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Dedicatoria

A minha familia, que sempre me apoiou em tudo!

“Would you like an adventure now, or shall we have our tea first?”
- Peter Pan






Resumo

As tisanas sdo preparagdes aquosas obtidas a partir de uma ou mais ervas aromaticas,
recorrendo aos processos de decoc¢do, infusdo ou maceragdo, excluindo a utilizacdo da espécie
Camellia sinensis. O processo de infusdo foi a metodologia aplicada no presente trabalho para
a preparacao das tisanas, consistindo na imersao de partes das plantas em dgua quente durante
um periodo de tempo. Fatores como qualidade da matéria-prima, qualidade da agua,
temperatura da dgua, tempo de extrag@o e concentracao da infusdo influenciam as carateristicas
sensoriais das tisanas.

O objetivo do presente do projeto de mestrado foi desenvolver duas misturas de ervas
aromaticas para a preparagao de tisanas através do processo de infusdo. Existiam dois “temas”
para a sua criagdo: a época natalicia e a sensacdo de frescura. O trabalho foi constituido por 3
fases: desenvolvimento/criacdo propriamente dita dos produtos; condugdo de testes de
preferéncia e aceitabilidade junto dos consumidores; analise da composi¢do dos Oleos
essenciais das infusdes desenvolvidas para o projeto. Foram avaliadas duas misturas para cada
uma das tematicas propostas.

Os testes de preferéncia e aceitabilidade conduzidos na componente sensorial permitiram
determinar as misturas com maior potencialidade junto do consumidor. A mistura preferida
para a tematica natalicia € composta por: tomilho-limao, hipericao-do-gerés, canela e cravinho.
A tisana preferida relacionada com o “tema” da frescura tem na sua composi¢ao: manjericao-
limao, lima-kaffir, hortela-vulgar, alfazema e perpétua rosa.

A componente quimica do trabalho permitiu identificar quais os principais compostos
volateis que se encontram em maior propor¢ao nas misturas através da aplicagao de Head Space
Solid Phase Extraction (HS-SPME) e cromatografia em fase gasosa com espectrometria de
massa (GC-MS). Porém, ndo foi possivel a identificagdo de todos os compostos presentes nos
cromatogramas. A mistura natalicia preferida continha na sua composi¢ao: geraniol, eucaliptol,
cinamaldeido, eugenol, linalol /acetato de linalilo, citral e nerol. Quanto a amostra dedicada ao
tema da frescura tinha maioritariamente na sua composi¢ao: linalol /acetato de linalilo,
isopulgol, eucaliptol e D-carvona.

Palavras-chave: Tisanas, infusdo, misturas de ervas aromaticas, testes de preferéncia e

aceitagao, compostos volateis, SPME






Abstract

Infusions are aqueous preparations obtained from one or more herbs, using decoction,
infusion or maceration procedures of plants other than Camellia sinensis. The infusion method
was the methodology used in this paper for preparing tisanes, consisting in immersing the plant
parts in hot water over a period of time. Factors such as quality of raw materials, water quality,
water temperature, extraction time and concentration affect the sensory characteristics of tisane.

The purpose of this master's work was to develop two final mixtures of herbs for the
preparation of tisanes through the infusion process. There were two "themes" for its creation:
the Christmas season and the freshness feeling. The study consisted of three phases:
development / actual creation of products; conducting preference tests and acceptability among
consumers; analysis of the composition of the essential oils of the infusions developed for the
project. In the thesis two blends for each of the proposed themes were assessed.

The preference and acceptability tests allowed to determine the blends that had greater
potential among consumers. The preferred blend with the Christmas theme is made up of: lemon
thyme, tutsan, cinnamon and cloves. The preferred herbal tea related to the "theme" of freshness
has in its composition: basil-lemon, lime-kaftir, spearmint, lavender and globe amaranth pink.

The chemical analysis of the infusions allowed the identification of main volatile
compounds in the blends by the application of Head Space Solid Phase Extraction (HS-SPME)
and gas chromatography with mass detection (GC-MS). However, it was not possible to identify
all compounds present in the chromatograms. The favourite Christmas mixture contained in its
composition: geraniol, eucalyptol, cinnamaldehyde, eugenol, linalool / linalyl acetate, citral and
nerol. Concerning the mixture selected for freshness feeling, the composition is: linalool/ linalyl
acetate, isopulgol, eucalyptol and D-carvone.

Keywords: tisanes, infusion, mixed herbs, preference and acceptance tests, volatile

compounds, SPME
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1. Apresentacao do Local de Estagio:

O presente projeto de mestrado foi realizado na empresa Cantinho das Aromaticas,
produtora de plantas aromadticas e medicinais (PAM) — certificados no modo de produgado
bioldgica. O Cantinho das Aromaticas foi criado em 2002, situando-se em Vila Nova de Gaia,
na Quinta do Pago. Inicialmente a empresa dedicou-se exclusivamente a atividade viveirista,
produzindo cerca de 150 espécies de ervas aromaticas. Mais tarde, em 2007, comeca a produzir
ervas aromaticas ao ar livre (numa area de cerca de 2,5 hectares),comecando a exportar
regulamente as ervas secas a granel, que essencialmente se destinavam as industrias de
cosmética e farmacéutica. Em 2012 investiu na sua propria marca, passando a comercializar
ervas aromaticas em estado seco com a marca Cantinho das Aromaticas para a preparagao de
infusdes e para a sua utilizagdo como condimentos.

A gama de produtos dedicada as infusdes ¢ composta pelas seguintes linhas: teabags, lotes
reserva, infusdes e tisanas. E de destacar que os produtos lote reserva resultaram de um projeto
de investigacdo anteriormente conduzido, sendo constituidos pelas partes mais jovens das
plantas, colhidas nos meses quentes de verdo. Esta estratégia permite que os produtos desta
linha sejam mais ricos em 6leos essenciais, tornando-se mais intensos sensorialmente. Além
dos seus produtos serem comercializados na sua loja propria e online, encontram-se também
presentes em diversos supermercados de produtos bioldgicos, salas de cha e em lojas de

produtos-groummet. Na figura 1.1. encontra-se o logdtipo do Cantinho das Aromaticas.

Figura 1.1. Logotipo Cantinho das Aromaéticas

1.1.  Principais etapas da producao
Durante todo o seu processo (desde as suas praticas agricolas até ao embalamento dos
seus produtos), o Cantinho das Aromaticas procura assegurar a qualidade das suas ervas
aromaticas e medicinais, para que estas oferecam uma excelente experiéncia sensorial. Na
figura 1.2. ¢ possivel observar um fluxograma que engloba as etapas gerais de processamento

pelas quais as ervas aromaticas passam até serem embaladas.



A empresa produz as PAM em Agricultura Bioldgica, ndo sendo utilizado qualquer tipo
de produto quimico de sintese. Este tipo de produgdo permite uma maior seguranga para o
consumidor, no que se refere a auséncia de quimicos de sintese no produto final.

A colheita inicia-se na primavera, durante o periodo de floragdo, sendo considerado um
periodo 6timo quanto a concentracdo de compostos volateis (Ayanoglu, Arslan & Hatay, 2005;
Miiller-Riebau, Berger, Yegen, & Cakir, 1997). Geralmente, ¢ possivel realizar uma média de
quatro cortes anuais por cada espécie. Uma vez que existe alguma evidéncia cientifica de que
o stress hidrico contribui para o aumento da percentagem de 6leos essenciais presentes (Khalid,
2006), a rega ¢ cortada 2 semanas antes da colheita/corte. Alguma investigacdo aponta ainda
que a melhor altura do dia para realizar a colheita ¢ o periodo que inclui as primeiras horas do
dia ou o final da tarde (Cunha, Teixeira, Silva, & Roque, 2007; Ayanoglu, Arslan & Hatay,
2005). Por essa razdo o Cantinho das Aromaticas realiza as suas colheitas durante a manha.
Esta estratégia permite obter ervas aromdaticas com maior teor em 0leos essenciais.

De forma a prolongar o tempo de prateleira, as ervas aromaticas e medicinais sdo
desidratadas através de secagem com ar quente. O tempo entre a colheita e secagem ¢ o menor
possivel de forma evitar a ocorréncia de fenomenos de fermentagdo. A secagem ¢ realizada a
temperaturas inferiores a 50 °C, de acordo com fundamentacao cientifica, ja que temperaturas
superiores conduzem a uma diminui¢do dos compostos volateis (Filho et al., 2006; Muller &
Heindl, 2006). De seguida as ervas sao selecionadas e, regra geral, trituradas para obtengao de
dimensodes inferiores, facilitando a concretizacdo das misturas para infusdo. Para eliminar
potenciais parasitas que tenham sobrevivido as temperaturas de secagem, as ervas passam por
uma etapa de congelacdo. Depois sdo armazenadas em caixas estanques, impedido a entrada de
luz e humidade sendo ainda compativeis com a atividade alimentar até serem embaladas e
comercializadas. O presente protoloco de trabalho ja se encontrava a vigorar na empresa antes

de ter iniciado este projeto.
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Figura 1.2. Etapas de Producdo de ervas aromaticas no Cantinho das Aromaticas

1.2.  Certificacao

Como ja referido anteriormente, o Cantinho das Aromaticas produz a suas plantas de
forma biologica, sendo certificado desde 2005 neste modo de producao pela ECOCERT
Portugal Unipessoal, Lda. para a producao de PAM frescas e secas, bem como para toda a
produgdo de plantas de viveiro, envasadas e em alvéolos. Esta certificacdo garante a qualidade
dos produtos, permitindo a ostentagdo da mengdo “produto de agricultura biolégica” (Ecocert,
2016). O Cantinho das Aromaticas também tem certificagdo GLOBAL G.A.P relativa as boas
praticas de agricultura tais como: a seguranga ¢ rastreabilidade alimentar, a utilizacdo de
métodos produtivos sustentaveis e a seguranca e bem-estar dos funcionarios (GLOBALG.A.P.,
2016). Os seus produtos também sdo certificados como Kosher Parve, encontrando-se sob a

supervisdo do Rabino da Sinagoga Porto.



1.3.  Prémios e reconhecimento dos produtos
A qualidade dos seus produtos tem vindo a ser reconhecida, particularmente em
concursos como o Great Taste Awards € o Concurso Nacional de Sal, Ervas Aromaticas e
Condimentos. As infusdes além de serem avaliadas quanto a sua cor, sabor e aroma sao também
avaliadas quanto ao pot-pourri da mistura ou da erva aromatica isolada. Em ambos concursos,
as infusdes sdo preparadas com as indicagdes dadas pela empresa em concurso, sendo avaliadas
por um juri experiente. E importante realgar que os Great Taste Awards sdo considerados os
“Oscares” dos produtos alimentares, atendendo a que concorrem diversos produtores a nivel
internacional. Ao ganhar prémios nestes concursos, o Cantinho das Aromadticas garante ao
consumidor a qualidade e exceléncia dos seus produtos.
1.4. Voluntariado
Desde de 2009 o Cantinho das Aromaticas possui um programa de voluntariado, através
do qual fornece formagdo e conhecimento sobre agricultura biologica e produgdo de PAM a

quem desejar participar neste programa.



2. Objetivos do Trabalho de Mestrado/Estagio no Cantinho das Aromaticas
2.1.  Objetivo geral
O principal objetivo do presente trabalho de mestrado foi o desenvolvimento de duas
misturas de ervas aromaticas para a preparacgao de infusdes, tendo em conta as duas “tematicas”
a que se destinam: natalicia e a de frescura.
2.2.  Objetivos especificos
Os objetivos especificos do projeto foram:
¢ Integragdo numa equipa de trabalho de uma empresa produtora de ervas aromaticas,
permitindo o contacto com questdes e problematicas inerentes a produgado de tisanas;
e Participagdo em diferentes etapas do desenvolvimento de novos produtos, desde a
fase experimental de formulag¢do de misturas de ervas aromaticas para infusdo até a
realizacdo de testes sensoriais com consumidores;
e C(Caracterizagdo quimica das misturas ervas aromaticas testadas nos testes sensoriais
no que se refere aos seus principais compostos volateis;
e Contacto com diferentes areas relacionadas com a atividade da empresa como a

promocao/degustagdo de infusoes.



3.

