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• A erva-mate é uma  planta originária da América do Sul e está ganhando espaço 
entre consumidores de diferentes partes do mundo. 

• As multipropriedades funcionais têm atraído a atenção da indústria.

• Etapas de processamento - como branqueamento, secagem e, em alguns casos, 
a maturação das folhas – além da extração e secagem afetam suas 
características sensoriais.

• Pesquisas recentes têm buscado desenvolver novos métodos sensoriais 
descritivos, visando reduzir o tempo e o custo inerentes aos tradicionais.

INTRODUÇÃO
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Este estudo teve como objetivo descrever os 
atributos sensoriais e caracterizar as diferenças 
e similaridades entre doze amostras de aromas 
e extratos de mate, através do método Sorting. 
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Preparo: 12 amostras

Avaliação:

• 16 avaliadores treinados, consumidores frequentes de erva-mate.

• Classificaram as amostras em grupos e descreveram alguns termos para cada

grupo.

Análise de dados:

• Sinônimos ou inflexões foram mesclados, menos de 10 % de citação descartados.

• Análise Múltipla de Fatores,, pacote FactoMineR do software R;

MATERIAIS E MÉTODOS

• Foram servidas aprox. 25-30mL em copos brancos codificados com 3 dígitos aleatórios.

• Avaliados até 1 a 1,5 horas de após preparo.

EXTRATO PÓ EXTRATO LÍQUIDO E AROMAS NATURAIS

2,0 % ÁGUA 0,5 % ÁGUA
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RESULTADOS E DISCUSSÃO
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O Sorting permitiu identificar perfis distintos, 
relacionados ao processo de secagem, maturação, 
torrefação e extração, ampliando informações para 

o portfólio de aromas e extratos de erva-mate.
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