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Resumen

Entre las propiedades benéficas de la yerba mate se ha comprobado que produce
disminucién del apetito, pérdida de peso y disminucion de los depodsitos de grasa. Las
propiedades sensoriales influyen en la palatabilidad de los alimentos y en definitiva
influyen en la cantidad consumida. Es muy frecuente que las infusiones de mate solo o
endulzado produzcan juicios del tipo “tomo mate y quedo saciado” de alli el interés en
cuantificar la saciedad sensorial especifica (SSE) y el deseo de ingesta (DI) de estas
infusiones en personas con peso corporal normal.

Participaron 30 mujeres estudiantes y docentes universitarias que informaron su peso y
talla para determinar el indice de masa corporal (IMC). Para averiguar la SSE y el DI se
prepard mate cocido al 1,2 % P/V (MT), MT endulzado con azticar al 5 % P/V (MT-A)
o extracto de Stevia rebaudiana B al 0,03 % P/V (MT-B). En todos los casos se
prepararon las infusiones colocando el saquito conteniendo 3 g de muestra en contacto
con 250 ml de agua a 90 °C durante 6 minutos. Se consumieron las infusiones enfriadas
a 70°C. Para la evaluacion de SSE y DI, galletitas cracker, yogur light sabor vainilla y
copos de maiz sin azucar se presentaron como controles. Las consumidoras evaluaron
en tres sesiones el placer percibido/deseo de ingesta antes y después de consumir una
taza de 250 ml de cada infusion y una porcion de 4 g de los controles mediante escalas
no estructuradas de 100 mm de longitud. La SSE y el DI se calcularon como diferencia
de las magnitudes de placer pre y post ingesta introduciendo el factor de correccion
calculado a partir de las respectivas magnitudes asignadas a los controles. Los datos se
analizaron aplicando el Modelo Lineal General y el ensayo de Tukey para los contrastes
a posteriori para comprobar efectos significativos de la SSE o el DI informado para las
tres infusiones.

Referido al IMC todas las mujeres informaron pesos y alturas que denotan normopeso
(IMC promedio = 20,9). La aparicion de la saciedad se produce tanto en MT, MT-A y
MT-B (SSE promedio = -11,8) y también se produce descenso del deseo de ingesta
luego de la sobrecarga de mate (DI promedio = -13,5). Se puede concluir que la SSE y
el DI, que regulan el cese de la ingesta, se mantiene aunque cambien la densidad
calorica y el gusto de estas infusiones. Resta averiguar si estos mecanismos se
desregulan ante el aumento de peso corporal lo que provocaria ausencia de saciedad y
que no desciende el deseo por ingerir este tipo de infusiones.
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1. Introduccion

Las infusiones de yerba mate son consumidas histéricamente, por sus propiedades estimulantes y
energizantes, pero en la actualidad se estudian otras propiedades benéficas para la salud. Especificamente,
se ha comprobado en animales que extractos de llex paraguariensis producen disminucion del apetito,
pérdida de peso, disminucion de los depdsitos de grasa, de la concentracion de grasas en el higado y la
sangre, de la glucosa, la insulina y la leptina (Alkhatib, y Atcheson, 2017, Arcari y col., 2013, Kim y col.,
2015), asi como descenso de los niveles de colesterol y triglicéridos séricos (Mosimann y col., 2006, Gan
y col., 2018). Estos efectos se atribuyen a las saponinas presentes en las infusiones de yerba mate y su
union a las sales biliares (Lunceford y Gugliucci, 2005) y la inhibicion de la difusion pasiva de acido
colico y la formacion de micelas (Heck and Mejia, 2007). También se corrobord el descenso de los
niveles de colesterol y de LDL plasmaticos debido al consumo de infusiones de yerba mate en humanos
(De Morais y col, 2009). Otros trabajos sugieren que extractos de yerba mate inhiben la actividad de la
lipasa pancreatica, lo que reduce la absorcion de lipidos y por lo tanto el aporte calorico de los alimentos

ingeridos conjuntamente con la infusion. (Bracesco y col, 2011; Sugimoto y col, 2009).