Atividades desenvolvidas na empresa para além do projeto proposto:

Dado que um dos objetivos do estadgio realizado foi a integracdo no quotidiano da

empresa, foi possivel participar/colaborar em diversas atividades para além do projeto de

mestrado. Sendo essas atividades:

a.

A preparacio e conducio de provas de infusdes de ervas aromaticas junto da
equipa do Cantinho das Aromaticas, de modo a selecionar lotes de fornecedores
para determinar a sua aquisicao, assim como assegurar a qualidade dos produtos.

Nestas provas eram comparadas infusdes de ervas de diferentes fornecedores bem
como amostras produzidas pelo Cantinho das Aromaticas. As infusdes eram preparadas
com os mesmos parametros de extragdo (tempo em que as ervas permanecem em
infusdo e temperatura da dgua), seguindo as indicagdes presentes nas embalagens. As
provas eram cegas, sendo desconhecida a origem das amostras por parte dos
participantes.

Uma vez que ndo € necessaria uma avaliacdo extensa dos resultados, mas apenas
determinar se existia ou ndo interesse na aquisicao do lote, optou-se por aplicar uma
escala de 5 pontos. Era solicitado aos provadores que classificassem numa escala de 1
a 5 as infusdes, tendo em conta a sua preferéncia (1 para menor preferéncia e 5 para
maior preferéncia).

No final da prova existia também um espacgo para que os provadores comentassem
as suas apreciacoes. Esses comentarios eram registados. ApOs terminar a prova, os
resultados eram analisados e divulgados a equipa do Cantinho das Aromaticas.

Estas provas tiveram como provadores os colaboradores da Empresa. Apesar do
grupo ser constituido por um numero reduzido de participantes (geralmente 5 ou 6
pessoas, contando também com a participagdo de estagiarias), os participantes sao
consumidores habituais de infusdes e experientes neste tipo de avaliacdo, necessaria
para a sua atividade.

A preparacgio e conducio de provas sensoriais de infusdes, tendo como objetivo
estabelecer os parametros de preparacao, para inclusio nas embalagens de novas
referéncias e atualizacido de algumas referéncias ja existentes.

Para o lancamento de duas novas referéncias de saquetas (camomila e tilia) foi
necessario estabelecer o tempo de extracdo e temperatura da agua, para inclusdo nas
sugestoes de preparagdo nas embalagens. Por essa razdo foram realizadas provas
sensoriais, nas quais foram avaliadas infusdes preparadas com diferentes combinagdes

de tempo e temperatura de extracio. A semelhanca das provas de fornecedores foi



utilizada uma escala de 5 pontos, sendo pedido aos provadores que classificassem
quanto a sua preferéncia (1 para menor preferéncia e 5 para maior preferéncia). Estas
provas contaram também com a participagdao da equipa do Cantinho das Aromaticas,
assim como de alguns consumidores habituais de infusdes de ervas como provadores
(um total de 10 provadores). No final da prova, o provador era encorajado a comentar
as suas observacdes. Apesar de ndo ter sido possivel realizar um estudo com maior
numero de provadores, estes eram consumidores habituais de infusdes, na sua maioria
habituados a este tipo de avaliagdes.

Como ja referido anteriormente, alguns produtos do Cantinho das Aromaticas tém
vindo a ser reconhecidos em concursos. No Great Taste Awards, além de serem
atribuidas classificagdes aos produtos (quando ¢ considerado merecedor de prémio), é
também transmitido aos produtores as observagdes mais relevantes do juri que avalia as
infusdes. Isto permite & empresa encontrar pontos de melhoria das suas infusdes. Tendo
como base essas indica¢des foram realizadas provas internas com a equipa da empresa,
utilizando diferentes combinagdes dos parametros de preparagdo (concentragdo de
ervas, temperatura da dgua e tempo que permanece em infusdo). Estas provas foram
conduzidas seguindo o mesmo procedimento das anteriormente mencionadas.
Ajustamento de formulas existentes na linha de misturas de ervas aromaticas para
infusdo quanto a proporc¢ao dos seus ingredientes.

Estas provas também tiveram como base as apreciagdes do juri do Great Taste
Awards, surgindo potenciais pontos de melhoria do produto. Algumas dessas
observagoes indicavam que a alteracao da concentracao de alguns ingredientes poderia
potenciar sensorialmente duas referéncias de misturas de ervas aromaticas para infusao,
j& anteriormente produzidas antes de iniciar o meu estdgio. Por essa razdo foram
conduzidas provas sensoriais em que foram testadas variacdes das formulas originais
(variando a concentracdo de determinados ingredientes) comparativamente com as
formulas produzidas. Nestas provas era dado a conhecer aos provadores a composi¢cao
das formulas, mas sendo desconhecida a concentracao dos ingredientes em cada uma
das amostras. Uma vez que se pretendia que o provador fosse capaz de identificar a sua
infusdo preferida tendo em conta determinados requisitos (quanto a cor, aroma e sabor),
nesta prova apenas participaram elementos da equipa do Cantinho das Aromaticas. As

infusdes eram preparadas com os mesmos parametros de extragao (tempo em que ervas



permanecem em infusdo e temperatura da dgua), para ser possivel comparar as infusdes.
A semelhanga das provas anteriormente mencionadas, era solicitado aos provadores que
classificassem numa escala de 5 pontos as suas preferéncias. No final também era
encorajada a partilha das suas observacdes oralmente.

A selecao de amostras de lotes e conduc¢io de provas de infusdées com o objetivo de
eleger aqueles com maior potencialidade para a sua participacio no Great Taste
Awards e no Concurso Nacional de Sal, Ervas Aromaticas e Condimentos.

Para ser possivel selecionar os lotes a enviar para os concursos nacional e
internacional foi necessario realizar provas de andlise sensorial. Para estas provas foram
avaliadas amostras de todos os lotes das referéncias que se esperava virem a participar
nos concursos. Estas provas tiveram como participantes elementos da equipa Cantinho
das Aromaticas, visto estarem familiarizados com os requisitos de qualidade e exigéncia
que este tipo de concursos exigem. A semelhanca de outras provas, os participantes
tiveram de classificar as diferentes infusdes numa escala de 5 pontos (sendo que 1
correspondia a uma infusdo de baixa qualidade e 5 de excelente qualidade). Esta era
uma avaliagdo global da infusdo, sendo pedido aos provadores que tivessem em conta
os parametros de exigéncia dos concursos quanto ao aroma, cor e sabor. Para além da
conducdo e preparacgao das provas também recolhi e preparei o material enviado para os
CONCursos.

A participacio em acées promocionais e de degustacio de infusdes, tisanas e
condimentos.

Auxilio em atividades diarias da empresa tais como o acompanhamento de
voluntarios durante a realizacio de tarefas de colheita e selecao de ervas

aromaticas.



4. Introducio:
4.1. Enquadramento do tema
O presente projeto de mestrado teve como tema o desenvolvimento de misturas de ervas
aromaticas para infusdo. Alguns dos aspetos em discussdo sdo as defini¢des e terminologias

relacionadas com o presente tema.

4.1.1. Defini¢des/ Terminologias

O termo “ch4” ¢ aplicado comummente pelo consumidor a todas as bebidas obtidas
através da imersao em agua quente de flores/folhas/rizomas independentemente da planta, no
entanto esta definicdo nao se encontra totalmente correta. De acordo com a literatura
encontrada, o termo “cha” refere-se exclusivamente a utilizagao de partes da espécie Camellia
sinensis para a prepara¢do de uma bebida (Caballero, Trugo, & Finglas, 2003; Schapira,
Schapira, & Schapira, 1996; German Tea Association & German Herbal Tea Association, 1989;
Mayo Clinic & University of California Los Angeles, 2002). As restantes preparagdes obtidas
através do recurso a outras plantas, mas com o mesmo fim, sdo designadas por “tisanas”
(German Tea Association & German Herbal Tea Association, 1989; Lasekan & Lasekan, 2012),
o equivalente ao termo inglés “herbal tea”(European Committee on Herbal Medicinal Products,
2010; Zhao, Deng, Chen, & Li, 2013).

A palavra “tisana” deriva do grego ptisan que significa “cevada esmagada”,
originalmente designando uma bebida obtida através de agua e cevada triturada (Mars, 2006).
Mais tarde, esta palavra passou a intitular um “ché de ervas” sem cafeina com fins terapéuticos
(Mars, 2006). Atualmente, segundo o European Commitee on Herbal Medicinal Plants e a
Fharmacopée frangaise, as tisanas sao preparacdes aquosas obtidas a partir de uma ou mais
ervas aromaticas recorrendo aos processos de decocg¢do, infusdo ou maceragdo (European
Committee on Herbal Medicinal Products, 2010; Pharmacopée Francaise, 2013). Outras fontes
indicam que uma tisana ¢ uma bebida obtida através da imersdo de ervas-aromaticas, flores,
especiarias ou outros elementos botanicos em agua quente (Lasekan & Lasekan, 2012; Mayo
Clinic & University of California Los Angeles, 2002; Zhao, Deng, Chen, & Li, 2013). No
entanto, a possibilidade da inclusdo de partes da planta do ché parece ndo estar completamente
rejeitada. De acordo com a German Tea Association, as tisanas sao compostas por misturas de
diferentes ervas-aromadticas que poderao ainda englobar partes da planta do cha, quando nao
forem adicionados a estas quaisquer flavor (German-Tea-Association & German-Herbal-Tea-

Association, 1989).
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Além da sua composi¢do relativamente ao tipo de plantas, um fator importante a ter em
conta na formulagdo de tisanas sdo as partes das plantas a serem utilizadas, uma vez que podem
requerer métodos diferentes de extragdo dos compostos (European Committee on Herbal
Medicinal Products, 2010) devido a rigidez das paredes celulares. Normalmente, o processo de
infusdo ¢ mais adequado para folhas, flores e outras partes delicadas da planta, enquanto a
maceragdo e a decocc¢do sdo métodos mais apropriados para raizes, rizomas e cascas (European
Committee on Herbal Medicinal Products, 2010). Tradicionalmente o processo de infusdo
consiste no ato de verter agua fervente sobre uma ou mais plantas, permanecendo num
determinado periodo de tempo em infusdo, normalmente 5 a 15 minutos (Cunha, Silva, &
Roque, 2006; Europea Committe o Herba Medicina Products, 2010). E possivel denominar a
preparagao aquosa obtida através deste processo como infusdo (Cunha, Silva & Roque, 2006;
European Committee on Herbal Medicinal Products, 2010). A maceracdo ¢ um método de
preparacao de uma bebida através da imersdo de partes de ervas aromaticas com granulometria
reduzida em 4dgua a temperatura ambiente (European Committee on Herbal Medicinal Products,
2010; Pharmacopée Francaise, 2013). As ervas permanecem durante um determinado periodo
de tempo em contacto com a agua até serem coadas, usualmente por 30 minutos (European
Committe on Herbal Medicinal Products, 2010; Pharmacopée Francgaise, 2013). Ao preparado
obtido chama-se macerado (European Committee on Herbal Medicinal Products, 2010).
Quando existe um ligeiro aquecimento do liquido em relagdo a temperatura ambiente, mas a
temperaturas nado-ferventes, a metodologia passa a designar-se por ‘“digestdao” (European
Committee on Herbal Medicinal Products, 2010). Relativamente a decocgdo, as suas
preparacdes resultam da “coc¢@o” das ervas em dgua durante um periodo de tempo, dependendo
da parte da planta e do seu tamanho, permanece habitualmente de 15 a 30 minutos em imersao
(European Committee on Herbal Medicinal Products, 2010; Pharmacopée Francgaise, 2013).
Como ja referido anteriormente, as misturas de ervas aromaticas estudadas na presente tese
foram desenvolvidas tendo como metodologia a infusao.

De forma a diferenciar comercialmente as suas linhas de produtos para infusdo, o
Cantinho das Aromédticas atribuiu diferentes nomenclaturas aos seus produtos. O termo
“infusdo” designa a linha de produtos compostos por uma uUnica erva aromatica € o termo

“tisana” refere-se a produtos constituidos por misturas de duas ou mais ervas aromaticas.

