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Resumo:
A erva-mate (llex paraguariensis, St. Hil.), originaria da América do Sul, é importante no
preparo de bebidas tonificantes e estimulantes, devido a presenca de metil-xantinas
(cafeina, teobromina e tecfilina). Dentre as bebidas elaboradas a partir dela, destaca-se
o chimarrdo de sabor normal até suave. Objetivamos correlacionar fotossintese liquida
(A) de folhas de erva-mate com a qualidade de bebida chimarréo originada delas. Seis
plantas adultas, cultivadas em um sistema agroflorestal em Sdo Mateus do Sul, PR,
foram classificadas em trés grupos (amargas, suaves e médias) nas quais mediu-se A e
avaliou-se as propriedades quimicas (conteddo de metil-xantinas, glicose, frutose e
sacarose) e a intensidade de amargor da bebida preparada de folhas processadas. Para
0 processamento, coletou-se folhas em duas posicdes (interior e ponteiras), em dois
horarios (tarde e madrugada). Com a andlise sensorial comprovou-se a classificagédo das
plantas em trés grupos. Mostraram-se diferengas significativas de A entre as posi¢oes
foliares e entre os trés grupos (A maior em amargas e menor em suaves). O horario de
coleta nao influenciou nas taxas de sacarose das folhas. Uma correlagéo positiva entre
conteddo de sacarose nas folhas e fotossintese foi definida. O teor de glicose
correlacionou-se negativamente com o de metil-xantinas. As plantas amargas, mais
ativas na assimilagdo, contiveram mais agucares, enquanto que as suaves mais metil-
xantinas. A analise foi feita, separando-se amargor de suavidade, no futuro, recomenda-
se a realizacdo de testes sensoriais mais complexos (sabor doce e amargo),
adicionando-se a andlise de aromas na avaliacdo de chimarrdo. Conclui-se que o
amargor ndo estd correlacionado positivamente com cafeina e teobromina e que
chimarrdo amargo pode conter mais aglcares que o suave, indicando que devemos
buscar alguns outros componentes quimicos na definicAo da sua qualidade.
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