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Resumo: O presente estudo tem como tema a andlise da verticalizacdo do processo
de producéo do café Matuto do Interior e a criacdo de uma marca propria em uma
cidade do interior mineiro. A verticalizacdo no processo de producdo cafeeiro é o
acompanhamento por parte do produtor rural de cada etapa desde a producéo do grao
até o desenvolvimento e o acabamento da marca do produto final e a sua respectiva
comercializacdo. Portanto, este trabalho apresentou como objetivo demonstrar o valor
agregado a uma marca de café por meio da verticalizacdo de um processo de
producdo bem executado, desde a muda até a distribuicdo final do produto para o
mercado. O tipo de pesquisa utilizado foi o descritivo, ao analisar os dados levantados
juntamente com a pesquisa bibliografica realizada, descrevendo as experiéncias do
estudo de maneira coerente e fundamentada. A pesquisa é semiestruturada por meio
de uma entrevista com os idealizadores do projeto do Café Matuto do Interior, no
municipio de Lajinha/MG. Conclui-se que o investimento em cafés especiais é uma
Otima oportunidade para os produtores rurais, pois, devido a uma grande concorréncia
do mercado cafeeiro no Brasil abrange-se novas caracteristicas de uma bebida mais
refinada e de maior qualidade para um publico cada vez mais exigente.
Palavras-chave: Café. Marketing. Verticalizacdo. Processo de Producédo. Marca.

1. INTRODUCAO

Compreender a verticalizagdo no processo de producéo cafeeiro € entender
sobre cada etapa desde a producéo do gréo até o desenvolvimento e acabamento
da marca do produto final (PERIGOLO, 2021). De acordo com a Associacio
Brasileira da Industria de Café (ABIC, 2018), o estado de Minas Gerais € o maior
produtor de café nacional, com a metade da producéo total do Brasil, principalmente
guando se trata de cafés 100% arabica. Em tempos atuais, o consumidor final
procura nao apenas tomar uma Xicara de café tradicional, mas sim degusta-lo como
forma de lazer e apreciacdo (MATIELLO et al., 2010).

O desenvolvimento da marca € imprescindivel para o valor do produto final,
sendo um dos principais diferenciais em relagdo aos concorrentes. O marketing em
torno do produto € fundamental, onde procura-se mostrar os beneficios do produto
ao consumidor e o faz ter interesse no consumo. Por meio da marca que se mostra
o vinculo entre o produto e o publico-alvo, demonstrando o porqué tal produto foi
criado e 0 seu processo de qualidade (NETO, 2005).

O presente trabalho sera desenvolvido com foco na producgéo do Café Matuto do
Interior, que é uma producao de café gourmet de bebida fina, 100% arabica, na cidade
de Lajinha, situada no Leste de Minas.

A verticalizagdo do processo de producédo cafeeira é composta pela muda do
café, a sua plantacdo, a colheita, a torra e 0 moer do café e pela producdo da marca,
oferecendo-0 ao mercado. Com isso, surge a seguinte problematica: Quanto agrega
valor ao produto final um processo produtivo bem executado do inicio ao fim?

O presente estudo é importante para os produtores rurais ja que demonstra
uma analise ampla sobre a verticalizacdo do processo de producao e da criacao de



uma marca de café, com isso, os produtores poderao utilizar de tais técnicas para
uma producao cafeeira de melhor qualidade, gerando mais valor ao mercado e maior
lucro para o produtor.

Os consumidores também serdo beneficiados, pois os produtores irdo
introduzir qualidade ao processo produtivo do café, entregando assim ao mercado
um produto melhor acabado, sendo assim, o consumidor final tera uma bebida mais
saborosa para apreciar.

Para o meio académico se destaca mais um estudo tedrico sobre a verticalizagao
do processo de producao de café, como também sobre o processo de criacdo da marca.
Toda discussao cientifica € relevante para contribuir com os demais autores que
descrevem sobre a mesma tematica.

Objetiva-se, portanto, com o presente estudo, demonstrar o valor agregado a
uma marca de café por meio da verticalizacdo de um processo de producdo bem
executado, desde a muda até a distribuicdo final do produto para o mercado. Além de
descrever a verticalizacdo do processo produtivo e destacar a relevancia da criacao
de uma marca que demonstre uma conexao entre o produto e o publico-alvo,
promovendo mais valor ao produto final.