4.1.2. A historia do “herbal tea”
A histoéria de preparacdes a base de ervas aromaticas ¢ ancestral ao aparecimento do cha

e do café e remonta a Era Primitiva (Schapira, Schapira & Shapira., 1996). O homem procurava
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alimentos como: folhas, frutas, sementes, raizes e ervas com flavors doces, tais como a anis,
manjerona e canela para comer (Schapira, Schapira & Shapira., 1996). O homem misturava-as
com agua, criando os primeiros “chés de ervas”. A partir das ervas colhidas, o Homem fazia
também unguentos para sarar as suas feridas, pensando que quanto mais aromaticas as ervas
fossem, mais propriedades benéficas conteriam. Nasce aqui a ideia de que algumas ervas-
aromaticas contém propriedades medicinais, sendo benéficas para combater diversas maleitas
(Schapira, Schapira & Shapira., 1996).

Ao longo da histéria da medicina, existem varias referéncias da utilizacdo de ervas na
formulagdo de remédios, existindo também uma preocupagdo em transmitir o conhecimento
obtido as geragdes futuras (Schapira, Schapira & Shapira., 1996). O registo mais antigo na
histéria do homem ¢ um documento escrito pelo Egipcios, que data por volta de 1550 a.c. e
contém mais de 876 receitas para maleitas (Corwin, Zahorik, & Hurlbutt, 2009). E relatado na
historia que Hipdcrates, “o pai da medicina”, estudou com sacerdotes-egipcios e que o0s
conteudos dos seus documentos fazem referéncia a mais de 250 plantas e ervas medicinais
(Corwin, Zahorik, & Hurlbutt, 2009).

Atualmente, segundo a Organizacdo Mundial de Saude (OMS), 80% da populagdo
africana continua a recorrer a ervas ou a outras matérias semelhantes para o tratamento de
doencas (Tilburt & Kaptchuk, n.d). A nivel global, o mercado anual deste tipo de produtos
atinge cerca de 60 bilides de dolares (Tilburt & Kaptchuk, n.d.). Em debates de satide a nivel
mundial, o recurso a medicina tradicional tem surgido como uma forma promissora de combate
a doengas (Tilburt & Kaptchuk, n.d.). Paises como a India, China, Estados Unidos da América,
Nigéria e a OMS tém investido neste campo de investigacao (Tilburt & Kaptchuk, n.d.).

4.1.3. Tendéncias de consumo e inovacoes no sector das infusoes

Os consumidores europeus tém demonstrado uma preocupagdo crescente na procura de
alimentos saudaveis, “naturais” e “auténticos” no mercado (CBI, n.d.), constituindo desta forma
uma excelente oportunidade para o sector dos chas e tisanas. O reconhecimento geral dos efeitos
nocivos do consumo de bebidas refrigerantes tem conduzido os consumidores a recorrer ao cha
e outras bebidas semelhantes como alternativa a bebidas carbonatadas (Newswire, 2014). A
existéncia de algumas propriedades medicinais associadas ao consumo de determinadas plantas
tem também contribuindo pelo aumento da procura deste tipo de produtos a nivel mundial

(Newswire, 2014). Em Portugal, em 2015 o sector do ché apresentou uma performance positiva,
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especialmente no que se refere ao canal HORECA (hotéis, restaurantes e cafés), tendo um
aumento de 3% em termos de volume do retalho (Euromonitor, 2016). Segundo o Euromonitor
Internacional, este crescimento deve-se ao investimento da industria no desenvolvimento de
produtos inovadores, assim como a introdug¢ao de novos sabores, capazes de satisfazer palatos
sofisticados (Euromonitor, 2016).

Além do seu posicionamento saudavel, este tipo de produtos tem potencialidade noutros
segmentos de mercado. Segundo o Relatério de tendéncias da Portugal Foods 2015, relativo a
categoria de bebidas quentes, individuos que apresentem interesse no que se refere a cuidados
de beleza e corpo, t€ém vindo a demonstrar interesse em chas e infusdes devido a presenga de
antioxidantes e outras substancias de anti-envelhecimento (PortugalFoods, 2015). O Relatorio
da Portugal Foods indica ainda que os consumidores procuram tendencialmente novos sabores
e novas variedades, para além dos tradicionais chés preto e verde (PortugalFoods, 2015).
Também foi possivel detetar uma tendéncia do mercado europeu, em criar alternativas
apelativas e mais saudaveis aos refrigerantes, investindo no desenvolvimento de produtos,
como infusdes de frutos e ervas a frio (PortugalFoods, 2015). E possivel observar também, um
aumento da oferta de produtos loose leafs (folha inteira) e de produtos caracterizados como
premium (de alta qualidade) (PortugalFoods, 2015).

4.1.4. Inovacoes no sector das infusdes

Como referido anteriormente, uma das razdes que tem proporcionado o crescimento do
sector do cha e infusdes de ervas sdo os constantes esfor¢os da Industria no desenvolvimento
de produtos inovadores que satisfacam as necessidades dos consumidores. De seguida serdo
destacadas algumas inovagdes presentes no mercado nacional e internacional.

Pyramid tea bags: Saquetas em forma de piramide (Figura 4.1.) desenvolvidas na década
de 90 pela PG Tips®, uma empresa de cha inglesa. Este novo formato permite que as folhas
tenham mais espago para circular dentro da saqueta, procurando simular as mesmas condi¢des
que uma infusdo preparada de forma tradicional, com bule (PGTips, n.d.). Um estudo conduzido
pela Unilever UK Ltd® de 2013, prova que o processo de infusdo € mais eficiente com saquetas
de piramide relativamente a saquetas com formato redondo (ASA, 2014). Diversas marcas de

cha e infusdes de ervas tém passado a comercializar as suas saquetas com este formato.
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Figura 4.1. PG Tips, Pyramid tea bags (PGTips)

Teabrewer:

Embalagem desenvolvida pela empresa dinamarquesa Grower’s Cup® que permite a
preparagao do infundido dentro da propria embalagem (figura 4.2.). Desenhada a pensar em tea
lovers e na sua comodidade (Grower’sCup, n.d.). Possibilita a obten¢cdo de uma infusdo de
qualidade, uma vez que garante o contacto a 100% entre folhas de chd e a 4gua quente
(Grower’sCup, n.d.). Contrariamente as saquetas, possibilita a utilizagdo de folhas inteiras,
proporcionando um produto de exceléncia (Grower’sCup, n.d.). O Teabrewer pode ser
reutilizavel, sendo permitido o enchimento com novas ervas apds a sua higienizacao

(Grower’sCup, n.d.).

Figura 4.2. Tea Brewer (Grower’sCun)
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Capsulas: A pensar também na comodidade e conveniéncia dos consumidores, a
semelhanga a industria do café, varias marcas de cha e tisanas investiram no desenvolvimento

de capsulas (figura 4.3.) para preparagao rapida de infusoes.

Figura 4.3. Capsulas

Novos ingredientes:

Uma inovag¢dao do mercado ¢ a utilizacdo de novos ingredientes para a formulacao de
misturas para infusdo, tais como as misturas da marca Numi ®, que incluem na sua composi¢ao
horticolas organicos, ervas silvestres, cha descafeinado e especiarias (figura 4.4.). Esta marca

produz blends inovadoras, inspiradas em receitas de culinaria de todo o mundo (Numi, n.d.).

SAVORY, TIA

romaro T

Figura 4.4. Misturas para infusdo com horticolas (Numi)
Xarope com Ervas aromaticas:
O tradicional xarope constitui uma forma inovadora na utilizacdo de ervas aromaéticas
para a preparacao de bebidas, como ¢ o caso do Xarope com a marca Quiosque de Refresco®.
E um produto Gnico neste campo, uma vez que € composto por produtos naturais, sem a adi¢ao

de quaisquer corantes ou aromas artificiais (Sabores Santa Clara, n.d.). Inicialmente
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desenvolvido para sabores tradicionais, como a groselha e o capilé, passou mais tarde pelas

ervas aromaticas tomilho limao e erva-principe (figura 4.5.).

Figura 4.5. Xarope de Erva-Principe (Sabores Santa Clara)

Infusdes de extrac¢ao a frio:
Diversas marcas do sector t€ém vindo a criar novas alternativas mais saudaveis aos
refrigerantes. Por essa razao desenvolveram novas infusdes cuja extragdo ¢ realizada com agua

fria como por exemplo a Tettly® e a Lipton® (figura 4.6.).

cold

ICED TEA-BAEWS IN COLD WATER

2257087 DECAFFEINATED

Figura 4.6. Infusdes de extracao a frio (Lipton.; Tetley)

4.1.5. Desenvolvimento de misturas

Como referido anteriormente, os consumidores t€ém apresentado uma tendéncia pela
procura de novos sabores para este tipo de bebidas quentes. A formulagdo de novas blends, com
novos ingredientes, tem sido uma das respostas do mercado a esta tendéncia. Surge aqui uma
oportunidade para inovar. Além das carateristicas sensoriais, as propriedades medicinais
poderdao ser um fator de interesse no desenvolvimento de misturas, como, por exemplo,
desenvolvimento de misturas que transmitam relaxamento/tranquilidade. O presente projeto
focou-se nas caracteristicas sensoriais no processo de desenvolvimento de misturas de ervas

aromaticas para infusdo.
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Alguns fatores podem interferir com as suas carateristicas sensoriais das infusdes, sendo
necessario serem tidos em conta na criagdo de misturas de ervas aromaticas para infusao.
4.1.6. Fatores determinantes no desenvolvimento de tisanas

Diversos parametros podem influenciar o produto final obtido no processo de infusao,
principalmente no que se refere a composi¢do e concentracdo de compostos volateis,
determinantes no flavor das infusdes. Os fatores essenciais que influenciam o resultado final de
uma infusao sdo: qualidade da dgua, qualidade da matéria-prima, temperatura da agua, tempo

de extracgdo e a sua concentracao.

a. Qualidade da matéria-prima:

A qualidade das ervas-aromaticas depende de varios fatores, tais como: a variedade da
planta, as mudangas climaticas, as praticas agricolas, o solo, os métodos de processamento e
secagem, armazenagem e embalamento (Caballero, Trugo & Finglas, 2003; Infante, Rubio,
Contador, & Moreno, 2010). A forma de execugdo destas etapas ¢ determinante relativamente
ao teor de 6leos essenciais (compostos volateis) presentes nas ervas, responsaveis pelo aroma
(Caballero, Trugo & Finglas, 2003; Lasekan & Lasekan, 2012; Ozcan, Arslan, & Unver, 2005)
e pelo flavor das ervas (Lasekan & Lasekan, 2012; Ozcan, Arslan, & Unver, 2005), refletindo-
se por sua vez sobre a infusdo. A criacdo de estratégias de otimizagao e controlo da concentragdo
destes compostos ¢ fundamental para a obtengdo de uma matéria-prima de qualidade.

A altura da colheita das ervas aromaticas geralmente influencia o tipo e a quantidade
dos constituintes presentes nas ervas, variando de acordo com a altura do ano e altura do dia
em que sdo recolhidas (Cunha, Teixeira, Silva & Roque, 2007; Ayanoglu, Arslan &Hatay
2005). Usualmente as colheitas realizadas nas primeiras horas do dia sdo mais ricas em 6leos
esséncias (Cunha, Teixeira, Silva & Roque, 2007), assim como colheitas realizadas ao final da
tarde (Filiz Ayanoglu, 2005). Um estudo de Ayanoglu, Arslan e Hatay relativo a colheitas de
Melissa officinalis, observou que quando estas sdo efetuadas antes do inicio da floracdo e
durante essa fase apresentam maior teor em 0leos essenciais (Ayanoglu, Arslan &Hatay, 2005),
constituindo uma excelente estratégia para o produtor. Outra investigacao realizada sobre teor
de compostos volateis em Thymbra spicata L. var. spicata (Labiatae) e Satureja thymbra L.
(Labiatae) encontrou uma maior concentragdo de compostos volateis em colheitas realizadas
no inicio da floragao (Miiller-Riebau, Berger, Yegen & Cakir, 1997). A idade da planta também
influencia a composi¢ao dos 6leos essenciais presentes nas suas folhas (Cunha, Teixeira, Silva
& Roque, 2007). Por exemplo, no caso da Mentha x piperita, as suas folhas quando jovens sao
ricas em pulegona. No entanto, a medida que as folhas vao envelhecendo, este constituinte vai

sendo substituido por mentona e metol (Cunha, Teixeira, Silva & Roque, 2007).
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Indicios sugerem ainda que, além da composi¢do em 6leos essenciais variar com a idade
vegetativa das folhas, 0 mesmo acontece com sua constitui¢ao em polifendis relativamente a
Camellia sinensis, em que as folhas mais jovens demonstram conter uma maior concentracao
em polifenois (Forrest & Bendall, 1968). Contudo, o estudo mencionado apenas se refere a
planta do cha.

