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Avaliou-se a existéncia de diferenca na aceitacao de
amostras de cha-mate, adogadas com diferentes
edulcorantes e sacarose, antes e apés a realizagdo de
exercicio fisico. Aplicou-se teste de aceitagdo com escala
hedbénica estruturada de nove pontos para avaliacdo das
amostras em relacéo ao aroma, sabor e impresséo global.
Os dados foram analisados por andlise de variancia e teste
de médias de Tukey. Verificou-se diminuigdo significativa
(p<0,05) na aceitagdo das amostras de cha-mate adocadas
com a mistura ciclamato/sacarina 2:1 ap6s a realizagéo de
exercicio fisico.

PALAVRAS-CHAVE: EDULCORANTES; CHA-MATE; ANALISE SENSORIAL; CHA-
MATE - ACEITACAO.

1INTRODUCAO

Preferéncias por alimentos com determinado gosto diferem de acordo
com o estado fisiologico. VAZQUEZ, PEARSON e BEAUCHAMP (1982)
demonstraram que criangas mal-nutridas consumiam mais sopa contendo
hidrolisado de caseina do que sopa sem o hidrolisado, enquanto crian¢as
bem-nutridas mostraram resposta contréria.

NAKAGAWA, MIZUMA e INUI (1996) realizaram estudo com 18
estudantes para avaliar a percepcao dos gostos doce, amargo e salgado,
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antes e apos exercicio fisico e mental. Verificaram aumento na percep¢éo
do gosto amargo apds a realizacao de exercicio mental.

TUCCI et al. (2001) estudaram as alteracdes na percepgéo de gostos
basicos, antes e apds exercicio em bicicleta ergométrica (por 15 minutos),
pela técnica tempo-intensidade (CARDELLO et al., 2003). Verificaram
aumento significativo na percepcao da intensidade maxima de dulgor
e amargor, bem como diminuic¢éo significativa na percepcao do tempo
total de duracao do amargor depois do exercicio (p<0,05).

O efeito de exercicio fisico na preferéncia por diversas solucdes foi avaliado
por HORIO e KAWAMURA (1998). Apdés 30 minutos em bicicleta
ergométrica, 58 estudantes saudaveis foram submetidos a testes
sensoriais usando escala hedénica. Foi constatado aumento na
preferéncia por solu¢des contendo sacarose e acido citrico apds o
exercicio fisico. Nao houve alteracéo para cloreto de sédio, cafeina e
glutamato monossadico.

Vérios adocantes sdo permitidos para uso em alimentos e bebidas
dietéticas, mas cada um apresenta caracteristicas especificas de
intensidade e persisténcia do gosto doce e presenca ou ndo de gosto
residual.

Os individuos que precisam substituir a sacarose por adocantes nao-
caldricos procuram produtos dotados de caracteristicas proximas as da
sacarose. Varias substancias surgiram para suprir essa necessidade,
mas poucas que apresentam bom potencial adoc¢ante e estabilidade
satisfatoria s&éo comprovadamente seguras para consumo humano.

A sacarina, aproximadamente 300 vezes mais doce que a sacarose,
revela gosto residual amargo em solucédo aquosa (CARDELLO et al.,
1999), podendo ser utilizada em mistura com outros adocgantes. Dentre
esses, destaca-se o ciclamato que € cerca de 30 vezes mais doce que
a sacarose. Além disso, apresenta a vantagem de reduzir o gosto amargo
residual da sacarina nos casos de uso associado (HIGGINBOTHAN,
1983).

Estudos divulgados nos anos setenta levantaram a hip6tese de que a
sacarina e o ciclamato apresentavam potencial carcinogénico. Tais
edulcorantes tiveram seu uso proibido em alimentos, levando
pesquisadores a buscarem outros substitutos ndo-caloricos para a
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sacarose (GUTHRIE, 1989). Anos mais tarde, novos estudos nédo
conseguiram comprovar tal hipétese (GOLBERG et al., 1983; GUTHRIE,
1989). Assim, a sacarina e o ciclamato foram novamente permitidos em
varios paises, mas com restricdes a quantidade de ingestao diaria
(HIGGINBOTHAN, 1983).

