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Introducao

O cha é a segunda bebida mais consumida no
mundo, depois da agua. Originario da China, é consi-
derado a bebida n&o alcodlica com cafeina mais anti-
ga e popular do mundo (Soni et al., 2015; Shrivastava
et al., 2018). A cadeia produtiva e o comércio global do
cha movimentam juntos mais de USD$ 26,5 bilhdes,
anualmente (ONU...,, 2022), impulsionada pincipal-
mente pela crescente demanda da China, o maior con-
sumidor mundial de cha, seguido pela india, Turquia,
Federagéo Russa e Estados Unidos (Chang, 2015).

Novos sabores, chas diferenciados, saude e
bem-estar sdo a proxima tendéncia de consumo de
chas. Em resposta a crescente demanda, as em-
presas estdo expandindo sua gama de sabores de
cha, muitos dos quais ostentam propriedades medi-
cinais (Valduga et al., 2019). No contexto de novas
matérias-primas para chas, as bebidas a base de
erva-mate estdo aumentando fora da América do
Sul, como uma alternativa a outras bebidas a base
de plantas, como cha e café. O cha-mate é compe-
titivo em termos de preco, qualidade, conformidade
regulatéria e inovagéo (More, 2019).

Dentre as principais razbes para a populari-
dade da erva-mate em muitos paises estdo seus

beneficios a salde e a crescente conscientizacao
do consumidor. Diversos componentes ativos fo-
ram identificados na erva-mate, sendo alguns deles
antioxidantes (Mateos et al., 2018), antiobesidade
(Alkhatib, 2014), antidiabetes (Kang et al., 2012),
neuroprotetores (Santos et al., 2015), vasodila-
tadores (Pontilho et al., 2015) e antimutagénicos
(Bracesco et al., 2018. Ha varios outros ja relatados
apresentando outras fungdes. As folhas e os caules
da erva-mate sao processados em trés tipos de be-
bidas: (i) chimarrao (quente) e (ii) tereré (frio), ambos
compostos de erva-mate imersa em agua e tradicio-
nalmente ingerida mediante um canudo de metal e
uma cabaca (Bastos et al., 2007), e a terceira bebi-
da comumente conhecida como (iii) cha-mate. Este
€ o cha mais consumido no Brasil e é preferido, de
longe, em comparagéao a outros tipos de chas, como
o verde ou o branco (Godoy et al., 2013). O preparo
do cha-mate é feito usando folhas secas (folhas de
cha soltas) ou embaladas (sachés ou saquinhos de
cha). Ambos preparam chas gelados prontos, chas
instantédneos e outras bebidas.

Apesar das oportunidades de mercado, uma das
limitagbes do cha-mate e de outras bebidas de erva-
-mate a base de plantas é afalta de estudos sensoriais.



Essa falta de informacéo dificulta o padrdo de qua-
lidade. Assim, estudos sensoriais sdo necessarios
para impulsionar as fases iniciais da classificagdo
do cha-mate. No entanto, estudos sensoriais de alta
qualidade exigem um léxico para fornecer consistén-
cia na avaliagdo (Suwonsichon, 2019).

Quando comparado a outras bebidas, como café
(Peltier et al., 2019), vinho (Parr, 2019) e cerveja
(Thong et al., 2018), com centenas de publicacdes,
o estudo do cha-mate é escasso. A literatura nao
mostra estudos sensoriais completos para atributos
do cha-mate. Machado et al. (2007) estudaram o sa-
bor e 0 aroma do cha-mate, mas analisaram apenas
uma marca, o que ndo é suficiente para explicar a
complexidade de sabores e aromas presentes nos
produtos de cha-mate.

