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Resumen

Se realiz6 un ensayo de aceptabilidad sensorial para determinar la concentracion 6ptima de jugo para preparar
mate frio o tereré y un analisis descriptivo para estudiar la variacion de la intensidad de cuatro descriptores
seleccionados durante el consumo del tereré. Los resultados del andlisis descriptivo fueron correlacionados con
los valores de solidos solubles obtenidos mediante la simulacion del consumo del mate frio. Para la determinacion
de la concentracion éptima de jugo se realizé un ensayo de aceptabilidad con consumidores, y los datos fueron
analizados con herramientas de estadistica de supervivencia. La concentracion 6ptima de jugo fue de 6,38 + 0,62
g/L, que corresponde a un 22,87% de consumidores que rechazan la muestra. El ensayo descriptivo indicd que
en los primeros tererés predomina el sabor del jugo y que posteriormente el sabor a yerba mate se intensifica
gradualmente. Los coeficientes de correlacion lineal entre los puntajes asignados a los descriptores sensoriales
y las concentraciones de soélidos solubles de la simulacion del consumo del mate sugieren que deben realizarse
otros analisis representativos de la muestra a fin de establecer correlaciones mas significativas.

Palabras clave: Mate frio; Yerba mate; Jugo artificial; Analisis sensorial; Estadistica de supervivencia.

Abstract

Introduccién

A sensory acceptance test to determine the optimum concentration of artificial orange juice to prepare cold mate
or tereré was performed, and a descriptive analysis to study the variation of four selected descriptors during
tereré consumption was done. The results of the descriptive analysis were correlated with soluble solids values
of a simulated cold mate consumption. Optimum juice concentration was determined by an acceptability test,
and data were analyzed with survival statistics tools. The optimum concentration was 6.38 + 0.62 g/L, which
matches to 22.87% of consumers rejecting the sample. The descriptive test indicated that, in the first tereré,
the juice descriptors prevailed, and the yerba mate descriptors gradually intensified with successive tererés.
Linear correlation coefficients found between sensory descriptors scores and soluble solids concentrations in the
simulated consumption suggest that other representative determinations should be done to find more significant
correlations.

Keywords: Cold mate; Yerba mate; Artificial juice; Sensory analysis; Survival statistics.

organolépticas diferenciadas [3]-[5]. El consumo de yerba
mate ha sido asociado con varios efectos benéficos sobre

La Yerba Mate (/lex paraguariensis Saint Hilaire)
es una planta cuyo uso tradicional es la preparacion de
infusiones, de amplio consumo en Argentina, Paraguay,
Uruguay y el sur de Brasil [1]. El consumo interno de
yerba mate en la Argentina durante el afo 2019 fue de
mas de 277 millones de kilogramos [2]. El procesamiento
industrial de este cultivo incluye etapas de cosecha, zape-
cado, secado, molienda y estacionamiento. En los paises
productores se emplean distintas variaciones del proceso
de produccion, lo que resulta en productos con propiedades
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la salud, debido a sus propiedades antioxidantes, antiinfla-
matorias, antiobesidad y cardioprotectoras; lo que ha sido
atribuido a la presencia de metabolitos secundarios como
metilxantinas, polifenoles y saponinas [6], [7].

La yerba mate se consume como mate caliente tradi-
cional, infusion en saquitos o mate cocido, y mate frio o
terere. El mate caliente se consume colocando yerba mate
en un recipiente, y luego agregando alicuotas de agua a
70 — 85°C. Cada alicuota es vertida sobre la misma yerba
mate y luego bebida con una bombilla, constituyendo una
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cebada. El mate frio o tereré se consume de la misma
manera, utilizando agua fria (4 — 8°C). Finalmente, el
mate cocido se prepara de forma similar al té [8], [9]. En
el mercado existen yerbas con diferentes proporciones de
hojas y palos, agregado de endulzantes, saborizantes y
hierbas [10], [11].