Para manter a qualidade das ervas aromaticas por longos periodos de tempo, estas devem
passar por um processo de desidratagao (Infante, Rubio, Contador & Moreno, 2010), de modo
a inativar os sistemas enzimaticos da planta (Cunha, Silva & Roque, 2006). Geralmente, a
metodologia mais utilizada pela industria ¢ a secagem por ar quente, atingindo temperaturas
entre os 20°C e 40°C para folhas e flores, de modo a que a matéria-prima contenha uma
quantidade de dgua inferior a 10% ( Cunha, Silva & Roque, 2006). Alguma investigacao indica
que as temperaturas utilizadas deverdo ser inferiores a 50°C (Filho et al., 2006). A metodologia
a ser utilizada devera procurar minimizar a perda de compostos volateis, uma vez que estes sao
sensiveis a altas temperaturas (Caballero, Trugo & Finglas, 2003; Cunha, Silva & Roque,
2006). Na tabela 4.1. (Caballero, Trugo & Finglas, 2003) ¢ possivel observar as alteracdes da
concentragdo de compostos volateis, com o aumento da temperatura de secagem.

A utilizagdo de altas temperaturas em processos de secagem diminui a qualidade dos
produtos (Ozcan, Arslan & Unver, 2005). Os processos de secagem podem causar alteragdes
indesejaveis a aparéncia das ervas, assim como originar modificacdes relativamente a cor,
flavor e textura (Ozcan, Arslan & Unver, 2005). O Cantinho das Aromaticas utiliza o método
de secagem por ar quente para diminuir a atividade da agua e prolongar o tempo de prateleira

dos seus produtos.
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Tabela 4.1.-Altera¢do dos 6leos essenciais (%)* com o aumento da temperatura (Caballero,
Trugo & Finglas, 2003)

Planta Temperatura (°C)

40 50 60 70 80 90 100

Manjericio 1.0 0.7 0.7 0.7 0.3 0.3 0.1
Manjerona 1.7 1.3 1.3 1.0 1.0 0.7 0.5

Alecrim 23 2.0 2.0 1.7 1.7 1.0 0.3

Salva 2.0 1.7 1.0 0.5 0.5 0.4 0.3
Segurelha 1.3 1.0 0.8 0.7 0.5 0.03 <0,01

Estragdo 0.5 0.3 0.3 0.2 0.2 0.2 0.1
Tomilho 1.0 1.0 1.0 0.3 0.3 0.2 <0,01

# Percentagem de Oleos essenciais expresso por grama de matéria prima seca

Alguma investigagdo indica que a etapa de trituragdo/ corte das ervas também podera ter
um papel importante relativamente ao teor de 6leos essenciais (Vidovi¢ et al., 2013). Uma vez
que os Oleos essenciais sintetizados sao armazenados em estruturas como as células secretorias,
canais e células epidémicas, o corte podera destrui-las, conduzindo a diminui¢do dos o6leos
essenciais (Vidovi¢ et al., 2013). Um estudo comparativo sobre Melissa officinalis triturada
com corte fino e matéria ndo triturada observou um menor teor em 6leos esséncias na matéria
com corte fino (Vidovi¢ et al., 2013). Por essa razao, a dimensao das particulas devera ser
considerada no desenvolvimento dos produtos.

Apbs o processamento, € imperativo controlar possiveis fatores, capazes de alterar a
composi¢ao da planta na fase de armazenamento/conservagao (Cunha, Silva & Roque, 2006).
Entre esses fatores, encontram-se a luz, humidade e temperatura ( Cunha, Silva & Roque, 2006).

As ervas deverdo ser protegidas de raios de luz, atendendo a que a sua incidéncia direta
provoca uma descoloracdo rapida das folhas e flores, devido a sua agdo sobre os pigmentos
clorofilos (Cunha, Silva & Roque, 2006; Cunha, Teixeira, Silva & Roque, 2007). A luz tem
também, a capacidade de promover alteragdes de alguns dos constituintes (Cunha, Silva &
Roque, 2006). Esta informacao, fundamenta a vantagem da utilizagdo de embalagens bacas na
comercializacdo deste tipo de produtos. Esta estratégia impede a penetracdo de luz e,
consequentemente, a oxidacao das ervas. Esta estratégia foi também adotada pelo Cantinho das
Aromaticas.

A humidade facilita a atividade enzimatica da planta e promove o crescimento de fungos,

bolores, leveduras e outros microrganismos, tendo a capacidade de afetar a qualidade da
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matéria-prima para infusdes (Cunha, Silva & Roque, 2006). Por essa razdo, no armazenamento
de ervas aromadticas deverdo ser utilizados locais com humidade reduzida.

Como ja mencionado anteriormente, a temperatura ¢ um fator determinante, no que se
refere & composi¢do em 6leos essenciais, devendo as ervas ser armazenadas a temperaturas
inferiores a 20°C (Cunha, Silva & Roque, 2006).

Relativamente a qualidade da matéria-prima, ¢ ainda imperativa a existéncia de agdes
preventivas ¢ de medidas de controlo, de modo a evitar a ocorréncia de microrganismos,
fertilizantes quimicos e metais pesados em niveis prejudiciais a saide do consumidor (Cunha,

Silva & Roque, 20006).

b. Qualidade da agua:

Aguas com alta concentragdo em minerais metalicos, como o cdlcio, magnésio e cloro,
contém um caracter duro refletindo-se no sabor da agua (Welton, 2009), tornando-se assim um
fator determinante quanto ao sabor da infusdo. A presenca destes minerais na preparagao
poderdo “mascarar” os reais atributos do cha ao conferir-lhe um sabor amargo (Astill, Birch,
Dacombe, Humphrey, & Martin, 2001), sendo que o mesmo poderd acontecer a infusdes de
ervas aromaticas. Diversos estudos tém recorrido ao uso de agua filtrada para a realizacdo de
estudos sensoriais (Infante, Rubio, Contador & Moreno, 2010; Jeehyun & Chambers, 2007).

¢. Temperatura da agua:

Como ja referenciado, a concentracdo de oOleos essenciais responsaveis pelo aroma e
flavor, varia com a temperatura. Geralmente, o aumento da temperatura conduz a diminui¢ao
destes compostos, senso que o mesmo acontece na fase de preparagdo das infusdes, afetando-
as sensorialmente (Xia, Shi, & Wan, 2006), sugerindo assim, a necessidade de utilizar
temperaturas inferiores a 100°C. O recurso a altas temperaturas de infusdo, aumenta também a
extracdo de proteinas e pectinas, levando a formag¢do de um “creme” no topo da infusdo,
degradando a qualidade sensorial da bebida (Xia, Shi, & Wan, 2006).

d. Tempo de extracio

O tempo de extragdo ¢ o tempo em que as ervas permanecem em infusao na agua, até o
preparado ser destilado, ou seja, ¢ o periodo de tempo em que os 6leos essenciais sao extraidos
para o infundido. A literatura indica que este periodo pode variar entre 5 a 15 minutos (Cunha,

Silva & Roque, 2006).
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e. Concentracao:
A concentracdo ¢ a razao entre a quantidade de ervas aromaticas secas e o volume de dgua
utilizado para a preparagao das tisanas. Uma vez que o flavor e o aroma das infusdes depende
da concentracdo de Oleos essenciais, consequentemente dependera da concentragao do

preparado.

4.1.7. Analise sensorial, testes de preferéncia e aceitabilidade

A analise sensorial ¢ uma ciéncia que mede, avalia e interpreta as reagdes a determinadas
caracteristicas de alimentos e materiais, a medida que eles sdo percebidos pelos sentidos
humanos de olfato, visao, tato, paladar e ouvido (Stone, Bleibaum, & Thomas, 2012). Isto torna
esta metodologia como uma ferramenta imprescindivel para o desenvolvimento de novos
produtos alimentares, assim como para a sua otimizagdo (Stone, Bleibaum, & Thomas, 2012).
Por essa razdo, a analise sensorial fez parte da estratégia de desenvolvimento de novas tisanas
assim como da determinagdo da sua aceitabilidade e preferéncia junto do consumidor.

Como referido anteriormente, o presente projeto tinha como objetivo o desenvolvimento
de novas misturas de ervas aromaticas para a preparacdo de infusdes e estudar a sua
aceitabilidade e preferéncia junto do consumidor. Por essa razdo, foram aplicados testes
sensoriais de modo a determinar se os produtos apresentavam potencialidade tendo em conta
as suas carateristicas sensoriais, assim como determinar quais as misturas/infusdes preferidas.

Por definicao, os testes de aceitabilidade e preferéncia tém como objetivo primario avaliar
a resposta pessoal de potenciais consumidores em relagdo a um produto, ideia de produto ou a
uma caracteristica especifica do produto (Meilgaard, Civille, & Carr, 2007). Os testes de
aceitacao medem a aceitabilidade ou /iking do consumidor face a um produto, através da sua
classificagdo numa escala numerada ou com palavras (Meilgaard, Civille, & Carr, 2007;
Moskowitz, Beckley, & Resurreccion, 2006). Este tipo de testes ndo requerem a comparagao
de um produto com o outro produto (Moskowitz, Beckley, & Resurreccion, 2006). Os testes de
preferéncia medem a preferéncia do consumidor por um produto em detrimento a outro
(Moskowitz, Beckley, & Resurreccion, 2006). E solicitado ao consumidor que escolha um
produto de grupo de amostras (Moskowitz, Beckley, & Resurreccion, 2006). Os testes de
aceitabilidade e preferéncia contém geralmente 50 a 100 participantes (Moskowitz, Beckley, &
Resurreccion, 2006).

Ao realizar uma breve pesquisa foi possivel encontrar um estudo, resultado de projeto de
mestrado, que testou a aceitabilidade de misturas para a preparagdo de infusdo compostas por

Cymbopogon citratus, Hibiscus sabdariffa e Moringa oleifera junto de consumidores e
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procurando também desenvolver vocabuldrio para a descri¢ao sensorial das infusdes (De-Heer,
2011). Uma vez que existe um niamero reduzido de estudos sensoriais tendo como objeto de
estudo misturas de ervas aromaticas para a preparacao de infusdes, justifica-se a necessidade
de explorar este campo através do presente projeto de mestrado.

4.1.8. Analise quimica

Dado que a composi¢do em 0leos essenciais das ervas aromaticas reflete-se sobre o aroma
e sabor das infusdes, influenciando as preferéncias do consumidor torna-se importante o estudo
da composicao quimica das infusdes desenvolvidas.

Durante a realizacdo do presente projeto ndo foram encontrados estudos relativos a
composi¢ao em compostos volateis em misturas de ervas aromaticas em infusao. Por essa razao,
foi conduzida uma pesquisa bibliografica sobre a composi¢ao dos 6leos de cada um dos
ingredientes que compdem as misturas estudadas. Tendo como base essa informagado, foram
construidas as tabelas 4.2. ¢ 4.3.. A maioria dos artigos encontrados referiam-se a compostos
identificados nas ervas aromaticas e especiarias € ndo no seu estado em infusdao. Existe a

possibilidade de degradagao dos compostos volateis na preparagao das infusdes.

