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Para resolver los ejercicios leé atentamente el siguiente texto

CONCLAVE DE LA INFUSION MAS TRADICIONAL DEL PAIS
Analizan cientificamente el sabor del mate para saber por qué gusta tanto

El sabor amargo y la yerba sin palo son los atributos principales para los materos.
Lo determind un grupo de investigadores de la UBA y el Conicet en un encuentro
reciente.

Eliana Galarza

La yerba sin palo aguanta mas en sabor que la que tiene palo. Porque es mas re-
sistente al lavado y porque tiene mayor cantidad de cafeina y otros compuestos
propios de la yerba. Los expertos materos nunca tuvieron dudas de que eso era
asi. Pero comprobarlo cientificamente es otra cosa. El Instituto de Quimica y Me-
tabolismo del Farmaco y el Laboratorio de Investigaciones Sensorizles, los dos del
Conicet, organizaron un encuentro para comentar lo ultimo que se sabe sobre la
infusién y sobre cémo se perciben algunos sabores.

En un salén pequeno pero coqueto del 8 ° piso del Hospital de Clinicas se reunieron
bioquimicos, bromatdlogos, bidlogos y fisicos para ponerse al dia con los aspectos
quimicos, biolégicos, sensoriales y tecnolégicos del sabor. Y uno de los puntos
importantes fue el tradicional mate.

Olga Tamasi, del Laboratorio de Sentidos Quimicos de la Facultad de Farmacia y
Bioquimica de la Universidad de Buenos Aires, expuso sobre el Analisis Sensorial
de esa infusion y al final de su ponencia desperté comentarios entre sus pares.
Claro, en un pais matero como éste, todos tienen algo para decir. "Elegimos el
mate porque es algo muy nuestro, practicamente la bebida nacional. Y lo que
pretendimos fue ver si es posible usar en él algunos métodos de estudio de otras
disciplinas. Es algo muy de investigacidn basica, nuestras conclusiones no pueden
aplicarse manana y directamente en la vida cotidiana pero si, a la larga, podrian
ayudar a disefar yerbas mejor adaptadas al gusto de los consumidores. Es decir,
conociendo sus atributos quimicos y las bases neurofisiolégicas del sabor, las em-
presas podrian dar en el blanco con los sabores preferidos”, explica Tamasi.

Otros estudios complementarios se basaron en muestras pequenas. Y los conejillos
de Indias fueron los estudiantes de la facultad. Asi, sobre nimeros no muy grandes
pero de todos modos significativos ("en este tipo de anélisis no es vital que el nu-
mero de voluntarios sea grande”, comenta Tamasi), se pudo saber que cuando una
persona va a la gondola del stiper, lo primero que piensa para elegir una yerba es
en su sabor. Y mucho después en su cuerpo, tonalidades u otras variables.

En el campo de las preferencias por las infusiones, el mate, ademas, le gana a
cualquier otra. Sobre 195 estudiantes universitarios de entre 22 y 24 afos, el 78%
de las mujeres y el 28% de los varones, elige el mate o el mate cocido. Y el gusto
que mas seguidores tiene es el amargo. Otras variables surgieron luego de interro-
gar a 16 personas preseleccionadas sobre otros atributos. El olor preferido fue el
descripto como "dulce*; después se ubicaron "el de la yerba mate"; y el de "pasto-
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hierbas". Y cuando se pregunté con qué color suele asociarlo, aparecié el amarillo
(no el verde), luego el verde, el naranja y el marrén.

Los cientificos tuvieron en cuenta que la yerba utilizada para los estudios fuera la
que se ajusta a las definiciones estandar. Segun el Cédigo Alimentario Argentino,
con la denominacién de yerba mate o yerba se entiende al producto formado por
las hojas desecadas, ligeramente tostadas y desmenuzadas de llex paraguarensis
Saint Hilaire (Aquifolidcea) exclusivamente, mezcladas o no con fragmentos de ra-
mas secas jovenes, peciolos y pedunculos florales.

