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RESUMO

As quatro macrotendéncias do mercado de cafés sdo qualidade, como o principal fator
na escolha de um produto, a atitude por questdes ecoldgicas e sociais no consumo, a
conveniéncia na utilizacdo do produto e idade, visto que 0s jovens procuram relacdes
mais intimas com as marcas. Alinhado a esses conceitos, as bebidas de café prontas
para beber sdo uma das grandes tendéncias no setor, sendo impulsionada pelo cold
brew. Diante disso, o presente trabalho objetivou identificar quais atributos intrinsecos
e extrinsecos relacionados a tendéncia “cold brew” sdo considerados relevantes para
0s consumidores brasileiros de café, bem como entender os motivos pelos quais
algumas pessoas consomem café cold brew, através da aplicacdo de uma pesquisa
de mercado com consumidores de cafés e entrevistas com 2 especialistas do
segmento. O questionario obteve 401 respostas, sendo 323 informaram que ja
provaram o café cold brew. Através da analise dos dados obtidos, observou-se que
para os entrevistados o mais importante na escolha do café € a marca do café, que o
ambiente que mais frequentam para tomar café sdo cafeterias e esse momento
significa principalmente a oportunidade de recarregar a energia e agilidade mental. Os
atributos que mais atraem os respondentes que consomem café cold brew é porque
ele é refrescante e diferente. Por fim, os especialistas do setor alegam que o cold brew
ainda ndo é popular no Brasil, mas que ha uma perspectiva alta para o
desenvolvimento do segmento no pais, principalmente pelos jovens, principais
consumidores dessa categoria de cafés. Os atributos sustentabilidade, origem do café
e tipo de café sdo muito importantes. E que de fato, ndo ha um padréo para o processo
de fabricacéo de cold brew, ele varia de acordo com a preferéncia do consumidor.
Para o desenvolvimento desse mercado, & importante tentar atingir um publico mais
leigo para ter mais aceitacdo, para isso, pode-se utilizar estratégias como vender o

cold brew saborizado, misturar com outras bebidas ou adicionar nitrogénio.

Palavras-chave: Café. Cold Brew. Consumidores.



ABSTRACT

The four macro trends in the coffee market are quality, as the main factor in choosing
a product, attitude towards ecological and social issues in consumption, convenience
in using the product and age, as young people seek more intimate relationships with
brands . In line with these concepts, ready-to-drink coffee beverages are one of the
biggest trends in the industry, driven by cold brew. In view of this, the present work
aimed to identify which intrinsic and extrinsic attributes related to the “cold brew” trend
are considered relevant for Brazilian coffee consumers, as well as to understand the
reasons why some people consume cold brew coffee, through the application of a
survey survey with coffee consumers and interviews with specialists in the segment.
The questionnaire received 401 responses, of which 323 reported that they had
already tasted cold brew coffee. Through the analysis of the obtained data, it was
observed that for the interviewees the most important thing in the choice of coffee is
the coffee brand, that the environment they most frequent to drink coffee are cafeterias
and that moment mainly means the opportunity to recharge the energy and mental
agility. The attributes that most attract respondents who consume cold brew coffee is
because it is refreshing and different. Finally, sector experts claim that cold brew is not
yet popular in Brazil, but that there is a high perspective for the development of the
segment in the country, mainly by young people, the main consumers of this category
of coffees. The attributes sustainability, coffee origin and type of coffee are very
important. And that in fact, there is no standard for the cold brew manufacturing
process, it varies according to consumer preference. For the development of this
market, it is important to try to reach a more lay public in order to have more
acceptance, for this, strategies such as selling flavored cold brew, mixing with other

beverages or adding nitrogen can be used.

Keywords: Coffee. Cold Brew. Consumers.
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1 INTRODUCAO

Desde meados do século XVI, o café tem sido uma das bebidas mais
populares em todo o mundo e desempenhado um papel significativo na cultura de
consumo. Nas ultimas décadas, houve uma transformacdo do café de commodity
simples para um produto especial, que € comumente conhecido como as "trés ondas
do café" (MANZO, 2014).

Atualmente, o café € considerado um alimento artesanal de alta qualidade,
muitas vezes comparado ao vinho. Tomar café € mais do que apenas consumir uma
bebida, € uma experiéncia que envolve prazer, estilo de vida e status social. Essa
mudanca no comportamento do consumidor foi possivel gracas aos trés enfoques que
atualmente caracterizam o produto de consumo café: prazer, satde e sustentabilidade
(SAMOGGIA E RIEDEL, 2018).

Existem inUmeras maneiras de preparar uma bebida de café. Por exemplo,
diferentes métodos de extracdo sao usados dependendo das preferéncias pessoais,
bem como do contexto geogréfico, cultural e social. O método de extracdo influencia
na composicéo da bebida (ANGELONI ET AL., 2019). O mais comum é o consumo
de café coado quente. Aqui, o processo de infusdo influencia significativamente o
aroma do café (FIBRIANTO ET AL., 2018). A nova tendéncia cold brew esta
substituindo cada vez mais o café gelado (HARDIE, 2014).

Recentemente, tem havido uma crescente demanda dos consumidores por
cafés de alta qualidade, com perfis sensoriais Unicos. Um exemplo disso € o café cold
brew, que se tornou bastante popular no mercado (SENINDE E CHAMBERS 1V,
2020). O cold brew, é preparado ao macerar ou gotejar o pé de café torrado com agua
fria ou gelo por um periodo prolongado, a fim de extrair seus aromas e sabores. A
extragao prolongada ocorre por um tempo mais longo em comparacéo com qualquer
método de preparo a quente, o que se acredita melhorar a retencdo dos compostos
de sabor (ALBANESE ET AL., 2009; LANE ET AL., 2017; SALAMANCA ET AL., 2017).

De acordo com a Mintel, as vendas de café pronto para beber alcancaram
US$ 3,8 bilhdes em 2019, o que representa uma fatia de mercado de 25,4%. A Mintel
atribui o crescimento desse mercado as extensdes da linha de produtos prontos para

beber, incluindo o café cold brew, feitas por empresas como Starbucks, McDonald's e
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Dunkin'. A crescente demanda por café cold brew vem tanto de compras uUnicas
guanto de vendas subsequentes da mesma unidade, impulsionada pelo interesse dos
consumidores em experimentar diferentes inovagbes de café (SENINDE E
CHAMBERS 1V, 2020).

Nesse contexto, o presente trabalho objetivou revisar as tendéncias do
mercado de cafés, as necessidades e o0s desejos dos consumidores de café

relacionados a tendéncia cold brew no Brasil.

2 OBJETIVOS
2.1 OBJETIVO GERAL

O objetivo geral do presente trabalho € identificar as motivac6es de consumo
e o0s atributos intrinsecos e extrinsecos mais relevantes para os consumidores

brasileiros de café cold brew.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
Para que o objetivo geral seja atingido, alguns objetivos especificos foram
definidos, tais como:
e Identificar as principais tendéncias de consumo relacionadas ao mercado de
cafés;
e Explicitar as caracteristicas, motivacdes de consumo e atributos intrinsecos e
extrinsecos mais relevantes para os consumidores brasileiros de café;
e Avaliar perspectivas de desenvolvimento e fatores envolvidos para o

incremento do mercado de cafés cold brew.

3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS
Este capitulo apresenta a metodologia utilizada para o desenvolvimento do
trabalho que foi dividido em trés partes: revisdo bibliografica, uma pesquisa

guantitativa com consumidores e uma pesquisa qualitativa com especialistas.

3.1 REVISAO BIBLIOGRAFICA BASEADA EM ESTUDOS RELEVANTES
Para a realizacdo desta revisdo sistematica, foram selecionados estudos

publicados entre 2000 e 2023 nas bases de dados Google Académico e Scopus.
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A revisdo sistematica na base Google Académico tendo como palavras de
busca "cold brew coffee" indicou 22 artigos pertinentes para objeto da pesquisa:
caracteristicas do café cold brew. Depois, foi feita a busca com as palavras "cold brew
coffee and consumer” e indicou 16 artigos pertinentes, desses, apenas 3 tinham
relacdo com o objeto da pesquisa: preferéncias dos consumidores de café cold brew.
Também foi feita uma busca tendo como palavras "extrinsic quality and coffee", foram
encontrados 7 artigos, mesmo que considerando a categoria de cafés de maneira
geral e n&do cold brew coffee.

A revisdo sistematica na base Scopus do portal de periddicos CAPES
considerando os termos "consumer behavior and brew coffee”, de artigos de acesso
livre, s6 indicou 2 artigos, sendo que o Unico pertinente é o "Roast level and brew
temperature significantly affect the color of brewed coffee" (um artigo marginalmente
relacionado a comportamento do consumidor). Depois foi realizada uma pesquisa no
acervo geral do Portal de Periddico CAPES usando os termos "brew coffee and
consumer" indicando 216 artigos em inglés de acesso livre. Desses, dez foram
publicados no periodo 2000 a 2022. Desses 10 artigos poucos apresentavam relacao

com o objeto da pesquisa: atributos extrinsecos de qualidade.

3.2 PESQUISA COM ESPECIALISTAS

O objetivo foi analisar o mercado de café Cold Brew no Brasil, a partir das
perspectivas de especialistas do setor, a fim de entender as mudancas que estao
ocorrendo no mercado e as possiveis implicacdes para os consumidores. Para a
realizacdo desta pesquisa, o critério de selecdo dos especialistas em café foi a
experiéncia no setor. Foram escolhidos um especialista que trabalha ha 11 anos no
setor e atua como barista, realiza analises para curadoria de grdos de cafeterias
locais, cursos para especializagao e treinamentos para equipes de competicao e outro
especialista, formado em gastronomia e que trabalha na industria do café e cafeterias
ha 9 anos e atua como barista e da cursos e consultorias. A pesquisa foi realizada em
marco de 2023. O questionario, presente no Apéndice B deste documento, abordou

0S seguintes itens:
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e Perspectivas para o desenvolvimento de cafés “frios” (cold brew) no Brasil e
quais as formas de comercializagdo serao predominantes.

e Aspectos do consumidor importantes para o desenvolvimento do mercado de
cafés “frios” (cold brew).

e Atributos intrinsecos ou sensoriais (sabor, acidez, refrescancia,etc) séo
importantes em cafés “frios” (cold brew).

e Atributos extrinsecos ou de certificacdo (sustentabilidade ambiental ou social,
origem geografica, etc) sdo importantes em cafés “frios” (cold brew).

e Aspectos relacionados ao processo de producédo de cafés “frios” (cold brew)

que sdo relevantes.

3.3 PESQUISA QUANTITATIVA COM CONSUMIDORES

A pesquisa desenvolvida € classificada como exploratéria-descritiva, iniciando
pelo aprofundamento no assunto estudado através de buscas na literatura com
posterior coleta de dados mediante aplicacdo de uma pesquisa de mercado.

A partir dos dados secundarios obtidos na pesquisa bibliografica, foi elaborado
um questionario online no aplicativo de gerenciamento de pesquisas Google Forms,
de maneira a facilitar a difusdo da pesquisa. O formulario foi divulgado em grupos de
WhatsApp e redes sociais, como o Instagram para publico de consumidores de cafés.

Para obter a quantidade minima necessaria de respostas, de forma a
abranger um nimero representativo da populacéo de interesse, uma vez que a mesma
engloba um nimero muito grande de pessoas, utilizou-se o calculo para determinacdo

do tamanho da amostra, segundo as equacoes (1) e (2) (Barbetta, 2002):

1

Ne = — (1)
0 Eg

Onde:

nO = primeira aproximagao para o tamanho da amostra;

EO = erro amostral toleravel.
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Onde:
N = tamanho da populac¢éao;

n = tamanho da amostra.

Considerando que o grau de confianca e o erro amostral toleravel escolhidos
para o teste foram, respectivamente, 95% e 5% e que a populacéo brasileira é de
215.851.837 habitantes (IBGE, 2023), a amostra minima para a realizacdo da
pesquisa foi definida em 400 participantes.

O questionario de natureza quantitativa, presente no Apéndice A deste
documento, foi elaborado de forma clara e objetiva, sendo de facil e rapida aplicacéo
e sem solicitacdo de identificacdo dos respondentes. Apds a coleta dos dados, 0s
mesmos foram tabulados em Planilha Excel para analise dos resultados obtidos. Além
disso, o questionario foi dividido em duas sec¢bes, conforme descrito abaixo:

SECAO 1 - Descri¢do da pesquisa e perfil do consumidor

A primeira sec¢éo foi destinada a descricdo da pesquisa objetivando o melhor
entendimento por parte dos participantes. Depois, englobou questdes como “Qual a
sua faixa etaria?”, “Qual seu grau de instrucdo formal?” e “Qual sua renda média
domiciliar?”, “Quantas pessoas moram na sua residéncia?” com objetivo de tragar o
perfil dos respondentes. Em todas as questdes, somente uma alternativa pode ser
selecionada, sendo obrigatério possuir resposta para dar continuidade ao
guestionario.

A guestdo 5 questionou o grau de importancia de acordo com uma escala do
tipo Likert de 5 pontos, 5 - Muito alta, 4 - Alta, 3 - Média, 2 - Baixa, 1 - Muito baixa, que
0s respondentes atribuem as caracteristicas como o tipo de café, marca do café, ter
indicacdo de origem geografica, ser um produto organico, apresentar um perfil
sensorial diferenciado (gourmet), ser produzido a partir de praticas que mitigam o
impacto ambiental na produgéo, ser certificado como “Fair Trade” (comércio justo) na
escolha do seu café.
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A guestao 6 questionou o grau de frequéncia, sendo 4 - Muito frequentemente,
3 - Frequentemente, 2 - Pouco frequentemente, 1- Nunca, em relacdo aos ambientes
em que os entrevistados consomem café como cafeterias, padarias/confeitarias,
restaurantes, bares, trabalho, em casa ou na casa de amigos ou outros lugares. A
questao 7, perguntava qual outro ambiente o entrevistado consome café caso ele
tivesse marcado a alternativa "Outro” como 2 - Pouco Frequentemente, ou 3 -
Frequentemente, ou 4 - Muito frequentemente, na questao 6.

A Questdao 8 solicitou aos consumidores de café o que significa 0 momento de
consumo de café quanto ao grau de concordancia, de acordo com uma escala do tipo
Likert de 5 pontos, 5 - Concordo plenamente, 4 - Concordo parcialmente, 3 - Nao
concordo, nem discordo, 2 - Discordo parcialmente, 1 - Discordo plenamente em
relacdo as seguintes alternativas: Ritual de prazer e bem-estar, Momento de pausa,
reflexdo e paz e Oportunidade de recarregar a energia e agilidade mental.

A ultima pergunta dessa Sec¢éo questionou se o0 entrevistado conhece o café
cold brew. Caso ele selecionasse a opgéo “Sim, ja provei” era destinado a Se¢éo 2
(ou Questdo 10). Caso ele selecionasse outras opg¢des, seria destinado ao fim do
guestionario.

SECAO 2 — Consumidores de café cold brew

A Secdo 2 englobou a questéo “Se vocé ja consumiu um café cold brew, como
foi?”, com objetivo de entender qual a forma que o café cold brew é mais consumida
pelos entrevistados. Somente uma alternativa pode ser selecionada.

A Questéo 11 solicitou aos consumidores de café cold brew que julgassem os
atributos listados que os atraem na proposta do café cold brew quanto ao grau de
concordancia, de acordo com uma escala do tipo Likert de 5 pontos, 5 - Concordo
plenamente, 4 - Concordo parcialmente, 3 - Nao concordo, nem discordo, 2 - Discordo
parcialmente, 1 - Discordo plenamente.

Para analise dos resultados das questbes 5, 6, 8 e 11, tabulou-se os
resultados em Planilha Excel.

4 REFERENCIAL TEORICO
4.1 MERCADO DE CAFES NO BRASIL E NO MUNDO
Segundo o relatorio do International Coffee Organization (ICO) sobre o ano-

cafeeiro 2022-23 destaca uma tendéncia de aumento continuo no consumo global de
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café nos proximos anos. A previsao € que o consumo de café cresca a uma taxa de
1,9% ao ano até 2024, impulsionado pelo aumento do consumo em mercados
emergentes, como Asia e Africa.

Entre os principais paises consumidores de café estdo os Estados Unidos,
gue lideram o ranking, seguidos do Brasil, Alemanha, Japao e Franca. O consumo em
paises asiaticos, especialmente China e india, tem crescido significativamente nos
altimos anos (ICO, 2022).