Tabela 4.2.- Pesquisa referente aos principais compostos volateis das ervas aromaticas e

especiarias presentes nas misturas dedicadas a época natalicia

Ervas aromaticas | Principais compostos volateis Referéncia bibliografia
Agastache, estragol (metil chavicol), a- E- | (Zielinska & Matkowski, 2014)
Agastache anetol, espatulenol, acetato
Sfoeniculum bornilo, pulegona

metil chavicol, espatulenol , (Charles, Simon, & Widrlechnert,
aceto bornilo, y- cadineno , B-  1991)

cariofileno, o-limoneno, o-

cadinol
Canela, cinamaldeido, eugenol,  (Gende, Floris, Fritz, & Eguaras,
Cinnamomum cariofileno, a- pineno 2008)

zeylanicum
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Cravinho,
Syzygium

aromaticum

Hipericao-do-
gerés, Hypericum

androsaemum

Manjericiao canela,
Ocinum basilicum

“cinnamon’

cinamaldeido, B-cariofileno,

acetato cinamilo, 1,8 cineol
(eucaliptol), eugenol
eugenol, acetate de eugenilo, [3-

cariofileno.

eugenol, acetate de eugenilo, [3-

cariofileno, 2-heptanona, a.
humuleno, calacoreno,
calamenene

cariofileno oxide , -
cariofileno, germacrena- D, n-

nonano, B-pineno, limoneno

limoneno, y-

D, B-

B-cariofileno,
elemene, germacrena-
pineno, n-hexenal, n-nonano y-

muuroleno

dodecanoato de metilo 1531,
germacrena-D, B-cariofileno, u-

undecano, limoneno, B-pineno

3,7-dimetil-1,60ctadien-3-ol
(linalol),1-metoxi-4-(2-
propenil) benzeno (estragole),

methilo de cinamato, 4-allyl-2-

(Ranasinghe,
Abeywickrama, 2002)

Jayawardena, &

(Ranasinghe,
Abeywickrama, 2002)

Jayawardena, &

(Chaieb et al., 2007)

Guedes AP, Amorim LR, Vicente
A, Fernandes-Ferreira M. (2004)
Variation of essential oil content
and composition in leaves from
cultivated plants of  Hypericum
androsaemum L, Phytochemical
Analysis 15, citado por (Bertoli,
Cirak, & Silva, 2010)

Guedes AP, Amorim LR, Vicente
AMS, Ramos
Ferreira M, (2003) Essential oil

G, Fernandes-

from plants and in vitro shoots of
androsaemum L.
of Agricultural Food
Chemistry 51, (Bertoli et al., 2010)
M.T.D. Nogueira, O Género

Hypericum

Journal

Hypericum L. em Portugal citado
por (Figueiredo, Barroso, & Pedro,

2007)

(Lee, Umano, Shibamoto, & Lee,
2005)



Sementes de
cardamomo,
Elettaria

cardamomum

Tomilho-limao,

Thymus X

citrodorus
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methoxyphenol (eugenol), 1,8-

cineol (eucaliptol)

metil chavicol , eugenol, linalol, | (Baritaux, Richard, Touche, &
1,8-cineol (eucaliptol) Derbesy, 1992)

linalool, (E)-metilo de cinamato, | (Wesolowska, Kosecka, &
metil chavicol, 1,8-cineol ' Jadczak, 2012)

(eucaliptol)

acetato de o -terpinilo, 1,8- (Singh, Kiran, Marimuthu,
cineol (eucaliptol), a-terpineol, | Isidorov, & Vinogorova, 2007)

linalol

acetato de a -terpinilo , 1,8- (Savan & Kucukbay, 2013)

cineol (eucaliptol), linalol,

Geraniol, geranial (trans-citral), (Horvath, Szabo, Héthelyi, &
neral (cis-citral), geranil acetato, Lemberkovics, 2006)

carvacrol

Geraniol, geranial e neral, nerol, | E. Stahl-Biskup, J. Holthuijzen

geranil acetato, geranail | Flavour Fragrance Journal

butirato, timol 1995;10: 225-229 citado por
(Omidbaigi, Sefidkon, & Hejazi,
2005)

geraniol, geranial, neral, nerol, (Omidbaigi, Sefidkon, & Hejazi,
3-octanona, borneol, methyl 2005)
thymyl ether

Tabela 4.3.- Pesquisa referente aos principais compostos volateis das ervas aromaticas

presentes nas misturas dedicadas ao tema de frescura

Ervas aromaticas

Principais compostos volateis | Referéncia Bibliografia

Alfazema,
Lavandula

angustifolia

linalol, acetato de linalilo,1,8- @ (Porto, Decorti, & Kikic, 2009)
cineol (eucaliptol), canfora
Linalol, acetato de linalilo, B- (Cunha, Silva & Roque, 2006)

carifileno
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Hortela-vulgar,

Mentha spicata

Lima-kaffir,
Citrus hystrix

Limonete, Aloysia

triphylla

Manjericao-limao,
Ocimum X

citrodorum

Perpétua-rosa,
Gomphrena

globosa

linalol, antranilato de linalilo, o-
terpineol

carvona, limoneno

carvone, limonene,

1,8-cineol (eucaliptol), B-pineno,
cis-dihidrocarvona,
dihidrocarveol

carvona, limoneno,

1,8-cineol (eucaliptol)

oxido de piperitenona

Citronelal, B-pineno, sabinense,
linalol, isopulegol, acetato de
citronela

B-pineno, limoneno, terpinen-4-
ol, a-terpineol, 1,8-cineol
(eucaliptol), citronelol

citronelal, linalol,  hexanal,
sabinene, § —citronelol

citral (neral e  geranial),
limoneno, cineol (eucalyptol) ,
geraniol, B-carifileno,
espatulenol

geranial, neral, limoneno
geranial, neral, nerol, linalol, (E)-
alfa-bisaboleno, geraniol,  f-

carifileno

b-ocimeno, benzaldeido, tiglato
de Dbenzilo, isovalerato de
geranilo propionato de geranilo
4,8,12-tetradecatrienal - 5,9,13-
trimethyl, benzaldeido, geranilo

de acetona, nonanal, decanal

(Tomescu et al., 2015)

(Cunha, Silva & Roque., 2006)
(Snoussi et al., 2015)

(Chauhan et al., 2009)

(Sartoratto et al., 2004)

(Lawrence, Hogg, & Terhune,
1971)
(Waikedre et al., 2010)

(Jirapakkul, Tinchan, & Chaiseri,
2013)

(Carnat,
Lamaison, 1999)

Carnat, Fraisse, &

(Sartoratto et al., 2004)
(Tisserand & Young, 2014)

(Jiang, Zhao, Wang, & Chen,
2011)
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Diversas metodologias tém vindo a ser usadas na analise da composi¢ao em compostos
volateis em ervas aromaticas, sendo a cromatografia gasosa e a cromatografia liquida de alta
eficiéncia (High performance liquid chromatography, HPLC) as metodologias mais utilizadas
(Carnat, Carnat & Fraisse., 1999; Jiang, Zhao, Wang, & Chen, 2011; Tomescu et al., 2015;
Waikedre et al., 2010).

Uma vez que se pretendia uma analise simples do tipo de 6leos essenciais presentes nas
blends desenvolvidas, e pelo facto de ndo existir tempo suficiente para uma analise exaustiva,
sendo um complemento ao trabalho sensorial aplicado, optou-se por aplicar a metodologia de
extrac¢do de compostos volateis por Head Space Solid Phase Extraction (HS-SPME) seguida
de andlise dos mesmos por cromatografia em fase gasosa com detecdo por massa (gas
chromatography with mass detection: GC-MS). A HS-SPME ¢ uma técnica usada
frequentemente na analise do flavor, sendo de simples utilizacdo, de baixo custo e de facil
reprodugao (Camara, Alves, & Marques, 2006; Ma, Hamida, Bekhit, Robertson, & Law, 2013)
E um teste sensivel, que permite a analise de compostos volateis e semi-volateis com diferentes
pontos de ebuli¢ao, sem ser necessaria a adi¢ao de solventes (Ma, Hamida, Bekhit, Robertson,
& Law, 2013; Xiao et al., 2015). Esta técnica tem vindo a ser utilizada no estudo de compostos
volateis em diversos vinhos e em varios tipos de carnes (Ma, Hamida, Bekhit, Robertson, &
Law, 2013).

De forma simplificada, esta técnica consiste na utilizacdo de uma “seringa modificada”,
constituida por uma fibra de silica recoberta por um polimetro incorporada no interior da agulha
protetora, para a extracdo dos compostos volateis (Vas & Vékey, 2004). Na figura 4.7. ¢
possivel observar uma representagcdo dessa estrutura (Vas & Vékey, 2004). Quando retraida a
agulha, a fibra fica exposta ao ambiente permitindo ao polimetro comportar-se como uma
“esponja”, concentrando os compostos (Vas & Vékey, 2004). Neste caso, a absor¢do foi
realizada no headspace, na qual a fibra ficou exposta ao vapor em vez de diretamente inserida
na amostra liquida (Vas & Vékey, 2004). Apo6s terminada a recolha, a fibra ¢ retraida para
dentro da agulha protetora, passando para a fase de transferéncia dos compostos absorvidos
pela fibra para o cromatografo (Vas & Vékey, 2004). A dessor¢do dos compostos ocorre no
injetor aquecido do cromatografo gasoso, no qual a fibra ¢ inserida (Vas & Vékey, 2004). Os
compostos organicos sdo, em seguida, transferidos termicamente para a coluna cromatografica

para separagao dos compostos volateis (Valduga et al., 2010). De seguida, o detetor de massa
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analisa os compostos (Ma, Hamida, Bekhit, Robertson, & Law, 2013). A identificacdo dos
compostos podera ser feita através da comparacao do espectro de massa do composto obtido
com o espectro de massa de uma base de dados como National Institute of Standards and

Technology (NIST) Database ou por comparacao com espectro de massa de padroes.
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Figura 4.7. Diagrama da ““seringa modificada”, Método SPME
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5. Materiais e Métodos

5.1. Etapas do projeto
Na tabela 5.1. encontram-se descritas as principais etapas que compuseram o presente
projeto de mestrado.

Tabela 5.1. - Principais fases do projeto

Fases do projeto:

1* Fase — Desenvolvimento/criacdo do - Identificacdo de oportunidades de mercado;
produto propriamente dita - Familiarizacdo com as ervas aromaticas;
- Formulacdo das misturas de ervas aromaticas
para infusdo tendo em conta as “temadticas” a
desenvolver;
- Selecao das formulas a estudar nos testes de
preferéncia e aceitabilidade junto dos
consumidores;
- Estabelecimento dos parametros Otimos de
preparagdo das infusdes (tempo e temperatura

de extra¢do);

2? Fase - Conducao de testes sensoriais Realizagdo de testes de preferéncia e
aceitabilidade junto de consumidores, de forma
a determinar quais as formulas com maior
potencialidade;

3% Fase - Analise quimica das misturas | - Identificagdo de compostos volateis presentes

nas misturas através HS-SPME/GC-MS.

No desenvolvimento destes produtos, para além de ter sido necessario considerar a
“tematica” da tisana, foi também necessario considerar o segmento-alvo de consumidores aos
quais sao dirigidos: habituais consumidores de infusdes de ervas aromaticas, consumidores de

produtos bioldgicos e/ou individuos que t€m preferéncia por produtos gourmet.
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5.1.1. 1% Fase — Desenvolvimento/cria¢cio do produto propriamente dito
5.1.1.1.  Identificacdo de oportunidades de mercado:

Na fase inicial do projeto, foram conduzidas pesquisas de mercado, via online e in loco,
em superficies comerciais, sobre os tipos de produtos e misturas ja existentes no mercado
desenvolvidas por competidores. Esta estratégia tinha como objetivo identificar oportunidades
de mercado e gerar conceitos de produtos que possam competir com sucesso no mercado-alvo.

Esta fase teve também como fator os “temas” propostos para o desenvolvimento das
misturas (uma tisana dedicada a época natalicia e uma que conferisse a sensacao de frescura),
permitindo identificar quais os ingredientes que lhes sdo comummente associados pelos
competidores. De forma informal, foi também questionado um numero reduzido de
consumidores, relativamente aos sabores e ingredientes que associam aos ‘“‘temas”,
particularmente a época natalicia.

5.1.1.2. Formulacao:

Inicialmente foi necessario realizar uma familiarizacdo com as ervas aromaticas. Foram
provadas infusdes de diversas ervas aromaticas de forma isolada. Isto permitiu conhecé-las
sensorialmente e potenciar a geragdo de ideias para a formulacao das novas misturas.

Posteriormente, iniciou-se a fase de experimentacao, testando diferentes combinagdes de
plantas. Nesta fase também foram tidas em consideracdo as granulometrias das ervas-
aromaticas e especiarias, como por exemplo do Cravinho, Lima-kaffir ¢ Limonete. Se estas
fossem demasiado grandes, dificultariam a realizagdo das misturas, podendo até mesmo
depositar-se no fundo da embalagem. Depois do estudo de preferéncia e aceitabilidade realizado
neste trabalho, este ponto podera a voltar a ser estudado, como forma a melhorar as férmulas
selecionadas e as dimensdes das suas particulas.

