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RESUMO

O Brasil € 0 maior produtor e um dos maiores consumidores de café do mundo. A qualidade
da bebida do café é influenciada por fatores que incluem: caracteristicas genéticas, fatores
geograficos, métodos de processamento pos-colheita, praticas agricolas (colheita e separagédo
dos frutos de café). O processamento pos-colheita do café permite a produgdo de graos
adequados para a torra, incluindo as etapas de fermentacdo, secagem e armazenamento. A
etapa de fermentacdo tem a finalidade de diminuir a mucilagem dos gréos ou frutos e elevar a
qualidade, sabor e atributos do café. Neste sentido, existem inovacfes nas técnicas pos-
colheita referentes ao processo de fermentagdo do café que tém expressado melhoras na
qualidade do produto. Algumas destas inovacbes sdao 0 uso de culturas iniciadoras e
biorreatores que podem atribuir percepcGes desejaveis ao sabor e aroma do café. Visto que a
producdo de cafés especiais pode ser uma alternativa para o produtor agregar valor ao produto
e aumentar a rentabilidade, o objetivo do presente estudo é avaliar os impactos do
processamento pds-colheita do café na qualidade da bebida final, associados ao comportamento
do consumidor em relagcdo aos cafés especiais fermentados. A presente pesquisa possui uma
abordagem descritiva e foi realizada a partir da aplicacdo de um questionario eletrénico, a fim
de conhecer e determinar alguns fatores que influenciam no consumo e no comportamento do
consumidor em relacdo aos cafés especiais fermentados. O questionario aplicado consiste em
29 perguntas no total. Foram obtidas as respostas de 1007 participantes e 78% responderam
consumir café. Os resultados obtidos pela pesquisa sdo importantes, porque podem ajudar e
direcionar os profissionais em relacdo a tendéncia do mercado e também podem controlar o
produto ou servicos para se obter melhores resultados. O tipo de café que os participantes
declararam mais consumir foi o aradbica, seguido do robusta e 51% relataram desconhecer
esses tipos de café. No geral, em relacdo aos cafés especiais fermentados, 87% dos
participantes demonstraram grande interesse em experimentar um café com adicdo de
microorganismos e de serem informados sobre estas questdes. Dessa forma, é fundamental
que os produtores de café percebam a importancia da divulgacdo do produto, para que 0s
consumidores sejam informados sobre os métodos de processamentos pdés-colheita e
consequentemente consumam mais os cafés especiais.

Palavras-chave: Consumo de Café. Cafés fermentados. Comportamento do Consumidor.
Cafés especiais. Fermentacdo controlada
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1 INTRODUCAO

O café é uma bebida feita de grdos moidos e torrados, servida quente ou gelada. O
Brasil, além de ser o maior produtor de café do mundo, é também um dos maiores
consumidores de café. Em 2020, o consumo interno de café no Brasil registrou uma alta de
1,34% quando comparado a 2019 (ABIC, 2021). A medida que aumenta o consumo de café,
aumenta também as exigéncias do consumidor com relacdo a qualidade do produto.

Entre as trés espécies do género Coffea L. que se destacam economicamente, a espécie
C. arabica L., conhecida como café arabica, € a especie com cultivares que resultam em
bebidas de melhor qualidade (ESQUIVEL; JIMENEZ, 2012). Além da espécie, o cultivo em
diferentes altitudes influencia na composicdo quimica do grdo, no perfil microbiano e
sensorial do café arabica que, consequentemente, também afeta a qualidade final da bebida
(MARTINS et al., 2020). A qualidade da bebida do café é influenciada por fatores que
incluem: caracteristicas genéticas, fatores geograficos, praticas agricolas e métodos de
processamento pdés-colheita (DA MOTA et al., 2020; LEE et al., 2015; POLTRONIERI;
ROSSI, 2016).

Os frutos do café podem ser processados por meio de trés métodos: por via seca,
Umida ou semi seca (PEREIRA et al., 2019; POLTRONIERI; ROSSI, 2016). A fermentacao €
um processo que ocorre naturalmente através da degradacdo da mucilagem presente em torno
dos grdos de café e é um processo que acontece independentemente do método de
processamento pos-colheita utilizado (LEE et al., 2015; MARTINS et al., 2020; SILVA et al.,
2013). Todo café é fermentado por diversos microrganismos que ja se apresentam
naturalmente nos gréos. Estes microrganismos metabolizam os compostos presentes na polpa
e na mucilagem do café e produzem diversos outros compostos quimicos volateis e ndo
volateis. Estes compostos quimicos (que sdo resultantes do metabolismo dos microrganismos)
sdo particularmente importantes, porque estdo diretamente relacionados a formacédo de sabor e
aroma do café (BRESSANI et al., 2020; MARTINS et al., 2020).

Portanto, a degradacdo da mucilagem por microrganismos produz metabolitos que se
difundem para o interior dos grdos de café. A microbiota presente nos frutos do café é diversa
e inclui leveduras, fungos filamentosos e bactérias (LEE et al., 2015; SILVA et al., 2013).
Alguns desses microrganismos, quando presentes no processo de fermentacdo, podem
proporcionar melhoria na qualidade da bebida do café, resultando na producdo de cafés

especiais.



A metodologia de avaliacdo sensorial mais utilizada para cafées é realizada de acordo
com o protocolo da SCA (Specialty Coffee Association). Para ser considerado especial, o café
deve obter no minimo 80 pontos na escala de pontuacdo da metodologia de avaliacdo que vai
até 100 (PEREIRA et al., 2020). O segmento de cafés especiais tem alcancado um grande
destaqgue no mercado mundial (BRESSANI et al.,, 2021). Neste sentido, representa um
mercado promissor que deve ser explorado pelos cafeicultores brasileiros (BOREM, 2008).

Fatores como a concentracdo de oxigénio e a temperatura do ar, sdo parametros que
interferem na atividade dos microrganismos que estdo presentes no processo de fermentacédo
do café. Neste sentido, existem inovagdes nas técnicas pos-colheita referentes ao processo de
fermentacdo do café que tém expressado melhorias na qualidade do produto. Algumas destas
inovacOes sdo o uso de culturas iniciadoras e biorreatores. Desta forma, com parametros
otimizados e culturas iniciadoras apropriadas para fermentacdo durante a remocdo de
mucilagem do café, a fermentacdo pode gerar atributos desejaveis de sabor e aroma do café
(LEE et al., 2015; MARTINS et al., 2020). Assim, controlando a fermentacdo do café, pode-
se produzir bebidas com aromas e sabores, doces, citricos, frutados e tostados, agregando
valor e consisténcia a qualidade do produto (PUERTA-QUINTERO, 2010).

