torra do café.

e

Escura + Amargor

Preto brilhante,
superficie oleosa

+ Leve Dogura

+ Acidez

Fonte: Nescafé Brasil ([s. d.]).

6.3.3 O café especial em Pernambuco

Mediante analise das transformacgdes do consumo de café no Brasil, é
possivel notar a centralizacdo das inovacgdes e discussdes no Sul e Sudeste do pais,
deixando as demais regides com alto potencial de produgdo em segundo plano. No
contexto pernambucano, € de suma importancia estudar o sistema produtivo local,
tendo em vista que o café possui grande valor cultural para o estado. Diante dessa
auséncia de analise, a pesquisa e a ciéncia regional desempenham um papel
fundamental para reverter a dificuldade. Aguiar e Gervais (2026), em um estudo
realizado na Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE), tornam
evidentes as complexidades da producdo de cafés em Taquaritinga do Norte.
Durante a pesquisa, as autoras puderam identificar um ponto relevante do mercado:
apesar da pouca distancia entre os polos produtores e os centros de consumo da
Regido Metropolitana do Recife, o grdo pernambucano ainda possui pouca
visibilidade, comparado ao café de outras regides do Brasil. Minas Gerais e Bahia
sdo exemplos de locais de origem de graos presentes nas cafeterias
pernambucanas, sobretudo recifenses. Como alternativa a esse desafio de inser¢cao
dos cafés especiais pernambucanos nos canais de venda tradicionais, o turismo
cafeeiro surge como um impulso para a economia local, valorizando, assim, a

producao regional (Silva, A. P.; Salazar, 2022). Os dados apresentados na Tabela 4
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indicam os terroirs de cada regido bem como as caracteristicas dos cafés de cada

uma delas.

Tabela 4 - Polos produtores de Arabica em Pernambuco e suas caracteristicas.

Polo Caracteristicas Geograficas Variedades/Perfil sensorial
Taquaritinga do Norte | Agreste Setentrional; Altitude média Variedade Typica; Café
de 750m a 900m; Cultivo em agroecoldgico de sombra; Bebida
sistema de brejo de altitude. suave, com dogura marcante e

acidez equilibrada.

Triunfo Sertdo do Pajeu; Altitude acima de Variedades Catuai e Bourbon.

1.000m; Microclima umido. Cultivo voltado a agricultura

familiar. Corpo médio, com notas
de rapadura e frutas amarelas.

Garanhuns Agreste Meridional; Altitude de Variedades de Arabica; Bebida
850m a 1.000m; Clima ameno com encorpada, com notas
névoas. amendoadas e longa finalizagao.

Fonte: O autor, com base em dados da UFRPE (2025).

Os polos produtores como Taquaritinga do Norte, Triunfo e Garanhuns
apresentam terroirs distintos que favorecem a criacéo de produtos exclusivos, como
o café agroecoldgico de sombra da variedade Typica, que se destaca pela suavidade
e dogura marcante. No entanto, todas as condi¢gdes naturais que enriquecem o grao
nao sao suficientes para garantir toda a exceléncia esperada pelo movimento da
“terceira onda”, podendo-se observar que existe um entrave na manutengdo da
qualidade do produto. Conforme o debate do | Férum sobre Pesquisa Aplicada a
Cadeia Produtiva do Café em Pernambuco (UFRPE, 2025), o pequeno produtor
enfrenta dificuldades nas etapas de pds-colheita, uma vez que o café especial exige
um maior cuidado no manuseio, na secagem e na torra. Sendo importante ressaltar
que, para o café, quaisquer falhas durante o processo pods-colheita podem afetar a
qualidade. A fim de solucionar esses problemas e superar as dificuldades, a ligagao
entre a academia, extensdo rural (IPA) e associagées locais torna-se uma
ferramenta de suma importancia.

No entanto, apesar de existirem impasses na comercializagao tradicional, a
unido entre a gastronomia e o turismo tem se apresentado como uma excelente
alternativa para movimentar a economia local. O cultivo sombreado da regido, como

mostra a Figura 8, se consolidou como um diferencial nas rotas turisticas.
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Figura 8 — Paisagem da plantagao de café em Taquaritinga do Norte/PE, sistema de

sombreamento.

Fonte: Jornal do Comércio (2025).