Si bien el fereré se consume tradicionalmente con agua
fria, también puede ser preparado utilizando jugos [12]. En
la provincia de Misiones se emplean jugos naturales de
frutas citricas, aguas saborizadas y polvos para preparar
bebidas saborizadas. Una particularidad de estos jugos
en polvo es que la concentracion con la que se preparan
depende de la preferencia del consumidor. Para estimar la
concentracion de jugo preferida por los consumidores para
la preparacion del tereré pueden utilizarse los métodos de
analisis de supervivencia.

El andlisis de supervivencia estudia el tiempo hasta
que ocurre un evento especifico, llamado tiempo de
supervivencia, teniendo en cuenta la presencia de datos
censurados [13]. El fendmeno de censura se relaciona
con la incertidumbre en la determinacion del tiempo de
un evento que, en muchos casos, no puede ser observado
exactamente. Los métodos de analisis de supervivencia han
sido utilizado en estudios clinicos, en epidemiologia, en
sociologia, entre otros [14]. En ciencia de alimentos, los
métodos de analisis de supervivencia han sido empleados
para determinar la vida 1til de un alimento, donde el evento
de interés es el tiempo de almacenamiento; aunque también
han sido utilizados para determinar la concentracion opti-
ma de un ingrediente en un alimento [15]-[17].

Las infusiones de yerba mate poseen sabor amargo
caracteristico, atribuido al contenido de metilxantinas
(principalmente cafeina), compuestos polifendlicos,
saponinas y taninos [4], [18]. Sin embargo, en cualquiera
de las formas de consumo de la yerba mate, las infusiones
pueden ser preparadas con el agregado de azucar y otros
edulcorantes y/o saborizantes [8], [11]; modificando
la percepcion del sabor amargo de la infusion. Por otra
parte, varios autores han utilizado métodos que simulan el
consumo de infusiones de yerba mate, y han encontrado
que la composicion de las mismas varia con las distintas
cebadas [11], [19], [20]. Es de esperar que la variacion de
la composicion de la infusion tenga influencia en el sabor
de las mismas.

El analisis sensorial descriptivo es realizado por un
grupo pequeilo de panelistas, que proporcionan puntua-
ciones para un conjunto de atributos seleccionados [21].
Permite obtener una descripcion sensorial completa de un
producto, y establecer qué atributos son determinantes en
la aceptacion de un alimento [8]. Al momento, los autores
no tienen conocimiento de otros trabajos realizados en
analisis sensorial de fereré. El objetivo de este trabajo fue
determinar la concentracion de polvo para preparar jugo
artificial sabor naranja preferida por los consumidores
para la preparacion de fereré, y determinar la variacion de

la intensidad de descriptores seleccionados de la misma
bebida en funcion del nimero de cebada.

Materiales y Métodos
Determinacion de la concentracion 6ptima de jugo
Anélisis sensorial

Se realizé un ensayo de aceptabilidad con 32 consumi-
dores habituales de tereré (varones y mujeres de entre 22 y
60 afios). Los participantes fueron reclutados de la Facultad
de Ciencias Exactas, Quimicas y Naturales de la Univer-
sidad Nacional de Misiones, siendo considerados aquellos
que consumian fereré por lo menos dos veces por semana
en los meses de verano. Se empled la modalidad home use
test, que permite garantizar las condiciones habituales de
consumo de un alimento y tiene en cuenta la influencia
de los efectos de preparacion y consumo del producto,
obteniendo de este modo datos mas realistas [22], [23].
Cada consumidor recibié una planilla con instrucciones
y cuatro paquetes codificados con numeros aleatorios de
tres cifras. Cada paquete contenia una muestra de jugo
en polvo, una muestra de yerba mate y una planilla con
informacion del ensayo.