2.DESENVOLVIMENTO
2.1. Referencial Tedrico

2.1.1. A Atividade Cafeeira no Brasil

De acordo com Matiello et al., (2010), foi no estado do Para que foram
registradas as primeiras mudas de café no Brasil, por volta do final da década de 20
do século XVIII, carregadas pelo Sargento-Mor Francisco de Mello Palheta. Foi uma
misséo oferecida pelo Governador do Maranhéo e Gréao Para, Jodo da Maia da Gama,
gue tinha como propadsito dirigir-se para a Guiana Francesa com o intuito de buscar
graos de café para o cultivo no Brasil.

A partir desde momento historico, o café se expandiu em todo o territorio
nacional, principalmente no estado de S&o Paulo, puxado também por um crescimento
forte de cultivo e consumo nos estados de Minas Gerais, Bahia, Rio de Janeiro,
Parana e Espirito Santo. Devido a forte procura pelo produto, o café se tornou um
valoroso aliado a economia do Brasil por meio dos plantios das espécies arabica e
robusta (ABIC, 2011).

Em meados de 1840 o Brasil se tornou o maior produtor cafeeiro do mundo,
sendo que essa supremacia permeou até a década de 30 do século XX. Em 1932
realizou-se uma excelente safra de café a nivel mundial, com isso, o governo brasileiro
optou por desfazer do seu excesso de estoque de sacas de café (RODRIGUES, 2007).

Para que aconteca um crescimento da demanda de café no Brasil é preciso de
uma consonancia de situacdes externas, como tais fatores: a economia; a cotacao
internacional da commaodity; o estimulo do Estado; a plena concorréncia; além das
condi¢cOes climaticas favoraveis. Até a década de 1970, o estado de S&o Paulo e do
Parana eram os principais produtos de café do Brasil, todavia, devido a mudancas
climaticas, ocasionadas por geadas e secas em ambas as regides, fizeram com que
perdessem esse posto para os estados de Minas Gerais e Espirito Santo, que
cresceram as suas producdes, consequentemente a comercializacdo da bebida,
virando destaques no que tange o café em todo o territério nacional (BLISKA et al.,
2007).



De acordo com Matiello et al. (2002), a comercializacéo de café é um processo
ciclico, j& que € possivel haver tanto uma expansdo na cultivacdo do grdo em
momentos propensos da economia, como também pode acontecer retracfes no
processo de producdo na lavoura de café em momentos de inflagcdo, acarretando na
diminuicao das safras.

O café é um dos principais produtos da economia brasileira, movimentando
tanto a cafeicultura, quando a industria e 0 comércio, gerando renda e empregos para
o Brasil. Segundo Matiello et al. (2002), mais de 300.000 (trezentos mil) produtores
rurais tem o café como o seu principal produto.

Na contemporaneidade o café continua sendo um dos produtos favoritos na
mesa do brasileiro. De acordo com os dados do Conselho dos Exportadores de Café
do Brasil (CECAFE, 2020), a commodity representa uma fatia interessante da
economia brasileira, sendo que foram exportados em 2019 mais de 40,6 milhdes de
sacas de 60kg do produto. Tal nUmero equivale a um superavit de aproximadamente
14% em comparacdo as sacas exportadas em 2018. Visto isso, o café brasileiro é
exportado para o0 mundo inteiro, tendo seus destinos mais frequentes a Alemanha e
os Estados Unidos da América. O total exportado em 2019 equivale a uma receita de
US$ 5,1 bilhdes (cinco bilhées e 100 mil dblares).

O estado de Minas Gerais se destaca quando o assunto é producéo de café,
obtendo a maior producdo nacional, com cerca da metade da produgcédo em territério
nacional, com destaque para o cultivo de cafés especiais, ja que quase a totalidade
de sua producado é voltada para a espécie ardbica. No territério do Espirito Santo
também é muito forte a cafeicultura, com relevancia para a cultivacdo do conilon ao
norte e o café arabica na regido sul do estado capixaba (ABIC, 2018).

O café especial tem atraido cada vez mais a atencdo de quem gosta de
degustar o produto, contudo, o preco de tal bebida mais fina possui um agio de 40%
sobre o valor do café convencional (ALVES; COSTA; SANTOS, 2014). A cafeicultura
no pais representa dois milhdes de hectares, com uma fatia de 15% de todo o café
produzido é do seguimento especial (CONAB, 2018).

Os produtores de café buscam na atualidade adentrar no mercado cafeeiro ndo
apenas com uma bebida tradicional, mas agregando valor a sua marca, investimento
em tecnologia e inovacao de sabores, conforme expdes Carneiro (2021, p. 33):

O aumento da conscientizacdo do consumidor sobre a qualidade do
café consumido, atrelado ao surgimento de novas experiéncias em
lojas especializadas, ao aumento da concorréncia no mercado interno
e externo e as inovacdes no mercado cafeeiro - como 0 aumento na
identificacdo de produtos com selos e certificados de garantia de
gualidade, por exemplo, séo indicios de que os produtores e o setor
industrial de café necessitam se adaptar cada vez mais em gerar valor
durante toda a cadeia produtiva do grdo (CARNEIRO, 2021, p. 33).

