
Consumo de café 

no Brasil 

Mestranda Ana Carolina Vieira Porto 

Programa de Pós-graduação em Alimentos e Nutrição – PPGAN 

Ciclo de Palestras – Alimentação e Saúde - UNIRIO 



Café 
 

                Uma das bebidas mais importantes do mundo;  

 

                              Compostos de destaque: Cafeína e ácido clorogênico; 

 

                       Metabólitos Secundários: Ocratoxina A e Acrilamida; 

 

 Formação da 

Ocratoxina A 

Aspergillus ochraceus, 

A. carbonarius, A. 

niger, Penicillium 

verrucosum. 



 

- Consumo de café no Brasil 
 

O café natural produzido no Brasil apresenta ao longo da colheita frutos em 

diferentes estágios de maturação 
 



MERCADO MUNDIAL: 

Café Arábica: 64%; Café Robusta: 35% 

Quantidade de das 

substâncias 

Sua espécie 

botânica; 

Tipo de 

processamento; 



Café verde 

Torra clara 

Torra média 

Torra escura 

Torra muito 

escura 

Tipos de Torra 



Consumo de café mundial anual 

per capita 

Consumo de café 

     Menos de 0,8 

     0,8 – 2,4 

     2,4 – 4,5 

     4,5 – 6,8 

     6,8 – 12,0 

Kg por pessoa por 

ano 



 O consumo interno de café no Brasil em 2013, registrou uma retração de  - 

1,23%, totalizando 20,08 milhões de sacas, contra 20,33 milhões de sacas 

em 2012. 

 

 O consumo per capita resultou em 4,87 kg café torrado/habitante.ano, (6,09 

kg café verde/habitante.ano), em comparação com os 4,98 kg café 

torrado/habitante.ano em 2012. 

 

 Esta ligeira retração ao fato de que a mesa do café da manhã ganhou 

inúmeras novas opções de bebidas prontas para o consumo, como sucos, 

achocolatados, bebidas a base de soja, cuja penetração no mercado ainda é 

pequena comparada ao café, mas que tem apresentado um crescimento 

bastante elevado e concorrem com o café. 





 O café continua sendo um produto barato para os consumidores, 

considerando principalmente o seu custo por xícara após a preparação. 

 

 O grande consumo ainda se concentra nas classes C e D vem procurando 

produtos com melhor qualidade, mesmo com preço superior, o que 

representa uma mudança de padrão de compra importante quanto a 

qualidade desses cafés. 

 

 Cafés Fortes tem aumentado a procura em detrimento dos Extra Fortes, que 

normalmente são mais baratos. 

 

 Cafés Gourmet e certificados parecem ser a nova tendência dos 

consumidores para os anos futuros, em um movimento natural de valorização 

da qualidade e da certificação. 



 Cerca de 81% dos gastos na categoria café são feitos em 

supermercados, para abastecer principalmente o lar. 

 

 Fora do lar, o principal canal de vendas são as padarias, que 

respondem por 64% dos gastos da categoria café. 

 

 As cafeterias, apesar do seu crescimento vertiginoso, ainda respondem 

por 50% dos gastos da categoria café. Isto significa que consumidores 

degustam café em padarias e em cafeterias, no mesmo dia. 



Marketing e Publicidade 

 É preciso estimular o consumo de café investindo muito mais em 

marketing, publicidade , diferenciação e inovação de produtos. 

 

 O comportamento dos consumidores tem sido o de ampliar a 

experimentação e valorizar os produtos com melhor qualidade, 

certificados e sustentáveis. 



 O consumo de café fora do lar segue crescendo, representando 36% 

do consumo total, com um número cada vez maior de cafeterias, 

restaurantes, padarias, quase todos eles oferecendo cafés de 

qualidade boa a ótima. 

 

 O número de máquinas de café expresso domésticas ultrapassam 850 

mil unidades. E os novo tipos de equipamentos para preparação de 

cafés filtrados, em sachês por exemplo, ultrapassam as 300.000 

unidades. 

 

 





Cafés Gourmet 

 Os consumidores brasileiros têm a sua disposição centenas de cafés de 

alta qualidade, os chamados cafés gourmet ou especiais.  

 

 O Brasil tornou-se o país produtor que mais fornece grãos especiais e 

de alta qualidade para o mundo e esta qualidade chegou à mesa do 

consumidor brasileiro, com centenas de marcas de cafés gourmet 

disponíveis em todo País. 



Consumo de Cafés Especiais 
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