Neste cenario oportuno de mercado, a cafeicultura mundial mostra uma tendéncia cada
vez maior para a producdo de cafés diferenciados de alta qualidade. Além disto, a producéo de
cafés especiais pode ser uma alternativa para o produtor agregar valor ao produto e aumentar
a rentabilidade. Pesquisas de mercado sdo essenciais para entender as intencdes e preferéncias
do consumidor com relacdo aos cafés especiais fermentados. O objetivo deste trabalho foi
avaliar os impactos do processamento pés-colheita do café na qualidade da bebida final,

associados ao comportamento do consumidor em relacdo aos cafés especiais fermentados.
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2 CARACTERISTICAS DO CAFE E FATORES POS-COLHEITA QUE
INTERFEREM NA QUALIDADE DO PRODUTO

Com mais de cem especies conhecidas do género Coffea L., trés se destacam
economicamente: Coffea ardbica L. (chamado também de café arébica), C. canephora Pierre
ex A. Froehner (conhecido também como café robusta) e C. liberica Hiern. Destas espécies,
C. arabica é a espécie com cultivares que resultam em bebidas de melhor qualidade,
possuindo melhores atributos sensoriais ap6s a torrefagdo (ESQUIVEL; JIMENEZ, 2012;
PEREIRA et al., 2019).

A planta do café produz frutos que, quando maduros, possuem casca (exocarpo) com
cor que varia de amarela a vermelha, uma polpa de cor branca a amarelada, mucilagem,
pergaminho amarelo liso (endocarpo) e pelicula prateada (tegumento) em torno das sementes
(endosperma) (figura 1). A casca confere resisténcia externa ao fruto e € uma camada
monocelular protegida por uma substancia cerosa. A polpa e a mucilagem constituem uma
camada carnuda, fibrosa e doce, rica em carboidratos (glicose, frutose e pectina), proteinas,
gordura, minerais lipidicos e quantidades consideraveis de taninos, polifenois e cafeina
(JANISSEN; HUYNH, 2018; PEREIRA et al., 2019). O pergaminho é um polissacarideo,
amarelado, quebradigo e composto principalmente por a-celulose, hemicelulose, lignina e
cinzas (ESQUIVEL; JIMENEZ, 2012; PEREIRA et al., 2019). O tegumento é composto por
polissacarideos, principalmente celulose e hemiceluloses, além de monossacarideos,
proteinas, polifendis e outros compostos menores (FARAH; DOS SANTOS, 2014). A
pelicula prateada envolve as duas sementes (os graos do café), que contém o endosperma e 0s
embrides (ESQUIVEL; JIMENEZ, 2012; FARAH; DOS SANTOS, 2014; PEREIRA et al.,
2019).
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Figura 1 — Caracteristicas do grdo de café

Casca Grao/Semente
Exocarpo Endosperma
Polpa Tegumento
Mesocarpo
Mucilagem Pergaminho
Mesocarpo Endocarpo

Fonte: Adaptado de PEREIRA et al., 2019.

A colheita dos frutos é a primeira etapa do processamento pos-colheita do café. Nesta
etapa, para produzir um café de qualidade, é crucial colher os frutos maduros.
(POLTRONIERI; ROSSI, 2016), ja que é comum em uma lavoura de café o desenvolvimento
heterogéneo dos frutos. Se os frutos forem colhidos imaturos, o lote apresentara grdos com
diversos compostos quimicos associados a percepcBes sensoriais desfavorecidas pelos
consumidores (como a adstringéncia). Por outro lado, os frutos colhidos em estagio de
maturacdo mais avancados possuem alta incidéncia de Aspergillus Nigri e A. westerdijikiae,
que sdao microrganismos que, além de acelerar o processo de deterioragdo do gréo,
proporcionam atributos negativos a bebida do café (como fermentado e mofado) e geram
diversas toxinas (IAMANAKA et al., 2014).

Podem ser conduzidos por meio de trés métodos: por via seca, Umida ou semi seca
(PEREIRA et al., 2019; POLTRONIERI; ROSSI, 2016). O método de processamento
empregado interfere diretamente na qualidade do produto final (PEREIRA et al., 2019;
POLTRONIERI; ROSSI, 2016).

2.1 Métodos de processamento do cafe
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O processamento a seco € 0 método mais antigo e simples de processamento do café.
Este método envolve a fermentacéo de frutos inteiros em camadas de aproximadamente 10 cm
de espessura. Os frutos do café sdo secos ao sol até que seu teor de umidade atinja 10% a 12%
(PEREIRA et al., 2019; SILVA et al., 2000, 2008). Apds a secagem, € realizada a etapa de
beneficiamento do grdo do café, onde os grdos sdo descascados para a obtencdo dos gréos
verdes prontos para torra. O processamento a seco oferece um café encorpado, suave e doce
(POLTRONIERI; ROSSI, 2016; SILVA et al., 2008).

No processamento Umido, primeiramente a casca e a polpa dos frutos séo removidas
mecanicamente, depois os grdos despolpados sdo fermentados (imersos em &gua por um
periodo entre 24 e 72 horas) para degradar a camada de mucilagem por atividade microbiana
e, por fim, os grdos sdo secos ao sol até que seu teor de umidade atinja 12%
(EVANGELISTA et al., 2015; PEREIRA et al., 2019). Este método de processamento do
café é amplamente adotado por varios paises da América Central para o café ardbica (LEE et
al., 2015; PEREIRA et al., 2020; SILVA et al., 2000). O processamento Umido proporciona
um café com corpo leve, maior acidez e mais aroma que os demais processos (HADJ SALEM
et al., 2020).

Por fim, o processamento semi seco € um método de transicdo de processamento
umido e seco. Neste método, a casca e a polpa dos frutos sdo removidos mecanicamente, em
seguida, os grdos despolpados sdo secos ao sol até que seu teor de umidade atinja 10 a 12%
(RIBEIRO et al., 2017). O processamento semi seco produz qualidade de xicara diferente, um
pouco semelhante a do café processado por via tmida, com menos acidez e um pouco menos
corpo do que o café processado a seco (HADJ SALEM et al., 2020; POLTRONIERI; ROSSI,
2016).

2.2 Fermentacao do café

Diversos microrganismos ja foram isolados do processo fermentativo do café nos
diferentes métodos de processamento (ELHALIS; COX; ZHAO, 2020; EVANGELISTA et
al., 2014; LEE et al., 2015; SILVA et al., 2000). De um modo geral, durante a fermentagéo
do café, foram identificadas bactérias aerdbicas, como Klebsiella ozaenae, K. oxytoca,
Erwinia herbicola, E. dissolvens, Hafnia spp., Enterobacter aerogenes, bactérias de acido
lactico, como Leuconostoc mesenteroides, Lactobacillus brevis. Leveduras, como Kloeckera
apis apicualata, Candida guilliermondii, C. tropicalis, C. parapsilosis, Cryptococcus albidus,

C. laurentii, Pichia kluyveri, P. anomala, Hanseniaspora uvarum, Saccharomyces cerevisiae,
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Debaryomyces hansenii, Torulaspora delbrueckii e Rhodotorula mucilaginosa
(EVANGELISTA et al., 2014; LEE et al., 2015; VILELA et al., 2010).

