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RESUMO — A erva-mate é um dos produtos agroindustriais de grande importancia econémica no sul do Brasil,
sendo produzida nos Estados do Rio Grande do Sul, Parana e Santa Catarina com diversas propriedades nutritivas,
fisioldgicas e medicinais. O objetivo deste trabalho foi verificar a aceitacdo de preparacOes utilizando a erva-mate.
O estudo é de carater experimental de cunho qualitativo e quantitativo, aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa
da URI - Erechim/RS. Foram desenvolvidas trés receitas de erva-mate: bombom, bolo e mousse. Para avaliar a
aceitabilidade, foi realizada a analise sensorial através do Teste de Escala Heddnica adaptado. A aceitabilidade foi
analisada através do teste ndo paramétrico de Wilcoxon, no nivel de significancia de 5%. O bombom obteve uma
média de 82,86% de aceitacdo, o bolo 94,26% e 0 mousse obteve 91,43% de aceitagdo. A comparacao pelo teste
mostrou ndo existir diferenca estatistica entre as amostras. Foi possivel observar que a erva-mate ndo é sé utilizada
para chimarrdo, mas sim para preparaces nutritivas e saborosas e que as preparacOes elaboradas podem ser
consideradas um alimento funcional, proporcionando beneficios para a salde.

Palavras-chave: bombom, bolo, mousse, erva-mate.
1 INTRODUCAO

As plantas medicinais estdo sendo alvo de pesquisas e fonte de cura para diversas doencgas, mas ao mesmo
tempo muitos desconhecem seus verdadeiros valores e propriedades (RIBEIRO et al., 2012). A erva-mate
(llex paraguariensis) ¢ uma planta medicinal que apresenta um fino caule de cor cinza, folhas ovais e frutos
pequenos de coloragdo verde ou vermelho-arroxeado, sendo utilizada como remédio caseiro para o colesterol
devido as propriedades que possui. A erva-mate possui 152 principios ativos, considerada a “planta da vida”,
denominada rainha dos fitoterapicos. Também tém identificado diversas propriedades nutritivas, fisiologicas e
medicinais, nutrientes necessarios ao nosso organismo (INSTITUTO BRASILEIRO DE ERVA-MATE, 2013).

A andlise sensorial é utilizada para evocar, medir, analisar e interpretar reacfes as caracteristicas de
alimentos e outros materiais da forma como s&o percebidas pelos sentidos da visdo, olfato, gosto, tato e audicao.

Deve ser aplicada durante o desenvolvimento de um produto, pois se torna necessaria a sua caracterizagao
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sensorial, verificar e adequar formulacdes bem como quantificar a aceitacdo do produto final pelo pUinccf aﬂlo
(FRIZON, 2011).

Um dos métodos mais utilizados para estudos de preferéncia em adultos é o Teste da Escala Hedonica
que se refere aos estados psicoldgicos conscientes agradaveis ou desagradaveis. E normalmente expressa com uma
linha horizontal ou vertical, ao longo da qual termos hed6nicos descritivos sdo distribuidos. A escala heddnica
assume que a preferéncia do consumidor existe em continuidade e que pode ser categorizada pelas respostas
baseadas em gostar e desgostar (QUEIROZ, 2006).

2 MATERIAL E METODOS

O estudo realizado é de carater transversal e do tipo quantitativo, aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa da URI - Erechim, sob o nimero CAAE 38137414.9.0000.5351 e nimero do parecer 873.735.

Foram convidadas trinta pessoas aleatoriamente, encontradas nas dependéncias da Universidade Regional
Integrada do Alto Uruguai e das MissGes - Uri Erechim/RS, para participar da analise sensorial realizada no més
de abril de 2015 no Laboratério de Analise Sensorial da Universidade.

As receitas caseiras desenvolvidas foram trés: bombom de erva-mate, bolo de erva-mate e mousse de
erva-mate. As mesmas foram preparadas através de receitas padrdo e adaptadas para inclusdo da erva-mate nas
preparacBes. Os ingredientes das receitas foram adquiridos em mercados da cidade e o preparo foi realizado no
Laboratorio de Técnica Dietética - URICEPP de Erechim/RS.