O consumo do aspartame expandiu-se e sua utilizacdo nos produtos
“diet” e “light” tem alcangado grande éxito devido suas caracteristicas
semelhantes as da sacarose (HOMLER, 1988; RE, 1990; SAMUNDSEN,
1985). THOMSON e TUNALEY (1987) avaliaram diversos adocantes
mediante escala de similaridades e afirmaram que o aspartame foi 0
adogante que apresentou caracteristicas mais proximas as da sacarose.

Dentre os adocgantes de origem natural permitidos para uso como
substituto da sacarose destaca-se o extrato folhas de Stévia rebaudiana
Bert. Bertoni, denominado genericamente de esteviosideo (CARDELLO
etal., 1999). Esse produto € notavel por sua intensa dogura (SOEJARTO,
KINGHORN e FARNSWORTH, 1982). A planta Stévia rebaudiana
apresenta entre 7 e 10% de componentes de gosto doce, comumente
classificados como esteviosideos, e quimicamente denominados 19-of3-
glucopiranosil-13-o[B-glucopiranosil (1,2)-3-glucopiranosil]-steviol (BAKAL
e NABORS, 1986). No Brasil, a estévia vem sendo industrializada pela
“Stéviafarma Industrial S/A” (Maringa — Parana) com tecnologia de
fabricagcao desenvolvida pela Fundagao Universidade Estadual de Maringa
(STEVIAFARMA, 1993).

Além de serem substancias de uso seguro, os edulcorantes devem
apresentar caracteristicas sensoriais agradaveis para conquistar o
consumidor. A Ginica forma de se avaliar a aceita¢do de edulcorantes € a
aplicacéo da andlise sensorial. A analise de aceita¢éo pode transformar
dados subjetivos em objetivos e fornecer informagdes importantes sobre
0 quanto as pessoas gostam ou ndo de determinado produto. Entre os
métodos sensoriais existentes para medir a aceitacédo e a preferéncia
por determinados alimentos ou bebidas, a escala heddnica estruturada
de nove pontos constitui 0 método afetivo mais aplicado pela confiabilidade
dos resultados e sua simplicidade (STONE e SIDEL, 1993).

A literatura especializada ja admite que o “stress” fisico ou mental pode
provocar efeitos que modificam de forma marcante a percepgéo do gosto
(NAKAGAWA, MIZUMA e INUI, 1996; HORIO e KAWAMURA, 1998,
TUCCI et al., 2001). Desta forma, torna-se importante verificar se a
realizacao de exercicios fisicos provoca alteracéo na aceitagéo de produtos
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gue vém sendo cada mais utilizados no preparo de alimentos e bebidas
com baixo valor energético.

O objetivo do presente estudo foi avaliar se existe diferenca na aceitacao
de amostras de cha-mate adocadas com aspartame, estévia, mistura
ciclamato/sacarina e sacarose, antes e ap0s a realizacao de exercicio
fisico.

2 MATERIAL E METODOS
2.1 MATERIAL

Foram utilizados cha-mate comercial na forma de pd solavel e os
edulcorantes aspartame e estévia (fornecidos, respectivamente, pela
Nutrasweet Co. e pela Stéviafarma do Brasil), além da mistura ciclamato/
sacarina na proporc¢éo 2:1 e sacarose p.a. (Sigma Co.)

Quatro amostras de cha-mate, solubilizadas conforme instrugées do rotulo
do produto, foram preparadas com 4,6 gramas de cha para 1.000 mL de
agua (destilada momentos antes dos testes) e servidas em temperatura
ambiente (22 °C).

As quantidades de cada substancia adogante utilizada estao expressas
na Tabela 1, sendo as amostras codificadas com algarismos de trés
digitos ao acaso.

TABELA 1 — QUANTIDADES DE SUBSTANCIAS ADOCANTES
UTILIZADAS*

Sacarose Aspartame Estévia CiclamatofSacarina
10g/100mL | 0054 g/100mL 01039/ 100mL | 003659/ 100 mL

* Determinadas conforme CARDELLO et al. (1999) em concentrac6es de dogura
equivalente a sacarose a 10% em solucéo.