Nesse contexto, um dos passos mais importantes
para iniciar uma melhor compreensao dos atributos
sensoriais presentes em um produto é o desenvolvi-
mento de um Iéxico (Suwonsichon, 2019). Os Iéxicos
s&o vocabularios padronizados que descrevem ob-
jetivamente as propriedades sensoriais dos produtos
de consumo e podem ser usados por varios painéis
diferentes para descrever produtos de forma con-
sistente (Lawless; Civille, 2013). Eles também séao
uma ferramenta relevante para a comunicagéo entre
equipes de provadores treinados, cientistas senso-
riais, desenvolvedores de produtos, profissionais de
marketing e fornecedores que podem ter diferentes
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entendimentos do mesmo atributo sensorial devido
a diferencas na percepgao, conhecimento prévio e
cultura (Suwonsichon, 2019). Os léxicos sdo Uteis
para o desenvolvimento de produtos de marketing,
pesquisa sobre variedades, otimizacao de produtos,
controle de qualidade e programas de melhoramen-
to (Hayakawa et al., 2010; Koppel; Chambers, 2010;
Oupadissakoon et al., 2010).

Muitos Iéxicos sensoriais para bebidas fo-
ram desenvolvidos, tais como aqueles para ca-
fés (Sanchez; Chambers, 2015), cha de hibisco
(Monteiro et al., 2017) e cha verde (Lee; Chambers,
2007). No entanto, para cha-mate, esse é o primeiro
trabalho relatado na literatura, abrangendo um Ié-
xico sensorial, incluindo atributos, definigbes e re-
feréncias para descrigdo da cor, aroma e sabor do
cha-mate.

Selecao e preparo das
amostras de cha-mate

Dezoito amostras de cha-mate foram utilizadas
neste estudo, para o desenvolvimento do Iéxico, sen-
do dez compradas em mercados locais em diferentes
regides do Brasil, e oito amostras obtidas do Progra-
ma de Melhoramento de Erva-mate da Embrapa Flo-
restas (Tabela 1). As amostras comerciais represen-
tam grande parte do mercado de cha-mate brasileiro.

Tabela 1. Fabricante e nome comercial das amostras de cha-mate em estudo.

Nome

Cha-mate natural premium
Cha-mate natural

Cha-mate tostado organico
Cha-mate tostado

Cha-mate tostado

Cha-mate tostado

Cha-mate natural

Cha-mate natural

Cha-mate tostado sabor natural
Chéa-mate natural

Cha-mate com pouca cafeina
Cha-mate com pouca cafeina
Cha-mate com pouca cafeina
Cha-mate com pouca cafeina
Cha-mate com alto teor de cafeina
Cha-mate com alto teor de cafeina
Cha-mate com alto teor de cafeina
Chéa-mate com alto teor de cafeina

Fonte: XXXX et al. (2020).

Fabricante Forma
5 estrelas A granel
Erva mate Barra Bonita A granel
Triunfo do Brasil A granel
Baldo A granel

Dr. Oetker Saché
Marata Saché
Baronesa Saché
Chileno Saché

Chas naturais reais Saché
Matte Ledo Saché
Clone 17—Embrapa A granel
Clone 19—Embrapa A granel
Clone 22—Embrapa A granel
Clone 29—Embrapa A granel
Clone 25—Embrapa A granel
Clone 33—Embrapa A granel
Clone 40—Embrapa A granel
Clone 43—Embrapa A granel
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Para o preparo das amostras, adicionou-se
1,5 L de agua deionizada em bule para cha de por-
celana (recipiente e filtro), para pré-aquecimento.
Em seguida, procedeu-se ao processo de infusédo
de 2 g de cha-mate com 250 mL de &agua ferven-
te por 3 %2 min, filtragem e transferéncia para bé-
quer de vidro de 400 mL coberto com tampas de
vidro, até a avaliagdo. Para a avaliacdo do aroma
e aparéncia, amostras (30 mL) foram colocadas
em tacas e cobertas por tampas de vidro, enquan-
to amostras de 40 mL foram servidas em copos de
isopor para avaliagdo do sabor. As amostras foram
colocadas sobre uma superficie quente (ceramica)
e cobertas com papel aluminio, sob temperatura en-
tre 176 e 204 °C, em bandejas de aluminio (20,5 x
20,5 cm). As amostras foram servidas na tempera-
tura aproximada de 60 °C.

Desenvolvimento do léxico sensorial

As etapas para o desenvolvimento do Iéxico sen-
sorial estéo representadas no fluxograma da Figura 1.

Figura 1. Fluxograma de desenvolvimento do Iéxico
sensorial.

Fonte: Godoy et al. (2020).