Se utilizo polvo para preparar jugo artificial sabor
naranja, comercializado en sobres de 8 g cada uno, desti-
nados a preparar un litro de jugo segun las instrucciones
del fabricante. A partir de conversaciones previas con
consumidores habituales del producto se pudo inferir que
la mayoria de ellos consume el jugo utilizando diluciones
menores. Se ensayaron un total de cuatro concentraciones
de jugo: 4, 6, 8 y 10 g/L. Cada consumidor recibid cuatro
sobres con cantidad suficiente de polvo para preparar 500
mL de jugo de cada concentracion. Cada sobre se prepard
fraccionando cantidad suficiente de polvo para preparar la
concentracion adecuada. Los consumidores debian disolver
el contenido del sobre en 500 mL de agua fria sin usar
hielo, para no modificar la concentracion de jugo a ensayar.
La yerba utilizada fue la comercializada como “yerba mate
para tereré”. Segun el rétulo del envase, esta yerba es de
molienda mas gruesa y tiene un menor contenido de polvo
que la yerba mate elaborada tradicional. La cantidad de
yerba utilizada en cada ensayo fue de 35 g, como se sugiere
en la norma IRAM 20540-1 [24] para la determinacion
de los caracteres organolépticos de la yerba mate. Los
consumidores recibieron la misma cantidad de yerba mate
para todas las concentraciones de jugo ensayadas.

La planilla entregada a cada consumidor contenia ins-
trucciones generales para realizar el ensayo y para preparar
el tereré: debian preparar los cuatros tererés en el lapso de
una semana, en dias diferentes, usando en cada ensayo el
jugo y la yerba contenidos en uno de los sobres codifica-
dos. Se indico a cada consumidor que preparara el jugo,
colocara la yerba en el vaso que habitualmente usa para to-
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mar tereré y que bebiera, como lo hace habitualmente, seis
cebadas de tereré sin compartirlo con otras personas; y que
luego completara la planilla, respondiendo las preguntas
correspondientes al sobre utilizado. La presentacion de las
muestras fue monadica y el ordenamiento fue balanceado.

Con objeto de comparar dos métodos estadisticos para
la determinacion de la concentracion 6ptima de jugo en el
tererée, se formularon dos preguntas de aceptabilidad para
cada concentracion: (1) puntuar el fereré seglin su agrado
en una escala de 0 (nada) a 10 (mucho), respondiendo a
la pregunta “;Cudnto le agrado el fereré que tomd?”; (2)
indicar su percepcion con respecto a la concentracion del
jugo en el fereré, respondiendo a la pregunta “Este jugo
me resultd:” con una de las opciones “Muy débil”, “Esta
bien” o “Muy fuerte”.

Andlisis estadistico

Para los datos de la pregunta (1) se utilizé un analisis
de varianza (ANOVA), realizado con el programa STAT-
GRAPHICS Centurion XV (Version 15.2.06). Se aplico
el test de Fischer LSD para calcular las diferencias entre
medias. El andlisis estadistico de los datos de la pregunta
(2) fue realizado mediante herramientas de estadisticas de
supervivencia en el programa estadistico RStudio (Version
1.1.423); usando el codigo provisto por Hough [25]. El
nivel de confianza utilizado en los analisis fue del 95%.

Andlisis de supervivencia

En el analisis de supervivencia se trabaja con datos
censurados. Si un consumidor acepta el fereré con una
concentracion de jugo del 6% pero rechaza el tereré
con una concentracion de jugo del 8%; la concentracion
exacta de rechazo puede ser cualquier valor entre 6 y 8%.
Esto se define como censura en un intervalo. Cuando un
consumidor rechaza la muestra con la menor concentracion
(4%), 1a concentracion de rechazo es <4%, lo que se define
como censura a la izquierda. Si el consumidor acepta todas
las concentraciones, el rechazo podria ocurrir para una
concentracion >10%, y los datos estan censurados a la
derecha [25].

