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Duracao do sabor em amostras de goma de mascar
elaboradas com erva-mate
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Gomas de mascar sao consumidas em varios paises e sao tidas como produtos em expansao,
principalmente quando carreiam ingredientes ativos. Sao apreciadas por ativar a energia e concentragao
dos consumidores, com reducao de estresse. Atendéncia atual desse segmento alimenticio é a busca de
produtos alternativos, isentos de agucar e com apelo sensorial e sustentavel. A erva-mate reune essas
caracteristicas, sendo reconhecida por suas propriedades estimulantes, em decorréncia da presenca
de cafeina. Uma das principais caracteristicas considerados para a goma de mascar € o tempo que
o sabor permanece na boca durante a mastigagao. Inicialmente, foram elaboradas nove gomas de
mascar com diferentes tipos de erva-mate e aromas. O produto de melhor aceitagao foi utilizado no teste
tempo-intensidade, no qual avaliou-se o tempo total que o sabor da goma de mascar permaneceu na
boca. Participaram 14 avaliadores treinados, que analisaram a amostra em trés repeti¢cdes. Eles foram
orientados a provar a amostra e indicar a intensidade do sabor durante a mastigacdo, com uma escala
de 10. O programa utilizado para a coleta de dados foi o Time-Intensity Data Collection System que
registrou a intensidade maxima percebida por cada avaliador, tempo maximo em que a intensidade de
sabor foi percebida, tempo inicial quando a percepg¢ao de sabor comecou a ser percebida e tempo total
que o estimulo permaneceu. A percepc¢do do sabor teve inicio em menos de um minuto e o estimulo
total durou cinco minutos. Esses dados sugerem que o produto seja reavaliado incluindo melhorias no
processo tecnologico.
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