* Julgadores: Cinco julgadores altamente trei-

nados do Center for Sensory Analysis and
Consumer Behavior da Universidade Estadual
do Kansas participaram deste projeto. Cada
avaliador conta com mais de 120 horas de
treinamento em analise descritiva geral e mais
de 2.000 horas de experiéncia sensorial des-
critiva, incluindo cha verde e outras bebidas
quentes e frias. Para trabalhar neste projeto,
esses individuos receberam orientagao adicio-
nal sobre o produto cha-mate.

Geragéo da lista inicial de termos: Nas trés
primeiras sessdes, os avaliadores foram orien-
tados para avaliar a aparéncia, o sabor e o aro-
ma das amostras de cha-mate e desenvolver
alguns atributos que poderiam ser especificos
para esse tipo de cha. Nove amostras foram
usadas a partir de um conjunto de dezoito.
Cada sessao durou em torno de 90 minutos,
nos quais os avaliadores geraram a terminolo-
gia e as referéncias de acordo com suas ex-
periéncias anteriores. Descritores redundan-
tes ou termos irrelevantes foram eliminados
(Hayakawa et al., 2010). Para as sessdes sub-
sequentes, quando necessario, os avaliadores
adicionaram novos atributos durante a avalia-
¢éo (Lawless; Civille, 2013). As amostras foram
avaliadas individualmente. O lider da equipe
conduziu as sessbes sempre em CONSeNnso
com a equipe, discutindo as referéncias de
cada descritor (Chambers, 2018).

Procedimento da avaliagdo: As amostras
foram codificadas com numeros aleatérios de
trés digitos gerados pelo programa RedJade.
Cada amostra foi servida de forma monadica
na temperatura aproximada de 60 °C, de for-
ma aleatdria. Foram servidas quatro amostras
por sessdo. Os julgadores receberam agua
deionizada, queijo mussarela, fatias de pepino
e biscoitos sem sal para auxiliar na limpeza
do paladar. Os avaliadores atribuiram intensi-
dades individualmente aos atributos presentes
na amostra (cor, aroma e sabor), usando os
termos e referéncias ja listados na Tabela 2.
Os mesmos classificaram a intensidade dos
perfis de cor, aroma e sabor das amostras
de cha-mate fornecidas mediante uma esca-
la numérica de 0 a 15 com incrementos de
0,5, onde (0) representava nenhum e (15)
representava extremamente alto (Chambers
et al., 2017). Posteriormente, o lider da equi-
pe liderou uma discusséo para determinar as
pontuagdes de consenso para cada atributo



(Kumar; Chambers, 2019). As amostras de re-
feréncia foram desenvolvidas pela equipe sen-
sorial utilizando alguns padrbes comerciais e

Foto: Rossana Catie Bueno de Godoy

Desenvolvimento do léxico sensorial
Os atributos gerados no consenso final
(n = 39) foram aparéncia (n = 2), aroma (n = 12),
sabor (n = 18) e gosto residual (n = 7) (Tabela 2).
Para o sabor do cha verde, 31 descritores foram

Tabela 2. Atributos, definicao e referéncias do cha-mate.

Comunicado Técnico 516

outras adaptadas de referéncias ja estabeleci-
das na literatura (Figura 2)

Figura 2. Amostra servida com
demais padrodes.

desenvolvidos (Lee; Chambers, 2007); e para o
cha de folhas de Yacon, 28 descritores foram iden-
tificados (Shin et al., 2015). Os termos foram adap-
tados para a lingua portuguesa, por um analista
sensorial brasileiro.