O publico vem buscando por um produto mais refinado, ou seja, uma parcela
da populacdo ndo quer mais apenas tomar uma xicara de café, mas sim experimentar
novos sabores, se tornando uma apreciacdo e um lazer para o amante da bebida
(MATIELLO et al., 2010).

2.1.2. A Verticalizacdo do Processo de Producéao Cafeeiro



De acordo com Perigolo (2021, p. 2), a verticaliza¢do do processo de producao
do café engloba a interagdo do produtor em toda a produgéo, tais como: “a muda do
café, a plantacdo, bem como a colheita de forma selecionada, o processo de torrar e
moer o café, e, por fim, oferecer o produto ao mercado”. Todo esse processo tem
como intuito agregar valor ao produto, ja que o agricultor cuidara desde a muda do
café até empreender a sua marca comercialmente.

Ja Souza et al. (2005), relata que iniameros motivos podem manipular a
qualidade do gréo e da mercadoria final. Entre os principais fatores estdo o grau de
maturacao, feicdo escura, aparéncia suja, por motivo de uma colheita improdutiva,
pouco investimento e pouca infraestrutura agricola. Outro ponto fundamental para
uma colheita préspera € a altitude, como também a colheita manual e acrescentando
de uma secagem ao sol, com o propadsito de ter como resultado uma maximizacao da
gualidade do gréo.

A procura por esses produtos fez com que 0s pequenos produtores
abrissem a mente e comecassem a fazer algo diferenciado, algo novo,
gue agregasse valor. Além disso aproximou os produtores dos
consumidores finais, pois os envolvidos tiveram maior interagéo, a
saber: os consumidores buscam conhecer a forma, onde e como sao
produzidos os produtos e muitas vezes querem até mesmo visitar o
processo, ja os produtores buscaram maiores e melhores informacdes
dos seus consumidores para propiciar o que os consumidores buscam
no ato comercial (PERIGOLO, 2021, p. 14).

Existe uma grande variedade de espécies de café no mundo, mais de 90, com
isso, para o cultivo de café é necessario avariar alguns critérios para tomar a deciséo
de qual tipo de grao utilizar. Em consonancia com os dados fornecidos pela Embrapa
(2004), os principios essenciais a serem apontados estdo a adequacao climatica, valor
e equilibrio produtivo, combate a doencas e pragas e tempo de maturacédo. Contudo,
destaca-se a producdo da espécie café arabica, sendo o mais comercializado no Brasil
e no mundo.

Completando o pensamento dos autores, Souza et al. (2004), descreve que 0
café arabica, além de ser o mais comercializado no mundo, possui um aroma mais
adocicado, sendo considerado uma bebida de sabor refinado.

O cultivador do café arabica busca por um clima tropical umido, com uma
temperatura em torno de 18°C a 22°C em média. Esta espécie de gréo é natural da
Etiépia e mesmo sendo considerado um café mais apreciado pelos degustadores,
possui menos cafeina em sua composi¢ao do que o café robusta (MIRANDA, 2017).

A produgédo agricola no Brasil vem de geracdes, onde a forma de cultivo do
grao foi repassada pelos ancestrais aos netos e filhos, ou seja, por conta desta
tradicdo de fazer igual ndo se enxerga muita inovagao neste processo, Com pouco uso
da tecnologia. Visto isso, 0s produtores contemporaneos aprenderam com 0S Seus
parentes por meio da heranca cultural a compreender quando se vai chover apenas
em observar a dire¢do das nuvens, assimilando a hora de modificar cada processo
por meio de uma andlise manual, sem nenhum uso de inteligéncia artificial
(CARDONE; BORGES, 2016).

Corroborando com o pensamento dos autores, Mesquita et al. (2016) descreve
gue a colheita manual € o método mais utilizado no Brasil, sendo colhidos os frutos
sem a observacao de seu estagio de maturagéo. Todavia, na colheita manual seletiva,
buscando uma melhor qualidade do gréo, sdo apanhados somente os frutos cereja.
Com isso, no método de colheita manual seletiva, se faz necessério a realizacdo de



uma segunda colheita, que sera destinada quando os frutos que ainda estédo verdes
maturarem. Portanto, é essencial um cuidado extremo em ambas as recolhas, para
gue se evite danos aos grdos por meio de pragas, procurando sempre zelar pela
qualidade final do produto (MESQUITA et al., 2016).