A sucessdo microbiana que acontece durante a etapa de fermentacdo do café
metaboliza os carboidratos e compostos organicos presentes no fruto do café em precursores
de sabor (BRESSANI et al., 2020; MARTINEZ et al., 2021; PEREIRA et al., 2020). As
leveduras, por exemplo, produzem diferentes enzimas e compostos aromaticos volateis
durante o processo fermentativo (como ésteres, alcoois, aldeidos, cetonas e terpendides) que
melhoram a qualidade do café. Além disto, as leveduras tém um papel essencial neste
processo devido ao seu biocontrole de crescimento de fungos filamentosos (SOUZA et al.,
2017).

Muitos dos microrganismos presentes no processo fermentativo do café sdo comuns
em diferentes regides, no entanto, também sdo encontradas espéecies que sdo especificas para
cada regido (HADJ SALEM et al., 2020; PEREIRA et al., 2020). Por exemplo, no Brasil,
durante o processo de fermentacdo Umida e seca do café, as espécies de leveduras
Debaryomyces hansenii, P. anomala, e P. fermentans foram predominantes (EVANGELISTA
et al., 2015; SILVA et al., 2000, 2008). Ja na Australia, as espécies mais relatadas foram
Saccharomyces marxianus, S. cerevisiae, e Schizosaccharomyces (ELHALIS; COX; ZHAO,
2020). Da mesma forma, em diferentes regides, uma grande diversidade de bactérias do acido
lactico foi encontrada durante a fermentacdo pelo método Umido do café. Lactobacillus
plantarum e Lactobacillus sp. foram os isolados predominantes identificados no Brasil e na
Australia (ELHALIS; COX; ZHAO, 2020; SILVA et al., 2000).

Além das caracteristicas regionais de onde o café foi produzido, que interferem na
dindmica e diversidade dos microrganismos presentes durante o processamento do café, o
método de processamento empregado também tem influéncia nesta dindmica e diversidade
(HADJ SALEM et al., 2020; LEE et al., 2015; PEREIRA et al., 2020). Os diferentes métodos
de processamento (via seca, Umida ou semi seca) e as diferentes condi¢cdes ambientais onde o
café é processado no pos colheita, contribuem para a alteracdo na diversidade de
microrganismos que participam da etapa de fermentacdo e, consequentemente, alteram a
producdo de compostos volateis e a producgdo de acidos orgénicos dos grdos, o que contribui
para modificagcbes nos perfis de volateis e aromaticos do café torrado (DA MOTA et al.,
2020; EVANGELISTA et al., 2014; HADJ SALEM et al., 2020; LEE et al., 2015).

Os gréos processados a seco contém mais agucares simples, e 0s graos processados por
via Umida apresentam uma concentracdo superior de aminoacidos livres. Esses compostos

(aclcares simples e aminoacidos) sdo importantes precursores do aroma na formacao de
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compostos aromaticos durante a torra (HADJ SALEM et al., 2020). Portanto a alteracdo da
diversidade e a dindmica dos grupos de microrganismos que estdo presentes no processo
fermentativo do café, interferem na qualidade da bebida (LEE et al., 2015; MARTINS et al.,
2020; PEREIRA et al., 2020).

2.2.1 O uso de culturas iniciadoras

O uso de culturas iniciadoras durante a fermentacdo do café pode atuar na melhoria da
qualidade sensorial, reduzir o tempo de processamento. Além disso, essas culturas iniciadoras
podem agregar valor a bebida sem aumentar substancialmente o custo para os produtores de
café (BRESSANI et al., 2020; EVANGELISTA et al., 2014; LEE et al., 2015). A selecdo dos
microrganismos para a fermentacdo do café deve ser baseada na producdo de pectinases,
acidos e outros compostos metabolicos, uma vez que esses fatores interferem na qualidade
final da bebida (SILVA et al., 2013).

Em estudos realizados por Martinez et al. (2017) e Bressani et al. (2018) avaliou-se o
uso das culturas selecionadas Saccharomyces cerevisiae, Candida parapsilosis e Torulaspora
delbrueckii, para a fermentacdo do café (variedade Catuai Amarelo IAC — 62). A bebida que
possuia leveduras resultou em respostas positivas, gerando atributos sensoriais desejados
como aroma caramelo e fruta promovendo melhoria na bebida final do café.

Os mesmos autores estudaram diferentes métodos de inoculacdo, diretamente em
terreiro suspenso ou em balde, a fim de verificar a populagdo, o comportamento das leveduras
e se elas iriam influenciar os compostos formados durante a fermentacdo. O método de
inoculacdo em balde produziu um resultado positivo no produto final, no qual foi permitida a
verificacdo da producdo de compostos precursores no desenvolvimento de compostos volateis
(BRESSANI et al., 2018; MARTINEZ et al., 2017).

O emprego da fermentagé@o controlada por meio do uso de culturas iniciadoras para o
processo de fermentacdo no processamento do café pode promover consisténcia ao longo do
processo fermentativo (BRESSANI et al.,, 2020; LEE et al., 2015). Os grdos de café
inoculados com culturas iniciadoras apropriadas tendem a possuir compostos volateis como
acetaldeido, acetato de etila, acetato de isoamila e como consequéncia, estes graos possuem
caracteristicas desejaveis como caramelo, fruta e atributos amanteigados (BRESSANI et al.,
2020; EVANGELISTA et al., 2014; LEE et al., 2015). Além desta vantagem, o uso dessas

culturas iniciadoras também pode prevenir o crescimento de fungos filamentosos produtores
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de ocratoxinas (IAMANAKA et al., 2014) que resultam em atributos negativos na bebida do
café.

A presenca de leveduras durante o processo fermentativo tem influenciado de forma
positiva, principalmente o perfil dos compostos volateis e sensorial da bebida, fazendo com
que esses sejam considerados cafés especiais. Entretanto, a selecdo de culturas iniciadoras
especificas com propriedades desejaveis, deve estar aliada as tecnologias apropriadas para a
disseminacéo e propagacdo dessas culturas (BRESSANI et al., 2020).

Microrganismos especificos podem produzir alimentos fermentados de boa qualidade,
0s mesmos conferem caracteristicas sensoriais diferenciadas ao alimento através de produtos
oriundos do seu metabolismo (HUTKINS, 2006). Uma maneira de se utilizar culturas
iniciadoras é inoculando diretamente na matéria prima, para que assim possa predominar
sobre a microbiota pré-existente e provocar alteracdes desejaveis no produto. Sendo que estas
estirpes podem melhorar o valor nutricional do alimento, incrementar a qualidade sensorial e
aumentar o seu valor econdémico (CAPLICE; FTIZGERALD, 1999).