O Brasil manteve a posicao de segundo maior consumidor de café do mundo.
Quando analisado o consumo per capita, em 2021, ele foi de 6,06 kg por ano de café
cru e 4,84 kg por ano de café torrado. O consumo teve impacto direto na industria: as
empresas associadas a ABIC registraram um crescimento de 2,77% no periodo de
novembro de 2019 a outubro de 2021 (ABIC, 2021).

Quadro 1 - Consumo per capita de café no Brasil em 2021.

Ano anterior Ano atual

Categoria (Nov/19 a (Nov/20 @ | crescimento %
Out/20) Out/21)
(scs/ano) (scs/ano)

Total nacional de consumo de 21.181.480 21.543.388 1,71
café (scs/ano)

~Consumo per-capita: café em 599 6,06 1,06%
gréao cru (kg/hab.ano)

Consumo per-capita: café 4,79 4.84 1,06%

torrado e moido (kg/hab.ano)

Fonte: ABIC (2021).
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O Brasil € o maior exportador mundial de café do mundo (CONAB, 2021). No
ano de 2021, o pais exportou 40,3 milhdes de sacas de 60 quilos. O resultado foi de
US $6,2 bilhdes e um aumento de 10,3% em receita cambial se comparado com o
altimo periodo. Os principais paises compradores do café brasileiro sdo Estados
Unidos, Alemanha, Italia, Bélgica e Jap&o, respectivamente (CECAFE, 2021).

O café emprega cerca de 3,5 milhdes de pessoas no Brasil. O mercado do
café gerou mais de R$ 27 bilhdes em negocios em 2020, incluindo todas as categorias
e formatos em que o produto é negociado no pais (EUROMONITOR, 2021). Levando-
se em consideracdo que o café é a segunda bebida mais consumida no planeta,
percebe-se que a cafeicultura brasileira tem papel fundamental no mercado mundial
(CNC, 2022).

Segundo a pesquisa realizada pelo Instituto Axxus realizada em 2021 no
Brasil, 56% dos entrevistados dizem que “gostam muito de café”, o resultado teve um
crescimento de 5% comparado a mesma pesquisa feita em 2019. Ainda na pesquisa,
3% dos entrevistados responderam que “hdao consomem café diariamente”, havendo
um decréscimo de 5% se comparado a mesma pesquisa realizada em 2019. Quando
os entrevistados foram questionados em relacéo a sua evolucao de consumo de café,
49% responderam que “aumentaram o consumo”, mostrando que ocorreu um
aumento de 13% em relacdo a mesma pesquisa aplicada no periodo anterior.

Desde a descoberta do café na Africa e sua disseminacéo pelos continentes,
ocorreram mudancas significativas nas formas como bebemos, preparamos, e onde
consumimos a bebida. A cadeia produtiva do café é bastante complexa e inclui
produtores, beneficiadores, torrefadores, distribuidores, negociantes, fornecedores de
embalagens, industrias, baristas e cafeterias. Os precos flutuantes, os problemas
socioeconémicos, as mudancas climaticas e a pandemia tém um impacto direto na
cadeia de producdo do café, o que pode resultar em grandes rupturas que afetam
mais fortemente os paises produtores de café e moldam as diferentes "ondas do café"
(PERFECT DAILY GRIND, 2022).

A expressao "onda do café" descreve as transformagfes que ocorreram no
mercado de café desde o inicio do seu consumo. A especialista em café Trish
Rothgeb, em entrevista a revista Roasters Guild Publication em 2002, popularizou o

termo ao se referir a "terceira onda" do café. No entanto, essa expressao acabou
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sendo usada para se referir a todas as mudancas que ocorreram na cadeia produtiva
do café ao longo do tempo (PERFECT DAILY GRIND, 2022).

A primeira onda do consumo de café ocorreu entre o final do século 19 e inicio
do século 20, caracterizada pelo aumento significativo do consumo de café em todo o
mundo. O consumo de café buscava o estimulo energético, melhoria ha concentracao
e desempenho decorrentes da ingestdo da cafeina, e era voltado para o uso
doméstico (COFFEE&JIOY. 2021). Nesse periodo, a qualidade ndo era o objetivo, e 0
café era reservado apenas para as classes mais favorecidas. Com o aumento
populacional e das cidades, o café se tornou um produto de rotina, presente em casas
e no trabalho. A invencdo do coador doméstico e do café solivel comercial pela Nestlé
contribuiram para a popularidade do café (PERFECT DAILY GRIND, 2022). Essa
onda foi marcada pela industrializacao da torra e da producéo de café, inovacdes em
relacdo ao processamento, embalagem e marketing, ampliando o mercado que antes
era limitado a um artigo de luxo adquirido em pequenas quantidades por torrefacbes
locais ou gréos in natura que eram torrados e moidos em casa (COFFEE&JOY. 2021).
"Oferta” e "conveniéncia no preparo” foram as palavras que definiram essa onda
(PERFECT DAILY GRIND, 2022).

A Segunda Onda do consumo de café surgiu entre as décadas de 1960 e se
prolongou até meados da década de 1990, sendo uma rea¢do a baixa qualidade e
massificacdo de produtos da primeira onda (COFFEE&JOY. 2021). A Starbucks foi
fundada em 1970 em Seattle (EUA), inaugurando um novo conceito de cafeteria com
ambiente aconchegante (PERFECT DAILY GRIND, 2022). Essa onda provocou
mudancas significativas no mercado, com melhoria na qualidade do café vendido e
popularizacéo de bebidas a base de café. Ela também trouxe os baristas, profissionais
capacitados para preparar café e passar mais informacdes aos consumidores sobre
eles, além de estabelecer uma "cultura do café" em torno do consumo, marcada por
uma experiéncia que vai aléem da qualidade da bebida (COFFEE&JOY. 2021). Em
1982, foi fundada a Specialty Coffee Association of America (SCAA), com o objetivo
de discutir questdes e estabelecer padrdes de qualidade para os cafés especiais. A
sustentabilidade tornou-se importante, com o surgimento das certificacfes de cafe,
como a Rainforest Alliance e a 1ISO 14001 (PERFECT DAILY GRIND, 2022). A
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utilizacdo de uma torra mais escura foi o0 caminho encontrado para padronizar os cafés
que eram vendidos, permitindo uma elevagéo significativa no preco do café, o que
possibilitou um enorme crescimento nas operagfes e lucratividade de cafeterias
(COFFEE&JIQY. 2021).

A Terceira Onda do café, que tem como continuacdo dos conceitos iniciados
na Segunda Onda, valoriza a origem dos gréos e adota praticas éticas e sustentaveis
em sua producédo. (COFFEE&JOY. 2021). Caracteriza-se pela busca da diferenciacéo
e pela associacdo da qualidade com sustentabilidade e impacto social (PERFECT
DAILY GRIND, 2022). A torra mais amena é adotada para destacar as caracteristicas
sensoriais dos gréos e o café arabica especial € mais difundido. (COFFEE&JOY.
2021). Essa onda reformulou a cadeia produtiva do café, com destaque para os cafés
especiais e para a valorizagdo da cadeia produtiva como um todo. Houve uma
valorizacdo do conhecimento sobre café, bem como o acesso a informacgbes e ao
preparo de cafés por meio de diferentes métodos (PERFECT DAILY GRIND, 2022).

Quadro 2 - Resumo das “ondas do café” e suas caracteristicas.
Primeira Onda Segunda Onda Terceira Onda
Torra: escura Torra: média e escura Torra: clara e média
Espécie: Robusta e
Ardbica

Volume: alto
Qualidade: média

Espécie: Robusta Espécie: Arabica

Volume: baixo
Qualidade: alta

Volume: alto
Qualidade: baixa

Método: coado e
soluvel

Método: expresso, coado
e bebidas a base de café

Métodos: chemex, hario v60,
kalita, expresso, latte art

Principal ponto de

Principal ponto de venda:

Principal ponto de venda:

cafeterias e produtores
independentes

venda: supermercados grandes cafeterias

Fonte: Brasil Italia Café (2023).

Ainda ndo ha uma definicdo clara na indastria do café sobre o que é
exatamente a "quarta onda do café". Diversas definicbes foram propostas, todas elas
apontando para uma transformacao e progresso a partir da terceira onda (PERFECT
DAILY GRIND, 2022).

Especialistas do setor acreditam que a quarta onda do café seja a democracia
do café especial que representara 0 momento em que todos se relacionardo com café
de alta qualidade (GAZETA DO POVO, 2019). A Diretora Executiva da Organizacao

Internacional do Café, Vanusia Nogueira, argumenta que o setor cafeeiro do Brasil
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pode estar afastando o consumidor médio de café com a énfase em cafés especiais
ja que o nicho de mercado de cafés especiais esta muito distante do consumidor
médio de café e a sofisticacdo pode ser assustadora para o grupo meédio de
consumidores, que nao tém o conhecimento ou as ferramentas para entender as
nuances entre os diferentes métodos, ferramentas e variedades de preparo. Ela opina
que existe uma tentativa das pessoas em serem mais cientificas e sofisticadas, ao
mesmo tempo em que buscam ser mais inclusivas. Entretanto, esses dois conceitos
frequentemente entram em conflito e geram confusédo (PERFECT DAILY GRIND,
2022).

Outros especialistas do setor dizem que o futuro da quarta onda do café € o
protagonismo do consumidor, que nao dependerd mais dos profissionais da cadeia de
suprimentos para apreciar a bebida. A evolugcdo tecnoldgica permitira que
equipamentos anteriormente restritos as cafeterias sejam instrumentos comuns nas
cozinhas das pessoas, possibilitando que elas escolham o gréo, facam a torra e
preparem a bebida em casa. Além disso, a personalizagdo do sabor do café sera
possivel gracas ao controle de processos na industria e no campo. Ainda assim, as
praticas das ondas anteriores ndo serdo abandonadas e as cafeterias continuardao
sendo locais de apreciacdo da bebida, embora seja possivel experimentar e
personalizar o preparo do café em casa (INTERCOFFEE, 2021).

Um movimento da nova onda do café é a "vinificacdo do café" onde os
consumidores buscam inovacao, exclusividade e sofisticacdo. Isso leva a oferta de
produtos de altissima qualidade e raridades com maior valor agregado. Esse
movimento traga um paralelo com a cadeia do vinho, onde € possivel emprestar as
melhores praticas em termos de comunicacdo, arquitetura de roétulos, rituais de
consumo e processos de elaboragédo. Assim como o vinho tem os “winemakers”, agora
o café também tem os “coffeemakers”, profissionais com eximio conhecimento na
qualidade da bebida do café, que atuam desde a producdo até a pos-colheita e
participam da elaboracdo do perfil sensorial dos cafés (CAFEPOINT, 2021).

Uma nova onda de consumo poderia ser caracterizada pelo consumo do café
ja pronto, como Cold Brew e misturas com leite. (COFFEE&JOY. 2021). O diretor de

café da Nestlé, Matthew Swenson considera que a parte fundamental da quarta onda
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€ a "revolucao do café frio". Segundo ele, o café frio € a maior inova¢cdo no consumo
de café nos ultimos 10 anos. Essa "revolucdo"” esté transformando consumidores de
refrigerantes em consummidores de café, pois se torna uma opc¢éao viavel de produto
frio e, portanto, influencia massivamente o consumo de qualidade do café. A revolucéo
do café frio abre novos grupos de consumidores e criard maneiras de beber café a
medida que se torna viavel durante todo o ano (PERFECT DAILY GRIND, 2022).

A terceira e quarta onda moldaram tendéncias de café no mundo (ABIC,
2016). Segundo uma pesquisa feita pela Associacdo Brasileira da Industria de Café
em 2016, quatro macrotendéncias auxiliam na geracdo de valor incremental:
qualidade, idade, atitude e conveniéncia.

A qualidade € o principal fator na escolha de um bem ou servi¢o. Busca por
produtos e servicos de qualidade que propiciem uma experiéncia diferenciada de
consumo como o selo de origem, cafés especiais, edi¢cdes limitadas e experiéncia
(food service). A atitude em questBes ecologicas e sociais passam a permear as
relacdes de compra, os fatores ambientais e ecolégicos ganham importancia como a
embalagem reciclavel, o ambientalmente correto e o socialmente correto. Os
brasileiros estdo dispostos a pagar mais por conveniéncia em todas as etapas de
utilizacdo do produto: armazenamento, no preparo e consumo do produto. Os
Millenials (pessoas que nasceram entre 1981 e 1995) procuram rela¢des mais intimas
com as marcas e estao dispostos a pagar mais por isso, 0s produtos precisam atender
as necessidades especificas destes consumidores (ABIC, 2016).

O relatério "Coffee Market Report" da Organizacdo Internacional do Café
(OIC) traz algumas tendéncias de consumo importantes para o mercado de café. Uma
delas é o crescimento do consumo de cafés especiais em todo o mundo, 0 que € uma
tendéncia ja observada nos ultimos anos. Esses cafés sdo caracterizados pela alta
qualidade, producdo limitada e preco mais elevado em relacdo aos cafés
convencionais. A demanda por esses cafés tem crescido em todas as regides,
especialmente na América do Norte, Europa e Asia (ICO, 2022). Mesmo no Brasil,
esse costume se firma e os cafés de alta qualidade representam alta parcela de
consumo, principalmente entre o publico jovem. A faixa etaria entre 16 e 25 anos é a
gue mais se interessa pela bebida, especialmente nas grandes metropoles (ABIC,
2017). Segundo a pesquisa da Associacao Brasileira da Industria de Cafeé realizada

em 2016, apontou que o publico consumidor esta se tornando mais exigente em
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relacdo a qualidade do café, com 44% dispostos a pagar mais por um café de

excelente qualidade. Por isso, o setor esta investindo em popularizar os chamados

cafés gourmet, superiores e/ou especiais.

Figura 1 - Taylors of Harrogate traz sabores diferentes por tempo limitado.

~ TAYLORS
Ly s s
ICED COFFEE

Fonte: ABIC (2016).

Outra tendéncia importante é o aumento do consumo de café fora do lar, ou
seja, em cafeterias, restaurantes e bares. Esse segmento do mercado de café tem
crescido significativamente nos ultimos anos, impulsionado por mudancas nos habitos

de consumo e pela busca por experiéncias sensoriais diferenciadas (ICO, 2022).
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Figura 2 - Redes alema e dinamarquesa permitem que consumidor lave as roupas
enquanto degusta seu café.

Fonte: ABIC (2016).

Figura 3 - Foodservices investem em instalacdes voltadas a publico mais jovem.

Fonte: ABIC (2016).

Outro fator que tem crescido no setor de café premium € o aprimoramento do
relacionamento entre as partes na cadeia produtiva. Cada vez mais se observa a
preocupacao dos produtores e torrefadores de se relacionarem com as cafeterias. Os
consumidores ja passam a se interessar mais sobre 0 assunto e comegcam a
guestionar o barista sobre o produtor, regido da fazenda, tipo de torra e caracteristicas
sensoriais. (ABIC, 2016).

Ha um crescente interesse dos consumidores em cafés sustentaveis e com
certificacOes de origem. Os consumidores estido cada vez mais conscientes sobre as
condicdes de producao do cafe, incluindo aspectos ambientais, sociais e econémicos.

Por isso, ha uma crescente demanda por cafés produzidos de forma sustentavel e
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com rastreabilidade, o que tem levado a um aumento no namero de certificacfes de
origem e selos de qualidade no mercado (ICO, 2022). Segundo uma pesquisa
realizada pelo Instituto Axxus em 2021, 94% dos entrevistados declararam que diante
de um produto com selo qualidade, origem ou sustentabilidade e de outro sem selo,
com precos iguais, preferem levar o com selo e 72% das classes A, B e C, estdo
dispostos a pagar até R$ 0,60 (6%) a mais, pelo produto com selo. Ainda na mesma
pesquisa, 91% dos entrevistados responderam que “gostariam de visitar, conhecer,

degustar e se hospedar em fazendas de café”.

Figura 4 - Café Melitta trabalha com um portfélio de capsulas biodegradaveis e
com ostéveis.
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Fonte: Dias Mais Sustentéveis (2021).

Figura 5 - Certificacdes tornam consumidores mais propensos a compra.
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Fonte: ABIC (2016).

A pandemia de Covid-19 influenciou as pessoas a buscar melhorar seu bem-
estar fisico e mental. Ha um afastamento dos refrigerantes acucarados em favor de
bebidas frias refrescantes, como kombucha, chas frios e cafés cold brew , que se
tornou uma alternativa popular. (PERFECT DAILY GRIND, 2022). Uma pesquisa
realizada pelo Instituto Axxus em 2021, mostrou que 39% dos entrevistados tém como
motivagao para beber café o “ritual, prazer e bem-estar’ e 37% dos entrevistados tem
como motivagao para beber café um “momento para pausa, reflexdo e paz”, essa
alternativa teve um acréscimo de 35% em relacao a 2019. A pandemia ressignificou o
motivo de tomar café (ABIC, 2021).

