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RESUMO: Este trabalho teve como objetivo a realizacdo de pesquisa a nivel de consumidor e levantamento do perfil
sensorial das principais marcas comerciais brasileiras de café torrado e moido, caracterizando assim de preferéncia do
consumidor de diferentes regides do Brasil. Foram conduzidas pesquisas nas cidades de Sdo Paulo, Campinas, Rio de
Janeiro, Recife, Salvador, Fortaleza, Belo Horizonte, Varginha, Porto Alegre e Curitiba visando a avaliagdo de quatro
amostras de café torrado e moido, sendo uma amostra reconhecidamente de qualidade nos maiores mercados do pais
(amostra “Naciona”), uma amostra de café “Especial” (produto destinado ao mercado mais requintado, com auséncia
ou pouquissimos defeitos) e duas amostras de grande aceitacdo nos mercados locais, isto € em cada cidade
especificamente.

O produto “Nacional” foi significativamente preferido nas cidades de Recife e Salvador, destacando-se por
superior avaliagdo global, aspecto do pé e aroma da bebida, sendo mencdes positivas “0 aroma que se
espalha pela casa’ e “sabor fresquinho”. Em S8 Paulo e Fortaleza as amostras locais foram
significativamente preferidas, com pontos fortes relacionados ao “sabor natural, pés sem misturas, aroma que
se espalha pela casa e cor forte/escura da bebida’. Em Porto Alegre houve preferéncia por uma das amostras
locais em relacdo ao café “Especia”, ndo havendo diferencas quanto a aceitabilidade entre as duas amostras
locais e a “Naciona”, enquanto em Varginha uma das amostras locais foi preferida em relacéo a outra,
ambas ndo diferindo em relacéo as demais. Os consumidores das cidades de Rio de Janeiro, Curitiba, Belo
Horizonte e Campinas ndo evidenciaram a existéncia de diferencas estatisticamente significativas ao nivel de
erro de 5% quanto a preferéncia das quatro amostras avaliadas nestas cidades. Os atributos sensoriais que
mais se correlacionaram com a preferéncia foram a fragrancia/aroma do pé e o aspecto do po.

PALAVRAS-CHAVE: teste de consumidor, café torrado e moido.

ABSTRACT: EXPECTATION AND PREFERENCES OF BRAZILIAN CONSUMERS CONCERNING
ROASTED AND GROUND COFFEE — Part 1: PRODUCT TEST IN 10 CITIES. The objective of thiswork
was to carry on a consumer test in order to define the sensory characteristics of the main Brazilian roasted
and ground coffee commercial brands, knowing the preference of consumers from different part of the
country. Four samples were tested in the following cities. Sdo Paulo, Campinas, Rio de Janeiro, Recife,
Salvador, Fortaleza, Belo Horizonte, Varginha, Porto Alegre and Curitiba. The samples were: one
recognized as good quality in the largest Brazilian markets (the “National” sample), one sample “ Speciad”
(coffee destined to high quality markets, without defects or with few amount of them) and two local samples,
that is, important sample in each local market.

The “National” sample was significantly preferred at 5% level in Recife and Salvador, with highest global
evauation, powder appearance and beverage aroma and positive mentions to “the aroma that goes into the
house and fresh taste”. In S50 Paulo and Fortaleza the local samples were significantly preferred at 5% level,
with strong points related to “its natural taste, powder without mixtures, aroma that goes into the house and
strong/dark beverage color”. In Porto Alegre there was preference for one of the local samplesin relation to
the “Specia” one, not being defined a significant difference between the acceptability of the local samples
and the “National” one, while in Varginha one of the local samples was preferred en relation to the other,
without differences from the others samples. The consumers from Rio de Janeiro, Curitiba, Belo Horizonte e
Campinas did not identify significant differences at the level of 5% among all four samples. The sensory
attributes more related to preference were the powder aroma and the powder appearance.

KEY WORDS: consumer test; roasted and ground coffee.
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INTRODUCAO

De acordo com HEDLEY (1996) citado por MORICOCHI et al (1997), os principais fatores que afetam o
consumo de café sdo: crescimento da popul agéo, estrutura demogréfica, preferéncia dos consumidores,
disponibilidade de renda do consumidor, precos, e fatores industriais.