O café apanhado é caracterizado por inUmeros processos do grdo, podendo
estar verde, maduro, passa ou seco. Por isso, é fundamental realizar um preé-
processamento anteriormente ao processo de secagem, com atencdo sempre as
impurezas que podem conter nos galhos, folhas, pedras, entre outros (MESQUITA et
al., 2016).

O café descascado € considerado uma bebida mais sofisticada e doce,
chegando a esta fase apés passar o fruto cereja no descascador, sendo encaminhado
posteriormente para a secagem. Todavia, o fruto despolpado ndo necessita passar
pelo secador, tornando-se uma bebida mais acida, devido ao procedimento de
fermentac&o com o intuito de suprimir a mucilagem (GRAO GOURMET, 2016).

A secagem, pirélise e resfriamento fazem parte do procedimento de torra do
café. Conforme relata Silva (2008), a secagem do grao é relacionada a evaporacao
da 4gua, com isso o grao perde muita umidade no percorrer dos primeiros instantes
de torra, acarretando deste jeito na mudanca de coloracédo do verde para o amarelo
em oito minutos, em uma temperatura de 150°C. Apos cerca de 11 minutos, quando
0s graos atingem em torno de 200°C, o tom do gréo passa a alcancar uma cor marrom-
claro. Assim sucessivamente, quanto maior o tempo e temperatura, mais o grao vai
se transformando, até cumprir o estagio de torra, com aproximadamente 240°C e
265°C.

Segundo Melo (2004), o perfil de torra do café é diferenciado pela cultura de
diversos paises, sendo um dos principais fatores que influenciam a qualidade do
produto final. J& Muinhos (2017), relata que o gréo perde massa a medida que o grau
da torra aumenta, condizente a 14% a 20% de perda, dependendo da qualidade do
gréo.

Posteriormente ao procedimento de torra, o café ja estd pronto para ser
consumido. Contudo, antes de chegar ao consumidor final, o café passa pelo processo
de industrializacdo, que € o momento em que o produto sera separado por peso e
empacotado. E um processamento muito importante, que fara com que a bebida néo
perca 0 seu aroma e as suas principais caracteristicas. O p6 de café pode ser
embalado tanto em conservas fechadas, contendo ar em seu interior, quanto em um
recipiente a vacuo. No primeiro caso, exige-se uma validade menor do produto, devido
a ter oxigénio dentro da embalagem, o que podera acarretar em perda das
particularidades e da qualidade do produto original. Ja na segunda sentenca, a
embalagem a vacuo permite o produto ficar armazenado em um tempo maior, pois
possui menos contato com o oxigénio, permanecendo com as caracteristicas
primarias do produto (CARNEIRO, 2021).

O Brasil possui regides quase que perfeitas para o cultivo do café por meio de
seu relevo montanhoso, que € uma caracteristica classica do estado de Minas Gerais,
proporcionando uma grande oferta de cafés especiais de 6tima qualidade e aromas
diversificados (BSCA, 2019). Conforme o pensamento de Nogueira (2017), os
produtores rurais e as cooperativas tém ofertado maior atencdo a qualidade do café
na contemporaneidade, ja que o territorio brasileiro proporciona um clima favoravel
para a producdo da commodity, principalmente quando se trata de cafés especiais.

2.1.3. Marketing e o Processo de Criacdo da Marca do Café



De acordo com a American Marketing Association (AMA, 2010), a marca de um
produto é caracterizada por um nome, logotipo, termo, ou qualquer tipo de
identificacdo de um produto ou servico no mercado, que a diferencia das demais
concorrentes.

O marketing € um processo fundamental na contemporaneidade para qualquer
marca, pois através do marketing a empresa se relaciona com o seu publico-alvo. As
organizacdes se adaptam as diversas mudancas de mercado e atraem 0s potenciais
clientes por meio de uma forma de ganha-ganha. Pelo marketing a empresa entrega
valor ao seu usuario, explorando as necessidades de um publico cada vez mais
consumidor (NETO, 2005).

Visto isso, o marketing vem crescendo muito no agronegoécio no que tange o
mercado cafeeiro por meio de um encadeamento que visa demonstrar desde o inicio
da verticalizacdo do processo de producédo, distribuicdo do produto no comércio,
chegando até as propriedades, qualidades e vantagens que o produto final entregara
ao seu consumidor (NAGAI, 2016).