Figura 5 - Cold Brew Coffee, da marca Green Up.
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Fonte: Coolinary (2019).

Bebida energética feita com grdos da Orfeu Cafés Especiais. E livre de
ingredientes de origem animal, sem agucar, lacteos e gluten, além de apresentar baixo
valor cal6rico (Figura 5).

As bebidas de café prontas para beber sdo uma das grandes tendéncias no
setor, sendo impulsionadas pela conveniéncia e o foco na salde e bem-estar
(METROPOLES, 2023). O mercado de bebidas prontas para beber pode atingir mais
de US$ 26 bilhdes em valor até o final de 2025, com bebidas como Cold Brew, lattes,

preparo a frio com nitro (adicionado de nitrogénio) e kombuchas disponiveis em
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garrafas e latas prontas para o consumo. Esses produtos também sdo amplamente

disponiveis em lojas de conveniéncia e supermercados (CAFEINACAO, 2022).

Figura 6 - Cold Brew Coffee da marca Stokbrew.

ESPRESSO BLEND

Fonte: Stokbrew (2022).

Com base nos resultados obtidos pelos estudos acima, é possivel afirmar que
a categoria de café Cold Brew esta inserida nas tendéncias do mercado de cafés como
bebidas prontas para consumo, cafés de alta qualidade, foco na satude e bem-estar e
o impacto social. Dessa forma, o interesse em explorar essa categoria de cafés

motivou o presente trabalho.

4.2 COLD BREW
4.2.1 Atributos intrinsecos

O Cold Brew nédo é um conceito completamente novo. No século XVII, esse
modo de preparo ficou conhecido no Japéo, quando os holandeses trouxeram o café
para o Japao. Um dos primeiros fabricantes de sistema de Cold Brew nos EUA foi
Toddy, comecando na década de 1960 (HARDIE, 2014). Em 2010, o Cold Brew
ganhou popularidade nos Estados Unidos e quatro anos depois no Reino Unido, e
desde 2016 também é conhecido na Alemanha (KLAUS, 2018).



32

As técnicas de extracdo de café cold brew vem ganhando cada vez mais
notoriedade com o passar dos anos, tendo seu mercado global avaliado em US$ 321
milhdes somente no ano de 2017 (ZHANG, 2022). Essa bebida obtida a partir da
infusdo de café em agua sob temperatura ambiente e/ou gelada fornece um produto
dotado de caracteristicas sensoriais leves, apresentando menor acidez e amargor
global, além de docura acentuada (FULLER E RAO, 2017). A maior diferenca entre o
método Cold Brew e o tradicional, além da temperatura da dgua, é o tempo de infusdo
(MOKA CLUBE, 2021).

O café cold brew é obtido via extracdo de agua a 20-25 °C ou em
temperaturas mais baixas, e por um periodo mais longo que pode variar de 8 a 24 h
(CORDOBA ET AL., 2019; FULLER E RAO, 2017). O café frio é geralmente feito por
métodos de gotejamento e imersdo. Esses sistemas de preparo a frio diferem em
varios aspectos técnicos, incluindo a configuracdo dos leitos de café e o tempo de
preparo necessario. O sistema de gotejamento a frio permite a renovacéo continua da
agua. Ja nos sistemas de imersdo a frio, o café permanece dentro das mangas
filtrantes em um sistema estatico e diretamente imerso na solucdo aquosa
(CORDOBA, N. ET AL., 2021). Alguns equipamentos especificos podem ser utilizados
para a elaboracdo do Cold Brew, como Mizudashi, Toddy, Prensa Francesa e torre
Yama (MOKA CLUBE, 2021). A utilizac&o de aparelhos distintos para preparo de Cold
Brew pode ocasionar variacdo na composicdo fisico-quimica da bebida e perfil
sensorial, assim como ocorre diante das diversas formas de preparo de café a quente
(LIU, 2022).

Ainda nédo existe um processo de producao uniforme e padronizado disponivel
para o café frio em relacdo a parametros como tempo de extracdo, temperatura de
extracdo, dosagem, turbuléncia, composicdo da agua, tipo de grdo, moagem e
torrefacdo (ANGELONI, 2019). Embora possa ser evidente que o cold brew é extraido
com agua fria, ainda néo esta especificado o quao fria a agua deve estar. O mesmo
se aplica ao tempo de extracdo, que normalmente é mais longo para café frio do que
para café quente. No entanto, ndo esta claro quanto tempo a bebida deve realmente
ser extraida (CLAASSEN, L. ET AL., 2021).

O tempo de extracdo de mais de 7 h normalmente ndo é necessario para
preparar um café frio, porém varios estudos relatam alteracdes em tempos de extracao
mais longos (CORDOBA ET AL., 2019; HAN, 2020). Além disso, os testes sensoriais
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indicam que o tipo de café influencia nas propriedades sensoriais do cold brew. No
entanto, ndo existe um método ideal de producao, pois a bebida gelada ideal varia de
acordo com a preferéncia pessoal. O que deve ser estabelecido € que o café cold
brew é extraido com agua fria. Em geral, recomenda-se que o café frio seja feito na
hora e consumido no mesmo dia. Um longo periodo de armazenamento (varios dias
a semanas) de café frio leva a um aumento do risco de contaminagdo microbiana e
isso afeta o sabor. O café cold brew deve ser comparado ao café filtrado: o café filtrado
nunca seria armazenado por tanto tempo, mas seria descartado apés algumas horas
devido ao seu sabor rancoso (CLAASSEN, L. ET AL., 2021).

A extracdo do café é uma extracdo solido-liquido em que os parametros do
processo tém um impacto significativo na cinética de extracdo dos diferentes
compostos quimicos presentes no café torrado (CORDOBA, FERNANDEZ-
ALDUENDA, MORENO, & RUIZ, 2020). Compostos quimicos volateis e ndo volateis
sao produzidos por pirélise de Maillard e reacdes de degradacao de Strecker durante
a torrefagcdo (SENINDE & CHAMBERS, 2020). Durante a extracdo, compostos
soluveis e nao sollveis sao dissolvidos na agua de extracdo e dependendo da técnica
de extracdo. Esses compostos acabam no extrato como soélidos dissolvidos ou
suspensos que contribuem significativamente para as caracteristicas sensoriais
percebidas da bebida de café (SANCHEZ-LOPEZ, WELLINGER, GLOESS,
ZIMMERMANN, & YERETZIAN, 2016).

No processo de torrefacdo, as reacdes quimicas que ocorrem durante o
processo dependem da transferéncia de calor. Portanto, o equilibrio entre tempo e
temperatura para atingir um determinado grau de cor durante esse processo afeta
diretamente a composicéo quimica final e as propriedades sensoriais das infusdes de
café (TOCI, AZEVEDO, & FARAH, 2020).

As caracteristicas quimicas e sensoriais das infusbes de café estdo
associadas as composicdes nao volateis e volateis do café torrado. Essas
caracteristicas sado conhecidas por serem desenvolvidas durante o processo de
torrefacéo (GLOESS ET AL., 2014). Estudos recentes observaram que o grau de torra,
a proporcdo café/agua, o método de preparo e suas interacbes afetam as
caracteristicas sensoriais dos cafés cold brew (SENINDE, CHAMBERS, &
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CHAMBERS, 2020). Os compostos volateis e néo volateis presentes no café torrado
dependem do tempo e das condi¢Ges de temperatura da torrefacdo e sua presenca
nas bebidas resultantes esté relacionada a extracédo das condi¢cdes operacionais dos
métodos de preparo do café (CORDOBA, N. ET AL., 2021). Além disso, os cafés de
gotejamento frio foram descritos como mais amargos do que o cold brew feito pelo
método de imersdo (ANGELONI, GUERRINI, MASELLA, INNOCENTI, ET AL., 2019).

Para entender a relacdo entre a temperatura de infusdo e a temperatura de
torra, um estudo realizado por Rao, N. et al.(2020) de cafés quentes e frios foram
preparados a partir de grdos de café arabica colombiano torrados nos niveis claro,
médio e escuro. Parametros quimicos e fisicos foram medidos para investigar as
relacdes entre o grau de torra, a temperatura da agua e as principais caracteristicas
dos cafés resultantes. Os resultados indicaram que os cafés frios mostraram extracao
diferencial marcada pela diminuicdo da acidez, menor concentracdo de compostos
escurecidos e menos sélidos totais dissolvidos (TDS), indicando que o preparo com
agua fria extrai alguns compostos de forma menos eficaz do que o preparo com agua
quente. Os compostos do café exibiram sensibilidade ao grau de torra, com torras
mais escuras, resultando em concentracdes reduzidas para cafés quentes e frios. A
capacidade antioxidante total (TAC) sé foi sensivel ao grau de torra em cafés frios,
enquanto os cafés quentes tiveram um TAC constante para todos os trés niveis de
torra. Isso indica o papel da torrefacdo na producdo de compostos antioxidantes em
cafés cold brew. A diferenca crescente no TAC entre os cafés quentes e frios com o
aumento do grau de torra indica que as mudancas quimicas e fisicas que ocorrem
durante a torrefacdo resultam em compostos antioxidantes menos disponiveis e
menos sollveis durante o processo de fermentacéo fria. A temperatura de extracao
da agua influencia o rendimento de compostos antioxidantes em todas as torras, mas
de forma mais significativa nos cafés torrados escuros. As melanoidinas e outros
compostos antioxidantes produzidos durante o processo de torrefacdo podem néo ser
sollveis em agua de baixa temperatura, reduzindo assim a eficiéncia de extracdo do
processo de fermentacgéao a frio.

A temperatura de infusdo influencia os processos de extragdo e pode ter
efeitos variados em todo o espectro de torra (RAO, N. ET AL.,2020). Um estudo de
Cordoba, N. et al.(2021), avaliou os efeitos de diferentes perfis de torrefacao

(tempo/temperatura) e métodos de preparo sobre as caracteristicas fisico-quimicas e
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sensoriais de infusdes de café. Os métodos de preparo a frio (gotejamento e imersao)
e preparo a quente (prensa francesa) foram estudados para compreender os efeitos
da temperatura da 4gua e das condigBes técnicas do método na extracdo de
compostos quimicos em cafés torrados em alta temperatura (HTST) e baixa
temperatura muito tempo (LTLT). Os resultados mostraram que o método de preparo
usando agua quente (90 + 3 °C) permitiu uma discriminacdo mais distinta das bebidas
de café fabricado com RPs HTST e LTLT. Notavelmente, os cafés quentes foram
diferenciados dos frios (19 + 2 °C) com base em uma maior acidez titulavel e
abundancia de alguns compostos furanicos. A taxa de extracao ndo volatil aumentou
em temperaturas de infusdo mais altas. Na mesma temperatura de infusédo, o
gotejamento exibiu uma taxa de extracdo maior do que a infusdo por imersao, o que
sugere que o processo de extracdo do café é afetado pelo projeto e operacdo do
sistema de infusdo a frio. As bebidas de café preparadas com HTST e gotejamento a
frio apresentaram o maior valor em sdlidos totais dissolvidos (TDS), rendimento de
extracdo, bem como 0s maiores teores de cafeina, trigonelina, Teor de &acidos 4- e 5-
cafeoilquinicos (CQAS). Independentemente do perfil de torra, os cafés produzidos por
gotejamento a frio foram percebidos com sabores mais amargos e torrados. Em
contraste, a imersao a frio e as bebidas de café quente mostraram atributos notaveis
de docgura, nozes, caramelo e malte. Por sua vez, esses atributos mostraram uma
correlacdo inversa com a concentracao de cafeina, trigonelina, CQAs e TDS.

Existe uma extensa literatura detalhando a quimica do café quente, incluindo
a quantificacdo da concentracdo de cafeina em funcdo do método de preparo com
agua quente (BLUMBERG ET AL, 2010; BLANK ET AL., 1991; SHIBAMOTO, 1981;
BELL ET AL., 1996). Produtos quimicos bioativos como acidos clorogénicos, cafeina
e outros compostos fendlicos dietéticos que incluem acidos cafeoilquinicos, acidos
dicafeoilquinicos e acidos feruloilquinicos (MOON ET AL., 2009) sdo abundantes no
café. Esses compostos de &acido clorogénico transmitem amargor ao café
(BLUMBERG ET AL., 2010) e séo conhecidos por serem antioxidantes ativos que
podem causar beneficios a saude em consumidores de café (NIGGEWEG ET AL.,
2017; SATO ET AL, 2011; DEL CASTILLO ET AL., 2002). Apesar da crescente
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popularidade do café frio, atualmente ha pouca pesquisa publicada sobre a quimica
ou 0s riscos associados a saude e/ou beneficios do café frio (FULLER E RAO, 2017).

As pessoas estdo mais preocupadas com a saude e os beneficios dos graos
de café, que ampliaram o crescimento do mercado de cafés Cold Brew. O crescente
namero de pessoas e seus conhecimentos sobre os diferentes tipos de café e sua
qualidade expandirdo o mercado em um ritmo mais rapido (MARKET RESEARCH
FUTURE, 2021). Os consumidores geralmente preferem bebidas saudaveis e de alta
qualidade; isso leva a crescente demanda pela producao de cafés com caracteristicas
sensoriais elevadas e Unicas (BARBOSA, SCHOLZ, KITZBERGER, & BENASSI,
2019). Dentro dessas tendéncias, o café cold brew tornou-se uma das bebidas mais
populares em cafeterias especiais em todo o mundo (GRANT, 2020).

A demanda pelo café frio tem crescido devido as suas propriedades benéficas,
como compostos menos acidos e maiores niveis de antioxidantes em comparacao
com o café quente regular (CALLOW, 2017). O interesse do consumidor também foi
estimulado por uma série de blogs de saude e estilo de vida on-line que publicam
receitas e alegacfes de saude especificas para o café frio. Um artigo da Healthy Living
Made Simple, uma publicacdo bimestral com 4 milhdes de leitores, afirma que “o café
feito quente € muito mais acido do que o frio, de acordo com uma série de estudos
cientificos, e alguns dizem que o café feito a frio ainda tem um sabor mais doce devido
a sua menor acidez” (MIESSE, M., 2018). Uma postagem no blog sobre métodos de
preparo de café faz varias afirmacfes sobre a diminuicdo da acidez, diminuicdo dos
niveis de cafeina e aumento do contetdo antioxidante do café frio (BODNARIUC, D.,
2017). Ainda de acordo com uma publicagao feita pela “Era of we”, beber café a frio é
considerado mais saudavel do que beber café quente, especialmente para o
estbmago e o esmalte dos dentes, porque a acidez do café é reduzida quando esta
frio. Além disso, o café frio pode ajudar na digestao e oferecer uma fonte adicional de
hidrata¢do, quando o consumo é moderado, o Cold Brew é considerado t&o hidratante
qguanto beber agua (ERA OF WE, 2021). Apesar da crescente popularidade do café
frio, pouca pesquisa foi publicada sobre seus atributos quimicos, incluindo pH e
atividade antioxidante total, e efeitos associados a saude (RAO E FULLER, 2018).

Com frequéncia, os apreciadores de cold brew defendem que o cold brew
apresenta menor acidez em relacdo aos cafés quentes, o que pode torna-lo uma

alternativa mais adequada para individuos que sofrem com sintomas gastrointestinais
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(RAO E FULLER, 2018). Entretanto, de acordo com estudo feito por Rao e Fuller
(2018), para comparar os cafés quentes tradicionais e cold brew, usando mesma torra
e mesma propor¢ao de moagem, para determinar se existem diferengas na acidez e
na capacidade antioxidante das bebidas resultantes em funcéo da temperatura e do
tempo de infusao, revelou que método de fermentacéo a quente tende a extrair acidos
ndo desprotonados adicionais em comparacao com o método de infuséo a frio. Esses
acidos podem ser responsaveis pelas maiores atividades antioxidantes observadas
em amostras de café quente. A menor capacidade antioxidante nos cafés frios pode
diminuir os beneficios quimioprotetores associados aos cafés quentes. Existem varias
classes de compostos presentes nos extratos de café que podem ser a causa das
diferengas observadas no café quente e frio neste estudo.

Uma possivel classe de compostos que podem influenciar o pH e os niveis de
atividade antioxidante do café sdo as melanoidinas (RAO E FULLER, 2018). Os
compostos de melanoidina sdo conhecidos por terem propriedades antirradicais e
representam mais de 25% da matéria seca do café (BORRELLI, R. ET AL., 2002;
HOFMANN, T. ET AL., 1999). No entanto, eles ndo foram caracterizados em cafés
frios. (RAO E FULLER, 2018).