Descritores
Aparéncialatributos
Brilho

Cor

Aromal/atributos
Cinzas
Cheiro de papelao

Cheiro de vegetais
escuros

Floral
Cheiro de gramineas
Mofado/terroso

Cheiro de petréleo

Definigao
O croma (ou pureza) da cor, variando de
opaco e turvo a puro e brilhante

Uma avaliagao visual da cor da intensi-
dade clara a intensidade escura (baixa a
alta)

Definigao
Aromaticos secos, empoeirados, sujos e

esfumacados associados aos residuos de
produtos queimados

Aromas associados as embalagens de
papelédo ou papel

Sabores/aromaticos fortes e pungen-
tes associados a matéria verde/vegetal
fresca, como salsa, espinafre, vagem de
ervilha

Cheiro adocicado, doce, levemente perfu-
mado associada a flores

Aromas frescos ligeiramente doces asso-
ciados as gramineas cortadas

Aromaticos doces e mofados, comumen-
te associados a solo Umido e, ou hiUmus

Aromatico quimico especifico associa-
do ao petréleo bruto e seus produtos
refinados que tém caracteristicas de 6leo
pesado

Referéncia?

Amido de milho Argo em agua = 5,0
(;acau em p6 Hershey em agua = 8,0
Agua = 15,0

Tabela de cores Pantone 467 CP =4
Tabela de cores Pantone 466 CP = 6
Tabela de cores Pantone 465 CP = 8

Referéncia
Cacau em p6 Gerkens (BL80) = 3,5 (a)

Papeldo em agua = 7,5 (a)

Agua de espinafre com folhas Del Monte = 7,0

(a)

Suco de uva branca Welch = 6,0 (aroma)
Agua de salsa fresca, diluida 1:1 = 7,0 (a)
Solo superficial de floresta = 13,00 (a) (refe-

réncia de caractere)
Vaselina = 3,0 (aroma)

Continua...
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Continuacéo.
Descritores
Aromalatributos
Fumaca

Cheiro de palha

Aromaticos doces
Amadeirado

Gostos basicos
Amargo

Doce

Sabor/ atributos
Cinzas

Papeléao

Gosto de vegetais
escuros

Floral

Gosto de gramineas

Mofado/terroso

Mofado e empoeirado

Derivados de petréleo

Fumaca

Especiarias

Semelhante a palha

Aromaticos doces

Definigao
Aromatico pungente agudo que é um

produto da combustdo de madeira, folhas
ou produtos ndo naturais

Aromaticos secos e ligeiramente empoei-
rados com auséncia de verde lembrando
caules de graos secos associados

Aromaticos associados as substancias
doces

Aromas doces, associados a casca de
arvore

Definicao
Sabor basico tipico de cafeina na agua

Sensacgao gustativa basica tipico de
sacarose em agua

Definicao
Sabores secos, empoeirados, sujos e

esfumacados associados aos residuos de
produtos queimados

Sabor associado as embalagens de
papelédo ou papel

Sabores/aromaticos fortes e pungen-
tes associados a matéria verde/vegetal
fresca, como salsinha, espinafre, vagem
de ervilha

Sabor adocicado, doce, levemente perfu-
mado associada a flores

Sabores ligeiramente doces associados
as gramineas cortadas

Sabores ou aromas doces e mofados,
comumente associados a solo Umido e,
ou humus

Sabores ou aromas secos e semelhante
a terra associados ao solo seco e marrom

Sabores ou aromas quimicos especifico
associados ao petréleo bruto e seus pro-
dutos refinados que tém caracteristicas
de d6leo pesado

Sabores ou aromas pungentes agudos,
produto da combustdo de madeira, folhas
ou produtos ndo naturais

Mistura de aromas doces, marrons,
ligeiramente picantes (cravo, cominho,
gengibre)

Sabores ou aromas secos e ligeiramente
empoeirados, com auséncia de verde
lembrando caules de graos secos asso-
ciados

Sabores ou aromas associados a impres-
sdo de substancias doces

Referéncia
Tons de fumaga liquida na agua = 4,0 (a)

Palha de trigo = 7,0 (a)

Biscoito Lorna Doone = 3,0 (a)

Nozes moidas em taga = 5,0 (a)
Referéncia

Solugéo de cafeina 0,02% = 3,5
Solugéo de cafeina 0,035% = 5,0
Solugao de sacarose 1% = 1,0
Referéncia

Cacau em po Gerkens (BL80) = 3,5 (f)

Tortilhas de farinha = 2,5 (f)

Agua de espinafre enlatado Del Monte = 7,0 (f)

Suco de uva branca Welch’s = 5,0 (aroma e
sabor)

Agua com salsinha fresca, diluida 1:1 = 9,0 (f)

Solo superficial de floresta marca
Timberline = 13,00 (f) (ref. de caractere)

Feijao-fradinho de Bush (enlatado) = 4,0 (f).
Feijao caupi.

