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RESUMO

O café carrega consigo sabores, cheiros, texturas, sons e imagens. O design
desperta emocdes por meio de experiéncias multissensoriais. Esta pesquisa, cujo
objetivo geral é verificar a relagdo entre o design de experiéncia e a percepcao de
valor do café, permitiu refletir sobre o papel do design na sociedade, mais
especificamente, na transformacdo de um commodity, num produto de valor. A
metodologia adotada foi a qualitativa exploratoria, que possibilitou a familiarizacao
com o tema. A pesquisa se justifica na medida em que ha poucos estudos cientificos
na area e, conforme os resultados obtidos, o design influencia na ressignificacdo das
coisas; portanto, tem a capacidade de transformar commodities, por gerar beneficios
pessoais e, consequentemente, o desenvolvimento socioecondémico.

Palavras-chave: design. Multissensorial. Experiéncia. Percepcéo. Café.



ABSTRACT

Coffee carries with it flavors, smells, textures, sounds and images. The Design
arouse emotions through multisensory experiences. This research, has as main
objective, verify the relationship between the experience design and the perception of
the coffee value, allowed us to reflect about the role of design in society, more
particularly, on the transformation of a commodity into a value product. The
gualitative exploratory was the methodology used, which allowed the familiarization
with the theme. This research is justified because there are few scientific studies that
approach this subject and, according to the results obtained, the design influences
the resignification of the things, therefore, has the capacity to transform commodities,
generating personal benefits and, consequently, socioeconomic development.

Keywords: design. Multisensory. Experience. Perception. Coffee.



LISTA DE FIGURAS

Figura 1 — Cédula de 500 CrUZEITOS.......uuutiiiaeeiiiiiiiiiiiieeae e e e e e aiteeeee e e e e e e e s aneeeeeeeeeeas 13
Figura 2 — Equipamentos € CAPSUIAS Ty ... 19
Figura 3 — DOICE GUSIO € NESPIESSO .....uuuuuuuuiiiiiiiiiiiiiiii s 20
Figura 4 — Cafeteira Tr&S COTraGOES ........uuuuuuuuuiuiiiiiiii s 20
Figura 5 — Roda de aromas e sabores criada pela SCAA ........cccoiiiiiiiis 24
Figura 6 — Plantac&o de café do Sitio das Codornas ...........cccevveevvvveiiiieeeereeeeiiinnnn 25
FIgura 7 — Area de SECAGEIM ........ccvviveeieieeecee ettt ete e ete st eae e 26
Figura 8 — Grupo formado pela Ally Coffee preparando cafés nas montanhas......... 27
Figura 9 — TipoS de MOINNO........uuiii i e e e e e e 28
Figura 10 — Cafeteira de ESPreSS0 .....ccovvviuiiiiiiie et e e e e et e e e e e 29
Figura 11 — Coador A€ PAN0.........ciiiieeiiieieiiiiie e e e e e e et e e e e e e e e e eaat e e e e e e e eeennaan s 30
Figura 12 — Filtro Melitta.........ovvuuiiiiic e e e e 31
Figura 13 — Cafeteira ChEMEX .....cciii i i e e 32
Figura 14 — Porta filtro Hario VB0 ..........coouvuiiiiii e 33
Figura 15 — Drip Station...........ouuuiiiiii e e e e e e e e 33
Figura 16 — Cafeteira ACIOPIESS ....cccceiiieeeeiiee ettt e e e e e e e e eae s 34
FIQUIra 17 — FIrenNCh PreSS ..ottt 34
Figura 18 — Cafeteira Italiana MoKa ............c.cccoooiieiiiiiiiiiicc e 36
Figura 19 — Cafeteira SifA0..........coiiiiiiiiiicc e 36
Figura 20 — 1Drik € HOVOIi.........ovveiiiiieecee e 37
FIQUIA 21 — ClBVET ..ttt e e e e e e e e e e e e e e e e e r s 38
Figura 22 — Cafeteira SOWAEN .........ccooiiiieeicc e 39
Figura 23 — Cafeteira TOAAY .........iiiiiiiiiiecc e 40

Figura 24 — Cafeteira Yama .........oi i 41



Figura 25 — Torrador de Café...........ccuuiiiiiiiii e 42

Figura 26 — Experiéncia “Design Café’............ooii e 45
FIQUIA 27 — LA Al s 46
Figura 28 — Brew COffee COM IEITE ........uuuii e a7
Figura 30 — Método V60 usando chaleira com pescoco de ganso...........ccccuvvvveeeennn. 50

Figura 31 — Imagens do Aplicativo Coffee.GUIU.CUP ........cccciiimmimiiiiiiee 50



SUMARIO

1 INTRODUGAOD ..ottt ettt ettt te et e e ae e 8
2 O DESIGN: MANIFESTAQ@ES E EXPECTATIVAS ... 12
3 O CAFE DE GRAO EM GRAO ....eoe oottt 22
B MOIN O S e 28
T O | 1= TN =] o] =23 o L 29
R T O | 1= 38 111 1 = To [ NPT 29
G A o Q= To= (o T i 1 o R 40
I T 0] = (o [0 ] £ =1 TR 42
4 DESIGN, CAFE E PERCEPCAO DE VALOR .....ooiiiiicieeeee e, 44
5 CONSIDERAGOES FINAIS .....oiiiiee ittt sttt svn e sne e 52
REFERENCIAS ... ettt ettt e et e et e et e et e et e et e e eeeeeeneens 54

APENDICES ...t et e et e e et e e e e e e e e e e e 59



1 INTRODUCAO

O autor deste estudo € um apreciador de cafés. Sua historia com a bebida
vem de anos. Desde que se lembra, o café puro, ou com adicdo de acucar para
guebrar o amargor da bebida foi seu companheiro nas manhés e nos fins de tarde
durante sua infancia e pré-adolescéncia. Daquela época, somente lembra o uso de

café soluvel.

Na adolescéncia, consumia o café como ferramenta exploratéria do efeito da
cafeina. Ja adulto, adquiriu 0 primeiro equipamento de extracéo de café espresso’,
gue trouxe outro olhar sobre a bebida: a variacdo de grdos de café, o uso de
complementos como o leite, a canela e o chocolate. A interpretacdo dos sabores de
cada blend? e a montagem das tacas revelaram as possibilidades de aplicar o design

sensorial e estético.

Usar o café como tema deste estudo gerou a necessidade de uma longa

imersdo para entender de que modo € possivel perceber e aplicar o design ao café.

! A palavra espresso vem do italiano que, traduzido para o portugués, significa expresso. Optou-se
pelo uso desta forma em virtude dos varios significados que a palavra escrita com “x” tém na lingua
portuguesa e em homenagem a nacionalidade do café preparado desta maneira. 25 nov. 2013,
http://veja.abril.com.br/blog/sobre-palavras/o-cafe-e-expresso-ou-espresso/. Acessado em 30 mai.

2017.

> A palavra blend vem do inglés e se traduz como “mistura” para o portugués. O significado de blend
em inglés tem uma conota¢do mais suave do que mix, indicando que se respeita as caracteristicas de
cada ingrediente da mistura, criando um sabor mais complexo."Blends de café: o que séo e por que
isso importa? | Moccato." 11 mar. 2016, https://blog.moccato.com.br/blends-cafe/. Acessado em 18
mai. 2017.



Durante o periodo de agosto/2016 a maio/2017, foram dedicadas horas a pesquisa,
a selecdo e a analise de videos técnicos, de amostras, de concursos, entre outros.
As visitas a casas especializadas permitiram visualizar, in loco, a preparacéo da

bebida, o ambiente, bem como, proporcionaram experiéncias de consumo.

Essa imersdo permitiu observar que a maioria das pessoas consome café por
necessidade ou por costume e ndo como um produto capaz de proporcionar prazer.
Essa forma de consumo revela o baixo valor que as pessoas atribuem a bebida. O
préprio mercado brasileiro, por exemplo, tratou, por muitas décadas, o café nacional
como uma mercadoria de baixo valor agregado, commodities em inglés, que séo
produtos primarios, com baixo nivel de industrializacdo e que sédo negociados entre

paises ou com outros mercados.

Nos paises em desenvolvimento, os commodities buscam espago no
comércio mundial de produtos. Conforme a Conferéncia das Nag¢des Unidas sobre
Comeércio e Desenvolvimento (UNCTAD), essas mercadorias sdo responsaveis por
65% do valor total das exportacdes de produtos como soja, minério de ferro, petroleo
e carne (RODRIGUES, 2015). E se as exportacdes fossem de produtos com valor
agregado? Certamente, constituiriam um circulo virtuoso de desenvolvimento

econdmico e social.

Esta reflexdo gerou questionamentos como: “Qual é o papel do design na
transformacdo de um commodity em um produto de valor? Como o design
multissensorial interfere na percepcdo de valor de produtos e/ou servicos
relacionados ao café?” Esta é a questdo problema desta pesquisa, cujos objetos de
estudo séo o café e o design. O objetivo geral é verificar a relagdo entre o design de
experiéncia e a percepcao de valor do café. Para alcanca-lo, foram elencados os
seguintes objetivos especificos: revisar os conceitos das categorias de design,
design emocional, multissensorial e experiéncia; revisar brevemente a histéria do
café no Brasil; entrevistar sujeitos previamente selecionados, credenciados nas
areas estudadas; observar in loco cafeterias, torrefacfes e plantacdes de café para
documentar, analisar e compreender o papel do design de experiéncia nos
processos, posto que, durante as pesquisas prévias, foram encontrados poucos

estudos no Brasil, que contemplem a relagcdo entre café e design; pesquisar e



10

documentar equipamentos usados na preparacdo do café, descrevendo seus
aspectos funcionais e estéticos.