2.2 METODOS
2.2.1 Equipe de julgadores

A equipe de julgadores foi composta por 50 membros de Centro
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Universitario de Araraquara (SP), compreendendo alunos, professores e
funcionérios.

Para recrutar os julgadores foram distribuidos questionarios com
informacdes sobre as amostras a serem avaliadas, duracéo e
procedimentos dos testes. Os julgadores ndo deveriam ingerir nenhum
alimento ou bebida pelo menos 30 minutos antes de cada teste. Também
havia questfes para identificar se gostavam ou ndo do produto, j& que
em testes de aceitacao os julgadores (por representarem o publico alvo
a ser atingido) devem gostar do produto que sera avaliado.

Cada uma das amostras foi adogada com um tipo de edulcorante e com
sacarose. Os edulcorantes foram adicionados em equivaléncia de dogura
a sacarose a 10%, segundo CARDELLO et al. (1999).

2.2.2 Exercicio fisico

Efetuou-se o exercicio fisico em bicicleta ergométrica, durante 12 minutos
a 25 km/h, com carga inicial de 0,7 Kp.

A frequéncia cardiaca e a pressao arterial dos julgadores foram
determinadas antes do inicio do exercicio, apos 3, 8 e 12 minutos de
exercicio (bicicleta ergométrica) e depois de 6 minutos de descanso (18
minutos depois do inicio do teste).

2.2.3 Analise de aceitacao

As quatro amostras de cha, adogadas com diferentes substancias, foram
avaliadas em relacéo ao sabor, aroma e impresséao global.

As amostras foram servidas (a 10+2°C) aos julgadores em cabines
individuais do laboratério de Andlise Sensorial, em apresentacao
monadica, utilizando-se copos plasticos brancos descartaveis codificados
com algarismos de trés digitos (MEILGAARD et al., 1999).

As andlises foram realizadas mediante escala hed6nica estruturada de
nove pontos (STONE e SIDEL, 1993).

2.2.4 Analise Estatistica dos Resultados

Os resultados da avaliagcéo sensorial, do estado de cansaco, da pressao
arterial e pulso foram analisados pela analise de variancia (ANOVA) e
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testes de médias de Tukey, empregando-se o programa estatistico SAS
(2003).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 FREQUENCIA CARDIACA

As médias dos valores de freqiiéncia cardiaca (medidas antes do inicio
do exercicio, apos 3, 8, 12 e 18 minutos) demonstraram correlacao
polinomial de segunda ordem entre a freqliéncia cardiaca e o tempo de
exercicio, com coeficiente de explicagéo de 94,38%. Apds 3 minutos de
descanso, o valor médio da freqliiéncia cardiaca dos julgadores
(aumentada em func¢éo do exercicio fisico) voltou quase a normalidade.

3.2 PRESSAO ARTERIAL

N&o houve variagao significativa na presséao arterial diastélica média da
equipe antes e apos exercicio fisico em bicicleta ergométrica. Entretanto,
a sistélica apresentou elevacao significativa (p<0,05) logo ao final dos
exercicios, voltando aos valores normais apds 3 minutos de descanso.

3.3 AVALIACAO SENSORIAL REALIZADA ANTES E APOS O EXERCICIO
FisICO

Os resultados da analise de variancia evidenciaram diferenca significativa
(p<0,0001) entre as amostras avaliadas antes e ap6s o exercicio fisico
em relagéo a todos os atributos (aroma, sabor e impresséo global).

As Tabelas 2 e 3 apresentam as médias das notas atibuidas pelos
julgadores para as amostras antes e apds o exercicio fisico,
respectivamente. A amostra adogada com sacarose foi significativamente
preferida antes do exercicio fisico, seguida pela mistura ciclamato/sacarina
2:1 e aspartame, respectivamente (Tabela 2). A amostra adogada com
sacarose também foi preferida de forma significativa apos o exercicio
fisico, seguida pela amostra com aspartame e pela mistura ciclamato/
sacarina 2:1, respectivamente (Tabela 3). A amostra adogada com extrato
puro de folhas de estévia obteve médias menores, tanto antes como
apos o exercicio fisico (Tabelas 2 e 3), apresentando diferenca significativa
em relagdo aos demais.
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TABELA 2—-MEDIAS DAS NOTAS ATRIBUIDAS PELOS JULGADORES
AO AROMA, SABOR E IMPRESSAO GLOBAL DAS
AMOSTRAS DE CHA ADOCADAS COM SACAROSE,
ASPARTAME, ESTEVIA E CICLAMATO/SACARINA 2:1,
ANTES DO EXERCICIO FiSICO