Considerando que 0 movimento decorrente da alteracdo do mercado (renda, preferéncias, etc) é de
importancia fundamental na cadeia do café, as preferéncias dos consumidores constituem um fator relevante
no consumo do café em relagéo ao consumo de outras bebidas. A cadeia produtiva de café vem
experimentando ao longo dos anos grandes modificagdes, destacando-se na atualidade a busca de efetiva
diferenciacéo dos produtos pela qualidade, pelo vaor agregado e pela segmentac&o por nichos de consumo
com vantagens competitivas. Entretanto, uma das dificul dades encontradas para o estabelecimento da
condicdo desgada, diz respeito as dividas apresentadas pel os consumidores sobre 0 que é qualidade no café,
uma vez gue as pesquisas de mercado realizadas normal mente evidenciam certa confusdo conceitual entre
pureza e qualidade.

Visando estabelecer o perfil do consumidor brasileiro quanto aos seus habitos, atitudes e expectativas em
relacdo ao consumo da bebida de café, bem como o levantamento das caracteristicas sensoriais das principais
marcas comerciais de café torrado e moido, foi conduzida uma pesquisa a nivel de consumidor em dez
cidades brasileiras. Neste trabalho serdo apresentados os resultados obtidos no teste do produto, isto €, da
avaliacdo sensorial de importantes marcas comerciais de café torrado e moido nas cidades de S&o Paulo,
Campinas, Rio de Janeiro, Recife, Salvador, Fortaleza, Belo Horizonte, Varginha, Porto alegre e Curitiba,
caracterizando assm a de preferéncia do consumidor de diferentes regides do Brasil.

MATERIAL E METODO

Foram conduzidas pesquisas a nivel de consumidor nas cidades de Sdo Paulo, Campinas, Rio de Janeiro,
Recife, Salvador, Fortaleza, Belo Horizonte, Varginha, Porto aegre e Curitiba, visando a avaiagéo de quatro
amostras de café torrado e moido em cada uma, sendo uma amostra reconhecidamente de qualidade nos
maiores mercados do pais (amostra “Naciona”), uma amostra de café especial (produto destinado ao
mercado mais requintado, com auséncia ou pouquissimos defeitos) e duas amostras de grande aceitacdo nos
mercados locais.

O estudo foi conduzido in house por meio de entrevistas acompanhadas com homens e mulheres que
costumam comprar e preparar café em casa. A cota para sexo foi dividida entre 30% para homens e 70% para
mulheres, pois segundo dados da Associacao Brasileira de Supermercados, esta é a propor¢ao de pessoas de
cada sexo que sdo responsaveis pela compra de alimentos para o lar. Foram estabel ecidas também cotas de
acordo com a populacdo paraas classes A, B e C, conforme o critério ABA.

Foram realizadas 90 entrevistas por cidade segundo um delineamento de blocos incompletos balanceados,
sendo cada produto testado dois a dois e obtendo-se 45 avaliagcBes por produto em cada cidade. Os testes
foram cegos, isto &, os produtos ndo possuiam identificacdo de marca. Foram avaliados os seguintes atributos
sensoriais. cor da bebida, intensidade do aroma, intensidade do sabor, sabor &cido, sabor amargo, sabor
qgueimado, sabor residual, tipo de café (fraco/forte) e corpo por meio de escala de diagnéstico com cinco
pontos (1=muito mais fraco do que eu gosto, 3=do jeito que eu gosto, 5=muito mais forte do que eu gosto).
Além disso, a aceitabilidade quanto a fragrancia do pd e aspecto do pd bem como do produto de maneira
geral, foram avaliadas por meio de escalas heddnicas de 7 pontos (1=desgostei extremamente, 4=ndo gostel
nem desgostei, 7=gostei extremamente) (MEILGAARD et al, 1991).

A cada consumidor entrevistado foram apresentadas de forma monadica duas amostras de café torrado e
moido acondicionado a vacuo em embalagem de 250 g, solicitando o preparo e consumo de acordo com o
costume, solicitando em seguida a resposta a questdes rel ativas aos atributos sensoriais avaliados.