Nesse sentido, este estudo permite refletir sobre a influéncia do design na
ressignificacdo das coisas. A abordagem do design é ampla, considerando a

multissensorialidade e a experiéncia proporcionada.

Com o intuito de entender melhor o assunto, que ainda é pouco explorado
academicamente, bem como, descrever cenarios, processos e situagles, foi
realizada uma pesquisa qualitativa exploratéria, cujos instrumentos foram: pesquisa

bibliogréafica, pesquisa de internet, entrevista e andlise de discurso.

A analise qualitativa depende de muitos fatores, entre os quais Gil (2002)
destaca: a natureza dos dados coletados; a extensdo da amostra; 0s instrumentos
de pesquisa; e 0s pressupostos tedricos que nortearam a investigacdo. Por outro
lado, € um processo menos formal que cria uma sequéncia de atividades que reune
a reducao dos dados, a categorizacdo desses dados, sua interpretacdo e a redagao

do relatorio.

A pesquisa exploratoria, conforme Gil (2002), tem como objetivo familiarizar o
pesquisador com o problema para aprimorar descobertas e ideias. Também destaca
gue o planejamento € bastante flexivel, a fim de possibilitar consideracdes de varios

aspectos relativos ao estudo.

De acordo com Stumpf (2015), a finalidade da pesquisa bibliografica € revisar
na literatura o que ja foi pesquisado sobre o0 assunto, para dar embasamento tedrico
para a elaboracdo do problema de pesquisa e seus objetivos e aprofundar conceitos
gue justifiquem o tema proposto. A revisao bibliografica perpassa todo o trabalho até
a andlise dos resultados. Para Yamaoka (2015), a pesquisa de internet € um suporte
amplo de informacbes; por isso, necessita de um plano de busca devido a
diversidade de contetidos, fontes, idiomas, culturas e volatilidade da informacdo. E
um instrumento complementar a pesquisa bibliografica. Ambas permitem ampliar o
conhecimento acerca do objeto estudado e suas relacdes, que, por sua vez,
permitem analisar criticamente os dados obtidos, bem como, fazer inferéncias

acerca do problema de pesquisa.
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As entrevistas tém a fungcao de aprofundar o tema proposto. Conforme Duarte
(2015), permitem que o entrevistador explore informagdes, experiéncias e
percepcdes dos entrevistados, que, neste caso, sao profissionais que trabalham com
o café, como baristas, atendentes, proprietarios de estabelecimentos e produtores. A
entrevista foi qualitativa e semiaberta, cuja questdo base foi: “Como o design

multissensorial interfere na percepcéo de valor do café?”

A analise de discurso foi utilizada para interpretar os dados obtidos por meio
das entrevistas e do grupo focal. Esse instrumento de analise de dados permite
aprofundar o estudo do tema proposto. “Uma analise de discurso € uma leitura
cuidadosa, préxima, que caminha entre o texto e o contexto, para examinar o

conteudo, organizacgéo e fungdes do discurso” (GILL, 2007, p. 266).

O presente estudo inicia com uma breve revisdo dos conceitos das categorias
anteriormente mencionadas, focando na descri¢do dos instrumentos e processos de
extracdo de café. Na sequéncia, aborda a histéria do café no Brasil, aspectos
culturais e econémicos e descreve as experiéncias obtidas nas visitacdes in loco,
bem como, a analise das entrevistas. Este conjunto de procedimentos e de
instrumentos metodolégicos, bem como, o conhecimento obtido permitiu fazer

inferéncias a respeito do tema, apresentadas nas consideracdes finais.
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2 O DESIGN: MANIFESTACOES E EXPECTATIVAS

Embora o design acompanhe o homem desde os primordios, sua histoéria tal
como a conhecemos é recente. No Brasil, de acordo com Wollner (2003), o design
iniciou no fim dos anos 40, durante a Revolucao Industrial. A atividade compreende
o design industrial e o visual. A criacdo do Instituto de Arte Contemporanea (IAC) do
Museu de Arte de S&o Paulo deu inicio ao ensino do design e, logo em seguida, foi

criada a Escola Superior de Desenho Industrial no Rio de Janeiro.

Um dos grandes nomes do design brasileiro € Aloisio Magalh&es, nascido em
5 de novembro de 1927 (AUTRAN, 2014). Conforme Magalhdes (2017), cursou
faculdade de Direito e, apdés formar-se, viajou para estudar gravura. Passados 2
anos, voltou ao Recife, sua cidade natal e, junto com amigos, criou O Grafico
Amador, grupo voltado ao desenho, edicdo e producdo de pequenas tiragens de
livros confeccionados tipograficamente. A partir de 1960, Magalhdes criou seu
escritorio de design, que viria a ser o maior do pais ao longo dos anos 1970. Tal foi o
sucesso do escritério, que gerou projetos de identidade visual para a Fundacéo
Bienal de Séo Paulo, a Universidade de Brasilia, a Casa da Moeda (figura 1, pagina
13) Unibanco, Light, Petrobras, Souza Cruz e Banco Boavista (CARDOSO, 2008, p.
185). Atuou na criacdo do primeiro curso brasileiro de desenho industrial em nivel
superior, na Escola Superior de Desenho Industrial no Rio de Janeiro. Nao foi por
menos que, em 1998, foi instituido o Dia Nacional do Design, em comemoracéo a
sua data de nascimento (MAGALHAES, 2017).
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Figura 1 — Cédula de 500 Cruzeiros
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Fonte: Aloisio Magalhaes (2017).

Embora ainda seja uma acdo timida, o design(er) vem recebendo
reconhecimento publico, como, por exemplo, 0 nome de uma rua na cidade do Rio
de Janeiro, pelo decreto n° 43197, de 19 de maio de 2017 (RIO DE JANEIRO,
2017), em homenagem ao designer André Stolarski, que faleceu precocemente,
vitima de cancer. Entre as muitas funcdes e representacbes exercidas, Stolarski
dirigiu 0 Museu de Arte Moderna do RJ de 1998 a 2000 (O GLOBO, 2017).

Enquanto termo, a definicAo de design oscila de autor para autor. Para
Wollner (2003), o design industrial propde uma solucéo formal para produtos do uso
cotidiano, ndo s6 em funcao da producao industrial adequada a tecnologia existente

no pais, mas, também, integrando significados de forma e de manuseio dos objetos.

Lucy Niemeyer define o design com base em trés momentos: primeiramente,
€ visto como atividade artistica na qual o designer desfruta sua liberdade criativa;
num segundo momento, entende-se o design como um planejamento em que o
profissional tem compromisso com a produtividade do processo de fabricagdo e com
0 avanco tecnologico; por fim, o design & definido como coordenacgdo, que integra
especialistas de diversas areas, tendo, portanto, funcéo interdisciplinar (NIEMEYER,
2007).
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Vilém Flusser (2007) define o significado de design como substantivo nos
seguintes termos: propdésito, plano, intencao, meta, esquema maligno, conspiragao,
forma, estrutura basica. Significados que remetem a astlcia, a fraude. Como verbo,
design significa: tramar algo; simular; projetar; esquematizar; configurar; proceder de
modo estratégico. Destaca que a palavra é de origem latina, que contém o termo
signum, que significa 0 mesmo que a palavra alemd Zeichen (signo, desenho).
Esclarece, ainda, que design significa a harmonizacdo da arte e da técnica sem
distin¢céo, tornando possivel uma nova forma de cultura (FLUSSER, 2007).

Rafael Cardoso (2008) apresenta origem mais remota da palavra design, que
seria do latim designare, que significa designar ou desenhar. Ainda, define o
surgimento do design como consequéncia de trés processos globais historicos
ocorridos nos séculos XIX e XX: a industrializacdo, que precisava reorganizar sua
estrutura logistica e de producéo; a urbanizacdo moderna, que concentrou grande
numero de pessoas gerando metropoles; e a globalizagdo, que integra economia e
mercado de diferentes paises, resultando na quebra de fronteiras. Assim, o design

preencheu as lacunas com projeto e intersticios com interfaces (CARDOSO, 2008).

Com a evolucao do design, houve a popularizagcdo do nome durante os anos
90, que o afastou da categoria de projeto, oportunizando qualquer pessoa a se
intitular como designer (BONSIEPE, 2011). Conforme observamos no dia a dia, o
uso do termo design se generalizou, como, por exemplo, o hair designer, o designer
de sobrancelha, entre outros, que nao representam a complexidade do design
enquanto projeto/planejamento. Bonsiepe (2011, p. 13) enfatiza que o design € “um
modo de atividade projetual”’, que “esta fortemente associado as atividades estético-
formais”, que se classificam como grafico, produto, interface, até chegar a termos

mais recentes, como design emocional e de experiéncias.