O café coado contém teores mais altos de carcinégenos potentes, como
furano e acrilamida, produzidos pela reacdo de Maillard durante a torrefacao do gréo
de café, e as etapas de preparo afetam as mudancas nos teores de furano e acrilamida
no café (ALTAKI ET AL., 2011; GUENTHER ET AL., 2007). O furano, um composto
heterociclico volatil, € classificado como possivel carcindbgeno para humanos pela
Agéncia Internacional de Pesquisa sobre o Cancer (IARC, 1995). Por outro lado, a
alta capacidade antioxidante das infusdes de café é um beneficio nutricional bem
conhecido do consumo de café (ANESE E NICOLI, 2003; DEL CASTILLO ET AL.,
2002). A capacidade antioxidante do café esta relacionada aos seus constituintes
naturais nos graos de café verde, incluindo &cidos clorogénicos, polifendis e
compostos formados pelo processamento (por exemplo, melanoidinas) (BREZOVA
ET AL., 2009).

Outros estudos investigaram as habilidades antioxidantes do café frio e

determinaram capacidades antioxidantes mais altas em comparacdo com o café
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quente (SHIN, 2017; SO ET AL., 2014). Um estudo realizado por Kang et al.(2020)
investigou a formacdo de furano e acrilamida e comparar as capacidades
antioxidantes e compostos volateis em cafés frios ou quentes. Os cafés cold brew
foram preparados a 5 °C e 20 °C por 12 horas. Usando os métodos imersao e
gotejamento, e bebidas quentes foram preparadas a 80 °C e 95 °C por 5 min usando
0 método pour-over. Os teores de furano da imerséo a frio a 5 °C e da fermentacéo a
quente a 80 °C mostraram os niveis mais altos. No entanto, os teores de acrilamida
em imersao a frio a 5 °C e infusdo a quente a 80 °C apresentaram niveis mais baixos.
Os cafés cold brew a 20 °C apresentaram 0s maiores niveis de atividades
antioxidantes, enquanto as bebidas quentes mostraram niveis semelhantes as
bebidas frias a 5 °C. O que mostrou que niveis de diferentes compostos quimicos
benéficos e perigosos podem ser manipulados ajustando as condicfes de extracédo
do café (KANG ET AL.2020).

Fuller e Rao (2017), realizaram um estudo sobre a cinética de extracdo e as
concentragdes de equilibrio de cafeina e &cido 3-clorogénico (3-CGA) no café frio por
meio da infusdo de quatro amostras de café (torracdo escura/moagem meédia, torra
escura/moagem grossa, torrefacdo média/moagem média, torra média /moagem
grosseira) usando métodos frios e quentes. O 3-CGA e a cafeina foram encontrados
em concentra¢des mais altas no café frio feito com cafés de torra média, em vez de
torra escura. As concentracdes de cafeina nas amostras de moagem grossa de
infusdo fria foram substancialmente mais altas do que nas amostras de infusdo
quente.

O tamanho de particula, o tempo de contato e o tipo de café afetam as
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais do café cold brew, levando a cafés cold
brew com diferentes perfis de sabor (CORDOBA ET AL., 2019). O café frio possui um
perfil de sabor diferente, que é tipicamente caracterizado por docura intensa,
chocolate, notas frutadas e florais, amargor e acidez médios e um corpo cremoso,
conforme as condicbes de extracdo (tempo/temperatura) diferem daqueles na
preparacdo tradicional de café quente (ANGELONI, GUERRINI, MASELLA,
INNOCENTI, ET AL., 2019, CORDOBA ET AL., 2019).

Foram avaliados os efeitos da moagem (média-grossa) e do tempo de
extracdo (14-22h) nas propriedades fisico-quimicas e sensoriais do café cold brew

produzido com dois tipos de cafés especiais colombianos (Huila e Narifio). Maiores
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pontuacbes foram relatadas na avaliacdo sensorial do café cold brew quando
preparado no menor tempo (14h) e moagem grossa para ambos os tipos de café.
Estes cafés caracterizaram-se por forte dogura, sabores frutados e forais, amargor e
acidez médios e corpo cremoso. Furanos, pirazinas, cetonas, aldeidos, pirroles,
ésteres, lactonas, furanonas e fendis foram detectados como compostos odoriferos
(CORDOBA ET AL., 2019). Angeloni et al.(2018) compararam cold brew e cold drip
em temperatura ambiente (22 °C) e temperatura da geladeira (5 °C) com café French
press preparado a quente (95 °C) e descobriram que os cafés cold brew tinham maior
intensidade de atributos caramelizados e doces e também eram mais azedos do que
o café francés preparado a quente (KYROGLOU ET AL., 2021).

4.2.2 Atributos extrinsecos

Um estudo realizado por Samoggia e Riedel (2018), mostrou que o interesse
por aspectos especificos do consumo e comportamento de compra do consumidor em
relacdo ao café muda em relacédo a area geografica onde os estudos séo realizados.
As guestdes de sustentabilidade e consumo ético desempenham um papel importante
no consumo da Europa e da América do Norte. Na Asia, as duas questdes ainda
desempenham um papel menor. Na Asia, os principais objetos de pesquisa s&0 0
comportamento do consumidor em relacdo as marcas de café e o contexto de
consumo, bem como as preferéncias do consumidor por cafés prontos para beber. A
questdo do consumo de café e saude foi abordada em estudos europeus (HEWLETT
& WADSWORTH, 2012; AGOSTON ET AL., 2017).

Um crescente corpo de pesquisa cientifica agora demonstra que muitos outros
fatores extrinsecos ao produto também influenciam a percepcdo do café pelas
pessoas, e isso inclui tudo, desde a marca (MARTIN, 1990, SAKAI, 2014) até qualquer
informac&o sobre a sustentabilidade e credenciais organicas de um café (SORQVIST
ET AL., 2013, VAN LOO ET AL., 2015; VER TAMBEM BACCELLIERI, 2006), bem
como qualquer outra informacéo descritiva que possa ser fornecida (FENKO, DE
VRIES, & VAN ROMPAY, 2018). Também houve um crescimento recente do interesse
na influéncia da embalagem do café (FAVRE & NOVEMBER, 1979; E HENRY, 2009,
KOBAYASHI E DE TOLEDO BENASSI, 2015, VELASCO ET AL., 2019).
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Apesar das evidéncias de que marcas e rotulos sdo componentes essenciais
na industria do café (BISSINGER & LEUFKENS, 2017), poucos estudos investigaram
os atributos extrinsecos do café. Alguns dos artigos revisados exploram a marca e a
embalagem do café. Sustentabilidade € o tema mais considerado entre rotulos e
atributos de embalagens. Estudos de Bissinger e Leufkens (2017) confirmam que o0s
rotulos de sustentabilidade alcangam a maior disposi¢éo a pagar em comparagdo com
outros rétulos. Marcar um produto leva a uma disposicédo a pagar com um prémio de
preco médio de 22,1%, enquanto os consumidores pagam o prémio de preco medio
mais alto de 43,1% para rétulos de comeércio justo e um prémio de preco médio de
34,3% para rétulos de café organico (SAMOGGIA E RIEDEL, 2018).

A embalagem de um produto desempenha um papel importante na decisao
de compra do consumidor. Fatores como cor da embalagem, marca, informacéo e
ilustracdo afetam as expectativas dos consumidores, podendo motiva-los ou
desmotiva-los a comprar um produto (BENASSI; CORSO, 2016; FRANCISCO;
SANTOS; BENASSI, 2014; KOBAYASHI; BENASSI, 2015). Estudos anteriores
descobriram que o uso de textos, marcas e imagens metafdricas nas embalagens de
café influenciava moderadamente as expectativas do produto, a percepcao de
qualidade intrinseca e a intencdo de compra (FENKO, A.; DE VRIES, R.; VAN
ROMPAY, T., 2018).

Sobre o papel essencial da embalagem, Van Loo et al.(2015) afirmam que a
embalagem desempenha um papel importante na comunicacédo de informacdes sobre
sustentabilidade. No entanto, os resultados relativos as informacdes sobre
rétulos/certificacdo parecem contraditorios. Alguns estudos mostraram que fornecer
mais informacdes sobre rotulos éticos nas embalagens aumenta a disposicdo dos
consumidores para pagar. Por exemplo, os consumidores estao dispostos a pagar um
preco premium por um café ético, se a receita destinada aos produtores de café estiver
indicada na embalagem do produto (LANGE ET AL., 2015). Em contraste, Obermiller
et al.(2009) argumentam que a populacdo em geral parece ter um baixo entendimento
e conhecimento sobre rotulos de comércio justo e, portanto, concluem que 0s
consumidores estdo menos dispostos a comprar café de comércio justo se nao
entenderem o que significa o rotulo de comércio justo. Aléem disso, os resultados de

um experimento de precos de Andorfer e Liebe (2015) confirmam que informacdes
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adicionais sobre o significado do rétulo de comércio justo ndo levaram um incremento
nas vendas desse produto.

Violin, JL. et al.(2021), realizou uma pesquisa que mostrou que a embalagem
teve efeito positivo na aceitacdo do produto. Observou-se que 0s participantes
assimilaram parcialmente a alta expectativa gerada pela embalagem do Cold Brew
Coffee. Considerando que o café frio € um produto novo no mercado brasileiro e que
possui um conceito diferenciado, é interessante que a embalagem possa criar uma
expectativa positiva sobre o produto para motivar sua compra (VIOLIN, JL. ET AL.,
2021). Benassi e Corso (2016), estudando um produto ndo disponivel no mercado
brasileiro, um café sollvel enriqguecido com antioxidantes, relataram que a utilizacdo
de um design de embalagem mais moderno aumentou a aceitagdo do produto e que
essa expectativa foi assimilada.

A sustentabilidade € uma das questdes mais estudadas em relacdo a
pesquisa do comportamento do consumidor em relacdo ao café (SAMOGGIA E
RIEDEL, 2018). A industria do café é vista como pioneira em esquemas de certificacdo
de sustentabilidade. No entanto, os resultados das medidas de rastreamento ocular
descobriram que, para os consumidores, os rétulos de sustentabilidade sdo menos
importantes em comparacdo com outros atributos do café, como sabor, preco, tipo de
torrefacdo, promocdes, tamanho da embalagem ou marcas (VAN LOO ET AL., 2015).

Os rotulos organicos e de comércio justo sdo os dois atributos de
sustentabilidade mais importantes no setor cafeeiro. Entre estes, os consumidores
preferem café com roétulo de comércio justo a rotulos ecoldgicos e organicos
(BISSINGER & LEUFKENS, 2017; DE PELSMACKER ET AL., 2005B; LOUREIRO &
LOTADE, 2005).

Chen e Lee (2015) descobriram que “fornecimento ético” é a alegagao de
rétulo mais eficaz para um produto aumentar a intencdo de compra em comparagao
com rétulos como “economia de energia e agua” ou “reciclagem”. Consequentemente,
0s consumidores estdo dispostos a pagar prémios mais altos pelo café com rétulo de
comércio justo ou cultivado a sombra do que pelo café organico (LOUREIRO &
LOTADE, 2005; OBERMILLER ET AL., 2009). Outra abordagem para explicar a

disposicéo a pagar por rotulos especificos € o conceito de atencéo visual prestada
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pelos consumidores a informacBes especificas na embalagem. Os resultados
mostram que destacar atributos de sustentabilidade leva a uma maior disposi¢céo a
pagar por café sustentavel (VAN LOO ET AL., 2015).

Yang et al.(2014) estudaram se os fatores sociodemograficos influenciam as
preferéncias por determinados rotulos de sustentabilidade. De acordo com De
Pelsmacker et al.(2005b), idade, frequéncia de consumo de café e quantidade afetam
as preferéncias por diferentes rotulos de sustentabilidade. Ele acha que consumidores
de café pesados e mais velhos dao mais importancia ao emissor do rétulo. Na mesma
linha, Bissinger e Leufkens (2017) observam que a disposicédo a pagar depende do
orgao que emite o selo de sustentabilidade e os rotulos estatais de comércio justo tém
0 maior grau de disposi¢cao a pagar.

O café foi o primeiro produto a ser certificado como comércio justo e € um dos
produtos de comércio justo favoritos do consumidor, 56% de todos os agricultores de
comeércio justo produzem café e respondem por 25% de todas as vendas de comércio
justo (FAIRTRADE INTERNATIONAL, 2016). Segundo Andorfer e Liebe (2015), os
consumidores com uma atitude positiva em relagdo ao comércio justo compram café
de comércio justo com mais frequéncia. Essa visao contrasta com outras evidéncias
que indicam que os consumidores ndo favorecem o0 consumo socialmente
responsavel de café se ele impactar negativamente outros interesses pessoais,
incluindo o cumprimento das expectativas de sabor (OBERMILLER ET AL., 2009).

As evidéncias analisadas sugerem que o0 preco € o atributo mais importante
gue afeta o consumo de café de comércio justo e 0 comportamento de compra
(CRANFIELD, 2010). Consequentemente, 0 preco € a razao mais comum para nao
comprar café de comércio justo porque é “muito caro” (WINCHESTER ET AL., 2015).

Dados mostram que os consumidores que compram café de comércio justo
estdo dispostos a pagar um prémio de prego consideravel por café de comércio justo
na Alemanha (café moido de comércio justo: 54,9%, café expresso 24,7% e café de
dose unica 18,9%) (BISSINGER & LEUFKENS, 2017) e Suécia (38%)
(SCHOLLENBERG, 2012). Na Bélgica, por outro lado, apenas 10% dos consumidores
estdo dispostos a pagar o preco premium pelo café de comércio justo. O preco médio
gue os consumidores estariam dispostos a pagar por um rotulo de comércio justo era
de apenas 10% (DE PELSMACKER ET AL., 2005A).
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Arnot et al.(2006) descobriu evidéncias para um segmento de consumidores
em estabelecimentos do campus que ele caracterizou como compradores leais de
café de comércio justo. Seu experimento de campo mostra que esse segmento de
consumidores era menos receptivo aos precos mais altos do café de comércio justo e
baseava suas decisGes aparentemente em outros atributos além do preco.

O sabor é a segunda barreira mais importante para o consumo de café de
comeércio justo depois do preco. Os consumidores acreditam que o café de comércio
justo tem um gosto pior do que outros tipos de café (OBERMILLER ET AL., 2009).
Esta visdo € apoiada por resultados de um experimento de sabor por Lange et
al.(2015), onde os consumidores estavam ainda menos dispostos a pagar depois de
provarem um café rotulado como comércio justo.

Com relacdo a sociodemografia, alguns pesquisadores sustentam que género
e idade ndo afetam as compras de café de comércio justo (CAILLEBA & CASTERAN,
2009; DE PELSMACKER ET AL., 2005B). A posicao social dos consumidores, por
outro lado, influencia as compras de comércio justo. As compras de café de comércio
justo aumentam com o nivel educacional e o padrdo de vida do consumidor
(CAILLEBA & CASTERAN, 2009).

Andorfer e Liebe (2013, 2015) encontram um efeito positivo da educacéo
sobre o consumo de café de comércio justo, mas ndo corroboram o efeito do status
social e da renda real. No entanto, eles descobriram que, por outro lado, a situacao
financeira subjetiva dos entrevistados e a percepcao do preco do café de comércio
justo tém um impacto significativo na compra observada de café de comércio justo.
Quanto mais positivos os clientes percebem sua situacdo financeira, maior é a
probabilidade de comprarem produtos éticos. Portanto, os autores parecem concluir
que €é a percepc¢édo do consumidor de que 0s pre¢os do comércio justo sdo muito altos,
e nao as restricbes orcamentarias reais (ou seja, a renda das familias) que influencia
0 consumo do comeércio justo (ANDORFER & LIEBE, 2015).

Os consumidores de café de comércio justo mostram um comportamento de
consumo e compra desleal e inconsistente (SAMOGGIA E RIEDEL, 2018). As
evidéncias corroboram a observacdo de que muitos consumidores afirmam ter uma

atitude positiva em relacéo a produtos éticos, mas as compras relatadas mostram que
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esse comportamento ndo é consistente (CAILLEBA & CASTERAN, 2010; LANGE ET
AL.,2015; WINCHESTER ET AL., 2015). Cailleba e Casteran (2010) concluem que o
atributo de comércio justo por si sé ndo € suficiente para captar consumidores e
fideliza-los. Eles argumentam que outros atributos além do café de comércio justo,
como beneficios para a saude, podem gerar maior comprometimento dos
consumidores.