2.2.2 O uso de biorreatores

Os biorreatores sdo dispositivos denominados de “fermentadores” e sua principal
funcdo é proporcionar um ambiente adequado para o desenvolvimento do processo e,
consequentemente, para obtencdo do produto desejado. Logo, um biorreator deve oferecer as
melhores condic¢Oes de temperatura, pH, concentracdo de nutrientes e de oxigénio, no caso do
cultivo de organismos aerébios, de acordo com as necessidades de cada bioprocesso. Na
industria de alimentos, os biorreatores sdo utilizados, principalmente para producdo de
bebidas alcodlicas, vinagre, biomassa de fermento, enzimas, iogurte, compostos aromaticos e
pigmentos, o que estende sua utilidade para a fermentacdo do café (MARTINEZ et al., 2021).

As reacBes enzimaticas, microbianas e celulares que ocorrem no processo de
fermentacdo do café podem ser simuladas e controladas com o uso de biorreatores. Além
disto, a demanda por préticas de producédo higiénicas aumentou o apelo do uso de tanques de
aco inoxidavel (biorreatores) em bioprocessos industriais (DE CARVALHO NETO et al.,
2020).

De um modo geral, o sistema de biorreatores tem sido usado rotineiramente em
pesquisas de fermentagdo de leveduras anaerdbicas e fabricacdo bioldgica. Para a fermentagédo

do café o biorreator pode conduzir a fermentagdo do grdo de café com uma cultura iniciadora



16

para induzir o metabolismo da levedura, pela mudanga de uma fase de crescimento aerdbio
para uma cultura anaerébia em estado estacionario (DE CARVALHO NETO et al., 2020).

De Carvalho Neto et al., 2018 utilizaram um biorreator de tanque agitado com adigéo
de uma bactéria do &cido lactico como cultura iniciadora no processo de fermentacdo do café
e tiveram um resultado positivo para o crescimento da cultura inicial, remocdo do aglcar da
polpa do café e formacdo de moléculas associadas ao sabor. O sistema de fermentagdo
proposto pelos autores apresentou potencial para reduzir o tempo necessario para a
fermentacao do café de 24 para 10 horas (DE CARVALHO NETO et al., 2018).

Estudos relevantes avaliaram a utilizacdo de novos biorreatores de aco inoxidavel com
cafés inoculados e ndo inoculados processados via natural e descascado natural (MARTINEZ
et al., 2021). Concluiram que a fermentacdo em biorreatores provoca a melhoria da qualidade
do café, além de padronizar o processo de fermentacédo e gerar cafés especiais. Os biorreatores
inoculados com leveduras modificaram os atributos de sabor e aumentaram a qualidade da
bebida final (MARTINEZ et al., 2021).

Os biorreatores podem resultar em um processo de fermentacdo com tempo mais
curto. Este método tem também como vantagem a producdo de gréo de cafés em massa com
alta qualidade e reprodutibilidade durante as diferentes safras. No entanto, 0s estudos com
biorreatores sdo recentes e mais estudos ainda sdo necessarios para padronizar 0 processo
fermentativo e estabelecer as bases para uma implementacdo em larga escala (MARTINEZ et
al., 2021).

Diferentes configuragdes de biorreatores sdo utilizadas nos bioprocessos industriais,
entretanto os mais usados séo os tanques agitados e aerados. Atualmente novos modelos estdo
sendo desenvolvidos para atender a aplicacbes especiais ou para novas formas de

biocatalisadores. As principais configurac6es de biorreator sdo mostradas na figura 2.
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Figura 2 — Principais tipos de biorreatores: (a) tanque agitado, (b) coluna de bolhas, (c) airlift, (d)
fluxo pistonado, (e) leito fixo com células imobilizadas, (f) leito fluidizado com células imobilizadas,
(9) membrana plana e (h) fibra oca.

Fonte: Pradella, 2001.

O biorreator tipo tanque agitado mecanicamente (STR — “stirred tank reactor”) é
também conhecido como biorreator tipo agitado e aerado ou fermentador convencional.
Corresponde a um tanque cilindrico, equipado com aspersor e impelidores acoplados a um
eixo rotativo. A rotacdo das turbinas promove a mistura e homogeneizacdo do meio de
cultura, enquanto a aeracao é realizada pela injecdo de ar através do aspersor. Caracteristicas
como facilidade de ampliacdo de escala, boa mistura e transferéncia de oxigénio e os varios
tipos de impelidores alternativos disponiveis fizeram do “STR” o biorreator mais utilizado
industrialmente (ZHONG, 2011).

Diferentemente, em biorreatores pneumaticos tanto a agitacdo quanto a aeragdo Sao

promovidas exclusivamente pela injecdo de ar através do aspersor, como mostra a figura 3.
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Figura 3 — Biorreatores com escoamento pneumatico

O reator coluna de bolhas corresponde ao biorreator de maior simplicidade de
construcdo. Trata-se basicamente de uma dorna cilindrica, equipada com um distribuidor de
gas na base, por onde o ar é aspergido na forma de bolhas em uma fase liquida ou em uma
suspensdo liquido-solido (KANTARCI; BORAK; ULGEN, 2005). Sdo empregados como
sistemas de contato multifasico e como reatores em processos quimicos, bioquimicos,
metaldrgicos e petroguimicos (KANTARCI; BORAK; ULGEN, 2005). A grande variedade
de aplicacdes dos reatores e colunas de bolhas é consequéncia de caracteristicas como
elevadas transferéncias de calor e massa e baixos custos de manutencdo e operacdo quando
comparados ao biorreator convencional (KANTARCI; BORAK; ULGEN, 2005). A Figura 4
ilustra um esquema deste biorreator.

Figura 4 — Esquema de um biorreator coluna de bolhas

Injecao de ar

(Acervo pessoal)

No caso dos biorreatores airlift, a injecdo de ar provoca um escoamento ciclico do
fluido através das duas principais se¢des do equipamento: as regides de subida e descida. O
principio de funcionamento destes dispositivos baseia-se na diferenca de densidades entre 0s

fluidos contidos em ambas regifes: ao se iniciar a aeracdo do sistema, a dispersao presente na
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regido de subida apresenta uma queda em sua densidade aparente, escoando de forma
ascendente até a parte superior do biorreator. Entdo, parte das bolhas de ar se desprende da
fase liquida, aumentando a densidade da dispersdo que escoa da maneira descendente pela
regido de descida, promovendo a recircula¢do no equipamento. (SCHMIDELL; FACCIOTT]I,
2001).

A principal diferenca entre o reator coluna de bolhas e o reator airlift, como mostra a
Figura 5, esta relacionada ao escoamento do liquido: enquanto o reator coluna de bolhas
apresenta um movimento aleatorio do liquido devido ao fluxo ascendente de gas, nos reatores
airlift verifica-se um escoamento ciclico do fluido, sendo por isso designados reatores de
circulacdo ou "loop ractors” (SCHMIDELL; FACCIOTTI, 2001).

Figura 5 — Desenho das regides de escoamento de um biorrator airlift

_________________
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2.3 Perfil sensorial

De acordo com Lopes (2000), a acidez em bebidas é considerada um elemento
primordial nas propriedades e na formacéo do flavor. A acidez desejavel, segundo provadores
tradicionais de café, pode ser confundida com azedume por alguns leigos, o que é indesejavel
e, também um indicativo de falhas no processamento dos gréos. O sabor azedo proveniente de
uma avaliacdo sensorial é associado a uma mistura de &cidos, &lcoois e ésteres produzidos,
principalmente por fermentacGes microbianas (LOPES, 2000).

