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O Brasil é o maior produtor e exportador de café e se encontra em segundo lugar no ranking mundial de
consumo da bebida. Segundo 0 MAPA, o café é classificado de acordo com a espécie a que pertence, sendo
elas Coffea arabica ou Coffea canephora (robusta ou conillon). O café arébica gera um produto de melhor
qualidade, rico em sabor e oleos arométicos e possui um pre¢o mais elevado quando comparado ao café
robusta. Ja o café robusta apresenta duas vezes mais cafeina que o arébica e é usado principalmente na
fabricagdo de cafés soltveis e em alguns blends com o ardbica. O estado de Minas Gerais é 0 maior produtor
de café arabica, ja o café robusta € cultivado principalmente no estado do Espirito Santo. A grande producio e
consumo deste grdo o faz ter extrema importancia econémica para o Brasil. Assim, para atender as demandas
referentes a qualidade sensorial e ao prego de venda ao consumidor foi necessério desenvolver tipos variados
de produtos utilizando diversos blends com diferentes grdos de café. Como alternativa para desenvolver os
melhores produtos de acordo com a aceitagdo dos consumidores utiliza-se a analise sensorial, ciéncia que por
meio dos sentidos humanos avalia as caracteristicas ou atributos de um produto. Existem diversos métodos de
analise sensorial, sendo estes divididos em afetivos, discriminatérios e descritivos. Os testes de aceitacdo se
enquadram nos afetivos e avaliam o quanto um consumidor gosta ou desgosta de um determinado produto.
Dentre os métodos utilizados destaca-se a metodologia de limiares heddnicos, que permite a obtencdo do

limiar de aceitagdo comprometida e do limiar de rejeicdo hedénicos.
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