O acesso e a disponibilidade do produto também desempenham um papel no
consumo do comércio justo. Os consumidores dao importdncia a estratégia de
distribuicdo do café de comércio justo. O café de comércio justo deve estar disponivel
em supermercados comuns e apresentado junto com marcas de café nao éticas (DE
PELSMACKER ET AL., 2005). Além disso, Ferran & Grunert (2007) encontraram
diferentes motivos para o consumo de café de comércio justo, dependendo de onde
0s consumidores compram o produto. Os consumidores que compram o café de
comeércio justo em lojas especializadas estdo preocupados com a natureza organica
do produto e seu impacto ambiental, enquanto os compradores de supermercados
estdo focados principalmente em sua prépria satisfacéo.

Em comparacdo com o comércio justo, a rotulagem organica parece ser
menos importante nas preferéncias do consumidor por café e tem recebido menos
atencao dos pesquisadores (SAMOGGIA E RIEDEL, 2018). Isso pode ser atribuido
ao fato de que as pessoas endossam os valores dos produtos que preferem e,
portanto, avaliam o sabor do produto de forma mais favoravel. Isso sugere ainda que
os consumidores com fortes atitudes de sustentabilidade estavam dispostos a pagar
mais por um café com rétulo organico, mesmo quando preferiam o sabor de uma
alternativa sem rotulo. A conclusao € que o rétulo ecolégico modifica a percepcéo do
gosto em individuos para os quais o rétulo simboliza algo positivo (SORQVIST ET AL.,
2013).

Klimas e Webb (2018) descobriram que os consumidores com atitudes
pessoais de comportamento pré-ambiental estavam dispostos a pagar mais por café
cultivado a sombra e compravam café cultivado a sombra a um pregco premium. A
abordagem moral (isto €, comprar um produto ecologicamente correto mesmo que
custe mais do que uma alternativa convencional) parece ser um determinante mais
importante do que as caracteristicas tangiveis do produto, como o sabor (SORQVIST

ET AL., 2013). Além disso, Lee et al.(2015) observa que a consideracdo da saude
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pessoal influenciou a motivacdo para a compra de café organico em consumidores
com alto nivel de preocupacao ética, enquanto entre aqueles com baixa preocupacao
ética, os atributos sensoriais desempenham um papel maior.

Fatores sociodemograficos também desempenham um papel no consumo de
café organico. As jovens consumidoras instruidas aceitam precos mais altos e bebem
mais café organico do que qualquer outro grupo, apesar de seu nivel de renda mais
baixo (SAMOGGIA E RIEDEL, 2018). Os pesquisadores descobriram que esse grupo
esta mais preocupado com os beneficios ambientais e sociais e mais consciente sobre
o0 consumo de café organico. Portanto, eles concluem que estudantes com alto nivel
educacional podem em breve se tornar grandes consumidores de produtos de café
organico em mercados cafeeiros emergentes (LEE ET AL., 2015). No entanto, esse
argumento contrasta com Obermiller et al.(2009) que descobriram que o0s
consumidores ndo favorecem o consumo socialmente responsavel se isso impactar
negativamente em outros beneficios funcionais de uma escolha de produto, por
exemplo, satisfagdo com o sabor.

O atributo pais de origem néo tem recebido muita atencéo nas pesquisas de
consumo de café. Entretanto, esse atributo pode ter um efeito positivo nas
preferéncias do consumidor (SAMOGGIA E RIEDEL, 2018). Esse atributo pode ser
uma forma de diferenciar os torrefadores de café para os consumidores-alvo (ABIC,
2017).

Sepulveda et al.(2016), encontra um efeito positivo do atributo origem
colombiana na preferéncia do consumidor. Correspondentemente, um estudo
qualitativo sobre marcas globais de café observou que marcas de cafeterias como a
Starbucks, que enfatiza o pais de origem como um fator que distingue a qualidade e
o sabor do café e “introduzem cafés especiais como vinhos finos” (BOOKMAN, 2013).
As diferencas de origem s&o usadas para ‘educar' os consumidores, desenvolver suas
habilidades sensoriais e incentivar o envolvimento na experiéncia de beber café
(BOOKMAN, 2013).

A imagem das regides pode ser mais efetiva e transcender a do proprio pais
para determinados produtos (J.A. ENGELBRECHT, 2014). Nesses casos, outros

arranjos podem ser empregados para melhor representar a origem de um produto. A
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Indicacdo Geogréfica (IG) € um exemplo delas, propagada como protecéo legal para
alimentos tradicionais (A.L.L. CASSAGO, 2021). E considerada uma variedade de
propriedade intelectual que pode ser registrada em diferentes categorias, com base
na quantidade de matérias-primas que vém dessa area especifica e no niumero de
processos de producéo que ocorrem ali (ORGANIZACAO MUNDIAL DO COMERCIO,
2018).

Para registrar uma regido como IG, deve-se comprovar que o produto possuli
forte vinculo com o local onde é produzido/extraido (XF QUINONES -RUIZ, 2016).
Assim, uma vez comunicadas aos consumidores, as IGs funcionam como uma pista
extrinseca: é a confirmacéo da forte relacédo entre origem e produto e, portanto, uma
indicacdo de que o produto pode apresentar alta qualidade e propriedades Unicas
durante o consumo (G. DI VITA., 2021).

As certificacdes de Indicacdo Geografica (IG) permitem que os produtores
estabelecam padrdes de producéo e criem vantagem competitiva com base na origem
do produto. Em um experimento de degustacdo de café, as respostas cerebrais as
informacdes de origem de 40 participantes, agrupados igualmente por género e nivel
de envolvimento, foram coletadas por eletroencefalografia para verificar: o impacto da
sugestdo Gl em quatro ondas cerebrais (alfa, beta, delta e teta) e dois lobos cerebrais
(frontal e temporal); preferéncia; moderacéo de género e envolvimento. Os resultados
comprovaram o efeito da informagcdo do IG e sdo evidéncias de que ela pode
influenciar a experiéncia de degustacdo dos consumidores. Observou-se que o
envolvimento tem um ténue efeito de moderacdo quando comparado ao género.
Quanto a preferéncia, a analise das ondas delta e teta indicou que os homens
preferem café com IG; enquanto as mulheres preferiram o café sem IG, embora a
maioria indicasse o contrario quando questionadas verbalmente ao final da
degustacdo (ARTENCIO, M. ET AL., 2022).

Outra area que interessa aos pesquisadores € o0 papel que as marcas
desempenham no comportamento do consumidor no negocio de cafeterias
(SAMOGGIA E RIEDEL, 2018). Estudos descobriram que a identificacdo da marca é
especialmente importante no mercado de cafeterias (TUMANAN, MAR E
LANSANGAN, JRG, 2012; SMITH MAGUIRE, J. E HU, D., 2013; FENKO, A. ET AL,,
2018; KIM, S. ET AL., 2017). Beber uma marca especifica de café como a Starbucks,
representa um simbolo de status e modo de vida para os consumidores (TUMANAN,



47

MAR E LANSANGAN, JRG, 2012; SMITH MAGUIRE, J. E HU, D., 2013). Esses
estudos mostram que a identificagéo da marca desempenha um papel significativo no
mercado altamente competitivo de cafeterias (KIM & LEE, 2017).

Outro estudo enfocou a percepcdo dos consumidores sobre os atributos
inovadores e tradicionais de diferentes marcas de café. Os autores observam que os
consumidores tendem a associar todas as caracteristicas de uma marca inovadora a
inovacdo. Por outro lado, quando uma marca € percebida como tradicional, os
consumidores podem associar algumas caracteristicas da marca a tradi¢cdo, enquanto
outras a inovacédo. Curiosamente, os resultados mostraram que apenas a embalagem
pode ser usada para comunicar os conceitos de tradi¢cdo e inovacao. Os consumidores
podem perceber uma embalagem de café como inovadora se for feita de materiais
reciclaveis e biodegradaveis, mas tradicional quando selada a vacuo
(GORGOGLIONE ET AL., 2017).

Figura 7 - Cold Brew da marca Bizzy.
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Fonte: Amazon (2023).
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Figura 8 - Descricdo da embalagem do cold brew da marca Bizzy.
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Fonte: Amazon (2023).

Figura 9 - Cold brew da marca llly.
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Fonte: Amazon (2023).

Figura 10 - Descricdo da embalagem do cold brew da marca llly.

LIVE HAPPILLY [/

ONLY THE BEST
Composed of nine varieties
Q 0 of 100% Arabica coffee beans.

@ SINGULAR SENSATIONAL

® Expertly blending & roasting our
@ unique blend since 1933.

SUSTAINABLE QUALITY

For over 30 years, illy has been
committed to sustainable coffee
growing and direct relationships
with coffee growers.

Fonte: Amazon (2023).

O fator salude ndo tem recebido muita consideracdo nas pesquisas com
consumidores de café, o que € surpreendente, visto que o aspecto saude, embora
controverso, costuma ser um problema no consumo de café (SAMOGGIA E RIEDEL,
2018). As crencas dos consumidores nos beneficios do café para a saude ndo sao
claras. Apenas 16% dos consumidores americanos conhecem os beneficios do café
para a saude e 66% sao propensos a limitar o consumo de cafeina (AUFFERMANN,
K., 2017). Muitos consumidores europeus também estdo confusos sobre o impacto do
café na salude, com 49% acreditando que o café tem efeitos negativos na saude (ISIC,
2016).

Os consumidores acreditam que o café tem alguns efeitos no corpo humano
como pressao arterial, depressdo, dor de cabeca, estresse e ansiedade e peso

corporal. Isso sugere que ndo ha equivocos especificos sobre o café, mas os
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consumidores ainda ndo estao totalmente cientes do potencial nutricional do café e
dos impactos a saude (SAMOGGIA E RIEDEL, 2019).

O café contribui para a ingestéo diaria de antioxidantes na dieta, mais do que
cha, frutas e vegetais (SVILAAS, A. ET AL., 2004). Dois outros estudos observaram
que o café é a bebida com maior capacidade antioxidante total em comparacdo com
outras como cha verde e preto e infusdes de ervas (PELLEGRINI, N. ET AL, 2003;
RICHELLE, M. ET AL., 2001) A composi¢cdo bioquimica de uma xicara de café
depende do grau de torra, do tipo de grédo e do método de preparo do cafe, incluindo
o tipo de moagem (CASAL, S. ET AL., 2000; GLOESS, NA. ET AL.2013; PARRAS,
P., 2007).

A crenca nos beneficios ou riscos do café para a saude pode ser um
impulsionador ou uma barreira para a quantidade e frequéncia do consumo de café.
Aguirre (2016) considera que o0 beneficio para a saude (por exemplo, efeito
antienxaqueca) € o segundo fator mais importante, depois do género influenciar o
consumo de café em um contexto de consumo, com uma inclinacéo tradicionalmente
positiva em relacao aos beneficios do café para a saude.

O motivo saude também pode ter um efeito positivo significativo na intencéo
de compra dos consumidores em relacdo ao café. Os consumidores com uma atitude
positiva em relagdo ao café organico na verdade pagardo precos mais altos por
acreditarem em seus beneficios a saude (LEE ET AL., 2015). Curiosamente, 0s
beneficios percebidos para a saude também contribuem para uma atitude positiva em
relacdo ao consumo de cafés especiais (VAN DER MERWE & MAREE, 2016).

Uma pesquisa realizada por Samoggia e Riedel (2019) mostrou que 0s
homens sdo mais positivamente inclinados aos beneficios do café para a saude do
gue as mulheres. As mulheres parecem mais céticas, enquanto uma porcentagem
maior de homens ja acredita que beber café beneficia sua saude. Considerando a
forte propensdo geral das mulheres para alimentos saudaveis (SAMOGGIA, A. ET
AL., 2016). O café com alegacdes de saude certificadas pode levar as mulheres a
terem uma inclinagcdo mais positiva em relacao a ele.

O consumidor com uma atitude positiva em relacdo aos beneficios do café
para a saude é bastante jovem, trabalha e tem o habito de tomar café em ocasibes
sociais, em quantidade limitada e em varias preparacfes, ndo necessariamente

expresso. Essa abordagem para beber café esta de acordo com as tendéncias mais
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recentes de consumo de café (SAMOGGIA E RIEDEL, 2019). Estudos recentes
sustentam que ha um nimero crescente de pessoas que bebem café, com interesse
em café gourmet, novos tipos de café (por exemplo, bebidas congeladas misturadas
com café, café nitro e bebida fria), consumo fora de casa e menor apreciacdo para
café moka (AUFFERMANN, K., 2017).

Os resultados da pesquisa realizada por Samoggia e Riedel (2019) em
relagdo aos motivos para o consumo de café confirmam que o café energético fornece
o principal efeito de saude que os consumidores almejam. Os consummidores de café
esperam maior estado de alerta e melhor desempenho fisico e mental (AGUIRRE, J.,
2016; SOUSA, AG. ET AL., 2016; SPINELLI, S. ET AL, 2017; LABBE, D. ET AL.,
2015). Existem motivos para o consumo de café que diferem entre os consumidores
com inclinacdo positiva e negativa em relacdo aos beneficios do café para a salude
(SAMOGGIA E RIEDEL, 2019).

Os motivos da compra de café sustentam que, para o consumidor com
inclinacéo positiva, o preco € um atributo significativo. O consumidor € influenciado
pelos atributos extrinsecos do café. A compra de café €, até certo ponto, impulsionada
pelo aroma, receita do café, marca, informacéo e emoc¢des, mas sim por elementos
racionais e econémicos. Portanto, para alguns consumidores, mensagens focadas em
alegacbes de saude que valorizam o dinheiro gasto podem ser importantes para o
consumo e a compra de café (SAMOGGIA E RIEDEL, 2019).

O interesse dos consumidores no investimento econémico em produtos de
café com alegacBes de saude destaca ainda mais a importancia do preco na compra
do café. O preco é um elemento importante para todos os consumidores. Os
consumidores com atitudes positivas em relacéo aos beneficios do café para a saude
dado uma importancia especial ao preco. Além disso, os consumidores geralmente
estdo dispostos a pagar precos mais altos pelo café com alegacfes de saude. Isso é
sugerido tanto para os consumidores positivos quanto negativos para a saude do café.
Em particular, mulheres e consumidores com maiores recursos monetarios séo mais
favoraveis a uma alimentacéo saudavel (SAMOGGIA E RIEDEL, 2019).

Ha espaco para melhorar a percepc¢éo dos beneficios para a satde com base

cientifica (SAMOGGIA E RIEDEL, 2019). Para aumentar a conscientizacao e melhorar
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0 conhecimento entre os consumidores, as estratégias de marketing do café poderiam
se concentrar mais nos beneficios para a salde e nos valores nutricionais do café
(CORSO, M ET AL, 2018; CORSO, M. E BENASSI, M., 2015; ASSOCIACAO
NACIONAL DO CAFE EUA, 2019). Além de outras caracteristicas positivas que 0s
consumidores ja associam ao café, o consumo de café pode ser comercializado como
agradavel e saudavel ao mesmo tempo (SAMOGGIA E RIEDEL, 2019).

J& existem exemplos de tendéncias e inova¢des de mercado com foco nos
aspectos funcionais e de saude do café. O café pronto para beber (café liquido
embalado projetado para ser consumido quando aberto sem nenhuma etapa
adicional) é interpretado como uma categoria de bebida funcional limpa e uma
alternativa mais saudavel aos refrigerantes. Espera-se que o segmento de café pronto
para beber cres¢ca devido as tendéncias globais no setor cafeeiro: crescimento
mundial da cafeicultura, estilo de vida ativo e em movimento e investimentos de
grandes players (BARRY, M., 2018).

Algumas marcas de café jA& usam estratégias focadas na salde para
marketing de café (pronto para beber e café moido). O café frio pronto para beber é
comercializado como uma alternativa livre de acucar e gordura as bebidas energéticas
tradicionais (POINT BLANK COLD BREW, 2019) ou como um café probidtico feito a
frio para apoiar a saude digestiva e imunoldgica (JUS BY JULIE, 2018). Existem
exemplos de cafés moidos enriquecidos com fibras prebiéticas com beneficios para a
saude digestiva (BRIONI'S COFFEE, 2019) e de cafés moidos enriquecidos com
antioxidantes (HAWAII COFFEE COMPANY, 2019).



Figura 11 - Cold Brew da marca Brewz.

Fonte: Brewz (2023).

Figura 12 - Descricéo do cold brew original no site da marca Brewz.

quais os beneficios do cold brew?

@ 70% menos acido que o café tradicional

¥ fonte de energia natural
% mais refrescante e aromatico

café especial

sabia que a regiéo de colheita do café infl ia total no seu sabor?

nosso cold brew é feito com gréaos especiais da variedade Catucai Amarelo, proveniente do Campo das Vertentes - regido proxima

ao Sul de Minas Gerais e i de lidade, sem adicédo de vantes, sem ghiten e 100% brasileiro.