Os dados obtidos foram submetidos a andlise de variancia e teste de Tukey para comparacdo das médias,
além de andlise multivariada por meio da técnica de componentes principais e cluster.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A andlise de variancia dos dados gerais obtidos, isto &, das dez cidades, na avaliagdo do produto “Naciona”
em relacdo ao café torrado e moido “Especial”, indica que o primeiro foi considerado estatisticamente
superior ao nivel de erro de 5% quanto a cor, aroma, sabor, sabor residua e corpo da bebida de café, obtendo
médias mais proximas da classificagdo “do jeito que eu gosto”, bem como em relacéo a fragrancia/aroma do
p6 e aspecto do pd, com valores médios proximos a classificacdo “gostel muito”. Entretanto, ndo houve
diferencas estatisticamente significativas ao nivel de erro de 5% quanto a aceitabilidade dos produtos de

maneira geral, ambos com médias correspondentes a “gostei”. A avaiacdo dos dados por cidade indica que
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os consumidores de Sdo Paulo, Salvador, Fortaleza e Recife contribuiram para esta diferenciacdo, pois nas
demais cidades ndo foram identificadas diferencas estatisticamente significativas entre estas duas amostras.

O produto “Naciona” foi significativamente preferido nas cidades de Recife e Salvador, destacando-se por
superior avaliagdo global, aspecto do pé e aroma da bebida, sendo mencbes positivas “0 aroma que se
espalha pela casa’ e “sabor fresquinho”. Em S8 Paulo e Fortaleza as amostras locais foram
significativamente preferidas, com pontos fortes relacionados ao “sabor natural, pés sem misturas, aroma que
se espalha pela casa e cor forte/escura da bebida’. De modo geral, o café Especial foi considerado fraco tanto
em sabor quanto em aroma, aém de ser pouco encorpado. O resultado da andlise de cluster destes dados
apresentados na Figura 1 para o produto “Especial” e na Figura 2 para o produto “Naciona” ilustra estas
observacOes e evidenciam a tendéncia de percepcéo diferencias dos atributos sensoriais pel os consumidores.
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Cluster 1 — Sao Paulo.
Cluster 2 — Belo Horizonte, Fortaleza e Salvador.
Cluster 3 — Campinas, Curitiba, Porto Alegre, Rio de Janeiro, Varginha e Recife.

Figura 1. Valores médios por atributo para a amostra de café torrado e moido “Especia” segundo os
resultados da andlise de cluster dos dados obtidos em todas as cidades testadas.
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Cluster 1 — Campinas, Rio de Janeiro, Varginha e Fortaleza.
Cluster 2 — Belo Horizonte, Curitiba e Sao Paulo.
Cluster 3 — Porto Alegre, Recife e Salvador.

Figura 2. Valores médios por atributo para a amostra de café torrado e moido “Nacional” segundo os resultados da andlise de cluster dos dados
obtidos em todas as cidades testadas.

No Rio de Janeiro ndo foram identificadas diferencas estatisticamente significativas ao nivel de erro de 5%
entre as quatro amostras testadas para nenhum dos atributos sensoriais avaliados. Em Porto Alegre, Curitiba,
Belo Horizonte e Campinas houve diferencas estatisticamente significativas ao nivel de erro de 5% para
poucos atributos, enquanto em Varginha os consumidores mostraram habilidade um pouco maior em
diferenciar as amostras. Na Figura 3 é representado o resultado da andlise de componentes principais para
todas as amostras, verificando-se que os componentes principais 1 e 2 explicam 68,70% das variagOes entre
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as amostras. Este grafico evidencia tendéncias, indicando que as amostras situadas proximas aos vetores que
representam os atributos sensoriais possuem maior intensidade das caracteristicas avaliadas. O estudo das
correlaces entre a aceitabilidade geral das amostras com os atributos sensoriais avaliados, indica que a

fragrancialaroma e aspecto do p6 foram decisivos para os consumidores entrevistados.
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Figura 3. Representacéo gréfica da configuragdo das amostras de café torrado e moido avaliadas nas 10 cidades obtida pela técnica de componentes
principais.

CONCLUSOES

Os consumidores, em geral, definem a aceitabilidade do café torrado e moido principalmente com base nas
caracteristicas do po6, considerando menos relevante os atributos de aroma e sabor da bebida. Os
consumidores das cidades de Recife, Savador, Sd0 Paulo e Fortaleza mostram-se mais sensivels as
diferencas sensoriais das amostras testadas do que os consumidores das demais cidades em que os testes
foram conduzidos.
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