Cogumelo fatiado = 8,0 (f)

Vaselina em pasta = 3,0 (f) (ref. de caractere)

Fumaga liquida na agua = 4,0 (f) (ref. de
caractere)

Mistura de especiarias em agua McCormick =
5,0 (f)

Palha de trigo = 7,0 (f) (ref. de caractere)

Cereais matinais Kellogg = 2,5 (f)

Continua...



Continuacéo.
Descritores
Amadeirado

Fatores de sabor/
sensacgao (sensagoes
trigeminais)

Adstringente

Metalico

Sabor residual (15 s)
Adstringente

Amargo
Gosto de vegetais

escuros

Gosto de gramineas

Fumaca

Especiarias

Doce

Sabores ou aromas doces, marrons,
mofados e escuros associados a casca
de arvore

Definigao

Sensacao de ressecamento e enruga-
mento na lingua e outras superficies da
boca

Impressao de metais levemente oxida-
dos, como colheres de ferro, cobre e
prata

Sensacao de ressecamento e enruga-
mento na lingua e outras superficies da
boca

Sabor basico tipico de cafeina na agua

Sabores/aromaticos fortes e pungen-
tes associados a matéria verde/vegetal
fresca, como salsa, espinafre, vagem de
ervilha

Sabores ligeiramente doces associados
as gramineas cortadas

Sabores ou aromas pungentes agudos,
produto da combustdo de madeira, folhas
ou produtos nao naturais

Mistura de aromas doces, marron, ligei-
ramente picantes (cravo, cominho, gen-
gibre)

Sensacao gustativa tipico de sacarose
em agua

Textura, sensagao na bocal/atributos

Sensacao de entorpeci-

mento na boca

Percepgao de dorméncia na lingua, céu
da boca e, ou garganta
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Nozes = 6,0 (f)

Referéncia

Solugao de sulfato de aluminio 0,03% = 1,5
Solugéo de sulfato de aluminio 0,07% = 3,5
Solugéo de sulfato de aluminio 0,10% = 5,0

0,10% de cloreto de potassio = 1,5

Solugao de sulfato de aluminio 0,03% = 1,5
Solugao de sulfato de aluminio 0,07% = 3,5
Solugao de sulfato de aluminio 0,10% = 5,0

Solugéo de cafeina 0,02% = 3,5
Solugéo de cafeina 0,035% = 5,0

Agua de espinafre enlatado Del Monte = 7,0 (f)
Agua com salsinha fresca, diluida 1:1 = 9,0 (f)
Fumaca liquida na agua = 4,0 (a)

Mistura de especiarias em agua McCormick =

5,0

Solugao de sacarose 1% = 1,0

Cravo em p6 em agua = 4,0

Nota: (a) = aroma; (f) = sabor. ?Intensidade, escala de 15 pontos: 0 = nenhuma, 15 = extrema. As intensidades das referéncias ndo sao
baseadas em uma escala universal e podem ser relevantes apenas para avaliagdo do cha-mate.

Fonte: Godoy et al. (2020).

Inicialmente, o atributo “cheiro ou gosto verde”
produziu alguma confusdo porque os painelistas no-
taram diferengas nas notas verdes. Por consenso,
foi decidido usar “verde” e “verde escuro” para des-
crever melhor o termo “verde”. Para o cha, o ver-
de pode ser dividido em verde e verde escuro para
descrever melhor esse aroma especifico. Em alguns
chas, o termo “verde” pode ser associado a espina-
fre, feijao-verde, aipo, couve-de-bruxelas, feijao-fra-
de e aspargos (Lee; Chambers, 2007).

Os atributos mofado/terroso, mofado-empoeira-
do, cinzas, semelhante ao petréleo, gosto residual
verde escuro e gosto residual adstringente foram in-
cluidos durante a avaliagao das amostras adicionais.