5¢

Fonte: Brewz (2023).
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Figura 13 - Cold Brew da marca Grow.

Fonte: Mercato Verde (2023).

Figura 14 - Descricdo do cold brew da marca Grow no site da Mercato Verde.

Bebida de Café refrescante.

Preparado com graos organicos e blend 100% arabica. Com textura suave,
aveludadade em cascata e possui alta concentracdo de cafeina.

Agite antes de beber.

Fonte: Mercato Verde (2023).

O ambiente em que as bebidas de café sdo consumidas, juntamente com o0s
aspectos mais sociais do consumo de café (SOMMER & STEELE, 1997),
provavelmente também exercem um impacto na experiéncia (SPENCE, 2017 E
SPENCE, 2019). Pode-se pensar em tudo, desde a iluminacdo e mausica/ruido de
fundo, passando pela sensacao do lugar e qualquer cheiro que possa estar presente
(RAHNER, 2006). Séo indicios que, independentemente de serem considerados
conscientemente ou ndo, ainda assim podem influenciar as escolhas que os
consumidores fazem sobre o que e onde beber, bem como impactar o que eles
pensam sobre a bebida de café ao degustar/beber isto (SPENCE E CARVALHO,
2020).
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Um estudo investigou o efeito que a atmosfera/contexto multissensorial tem
sobre a percepcdo das pessoas, para hdo mencionar suas escolhas em relacado ao
café. Demonstrou quantos aspectos diferentes do ambiente influenciam a escolha das
pessoas sobre qual bebida beber, bem como o que elas pensam sobre a experiéncia.
Especificamente, os aspectos visuais, auditivos, olfativos e tateis do ambiente
demonstraram impactar a experiéncia de saborear e beber café (SPENCE E
CARVALHO, 2020).

Em um estudo de laboratorio ndo publicado, Gal, Wheeler e Shiv (2007)
relataram que aqueles que gostavam de café forte tendiam a beber mais sob
condi¢cbes de iluminacao forte (duas lampadas halégenas de 500 watts), enquanto
aqueles que relataram preferir café mais fraco bebiam mais sob condi¢cdes de pouca
luz (uma lampada incandescente de 60 watts). Outro estudo realizado indicou que
agueles participantes que relataram gostar de café mais forte mostraram uma
tendéncia significativa de beber mais sob iluminacdo mais forte (SPENCE E
CARVALHO, 2020). Sabe-se que as representacdes cognitivas e as respostas
afetivas moduladas pela cor e iluminacdo do ambiente podem impactar a percepgao
do sabor (KIM ET AL., 2016; STROEBELE E DE CASTRO,2004).

Um dos problemas para muitos consumidores hoje em dia é o alto nivel de
ruido de fundo que se encontra em tantos bares, cafés e restaurantes (SPENCE,
2014). Curiosamente, uma pesquisa da ciéncia sensorial/psicofisica demonstrou que
o ruido de fundo alto pode interferir na capacidade das pessoas de sentir o sabor doce
e salgado dos alimentos (WOODS ET AL., 2011; YAN E DANDO, 2015).

Outro estudo (n&o publicado), Gater (2010) investigou o impacto de diferentes
géneros musicais na percepcao das pessoas sobre as propriedades sensoriais de um
café disponivel comercialmente durante um periodo de 10 minutos. Foi utilizada uma
metodologia em que o0s participantes foram expostos a quatro condigoes
experimentais (sem masica, jazz, géneros musicais classicos e rock), com tempos
equivalentes (>90 BPM) e volume (70 dB). Os sete participantes deste estudo
classificaram o mesmo café padronizado em quatro caracteristicas (aroma, sabor,
amargor e adstringéncia) em intervalos de um minuto. Apesar do pequeno tamanho

da amostra, Gater (2010), observou tendéncias sugerindo que a exposi¢cao a musica
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de fundo aumentou o tempo necessario para detectar uma mudanca significativa no
aroma do café (p = <0,0001). Os resultados de Gater (2010) também sugeriram que
uma associacao entre musica jazz e uma atmosfera de café resultou em participantes
classificando o sabor, amargor e adstringéncia do café como menos intensos do que
nas outras condicoes.

Dado o impacto que a atmosfera multissensorial exerce sobre a experiéncia
de beber café, ndo deve ser uma surpresa constatar que existe um interesse crescente
na utlizacdo de varias aplicacbes de realidade virtual para tentar avaliar e,
presumivelmente, trazer o melhor da experiéncia de beber café (SPENCE E
CARVALHO, 2020). Em um estudo realizado, Bangcuyo et al.(2015) investigou as
avaliacOes das pessoas sobre o café em duas condi¢des diferentes, uma cafeteria
virtual e uma instalacdo de teste sensorial regular. Os resultados mostraram que 0s
dados hedbnicos coletados em uma cafeteria virtual (ou seja, classificacdes de
gostos) foram mais discriminativos e acabaram sendo um preditor do futuro gosto por
café (quando exatamente o mesmo estudo foi repetido um més depois) do que os
dados coletados quando os participantes foram testados em cabines sensoriais
tradicionais. No entanto, vale a pena notar que as xicaras em que o café foi servido
também eram bastante diferentes entre os dois ambientes. Em patrticular, copos com
isolamento de espuma foram usados no laboratério de testes sensoriais, enquanto
canecas de ceramica reais foram usadas na cafeteria virtual. Assim, dado o profundo
impacto que a xicara de café recentemente demonstrou exercer na percepc¢édo do café
(DE LUCA & PEGAN, 2014; SPENCE & CARVALHO, 2019).

Figura 15 - Os dois ambientes de teste que foram comparados no estudo de
Bangcuyo et al.(2015).

Fonte: Spence e Carvalho, 2020.
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A imagem da esquerda mostra a cabine de teste sensorial tradicional com
bancada, pia de descarte e 5 amostras de café apresentadas a um membro do painel
em copos isolados com espuma sob luz vermelha. A imagem da direita mostra a
cafeteria virtual na qual informacdes contextuais foram reintroduzidas no ambiente de
teste. A apresentacdo audiovisual de imagens e sons gravados no One Line Coffee
em Columbus, OH, foi exibida em monitores de alta definicdo e um aroma sutil de rolo
de canela foi disperso no espagco. Amostras de café foram servidas em canecas de
ceramica para os palestrantes sentados em uma banqueta de bar em uma mesa de
centro alta (Figura 15).

A cor da bebida afeta significativamente a qualidade sensorial percebida e a
preferéncia do consumidor. A cor é normalmente a primeira avaliacdo de qualidade
que um consumidor faz, tornando a cor um indicador primario da qualidade percebida
(FERREIRA ET AL., 2020; LAWLESS & HEYMANN, 2010B; MAZZAFERA ET AL.,
1988). Além disso, a cor e a aparéncia do produto servem como indicio de mudancas
no aroma e sabor (CANGUSSU ET AL., 2020; LAWLESS & HEYMANN, 2010A).

Yeager et al.(2022) realizou um estudo com café de trés origens diferentes
que foram torrados em trés niveis diferentes (claro, médio e escuro) e depois
preparados em trés temperaturas diferentes (4, 22 e 92°C). Descobriu- se que a
temperatura da infusdo teve um impacto significativo na cor para torras claras e
médias, com menos impacto nas torras escuras. Qualitativamente, os cafés frios
tendem a ser mais avermelhados, enquanto os cafés quentes sdo mais pretos. Os
resultados sugeriram que ha uma oportunidade de manipular e marcar a cor do café
coado por meio de escolhas criteriosas de nivel de torra e temperatura de infuséo.
Entender como esses fatores afetam a bebida final pode levar a oportunidades para
marcar e comercializar a cor do café, manipulando o nivel de torra e a temperatura de
infusao.

A cor da bebida de café pode ter efeitos profundos nas caracteristicas
sensoriais percebidas. Bebidas de cor avermelhada podem ter sabor menos amargo
e mais doce do que aquelas com menor intensidade de coloragcdo vermelha
(JOHNSON & CLYDESDALE, 1982; MAGA, 1974). No entanto, uma hipétese

plausivel € que as diferencas de cor entre diferentes temperaturas de infusdo podem
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afetar o sabor percebido da bebida, uma vez que as infusées de 4 e 22°C tendem a
ser mais avermelhadas (YEAGER ET AL., 2022).

A importancia da cor como indicador da qualidade do café e seu papel na
percepcdo sensorial destacam possiveis oportunidades de marketing e branding.
Aproveitar o poder do nivel de torrefacdo e a temperatura de infusdo para controlar a
cor do liquido final do café cria uma abordagem para fazer produtos de café exclusivos
(YEAGER ET AL., 2022).

A experiéncia de beber café, tanto o que escolhemos beber quanto o que
pensamos sobre a experiéncia, sdo influenciados por uma série de fatores ao produto.
Isso inclui tudo, desde qualquer informacao fornecida sobre a propria bebida de café
(MARTIN, 1990, SORQVIST ET AL., 2013) até as propriedades sensoriais do
receptaculo em que ela é servida (SPENCE & CARVALHO, 2019), sem falar na
embalagem (HARITH ET AL., 2014, VELASCO ET AL., 2019).

4.2.3 Dados de consumo e tendéncias

Claassen, L. et al.(2021) realizou um estudo com o objetivo de determinar a
influéncia de varios parametros no café cold brew. 77% dos participantes do estudo
responderam que preparam o cold brew em casa. Os segundos participantes mais
frequentes, com 22%, eram pessoas que preparavam cold brew comercialmente em
pequena escala e, em 7% dos casos, o cold brew era produzido industrialmente. Em
relacdo a proporcao café/agua, 44% dos participantes usam entre 50 g e 100 g de
café por 1 L de agua para extrair o cold brew, sendo que 5% usam menos. No entanto,
alguns usam mais de 100 g por litro (36% na faixa de 100 a 150 g/L, 6% na faixa de
150 a 200 g/L e 6% usam mais de 200 g/L). A maioria dos entrevistados ndo soube
especificar a composicado da dgua. Desconsiderando esse percentual, 18% utilizam
agua mole para extracdo de cold brew. Para a fabricacdo do cold brew em casa, 22%
usam agua da torneira néo tratada, os fabricantes comerciais preferem agua mole
(35%) e os fabricantes industriais usam agua média-dura (33%). A maioria dos
entrevistados extrai o cold brew em temperaturas de refrigeracdo em torno de 8 °C.
Essa temperatura também € usada principalmente para extragbes em casa, bem
como em operagOes comerciais. Na industria, a extragcdo € predominantemente
realizada a uma temperatura ambiente de 20 °C. A maioria dos entrevistados também

extrai o cold brew de 14 a 26 h. O tempo médio de extragéo é de 16 h. Alguns também
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extraem entre 8 e 14 horas, mas poucos dos entrevistados extraem por menos de 8
horas e menos ainda por mais de 26 horas. Uma pequena proporgado que extrai por
mais de 44 horas. O café moido grosso é o mais usado por todos 0s grupos
(doméstico, comercial e industrial). O café moido fino € o menos usado. 53% dos
entrevistados usam gréos arabica, 1,7% usam Canephora, Liberica e 3% uma mistura
de varias espécies. No entanto, 41% dos participantes ndo sabem que tipo de
variedade usam. Investigou-se também quanto tempo os entrevistados guardam o
cold brew ap6s a extracdo. Em média, o cold brew é guardado por 1,5 dias, o tempo
maximo que o cold brew é guardado é de 7 dias e o0 minimo € inferior a um dia. Na
industria, a bebida fria € mantida por cerca de um dia (provavelmente, neste caso,
este é o0 tempo antes de despejar em latas/esterilizacdo). Pela maioria dos
participantes, o cold brew é servido com cubos de gelo, em copo grande, sem leite,
sem aclcar e ndo como nitro e servem seu cold brew frio, principalmente gelado.
Entretanto, alguns em temperatura ambiente ou quente. A maioria prefere Ardbica em
vez de Canephora para fazer o cold brew. Isso pode ser causado pelas informacdes
tipicas de marketing sobre uma suposta qualidade superior de “100% Arabica” e a
qualidade realmente inferior da maioria dos Canephora disponiveis comercialmente.
Um grau médio de torra é o mais assado pelos entrevistados. No entanto, alguns
assam claros ou escuros.

De acordo com uma pesquisa realizada, os participantes foram questionados
sobre o que eles mais gostam no método de extracdo de Cold Brew em comparacao
com outros. A maioria dos participantes responderam que tem o sabor como a
principal vantagem, principalmente por ele ser suave, menos azedo e menos amargo.
Além disso, foi mencionado que essa categoria de café é refrescante e algo diferente
(CLAASSEN, L. ET AL., 2021).

Os millennials (pessoas que nasceram entre 1981 e 1995) sdo mais
propensos a consumir o Cold Brew, a maioria deles ja ouviu falar ou experimentou
essa categoria de café. Para essa geracéo o café é mais do que um produto, € uma
experiéncia, e eles estdo dispostos a gastar mais com isso. Como o método de
preparo “premiumiza” a experiéncia de beber, liberando sabores mais sutis, eles se

sentem mais envolvidos com o processo e apreciam mais a forma de consumi-lo. A
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conveniéncia também € muito valorizada por essa geracdo. Pegar uma garrafa para
viagem é uma maneira rapida e conveniente de experimentar o café especial. Além
disso, eles se preocupam com as questbes ambientais e estdo interessados em
marcas que oferecem sustentabilidade e produtos ecoldgicos. (PERFECT DAILY
GRIND, 2020).

Conforme uma pesquisa apresentada pelo site Statista, apontou-se que o
Cold Brew possui maior apelo entre os jovens nos EUA. Cerca de 46% dos jovens
norte-americanos na faixa etaria entre 18 e 24 anos avaliaram o café extraido a frio
com conceitos que variaram entre “muito bom” e “excelente”. Segundo o relatorio
Allegra’s World Iced Coffee 2020, houve um aumento de 29% do consumo entre as
pessoas com 45 a 59 anos, e um aumento de 27% do consumo entre as pessoas
entre 44 e 30 anos. O mesmo relatdrio afirma que geralmente o Cold Brew € comprado
para realizacdo de lanches durante o dia e acompanhado de outro item, como snacks,
agua ou suco.

O Cold Brew tem proporcionado aumento significativo do consumo em varios
paises. Essa categoria de café sinaliza um novo habito de consumo no mundo e uma
tendéncia que pode se consolidar (CONSORCIO PESQUISA CAFE, 2016). O Cold
Brew continua ganhando velocidade em uma variedade de mercados, incluindo
consumidores mais jovens e millennials. E uma das bebidas a base de café de
crescimento mais rapido, com aumento médio anual de cerca de 4,6% nas estatisticas
de consumo (PERFECT DAILY GRIND, 2022).

A plataforma americana de delivery, GrubHub, publicou uma andlise de
tendéncias para o mercado de alimentos de acordo com os pedidos feitos ao longo do
ano de 2020, e o Cold Brew obteve um aumento de popularidade de 206% em relacao
ao ano anterior. Segundo o relatério Internacional de Tendéncias do Café, quando
foram realizadas buscas com o termo “Cold Brew” e mencionadas o Canada, com
base em dados do Google Trends, o resultado mostrou que essa categoria de café
teve um aumento no consumo de 200% apenas em 2016, em relagdo a 2014 e 2015.

Levando em consideracdo a ascensdo e modificagbes no consumo, as
bebidas de Cold Brew tém ganhado preferéncia tanto em ambito de consumo
domeéstico, quanto no mercado RTD — pronto para beber (FULLER E RAO, 2017). O

Cold Brew é uma das tendéncias do mercado de café norte americano, com
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faturamento total em torno de 166 milhdes de ddlares em 2017 e com projecdo de
crescimento para cerca de 944 milhdes até 2025 (STATISTA, 2022).

Algumas formulacdes do Cold Brew pronto para beber possuem acgucar e
creme de leite, que conferem mais palatabilidade e cremosidade ao produto. Em
contrapartida, o Cold Brew pronto para beber é procurado também por ser uma
proposta mais clean label e menos por indulgéncia. A pequena lista de ingredientes e
a existéncia de ingredientes de qualidade tém chamado a aten¢ao dos consumidores
para experimentar novas marcas deste produto. A existéncia de alegacdes sobre a
sustentabilidade e ética, como selos organicos e de origem, também tém chamado a
atencao dos compradores (BEVINDUSTRY, 2021).