Para determinar la concentracidon optima de jugo se
utilizé el modelo propuesto por Garitta et al. [16]. Para
cada concentracion de jugo ¢ habra 2 funciones de rechazo:
R (c), la probabilidad de que un consumidor (o proporcion
de consumidores) rechace un tereré con la concentracion
de jugo ¢ porque es “muy débil”; y R/c), la probabilidad
de que un consumidor (o proporcioén de consumidores)
rechace un tereré con la concentracion de jugo ¢ porque
es “muy fuerte”. Se define como C a la variable aleatoria
que representa la concentracion 6ptima de jugo para un
consumidor.
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Ry(c)=P(C >c)=1-F(c) (1)

Re(©) = P(C <) = F(0) @)

En el analisis de supervivencia se utilizan varios
modelos para F(c): Weibull, normal, lognormal, logistico,
loglogistico, entre otros. Los parametros del modelo elegi-
do se obtienen maximizando la funcién de verosimilitud,
y pueden estimarse para los datos experimentales usando
software especializado [15]. Una descripcion detallada de
los métodos de andlisis de supervivencia pueden encontrar-
se en el trabajo de Hough [25]. Este autor indica que una
manera de definir el modelo que mejor ajusta a los datos
experimentales es comparar los valores de logverosimili-
tud de diferentes modelos: el modelo que da los menores
valores es el que resulta mas adecuado.

El modelo de Garitta et al. [16] determina la concen-
tracion optima de un ingrediente en un alimento como
la concentracion correspondiente al minimo de la curva
que surge de sumar las dos curvas de rechazo de los dos
eventos de interés (de “muy débil” a “esta bien”, y de “esta
bien” a “muy fuerte”). Los intervalos de confianza de la
concentracion 6ptima se calculan como:

s +7 a- )
Concentracion optima X 1-2 seprome dio 3)

Donde z es el parametro de la distribucion normal
estandar, o es el nivel de confianza empleado y Sepromedio

es el error estandar promedio, que se calcula como:

. 4
Sepromedzo = %,/5912 + 5322 “4)

Donde se, y se, son los errores estandar del 6ptimo
calculado a partir de la curva de rechazo por “muy débil”
y la curva de rechazo por “muy fuerte”, respectivamente.

Determinacion de la variacién de la intensidad de los
descriptores con el nimero de cebada

Andlisis sensorial

Se realiz6 un analisis descriptivo con un panel sensorial
de 10 evaluadores de la Facultad de Ciencias Exactas, Qui-
micas y Naturales de la Universidad Nacional de Misiones,
quienes son participantes habituales en ensayos sensoriales
de yerba mate. Los evaluadores fueron instruidos en la
mecanica de la prueba, y los descriptores seleccionados
para ser medidos fueron “sabor a yerba mate”, “sabor a
naranja”, “sabor dulce” y “sabor amargo”, utilizando una
escala de 0 (nada) a 10 (mucho).

El ensayo descriptivo fue realizado por duplicado en
dos sesiones. En cada sesion, los panelistas recibieron
un termo con jugo de naranja a 5°C, un vaso de vidrio

con yerba mate para fereré y una bombilla metalica. La
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concentracion de jugo utilizada fue la determinada como
optima en el ensayo de aceptabilidad y se empled la misma
cantidad de yerba mate para tereré utilizada en dicho ensa-
yo (35 g). Ademas, los evaluadores recibieron una planilla
con espacios para registrar la intensidad de los descriptores
para cada cebada por separado.

Con el objetivo de estandarizar el volumen de jugo
utilizado en cada cebada, se realizaron ensayos previos
para estimar la cantidad de liquido utilizada en el consumo
habitual del tereré. En la primera cebada fueron necesarios
100 mL de jugo para humedecer toda la yerba, y en las
cebadas siguientes se utilizaron 40 mL de jugo. Ambos
volimenes fueron marcados en vasos de plastico propor-
cionados a los panelistas. Se indicé a los evaluadores la
manera de preparar el fereré: colocando la yerba en forma
horizontal en el vaso e introduciendo la bombilla a 45°. En
la primera cebada utilizaron 100 mL de jugo, y lo vertieron
sobre la yerba en forma homogénea para humedecerla;
mientras que en las cebadas posteriores usaron 40 mL de
jugo en cada una. Los panelistas tomaron un total de seis
cebadas de fereré, registrando respecto a cada una de ellas
su percepcion de los descriptores seleccionados.