No deben ignorarse las propiedades sensoriales de alimentos y bebidas que influyen en la
palatabilidad de las mismas y que en definitiva influyen en la cantidad consumida. Es muy frecuente que
las infusiones de mate solo o endulzado produzcan juicios del tipo “tomo unos mates y quedo lleno o
saciado”. De alli que no solo cobra interés conocer la aceptabilidad del producto por parte de paneles de
consumidores (Frank y Van Der Klaauw 1994, Le Coutre, 2003, Bertoli y col., 2014) sino también sus
propiedades saciantes. La respuesta hedonica a estimulos gustativos dependera del estado metabolico
(hambre, saciedad). Por ejemplo, en el desayuno, una taza de café con leche produce una respuesta
hedonica positiva, pero esta disminuye ante la segunda taza. El cambio medido antes de los 2 minutos de
haber concluido la ingesta no puede adjudicarse a cambios postabsortivos (aliestesia), depende
exclusivamente del estimulo sensorial y da origen al fendémeno denominado saciedad sensorial especifica
(SSE). Este fenomeno regula la ingesta de alimentos elegidos en el transcurso de una comida y es
especifica, porque no se observa disminucion del juicio hedonico a otros alimentos (Hollis y Henry,
2007, Rolls, 1990, Garcia-Burgos y col., 2015). También es importante la nocion de recompensa de los
alimentos que es el valor momentaneo que produce un alimento para el individuo en el momento de la
ingestion, este es el deseo de ingesta (DI) (Rogers y Hardman, 2015). Por todo lo expuesto resulta de
utilidad averiguar el poder saciante de las infusiones con densidad calorica nula (mate sin endulzar y
endulzado con extracto de Stevia rebaudiana) y con densidad caldrica (d) 0,05Kcal/ml (mate endulzado
con azucar). Asimismo es de interés conocer si el poder saciante de la infusion varia con el gusto de esta

(mate amargo con respecto a las infusiones endulzadas y como varia el deseo de ingesta (DI).



2. Materiales y Método

2.1. Participantes

En este experimento participaron 30 mujeres, estudiantes y docentes de la Facultad de
Farmacia y Bioquimica, Universidad de Buenos Aires. Todas los participantes
cumplieron los criterios generales para la inclusion en el estudio: edad de 20 a 60 afios,
no tener alergias o restricciones a los alimentos utilizados en el estudio, no fumar, no
hacer dieta para perder o ganar peso, no estar embarazada o lactando, no consumir
medicamentos que afectan el apetito y no entrenar el dia previo al desarrollo
experimental. Cada participante inform6 su peso y talla para determinar el indice de
masa corporal (IMC) y completd un cuestionario de habitos alimentarios y otro
cuestionario de 28 preguntas que evalu6 la restriccion dietética (6), desinhibicion (9), la

ingesta mediada por emociones (3) y rasgos de neofobia (10 items).

2.2. Disefio experimental

Se utiliz6é un disefio intra-sujetos en este experimento. Ellas participaron en tres sesiones
en el Laboratorio de Sentidos Quimicos de la Catedra de Fisiologia de la Facultad de
Farmacia y Bioquimica, UBA. Durante cada sesion, las participantes consumieron una

de las tres infusiones y se balance6 la presentacion de las mismas entre las participantes

2.3. Procedimiento experimental

Se pautaron sesiones experimentales entre las 11 y las 13 hs en 3 dias, separados al
menos por una semana. Para maximizar las sefiales visuales y cognitivas relacionadas
con las infusiones, estas se sirvieron en tazones de vidrio transparente de 300 ml de
capacidad a 70 °C. Las participantes fueron instruidas para consumir todo el volumen
servido (250 ml) o reclamar una segunda porcion si no llegaban a saciarse, pero algunas
voluntarias dejaron un volumen residual, que se midid para consignar el volumen real
consumido en cada caso. Se indico también que el consumo se efectuara en un plazo de
no mayor de 15 minutos. Se les pidi6 que el ritmo de su consumo fuera uniforme, de
modo que la mitad de la infusion se consumiera en la mitad del tiempo empleado para el

consumo total.



Antes de la ingesta de cada infusion e inmediatamente después de su consumo, las
participantes recibieron una bandeja que contenia muestras de cuatro alimentos: la
infusién experimental y otros tres alimentos. Los consumidores respondieron a dos
preguntas para evaluar la palatabilidad utilizando escalas no estructuradas de 100 mm
de longitud. Las preguntas fueron: "jCuan placentero es este alimento?” y" ;Cuanto de
este alimento comeria en este momento? ". Para la primera cuestion, esta escala se
presentd anclada a la izquierda con "nada" y a la derecha con "muy" Para la segunda
pregunta, la linea estaba anclada a la izquierda con "Nada" y a la derecha con "Una gran
cantidad". Las participantes fueron instruidas para consumir los alimentos analizados en
el orden en que fueron presentados. Se les dijo que debian mantener la muestra en boca
mientras asignaba sus juicios sobre el placer y el consumo y tragarla una vez
completada la evaluacion.

Al comienzo de cada sesion, las participantes consignaron la hora de finalizacion del
desayuno, realizaron su descripcion cualitativa y cuantificaron su apetito. A las
participantes se les pidid que se abstuvieran de beber alcohol y trataran de mantener
horarios constantes para consumir un desayuno similar en cada uno de los dias de
prueba. Recibieron instrucciones de no masticar chicle, comer alimentos o bebidas
saborizadas durante las tres horas previas a cada sesion experimental pero ellas podian
consumir agua hasta 1 hora antes de la prueba a fin de no tener sed al momento del
ensayo, factor que pudiera sesgar el volumen ingerido.