Depois das preparacdes prontas, a analise sensorial foi realizada. Os avaliadores foram instruidos quanto
a degustacdo das amostras e ao preenchimento da ficha do teste. Para cada avaliador foi entregue, na cabine de
avaliacdo, uma bandeja com uma amostra de cada preparacdo (Amostra 1 - mousse de erva-mate; Amostra 2 - bolo
de erva-mate; Amostra 3 - bombom de erva-mate), um copo de agua, uma caneta esferogréfica, papel guardanapo
e a ficha do Teste da Escala Hed6nica, an6nimo e adaptado, com as notas variando de 1 a 5 (1 - detestei, 2 - ndo
gostei, 3 - indiferente, 4 - gostei, 5 - adorei).

O valor nutricional das receitas foi calculado com a Tabela Brasileira de Composicéo de Alimentos (2011)
e os itens calculados foram: valor energético, carboidratos, proteinas, gordura total, gordura saturada, gordura
monoinsaturada, gordura poli-insaturada, fibra alimentar, vitamina A, vitamina B1 e vitamina B2, conforme as
resolugdes RDC n° 359 e 360, de 23 de dezembro de 2003 (BRASIL, 2003a; BRASIL, 2003b).

Os valores de aceitabilidade foram comparados por analise estatistica descritiva e teste de hipéteses
através do teste ndo paramétrico de Wilcoxon, no nivel de significancia de 5% e demonstrados em tabelas
utilizando o Microsoft Office Excel 2010.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 estdo demonstrados os valores das amostras, seu percentual correspondente e a analise
estatistica. A média geral de aceitacdo para a amostra do bombom foi de 82,86%, do bolo 94,29% e do mousse foi
de 91,43%, (Tabela 1). A média geral das amostras foi obtida pela soma do percentual das notas 4 e 5 que

representavam “gostei” e “adorei” na Escala Hedonica.
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Tabela 1. Notas, percentual de aceitabilidade e andlise estatistica pelo teste ndo paramétrico de Wilcoxon™. .

N° de pessoas

Anélise Sensorial

Bombom % Bolo % Mousse %
Nao Gostei 4 11,43 1 2,86 2 571
Indiferente 2 571 1 2,86 1 2,86
Gostei 11 31,43 21 60,00 15 42,86
Adorei 18 51,43 12 34,29 17 48,57
) 0,645
Total 35 100,00 35 100,00 35 100,00

*Teste de Wilcoxon, ao nivel de significancia de 5%.

Considerando a informac&o nutricional, a Tabela 2 apresenta os resultados obtidos do bombom de erva-
mate. Analisando os resultados (Tabela 2), pode-se verificar que o valor energético do bombom ficou adequado
para uma dieta de 2000 kcal, apresentado em uma porcédo que é de aproximadamente 150 kcal. As necessidades

energéticas sdo necessarias para o crescimento ou a manutencdo em pessoas (JONES, 2012).

Tabela 2. Informacéo nutricional do bombom de erva-mate.

INFORMACAO NUTRICIONAL DE BOMBOM DE ERVA-MATE
Porcdo de 25 g (1 unidade)

Quantidade por porcao %VD (*)

Valor Energético 94 kcal = 4220 kJ 5
Carboidratos 14 ¢ 0,7
Proteinas 159 0*
Gorduras totais 424 0*
Gorduras saturadas 199 0*
Gorduras monoinsaturadas 1,19 0*
Gorduras poli-insaturadas 0,29 0*
Fibra Alimentar 0549 0*
Vitamina A 0,007 mcg 0*
Vitamina B1 0,23 mg 0*
Vitamina B2 0,12 mg 0*

(*) % Valores Diérios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diarios podem

ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Na Tabela 3 estdo demonstrados os valores da informacéo nutricional do bolo de erva-mate. As gorduras
totais do bolo obtiveram valor adequado em relacéo ao VD, que foi maior que 0,5% de gordura, respectivamente
conforme preconiza a legislagdo (BRASIL, 2001).

A gordura total é rica em energia e 0s seres humanos sdo capazes de obter energia adequada com um
consumo diario razoavel de alimentos que contenham gordura. A gordura € essencial para a digestdo, absor¢éo e
transporte de vitaminas lipossolveis e fitoquimicos, tais como os carotenoides e os licopenos, além de reduzir as
secrecOes gastricas, torna mais lento o esvaziamento gastrico e estimula o fluxo biliar e pancreético
(GALLAGHER, 2012).
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Tabela 3. Informacéo nutricional do bolo de erva-mate.