Estudos realizados anteriormente no Cantinho das Aromaticas, consideraram que 3
gramas de mistura ¢ uma medida aproximada do consumo usual do consumidor para a
preparacdo de 1 litro de infusdo. Esses parametros foram aplicados, de uma forma geral, em
toda a gama de produtos para a preparagdo de infusdes sendo também utilizados no
desenvolvimento dos produtos do presente projeto. Desse modo, foram testadas diferentes
combinagdes e proporc¢des de diversos ingredientes de forma a perfazerem 3 gramas por 1 litro
de dgua. Para a pesagem dos ingredientes foi utilizada uma balanga de precisao.

Esta fase foi auxiliada pela equipa do Cantinho das Aromaticas, visto estarem habituados
ao processo de desenvolvimento de novas blends para infusdao. Nesta etapa foram delimitadas

e selecionadas as misturas de ervas aromaticas para infusdo com maior potencialidade e que
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melhor correspondiam ao “tema” a que se propunham (dedicadas a época natalicia e infusdes
que transmitissem a sensagdo de frescura), para a sua posterior analise sensorial em grupo (na
qual, foram selecionadas as misturas que foram testadas posteriormente nos testes de
preferéncia e aceitabilidade).

No que se refere as “tematicas” das tisanas, no projeto foi considerado que as férmulas
resultantes desta fase continham o sabor e flavor expectavel e que transmitam as sensacoes a
que se propunham. No entanto, seria necessario realizar um estudo mais extenso, com um grupo
de provadores, para determinar que as formulas cumpriam esse ponto. Possivelmente, o estudo
poderia ser complementado por um Check-All-That-Apply (CATA), uma vez que permitiria ao
provador selecionar de numa lista de descritores (palavras ou frases) aqueles que consideram
mais apropriados para descrever sensorialmente o produto (Valentin, Chollet, Lelievre, & Abdi,
2012; Varela & Ares, 2012).

5.1.1.3. Provas sensoriais de grupo - selecio das formulas com maior
potencialidade para os testes de preferéncia e aceitabilidade

Esta fase teve como objetivo delimitar o nimero de amostras a serem estudadas nos testes
de preferéncia junto de consumidores. Esta fase foi realizada através da conducgdo de provas
sensoriais e, & semelhanga de outras etapas teve como provadores elementos da equipa do
Cantinho. Apesar do nimero de provadores ser reduzido (entre 5 a 6 pessoas, geralmente), ¢
composto por habituais consumidores de tisanas e pessoas experientes neste processo.

As misturas eram preparadas utilizando uma balanga de precisdo, seguindo as formulas
estabelecidas na fase de formulagdo, sendo posteriormente colocadas em filtros de papel (filtros
de papel para cha Teeli Flip S ®), devidamente identificados. Como referido anteriormente, foi
utilizada a concentragdo de 3 gramas de mistura para a preparagdo de 1 litro de infusdo. Para a
preparacdo das infusdes foi utilizada agua filtrada, através de um filtro de carbono ativo
(Carbonit® SANUNO). E importante ainda referir que todas as amostras preparadas nesta
primeira prova tiveram os mesmos parametros de extragdo (tempo em infusdo e temperatura da
agua). Numa fase posterior foram realizados novos testes de grupo de forma a estabelecer os
parametros O0timos para as formulas selecionadas. Estas provas foram cegas, sendo apenas do
conhecimento do provador o objetivo da tisana (“tematica” em que se enquadrava).

Nestas provas foi solicitado a cada participante que classificasse numa escala de 5 pontos
a sua apreciagao global das amostras em estudo. Sendo que 1 correspondia a menos preferida e

5 a mais preferida, como exemplificado na folha de prova em Apéndice A. Foi também
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encorajado a que os participantes comentassem as suas classificagdes, oralmente, de forma a
determinar oportunidades de melhoria das formulas. A composi¢do de cada mistura foi apenas
dada a conhecer no fim de cada prova, apds a apreciagdo e avaliagao de todos os provadores,
para a obtencao de sugestdes adicionais.

Com base nas observagdes destas primeiras provas retomava-se a etapa de formulagao,
adicionando novos ingredientes ou variando as concentracdes/propor¢des das ervas que
componham as férmulas de modo a otimizar a formula original.

Depois de serem estabelecidas as novas formulas, foram retomadas as provas sensoriais
em grupo de forma a determinar as féormulas finais a serem estudadas nos testes de preferéncia
e aceitabilidade junto do consumidor. Estas provas geralmente incluiram as féormulas originais
e as versoes reformuladas/novas. Novamente, a composi¢ao de cada amostra era desconhecida
aos provadores, sendo apenas conhecido o objetivo da prova e que tipo de mistura se pretendia
obter (dedicada a época natalicia ou que transmitisse a sensagdo de frescura). A semelhanga da
prova anterior, as amostras foram preparadas com os mesmos parametros de extragdo (tempo e
temperatura).

No final desta etapa obtiveram-se duas misturas finais para cada uma das “tematicas”

(Natal e Frescura).

5.1.1.4. Provas sensoriais de grupo - estabelecimento dos parametros 6timos de
preparacio das infusdes (tempo e temperatura de extra¢io)

Esta prova teve como objetivo estabelecer a temperatura e tempo de extracdo otimizados
para cada amostra, de modo a que fosse possivel obter a melhor experiéncia sensorial. Esses
parametros foram posteriormente utilizados nos testes de preferéncia. Para cada formula
selecionada foram testados diferentes parametros de extracdo de tempo e temperatura, como
representado na tabela 5.2. recorrendo a utilizagao de termometros e crondmetros. A ordem de

prova foi randomizada.
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Tabela 5.2. - Combinagdes de temperatura e tempo testadas

Temperatura da agua e Tempo de extracao
85°C; 5 min
85°C; 7 min
90°C; 5 min
90°C; 5 min
95°C 5 min
95°C 7 min

5.1.1.5. Composi¢ao das formulas finais e parametros de preparacgao
A composicao das misturas de ervas aromaticas para infusdo obtidas no final da primeira

fase encontram-se representadas nas tabelas 5.3. e 5.4., assim como os parametros de extragao

estabelecidos.
Tabela 5.3. — Composicao das misturas dedicadas a época natalicia
Parametros de preparagao/extracao
Composigdo das formulas* das infusdes

Hipericao-do-gerés, Hypericum androsaemum

Manjericao canela, Ocinum basilicum “cinnamon” 3 gramas de mistura
Tomilho-limdo, Thymus x citrodorus 1 litro de agua
Agastache, Agastache foeniculum 90 °C
Cravinho, Syzygium aromaticum 7 minutos

Sementes de cardamomo, Elettaria cardamomum

Hipericao-do-gerés, Hypericum androsaemum 3 gramas de mistura
Tomilho-limdo, Thymus x citrodorus 1 litro de agua
Canela, Cinnamomum zeylanicum 95°C
Cravinho, Syzygium aromaticum 5 minutos

*ordem decrescente de concentragdo
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Tabela 5.4. - Composicao das misturas dedicadas a sensagdo de frescura

Parametros de preparacao/extracao

Composigao das formulas* das infusdes
Lima-kaffir, Citrus hystrix 3 gramas de mistura
Hortela-vulgar, Mentha spicata 1 litro de agua
Manjericao-limao, Ocimum x citrodorum 95°C
Perpétua-rosa, Gomphrena globosa 7 minutos

Alfazema, Lavandula angustifolia

Hortela-vulgar, Mentha spicata 3 gramas de mistura
Lima-kaffir, Citrus hystrix 1 litro de 4gua
Limonete, Aloysia triphylla 90°C
Perpétua-rosa, Gomphrena globosa 7 minutos

*ordem decrescente de concentragdo

5.1.2. 2 * Fase - Analise Sensorial, testes de preferéncia e aceitabilidade:

Os testes sensoriais do projeto pretendiam avaliar a aceitabilidade de cada amostra e
determinar quais as amostras preferidas, tendo em conta o grupo em que se enquadravam
(misturas dedicadas a época natalicia e as misturas que pretendiam transmitir sensagdo de
frescura). O tipo de teste de preferéncia aplicado no projeto foi o de preferéncia emparelhado,
no qual sdo apresentadas duas amostras, simultaneamente, ao provador para serem avaliadas
(Meilgaard, Civille & Carr, 2007; Moskowitz, Beckley & Resurreccion, 2006). A resposta era
forcada, obrigando o provador a escolher uma das amostras em detrimento da outra. Todavia
isto ndo indicava qual a razao da sua escolha (Meilgaard, Civille & Carr, 2007), sendo
necessarios estudos complementares para determinar o motivo da escolha. Nao foi incluida a
opcao de resposta “nenhuma das amostras”, uma vez que o numero de participantes seria cerca
de 60 pessoas, e ao colocar essa op¢ao obteria um nimero de respostas inferior (Moskowitz,

Beckley & Resurreccion, 2006) e isso levaria a perda de dados.
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5.1.2.1. Delineamento do questionario aplicado:

No apéndice B ¢ possivel encontrar o questiondrio desenvolvido para o presente trabalho
de mestrado. O questionario encontra-se dividido em 3 grupos, tendo sido aplicado para cada
uma das “tematicas” (natal e frescura):

e O 1° grupo, com questdes relativas a caraterizacdo demografica do grupo e frequéncia
de consumo de tisanas;

e O 2° grupo referia-se a aceitabilidade de cada uma das amostras, sendo questionado ao
provador a sua avaliagdo global de cada amostra, assim como a sua apreciacdo quanto
a cor, aroma e sabor das infusdes;

e O 3° grupo continha questdes referentes a preferéncia e aceitabilidade do provador
quanto as amostras apresentadas - era solicitado ao provador que indicasse qual a sua
amostra preferida dentro do grupo apresentado (refere-se a preferéncia), sendo mais
tarde questionado em relacao a probabilidade de adquisi¢ao do produto (aceitabilidade).
Era ainda colocada uma questdo adicional relativa ao momento em que o provador
consumiria a amostra preferida (esta pergunta pretendia determinar se amostra preferida
se enquadrava com a “temadtica” para a qual tinha sido desenvolvida). Na pergunta
relativa a probabilidade de adquisicdo do produto, ndo € possivel determinar a real
intensdo de aquisi¢do do produto, uma vez que nao estdo a ser tidos em conta fatores
como o preco do produto e a disponibilidade no local habitual de compras.

No desenvolvimento do questionario aplicado foram utilizadas essencialmente dois tipos
de escalas: escalas hedonicas (de 7 € 9 pontos) e a escala de Juster.

A escalaheddnica de 9 pontos encontra-se validada na literatura cientifica no que se refere
a capacidade de prever a aceitabilidade de um produto, tendo vindo a ser utilizada ha mais de
50 anos (Moskowitz, Beckley & Resurreccion, 2006). E uma escala de facil uso, intuitiva
pretendendo apenas medir o gosto/liking do provador pelo produto (Moskowitz, Beckley &
Resurreccion, 2006). Esta escala ¢ considerada de confianga, dando respostas semelhantes
quando o seu uso ¢ recorrente (Moskowitz, Beckley & Resurreccion, 2006). No entanto, o seu
uso nao ¢ consensual em toda a comunidade cientifica. Alguns investigadores defendem que a
escala deveria ser nao balanceada, uma vez que a industria apenas pretende avaliar produtos
com qualidade, sendo considerado tempo perdido de escala, estar a avaliar algo que ndo passaria

para a fase de teste (Moskowitz, Beckley & Resurreccion, 2006). Outros investigadores
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defendem que seria melhor utilizar uma escala maior para melhor descriminagao (Moskowitz,
Beckley & Resurreccion, 2006). Ainda outros defendem que os provadores nao utilizam todos
os pontos da escala, preferindo escalas mais pequenas (Moskowitz, Beckley & Resurreccion,
2006). Apesar dos contras encontrados na bibliografia, a escala hedonica de 9 pontos foi
utilizada no presente estudo devido a sua validagao cientifica e a facilidade da sua aplicacdo e
compreensao.