Para los viejos y expertos tomadores de mate, nada de esto va a mudar sus costum-
bres; pero, para la ciencia, tener nociones mas exactas de la composicién quimica
del mate y de sus propiedades quimico-sensoriales ayuda a entender, entre otras
cosas, por qué demonios se la consume tanto.

i SE VIENE LA YERBA PERSONALIZADA g

. Los sabores del mate estan cada vez méas diversificados. "Cuando uno va a
' la géndola de los supermercados se encuentra con carteles que hablan de |
atributos muy variados", comenta Olga Tamasi, del Laboratorio de Sentidos |
Quimicos de la Facultad de Farmacia y Bioquimica de la Universidad de Bue-
nos Aires.

La profesora Amalia Calvifio, de la misma facultad, es una amplia conocedora |
de las bases neuroldgicas del sabor. Es decir, de los detalles de cémo se perci-
ben los distintos sabores. Al parecer, con ese conocimiento, que se desarrolla
cada vez mas, y las variables fisico-quimicas que tiene naturalmente el mate,
es posible pensar un futuro con nuevas variedades para disfrutar.

Se podrian obtener sabores practicamente personalizados al gusto del clien- |
| te. Porque al igual que el té, que ya tiene una variante gourmet, el mate tam- |
bién esta en condiciones de tener sus opciones de disefio. Es decir, prepararse
con yerbas que tengan atributos cada vez méas especificos.

Clarin.com, Sociedad, domingo 20 de noviembre de 2005



Grafico 1

Y usted, ;como lo prefiere?

SEGUN LA
REGION

o Norte

Amargo. Se usa
el mate de palo
santo.

9 Mesopotamia

Amargo.
En verano,
frio: tereré.

€) Cuyo

Generalmente se
ceba dulce en
mate de calabaza.

o Centro

En Cérdoba se
toma con agua
hervida.

6 Toman mate siete u ocho veces

Sur

al dia, generalmente amargo.

SEGUN LOS SENTIDOS

A un grupo de personas se les pidié
que asociaran color, gusto y olor con
el buen mate. Esto respondieron

Color

Amarillo

LR,

Marron

33%

Verde

Dulce Acido
agrio
Olor
Yerba Pasto
mate hierbas
11% 11%

Fuente: LABORATORIO DE SENTIDOS QUIMICOS, UBA - “EL MATE, BEBIDA NACIONAL ARGENTINA", SCUTELLA




Grafico 2

Cémo cebar un buen mate

El chorro de Cuando la yerba
aqua debe se empieza a
caer junto a “aflojar”, la

la bombilla bombilla debe

darse vuelta

La yerba mas

fina debe

quedar arriba

Los cortes

mas gruesos

deben quedar

abajo

LA PREPARACION
I COLOCAR LA YERBA 2 SACUDIR EL MATE

Invertir el mate, taparlo
con la palma de la mano
y sacudirlo unos
segundos

Se debe cargar
las dos terceras
partes de la
capacidad

del mate

Se tapa el plco
para que no entre
aire y se tape

Temperatura
del agua

Cebar con agua

tibia en la zona w

mas vacla del Luego se ceba
mate con agua callente

Fuente: “El mate, bebida naclonal argentina”,  FN, Scutella - "1l mate, su historia y su cultura®, M, Barreto < CLARIN




A)

B)

1 El emisor del texto se propuso principalmente

dar a conocer informacién sobre el mate.
convencer a los lectores de que tomen mate.

mostrar su punto de vista acerca del habito de
tomar mate.

dar instrucciones sobre cémo preparar el mate
cocido.

2  El tema principal del texto es

A)

B)

la costumbre de tomar mate de los argentinos.

la investigacion sobre las causas de que guste el
sabor del mate.

la relacién entre gusto, color y olor de la yerba.

las caracteristicas que posee la yerba mate de mejor
calidad.




l@B . ¢Qué utilidad comercial puede tener el estudio acerca del gusto del
consumidor de mate, segun las opiniones de los cientificos que aparecen
mencionadas en el texto?

A)  Fabricar nuevos sabores de yerba, personalizados a
gusto del cliente.

B)  Lograr mayor consumo de mate en los distintos
sectores de la sociedad.

C)  Producir una mayor cantidad de especies de yerba
mate.

D) Lograr cambios a corto plazo en la vida cotidiana de
los consumidores.

4 Observa el grafico 1 que acompaiia al texto, ;en qué zonas del pais
predomina el mate amargo?

A) Norte, Mesopotamia, Centro.

B) Cuyo, Sur, Mesopotamia.

C) Norte, Centro, Sur.

D) Norte, Mesopotamia, Sur.