Apesar do aumento de suas vendas no varejo, uma pesquisa realizada em
2015 pela Mintel, o Cold Brew teve apenas uma pequena participagdo no segmento
de café pronto para o consumo, registrando apenas 0,4% das vendas naquele ano.
24% dos consumidores compraram o café Cold Brew no varejo, sendo destes 55%
jovens com idade entre 21 e 38 anos, e homens. Estes dois grupos demonstram maior
tendéncia. Apesar do aumento em sua popularidade nos Estados Unidos, a maioria
dos entrevistados que ndo consomem a bebida, cerca de 58%, se dizem néo
interessados em experimentar novos produtos, sendo destes o principal grupo
nascidos entre 1946 e 1964, que conta com 65% desse total. A pesquisa ainda
demonstrou que 37% dos entrevistados tendem a provar a bebida devido ao interesse
em experimentar novos sabores de café, apesar disso, 45% dos jovens com idade
entre 21 e 38 anos se dizem desinteressados em experimentar o Cold Brew, mesma
porcentagem que afirmam ter interesse. Dos 76% dos americanos que ndo consomem
essa bebida em casa, um terco afirmou néo ter provado, porém, possuem interesse.
A pesquisa apresentou que 48% dos consumidores que degustaram e ndo aprovaram
a bebida, justificaram-se dizendo que devido ao seu sabor. O preco mais alto
demonstrou ser um fator significativo para apenas 9% dos entrevistados e foi
apresentado que ha uma necessidade de educar os consumidores sobre o Cold Brew,
pois, 1 em cada 10 entrevistados que nao provaram e ndo possuem o interesse em
provar a bebida ndo sabiam identificar o que ela é (CONSORCIO PESQUISA CAFE,
2015).
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Os pioneiros originais da industria de Cold Brew sdo as marcas Stumptown,
Grady's e Chameleon Cold Brew, entre outros. Entretanto, ha varias outras marcas
gue continuam langando novos produtos e apresentando aos consumidores inovagdes

gue ainda nao foram vistas na categoria de café (MINTEL, 2016).

Figura 16 - Cold Brew da marca Grady's.
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Fonte: Grady's, 2023.

Cold Brew Baunilha Francesa, produto totalmente natural, sem acucar,
vegano, de baixa caloria, ndo transgénico, kosher e sem gluten (Figura 16).

O Cold Brew evolui para um status ainda mais premium com a introducéo de
nitrogénio. E um processo que muda a experiéncia sensorial do café. (FOOD
SERVICE DIRECTOR, 2021). O nitrogénio se mistura com a proteina do café e da
uma cremosidade. A aposta no nitrogénio surge como diferencial por valorizar as
notas do grao, mas suavizar o sabor. Também é uma forma de introduzir o Cold Brew

ao consumidor, principalmente se a pessoa gosta de cerveja. (BRASILITALIA, 2023).



Figura 17 - Starbucks Nitro Cold Brew.
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Fonte: Starbucks Corp, 2020.
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Oitenta por cento dos consumidores do segmento foodservice sabem o que

é café Cold Brew, tendo consciéncia sobre o que é o Cold Brew maior do que 0s

consumidores do varejo. Além disso, hd uma porcentagem maior de consumidores

que bebem Cold Brew no foodservice do que no varejo (MINTEL, 2016).

Figura 18 - Starbucks Cold Brew Coffee no Foodservice.

Fonte: Starbucks, 2022.

Embora o Cold Brew tenha diversos lancamentos no foodservice e no

segmento pronto para beber, o conceito esta gerando uma nova atencao nos formatos

de café moido. A Starbucks lancou o Cold Brew Coffee Pitcher Packs, que permite
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aos consumidores fazer o café em casa. Uma pesquisa alegou que mais de um em
cada cinco consumidores de café estdo interessados em torras feitas especialmente
para fazer o Cold Brew em casa, mostrando que a preparagao caseira tem potencial

para atrair os consumidores. (MINTEL, 2016).

Figura 19 - Cold Brew Coffee Pitcher Packs.

Fonte: Starbucks, 2023.

O mercado de Cold Brew atingiu US$ 1,1 bilhdo em 2021 e espera-se que
continue em ascensao, alcangando US$ 3,25 bilhdes em 2030. Isso representa uma
taxa de crescimento anual composta de 11,74% durante o periodo previsto entre 2022
e 2030 (MARKET RESEARCH FUTURE, 2021). O mercado global de Cold Brew deve
alcancar a marca dos US$ 1,37 bilhdo até o ano de 2023 (ZHANG, 2022).

As principais empresas que estao tentando aumentar a demanda do mercado
Cold Brew s&o Nestlé S., KonaRed Corp, Seaworth Coffee Co., JAB Holding
Company, Califia Farms LP, Sandows London Limited, La Colombe Torrefaction, Inc.,
Starbucks Corporation, Grady's Cold Brew, Wandering Bear Coffee, ZoZozial Coffee
Roasters ApS, 1ldegreeC Pte. Ltd, Venice Cold Brew, LLC, Red Thread Coffee Co.,
Lucky Jack, LLC, Station Cold Brew Company, High Brew Coffee, Groundwork Coffee
Company Inc (MARKET RESEARCH FUTURE, 2021).

Embora o Brasil ndo se destaque na producdo da bebida, os cafés gelados

apresentam uma grande tendéncia de consumo para 0 mercado brasileiro, pois esse
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tipo de produto atende a um crescente publico jovem e interessado em novas formas
de consumo do café, tais como os drinks de café (CONSORCIO PESQUISA CAFE,
2016).

De acordo com entrevistas realizadas em 2021 pelo site Perfect Daily Grind,
a maioria dos consumidores de café no Brasil ndo conhece e acha bastante inusitado
0 consumo de cafés como o Cold Brew.

O mercado brasileiro ja apresenta algumas empresas fabricantes e bastante
reconhecidas no mercado fabricando o Cold Brew como a Starbucks, Brewz, Grow,
Café Cultura e Moose. Algumas possuem cafeterias préprias e comercializam o
produto para consumo no local ou para levar e ja apresentam aos consumidores
inovagdes nessa categoria de café.

A industria de cafés especiais comecou a ver o Cold Brew como uma “bebida
premium unica” (PERFECT DAILY GRIND, 2020). Para essa categoria de cafés é
indispensavel que os graos de café moidos sejam de alta qualidade, classificados
como “superiores” ou “gourmet” de acordo com as regras da ABIC (Associagao
Brasileira da Industria de Café), visto que sdo capazes de liberar mais compostos
aromaticos e sabores diferenciados.

O mercado brasileiro de café premium tem crescido de forma acelerada.
Apesar disso, a maior parte do consumo ainda € de café tradicional. No Brasil, 0
consumo anual de café premium gira em torno de 70 mil toneladas, o que representa
de 5% a 10% do consumo total no setor. Esse consumo cresce 15% ao ano, enquanto
o de café tradicional aumenta 3,5% ao ano (ABIC, 2017).

O consumo do café tradicional ainda atinge cerca de 90% do mercado de
cafés, no entanto, o café premium € mais consumido na regido Sudeste, seguido do
Nordeste e Sul. Predominantemente pela classe econdmica B, seguida pela classe C
e A. A maior parte dos consumidores esta na faixa etaria acima de 40 anos (40%), o
restante tem entre 18 e 30 anos (35%) e entre 31 e 40 anos (25%). Quanto ao género,
50% séo formados por homens e 50% por mulheres (ABIC, 2017).

No Brasil, o primeiro Cold Brew engarrafado foi desenvolvido por Ton
Rodrigues, fundador da True Coffee Inc, nos sabores classico e baunilha. (PERFECT
DAILY GRIND, 2021).
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Figura 20 - O primeiro Cold Brew engarrafado do Brasil.

Fonte: The Coffe Inc (2016).

Através da marca "Moose Cold Brew", o café cold brew em lata chegou ao
Brasil. A primeira empresa brasileira a produzir Cold Brew Nitro em lata. Ja esta sendo
considerado a préxima tendéncia no mercado de bebidas. O formato gelado e pronto
para consumo € ideal para 0os novos habitos de consumo dos brasileiros, da demanda
de produtos mais naturais contendo cafeina, que deve ter aumento de 2,8% em 2023,
segundo pesquisa da Euromonitor encomendada pela Ball. Além de se adequar ao
clima tropical do pais. O envase da lata de aluminio também chama a atencao pois a
embalagem além da praticidade e seguranca, € a opcdo mais amiga do meio
ambiente, ja que, se descartada corretamente, volta as prateleiras como uma nova
lata em 60 dias. (BEM PARANA, 2022).



Figura 21 - Cold Brew Nitro em lata produzido

Fonte: Moose (2022).

pela empresa brasileira Moose.
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Figura 22 - Cold Brew Nitro em lata produzido pela empresa brasileira Moose.
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Fonte: Moose. (2022).

Com base nos resultados obtidos pelos estudos acima mencionados, ha
poucos dados sobre o consumo de cafés cold brew no Brasil, e grande parte dos
dados apresentados sdo baseados em pesquisas realizadas na América do Norte ou
na Europa. Dessa forma, o interesse em entender as caracteristicas, motivacdes e
atributos intrinsecos e extrinsecos dos consumidores brasileiros de café cold brew

motivou o presente trabalho.

5 RESULTADOS
Esse capitulo apresenta os resultados obtidos na pesquisa de mercado
aplicada e entrevistas com especialistas, assim como a discussao, realiza com base

na revisdo bibliogréfica.

5.1 CONSUMIDORES DE CAFE
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Figura 23 - Faixa etaria dos entrevistados que consomem café.

0,75%

= 18 anos a 30 anos
= 30 a 45 anos
= 45 a 60 anos

= Mais de 60 anos

Fonte: A autora (2023).

A pesquisa obteve um total de 401 respostas. Conforme apresentado na
Figura 23, a faixa etaria predominante dos participantes da pesquisa € de 18 a 30
anos (58,8%), seguida pelas de 30 a 45 anos e 45 a 60 anos, com 31,0% e 8,48%,

respectivamente.

Figura 24 - Grau de escolaridade dos entrevistados que consomem café.

3:99% - 0,00%

= Nivel fundamental
= Nivel médio
= Graduagdo

m Pés-graduagao

Fonte: A autora (2023).
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O grau de escolaridade dos entrevistados €, predominantemente, Graduacao,
com 65,4%, seguido por Nivel Médio, com 30,77% (Figura 24).

Figura 25 - Renda domiciliar mensal dos entrevistados que consomem café.

0,75%

= Menos de RS 901,00
= Até 1.966,00

= Até RS 3.277,00

= Até RS 5.755,00

= Até RS 10.361,00

= Até RS 21.827,00

m Mais de RS 21.827,00

Fonte: A autora (2023).

De acordo com o Critério de Classificacdo Econémica Brasil 2023, realizado
pela Associacdo Brasileira de Empresas de Pesquisa (ABEP), as classes
socioeconémicas mais presentes pelos entrevistados sdo Bl e B2 (67,3%), seguidos
pela C1l e C2 (21,4%) (Figura 25).
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Figura 26 - Quantidade de pessoas que moram na residéncia dos entrevistados que
consomem café.

0,75%

m 1 pessoa (moro sozinho)
® 2 pessoas
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Fonte: A autora (2023).

A quantidade de pessoas que moram com O0S entrevistados é,
predominantemente, 2 pessoas, com 43,6%, seguido por 3 a 5 pessoas, com 33,9%
(Figura 26).

Quadro 3 - Grau de importancia atribuidos pelos consumidores das
caracteristicas na escolha do café.

Atributo Média
Marca do café 3,78
Apresentar um perfil sensorial diferenciado (gourmet) 3,63
Tipo de café (arabica, robusta, etc) 3,54
Ser produzido a partir de préaticas que mitigam o impacto 341
ambiental na producao '
Ser certificado como “Fair Trade” (comércio justo) 3,25
Ter indicacdo de origem geogréfica 3,17
Ser um produto organico 3,16

Fonte: A autora (2023).

Essas preferéncias pela marca e por um café gourmet se alinham as
pesquisas de consumo de cafés. Os fatores extrinsecos ao produto também
influenciam a percepcao do café pelas pessoas, inclusive, a marca (MARTIN, 1990,

SAKAI, 2014). O papel que as marcas desempenham no comportamento do
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consumidor no negocio de cafeterias (SAMOGGIA E RIEDEL, 2018). Estudos
descobriram a identificacdo da marca é especialmente importante no mercado de
cafeterias (TUMANAN, MAR E LANSANGAN, JRG, 2012; SMITH MAGUIRE, J. E HU,
D., 2013; FENKO, A. ET AL., 2018; KIM, S. ET AL., 2017). Beber uma marca
especifica de café como a Starbucks, representa um simbolo de status e modo de
vida para os consumidores (TUMANAN, MAR E LANSANGAN, JRG, 2012; SMITH
MAGUIRE, J. E HU, D., 2013). O publico consumidor esté se tornando mais exigente
em relacdo a qualidade do café e por isso, o0 setor esta investindo em popularizar os
chamados cafés gourmet, superiores e/ou especiais (ABIC, 2016). Para os
consumidores, os rétulos de sustentabilidade sdo menos importantes em comparacao
com outros atributos do café, como sabor, preco, tipo de torrefagdo, promocoes,
tamanho da embalagem ou marcas (VAN LOO ET AL., 2015). Quando comparado
com o comércio justo, a rotulagem organica parece ser menos importante nas
preferéncias do consumidor por café (SAMOGGIA E RIEDEL, 2018).

Quadro 4 - Ambientes que os entrevistados mais consomem café.

Atributo Média
Cafeterias 3,35
Em minha casa ou na casa de amigos 3,23
No trabalho 3,22
Padarias/confeitarias 2,67
Restaurantes 1,97
Bares 1,62
Outro 1,23

Fonte: A autora (2023).

Ambiente que os entrevistados mais consomem café sdo em cafeterias. A
resposta se alinha a tendéncia em relacdo ao aumento do consumo de café fora do
lar, como as cafeterias. Esse segmento do mercado de café tem crescido
significativamente nos dltimos anos, impulsionado por mudancas nos habitos de

consumo e pela busca por experiéncias sensoriais diferenciadas (ICO, 2022).

Quadro 5 - Significado do momento de consumo de café para 0s
entrevistados.
Atributo Média
Oportunidade de recarregar a energia e agilidade 443
mental '
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Ritual de prazer e bem-estar 4,24
Momento de pausa, reflexao e paz 3,94
Fonte: A autora (2023).

O significado do momento consumir café como “oportunidade de recarregar a
energia e agilidade mental” se alinham aos resultados da pesquisa realizada por
Samoggia e Riedel (2019) em relacao aos motivos para o consumo de café confirmam
que o café energético fornece o principal efeito de saude que os consumidores
almejam. Os consummidores de café esperam maior estado de alerta e melhor
desempenho fisico e mental (AGUIRRE, J., 2016; SOUSA, AG. ET AL., 2016;
SPINELLI, S. ET AL, 2017; LABBE, D. ET AL., 2015).

Figura 27 - Consumidores de café que ja provaram o café cold brew.
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Fonte: A autora (2023).

Quando os entrevistados foram questionados se conhecem o café cold brew,
90,52% dos consumidores de café responderam que conhecem (Figura 27).

Dos 401 dos respondentes da pesquisa, 323 alegaram que ja provaram o café

cold brew. Os entrevistados que responderam “Sim e ja provei” quando questionados
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se conhecem o café cold brew, foram destinados a Secdo 2 (nomeada por
“consumidores de café cold brew”).

Abaixo sera apresentado o perfil identificado na Sec¢éo 2:

5.1.1 Consumidores de café cold brew

Figura 28 - Faixa etaria dos consumidores de café que ja provaram cold brew.

0,00%

m 18 anos a 30 anos
m 30 a 45 anos
= 45 a 60 anos

= Mais de 60 anos

Fonte: A autora (2023).

Conforme apresentado na Figura 28, a faixa etaria predominante dos
consumidores de café cold brew é de 18 a 30 anos (56,9%), seguida pelas de 30 a 45
anos e 45 a 60 anos, com 35,6% e 7,43%, respectivamente. Contrapondo a pesquisa
a maior parte dos consumidores de café premium maior parte dos consumidores esta
na faixa etaria acima de 40 anos (40%), o restante tem entre 18 e 30 anos (35%) e
entre 31 e 40 anos (25%) (ABIC, 2017). As respostas se alinham com outras
pesquisas apresentadas nesse presente trabalho. Segundo o site Statista, apontou
que o Cold Brew possui maior apelo entre os jovens nos EUA. No Brasil, os cafés de
alta qualidade representam alta parcela de consumo, principalmente entre o publico
jovem (ABIC, 2017).
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Figura 29 - Renda domiciliar mensal dos consumidores de café que ja provaram
cold brew.
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Fonte: A autora (2023).