Andlisis estadistico

El analisis estadistico de los datos fue realizado con el
programa STATGRAPHICS Centurion XV (v15.2.06). Los
datos fueron analizados mediante un analisis de varianza
(ANOVA) y se aplico el test de Fischer LSD para calcular
las diferencias entre medias. Las diferencias fueron consi-
deradas significativas para p < 0,05.

Simulacion del consumo del mate frio

Para determinar el contenido de solidos solubles en
cada cebada, se simuld el consumo de tereré en la forma
realizada por los evaluadores en el ensayo descriptivo.
Para ello se utilizé un sistema de extraccion basado en
otras investigaciones [9], [11], [20]. Se colocaron 35 g de
yerba mate para tereré en un vaso de precipitado. Dentro
del vaso se coloc6 una bombilla conectada a un matraz
kitasato mediante un tubo plastico. El kitasato a su vez fue
conectado a una trampa de vacio para realizar la succion.
El liquido utilizado para la extraccion fue el jugo en la
concentracion usada en el ensayo descriptivo y a la misma
temperatura (5°C). En cada cebada se usaron los mismos
volumenes usados en dicho ensayo (100 mL en la primera
cebada y 40 mL en las cebadas siguientes). La extraccion
fue realizada vertiendo el volumen correspondiente sobre
la yerba mate, dejando reposar 30 s, y aplicando vacio por
otros 30 s para la extraccion. El procedimiento se repitid
por un total de seis cebadas. El volumen recuperado en
cada cebada fue medido y guardado por separado. Los
ensayos se realizaron por triplicado.

Los so6lidos solubles presentes en el extracto fueron

determinados por el método de pérdida de masa, colocando
el extracto en una estufa a 100 + 2°C hasta peso constante.
Con la misma técnica, se determinaron también los s6lidos
solubles del jugo utilizado para la extraccion. Los datos
obtenidos para cada cebada fueron correlacionados con
los valores promedio de los descriptores evaluados en el
ensayo anterior utilizando el programa STATGRAPHICS
Centurion XV (Version 15.2.06).

Resultados y discusion
Concentracion 6ptima de jugo para preparar tereré
Ensayo de aceptabilidad

El analisis de varianza realizado para las respuestas de la
pregunta (1) no result6 estadisticamente significativo (p > 0,05)
para ninguno de los factores estudiados. Dado que el factor
“concentracion’ no resulto significativo, no pudo determinarse
una concentracion dptima de jugo a través de esta pregunta. En
la Figura 1 se muestran los puntajes promedio asignados en la
pregunta (1) a cada una de las concentraciones ensayadas.

8
7
6
5
4
3
2
1
0

Concentramon dej jugo (g/L)

Puntaje promedio

Figura 1: Puntajes promedio de los tererés preparados con distintas
concentraciones de jugo

Con respecto al analisis de supervivencia, los modelos
seleccionados para el ajuste de los datos fueron el modelo
de Weibull para la curva de rechazo R, y el modelo lognor-
mal para la curva de rechazo R . Para el modelo de Weibull,
la funcidn de rechazo esta dada por:

1 _
Ra(e) = 1= Fipy (H2) 5)

Donde F, () es la funcién de la distribucion del valor
extremo, y p, y 6, son los pardmetros del modelo [16]. Los
resultados obtenidos fueron p, = 1,605 + 0,102; 6, = 0,250
(0,172 -0,362; intervalos de confianza del 95%). En la Figura
2 se grafica el porcentaje de consumidores que rechazan el
tereré por ser “muy débil”, en funcion de la concentracion de
jugo. Se muestra que, por ejemplo, un tereré que sea prepara-
do con jugo de concentracion de 5 g/L, sera rechazado por el
36,13% de los consumidores por ser muy débil.
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Concentracién 5 g/L;
36,13% de rechazo

Rechazo (%)
8

Concentracion de jugo (g/L)

Figura 2: Porcentaje de consumidores que rechazan el tereré por ser
“muy débil” en funcién de la concentracion de jugo

Para la curva de rechazo R, correspondiente al rechazo
del fereré por ser “muy fuerte”, se seleccion6 el modelo
lognormal, dado por:

o () (©)

Re(c) = o

Donde @(*) es la funcion de la distribucion normal es-
tandar acumulativa, y p Ly O s0n los parametros del modelo

[15]. Para esta curva los parametros encontrados fueron M,

=2,186+0,131yoc,=0,337 (0,233 — 0,486; intervalos de
confianza del 95%) En la Figura 3 se muestra la curva de
rechazo del tereré por ser “muy fuerte”.