No questionario também foi utilizada a escala hedonica de 7 pontos para avaliar as
carateristicas da infusdo como a cor, aroma e sabor. Optou-se por uma escala menor que a
anterior, de forma a evitar que o questionario se tornasse demasiado extenso para os provadores.
Uma vez que alguns investigadores defendem que os respondentes ndo utilizam toda a escala e
que estes tendem a evitar utilizar os extremos das escalas (Moskowitz, Beckley & Resurreccion,
2006), considerou-se mais pertinente a utilizagdo uma escala de 7 pontos € nao de 5 pontos.

A escala de Juster mede a probabilidade de compra de diversos produtos ou servigos
(Brennan & Esslemont, 1994). Diversos estudos sugerem que a escala de Juster tem uma
melhor capacidade em prever a aquisi¢ao do que as escalas de intensdo de compra, no entanto
ndo ¢ muito precisa (Brennan & Esslemont, 1994). Tipicamente, esta escala procura prever
comportamentos sem ter em consideracao outros produtos ou servigos ja existentes no mercado
(McDonald & Alpert, 2001). Na aplicagdo do questionario também ndo foram considerados
outros fatores para além da preferéncia e o liking do consumidor, impedindo que os resultados
transmitissem a inten¢ao de compra real.

O mesmo questiondrio foi introduzido para das duas “tematicas” (natalicia e a de frescura)
na plataforma online Qualtrics®. Apds terminar o primeiro questionario, o provador era
diretamente reencaminhado para o segundo questionario. Era randomizada a ordem de comecgo
dos questionarios, ou seja, alguns provadores iniciavam a prova com as tisanas de natal e outros
provadores iniciam a prova com as blends dedicadas a frescura. Nesta plataforma foi ainda
possivel aplicar um sistema de randomizacdo da ordem em que as amostras eram apresentadas

dentro de cada par de amostras.

5.1.2.2. Pré-teste:

De modo a determinar se o teste desenvolvido tinha sido corretamente concebido, o
questionario foi aplicado a um nimero reduzido de provadores. Aqui foi possivel determinar
pontos de melhoria do teste, permitindo ajustar a estratégia de metodologia nos dias dos testes.
Uma das principais observacdes foi a necessidade de se estabelecer um periodo de frequéncia
de preparacdo de infusdes, dado que as infusdes alteravam-se sensorialmente devido ao periodo

prolongado que permaneciam armazenadas em garrafas térmicas. Outra observacao era da



35

necessidade de oralmente e por escrito dar a indicacdo de que a prova era constituida por dois
questionarios e que, apds terminar o primeiro o provador era diretamente reencaminhado para

o segundo, tendo avaliado total de 4 amostras em toda a prova.

5.1.2.3. Metodologia dos dias de prova

As provas foram realizadas no Kitchen Lab da Escola Superior de Biotecnologia. Este
espaco era de facil acesso aos provadores, favorecendo também o seu recrutamento. O espago
transmitia um ambiente calmo e controlado para a realizag¢do das provas sensoriais.

Para a realizag@o dos testes foram disponibilizados 6 computadores portateis, com acesso
a internet, para que fosse possivel aplicar os questionarios desenvolvidos.

Antes do dia de prova foi necessario preparar alguns materiais, tais como as misturas de
ervas aromaticas em estudo. Cada ingrediente que compunha as férmulas foi pesado com
balanga de precisdo, perfazendo a concentragdo de 3 gramas de mistura por 1 litro de infusdo.
Posteriormente, essas 3 gramas de mistura eram colocadas em filtros de papel (Filtros de papel
para cha Teeli Flip S ®), devidamente identificados. Este processo foi repetido de forma a obter
amostras suficientes, tendo em conta o niumero de provadores necessarios. Este processo
procurava uma maior homogeneidade entre as amostras com a mesma féormula.

Nos dias das provas, as amostras foram preparadas com a frequéncia média de 15 em 15
minutos, seguindo os parametros de preparagao otimizados (tempo e temperatura de extracao).
Pretendia-se com esta frequéncia de preparagdo evitar o maximo de alteragcdes nas infusoes,
nomeadamente quanto a cor, aroma e sabor. De seguida, as infusdes eram armazenadas em
garrafas térmicas de modo a conservar a sua temperatura. Cada amostra era posteriormente
identificada com um codigo que anteriormente lhe tinha sido atribuido. Esse coédigo era
constituido por trés algarismos, escolhidos de forma randomizada (Moskowitz, Beckley &
Resurreccion, 2006). Posteriormente, as amostras eram colocadas nos seus respetivos copos de
prova, previamente codificados. Para a preparagdo das infusdes foi utilizada agua isenta de
odores e sabores. Durante a prova encontrava-se disponivel agtcar para o caso dos provadores
consumirem habitualmente tisanas com agucar. Assim, a prova aproximava-se o mais possivel
das condicdes do seu consumo real. Também encontrava-se disponivel a cada participante dgua,
para limpar o palato entre as amostras.

Oralmente era indicado a todos os participantes antes de iniciarem a prova que, esta era

constituida por dois questionarios, apds terminar o primeiro eram diretamente reencaminhados
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para o segundo questionario e que no total iriam avaliar 4 amostras. Estas indicagdes eram
também colocadas em folhetos junto dos computadores utilizados na prova.
5.1.3. 3" Fase — Analise quimica

5.1.3.1. Metodologia do teste

Foi utilizado neste projeto o cromatdgrafo gasoso Varian CP-450 (Walnut Creek, CA,
USA), equipado com um injetor automatico (Combipal®) e com uma coluna FactorFour VF-
WAXms de 15m de comprimento x 0,15mm didmetro interno x 0,15um de espessura de filme
da marca Varian (Lake Forest, CA, USA). A temperatura do injetor foi de 220°C, e o caudal do
gas transportador de 1 ml/min. Os compostos presentes nas amostras analisadas foram
quantificados com extragdo de ido (m/z), em “Full Scan mode” com massa entre os 33 e 350
mz, através de um detector de massa Varian Saturn 240 MS (Walnut Creek, CA, USA).

As misturas e as infusdes preparadas para a recolha das amostras seguiram os mesmos
parametros estabelecido na fase dos testes de preferéncia e aceitabilidade. Para cada uma das
tisanas desenvolvidas foram preparados tubos de ensaio, com 0,5 gramas de sulfato de sodio,
seguindo-se a adicdo de 5 ml de infusdo. Em cada amostra foi ainda adicionado 20 pl de padrao
interno (3-octanol — 49,4 mg/l). Em seguida, as amostras foram expostas a uma fibra de
divinilbenzeno/carboxeno/polidimetilsiloxano (DVB/CAR/PDMS) 50/30 mm da marca
Supelco (Bellefonte, PA, USA), sujeitas a uma pré-incubagdo a 40°C durante 5 minutos. A
extragdo das amostras ocorreu a uma temperatura de 40°C durante 15 minutos.

A identificacdo dos picos foi feita maioritariamente através da comparagao dos espectros
de massa das amostras e os espectros National Institute of Standards and Technology (NIST)
Database, disponivel na ESB, como exemplificado na figura 5.1. Alguns compostos foram
identificados através da comparacdo com os tempos de saida dos seus respetivos padroes e

espectros de massa, como € possivel observar na analise dos resultados.
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6. Resultados e Discussao
6.1. Testes de Preferéncia e Aceitabilidade, Analise Sensorial
Como ja referido anteriormente, os dados sensoriais do presente projeto foram recolhidos
através da aplicacao de um questionario construido para o projeto, usando a plataforma online
Qualtrics®. O questionario permitiu atingir o objetivo do trabalho, determinar quais as amostras
preferidas pelos consumidores inquiridos, no entanto a andlise dos dados foi limitada. A
utilizacdao desta plataforma permitiu apenas observar a frequéncia absoluta de cada resposta
para cada questao, ndao permitindo observacdo dos dados de cada participante, impossibilitando
a correlagdo entre questoes.
O tratamento dos dados foi realizado através do Microsoft Office Excel 2013 e do
programa IBM SPSS Statistics versao 23.
6.1.1. Caraterizacio dos provadores
Uma vez que os provadores que participaram nos testes de preferéncia e aceitacdo das
blends natalicias foram os mesmos apreciadores das misturas dedicadas a frescura, a
caraterizagdo dos provadores ¢ comum as duas “tematicas”.
As provas atingiram o nimero minimo de participantes, segundo a bibliografia. Contaram
com 64 participantes, dos quais 13 eram do sexo masculino e 51 do sexo feminino.
Os individuos questionados tinham idades compreendidas entre os 18 e os 58 anos, sendo
a idade média de 32,67 = 11,04. A figura 6.1. representa a distribuicdo dos provadores por

classe etaria. E possivel observar que a maioria dos inquiridos tinha idade inferior a 38 anos.

M [18-28 [28-38[ m[38-43] m[48-58[ [58-68[

26

6

-

Frequéncia absoluta de idades

Figura 6.1. — Frequéncia absoluta de Provadores por classe etaria

Relativamente aos pais de origem, a maioria dos individuos questionados tinha origem

Portuguesa (89,1%), residindo também a maioria em Portugal (96,9%).
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Quanto ao nivel de escolaridade, maioria dos inquiridos tinham o grau de licenciatura ou

mestrado (44 dos inquiridos), como representado na figura 6.2.

50
45
40
35
30
25
20
15
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Licenciatura ou

11 o0u 122 ano Bacharelato Mestrado Doutoramento

M total 10 4 44 6

Figura 6.2. — Frequéncia absoluta de provadores, tendo em conta o nivel de escolaridade

No que se refere a frequéncia de consumo de infusdes, cerca de 80% dos inquiridos indica
que consome diariamente ou uma ou mais vezes por semana infusdes de ervas aromaticas.
Tendo em conta a frequéncia de consumo, este grupo ¢ adequado aos objetivos do estudo, dado
que pretendia-se determinar a aceitabilidade a preferéncia em relagdo as tisanas desenvolvidas.
Na figura 6.3. ¢ possivel observar a frequéncia de respostas obtidas no que se refere ao consumo

de infusdes.
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Figura 6.3. — Frequéncia relativa de provadores, tendo em conta a frequéncia de consumo de

infusdes

6.1.2. Apreciacdo das misturas
De forma a facilitar a analise dos dados, foram estabelecidos codigos para cada uma das
misturas. Nas tabelas 6.1. e 6.2. encontram-se os codigos atribuidos.

Tabela 6.1. - Codigos atribuidos as misturas dedicadas a “tematica” Natal

Composicao das formulas Cédigo atribuido

Hipericao-do-gerés

Tomilho-limao

Canela TN1
Cravinho

Hipericao-do-gerés

Manjericao canela

Tomilho-limao TN2
Agastache

Cravinho

Sementes de cardamomo
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Tabela 6.2. - Codigos atribuidos as misturas dedicadas a “tematica” Frescura

Composicao das formulas | Codigo atribuido

Lima-kaffir

Hortela-vulgar

Manjericao-limao TF1
Perpétua-rosa

Alfazema

Hortela-vulgar

Lima-kaffir

Limonete TF2

Perpétua-rosa

6.1.2.1. Misturas dedicadas a “tematica” Natal

a. Apreciacao global das amostras TN1 e TN2

De uma forma geral, os resultados sugerem que as duas amostras dedicadas a época
natalicia tiveram uma apreciagao positiva. Nesta avaliagdo era pedido que o provador avaliasse
globalmente as amostras, tendo em conta o aroma, cor e sabor das infusdes. 45,4% das pessoas
assinalou a sua resposta entre as afirmacdes “Gostei extremamente”, “Gostei muito” e “Gostei
moderadamente”, na escala de apreciagdo global relativamente a amostra TN2. Ao avaliar a
amostra TN1, 56,3% dos individuos utilizou o mesmo intervalo de resposta. Isto indica que,
potencialmente, as infusdes poderiam ser bem aceites pelo consumidor. Na figura 6.4. esta

representada a apreciacdo global das amostras TN1 e TN2.
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TN2 1,6 17,2 26,6 18,8 6,3 17,2 1,6 7,8 3,1
ETN1 6,3 23,4 26,6 18,8 6,3 10,9 1,6 3,1 3,1

Figura 6.4. Apreciagdo global das amostras TN1 e TN2

b. Avaliacdo do aroma, cor, sabor das amostras TN1 e TN2

As figuras 6.5. e 6.6. demostram a apreciagdo dos provadores face a cor, aroma e sabor
das amostras TN1 e TN2. Ao observar a figura 6.5. € possivel notar que, relativamente a cor e
aroma, a amostra TN2 potencialmente tem boa aceitabilidade junto do consumidor. A maioria
de percentagem de resposta encontravam-se entre as afirmacoes “ Nem boa nem ma” e “Muito
boa” da escala utilizada. No entanto, no que se refere ao sabor, as respostas encontram-se muito
dispersas, sem ser possivel observar a tendéncia do grupo face ao sabor. Isto podera indicar que
a formulagdo desta infusdo deveria ser melhorada. Relativamente aos resultados da avaliagao
da cor, aroma e sabor da amostra TN, estes sugerem que a infusdo terd uma boa aceitabilidade.