INFORMAGCAO NUTRICIONAL DE BOLO DE ERVA-MATE
Porcéo de 60 g (1 fatia)

Quantidade por porcéo %VD (*)

Valor Energético 195 kcal = 8345 kJ 10
Carboidratos 49 0,2
Proteinas 1,29 0*

Gorduras totais 19,7¢ 0,98
Gorduras saturadas 3449 0*
Gorduras monoinsaturadas 48¢g 0*
Gorduras poli-insaturadas 11,49 0*
Fibra Alimentar 0,17g 0*
Vitamina A 15,7 mcg 0*
Vitamina B1 2,8 mg 0*
Vitamina B2 1,0 mg 0*

(*) % Valores Didrios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diarios podem

ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.
A informagdo nutricional do mousse de erva-mate tem seus valores demonstrados na Tabela 4.
Os valores das vitaminas B1 e B2 apresentaram-se adequados na porcdo analisada, conforme a

recomendacdo do VD para uma dieta de 2000 kcal.

Tabela 4. Informacéo nutricional do mousse de erva-mate.

INFORMACAO NUTRICIONAL DE MOUSSE DE ERVA-MATE
Porc¢do de 30 g (2 colheres de sopa)

Quantidade por porgéo %VD (*)

Valor Energético 82 Kcal = 2016 kJ 4

Carboidratos 309 0,16
Proteinas 159 0*
Gorduras totais 3,29 0*
Gorduras saturadas 1,89 0*
Gorduras monoinsaturadas 0,79 0*
Gorduras poli-insaturadas 0,09 0*
Fibra Alimentar 0,19¢ 0*
Vitamina A 0,02 mcg 0*
Vitamina B1 0,8 mg 0*
Vitamina B2 0,2 mg 0*

(*) % Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diarios podem

ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

Analisando a informagéo nutricional das preparacdes com erva-mate, percebeu-se maior quantidade de
vitaminas B1 e B2 no bombom e no bolo, sendo que estas sdo essenciais para o organismo. A vitamina Bl

desempenha papel importante no metabolismo de carboidratos e na fun¢do neural, enquanto que a vitamina B2 ¢é
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essencial para o metabolismo dos carboidratos, aminoacidos e lipidios e assegurav a proe(;éo antioxiair?te
(GALLAGHER, 2012).

E possivel verificar que as preparacdes também possuem as gorduras que sio consideradas boas para o
organismo: monoinsaturada e poli-insaturada. Essas gorduras sdo aquelas que ndo sdo sintetizadas no organismo
humano, e precisam ser fornecidas pela dieta, para evitar sintomas de deficiéncia (MANN, 2009). Também
apresenta uma quantidade de fibras para a porcéo diaria, onde seus efeitos positivos estdo relacionados, em parte,
ao fato de que uma parcela da fermentacdo de seus componentes ocorre no intestino grosso, o que produz impacto
sobre a velocidade do transito intestinal, sobre o pH do célon e sobre a producéo de subprodutos com importante
funcao fisioldgica (BERNAUD e RODRIGUES, 2013).

Por fim, pode-se dizer que as trés preparacOes elaboradas com erva-mate podem ser considerada um
alimento funcional, pois estes sdo definidos como qualquer substancia ou componente de um alimento que
proporciona beneficios para a sadde, inclusive a prevencdo e o tratamento de doencas. Esses produtos podem variar
de nutrientes isolados, produtos de biotecnologia, suplementos dietéticos, alimentos geneticamente construidos até

alimentos processados e derivados de plantas (ANJO, 2004).
4 CONCLUSAO

Foi possivel observar que o percentual geral entre as trés amostras deste estudo (bombom, bolo e mousse
de erva-mate) foi de 89,52%, obtendo uma boa aceitabilidade dos alimentos. Objetivando o consumo de erva-
mate, verificou-se que a mesma nao é sé utilizada para chimarrdo, mas sim para preparacdes nutritivas e saborosas,
com diversos beneficios para a salde. As preparacdes elaboradas podem ser consideradas um alimento funcional,

proporcionando beneficios para a salde como a prevencao e o tratamento de doencas.
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