Silva, A. P. e Salazar (2022) analisaram o comportamento dos visitantes no
Sitio Conceicao (Café Terral Ecoldgico) e na Fazenda Yaguara Ecolégico, e
constataram que a imersao turistica nas propriedades estreita os lagos com o
agricultor e confere uma percepgao de personalidade ao café. Ao identificarem os
critérios nas etapas de colheita e torra, os turistas ressignificam seus habitos de
consumo, passando até a degustarem o café sem agucar para perceberem as notas
sensoriais do grao. Diante da experiéncia, refor¢ca-se o argumento de que quando o
consumidor € imerso no ambiente de producao, a percepg¢ao de valor aumenta, haja
vista que ele vivencia os processos e entende toda a cadeia por tras do café torrado
e moido (Silva, A. P.; Salazar, 2022). Como consequéncia desse processo, 0
consumidor fica mais disposto a investir e passa a considerar a compra do café
como algo de rico valor cultural, ndo apenas um item de consumo. Assim, o estudo
reforga o papel do aprendizado no consumo de cafés arabica, ou seja, na mudanga

do perfil de consumo.

A partir desse contexto, o sucesso da cultura de cafés especiais no Estado
de Pernambuco ndo depende de um grande volume de produgdo, mas sim da
diferenciacao e exclusividade, que podem ser promovidas a partir da relagao entre a

cultura e a gastronomia.
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6.3.4 Tendéncias futuras para o café no Brasil

A projegao do futuro do mercado de cafés no Brasil enfrenta dois cenarios
que, embora sejam distintos em certo ponto, sdo complementares: a exigéncia pela
rastreabilidade e origem do gréo, e a busca por inovagao e novas experiéncias de
consumo. Essa dinamica de mercado faz com que o consumidor moderno assuma
um novo papel, pois passa a atuar como um avaliador dos atributos de qualidade no
momento da compra do café (Reis et al., 2021).

Acerca da valorizagdo da origem do café, a Associagao Brasileira de Cafés
Especiais (BSCA, 2024) mapeou as principais regides produtoras do pais, sendo
aproximadamente 30 zonas pertencentes ao cinturdo cafeeiro. Segundo a
Associagao, a atualizagdo do cinturdo cafeeiro do pais (Figura 9) € um grande passo
para a promogao internacional dos cafés brasileiros, pois destaca o desenvolvimento
de novas origens e microrregides cafeeiras do Brasil. Além disso, a geografia foi
desenvolvida para que as pessoas conhegam a real diversidade e valorizem o café

colhido em cada area do pais.

Figura 9 — Distribuicao da cafeicultura no Brasil, conforme Associa¢ao Brasileira de Cafés
Especiais.

BRASIL. A NAGAO DO CAFE.

Espécies de Café
@ Robusta (Canephora)
@ Robusta (Canephora) e Arabica
@ Arabica
@ Denominagéo de Origem
Indicag@o de Procedéncia

Fonte: BSCA (2024).
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O ato de consumir café se consolidou ndo apenas pelo consumo
propriamente dito, mas pela busca de mais transparéncia nas informacbes e
salvaguarda da identidade das regides. Esse movimento é comprovado pelos dados
divulgados pelo Instituto Nacional da Propriedade Industrial (INPI, 2025), que
confirmam o crescimento expressivo no registro de Indicagdes Geograficas (IG) para
cafés, que funciona como um selo de autenticidade e protecéo juridica para uma
determinada variedade de grdo, gerando diferenciagdo frente ao mercado de
commodities.

Paralelo a valorizacdo da origem, o mercado ganha uma gama de
inovacoes referentes aos métodos de preparo de café, incluindo a possibilidade de
um café “portatil”’, onde o consumidor possa consumir com maior facilidade no seu
dia a dia. O consumidor que preza por graos certificados também busca praticidade
no consumo, o que justifica 0 aumento de formatos de café em dose unica, como o
café encapsulado e o drip coffee (café de filtro individual). Nessa tendéncia de
praticidade, o drip coffee (Figura 10) € uma criagdo japonesa, sendo vendido em
sachés individuais e encontrado em supermercados. Cada saché possui hastes que
servem de apoio para colocar na xicara. Além da praticidade, o grande diferencial do
drip coffee € que o grao moido fica envolvido em um filtro embalado com gas
nitrogénio, o que preserva as caracteristicas da bebida e garante o frescor do café.
Ao permitir a extragdo de um café filtrado manualmente, de forma individual e sem a
necessidade de equipamentos complexos, o formato facilitou o acesso aos graos de
alta pontuagdo (Exame, 2023). Alinhado a essa busca por conveniéncia e
praticidade, o mercado observa uma tendéncia de cafés prontos para beber, com
destaque para o cold brew. No entanto, por se tratar de uma bebida com extracao a
frio e sem pasteurizacdo, a literatura cientifica aponta que a manutencédo da
estabilidade sensorial e microbioldgica ainda € um gargalo para a industria, tendo
em vista que a bebida necessita de uma conservagdo mais rigorosa (Silva, I. A. et
al., 2022; Lemos, 2024).
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Figura 10 — Sistema de extragao individual de café (drip coffee) e diferentes tipos de café
aromatizado.