O design € um estimulo para a percepcédo, seja ele visual, tatil, gustativo,
olfativo ou sonoro. De acordo com Dondis (2007, p. 166), “as percepg¢des sao
formadas por crencas, religido e filosofia. Aquilo em que acreditamos exerce enorme
influéncia sobre aquilo que vemos”. Portanto, o significado que atribuimos as nossas
percepcdes sdo dependentes da cultura na qual estamos inseridos, bem como, das

experiéncias que vivemos.
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De acordo com Niemeyer (2017)%, em semibtica, h4 uma categoria de
competéncia de julgamento. Para a pessoa julgar algo, é preciso ter uma série de
predicados como, por exemplo, ter os mecanismos perceptivos funcionando
adequadamente, pois a falta de um sentido prejudica a avaliagdo. Um outro
predicado esta relacionado a memoria; ja outro esta relacionado ao estado de
espirito da pessoa, seu humor. E importante lembrar que a subjetividade do sujeito é
incontrolavel. Contudo, a geracdo de uma expectativa pode conduzir a
percepcaolinterpretacdo. Nesse sentido, o design multissensorial pode influenciar a

percepcao de valor do café.

Conforme Norman (2008, p. 41), o ser humano tem trés niveis de
processamento mental: nivel visceral, comportamental e reflexivo. No nivel visceral,
0 cérebro julga rapidamente o que é bom ou ruim, seguro ou perigoso. O nivel
comportamental é onde esta a maior parte do comportamento humano. Por ultimo, a

camada reflexiva, que observa, reflete sobre o comportamental e tenta influencia-lo.

Tonetto e Costa (2011) explicam que o nivel visceral corresponde ao nivel
mais primitivo do cérebro humano. Nele, ha afetos geneticamente programados,
como preferéncia por lugares quentes, iluminacdo agradavel, clima temperado,
gostos e cheiros doces, cores radiantes e saturadas, musica leve e de melodia
simples, caricias, rostos sorridentes, objetos simétricos, objetos lisos e
arredondados. Por outro lado, algumas condicdes produzem automaticamente
sentimentos negativos: altura, sons altos, luzes brilhantes inesperadas, frio e calor
extremo, terrenos desertos, floresta densa, multidées de pessoas, cheiro de alimento
podre e corpos humanos disformes. Algumas dessas disposicfes sao
preestabelecidas e precisam ser desencadeadas por uma experiéncia (NORMAN,
2004).

O nivel comportamental é ligado a performance. “Se o objeto ndo faz nada de
interessante, entdo quem se importa com quao bem ele funciona?” (NORMAN,
2008, p. 92). Apesar de parecer facil satisfazer as necessidades a que o objeto se

propde, as necessidades das pessoas ndo sao claras. O design comportamental

? Entrevista concedida ao autor, durante a experiéncia “Design Café”, realizada em 4 de maio de
2017, na Cafeteria do Teatro da Univates em Lajeado/RS.
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deveria ser concentrado nas pessoas, nos usuarios, desde a concepcdo do projeto
(TONETTO; COSTA, 2011).

No nivel reflexivo, o design é bastante amplo; abrange mensagem, cultura e
significado de um produto ou seu uso. O valor real de um produto “pode satisfazer
as necessidades emocionais das pessoas” (NORMAN, 2008, p. 110), como comprar
um reldgio ou um carro caro, produzido por marcas consagradas. Essas acoes estdo
diretamente relacionadas a sociedade onde o individuo vive, pois sdo ensinadas
sem interferéncia biolégica. Conforme Norman (2008, p. 38), “o sistema emocional

muda a maneira como o sistema cognitivo opera”.

Estudos mostram que combinar o uso dos sentidos para ampliar experiéncias
€ comprovadamente positivo. De acordo com Lindstrom (2012), nos alimentos,
pode-se somar o olfato e a visdo aos estimulos das papilas gustativas da boca para
complementar em detalhes cheiros, texturas, estética e os sabores captados. Para o
autor, a visdo € o mais poderoso dos cinco sentidos, pois 83% das informacdes
retidas sao captadas pela visdo. O ser humano é bombardeado 24 horas por dia
com diversas informagdes visuais, que ativam mecanismos naturais de filtragem do

cérebro, o que reduz o impacto dos efeitos visuais.

Apesar de a visdo ser mais poderosa, nao se pode esquecer que 0s sentidos
estdo interconectados. E possivel saborear pelo nariz, ver com os dedos e escutar
com os olhos. “O cheiro de uma rosa, de grama recém cortada, naftalina, vinagre,
hortela, serragem, argila, lilases, biscoitos recém assados” (LINDSTROM, 2012, P.
97) rodeiam diariamente e sdo identificados pelo sistema olfativo. Os cheiros geram
imagens, sensacfes, memdrias e associacdes. Lindstrom (2012) também afirma
gue, exposto a fragrancias agradaveis, o ser humano melhora em 40% seu animo.
Porém, cada pessoa percebe os odores de forma diferente, o0 que é ocasionado por
alguns fatores, como idade, raca, género e/ou experiéncias. O paladar e o olfato
estdo interconectados e sdo considerados os sentidos quimicos, pois conseguem

testar o ambiente.
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E possivel tirar vantagem do aroma sem incluir o paladar. Contudo, o
paladar sem o cheiro é praticamente impossivel. O paladar esta
intimamente relacionado ao olfato, mas também est4d intimamente
relacionado a cor e ao formato. Basta olhar a linguagem dos chefs, que
falam sobre conservar a cor natural, Nos, consumidores, associamos certas
cores com certos sabores: vermelho e laranja sdo doces; verde e amarelo
sdo amargos; branco tende a ser salgado (LINDSTROM, 2012, p. 101).

O cheiro, muitas vezes, pode gerar expectativas. Rafael de Vargas (2017)%,
gerente da Origem Coffee, explica que o ditado popular “o cheiro do café é melhor
que o gosto” é verdadeiro, pois, como € uma bebida volatil, durante o processo de
extracdo perdem-se propriedades com o vapor liberado. Gobé (2010, p. 88) afirma
que “(...) pesquisas e a ciéncia provaram que o olfato é o sentido de mais longa
lembranca, podendo nos levar de volta a infancia, porque ndo nos esquecemos dos
aromas que nos cercavam naquele tempo”. Conforme Lindstrom (2012), nosso
sentido olfativo garante que rejeitemos alimentos estragados como leite, por

exemplo, que cheiramos antes de beber para verificar se ele ndo azedou.

Para a designer Ana Paula Zolet (2017)°,

O principal do café é o aroma. H& muitos cafés cujo cheiro é muito melhor
do que o sabor. Para mim é o mais importante. Dias atras fui ao mercado e
encontrei um café com aroma de caramelo e para mim foi encantador.
Estou descobrindo essa paixao pelo café. Sempre consumi café solavel. Eu
acho que a percepcao de aroma é de extrema importancia e a comunicacéo
do café ndo mostra esse diferencial que tem em vinhos. Quando vocé olha
a garrafa vocé consegue perceber a diferenca de lugar e de uva. O
consumidor comum que desconhece detalhes de producéo e dos graos néo
sabe diferenciar. Café é café. As embalagens de café deveriam apresentar
a regido, o clima, o tipo de grdo comecaria catequizar as pessoas e
perceber a diferenca. Tudo é custo-beneficio. Hoje eu pago por um café
moido R$ 25,00 com 250g. Antes eu comprava pela embalagem, agora
compro pelas caracteristicas.

O tato também é uma ferramenta usada em determinadas experiéncias,
como, por exemplo, consumir um pedaco de pizza com o uso das maos. Usamos
essas ferramentas quase que inconscientemente. Com esse sentido, podemos
interagir com a porcelana da xicara de café, sentir a textura dos graos, gerar

expectativa com a temperatura da bebida.

* Entrevista concedida ao autor no dia 15 de abril de 2017 em Porto Alegre/RS.

> Entrevista concedida ao autor no dia 20 de maio de 2017 em Lajeado/RS.
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Todos os sentidos contribuem para uma experiéncia memoravel, conforme
atesta o relato de Lindstrom (2012, p. 11):

Lembro-me de uma vez em que meu pai contou sobre uma viagem que fez

guando era muito jovem para comprar café com o pai dele. No momento em

gue os dois colocaram os pés na loja, sentiram o encantador aroma de café

recém-moido a medida que os graos em p6 escoavam no filtro de papel.

Acompanhando a fragrancia, havia o som que a maquina fazia enquanto

pulverizava os graos. Sera que da para comparar o cheiro de um bule de
café preparado em casa com aquela experiéncia multissensorial?

Em diversas cafeterias, é possivel assistir ao processo de preparo de cafés.

Os equipamentos usados ficam expostos em balcdes que acomodam o moedor de

graos, maquina de café espresso, cafeteiras e utensilios usados na preparacdo da

bebida. Os mdveis, a iluminacdo e a decoracdo provocam a imersdo do consumidor

numa bebida multissensorial, conforme ilustra o testemunho de Lindstrom (2012, p.
151):

Independente do que sentimos sobre adulterar a genética do que comemos,

vocé ainda lerd muito sobre o ‘design de comida’ na préxima década. Claro

- 0 sabor sempre sera importante, mas os resultados do Brand Sense

mostram que o cheiro e a aparéncia ocupam a mesma classificacdo na
escala de importancia dos consumidores.

A apresentacdo e a montagem das bebidas em xicaras, tacas, canecas
comercializadas em cafeterias também € importante; por um lado, pelo fato de a
visdo ser o0 sentido predominante, conforme apresentado anteriormente; por outro,
cria afinidade com os consumidores da bebida, que tém interesse em degustar algo
esteticamente bonito e com sabor singular. Durante as visitas in loco as cafeterias,
observou-se que as pessoas se manifestavam com gestos de admiracdo, quando o

atendente levava a taca de café decorada para a mesa ao lado.

Essas manifestacfes ja sdo indicios de que o design interfere na percepcao
de valor do café. A apresentacao gera empatia e, conforme Gobé (2010, p. 141), “o
design emocional reconhece a era do individualismo e a importancia de oferecer as
pessoas um modo de interpretar emocionalmente as marcas {ou produtos} para se

encaixarem em suas proprias personalidades.”