Em conformidade com Neto (2005), para que a marca seja consolidada no
mercado é preciso ficar atento a diversos fatores, tais como: a qualidade do produto
final de acordo com o seu nicho de mercado e publico-alvo; infraestrutura tecnoldgica
no processo de producdo do café; politica publica que incentive os produtores rurais
da regido; entre outros. Sendo fundamental a pesquisa de mercado com o intuito de
compreender a visdo do consumidor sobre o produto ofertado, para que assim alcance
um nivel competitivo no que concerne aos demais concorrentes diretos.

Nagai (2016, p. 77) afirma que “as inovacbes de marketing ocorreram
principalmente pela criacdo de uma marca propria dos produtores, com seus nomes
préprios ou das suas fazendas, para a venda de café torrado inteiro, moido ou
encapsulado”. Este fato faz com que a marca seja diretamente associada ao dono,
regido, localidade ou cidade em que o café é produzido e industrializado, existindo no
Brasil diversas marcas com essas caracteristicas, seja o produto de amplitude
nacional ou regional. Conforme relata Perigolo (2021, p. 14):

O mercado do café “gourmet” estd em crescimento, entdo observa-se
gue os produtores aumentaram suas preocupacdes em relacdo a
entrega do produto final, e assim optam por marca prépria, as quais
levam seu proprio nome ou nome de sua propriedade, para, dessa
forma, entregar um produto onde o consumidor tenha a certeza de ser
de qualidade e propiciando uma identidade para o produto final que leva
ao posicionamento na mente do consumidor final (PERIGOLO, 2021, p.
14).

Mensurar o porte de uma determinada marca no mercado é fundamental para
se ter entendimento se 0s investimentos no marketing estédo gerando valor e retornos
financeiros (YEUNG; RAMASAMY, 2007).

Portanto, é essencial que o marketing da marca seja transformado em nimeros
por meio de relatérios financeiros, com o propésito de dar credibilidade ao trabalho de
divulgagéo do produto. Deste modo, o marketing precisa ser visto muito mais do que
apenas mostrar a mercadoria em midias sociais, mas ser uma métrica que valorize o
produto em um todo, tanto em crescimento de mercado quanto em numeros
econdémicos (OLIVEIRA; LUCE, 2011).

Os autores Oliveira e Luce (2011), completam descrevendo que é preciso
mensurar os dados alcancados pela percepc¢ao do cliente sobre o produto, juntamente
com o alcance do marketing em cima do processo de divulgacdo da marca, além do



aumento de resultado da demanda comercial. Esses trés aspectos precisando andar
juntos, pois apenas a amostragem financeira ndo retrata o0 comportamento dos
consumidores sobre a qualidade do produto, contudo, apenas as informacdes
provindas dos clientes nao trazem relevancia de desempenho econdmico. Ou seja,
cada pilar completa o outro, com o intuito de fortalecer a marca de maneira ampla,
contemplando valor financeiro e ao acionista, além de entregar um nivel de padrédo
elevado ao publico-alvo. Conforme pensa Guzman (2004, p. 3), “as marcas falham em
obter o seu potencial de criacdo de valor quando os gestores perseguem estratégias
gue nédo sao orientadas a maximizagao do valor do acionista”.

2.2. Metodologia

O presente estudo tem como foco a andlise da verticalizacdo do processo de
producdo do Café Matuto do Interior, que é uma producao de café gourmet de bebida
fina, 100% ardbica, situado no Leste de Minas, na cidade de Lajinha. Além de
descrever a importancia do marketing no processo de criacdo da marca. A realizacéo
da entrevista aconteceu diretamente com os proprietarios na propriedade rural onde
acontece todo o processo de verticalizacao da producao do café.

O tipo de pesquisa se caracteriza como descritivo, ja que pretende relatar o
valor agregado ao produto final por meio de um processo produtivo bem executado
desde o inicio até industrializacdo do produto através do empacotamento e
distribuicdo comercial. Trivifios (1987, p. 110) sustenta que “o estudo descritivo
pretende descrever com exatidao os fatos e fenbmenos de determinada realidade”,
para que se possa analisar os dados levantados e juntamente com a pesquisa
bibliogréfica, descrever as experiéncias do estudo de maneira coerente e
fundamentada.

Quanto a técnica utilizada na coleta de dados foi realizada uma entrevista com
os dois responsaveis pela verticalizacdo do processo produtivo, por meio da analise
de conteudo, que se caracteriza por uma direta interrogacao para com 0s sujeitos a
guem se deseja obter a opinido e seus comportamentos, buscando as melhores
informacdes a respeito do objetivo em estudo. Gil (2018) descreve a entrevista como
uma série de perguntas em que o entrevistador se remete ao entrevistado com o
intuito de extrair todos os esclarecimentos pertinentes ao seu interesse.