e =

BAGGIO

DRIP COFFEE

Fonte: Baggio Café (2015).

A busca por novas experiéncias ganha ainda mais forga com o surgimento
dos cafés aromatizados, que trazem uma nota perspectiva e experiéncia no
consumo da bebida. E importante, contudo, destacar que o processo de
aromatizacdo nao é feito para disfargar defeitos nos graos, mas sim para aplicar
Oleos essenciais sobre graos arabica de boa qualidade. Esse nicho de cafés explora
perfis sensoriais com notas de baunilha, caramelo e aveld e atrai um publico mais
jovem e que busca uma bebida mais doce sem a necessidade de adicionar agucar.
No Brasil, a marca Baggio Café se consolidou como pioneira e referéncia no nicho
(Baggio Café, 2015), comprovando a aceitagdo desse estilo de café. Os perfis de
caramelo trufado, menta e chocolate com aveld (Figura 10) garantiram a

consolidacao da marca no mercado.
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7 CONSIDERAGOES FINAIS

O mapeamento histérico do grao em territorio brasileiro deixou evidente que
um padrao de consumo funcional perdurou por muitos anos. As melhores safras de
café arabicas eram importadas, deixando o mercado interno brasileiro apenas com a
variedade conilon e os residuos da produgéao, cujos defeitos eram disfargcados com
torras muito fortes (tradicional e extraforte). No entanto, a implementagcéo de
legislagdes mais rigorosas no Brasil e a criagdo de selos de qualidade permitiram a
categorizagao dos tipos de café, educando o consumidor e incentivando a transigao
para um consumo mais exigente e focado na qualidade.

Foi possivel constatar também que o surgimento de cafeterias
especializadas, impulsionadas pelo movimento da Terceira Onda do café, foi um
fator determinante para a expansdo do café arabica no mercado nacional. As
cafeterias, com a presenca do barista, deixaram de ser espacos de comercializagao
apenas, transformando-se também em centros de educagao sensorial. Por meio do
marketing de experiéncia, o consumidor brasileiro passou a compreender acerca da
origem do grao, rastreabilidade e notas sensoriais de cada variedade e regiao.

Entretanto, foram identificadas barreiras no processo de consolidacédo do
café de especialidade no Brasil. Os entraves econémicos, como o custo de produg¢ao
mais elevado e o preco final de venda que “elitizam” o produto, a barreira cultural em
relacdo as torras claras, dificultam o acesso por grande parcela da populagdo. No
entanto, apesar das dificuldades atuais, vém surgindo tendéncias promissoras para
o setor, como foi destacado no cenario pernambucano. O turismo e a gastronomia
cafeeira sao excelentes alternativas para promover o café, valorizar a cultura local e
contornar os obstaculos da distribuicdo. Além disso, novos estilos de café ganharam
espaco no mercado, atraindo publicos de multiplos gostos, como por exemplo os
cafés aromatizados e o drip coffee, op¢cao de consumo mais pratica para o cotidiano.

Em suma, pode-se concluir que a ressignificagcdo do consumo de café no
Brasil é resultado de uma transformacao social, legislativa e cultural, onde a
transicao do consumo focado na cafeina para um consumo de experiéncia reflete a
constante evolugcdo do mercado.

Assim, tendo em vista o conteudo explorado neste trabalho, sugere-se para

trabalhos futuros, um estudo de analise sensorial focado na harmonizagao do café



41

arabica de Pernambuco com preparagdes regionais, criando guias de harmonizagéo

para facilitar o processo de elaboragéao do cardapio das cafeterias locais.
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