60 Concentracién 8 QV
9
20 37,73% de rechazo

0 2 4 8 8 10
Concentracion de jugo (g/L)

Rechazo (%)
8

Figura 3: Porcentaje de consumidores que rechazan el tereré por ser
“muy fuerte” en funcién de la concentracion de jugo

En la Figura 4 se muestra la curva resultante de la
suma de las dos curvas de rechazo de las Figuras 2 y 3.
La concentracion que corresponde al minimo de la curva
suma es la concentracion 6ptima de jugo para preparar
tereré, debido a que minimiza la suma de los porcentajes
de rechazo. La concentracion optima resulto ser de 6,38 +
0,62 g/L, correspondiente a un 22,87% de rechazo. De ese
porcentaje, un 6,72% rechaza el tereré preparado con jugo
de esta concentracion por ser muy débil, mientras que el
16,15% lo rechaza por ser muy fuerte. Considerando los
resultados obtenidos puede afirmarse que efectivamente
la mayor parte de la poblacién de consumidores prefiere
el tereré preparado con jugo de menor concentracion a
la recomendada por el fabricante (8 g/L), teniendo esta
concentracion un rechazo del 37,73%; por ser considerada
muy fuerte (Figura 3).
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Figura 4: Suma de las curvas de rechazo y concentracion éptima de
jugo para tereré

Variacion de la intensidad de los descriptores con el
nimero de cebada

Los resultados de intensidad de los descriptores evalua-
dos se muestran en la Figura 5. El nimero de cebada no
mostrd influencia significativa sobre la intensidad del sabor
a yerba mate (p > 0,05). Las intensidades tanto del sabor a
naranja como del sabor dulce disminuyeron con el nimero
de cebada, observandose diferencias significativas a partir
de la segunda y cuarta cebada, respectivamente. Por otro
lado, se observo la tendencia opuesta en el descriptor “sa-
bor amargo”. En todos los casos, el efecto del evaluador
fue significativo, indicando que los evaluadores emplearon

zonas distintas de la escala.

Sabor Dulce

9,00
8,00
7,00 Numero de cebada
2 ml m2 u3 m4

D 6,00
o 500
o8

.0 400
5

€ 3,00
3

& 200 = T
0,00

Sabor a Yerba Mate

Sabor Amargo Sabor a Naranja

Figura 5: Variacion de la intensidad de los descriptores seleccionados
para tereré, en funcién del nimero de cebada.

Estos resultados indican que en las primeras cebadas de
tereré predomina el sabor al jugo, asociado a los descripto-
res “sabor a naranja” y “sabor dulce”; mientras que en las
cebadas siguientes se incrementa el sabor amargo, aportado
por la yerba mate. Considerando una cinética tipica de
extraccion, cabria esperar que en las primeras cebadas el
sabor a yerba mate sea comparativamente mas intenso que
el sabor al jugo y en cebadas posteriores, cuando la yerba
haya sido parcialmente agotada, se intensifique el sabor al
jugo. Sin embargo, la tendencia encontrada en los ensayos
es opuesta a la esperada y los evaluadores no pudieron
identificar variaciones en el sabor a yerba mate con las
cebadas. Esto sugiere que los descriptores asociados a la
yerba mate fueron enmascarados por el sabor al jugo; lo
que se evidencia en los puntajes comparativamente altos
asignados a los descriptores caracteristicos del jugo. En
estudios posteriores podrian redefinirse los descriptores a
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ser ensayados, o bien repetir el ensayo usando concentra-
ciones menores de jugo.