A pesquisa € semiestruturada e tem como finalidade responder todas as
hipéteses relacionadas ao tema proposto pelo estudo por meio de uma entrevista.
Para Minayo (2008, p. 64-66) a “entrevista semiestruturada combina perguntas
fechadas e abertas, em que o entrevistado tem a possibilidade de discorrer sobre o
tema em questdo sem se prender a indagagao formulada”.

Tem-se como propdsito interpretar e descrever sobre o tema proposto de
maneira qualitativa, com o intuito de compreender melhor os resultados do estudo. De
acordo com Creswell (2010), a analise qualitativa visa compreender a definicdo que o
sujeito outorga para o contexto social. O resultado das entrevistas é fundamental para
compreender a qualidade da verticalizacdo do processo de producédo e da importancia
que o produtor da regido oferece a marca do produto final.

2.3. Andlise dos Dados

Diante dos dados levantados, o Café Matuto do Interior, da espécie Arébica, é
produzido no Sitio Folha Verde, no distrito Coérrego Verde, pertencente ao municipio
mineiro de Lajinha.



A entrevista foi realizada com os proprietarios do Café Matuto do Interior, que
€ um projeto idealizado por dois jovens do sexo masculino, o entrevistado 1 (E 1)
possui 30 anos, cursando Tecndélogo em Marketing, dispondo de experiéncia em
representacdo comercial; e o entrevistado 2 (E 2) tem 26 anos, graduado em
Tecnologia em Cafeicultura, com experiéncia em degustacao de cafés.

A verticalizacdo do projeto do Café Matuto do Interior ja é realizada devido a
uma parceria com o Sitio Folha Verde, que disponibilizou a colheita da safra de 2020
para comercializacdo. A propriedade possui cerca 13 hectares de café plantados, o
gue é equivalente a 55.000 (cinquenta e cinco mil) plantas. A época de plantio se da
no més de novembro e a colheita entre 0s meses de maio a agosto. A Ultima colheita
foi realizada em 2020. Sobre a ideia da verticalizacdo do processo produtivos os
entrevistados relataram que:

Comegamos a trabalhar com a verticalizagdo do processo produtivo
h& um ano com a intencdo de agregar valor ao produto da roc¢a. Foi
necessario melhorar o processo de secagem e colheita do café para
melhorar a bebida, assim como a torra bem feita e uma embalagem
bem estrutura para conservacédo do produto, além a comercializacdo
(E 1).

Para iniciarmos a verticalizagdo houve um planejamento ndo muito
extenso, pois, queriamos melhorar a qualidade do processo de
producdo do café. O planejamento partiu de ac6es no campo, e
sempre com 0 pensamento de agregar mais valor ao produto, se
tornando uma experiéncia que pretendemos sempre estar em
evolugéo (E 2).

Fto . Sitio Folha Verde
Fonte: Dados de pesquisa (2021).




A preocupacédo com a qualidade ja tem inicio no momento do plantio de mudas
de qualidade com espagcamento adequado para a realidade da regido, conforme
apresentado na Foto 1. Segundo os entrevistados existe a utilizacdo de ferramentas
de gestéo na propriedade Sitio Folha Verde por meio de meio de planilhas de controle
no Excel, contudo, também é utilizado um caderno de anotacdes.

Os entrevistados tém utilizado as midias digitais no processo de divulgacao dos
produtos, em suas midias é possivel verificar o processo produtivo, os produtos em
processo de producgdo, beneficiamento até a marca final do produto, conforme
apresentado na Figura 1.

cafe_matuto

15 publicagdes 149 seguidores 256 seguindo

Café Matuto do Interior

& Café 100% Arabica
® Gourmet de Bebida Fina
O café com o sabor da tradicao do interior de Minas.

Clientes ®

i PUBLICAGOES %) REELS VIDEOS MAF

Figura 1: Rede Social Instagram do Café Matuto do Interior
Fonte: Dados de pesquisa (2021).

Em relacdo aos cuidados mais relevantes em cada uma das etapas citadas
acima o entrevistado 2 relatou:

Em relacdo das etapas do processo de produc¢ao no Sitio Folha Verde,
antes da porteira foram feitos o planejamento e as ideias, durante foi
a execucao das acdes de qualidade café: colheita de frutos maduros,
secagem e temperaturas amenas e beneficiamento em maquinarios
de selecao de grédos. Depois foram as estratégias de torra, embalagem
e comercializagéo (E 2).

Para se obter um café especial é necessario comecar na colheita,
evitar frutos verdes e imaturos. A partir dai os cuidados serdo os
minimos para preservar a dogura dos grdos maduros colhidos. Outro
cuidado relevante é a torra, pois este processo € muito minucioso e
detalhes fazem o sabor do café ser alterado (E 2).