Todo envolvimento gerado pelo produto final desperta no consumidor da
bebida o interesse de pertencer a um grupo seleto que valoriza a experiéncia e
identifica os pontos que o sensibilizaram, conforme relatado no site da empresa de

cafés llly (figura 2, pagina 19), fundada em 1933, por Francesco llly. Nesta segunda
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década do século XXI, a marca esté presente em 140 paises e é conhecida pela alta
qualidade da sua bebida final, composta por uma mistura de 9 variedades de café
puro Arabica (ILLY, 2017).

Figura 2 — Equipamentos e cépsulas llly

Fonte: Espresso Club (2017).
Para Gobé (2010, p. 76),

O que distingue a llly sdo os elementos de design agora oferecidos com seu
produto. Aqueles que se tornam membros do ‘clube’ da llly obtém
regularmente café fresco. Inclusos estdo todo um conjunto de xicaras com
um design gracioso e uma maquina de espresso rosa-flamingo com linhas
modernas retrd. O que antes se limitava ao luxo e a expressdo de uma lata
e uma boa bebida passa a ser uma experiéncia completa espalhada por
elementos de design que avivam a cozinha e fazem o consumidor entrar
para um clube cujo estilo de vida o distingue como especial, diferente e
perspicaz.

Outras empresas também criaram cafeteiras de café expresso, extraido por
meio do sistema de cépsulas, que oferece aos consumidores a facilidade de ter um
café espresso feito em casa, sem a necessidade de grandes cafeteiras e de cursos
para extracdo da bebida. A Nestlé tem duas marcas: Nespresso e Dolce Gusto

(figura 3, pagina 20).



20

Figura 3 — Dolce Gusto e Nespresso

Fonte: Adaptado pelo autor (2017).

A primeira é focada em clientes exigentes que buscam por um café espresso
singular, composto por graos selecionados de diversos paises. Ja os consumidores
da Dolce Gusto (MELLO, 2010) querem ter em casa, diversas bebidas a base de
café e chas, que estdo acostumados a consumir em cafeterias. Outras marcas
comercializam diferentes tipos de capsulas e maquinas, como a cafeteira Trés, da

Trés Coracoes (figura 4).

Figura 4 — Cafeteira Trés Coracoes

Fonte: Cafeteira Trés (2017).
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De acordo com Niemeyer (2017), o design cria expectativas a partir da forma
de apresentacdo do café e do entorno, que podem influenciar a percepcao de valor
do café. Além disso, conhecer a historia do café e seus processos também interfere
na percepcdo do publico, posto que as crencas o influenciam, conforme Dondis
(2007).
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3 O CAFE DE GRAO EM GRAO

O café, bebida popular, é considerado a bebida nacional brasileira. Originario
da Etiopia e do Sudao, tem o Brasil como o principal produtor, seguido do Vietna e
da Colombia. O café é a semente do cafeeiro, um arbusto do género Coffea, com
mais de 103 espécies diferentes. Conforme as autoras Marcelina e Couto (2013),
dentro do género, destaca-se a secdo Eucoffea, posteriormente, a subsecéo
Erythrocoffea, que compreende C.arabica, C. canephora, C. congensis, entre outros.

As espécies economicamente importantes séo: Coffea arabica e Coffea canephora.

O presente estudo optou pelo foco na espécie Coffea arabica, devido ao
sabor, a disponibilidade e a referéncia no mercado. A espécie conhecida
genericamente como arabica representa 70% da producdo mundial de café
(MARCELINA; COUTO, 2013, p. 38); ‘e a Coffea canephora, conhecida

genericamente por sua variedade robusta, representa apenas 20%.”

Conforme Gurgel e Relvas (2015), a historia do café no Brasil comeca com
Francisco de Melo Palheta, em 1727, que, em visita a Guiana Francesa, teve a
missdo de trazer sementes para o plantio em terras brasileiras. Em 1808, o café foi
escolhido como produto principal de exportacdo do Brasil. Ja em 1830, a producao

se expandiu a tal ponto, que classificou o pais como maior produtor mundial de café.

As variedades mais conhecidas do café arabica sao: Bourbon vermelho,
Bourbon amarelo, Sumatra, Mundo Novo, Caturra, Acaia, Catuai vermelho, Catuai

amarelo, Icatu vermelho, Icatid amarelo e Rubi. Algumas variedades surgiram no
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Brasil devido a mutacdes genéticas raras. Em 1871, surgiu o primeiro pé de café
com frutos de cor amarela, na cidade de Botucatu/SP (MARCELINA; COUTO, 2013).
As autoras afirmam que o Brasil tem 0 maior banco genético de café do mundo, com
mais de 60 mil registros de diferentes espécies e variedades, catalogados pelo
Instituto Agrondmico de Campinas (IAC). Todo esse estudo realizado pela entidade
desde a criagcdo em 1887 gerou extenso conhecimento sobre caracteristicas e
comportamentos das regides cultivadas e desenvolveu o melhoramento por meio de

formas de cultivo e linhagens de café.

A complexidade do café se reflete nas alternativas criadas para entender o
sabor que a bebida produz. A Associacdo Norte-Americana de Cafés Especiais
(Specialty Coffee Association of America — SCAA), conforme Marcelina e Couto
(2013, p. 80),

desenvolveu uma metodologia objetiva de avaliagdo de café, criando um
protocolo de degustacdo que determina as diferencas sensoriais entre
amostras e descreve 0s sabores e aromas encontrados. Nesse processo
sdo pontuados objetivamente onze importantes atributos para o café, como

fragrancia/aroma, acidez, sabor, corpo, docura, xicara limpa, balanco,
finalizacdo, uniformidade, defeitos e balanco geral.

Esta metodologia pode ser visualizada na figura 5 (pagina 24), chamada de roda de

aromas e sabores, criada pela SCAA.
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Figura 5 — Roda de aromas e sabores criada pela SCAA
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Fonte: Dicionério Gastronémico
Café com suas Receitas, de
Giuliana Bastos (Editora Boccato)

Fonte: Revista Espresso (2014).

Conforme a Associacao Brasileira de Cafés Especiais (BSCA, sigla em inglés)
(BSCA, 2017, online),

0 segmento de cafés especiais representa, hoje, cerca de 12% do mercado
internacional da bebida. Os atributos de qualidade do café cobrem uma
ampla gama de conceitos, que vao desde caracteristicas fisicas, como
origens, variedades, cor e tamanho, até preocupag¢fes de ordem ambiental
e social, como os sistemas de producéo e as condi¢bes de trabalho da méo
de obra cafeeira.

Conforme Gurgel e Relvas (2015), selecionar os grdos com a intencdo de

melhorar a qualidade torna o café reconhecido como especial ou gourmet, que é
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composto por um gréo padronizado e classificado como um produto superior. Cada
tipo traz caracteristicas com variagcdes no sabor, acidez, dogura, entre outros. A
mistura de gréos de diferentes caracteristicas forma um blend, que personaliza a
bebida de cada barista. Atualmente, a maior parte do café brasileiro é produzida nos

estados de Minas Gerais, Espirito Santo e Sao Paulo.

Apesar de o café ser considerado um commodity, as iniciativas de negociar o
grao diretamente, por meio do Direct Trade, com o produtor e as torrefacdes
aumenta o valor do produto. Estes relacionamentos ja sao significativos e criam o
compromisso de fornecer cafés de qualidade a um preco superior (ESTADAO,
2012).

Figura 6 — Plantacdo de café do Sitio das Codornas

Fonte: Acervo do autor (2016).

Em visita a plantacdo de cafés do Sitio das Codornas, na cidade de S&o José
da Bela Vista/SP® (figura 6), foi possivel conferir os cuidados que a plantacéo exige
para produzir um café organico e de qualidade. Para evitar o uso de agrotéxicos, as
pragas sao repelidas com homeopatia. Plantas de outras espécies como bananeiras
e preservacao de vegetacao rasteira junto aos pés de café auxiliam no combate as

pragas. A producdo da fazenda € de aproximadamente 20 mil pés de café, sendo

® visita in loco realizada no dia 31 de outubro de 2016.
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gue alguns processos, como a secagem dos graos (figura 7), sdo realizados na

fazenda, enquanto a torra, a moagem e a embalagem sao terceirizadas.

Figura 7 — Area de secagem

Fonte: Acervo do autor (2016).

O cuidado do produtor com 0 manejo da terra, com o plantio, a irrigacdo e a
colheita melhora os frutos e caracteristicas do sabor do café. Essa atencdo do
produtor € apresentada aos consumidores de café por meio dos baristas, cafeterias
e torrefacBes, que mostram a historia de cada grdo. Essa atencao justifica o valor
aplicado aos cafés especiais, que é superior ao de outros cafés. Kyo Silva (2017)’,
sécio-proprietario da +Kafeina de Porto Alegre/RS, em entrevista, destaca que toda
dedicacdo do produtor para produzir seu café é levado aos clientes. Ele enfatiza que
a valorizacao é importante, pois garante o empenho do produtor para prosseguir na

melhora do produto, além de gerar o reconhecimento dos consumidores.