A aparéncia (cor) das amostras de cha-mate foi
notada de claro a escuro (marrom) e a pureza da
cor. A cor variou entre Pantone 467 CP (bege e ama-
relado), Pantone 466 CP (esverdeado e amarronza-
do) e Pantone 465 CP (amarronzado). Essas cores
fizeram parte de uma tabela de cores, semelhantes
aquelas de catalogo de tintas (Figura 3).

Alguns atributos aparecem em todas as amos-
tras (100%), citando-se a fumaga (aroma, sabor e
gosto residual); amadeirado, semelhante a palha e
cinzas (aroma e sabor); adstringente e amargo (sa-
bor e gosto residual); aroma doce (aroma); mofado
empoeirado (sabor) e gosto de vegetais escuros
(gosto residual).
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Figura 3. Amostra e tabela de cores

Outros atributos que foram importantes na ca-
racterizagdo sensorial da maioria das amostras de
cha-mate (80-95%) séo gosto de vegetais escuros,
mofado/terroso e gosto de papeldo (aroma); mofado/
terroso, metalico e aromatico doce (sabor), aromati-
cos doces (sabor) e sensagao entorpecente na boca
(gosto residual). Gosto residual de gramineas, sabor
floral, aroma floral, sabor marrom picante, aroma se-
melhante ao petréleo, sabor semelhante ao petréleo
€ aroma marrom picante apareceram apenas em al-
gumas amostras, menos de 50% das amostras.

Os atributos relacionados a fumaga, amadeira-
do e cinzas podem ser explicados pelo processo de
fabricagdo usado para preparar o cha-mate. Duran-
te o processo do cha-mate, a fumaga de madeira é
usada. Isso pode conferir sabores muito diferentes a
erva-mate (Purcaro et al., 2009). O atributo fumaga
€ considerado dificil de separar porque muitas no-
tas de sabor estdo associadas a fumacga, como de-
fumado (geral), acinzentado, amadeirado, mofado/
empoeirado, mofado/terroso, queimado, semelhan-
te ao petroleo (Jaffe et al., 2017). Varios produtos
quimicos podem contribuir para o aroma da fumaca
(Wang et al., 2018). Notas de palha, verde e vegetais
escuros também sao caracteristicas do cha-mate e
todas elas estao relacionadas a “gramineas”.

Foto: Rossana Catie Bueno de Godoy

O cha-mate é descrito como amargo. O amar-
gor na erva-mate (matéria-prima) € um dos maiores
desafios da industria. Alguns estudos associam a
presenga do amargor a cafeina, agucares redutores
ou tanino (Pagliosa et al., 2009). A erva-mate € uma
fonte de cafeina (Oellig et al., 2018). O sistema de
cultivo, a idade, a posi¢ao da folha (planta cultivada
sob o sol ou ndo) também estao ligados ao amargor
na erva-mate (Streit et al., 2007).

O cha-mate foi considerado adstringente, o
que é confirmado por estudos anteriores de ads-
tringéncia na erva-mate (Tamasi et al., 2007).
E frequentemente associado a presenca e concen-
tracdo de taninos (Tessmer et al., 2016) e catequinas
(Fernandes et al., 2016; Xu et al., 2017). Em alguns
casos, a adstringéncia é devida a falha mediada por
proteinas ao encontrar moléculas polifendlicas que
normalmente existem em frutas verdes, café e cha
(Ma et al., 2016). A adstringéncia pode interagir com
o amargor. Alguns estudos correlacionam o conteu-
do de teanina e a estagao de colheita com a adstrin-
géncia (Lee et al., 2014).

Caracteristicas doces foram predominantes nas
amostras de cha-mate, tanto para aroma quanto
para sabor. Alguns estudos anteriores (Alasalvar
et al., 2012) sugerem que a dogura encontrada em
chas é baseada na presenca de alguns monossaca-
rideos (galactose, frutose, glicose e xilose) e dissa-
carideos (sacarose). De fato, Dartora et al. (2011)
identificaram frutose, glicose e sacarose em diferen-
tes amostras de erva-mate.