Foi questionado aos entrevistados os motivos de iniciarem o processo de
verticalizag&o e de acordo com o entrevistado 1, os primeiros fatores motivadores para
entrar no mercado de cafés especiais sao “o valor de venda do produto e a divulgagao



da marca propria, construindo assim um produto diferenciado e que promova um certo
prazer para o apaixonado por café”.

Foto 2: Gréo de café produzido no Sitio Folha Verde
Fonte: Dados de pesquisa (2021).

As dificuldades encontradas no processo de verticalizacdo, segundo o
entrevistado 1, foram “a logistica e a mao de obra no campo”, no entanto, completou
dizendo que ja conseguem perceber um resultado positivo na qualidade do café
produzido, mesmo ndo obtendo apoio de nenhum 6rgéo nesse processo de mudanca
para a verticaliza¢do. Segundo os entrevistados

a verticalizagdo aumentou a qualidade do produto final, pois, ela evita
imprevistos, jA que sem a verticalizagdo o processo de producédo do
café seria mais desorganizado (E 1).

a verticalizacdo agregou muito valor ao nosso produto, pois,
conseguimos entregar um produto de maior qualidade para o
consumidor, valorizando assim a nossa marca, que esta ainda no
inicio e temos o planejamento de crescer nos proximos anos e
expandir a nossa producédo para grandes centros nacionais (E 2).

O entrevistado 2 ainda relatou que o cliente vem participando constantemente

no processo de comercializagdo da marca, dando feedback sobre a satisfacéo e a
melhora constante do produto, acrescentando que “o cliente fica a vontade para fazer
sugestbes e encomendas”. Ainda segundo o entrevistado o publico-alvo do produto
sdo os consumidores de grandes metropoles, com a distribuicdo e comercializacao
com foco em Belo Horizonte e Rio de Janeiro a principio, com todo o processo de
verticalizagéo do produto sendo realizado em Lajinha/MG. Segundo o entrevistado 1
A distribuicdo do produto é feita por meio de parcerias com

revendedores em pontos de vendas especificos, em que o café é

deixado sob consignacao para posterior comercializa¢do. Além disso,



€ realizada a divulgacdo por redes sociais em que o cliente faz o
pedido por encomenda e é realizada a entrega (E 1).

Referente ao impacto da marca Café Matuto do Interior e a conexdo com o
publico-alvo, de acordo com os entrevistados 1 e 2, acredita-se que um design
chamativo influencia a preferéncia do consumidor (apresentado na Figura 2 e Foto 3).
Acrescentam ainda que a criacdo da marca surgiu da ideia de que os consumidores
das grandes cidades tém valorizado e apreciado os produtos rurais.

O entrevistado 1 ainda narra que “a importancia de trabalhar com a marca
propria no mercado consumidor é ter uma identidade visual moderna e Unica e origem
com rastreabilidade”.

Matutd
do— ﬂ erior

Figura 2: Marca Prépria desenvolvida pelos idealizadores do projeto
Fonte: Dados de pesquisa (2021).
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Foto 3: Produto acabado “Café Matuto do Interior”
Fonte: Dados de pesquisa (2021).



Os entrevistados foram questionados sobre a escolha da marca, o Entrevistado
2 afirmou que “o nome “Matuto” traz uma identidade ao café oferecendo um sinédnimo
de café puro e sabor caracteristico e Unico, além do processo de producdo
personalizado”. O Entrevistado 1 completou que

de certa forma, ocorre uma aproximacao dos clientes com os produtos
da roca. O cliente aprecia uma marca bem elaborada com um design
chamativo. O conjunto de imagens e cores acabam despertando o
desejo pelo consumo e a confianga no produto (E 1).

Em continuidade a entrevista questionou-se sobre como é efetuada a
comercializacao do produto final e nas palavras do Entrevistado 2:

O café Matuto do Interior € comercializado para o cliente torrado e
embalado; torrado, moido e embalado, vendido em embalagens de
500 gramas e fardos de 10kg (E 2).

Sobre o custo de producao os entrevistados relataram que:

O custo para a producdo de cafés especiais € similar ao custo para
produzir o café convencional, contudo, o que os diferencia é a forma
gue é feita a sele¢@o dos gréos e a torra do café. O pregco médio de
venda da saca de café tradicional € moldado pelo mercado cafeeiro,
contudo, os cafés especiais ndo possuem um preco tabelado, pois
depende muito da qualificacdo que o produto recebera em sua
avaliacéo (E 1).