Como forma de difundir o cuidado e os processos aplicados a producao e a
colheita, proprietarios de fazendas e sitios de café recebem grupos de visitantes
nacionais e internacionais que buscam conhecer a historia, métodos de cultivo e
processos adotados pelo produtor. A Ally Coffee, dos Estados Unidos, comercializa

cafés brasileiros em solo americano em quatro enderecos. Em Julho de 2016, trouxe

’ Entrevista concedida ao autor no dia 15 de abril de 2017, em Porto Alegre/RS.
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um grupo (figura 8) de profissionais do ramo de café e os vencedores do Concurso
Internacional de Baristas, realizado em Dublin, para visitar diversas fazendas de
Minas Gerais e Espirito Santo. A Ally oferece qualidade e rastreabilidade dos cafés
comercializados, constréi relacionamentos e promove a integragdo e o0

conhecimento do café brasileiro em nivel mundial (ALLY COFFEE, 2017).

Figura 8 — Grupo formado pela Ally Coffee preparando cafés nas montanhas

Fonte: Barista Magazine (2016).

Os métodos de extracdo de café despertam a curiosidade de quem passa
pela Origem Coffee de Porto Alegre. Em entrevista, o gerente Rafael de Vargas
(2017) destaca que a cafeteria oferece variados métodos de preparo e graos de
diversas fazendas, selecionados pelos seus baristas e apresentados num ambiente

aconchegante montado no corredor de um shopping.

Nos equipamentos de extracdo de café, observa-se a aplicacdo de um design
funcional e estético. O café filtrado é preparado na mesa dos clientes, a fim de
demonstrar e explicar as reacdes e resultados que o preparo da bebida gera como
resultado final. As vérias formas de extrair a bebida dos grédos de café exploram a
criatividade do usuario no uso e no aprimoramento dos utensilios e maquinas. A
espessura da moagem, a temperatura da dgua e o método caracterizam o sabor, 0

aroma e a coloracao da bebida. De acordo com Gurgel e Relvas (2015), os tipos de
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café e de equipamentos apresentados em casas especializadas sdo: moinhos,

magquinas de espresso, cafés filtrados, extracdo a frio e torradores.

Os equipamentos exercem um importante papel no processo em funcao do
seu design, que vincula a estética a funcdo. Sendo assim, sua descricdo €
fundamental, baseada nos estudos de Gurgel e Relvas (2015) e complementada

com pesquisas em sites especializados.

3.1 Moinhos

Esse aparelho é responsavel pela moagem do gréo de café e por boa parte
da qualidade da bebida final. A caracteristica dos discos internos que moem o café é
de suma importancia, pois garantem uniformidade na granulometria do p6. Os
moinhos (figura 9) possibilitam entregar uma bebida com frescor e aromas intensos
de um café moido na hora.

Figura 9 — Tipos de moinho

Fonte: Consumer Coffee Gear (2016).



29

3.2Café Espresso

Criado por Louis-Bernard Rabaut, na segunda década do século XIX, o
espresso € resultado da passagem da agua pelo pé de café sob pressdo, a
temperatura de 90,5 a 96°C. A extracdo do liquido deve durar, em média, de 20 a 30

segundos, resultando num liquido escuro com manchas carameladas.

Existem empresas especializadas que fabricam ou personalizam maquinas de
espresso. A Slayer Espresso (figura 10) foi criada em 2007, nos EUA. Ela projeta
cafeteiras “para uma clientela global exigente” (SLAYER ESPRESSO, 2017, Online).

Figura 10 — Cafeteira de espresso

Fonte: Slayer Espresso (2016).

3.3Café filtrado

E muito usado nos botequins e cafeterias desde os primérdios do consumo da
bebida até os tempos atuais. E o método mais conhecido e com variaveis no
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preparo. A seguir, Gurgel e Relvas (2015) apontam os métodos mais encontrados

em cafeterias.

3.3.1 Coador de pano

O coador de pano é feito de algodado ou flanela (figura 11). Trata-se de um
método simples, mas € preciso ter alguns cuidados, tais como, usar gréos de café
de qualidade, aquecer a agua sem ferver e despejar a agua calmamente sobre o p6,
sdo medidas que garantem sabor a bebida. O coador de pano € usado em

estabelecimentos comerciais e em residéncias.

Figura 11 — Coador de pano

Fonte: Acervo do autor (2017).

3.3.2 Filtro de papel

Criado em 1908 pela dona de casa alema Mellita Bentz. Junto com o pano, &
o método mais comum de filtragem de café, concebido por meio de uma panela

cilindrica de latdo, forrada no fundo com um circulo de papel mata-borrdo. Foi
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patenteado em 1909 (figura 12) e, a partir dai, Bentz e seu marido apresentaram o
produto em diversas feiras pelo pais, a fim de divulgar o sistema de filtragem. Depois
de passar por dificuldades no periodo da Primeira Guerra Mundial, o casal
aperfeicoou o método, levando-o a lideranca no mercado de porta-filtros e de filtros
de papel, no mundo.

Figura 12 — Filtro Melitta

Der erste
MELITTA - FILTER
von 1908
erfunden von Melitta Bentz, Dresden
2T 1]

Fonte: Stuff mom never told you (2014).

3.3.3 Chemex

Conforme as autoras Gurgel e Relvas (2015), a Chemex (figura 13, pagina
32) foi criada em Nova lorque, em 1941, pelo quimico alemao Peter J. Schlumbohm.
A cafeteira é formada por um funil de vidro com saida de ar, anexo a um baldo

erlenmeyer®, feito em vidro borossilicato (resistente ao calor e usado em

® O baldo de erlenmeyer é um recipiente de vidro, triangular e base reta, normalmente usado em
laboratérios para misturas (PEREIRA, 2016, online).
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laboratorios). Completa a sua forma, uma bragadeira de madeira com um fio de

couro.

Figura 13 — Cafeteira Chemex

Fonte: Word Made Fresh (2015).

3.3.4 Hario V60

O método, baseado num porta-filtro com angulo de 60 graus (figura 14,
pagina 33), apresenta caracteristicas diferentes dos habituais porta-filtros. A

abertura inferior € maior, com ranhuras internas em espiral, 0 que aumenta a

expansao do po e a velocidade de vazao da bebida.

Esse método exige o uso de chaleiras especiais para aumentar o controle do
fluxo de agua despejada. Essas chaleiras tém um bico sinuoso e fino, que possibilita

geréncia total da saida, diferente das chaleiras convencionais, que tém vazao livre.
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Figura 14 — Porta filtro Hario V60

Fonte: Prima Coffee (2011).

3.3.5 Drip Station

Conforme as autoras Gurgel e Relvas (2015), o equipamento € composto por
uma bancada que comporta varios porta-filtros de diversas marcas e tipos. A Drip
Station (figura 15) ndo € uma cafeteira, mas € uma ferramenta muito usada para
comparar blends ou gréos de diferentes regides. Os materiais para a construcao de
uma Drip Station sdo variados: vidro, acrilico, inox, madeira, cobre, ferro, entre

outros.

Figura 15 — Drip Station

Fonte: Bethesda (2014).
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3.3.6 Aeropress

Criado pelo norte-americano Alan Adler, em 2005, o método consiste num
recipiente cilindrico plastico e um émbolo (figura 16). Coloca-se o p6 de café, bem
como, a agua quente dentro do tubo e usa-se o émbolo para extrair o café por meio
de um filtro de papel localizado na extremidade oposta do émbolo.

Figura 16 — Cafeteira Aeropress

Fonte: The Kitchn (2017).

3.3.7 French Press

Conforme Gurgel e Relvas (2015), esse método, também conhecido como
prensa francesa (figura 17, pagina 35), foi patenteado em 1932, por “Attilio Calimani”
(CRAFT BEVERAGE JOBS, 2015, online). Porém, ha registros na primeira metade
do século 19, do uso desse método, que extrai o café, separando a borra da bebida

por meio de processo mecanico.
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Figura 17 — French Press

Fonte: ChefSteps (2017).

3.3.8 Cafeteira italiana

Mais conhecida como cafeteira Moka, esse aparelho foi inventado por Alfonso
Bialetti, em 1933. O nome foi dado pelo seu criador, em homenagem a cidade de
Moca no Iémen, por ser uma regido produtora de saborosos cafés. A cafeteira virou
um icone do design italiano e patriménio nacional, ja que 90% das residéncias

possuia uma dessas cafeteiras.

A producdo da cafeteira Moka (figura 18, pagina 36) aumentou apods a Il
Guerra Mundial, com propagandas por meio de cartazes, jornais, revistas e radio,
usando o slogan, "Em casa, um espresso como na cafeteria". A producéo passou de
10 mil unidades anuais para mil cafeteiras por dia (DESIGN INNOVA, 2013).
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De formato octogonal, é dividida em duas partes: agua fica no fundo; no meio,
um funil com o p6 de café e um pequeno filtro com uma valvula de borracha; na

parte superior € armazenado o café coado.

Figura 18 — Cafeteira Italiana Moka
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Fonte: The Gadget Flow (2016).

3.3.9 Siféao

Trata-se de um método que utiliza o vacuo como ferramenta de extracdo. Foi
criado pela francesa Jeanne Richard, em 1838. Porém, ha registros de que teria sido
criado pelo escocés Robert Napier, em 1840. Esse sistema, também conhecido
como globinho (figura 19, pagina 37), é composto por um baldo de vidro na parte

inferior e um recipiente de vidro na parte superior.

No fundo do vidro superior, existe um filtro que separa a borra de café da

bebida pronta.
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Figura 19 — Cafeteira Sifao

Fonte: | Could Kill For Dessert (2016).