O componente gosto de papelao foi notado em
94% das amostras, mostrando sua importancia na
avaliagao das amostras de cha-mate. Esses atri-
butos foram relacionados a aromaticos terrosos
(empoeirados) em chas rooibos (Koch et al., 2012),
mas também foram detectados em cafés (Adhikari
et al., 2019; Chapko; Seo, 2019). A combinacéo de
pentanal, heptanal, nonanal, 1-octen-3-ona e dimetil
trissulfeto também foi relacionada ao sabor papelao
em produtos de soro de leite (Whitson et al., 2010).

Apesar dos atributos florais (aroma e sabor) te-
rem sido menos predominantes no cha-mate, em
comparagao com outros chas, como verde (Lee
et al., 2008), preto (Alasalvar et al., 2012; Roshi;
Gulati, 2015), rooibos (Jolley et al., 2017), hibis-
co (Monteiro et al., 2017) e espécies de Cyclopia
(Robertson et al., 2018), foram fundamentais para a
avaliagédo de algumas amostras.

Embora tenha sido encontrado em apenas
algumas amostras, é importante discutir a origem
do aroma e sabor semelhantes ao petrdleo, no
cha-mate. A presenca de isbmeros de hidrocarbo-
netos encontrados durante a caracterizagao volatil



da erva-mate (llex paraguariensis) indica que a ma-
téria-prima pode ser contaminada por 6leo mine-
ral (Purcaro et al., 2009). Da mesma forma, va-
rios outros contaminantes foram relatados para a
erva-mate (Lasekan; Lasekan, 2012). Da mesma
forma, uma nota semelhante ao petréleo foi encon-
trada anteriormente no pao de trigo e os autores
sugeriram que o produto foi potencialmente conta-
minado com 6leo de maquina durante o processo de
ensacamento da farinha (Chang; Chambers, 1992).

A sensacgdo de entorpecimento na boca foi no-
tada na maioria (90%) das amostras de cha-mate.
A sensacgdo na boca se refere as sensagdes fisi-
cas ou texturais causadas por alimentos e bebidas.
Essas sensacbes de sabor “quimioestésicas” sao
resultado da ativagcdo quimica de receptores que
estdo associados as fibras nervosas que mediam a
dor e a mecanotransducéo e incluem calor, queima-
¢ao, resfriamento, formigamento e entorpecimento
(Simons et al., 2019).

A sensacédo trigeminal metalica foi encontra-
da em 78% das amostras de cha-mate. O sabor
metalico foi introduzido como estimulo, embora
sua percepgdo ndo se restrinja as papilas gusta-
tivas, provavelmente envolve quimiorreceptores
nasais, retronasais e orais (Lawless et al., 2005).
Essa sensagéo trigeminal foi relatada em estudos
envolvendo alimentos especificos, como adogantes
artificiais, sais metalicos (ferro, cobre e zinco) e sul-
fato ferroso (FeSO,) (Lawless et al., 2004). O atri-
buto metalico também foi encontrado no cha verde
(Lee; Chambers, 2007, vegetais (Talavera-Bianchi
et al., 2010) e café (Hayakawa et al., 2010).

Consideracgoes finais

Um léxico de 39 atributos foi desenvolvido, defi-
nido e referenciado por um painel altamente treinado
para descrever a aparéncia, aroma, sabor, gosto re-
sidual e sensagéo na boca do cha-mate comumente
vendido no Brasil. Os padrdes utilizados pelos ava-
liadores incluiram amostras comerciais americanas,
portanto, devem ser ajustados para padroes de pro-
dutos brasileiros. Alguns atributos foram maiores que
outros para cada produto, o que pode ser explicado
pela grande complexidade entre as amostras e pro-
cessos. Esta pesquisa fornece um Iéxico terminologi-
co preliminar para o cha-mate, que pode ser Util para
a industria de erva-mate para classificar, padronizar e
controlar a qualidade dos produtos. Além disso, pode
beneficiar os programas de melhoramento, produto-
res e fabricantes.

Este trabalho apresenta aderéncia aos Ob-
jetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS),
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estabelecidos pela Agenda 2030 da Organizagao
das Nagdes Unidas (ONU), em especial ao ODS
9, pela importancia da pesquisa para o desenvol-
vimento tecnoldgico visando a diversificagdo indus-
trial e inovagao da cadeia produtiva de erva mate.
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