Simulacién del consumo del mate frio

El contenido de sélidos solubles del jugo utilizado fue
de 5,99 + 0,31 g/L. En la Figura 6 se muestra el contenido
de solidos solubles presentes en cada cebada de terere. El
contenido de solubles de la primera cebada es el menor
de las seis cebadas estudiadas, mientras que en la tercera
cebada se alcanza un méximo en la concentracién que
luego disminuye gradualmente.
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Figura 6: Sdlidos solubles extraidos en funcion del nimero de cebada

Da Silvera et al. [19] estudiaron la extraccion de com-
puestos fendlicos en el tereré, y encontraron que en las dos
primeras cebadas hay un aumento en la concentracion de
estos compuestos, para alcanzar un maximo en la tercera
cebada. En cebadas posteriores, observaron disminuciones
graduales en el contenido de estos compuestos en los
extractos. Meinhart ef al. [20] encontraron tendencias
similares para cafeina y teobromina en fereré, alcanzando
un maximo de extraccidon en la segunda cebada. Ambos
autores atribuyeron este comportamiento a que proba-
blemente en la primera cebada la yerba no se encuentra
totalmente humedecida. Los grupos de compuestos antes
mencionados participan del sabor caracteristico de la yerba
mate [26], [27], por lo que esto podria explicar la tendencia
observada con respecto a los descriptores asociados a la
yerba mate: sabor a yerba mate y sabor amargo.

Los resultados de la simulacion del consumo del tereré
encontrados en este trabajo muestran una tendencia similar
a la reportada por estos autores. En la extraccion de un
so6lido con un liquido, luego de la separacion del extracto,
el s6lido que contiene al soluto retiene cierta cantidad de
solucion adherida [28]. Parte del liquido agregado en las
primeras cebadas conforma esta solucion retenida, lo que
resulta en que no toda la yerba sea humedecida y, conse-
cuentemente, no participe en la extraccion. Esto explicaria
el hecho de que en la segunda y tercera cebada se logren
extractos mas concentrados que en la primera. A partir de
la cuarta cebada se obtuvieron extractos de concentraciones
gradualmente decrecientes, lo que sugiere que la yerba
mate esta siendo agotada en solutos.

Los coeficientes de correlacion encontrados (Tabla

1) muestran correlaciones positivas muy bajas entre el
contenido de solidos solubles en cada cebada y los valores
promedio de los descriptores encontrados en el ensayo
descriptivo. Los coeficientes mostrados corresponden
a correlaciones lineales. Se ensayaron otros tipos de
correlacion, encontrandose coeficientes igualmente bajos.
La determinacion de sélidos solubles no representa en
forma adecuada la combinacion compleja de caracteres
organolépticos que componen el ensayo descriptivo;
debido a que describe solamente un aspecto del extracto.
A fin de encontrar correlaciones mas significativas, en
estudios posteriores podrian realizarse determinaciones
de componentes mas representativos de los descriptores
estudiados, como cafeina para sabor amargo, edulcorantes
para sabor dulce, entre otros.

Tabla 1: Coeficientes de correlacion lineal entre los descriptores y la
concentracion de sélidos solubles

Descriptor Coeficiente de Correlacion
Sabor a Yerba mate 0,3900
Sabor a Naranja 0,5404
Sabor Dulce 0,5706
Sabor Amargo 0,6061

Conclusiones

El analisis de estadistica de supervivencia mostro ser
mas efectivo que la escala hedonica de 11 puntos para la
determinacion de la concentracion optima de jugo para
preparar tereré. La concentracion encontrada corresponde
a un porcentaje de rechazo relativamente bajo, indicando
que el producto es aceptado por los consumidores. Los
resultados encontrados podrian emplearse como base para
el desarrollo de jugos en polvo especialmente destinados
para el consumo de tereré. El analisis descriptivo permitio
proponer descriptores basicos para el tereré preparado con
jugo, y estudiar la variacion de los mismos con el nimero
de cebada. Finalmente, el contenido de solidos solubles no
pudo correlacionarse adecuadamente con las intensidades
de los descriptores seleccionados.
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