A acidez desejavel da bebida (acidity) é conferida pelos acidos malico e citrico,
enquanto uma acidez impropria ou indesejavel (sourness) é proveniente, provavelmente, de
fermentacOes excessivas dos frutos (PAIVA, 2010). Durante o armazenamento, a qualidade
da bebida do café podera ser afetada, reduzindo seus atributos sensoriais como a acidez, o
sabor, a dogura e o corpo (AFONSO JUNIOR, 2001; PAIVA, 2010).
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O sabor é o principal atributo utilizado para definir a qualidade do café, além de ser
um dos atributos sensoriais mais complexos de ser definido e entendido (PEREIRA, 2017), e
isso se relaciona com o perfil da torra dos grdos café, pois diferentes compostos quimicos
podem ser formados a depender do grau e intensidade da torra (MACHADO, 2019).

O gosto amargo € uma das caracteristicas sensoriais mais marcantes em cafés,
influenciando na aceitacdo do produto (SILVA et al., 2004).

Segundo Flament (2002), os fendis contribuem para o flavor tipico do cafe,
influenciando na qualidade, considerados caracteres sensoriais negativos pelo sabor residual
duradouro, apimentado, com gosto de couro, gostos medicinais, dentre outros. O mesmo autor
cita, ainda, que a maioria, em baixas concentracdes, pode ter caracteres sensoriais positivos

como doce, floral, frutado, castanha, balsamico, baunilha, entre outras.
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3 COMPORTAMENTO DO CONSUMIDOR EM RELACAO A CAFES ESPECIAIS

3.1 Material e métodos

A presente pesquisa possui uma abordagem descritiva e foi realizada a partir da
aplicacdo de um questionario eletronico (APENDICE A), no Google Formularios, para
conhecer e determinar alguns fatores que influenciam o consumo e o comportamento do
consumidor em relacéo aos cafés especiais fermentados.

Os participantes foram convidados a realizar a pesquisa por meio de um hiperlink
gerado pela plataforma utilizada para a aplicacdo do formulério. O questionario aplicado foi
divulgado em diversas plataformas, como redes sociais, grupos de institui¢fes, grupos de
produtores de café, via e-mail, dentre outros; com o intuito de se obter um ndmero
significativo de participantes para a presente pesquisa. Durante o periodo de coleta de dados,
foram necessarios quinze dias para o recebimento de 1007 questionarios completamente
preenchidos na plataforma virtual.

O questionario aplicado consiste em 29 perguntas, as questdes de 1 a 5 pretenderam
coletar dados sobre o0s aspectos sociodemograficos dos participantes (tabela 1).
Posteriormente, os respondentes foram questionados sobre a frequéncia de consumo de cafés,
sobre o conhecimento deles em relacdo aos cafés especiais e se eles conhecem, consumiriam
cafés fermentados e inoculados por microrganismos e 0 quanto estdo dispostos a pagar por

estes tipos de cafés.

Tabela 1 — Caracterizacdo dos participantes que responderam ao questionario (N=1007).

Frequéncia do consumo de café

1 vez por 2 a5vezes lvez <1lvez Né&o
Diariamente semana por semana por més por més responderam

Caracteristicas

Sexo
Feminino 265 29 183 37 19 11
Masculino 252 42 60 62 31 16

Idade (anos)

18a30 172 23 63 10 19 8
31a40 114 16 61 19 10 4
41 a 50 109 13 50 29 9 5
51a60 80 15 47 28 8 6
> 60 42 4 22 13 4 4
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Regido brasileira

gue mora

Norte 64 12 42 13 12 8
Nordeste 57 15 40 20 11 9
Centro Oeste 93 7 42 1 13 2
Sudeste 203 31 102 61 9 7
Sul 90 6 16 4 5 1
Outro pais 10 0 1 0 0 0
Escolaridade

Ensino

Fundamental 48 4 39 6 7 11
Ensino Médio 80 18 76 28 12 4
Ensino Superior 220 37 109 57 24 11
Pés-graduacéo 169 12 19 8 7 1
Renda (salario

minimo)

Até 1 76 6 28 5 7 6
Até 2 73 16 55 14 12 7
Entre2a4 94 18 69 20 13 7
Entre4 a6 95 14 51 33 5 5
> 6 146 14 32 23 4 1
Dependente 33 3 8 4 9 1

A partir da tabela 1, é possivel analisar que os dados da pesquisa em relacdo a género
foram compostos majoritariamente por mulheres. Quanto a idade, a maioria dos respondentes
declararam possuir idade inferior a trinta anos. Os participantes relataram morar na regido
Sudeste (41%) seguido da regido Centro Oeste (16%), Nordeste (15%), Norte (15%) e (12%)
Sul do Brasil e somente 1% em outro pais. Sobre a escolaridade, boa parte dos participantes
declararam ter nivel superior e os participantes, em geral apresentaram renda superior a seis
salarios minimos. Mais da metade das pessoas que responderam ao questionario (51%)
relataram beber café diariamente, 24% bebem de 2 a 5 vezes por semana, 7% bebem uma vez

por semana, 10% bebem uma vez por més e 5% bebem menos de uma vez por més.



23

3.2 Resultados e Discussao

O segmento de cafés especiais tem alcancado um grande destaque no mercado
mundial, apresentando maior demanda que os cafés comuns. Este crescimento do mercado é
afetado por novos produtos, pesquisas e cafeterias especializadas (BRESSANI et al., 2021) e
representa um mercado promissor que deve ser explorado pelos cafeicultores brasileiros
(BOREM, 2008). Neste sentido, é necessario avaliar o comportamento e os desejos dos
consumidores para detectar mercados relacionados a cafés especiais fermentados que podem
ser explorados com maior precisao e qualidade.

As pesquisas de mercado sdo Uteis para entender e esclarecer as intencdes e
preferéncias do consumidor. O uso da internet para a aplicacdo de questionarios tornou-se
uma ferramenta importante e informativa para descobrir as motivacdes, percepcdes e atitudes
dos consumidores sobre um produto (BRESSANI et al., 2021).

O questionario aplicado no presente estudo foi respondido majoritariamente por
pessoas que residem no Brasil, e 78% dos participantes informaram consumir cafés comuns
ou especiais (figura 6), o que pode expressar e reforcar a importancia da bebida aos

brasileiros.

Figura 6 — Respostas dos participantes (N=1007) quando questionados se bebem café.

CONSUMO DE CAFE REGULAR

mSim

mNéo

A justificativa dada pelos participantes que ndo consomem café esta na Figura 7 e 15%
dos participantes relataram nao apreciar a bebida, 4% n&o consomem a bebida devido aos
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efeitos colaterais que o café pode proporcionar, 3% por recomendacdo médica, 0,5 % a
religido ndo permite, 0,5 % ndo tem a bebida disponivel para consumo, 0,9 % n&o tem
vontade, 0,5 % possui falta de tempo, 0,5 % possui falta de costume, 0,5 % possui

dificuldade de adquirir café especial na pandemia, 0,5 % prefere cafés descafeinados.