3.3.10 Ibrik

Também conhecido como cezve, € um pequeno recipiente com bocal estreito
e cabo longo originario da Turquia. Esse método antigo consiste em usar um po
muito fino de café, semelhante a farinha de trigo, agua e especiarias. O corpo da
cafeteira, feito de metal, latdo, cobre ou ceramica, foi concebido apenas para este
fim (IBRIK CHAMPIONSHIP, 2017).

Outros equipamentos podem complementar a beleza do preparo. O uso do
Hovoli (brasa, em grego), um recipiente com areia e aguecimento elétrico, que
simula o antigo processo de preparo, quando era usada a brasa dos fogfes a lenha

para agquecer a cafeteira (figura 20, pagina 38).
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Figura 20 — lbrik e Hovoli

Fonte: Master bean kaffee (2016).

3.3.11 Clever

Conforme as autoras Gurgel e Relvas (2015), trata-se de um porta-filtro em
formato conico (figura 21), com sistema que trava a passagem do café na parte

debaixo. Assim, a extragcdo comeca no momento em que o usuario determinar.

Figura 21 — Clever

Fonte: Alternative Brewing (2016).
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3.3.12 Sowden

Criado por George Sowden, o sistema da cafeteira (figura 22) € semelhante a
um bule composto por um recipiente interno em inox e um externo, em ceramica. E
um sistema de infusdo em que a agua fica em contato com o p6 por 3 a 4 minutos. A

estrutura interna de inox filtra o café por meio de microfuros na estrutura.

Sowden trabalhou com o grupo Memphis, conhecidos como 0s precursores
do design p6s-moderno, pois “eles contestavam o funcionalismo e o racionalismo do
estilo moderno internacional, valorizando a expressédo criativa individual e a
diferenciagao cultural” (IN DESIGN, 2017, online). Vivendo na ltalia, em 2011, o
designer, com 40 anos de experiéncia, resolveu produzir os produtos que levam seu

nome.

Figura 22 — Cafeteira Sowden

Fonte: Sowden (2017).



40

3.4 Extracgao afrio

Esse método consiste na extracdo de café com agua a temperatura ambiente
ou gelada. A longa extracdo substitui 0 uso de agua quente para liberar o sabor e

aromas do café, conforme os métodos descritos a seguir.

3.4.1 Toddy

Criado por Todd Simpson, engenheiro quimico norte-americano, em 1964.
Numa viagem a Guatemala para buscar plantas para o seu viveiro em Houston,
Simpson presenciou o preparo de um café feito com concentrado da bebida e agua
guente. No retorno, Simpson tentou reproduzir aquela bebida e criou a cafeteira
Toddy, conforme figura 23 (TODDY CAFE, 2017). O processo é feito com p6 de café
moido grosso e agua fria, mantendo a mistura na cafeteira por 12 a 18 horas. Depois
e feita a filtragem, removendo o tampé&o que esta debaixo do recipiente, para liberar
a passagem da mistura pelo filtro localizado no fundo. O café pode ser guardado na

geladeira por aproximadamente 10 dias.

Figura 23 — Cafeteira Toddy

Fonte: Community Coffee (2016).
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3.4.2 Yama

Criado no Japdo, esse método apresenta 3 estagios, compondo uma torre de
extragcdo. A Yama Cold Brew Drip Tower (figura 24) tem, na parte superior, um
recipiente de vidro onde se coloca gelo e agua filtrada. No fundo, existe uma torneira
para liberar o processo de extracdo. No centro da torre, ha um recipiente, também
de vidro, no qual é posto uma grande quantidade de pé de café, de moagem
média/fina; sobre o pd, é colocado um filtro de papel para auxiliar na distribuicdo do
gotejamento de agua. Embaixo, esta localizado o recipiente, que recebe o resultado

da mistura.

Figura 24 — Cafeteira Yama

Fonte: Cheirinho de Café (2014).
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3.5Torradores

Esse equipamento, usado para torrar o grdo de café verde, apresenta
tamanho variavel, dependendo da capacidade de carga que o interior do torrador
comporta. O sistema é composto por um tambor giratério, que movimenta os graos
enquanto aquece. O aparelho (figura 25) € robusto e com varios sistemas de
controle. Chama a atencéo pelo aroma e pelos sons produzidos no processo de

torra, gerando curiosidade e apreco pelo produto.

Figura 25 — Torrador de café

Fonte: Sprudge (2015).

Em visitas realizadas a estabelecimentos de preparo de café, observou-se
gue, em Lajeado e arredores, ha poucas op¢cdes de métodos de extracdo de café e
nenhum que ofereca diversidade de grdos. Entre os métodos encontrados esta o
café espresso e o0 passado em cafeteira elétrica. J& em cidades maiores, como Porto
Alegre e Sao Paulo, constatou-se uma diversidade de métodos de preparo de café e

variacao de grdos num mesmo estabelecimento.

Ao longo deste estudo, foi possivel (re)conhecer os valores praticados na

venda do produto, pois foi verificado, in loco, parte do processo, escolha e
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beneficiamento do gréo de café, preparo e apresentacdo da bebida final. Outro
ponto a ser enfatizado sao os detalhes e informac6es disponiveis no ambiente onde
esta instalada a cafeteria. Essa imersdo produzida pelo ambiente, bem como, os
métodos diferentes de extragcdo embasam e justificam os valores praticados na

venda de cafés especiais.
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4 DESIGN, CAFE E PERCEPCAO DE VALOR

A realizagdo do estudo que gerou reflexbes sobre “qual é o papel do design
na transformacdo de um commodity num produto de valor?” e “como o design
multissensorial interfere na percepcdo de valor de produtos e/ou servigcos
relacionados ao café?” revelou que o design tem a capacidade de transformar
commodities num produto de valor por meio das experiéncias proporcionadas, mais
especificamente, através da multissensorialidade e da emocao. Para perceber essa
capacidade do design, isto €, ver 0 que ainda nao foi visto — 0 estranhamento,
segundo (SILVA, 2010), — foi preciso tirar as lentes de um observador leigo, sair de
si mesmo e ver com outros olhos. Contudo, para Silva (2010, p. 41), ndo basta sair
de si mesmo. E preciso o entranhamento, entrar no outro, “um mergulho no
desconhecido”. Este entranhamento concretizou-se com a busca de embasamento
tedrico-pratico nas bibliografias, na internet, nos documentéarios, nas entrevistas e

nas visitas técnicas.

Na pesquisa bibliografica, além do conhecimento sobre o café, foi possivel
revisar as categorias de design, design emocional, multissensorial e experiéncia, a
luz de autores renomados como Alexandre Wollner, Lucy Niemeyer, Vilém Flusser,
Rafael Cardoso, Gui Bonsiepe, Donald A. Norman, Donis A. Dondis, Martin
Lindstrom, Marc Gobé, entre outros. A pesquisa de internet permitiu conhecer
importantes eventos como campeonatos de Aeropress, campeonatos de lbrik —
realizados em diversas partes do mundo, para escolher a melhor bebida preparada

nestes rituais —; campeonatos de barismo nacionais e internacionais — nos quais €
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possivel acompanhar a explicagdo de cada competidor sobre o método desenvolvido

para o preparo do café —, entre outros.

Documentarios, como o especial TA na Hora do Café®, criado pelo canal
+Globosat, que apresenta em cada episédio um tema relacionado ao café, desde
estilo de vida, economia, arte, gastronomia, saude, sustentabilidade, entre outros; a
série Ally Coffee Origin Trip, que documentou em 6 episddios a visita de
profissionais e entusiastas que conheceram as regides produtoras de café e tiveram
a oportunidade de observar as lavouras, os cuidados dos produtores com a
producéo, com os processos de colheita e com o beneficiamento dos gréos; ainda,
as entrevistas em profundidade com sujeitos credenciados na area, como Rafael de
Vargas, gerente da Origem Coffee, Kyo Silva, sécio-proprietario da +Kafeina, Lucy
Niemeyer, designer renomada no Brasil e no exterior e Cristina Caldeira, advogada e
professora pesquisadora, permitiram conhecer questdes relativas ao negdécio, ao
publico e aos processos do café. No caso das entrevistas com Niemeyer e Caldeira,
foi desenvolvida uma experiéncia (Design Café) em ambiente propicio e com uma
apresentacao de cafés especiais preparados a partir de diversos métodos, a fim de
mostrar o preparo de cada ritual, os equipamentos, os tipos de cafés e,

consequentemente, as diferencas de sabores entre cada um deles (figura 26).

Figura 26 — Experiéncia “Design Café”.

Fonte: Elizete Kreutz (2017).

° T4 na Hora do Café — programa veiculado no canal +GloboSat, em 2017, no Brasil.
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Em seguida, foi realizada uma entrevista com Niemeyer para que ela pudesse
descrever suas percepgoes. A pergunta aberta, “Como vocé avalia a experiéncia de
design como fator que agrega valor ao café (pagar mais)?”, desencadeou uma
discussdo a respeito do tema. Niemeyer descreveu o0s principais fatores que
influenciam a experiéncia de uma pessoa, sendo alguns controlaveis e outros, néo.
Embora Lindstrom (2012) afirme que, aos ser exposto a fragrancias agradaveis, o
ser humano melhora em 40% seu animo, Niemeyer adverte que, em se tratando de
“semidtica, temos uma categoria de julgamento”, que esta vinculada a questbes
fisicas, culturais, de memdria, de disponibilidade, de motivacdo, de humor, de
companhia, entre outros. Todos esses fatores interferem no resultado da
experiéncia. Questionada acerca da possibilidade de estar num ambiente
‘controlado”, a entrevistada adverte que, mesmo assim, ha a subjetividade do

sujeito.