Foram adquiridas 1.000 (uma mil) mudas a R$ 500,00 (quinhentos
reais), ou seja, R$ 0,50 (cinquenta centavos) a unidade. Existe um
custo de R$ 8,00 (oito reais) por planta/ano até a lavoura comecar a
produzir, ou seja, por um periodo de 2 a 3 anos ha um investimento na
lavoura sem obter lucro (E 2).

De acordo com entrevistado 2, o produto possui uma 6tima qualidade de bebida
devido ao seu processo de verticalizacdo, relatando também que os consumidores
elogiam constantemente o produto, mesmo em regides diferentes, com no estado do
Rio de Janeiro e em Minas Gerais, ja que sao publicos com paladares distintos.

Os produtores do Café Matuto do Interior explicam que “um café feito de
maneira tradicional e simples jA ndo atrai mais um publico que tem uma paixao
diferenciada pelo produto café, exigindo assim um sabor diferenciado das marcas
habituais” (E 1). Visto isso, é essencial entregar ao consumidor final uma bebida fina,
pois € o cliente que valoriza a marca, consequentemente um aumento nas vendas,
gerando lucro para o empreendimento (E 2).

3.CONCLUSAO

O estudo sobre a andlise da verticalizacdo do processo de producgéo do Café
Matuto do Interior e a sua respectiva criacdo da marca em uma cidade no interior
mineiro demonstrou a importancia deste processo de verticalizagdo para uma melhor
qualidade do produto final.



O mercado de produtos no Brasil e no mundo vem passando por
transformacdes devido a alta competitividade, com isso, essa mudanca também
permeia o meio cafeeiro, onde € preciso que o produtor utilize da verticalizacdo do
processo de producdo com o intuito de comercializar um produto diferenciado, para
gue assim possa atingir um publico especifico, aumentando assim a sua margem de
lucratividade. Conforme relatado pelo entrevistado 2 que a verticalizagao do processo
de producéo fez com que o Café Matuto do Interior aumentasse a sua qualidade para
o consumir final, com potencial de valorizacdo da marca diante de seu publico-alvo.

A regido mineira onde foi realizado o presente estudo, 0 municipio de Lajinha
(MG), esta situado na Serra do Caparad, em uma localizacdo média de 500 metros
de altitude. A cidade do interior mineiro faz divisa com o estado do Espirito Santo e
depende muito do agronegdcio, principalmente do café. Portanto, existem inUmeros
produtores concorrentes na regido, tornando ainda mais dificil a missdo de entregar
um produto que sobressaia aos demais por meio de investimentos que levem para a
mesa do consumidor final uma bebida que se possa degustar, se tornando um lazer
para o amante do café.

O café como bebida final, ou simplesmente café gourmet, virou uma febre entre
0s degustadores do produto, visualizando uma oportunidade por meio dos produtos
gue empreenderam as suas préprias marcas, tornando o seu logo um simbolo que
identifica o produto com a regido, familia ou propriedade rural onde o0 mesmo é
produzido, criando assim uma identidade e conexao entre produtor e consumidor. Os
cafés especiais sdo originarios puramente da espécie ardbica, que por sua vez, deve
ser produzida de forma apropriada, seguindo todos os processos de solo, manejo,
colheita, beneficiamento e secagem, conforme a resposta do entrevisto 1,
confirmando o que os autores Souza et al. (2015) e Mesquita et al. (2016)
descreveram sobre a qualidade do grdo e da mercadoria final.

Com isso, é possivel concluir que a inclusdo no mercado de cafés especiais é
uma boa opcédo para os cafeicultores que ja produzem cafés convencionais. Com o
crescimento da oferta de cafés especiais pode acarretar em uma reducéo do preco no
mercado nacional e internacional, tendo a viabilidade econémica como fator principal
para os cafeicultores.

O setor de cafés especiais estd em alta em todo o mundo, sendo uma grande
oportunidade para investir em tal mercado, aumentando a participacdo do café mineiro
no mercado, visto isso, 0s produtos de cafés especiais da regido do Caparad de da
Zona da Mata Mineira podem se beneficiar de tal oportunidade.

Uma limitacdo do estudo se deu no ato de realizar a entrevista com 0s
proprietarios, os mesmos tiveram dificuldades em se expressar e foram muito diretos
em suas respostas, com pouco detalhamento de como se da o0 processo, seus
beneficios e dificuldades enfrentadas.

O atual estudo trara novas oportunidades no mercado de trabalho, além de
auxiliar os cafeicultores nessa nova modalidade. N&o se pode generalizar com base
nos resultados obtidos, sugerindo assim novos estudos a respeito da verticalizagao
da producao de café e da criagdo de marca propria, utilizando das técnicas deste
estudo em outras propriedades da regiao.
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