Figura 7 — Motivos dos participantes ndo consumirem café.

Motivos para nido consumir café

Recomendacdo médica [N 23
Efeitos colaterais que o café pode proporcionar [N 12
Nio aprecio a bebida I 154

A religido ndo permite | 1
Nio tem a bebida sempre disponivel para consumir | 1
Néo tem vontade |2
Falta de tempo | 1
Falta de costume | 1
Dificuldade de adquirir café especial em pandemia | 1
Prefere cafés descafeinados | 1
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Quanto ao tipo de café que os participantes relataram consumir 51% dos consumidores
responderam desconhecer qual tipo de café consomem. E o tipo de cafés mais consumidos é o
arabica, seguido do robusta (figura 8). Apesar do alto consumo de café, ainda ha

desconhecimento sobre a variedade de café consumida.

Figura 8 — Que tipo de café consomem os participantes.

TIPO DE CAFE QUE CONSOME

Nio sei qual café compro _ 515
caté arabica [ -5
Café conilon _ 208
Café robusta _ 166

0 100 200 300 400 500 600

Os cafés especiais estio em destaque no mercado mundial (BOREM, 2008;
BRESSANI et al., 2021) e séo cafés que possuem diversos aromas e sabores diferenciados e

agradaveis. Do total, 49% dos participantes ja& consumiram ou consomem café arabica
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especial, somente 7% dos participantes ainda ndo consumiram este tipo de café e 44%
relataram ndo saber se ja consumiram café arabica especial.

Na Figura 9 estdo descritos os motivos que fizeram os participantes a comecarem a
consumir cafés especiais e 428 comecaram a beber cafés especiais devido ao maior padrao de
qualidade do produto, 393 gostam de experimentar novos produtos, 353 experimentaram por
influéncia de familia e amigos, 263 experimentaram por causa da diversidade de sabores e

aromas e 224 devido a influencer e redes sociais.

Figura 9 — Motivos que o fizeram comecar a beber cafés especiais.

Motivos que fez experimentar café especial

Influencer e redes sociais  [INEGEGEGEEEEEN 224
Gosto de experimentar novos produtos [ 393
Influéneia de familia e amigos I 353
Padrio de qualidade [ 128
Diversidade de sabores earomas [ 253
Sande [N 104

Experimentei para pesquisas na universidade onde estudo/estudei | 6

Entendimento do processo de produgiodo cafée 1

Consome muito café diariamente 1

Nio consome café 13

Ainda nio consumiu café especial || 6

Nio sabe se jd consumiu || 6

Trabatho com café | 3
Produtor de café |
Oportunidade

Nio tem interesse |

[T S ]
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A maioria das pessoas 56% responderam que ndo sabem as caracteristicas que define
um café especial e 44% responderam saber estas caracteristicas. O pre¢o é um dos fatores
mais relevantes que determinam a decisdo de compra de cafés especiais (SAMOGGIA;
RIEDEL, 2018). Na presente pesquisa, 0s participantes relataram como determinantes da

escolha de um café especial: o perfil sensorial, a origem geografica e o preco. (figura 10).
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Figura 10 — O que determina a escolha de um café especial.

O QUE DETERMINA A ESCOLHA NA COMPRA DE UM
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Do total, 732 pessoas relataram que conhecem os métodos de processamento do café e
275 pessoas ndo conhecem. No entanto, a maioria dos respondentes (334 pessoas) relataram
gue ndo sabem qual o tipo de processamento do café que consome (figura 11), ou seja, a

maioria das pessoas relataram néo diferenciar tais métodos.

Figura 11 — Tipo de preferéncia com relagdo ao processamento do café que consomem.
QUAL CAF E PREFEREM CONSUMIR

Cafés processados pelo método seco _ 160
Cafés processados pelo método semi-seco _ 123
Cafés processados pelo método tmido _123
Nio sei a diferenca sobre os métodos de
; : I, 54
processamento do café
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Entre os participantes da presente pesquisa somente 37% responderam ja ter

experimentado um café especial fermentado, (63%) responderam néo ter experimentado. E

(377 pessoas) relataram ndo conhecer este tipo de produto (figura 12).

Figura 12 — Motivos relatados de ndo consumo de cafés especiais fermentados.

MOTIVOS DE NAO EXPERIMENTAR CAFE ESPECIAL
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Sobre o perfil sensorial, a maioria dos participantes (575) ndo responderam a questao

por ndo ser obrigatoria. Dentre os que responderam a questdo relataram esperar encontrar em

um café especial fermentado o perfil frutado, seguido de chocolate e caramelo (figura 13).

Figura 13 — Perfil sensorial que os participantes esperam encontrar em um café especial fermentado.
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O processo de fermentacdo controlada visa auxiliar na melhoria da qualidade dos cafés
especiais, diversificando o sabor e o aroma da bebida (BRESSANI et al., 2020;
EVANGELISTA et al., 2014; HAILE; KANG, 2019), sem aumentar significativamente o
preco de producdo destes cafés especiais e consequentemente ndo aumentar o valor de compra
do café.

A maioria das pessoas (73%) ndo conhecem sobre processo fermentativo do café na
auséncia de oxigénio (anaerobiose). Somente 27% dos participantes conhecem este processo.
No entanto, quando questionados se gostariam de experimentar este tipo de café, a maioria
dos respondentes (73%) disse que sim, (18%) disse que talvez experimentaria e somente
(9%) disse que nao.

Da mesma maneira, a maioria dos participantes (61%) também ndo conheciam ou ja
haviam lido sobre o processo fermentativo do café com adicdo de microrganismos e somente
(39%) tem conhecimento sobre este processo. Quando questionados se ja experimentaram
café com adicdo de microrganismos, a maioria (68%) respondeu que ndo experimentaram e
somente (32%) responderam sim.

No entanto 87% responderam que gostariam de experimentar um café com adicao de
microrganismos e somente 13% participantes responderam que ndo experimentariam. O
motivo que mais apareceu para o fato de ainda ndo terem consumido café com adi¢do de
microrganismos foi o desconhecimento e boa parte dos participantes ndo responderam a

questdo por nao ser obrigatoria (figura 14).

Figura 14 — Motivos dos participantes ndo terem experimentado café fermentado por microrganismos.
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Apesar da maioria dos participantes relatarem ndo conhecer cafés especiais
fermentados, seja pelo método de adicdo de microrganismos ou pelo método de biorreatores
(anaerobiose). Foi demonstrado o interesse dos entrevistados em experimentar estes tipos de
cafés, sendo o desconhecimento 0 motivo mais relatado por ainda néo terem experimentado.

O perfil sensorial que os respondentes pretendem encontrar em um café fermentado
com adigdo de microrganismos esté ilustrado na Figura 15, e o preferido neste caso foi o

chocolate e caramelo, seguido do frutado.