Amostra Aroma" Sahor Impresséo Glohal®
ChaSacarose 550913 5 A909° § 9455°
ChafAspartame 4727 577" 55909 °
Cha/Estévia 57 455" 34909 ° 41455°
ChafCiclamatoSacaring 2:1 & F000° £3091%" £.5091 %"
Diferenca Minirma Significativa 06074 08817 07570

*Médias seguidas por letras iguais na mesma coluna ndo diferem entre si
significativamente pelo teste de Tukey (p<0,05).

Verificou-se alteracao na aceitacdo somente do cha adogado com a
mistura ciclamato/sacarina 2:1, a qual diminuiu significativamente (p<0,05)
apos o exercicio fisico (Tabelas 2 e 3).

E importante destacar que nas fichas de avaliacdo sensorial, no item
reservado para “Comentarios”, a maioria dos julgadores registrou aumento
na percepgado do gosto amargo residual apds a realizagéo do exercicio
fisico. Essa observacao reforga os resultados obtidos por TUCCI et al.
(2001), que verificaram aumento na percepc¢ao do amargor em solugéo
de cafeina ap0s a realizacéo de exercicio fisico.

TABELA 3—-MEDIAS DAS NOTAS ATRIBUIDAS PELOS JULGADORES
AO AROMA, SABOR E IMPRESSAO GLOBAL DAS
AMOSTRAS DE CHA ADOCADAS COM SACAROSE,
ASPARTAME, ESTEVIA E CICLAMATO/SACARINA 2:1,
APOS O EXERCICIO FisICO

Amostra Aroma® | Sabor*® | Impressao Glohal*
ChilSacarose 543847 | 65273° B A545°
Cha/hspartare F5091° |G 18183 F,2364 **

ChaEstévia £2908° | 32707 ° 39455 °
Cha/Ciclamato/Sacaring 2171 FOO00T | 54727 ° 5 5000
Diferenca Minima Significativa 0 k755 05899 0773k

*Médias seguidas por letras iguais na mesma coluna nao diferem entre si
significativamente pelo teste de Tukey (p<0,05).
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4 CONCLUSAO

Os resultados do presente estudo permitiram concluir que n&o houve
diferenca significativa na aceitagdo das amostras de cha-mate adogadas
com sacarose, aspartame e estévia antes e apos exercicio fisico. Verificou-
se diferenca significativa (p<0,05) na aceitacéo das amostras de cha-
mate adogadas com a mistura ciclamato/sacarina 2:1 antes e apdés
exercicio fisico, sendo que a aceitagcdo da mesma diminuiu
significativamente (p<0,05) apds a realizagdo do exercicio.

A aceitacao da amostra com estévia foi significativamente inferior em
relacdo a todos os atributos avaliados (p<0,05), tanto antes como apoés a
realizacao de exercicio fisico.

Abstract

EVALUATION OF THE ACCEPTANCE OF MATE DRINK SWEETENED WITH
ASPARTAME, STEVIA [Stevia reabaudiana (Bert.) Bertoni] EXTRACT AND
SUCROSE, BEFORE AND AFTER PHYSICAL EXERCISE

The existence of differences in the acceptance of mate drink samples sweetened
with different sweeteners and sucrose, before and after the accomplishment of physical
exercise was evaluated. Acceptance tests were applied with hedonic scale structured
of nine points for evaluation of aroma, flavor and overall impression. The data were
analysed by analysis of variance and Tukey average tests. There was significant
decrease (p<0,05) in the acceptance of the samples of mate drink sweetened with
cyclamate/saccharin 2:1 after the accomplishment of physical exercise.

KEY-WORDS: SWEETENERS; MATE DRINK; SENSORIAL ANALYSIS;
MATE DRINK - ACCEPTANCE.
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