De acordo com o Critério de Classificacdo Econémica Brasil 2023, realizado
pela Associacdo Brasileira de Empresas de Pesquisa (ABEP), as classes
socioeconémicas mais presentes pelos entrevistados sdo Bl e B2 (67,8%), seguidos
pela Cl e C2 (20,7%) (Figura 29). As respostas se alinham as pesquisas que apontam
gue os consumidores de café premium sdo predominantemente consumidos pela

classe econdmica B, seguida pela classe C e A (ABIC, 2017).
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Figura 30 - Como os entrevistados provaram o café cold brew.
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Fonte: A autora (2023).

Conforme apresentado na Figura 30, os consumidores que ja provaram o café
cold brew foram predominantemente em cafeterias (54,8%), seguido pela bebida
pronta em lata/engarrafado (30,9%). Estes resultados estdo de acordo com o
encontrado neste presente trabalho. H& uma porcentagem maior de consumidores
que bebem Cold Brew no foodservice do que no varejo (MINTEL, 2016). Embora,
bebidas de Cold Brew também tém ganhado preferéncia no mercado RTD — pronto
para beber (FULLER E RAO, 2017).

Quadro 6 - Os atributos que mais atraem na proposta Cold Brew de acordo
com 0s consumidores.

Atributo Média
E refrescante 4,46
E diferente 4,2
E menos acido e menos amargo 3,65
E alinhado com meu estilo de vida 3,5
E mais saudavel 3,29

Fonte: A autora (2023).

Essas preferéncias se alinham as pesquisas sobre o café Cold brew como a
pesquisa realizada por Claassen, L. et al.(2021), que os participantes foram
questionados sobre o que eles mais gostam no método de extracdo de Cold Brew em

comparagao com outros. A maioria dos participantes responderam que tem o sabor
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como a principal vantagem, principalmente por ele ser suave, menos azedo e menos

amargo e que essa categoria de café é refrescante e algo diferente.

5.2 ENTREVISTAS COM ESPECIALISTAS

Pela visdo de um dos especialistas, o Cold Brew ainda ndo é um produto
popular, ainda € necessario apresentacao deste produto para o consumidor final. Essa
visao se alinha de acordo com pesquisas realizadas em 2021 pelo site Perfect Daily
Grind, a maioria dos consumidores de café no Brasil ndo conhece e acha bastante
inusitado o consumo de café gelado como o Cold Brew. O outro especialista, avalia
gque had uma perspectiva alta para o desenvolvimento do cold brew no Brasil,
principalmente por ser um pais quente. Ele alega que provavelmente esse produto vai
ser comercializado 80% bebidas em cafeterias e outros 20% no formato engarrafado.
Essa visdo se alinha com alguns estudos que afirmam que embora o Brasil ndo se
destaque na producao da bebida, os cafés gelados apresentam uma grande tendéncia
de consumo para o mercado brasileiro, pois esse tipo de produto atende a um
crescente publico jovem e interessado em novas formas de consumo do café, tais
como os drinks de café (CONSORCIO PESQUISA CAFE, 2016). Estudos recentes
sustentam que ha um numero crescente de pessoas que bebem café, com interesse
em café gourmet, novos tipos de café (por exemplo, bebidas congeladas misturadas
com café, café nitro e bebida fria), consumo fora de casa (AUFFERMANN, K., 2017).

Educar o consumidor é muito importante para o desenvolvimento desse
mercado. Isso envolve oferecer provas e cortesias para os clientes irem se
familiarizando com essa categoria de cafés. E importante que o cold brew seja
refrescante e atrativo para conseguir chegar num publico mais leigo e ter aceitacao,
para isso, vocé pode misturar tonica ou leite ou ser saborizado. Essas estratégias
fazem com que o cold brew tenha maior aceitacdo de um publico geral e se torne mais
atrativo. Essas respostas vao de acordo com estratégias das empresas em adicionar
sabores, nitrogénio ou misturas ao cold brew. O Cold Brew evolui para um status ainda
mais premium com a introducao de nitrogénio. E um processo que muda a experiéncia
sensorial do café. (FOOD SERVICE DIRECTOR, 2021). O nitrogénio se mistura com

a proteina do café e da uma cremosidade. A aposta no nitrogénio surge como
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diferencial por valorizar as notas do gréo, mas suavizar o sabor. Também é uma forma
de introduzir o Cold Brew ao consumidor, principalmente se a pessoa gosta de cerveja.
(BRASILITALIA, 2023).

Ambos os especialistas afirmam que sempre quem melhor aceita o cold brew
Sao pessoas jovens. Ja se nota que as pessoas mais velhas ndo aceitam muito bem
o fato de consumir café gelado ou com misturas. O consumidor desse tipo de produto
€ alguém que ja conhece sobre cafés especiais, j& tém dominio do assunto. S&o
jovens entre 18 e 30 anos. Pelo café especial ser mais caro que o normal, é provavel
gue pessoas de alta renda consumam mais, porém, ha pessoas de classe média que
pagam mais por essa qualidade. E mais cultural do que a propria renda. As afirmacées
vao de acordo com a ABIC (2017), no Brasil, os cafés de alta qualidade representam
alta parcela de consumo, principalmente entre o publico jovem. O Cold Brew continua
ganhando velocidade em uma variedade de mercados, incluindo consumidores mais
jovens e millennials. (PERFECT DAILY GRIND, 2022).

Para os especialistas, € essencial utilizar o café da melhor qualidade possivel
para o cold brew porque é dificil extrair os compostos e, consequentemente, que ele
chegue no sabor ideal. Entdo, quanto melhor for o café, maior sera a garantia de que
o cold brew fique bom. O cold brew varia em relacdo ao barista e a cafeteria, depende
0 que se quer trazer para esse café. Ha opcdes fermentadas com frutas. O cold brew
por si s6 traz mais docura e menor acidez. A combinag¢do com frutas traz um sabor
diferenciado, ainda mais adocicado e mais refrescante. As respostas dos especialistas
estdo de acordo com estudo realizados, que para essa categoria de cafés é
indispensavel que os grdos de café moidos sejam de alta qualidade, classificados
como “superiores” ou “‘gourmet” de acordo com as regras da ABIC (Associagao
Brasileira da Industria de Café), visto que sdo capazes de liberar mais compostos
aromaticos e sabores diferenciados. Essa bebida obtida a partir da infusédo de café em
agua sob temperatura ambiente e/ou gelada fornece um produto dotado de
caracteristicas sensoriais leves, apresentando menor acidez e amargor global, além
de docura acentuada (FULLER E RAO, 2017).

Para eles, a sustentabilidade, comércio justo, valorizacdo do produtor, é de
extrema relevancia na hora de escolher o café. Sempre preparar o café com a
categoria especial que tem preocupacao em todas as questdes sociais que envolvem

a cadeia do café. A origem geografica também é muito importante, o café especial
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esta diretamente ligado a sua origem. Essas respostas se alinham com as pesquisas
realizadas neste presente trabalho. H4 uma crescente demanda por cafés produzidos
de forma sustentidvel e com rastreabilidade, o que tem levado a um aumento no
namero de certificacdes de origem e selos de qualidade no mercado (ICO, 2022). O
atributo pais de origem pode ter um efeito positivo nas preferéncias do consumidor
(SAMOGGIA E RIEDEL, 2018). Esse atributo pode ser uma forma de diferenciar os
torrefadores de café para os consumidores-alvo (ABIC, 2017). Um estudo qualitativo
sobre marcas globais de café observou que marcas de cafeterias como a Starbucks,
gue enfatiza o pais de origem como um fator que distingue a qualidade e o sabor do
café e “introduzem cafés especiais como vinhos finos” (BOOKMAN, 2013). As
diferencas de origem sdo usadas para 'educar' os consumidores, desenvolver suas
habilidades sensoriais e incentivar o envolvimento na experiéncia de beber café
(BOOKMAN, 2013).

Os especialistas afirmam que o processamento do cold brew varia muito e
ndo ha padréo. Depende da origem especifica do café, do tempo de infuséo, da 4gua,
do método. Tudo é feito dependendo para qual publico sera servido o cold brew. O
importante € visar sempre em manter a qualidade do café. Essas afirmacdes estao de
acordo com a pesquisa presente neste trabalho. Ainda ndo existe um processo de
producédo uniforme e padronizado disponivel para o café frio em relacdo a parametros
como tempo de extracdo, temperatura de extracdo, dosagem, turbuléncia,
composicdo da agua, tipo de grao, moagem e torrefacdo (ANGELONI, 2019). Embora
possa ser evidente que o cold brew é extraido com &gua fria, ainda ndo esta
especificado o qudao fria a 4gua deve estar. O mesmo se aplica ao tempo de extragao,
gue normalmente é mais longo para café frio do que para café quente. No entanto,
nao esta claro quanto tempo a bebida deve realmente ser extraida. Além disso, 0s
testes sensoriais indicam que o tipo de café influencia nas propriedades sensoriais do
cold brew. No entanto, ndo existe um meétodo ideal de producéo, pois a bebida gelada
ideal varia de acordo com a preferéncia pessoal (CLAASSEN, L. ET AL., 2021).
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6 CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados obtidos sugerem que os consumidores de café tém como
atributo mais importante na escolha do seu café, a marca, seguidos por apresentar
um perfil sensorial diferente e o tipo de café. Eles tomam o café com maior frequéncia
em cafeterias, seguido por sua casa ou casa de amigos. E o significado de tomar café
€ principalmente a oportunidade de recarregar a energia e agilidade mental. Os
consumidores de café cold brew sdo jovens e consomem essa categoria de café
principalmente por ser refrescante e diferente. Ndo ha um processo padrdo para a
fabricacdo de cold brew, porém € de extrema importancia que o café seja de alta
qualidade. Fatores como sustentabilidade, comércio justo e origem do café também
séo relevantes na escolha do café.

Conforme os resultados presente neste trabalho, a maioria dos consumidores
de café cold brew provaram em cafeterias. Entdo, para o desenvolvimento deste
mercado, € preciso que as cafeterias divulguem mais essa categoria de cafés. O
mercado pronto para beber utiliza estratégias que tém chamado a atencdo dos
consumidores para experimentar novas marcas deste produto como cold brew com
lattes, que possuem aclcar e creme de leite, que conferem mais palatabilidade e
cremosidade ao produto ou adicionado de nitrogénio em garrafas e latas prontas para
o consumo. Divulgam a existéncia de alegacdes sobre a sustentabilidade e ética,
como selos organicos e de origem. Além disso, sdo comercializados como uma
alternativa livre de acgUcar e gordura as bebidas energéticas tradicionais. Esses
produtos estdo disponiveis em lojas de conveniéncia e supermercados. Entretanto,
por esses produtos estarem em setores especificos, € mais dificil chamar a atencéo
de consumidores que ndo conhecem o cold brew. Portanto, se as cafeterias
utilizassem mais dessas estratégias do mercado pronto para beber, mostrando os
beneficios, divulgando as diferentes combinacdes, a refrescancia dessa categoria de
cafés em relacdo ao método tradicional, seria uma forma de atingir mais
consumidores, e assim alavancar esse mercado. Essa estratégia poderia ndo apenas
atrair o publico jovem, como também os mais velhos, jA que diferentes perfis de
consumidores frequentam cafeterias.

As restricOes das pesquisas presentes neste trabalho foram como o fator
preco impacta no consumo do café cold brew, principalmente em relagc&o aos atributos

como marca e sustentabilidade. Como é o comportamento dos consumidores na hora
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da escolha e se estdo dispostos a pagar mais por esses aspectos presentes no
produto. Como perspectivas futuras para dar continuidade ao trabalho, pode-se
realizar um estudo sobre como o fator preco € relevante para os consumidores e para

possiveis consumidores dessa categoria de cafés.
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APENDICE A - QUESTIONARIO APLICADO A CONSUMIDORES

Pesquisa de mercado - Cafés

Essa pesquisa € direcionada a pessoas com mais de 18 anos que consomem cafe. O
objetivo & compreender o comportamento dos consumidores e retratar esses resultados
em uma monografia de graduacdo sobre o tema. E uma pesquisa andnima e veluntéria e
levard menos de 5 minutos para responder. Caso ndo se sinta a vontade de responder
vocé pode abandonar o processo a gualguer momento.

Obrigada!

*Obrigatdrio

1. Qual a sua renda familiar? *

Marcar apenas uma oval.

) Menos de RS 901,00
) Até 1.966,00

| Até RS 3.277,00

7 Até RS 5.755,00

| Até RS 10.361,00
) Até RS 21.827,00

. Mais de RS 21.827,00

2. Qual a sua faixa etaria? *
Marcar apenas uma oval.
/18 anos a 30 anos
: | 30 a 45 anos

) 45 3 60 anos

! Mais de 60 anos
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3. Quantas pessoas moram na sua residéncia? *

Marcar apenas uma oval.

()1 pessoa (moro sozinho)
2 PESSOES
[ J3as PESS0ES

1.’_::? Mais de 5 pessoas

4. Qual seu grau de instrucdo formal? *

Marcar apenas uma oval.

) Nivel fundamental

i g P
) Nivel médio

_ Graduagdo

-

) Pos-graduacao
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Qual o grau de importancia gque vocé atribui a cada uma dessas caracteristicas *
na escolha de seu café? (1 - Muito baixa, 2 - Baixa, 3 - Média, 4 - Alta, 5 - Muito
alta)

Marcar apenas uma oval por linha.

1 2 3 4 5

Tipo de café
(ardbica, — — — — —

etc)

Marca do — — — — —
- L S A i, A
café — - - - -

Ter

indicacao — — — — —_—
1 i
- (- L/ h_J

de orngem T T - — T
geogrifica

P
L
-
.
Y
-

i

b

(comércio
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6. Em guais ambientes vocé consome café? (1 - Nunca, 2 - Pouco frequentemente, *
3 - Freguentemente, 4 - Muito frequentemente)

Marcar apenas uma oval por linha.

1 2 3 =
Cafeterias O O O O
Restaurantes O O O O
Bares o o O O
No trabalho O O O O
———O O O O
casa de amigos
Outro O O O O

7. Sevocé marcou a alternativa "Outro” como opgdo 2 (Pouco Frequentemente) ou
3 (Frequentemente) ou 4 (Muito frequentemente) na questdo anterior. Qual outro
ambiente vocé consome café?




8. 0 que significa o momento de consumo de café para vocé? (5 - Concordo
plenamente, 4 - Concordo parcialmente, 3 - Ndo concordo, nem discordo, 2 -
Discordo parcialmente, 1 - Discordo plenamente)

Marcar apenas uma oval por linha.

de recarregar

a energia e D ]
agilidade

mental

9. Vocé conhece o “café frio" (cold brew)? *

Marcar apenas uma oval.

i s Y _ .
) 5im e ja provei
R - -
_! Bim mas nao provei
' " - - - - - .
' 56 ouvi falar, mas ndo saberia dizer o que é

s o

W MNéo

10.  Se vocé ja consumiu um café cold brew, como foi? *
Marcar apenas uma oval.
) Em uma cafeteria

P .
) Comprei pronto em uma lata ou garrafa

I et . .
) Preparei em casa ou na casa de amigos

&
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11.

0 gue lhe atrai na proposta do café cold brew? (5- Concordo plenamente, 4 -
Concordo parcialmente, 3 - Ndo concordo, nem discordo, 2 - Discordo

parcialmente, 1 - Discordo plenamente)

Marcar apenas uma oval por linha.

1 2 3 4 5
E " (_'~| Ty . r—-\l
f " h__J - (- !
Ediferente () () 0 0 ()
E menos
acido e ' r:-| Y L r:-"
amargo
E mais — — — - -
savel ) 2 ) L )
E alinhado
COM meu — — — — -
ilo de L (.\_J \._-:' L (_:!

i
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APENDICE B — QUESTIONARIO APLICADO A ESPECIALISTAS

Questionario especialistas do mercado
de cafés

0 objetivo & analisar o mercado de café Cold Brew no Brasil, a partir das perspectivas de
especialistas do setor, a fim de entender as mudangas que estdo ocorrendo no mercado
e as possiveis implicagdes para os consumidores e retratar esses resultados em uma
menografia de graduagdo sobre o tema.

*Obrigatdrio

1. Quais as perspectivas para o desenvolvimento de cafés “frios” (cold brew) no  *

Brasil? Que formas de comercializagdo devem ser predominantes?

2. Quais aspectos do consumidor sdo ou devem ser importantes para o
desenvolvimento desse mercado? Quais segmentos de consumidores serdo os
mais importantes?
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3. Quais atributos intrinsecos ou sensoriais (sabor, acidez, refrescéncia etc) sdo *
importantes nesse produto?

4. Quais atributos extrinsecos ou de certificacdo (sustentabilidade ambiental ou  *
social, origem geografica etc.) sdo importantes nesse produto?

5. Quais aspectos relacionados ao seu processo de producdo sdo relevantes? Por *
qué?