Figura 15 — Perfil sensorial que os participantes esperam encontrar em um café fermentado com
adicdo de microrganismos.

PERFIL SENSORIAL QUE ESPERA
ENCONTRAR EM UM CAFE FERMENTADO
COM ADICAO DE MICRORGANISMOS

Frutado I 322
Chocolate e caramelo I 353
Floral I 272
Castanha I 244
Dogura I 228
Amargor I 112
Acidez I 96
Exftico I 150

Nozes | 1
Depende da cepa utilizada | 1
Ndosei 1 3

Alcodlico | 1
N&o consumo este tipode café 1 3
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Os participantes foram informados que o preco médio de um café especial € de
R$18,00 a cada 250g de café e responderam as questBes posteriores. Estas questdes sdo
relacionadas ao quanto estariam dispostos a pagar em um café: fermentado na auséncia de
oxigénio, fermentado pela adigdo de microrganismos e também em café fermentado pelos
métodos combinados. Com relacdo ao valor que os participantes estdo dispostos a pagar em
um café especial fermentado, os mais relatados foram valores de até R$30,00 (tabela 2).
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Tabela 2 — Preco que os participantes estdo dispostos a pagar em diferentes tipos de café especiais.

Precos propostos a pagar

Tipo de café especial Até R$15,00 De R$15,00 DeR$31,00 DeR$41,00 Maisde
a R$30,00 a R$40,00 a R$50,00 R$50,00

Fermentado na auséncia
de oxigénio

0, 0, 0, 0, 0
(anasrobiose! 272 (21%)  293(29%) 121 (12%) 94 (9%) 227 (23%)
biorreatores)
Fermentado pelaadicao | ooy o996y 295 (20%) 131 (13%) 87 (9%) 200 (20%)

de microrganismos

Fermentado pelos
métodos combinados
(biorreatores + adicéo
de microrganismo)

260 (26%) 302 (30%)  128(13%) 114 (11%) 203 (20%)

Por fim, os respondentes foram questionados se consideram importantes estas
informacdes relacionadas ao processamento do café (fermentacdo em biorreatores fechados e
adicdo de leveduras) estarem na embalagem do café que consomem e a grande maioria 86%
respondeu que sim. Somente 5% responderam que ndo e 9% responderam que € uma
informagdo indiferente.

Dessa forma, houve um grande interesse dos consumidores que responderam ao
questionario em ter acesso a informacGes relacionadas ao processamento do café na
embalagem. A adicdo destas informacBes na embalagem pode estimular o interesse das
pessoas em conhecer estes processos pos-colheita do café e também pode estimular a prova
dos diferentes sabores e aromas que o café especial fermentado pode proporcionar, ja que o
fato de ainda ndo conhecerem estes tipos de café especial (o desconhecimento) foi o mais
relatado pelos respondentes.

Portanto em um mercado cada vez mais competitivo, é fundamental que os produtores
de café exercam as atividades de marketing, pesquisa e desenvolvimento, que incluem desde a
divulgacdo até a geracdo e incorporacdo de aspectos inovadores ao produto. Sendo assim, 0
produtor que conseguir seguir essas orientacdes e sugestdes, podera sobressair de forma mais
assertiva em relagdo aos concorrentes, além de obter mais consumidores, pois estes estardo
mais cientes dos processamentos pds-colheita do café e, consequentemente, poderdo passar a

consumir mais os cafés especiais.
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4 CONCLUSAO

Os resultados obtidos pela presente pesquisa sao importantes, porque podem ajudar e
direcionar os profissionais em relacdo a tendéncia do mercado e também podem controlar os
produtos ou servigos para se obter resultados mais precisos. No geral, em relacdo aos cafés
especiais fermentados, os participantes relataram desconhecimento sobre a importancia destes
processos no perfil sensorial do café e também demonstraram grande interesse em conhecer e
serem informados sobre estas questes.

Ressalta-se o0 quanto é fundamental os produtores de café exercerem a divulgacdo do
produto, para que estes possam sobressair de forma mais assertiva em relagcdo aos
concorrentes. Deste modo, seguindo essas sugestdes poderdo obter mais consumidores, pois
estes estardo cientes dos processamentos pos-colheita do café e consequentemente poderdo
passar a consumir mais os cafées especiais.

O processamento pos-colheita do café é uma etapa muito importante para garantir a
qualidade do produto final. Na etapa fermentativa do café, varios microrganismos estdo
presentes e ao controlar este processo de fermentacdo, seja por adicdo de microrganismos ou
controlando temperatura e oxigénio em recipientes (biorreatores), pode haver uma melhoria

na qualidade do produto sem que haja um aumento do valor da produgdo destes cafés.
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APENDICE A — Questionario aplicado aos participantes

20/03/2021 COMPORTAMENTO DO CONSUMIDOR EM RELAGAO A CAFES ESPECIAIS

COMPORTAMENTO DO CONSUMIDOR
EM RELACAO A CAFES ESPECIAIS

Esta pesquisa busca conhecer a opinido das pessoas sobre as novas tecnologias
implementadas durante o processamento pos-colheita de cafés, bem como conhecer sobre o
consumo de cafés especiais. Os dados serdo utilizados exclusivamente para fins académicos
e serd garantindo o anonimato e sigilo dos mesmos. O questionario ndo levara mais que 07
minutos para ser respondido. Para o questiondrio ser considerado valido, todas as questdes
devem ser respondidas.

Grata por colaborar.

*Qbrigatorio

1. 1. ldade:*
Marcar apenas uma oval.

) 18 a 30 anos
) 31a40 anos
) 41 a 50 anos
) 51 a 60 anos

) 61 anos ou mais

2. 2.Em qual regiao brasileira vocé mora atualmente? *
Marcar apenas uma oval.

) Regido Norte
) Regido Nordeste
*) Regido Centro Oeste
) Regido Sudeste
Regido Sul

) Outro:

https://docs.google.com/forms/d/1EUW4ZSOMNNQLI10AFWzzI6n1Y2wJx46yNvenF T02fB4/edit 111
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3. 3.Sexo:*

Marcar apenas uma oval.

(") Feminino
() Masculino

() outro:

4. 4.Escolaridade: *
Marcar apenas uma oval.

() Ensino Fundamental
() Ensino Médio
: Ensino Superior

() Pés-Graduagao

5. 5.Renda*
Marcar apenas uma oval.

() Até 1 salario minimo (R$ 1 100,00)
() Até 2 salarios minimos

() Entre 2 a 4 saldrios minimos

() Entre 4 a 6 salarios minimos

() Acima de 6 salérios minimos

() Dependente

https://docs.google.com/forms/d/1EUW4ZSOMNNQLI10AFWzzI6n1Y2wJx46yNvenF T02fB4/edit
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6. Vocé consome café regularmente? *

Marcar apenas uma oval.