En la figura 1 se aprecia la planilla entregada a las participantes consignando el orden

de los alimentos a consumir
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Fig.1: Planilla para el ensayo de SSE y DI de infusiones de yerba mate con y sin

endulzantes

2.4. Infusiones evaluadas y alimentos de control

Para averiguar la SSE de infusiones amargas y dulces se prepard mate cocido al 1,2 %

P/V (MT), MT endulzado con azicar al 5 % P/V (MT-A) o extracto de Stevia

rebaudiana B al 0,03 % P/V (MT-B). En todos los casos se prepararon las infusiones

colocando el saquito conteniendo 3 g de muestra en contacto con 250 ml de agua a 90

°C durante 6 minutos. Se consumieron las infusiones enfriadas a 70°C. Para la

evaluacion de SSE, tres alimentos acompaiiaron a una alicuota de la infusion de prueba.

Todos ellos se seleccionaron para proporcionar propiedades sensoriales diferentes a

las de las infusiones. Los alimentos control se presentaron en medidas posologicas de 30

ml e incluyeron 5 g de galletitas cracker sin sal (d = 4,32 Kcal/g), yogur light sabor
vainilla (d = 0,45 Kcal/g), infusion de mate cocido (d = 0 para MT y MT-B) o d = 0,05

Kcal/ml para MT-A 20 ml), copos de maiz sin azucar (d=3,73 Kcal/g ).

2.5. Analisis de datos



Los datos se analizaron con el programa estadistico SPSS-PC para Windows (version
11.5). Se aplico el Modelo Lineal General y el ensayo de Tukey para los contrastes a
posteriori para comprobar efectos significativos del placer percibido o el apetito
informado para las tres infusiones antes y después de la sobrecarga consumida. Se
considero significativo p <0,05.

La SSE se define como la diferencia entre el cambio palatabilidad para la infusion
ingerida y el puntaje promedio de cambio de palatabilidad de los alimentos no
consumidos (las tres muestras de los alimentos control). El DI se define como la
diferencia entre la variacion de apetito para la infusion ingerida y el puntaje promedio

de cambio de apetito de los mismos tres alimentos no consumidos.

3. Resultados

Se analizaron los datos de las 30 participantes con edades entre 21 y 55 afios (media
23,9 ; DE: 6,8). la media de talla y peso medidos fue de 1.65m + 0.07 y 56.5 kg + 7.0,
respectivamente. La media del IMC calculado fue de 21.7kg/m?+2 4.

Los datos de la encuesta arrojaron como resultado que no tuvieron héabito de realizar
dieta hipocalorica o lo hicieron solo una vez al afio e informaron tener una sensibilidad
gustativa y olfatoria normal. Con referencia al cuestionario sobre personalidad e ingesta
mostraron un valor promedio de ingesta restringida de 10.3, rango de la escala de 6 a
24, desinhibicion de 19.5, rango de la escala de 9 a 36 y de ingesta mediada por
emociones de 6,3, rango de la escala de 3 a 12. Por lo que los valores promedio del
grupo se ubicaron por debajo del valor medio en todos los casos. Las respuestas de
neofobia mostraron un valor promedio de 30 en una escala de 10 a 70, por lo que
nuevamente el grupo mostr6 valores promedio por debajo del valor medio de la escala.
Sin embargo los valores individuales superan en algunos casos estos valores medios por
lo que se espera administrar la encuesta a un nimero mayor de estudiantes y docentes a
fin de describir las relaciones entre estos rasgos psicologicos y la ingesta de alimentos
(relacionados con la frecuencia de consumo de alimentos de diferente densidad
calodrica).

Las descripciones de los desayunos que consumieron las participantes permite indicar
que la ingesta calorica que corresponde al desayuno oscila entre 200 y 400 kcal que
corresponden a un 10 a 20 % de una dieta de 2000 kcal, tomada esta como valor de

referencia para calcular la ingesta recomendada de nutrientes.



La aparicion de la saciedad se produce tanto en MT, MT-A y MT-B, ver Tabla 1 (SSE
promedio = -11,8) y también se produce descenso del deseo de ingesta luego de la

sobrecarga de mate (DI promedio = -13,5).

Tabla 1: Magnitudes de saciedad sensorial especifica y deseo de ingesta para las tres
infusiones

INFUSION SSE + SEM* DI+ SEM
MT -7,17 +£2,24 -9,63 + 3,64
MT-A -13,04 + 3,39 -14,12 + 4,38
MT-B -15,71 +£3,34 -17,31 +£3,65

*(SEM: error estandar de la media n=30)

No obstante no se apreciaron diferencias en las magnitudes de -SSE y DI para las

distintas infusiones (p > 0,05).

4. Conclusiones

Se puede concluir que la SSE y el DI, que regulan el cese de la ingesta, se mantiene
aunque cambien la densidad caldrica y el gusto de estas infusiones. Resta averiguar si
estos mecanismos se desregulan ante el aumento de peso corporal lo que provocaria
ausencia de saciedad y que no descienda el deseo por ingerir este tipo de infusiones en

mujeres con sobrepeso u obesidad.
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