Dondis (2007) afirma que aquilo em que acreditamos exerce influéncia sobre
nossa percepcao. Por isso, muitas marcas criam expectativas no mercado para
adicionar valor ao produto/servico, como é o caso de lancamentos dos produtos da
Apple. As pessoas vao ao encontro do produto/servico predispostas a viver
determinada experiéncia. Nesse sentido, acdes como a da Ally Coffee, no caso da
‘excursao Viagem a Origem”, que proporcionam aos profissionais do café
experiéncias diferenciadas e educativas, sdo formas de influenciar as percepcdes
dos publicos. Por esse motivo, 0 design de experiéncia precisa ser meticuloso e

considerar, inclusive, a geracéo de expectativas antes mesmo da experiéncia.

As visitas técnicas as cafeterias e plantacdes permitiram desvendar o mundo
do café especial no qual o design esta intrinsecamente relacionado, mesmo que 0s
envolvidos nédo estejam conscientes disso. Um exemplo que mostra claramente que
0 design esta presente e provoca emocodes € o latte art (figura 27, pagina 47), em
gue o barista prepara 0 espresso e vaporiza o leite. A montagem da xicara é
personalizada, gerando imagens como coracdes, cisnes, animais, entre outros.
Produtos como xaropes, chocolates e especiarias complementam a mistura e sao

usados para enriquecer o sabor e o visual da bebida.
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Figura 27 — Latte Art

Fonte: Acervo do autor (2017).

Os cafés gelados (brew coffee) também encantam os publicos pelo visual,
pois podem ser consumidos puros ou combinados com agua tonica (figura 28), leite,

entre outros.

Figura 28 — Brew coffee com leite

Fonte: Teagosa (2016)
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O estudo também revelou que a maioria dos equipamentos e cafeteiras nao
foi desenvolvida por designer; contudo, séo produtos com design na medida em que
resolvem um problema especifico. Mellita Bentz, por exemplo, era uma dona de
casa, que foi motivada a desenvolver o café coado no papel, por causa dos residuos
deixados pelo espresso na bebida, os quais produziam forte amargor; além disso, o
café preparado no filtro de pano era trabalhoso e dificil de limpar. A dona de casa,
criadora do método de filtragem de café com papel, desenvolveu-o a partir de uma
panela cilindrica de latdo e um circulo de papel mata-borrdo perfurado por uma
agulha fina, que resultava numa bebida mais suave e com pouco residuo. Um dos
meétodos de preparo de café mais antigos, o Sifao (Syphon), foi concebido pelo
engenheiro marinho escocés Robert Napier, em 1840. A cafeteira Toddy,
desenvolvida por um recém formado engenheiro quimico chamado Todd Simpson,
em 1964, foi inspirada num concentrado liquido feito por um antigo processo

peruano.

O que estava encoberto e foi descoberto com a pesquisa € que o café
especial ou gourmet ndo garante a qualidade da bebida final. Atributos como torrar
corretamente o grao, consumir graos torrados recentemente, a qualidade da agua, a
moagem adequada e o dominio do ritual/método de extracdo completam o ciclo. A
combinacdo destes fatores gera uma experiéncia imersiva ressaltando notas
sensoriais e sabores que podem ser conferidos na descricdo das embalagens do

produto.

A torra feita em algumas cafeterias confere uma experiéncia multissensorial,
gue atesta o frescor do café servido pelo estabelecimento. Em algumas visitas, nas
guais o torrador de café estava em funcionamento, observou-se que operador
obedecia a uma curva de torra criado pela casa, adequado ao perfil do gréo
comercializado. A curva de torra € um processo definido pelo tempo, ou seja, 0s
graos ficam dentro do torrador, sendo a temperatura na entrada e durante os
minutos seguintes mantida ou aumentada conforme determinado pelo padréo
estabelecido. A criacdo de diferentes padrdes de torra serve para realcar as

caracteristicas de sabor de cada grao/espécie.
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Para a qualidade da bebida, outro fator de destaque é a qualidade da agua. O
ideal é que ela seja filtrada ou mineral, evitando o uso de agua com cloro, que
destr6i os elementos arométicos do café. Nas visitas técnicas as cafeterias,
observou-se que os filtros instalados junto ao encanamento e ao balcdo de servi¢co

conferem o cuidado que o estabelecimento projeta sobre o produto final.

A moagem dos cafés ndo é Unica. Para cada método/ritual, é preciso definir a
moagem a ser usada. A granulometria do p6 de café interfere na bebida, no sabor e
no aspecto visual. Em estabelecimentos comerciais, 0s moinhos responséaveis pela
moagem geralmente estdo junto as maquinas de espresso. Para os entusiastas do
café, ha diversas solu¢des para moer o grdo préximo ao momento do preparo da
bebida. Os moedores manuais, que sao 0s mais acessiveis, oferecem um unico
nivel de moagem gerado por laminas de ceramica que diminuem a temperatura do
atrito, evitando liberar sabores e aromas do grdo. Outra opcdo sdo 0s moedores
automaticos, com laminas semelhantes ao processador de alimentos; porém,
produzem granulos irregulares. Por fim, ha moedores com regulagem de
processamento, que possibilitam ainda definir a quantidade. Sdo de uso domestico,

porém apresentam caracteristicas e resultados semelhantes aos profissionais.

Para finalizar o ciclo do preparo de café, destaca-se o dominio do
ritual/método de extracdo, executado pelo barista. O dominio do ritual/método de
extracdo qualifica a bebida final, pois todos 0s processos anteriores devem ser do
conhecimento do profissional para assegurar a compatibilidade do ritual. Por
exemplo, o método V60 possui varias receitas. Uma delas € o processo do preparo
de 200ml de café, cujas etapas sdo: uso de gréos especiais; agua filtrada e aquecida
a 93°C; escaldo do filtro de papel para a retirada de impurezas e o possivel gosto de
papel (descarta-se esta agua); moagem de 12g de café em nivel médio-fino. Coloca-
se, inicialmente, o p6 de café e 24ml de agua para que umedeca o café e seja feita a
pré-infusdo. Em seguida, comeca o processo de extracdo, distribuindo 176ml de
agua de forma controlada e em movimentos circulares, a partir do centro do filtro até
préximo da borda. O uso de chaleiras especiais (figura 30, pagina 51) para café, que
possuem a saida de agua por um cano sinuoso chamado de pescoco de ganso,
ajuda no controle do fluxo e também retira o peso da agua no momento em que toca
o café, evitando a criacdo de buracos e a extrema agitacdo dentro do filtro. O

resultado desse processo ndo esta apenas no sabor, mas, também, na visualizacédo
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do ritual, que gera expectativas no observador quanto ao sabor e ao valor da
experiéncia. Portanto, € o design dos equipamentos e da experiéncia que provoca

0s estimulos sensoriais dos envolvidos.

Figura 29 — Método V60 usando chaleira com pescoc¢o de ganso

Fonte: The Enjoy Coffee (2016).

Aplicativos de smartphones auxiliam os entusiastas do café com receitas e
guantidades para cada tipo de método de preparo da bebida. O Coffee.Cup.Guru
(figura 30, pagina 51) traz 4 métodos: Aeropress, Chemex, Prensa Francesa e Hario
V60. Com o aplicativo, o usuario escolhe o método a ser utilizado, a receita e a
guantidade a ser produzida. Posteriormente, o sistema auxilia, passo a passo, a
execucao correta da receita, respeitando o cronograma do ritual. Também apresenta
0 método Cupping, que é o processo de degustacdo do café de forma técnica, sem o
uso de cafeteiras. Normalmente, € feito por profissionais; porém, o aplicativo oferece

formas de fazer a experiéncia em casa.
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Figura 30 — Imagens do Aplicativo Coffee.Guru.Cup

-y

cup.guru

Fonte: Adaptado pelo autor (2017)

Nos equipamentos observados e relatados no capitulo anterior, foi possivel
visualizar a aplicabilidade da estética funcional, como em algumas maquinas de
espresso que tém espelhos na parte inferior, que permitem ao barista analisar a
extracdo do café. Além de ser uma questdo técnica, é, também, estética. As
chaleiras com bicos especiais para tirar 0 peso da agua, que evitam a formacéo de
buracos no p6 do café, também revelam a importancia de projetar solucbes para

melhorar o resultado final do processo.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Embora presente ha muito tempo na vida do homem, somente neste inicio de
século, o design passou a conquistar reconhecimento, ndo apenas dos profissionais
da area, mas, também, do publico em geral. A definicdo do termo n&o € unanime
entre os autores; sua abordagem € ampla, considerando a multissensorialidade e as
experiéncias proporcionadas. Entendido como atividade artistica considerando a
liberdade criativa, ou como planejamento e coordenacédo interdisciplinar, o design
manifesta-se na sociedade e gera expectativas que podem conduzir a
percepcdes/interpretacdes sobre algo. Esta pesquisa, que teve como objetivo geral
verificar a relacdo entre o design de experiéncia e a percepcao de valor do café,
permitiu refletir sobre o papel do design na sociedade, mais especificamente, sobre

seu papel na transformacao de um commodity num produto de valor.