6.1. Se respondeu NAO na questao anterior, qual ou quais motivos para nao
consumir café?

Marque todas que se aplicam.

|| Recomendagao médica

T Efeitos colaterais que o café pode proporcionar: como insénia, azia, enxaqueca, entre

outros

|| Nao aprecio a bebida
Outro: [ ]

6.2. Com que frequéncia vocé consome cafe?
Marcar apenas uma oval.

\’\:] Diariamente

E: Uma vez por semana

() Duas a cinco vezes por semana
(") Uma vez por més

() Menos de uma vez por més

https://docs.google.com/forms/d/1EUW4ZSOMNNQLI10AFWzzI6n1Y2wJx46yNvenF T02fB4/edit

311
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Q. 7.Vocé consome: *
Marque todas que se aplicam.

|| Café arabica
|| café conilon
|| café robusta

j Né&o sei qual café que compro

10. 8.Vocé consome ou ja consumiu café arabica especial? *
Marcar apenas uma oval.

()sim

) Nao

/

() Né&o sei

11. 9. Qual ou quais motivos fez vocé comecar a beber cafés especiais: *
Marque todas que se aplicam.

| | Influencer e redes sociais
D Gosto de experimentar novos produtos

| | Influéncia de familia e amigos

|| Padrao de qualidade

\‘j Diversidade de sabores e aromas

| | saude
Outro: —J

https://docs.google.com/forms/d/1EUW4ZSOMNNQLI10AFWzzI6n1Y2wJx46yNvenF T02fB4/edit
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12. 10.Vocé sabe quais caracteristicas define um café especial? *

Marcar apenas uma oval.

) Sim

() Néo

13. 11. O que determina sua escolha com rela¢éo a um café especial? *
Marque todas que se aplicam.

" | Prego

| Perfil sensorial

[ | Altitude

| Origem geografica
[ | Embalagem

[ | Marca

Outro: _J

14. 12.Vocé conhece os métodos de processamento do café (método natural, semi-
seco e Umido)? *

Marcar apenas uma oval.

https://docs.google.com/forms/d/1EUW4ZSOMNNQLI10AFWzzI6n1Y2wJx46yNvenF T02fB4/edit 5/11
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15.

16.

14

COMPORTAMENTO DO CONSUMIDOR EM RELAGAO A CAFES ESPECIAIS

12.1. Se respondeu SIM na questao anterior, qual/is destes vocé prefere consumir?

Marque todas que se aplicam.
|| cafés processados pelo método seco

|| cafés processados pelo método semi-seco
E Cafés processados pelo método umido

|| Nao sei a diferenga sobre os métodos de processamento do café

13. Vocé ja experimentou café especial fermentado? *
Marcar apenas uma oval.

C_)sim

\.

() Nao

13.1. Se respondeu NAO, por qual/is motivos ndo experimentou café especial
fermentado?

Marque todas que se aplicam.

|| Desconhego esse tipo de produto

|| Por ser encontrado em lojas especializadas como cafeteria
| | Prego

|| Por nao apreciar esse tipo de café

Outro: ]

https://docs.google.com/forms/d/1EUW4ZSOMNNQLI10AFWzzI6n1Y2wJx46yNvenF T02fB4/edit
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18. 13.2.Se respondeu SIM, qual o perfil sensorial vocé espera encontrar em um café
especial fermentado?

Marque todas que se aplicam.

[ | Frutado

r] Chocolate e caramelo

[ | Floral

| | castanha

| | Dogura
[ | Amargor

| | Acidez

|| Exético

Outro: J

19. 14.Vocé conhece ou ja leu sobre processo fermentativo do café na auséncia de
oxigénio (anaerobiose)? *

Marcar apenas uma oval.

) Sim

() Nao

20. 14..Vocé gostaria de experimentar um café processado por essa tecnologia
(anaerobiose)? *

Marcar apenas uma oval.

( )sim

() Nao

() Talvez

https://docs.google.com/forms/d/1EUW4ZSOMNNQLI10AFWzzI6n1Y2wJx46yNvenF T02fB4/edit 7M1
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15. Vocé conhece ou ja leu sobre processo fermentativo do café com adicao de
microrganismos? *
Marcar apenas uma oval.

) Sim

() Nao

22,

16. Vocé ja experimentou café fermentado com adicao de microrganismos? *
Marcar apenas uma oval.

23. 16.1. Caso nao tenha experimentado, gostaria de experimentar esse tipo de café
(com adigao de microrganismos)?

Marcar apenas uma oval.
( )sim

) Nao

24.

16.2. Se respondeu NAO na questao anterior, quais os principais motivos para ndo
experimentar esse tipo de café (com adicao de microrganismos)?
Marque todas que se aplicam.

| N&o tenho seguranga em consumir produtos com adig&o de microrganismos
| Desconhecimento

| Nao aprecio esse tipo de café

[ | Preco
Outro: [ ‘

https://docs.google.com/forms/d/1EUW4ZSOMNNQLI10AFWzzI6n1Y2wJx46yNvenF T02fB4/edit
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25. 16.3.Se respondeu SIM na questao anterior, qual perfil sensorial vocé esperar
encontrar em um café fermentado por microrganismo?

Marque todas que se aplicam.

} Frutado

:\ Chocolate e caramelo
|| Floral

| | castanha

j Dogura

| Amargor

7] Acidez

77] Exotico
Outro: [

A partir dessas informagdes e sabendo que o pre¢co médio de um café especial € de
R$18,00 a cada 2509 de café:

26. 17.Gostariamos de saber quanto vocé estaria disposto a pagar em 250g do café
especial fermentado na auséncia de oxigénio (anaerobiose): *

Marcar apenas uma oval.

() Até R$15,00

() DeR$15,00 a R$30,00
() De R$31,00 a R$40,00
() De R$41,00 a R$50,00
() Mais de R$50,00

https://docs.google.com/forms/d/1EUW4ZSOMNNQLI10AFWzzI6n1Y2wJx46yNvenF T02fB4/edit 911
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27. 18.Quanto vocé estaria disposto a pagar em 2509 do café especial fermentado
pela adicdo de microrganismos? *

Marcar apenas uma oval.

() Até R$15,00

() DeR$15,00 a R$30,00

() De R$31,00 a R$40,00

() DeR$41,00 a R$50,00
) Mais de RS 50,00

28. 19.Quanto vocé estaria disposto a pagar em 2509 do café especial fermentado
pelos métodos combinados (biorreatores + adigdo de microrganismo)? *

Marcar apenas uma oval.

() AtéR$15,00
() DeR$15,00 a R$30,00
) De R$31,00 a R$40,00
() De R$41,00 a R$50,00
) Mais de R$50,00

29. 20. Vocé considera importante que essas informacdes (fermentacao em

biorreatores fechados e adicao de leveduras) estejam descritas na embalagem? *

Marcar apenas uma oval.

) Sim

) Nzo

) Indiferente

https://docs.google.com/forms/d/1EUW4ZSOMNNQLI10AFWzzI6n1Y2wJx46yNvenF T02fB4/edit
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