Usar o café como tema gerou a necessidade de uma longa imersao para
entender de que modo é possivel perceber e aplicar o design ao café, posto que o
assunto é pouco explorado académica e mercadologicamente. Durante o periodo de
agosto/2016 a maio/2017, foram dedicadas horas a pesquisa, a selecdo e a analise
de videos técnicos de amostras, de concursos, entre outros. As visitas a casas
especializadas permitiram visualizar, in loco, a preparacdo da bebida, o ambiente,
bem como, proporcionaram experiéncias de consumo. Aliado a isso, a revisdo dos
conceitos, da histéria, dos aspectos culturais e econbmicos e as entrevistas com
sujeitos credenciados nas areas abordadas desenvolveram as percepcbes e a

capacidade de analise critica do tema.
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Como mencionado, nos paises em desenvolvimento, os commodities buscam
espaco no comércio mundial de produtos. Se as exportagbes fossem de produtos
com valor agregado, certamente constituiriam um circulo virtuoso de
desenvolvimento econdmico e social. Em relacdo ao produto café, durante o estudo,
verificou-se que as pessoas consomem café por necessidade ou por costume, nao
como um produto capaz de proporcionar prazer. Essa forma de consumo revela o
baixo valor atribuido a bebida. Além disso, o proprio mercado brasileiro tratou (e
trata) o café nacional como uma mercadoria de baixo valor agregado. Para
transformar esta realidade, algumas iniciativas vém sendo tomadas. Essas medidas
englobam toda a cadeia produtiva, desde a selecdo dos graos, que buscam
melhorar a qualidade do café, até os processos de torrefacdo e de extracdo da
bebida para o consumo, em ambientes preparados para proporcionar uma

experiéncia positiva e memoravel.

O café apresenta caracteristicas, que permitem explorar o design
multissensorial e emocional por meio dos cinco sentidos: visdo, olfato, paladar,
audicao e tato. Verificou-se, também, que, assim como o ambiente, 0s equipamentos
exercem um importante papel no processo, considerando seu design, que vincula a
estética a funcéo. As diferentes formas de experiéncias que podem e devem ser
planejadas (design de experiéncia) proporcionam valor agregado ao produto e/ou

servico.

Considerando o exposto, pode-se afirmar que design, café e percepcao de
valor estdo fortemente ligados por meio da multissensorialidade, da emocéo e das
experiéncias proporcionadas. Esta constatacdo pode mudar a forma como se
percebe o produto/servico, tanto no que se refere aos valores simboélicos quanto aos
financeiros. O design influencia a ressignificacdo das coisas; portanto, tem a
capacidade de transformar commodities, por gerar beneficios pessoais e,

consequentemente, o desenvolvimento socioecondémico.

Sugere-se a continuidade desta pesquisa para que se possa revelar aos
empreendedores a necessidade de considerar o design como parte do modelo de

seus negdcios para gerar valor ao mesmo.
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APENDICE A — Degravacao entrevista com Lucy Niemeyer:

Referente a experiéncia do design, como vocé vé a questdo da experiéncia no
sentido de vocé passar por uma experiéncia, induzida. Como vocé avalia? pode ser

um quesito que agrega valor (pagar mais)?

Ha uma série de variaveis que vao ocorrer. Primeiro, a minha possibilidade de pagar.
Posso estar disposta, muito interessada, muito sensivel a isto mas se eu ndo posso
pagar por aquela experiéncia, vai ficar pro lado. Posso até considerar interessante e

despertar desejo mas para realizar, tem uma distancia.

Primeiro a sua considerar € a sua possibilidade material. Segundo, seu universo
cultural. O que a experiéncia quer dizer, o que efetivamente vale a pena. Eu néo vou
gastar R$ 2 mil reais em um vinho. Por mais que eu goste de vinho, ndo tenho

cultura suficiente para que eu aproveite tudo aquilo um vinho oferece.

Em semidtica temos uma categoria de competéncia de julgamento. Para eu julgar
alguma coisa eu preciso ter uma série de predicados. Primeiro, fisica. Se eu estiver
resfriado, prejudica a avaliacdo. Se tiver uma limitacdo fisica (falta do sentido
olfativo). E a questdo de memoaria, seja vinho seja café. O que isso me traz, 0 que
me motiva. Estou com pressa, estou chateada, estou de mal humor, com quem
estou. Tudo isso interfere em qualquer situacao, interfere em qualquer momento no
uso. Talvez em outro momento ou outras condi¢cdes eu aproveitaria. Eu ja tomei
vinhos e gostei que certamente hoje eu ndo gostaria mais pois hoje tenho outros
padrdes de avaliacdo. Entdo isso depende como as coisas vao se desencadear vai
gerar minha competéncia de julgamento daquela experiéncia. Vale a pena ou nao?

Naquela hora é propicio ou ndo? N&o tenho condicbes de avaliar aquilo.

pergunta: E se visto este momento em hora propicio, num ambiente controlado,

falando tecnicamente da parte de design com a experiéncia?

Vocé tem a subjetividade que vocé ndo consegue controlar. Se eu estou de mal
humor, se briguei com a pessoa amada, se estou preocupada com meu neto esta
doente. Isso é incontrolavel. “Como vocé esta hoje?”. Eu posso dizer: “Estou bem!”.
Mas ndo esta nada. A Subjetividade € um fator que escapa. Ai que esta o desafio do

design. E incontrolavel.
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As coisas tém possibilidades interpretativas. Naguele momento eu vou utilizar aquele
interpretante mentalmente. Eu como individuo terei um processo mental para aquilo.
Em outro momento eu vejo diferente. Vocé olha um filme hoje e acha ele chato.
Daqui a 5 anos vocé vé o mesmo filme e acha lindo. Eu mudei, o filme continua o
mesmo. Ele tem a possibilidade de agradar a mim, agradar a outros e desagradar
tantos mais. isso € a subjetividade. E isso o grande desafio do design. Vocé faz tudo

certinho mas ha algo que ndo se encaixa.

APENDICE B — Degravac&o entrevista com Ana Paula Zolet:

Para ter percepcdo de valor do café vocé precisa comprar uma marca de café
importado. Tu ndo consegue achar aqui no Brasil um café de facil acesso um café
gue demonstre o valor dele na embalagem. Se nao tiver o nome da marca, os cafés

de mercado é tudo a mesma coisa.

Pergunta: Com o seu conhecimento de design e avaliando as areas multissensorial,

embalagem, ambiente do café. Quais suas percepcdes?

O principal do café é o aroma. Tem muitos cafés que o cheiro € muito melhor do que
0 sabor. Para mim € o mais importante. Dias atras fui ao mercado e encontrei um
café com aroma de caramelo e para mim foi encantador. Estou descobrindo essa
paixdo pelo café. Sempre consumi café sollvel. Anos atras trabalhei em uma
agéncia que tinha um tonel (cafeteira industrial) com um grande filtro que parecia
uma meia suja. Nao sei como eu conseguia tomar aquele café. Tinha que colocar

adocante.

Eu acho que a percepcédo de aroma é de extrema importancia e a comunicacdo do
café ndo mostra esse diferencial que tem em vinhos. Quando vocé olha a garrafa
vocé consegue perceber a diferenca de lugar e de uva. O consumidor comum que
desconhece detalhes de producédo e dos grdos ndo sabe diferenciar. Café é café. As
embalagens de café deveriam apresentar a regido, o clima, o tipo de grdo comecaria
catequizar as pessoas e perceber a diferenca. Tudo é custo-beneficio. Hoje eu pago
por um café moido R$25 com 250g. Antes eu comprava pela embalagem, agora

compro pelas caracteristicas.
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Tenho a percepcao que mesmo que encontre um café caro no supermercado eu ndo
consigo um café de qualidade. Este café de caramelo que comprei por que achei
uma delicia o cheiro mas eu tenho a sensacéo que é artificial e que s6 encontrarei
cafés de qualidade em uma cafeteria como a Agridoce (cafeteria de Porto Alegre). A
minha percepcao de consumo € que os cafés de mercado sédo superficiais e que nédo

tem pureza.

APENDICE C — Degravacao entrevista com Rafael Mendez:

Vocé trabalhou no projeto Coca-Cola Jogos Olimpicos 2016 no Rio de Janeiro.

Conte um pouco como foi sua participacao na interagcdo da marca com o publico.

A Dream Factory, empresa que eu trabalho, participou da concorréncia global onde 8
agéncias disputaram o planejamento de marketing da Coca-Cola durante os Jogos
Olimpicos e Paralimpicos. Este momento é onde acontecem todas as ativacdes e
experiéncias da marca. Ganhamos a concorréncia e partir de abril de 2015 eu e meu
duplo de criacao (trabalhamos em dupla na agéncia) comecamos a desenvolver o
projeto em parceria com a agéncia Ogilvy de Atlanta. N6s definimos com rafes
simples feitas a mdo um conceito macro que em seguida ramifica para outros sub-

conceitos. Nestes a gente traz para a realidade aplicando o design.

A partir do momento em que o cliente aprova o conceito desenhado, montamos uma
equipe multidisciplinar de designers, arquitetos e profissionais de tecnologia que vao
desenvolver as experiéncias criadas por nos para, 0 que depois seria chamado de,

Parada Coca-Cola e ainda o Parque Olimpico.

Dentro desses ambientes, a jornada foi desenhada para que o primeiro estagio da
experiéncia seja o bar. Assim, o usuario passa pelas outras estacdes compartilhando
seus momentos acompanhado do produto. Esta foi uma ideia criada por nos e foi
extremamente positiva pois conseguimos a aprovacdo do cliente e os resultados
esperados. Depois do bar havia interacbes com ambientes tridimensionais, fotos

com medalhas olimpicas, shows, artistas, danca e a loja de artigos da marca.