Todos estes parametros tiveram maior frequéncia de resposta entre as afirmacdes “ Nem boa

nem ma” e “Muito boa”.
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Figura 6.6. - Cor, Aroma e Sabor da amostra TN1

c. Aspetos que mais gostaram e que menos gostaram
Na fase final da apreciacdo individual de cada amostra era questionado ao provador “ o que
gostou mais da amostra” e “o que gostou menos da amostra”. A questdo era colocada de forma
aberta, sem ser colocada a obrigatoriedade de resposta (contrariamente as restantes questoes).
Analisando os comentarios obtidos nas questdes, estes foram contabilizados e categorizados,
tendo em conta o parametro a que se referiram (cor, aroma ou sabor). Por exemplo, comentarios

referentes a “um sabor exdtico” ou “sabor floral” foram categorizados como comentarios
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referentes ao sabor. Muitos dos inquiridos apenas indicavam os pardmetros que mais ou menos
gostavam, fazendo sentido analisar os resultados através da frequéncia de comentarios relativos
a categoria. O resultado deste processo foi representado nas figuras 6.7 e 6.8. E fundamental
considerar que os provadores podiam fazer comentarios relativos a mais que uma categoria
(cor, aroma e sabor) para cada uma das duas questdes.

Na amostra TN2, o sabor foi o pardmetro que conteve maior niimero de comentarios
referentes a questao” o que gostou menos da amostra” (com 28 dos comentarios). Apenas 16
comentarios relativos a amostra TN2, apontavam que o sabor era o parametro que gostavam
mais. Isto sugere que possivelmente a formula poderia ser otimizada ou que os seus parametros
de preparagdo deveriam ser melhorados, de forma a obter uma melhor aceitagdo junto dos
inquiridos. A cor foi apontada como o parametro preferido da amostra TN2 (23 dos cometarios
relativos ao que “gostou mais”).

Relativamente a amostra TN1, o sabor foi também o pardmetro que os consumidores menos
apreciaram (26 comentarios). Porem, este valor ¢ aproximado do numero de afirmagdes que
indicam que gostam do sabor (20 comentarios). Este dado sugere que a formulagdo ou os
parametros de preparagdo da infusao (como, por exemplo, a temperatura da 4gua ou tempo em
que a mistura permanecem em infusio) poderdo ser melhorados. O aroma foi o parametro mais

indicado como preferido.
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Figura 6.7. - "O que gostou mais" ¢ "O que gostou menos” na amostra TN2
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Figura 6.8. - "O que gostou mais" ¢ "O que gostou menos” na amostra TN1

d. Amostra preferida

45

uando questionada, qual a amostra preferida, 70,3% dos provadores respondeu que a
Quand ionad 1 ferida, 70,3% d d d

amostra TN1 era a preferida. Na tabela 6.3. encontra-se a frequéncia relativa da preferéncia dos

provadores pelas amostras.

Tabela 6.3. — Amostra Preferida, Frequéncia relativa (%)

Composicao das formulas

Codigo atribuido

Frequéncia relativa (%)

Hipericao-do-gerés

Tomilho-liméo

Agastache

Cravinho

Sementes de cardamomeo

Canela TNI1 70,3
Cravinho

Hipericao-do-gerés

Manjericao canela

Tomilho-limao TN2 29,7

Para determinar se a diferenca entre as duas proporgdes de resposta ¢ significante foi

aplicado o teste de Z para duas propor¢des, calculado utilizando o Microsoft Office Excel 2013
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(Anexo A, Tabela 9.1). Visto que o valor de p (< 0.0001) ¢ inferior ao nivel de significancia
(0,01), devera ser rejeitada a hipotese nula e aceite a hipotese alternativa. Desse modo a
proporcao de pessoas a preferir a amostra TN2 ¢ significativamente inferior ao niumero de
pessoas a preferir a amostra TN1.

e. Aquisicio da amostra preferida

Como ja mencionado anteriormente, ndo foi possivel correlacionar os dados entre
diferentes questdes, uma vez que apenas era possivel observar as frequéncias absolutas de
resposta do grupo inquirido. Dessa forma nao € possivel observar separadamente os dados da
questdo “Compraria a sua amostra preferida” para cada uma das amostras. De qualquer forma

¢ possivel constatar na figura 6.9. que 57,8 % dos provadores assinalou a sua resposta entre as

29 L 29 <6

afirmacdes “sim”, “€ quase certo”, “muito provavelmente” e “provavelmente” na escala e 6,3%
dos inquiridos responderam que “nao” adquiriam a infusao.

E importante reter que s6 foram consideradas as caracteristicas sensoriais das infusdes, e
ndo foram tidos em conta fatores como o custo da embalagem ou disponibilidade no local de

realiza¢do de compras. Por essa razao, os dados obtidos ndo seriam os dados reais de intengao

de compra.
25,0
— 20,0
X
©
=
w© 15,0
E
.©
e 10,0
@
>
o
o
LL ) I I I I
0,0
muito p055|b|l possibil
provav =~ boa  possibil alguma | possibil
. é quase  provav idade idade -
sim elment possibil idade possibil idade nao
certo  elment . . .. razodve °, . muito
e idade = média idade @ ligeira . .
e | ligeira
W % Resposta 21,9 3,1 12,5 20,3 31 10,9 1,6 6,3 6,3 7,8 6,3

Figura 6.9. - Aquisi¢ao da amostra preferida (amostras TN1 e TN2)
f. Momento do consumo
Foi colocada a questdo “Quando consumiria a sua infusdo preferida” de modo a determinar
se as formulas desenvolvidas eram associadas a determinados momentos de consumo.
Determinar se as amostras eram associadas a época natalicia, objetivo para o qual foram

desenvolvidas, ou se era atribuido outro momento. Nesta questao era possivel resposta multipla,
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sendo permitido ao provador selecionar mais que uma resposta. Aqui também nao foi possivel
observar separadamente os dados para cada uma das amostras (separar os inquiridos que
preferiam a amostraTN1 dos que preferiam a amostraTN2).

A figura 6.10 representa a frequéncia de respostas dos inquiridos. Apenas 7,1% das
respostas indicavam que a amostra preferida era associada a um perfil natalicio. No entanto, a

maior percentagem de repostas apontavam para que a infusdo era associada a dias frios (41,4%)

e que poderia ser consumida todo o ano (41,4%).
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% Resposta 7,1 41,4 41,4 4,3 5,7

Figura 6.10. - Momento de consumo (amostras TN1 e TN2)

6.1.2.2. Misturas dedicadas a “tematica” Frescura

a. Apreciacao global das amostras TF1 e TF2

Os dados obtidos através da questdo relativa a apreciacao global das amostras TF1 e TF2
indicam que, potencialmente, poderiam ser bem aceites. A figura 6.11. representa os dados
obtidos. 65,7% dos individuos assinalaram as suas respostas entre as afirmagdes “Gostei
extremamente”, “Gostei muito” ¢ “Gostei moderadamente” na escala, ao avaliar a amostra TF2.
Ao avaliar a amostra TF1, no mesmo intervalo de resposta, 74,9% pessoas indicavam que
gostavam da amostra. Estes dados indicam que as amostras t€ém potencialidade de serem bem

aceites pelos consumidores.
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Figura 6.11. - Apreciacdo global das amostras TF1 e TF2

b. Avaliacido do aroma, cor, sabor das amostras TF1 e TF2

Os dados referentes a avaliagdo de cada um dos parametros (aroma, cor e sabor) das duas
amostras, sugerem que ambas as amostras poderiam ser bem aceites pelos consumidores. Nas

figuras 6.12. e 6.13. ¢é possivel observar que a maioria de percentagem de respostas

encontravam-se no intervalo de resposta ‘“nem boa nem ma” e “ muito boa”.
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Figura 6.12. - Cor, Aroma e Sabor da amostra TF2
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Figura 6.13. - Cor, Aroma e Sabor da amostra TF1

c. Aspetos que mais gostaram e que menos gostaram

Tal como referido anteriormente, ao responder a estas questdes, o comentario do provador
poderia referir-se a mais que um parametro. Nas figuras 6.14. e 6.15. encontram-se
representadas as categorias das respostas. Relativamente a amostra TF2, o sabor e o aroma
foram os parametros mais indicados como preferidos dos provadores (25 e 23 comentarios,
respetivamente). Todavia, o sabor foi também apontado como o pardmetro que menos
gostavam, com 24 comentarios. Isto sugere possivelmente que a formula ou os parametros de

preparacgao da infusao poderdo ser melhorados.
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Figura 6.14.- "O que gostou mais" e "O que gostou menos” na amostra TF2
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No que se refere a amostra TF1, o sabor também foi o pardmetro mais indicado como
preferido (31 comentarios), enquanto 17 comentarios indicavam que era o pardmetro que menos
gostavam.

Uma vez que os resultados obtidos através da aplicacdo desta questdo, em todas as
amostras do projeto, foram limitados. Poderia ser pertinente realizar um estudo complementar,
de forma a determinar em que sentido realizavam o seu comentario, dado que muitos dos
comentarios apenas indicavam o parametro, ndo indicando o motivo da resposta. Isto poderia

dar um indiciar como as infusdes poderiam ser melhoradas.
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Figura 6.15. - "O que gostou mais" e "O que gostou menos” na amostra TF1

d. Amostra preferida
A tabela 6.4. representa a frequéncia relativa de resposta quanto a preferéncia entre as
amostras TF1 e TF2. E possivel observar que 60,9% dos provadores preferiu a amostra TF1

enquanto 39,1% preferiu a amostra TF2.
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Tabela 6.4. - Amostra Preferida, Frequéncia relativa (%)

Composicao das formulas | Cddigo atribuido | Frequéncia

relativa (%)

Lima-kaffir

Hortela-vulgar

Manjericao-limao TF1 60,9
Perpétua-rosa

Alfazema

Hortela-vulgar

Lima-kaffir

Limonete TF2 39,1

Perpétua-rosa

N

A semelhanca da avaliagdo do par de amostras anterior, foi aplicado o teste de Z para
duas proporg¢des, de forma a determinar se a diferenga entre as duas proporcdes de resposta €
significante. Na tabela 9.2. do anexo A encontra-se o célculo realizado através do Microsoft
Office Excel 2013. Dado que o valor de p (0,014) ¢ inferior ao nivel de significancia (0,05),
rejeita-se a hipotese nula. As duas proporcdes sao diferentes, sendo que a proporc¢ao de pessoas
a preferir a amostra TF2 ¢ significativamente menor do que o nimero de pessoas a preferirem

a amostra TF1.

e. Aquisicao da amostra preferida
Relativamente a amostra preferida, os dados sugerem que existe uma boa possibilidade
da sua aquisi¢@o. Quando colocada a questao relativa a potencial aquisi¢do do produto, 57,8 %
dos inquiridos respondeu entre as seguintes afirmacdes “sim”, “€ quase certo” e “muito
provavelmente”. Isto indica que, tendo em conta as carateristicas sensoriais, a amostra preferida
tinha uma boa aceitabilidade. E importante referir que ndo foi possivel observar os dados
separadamente para cada uma das duas amostras. Uma vez que s6 era considerada a

componente sensorial, os resultados ndo refletiam a real inten¢do de compra do produto. Na

figura 6.16 estdo representados os dados obtidos através da aplicagao desta questao.
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Figura 6. 16.- Aquisicdo da amostra preferida (amostras TF1 e TF2)

f. Momento do consumo
Quando colocada a questdo “Quando consumiria a sua infusdo preferida”, 52,9% das
respostas indicavam o consumo durante todo o ano. 33, 8% das respostas indicam que o
consumo seria realizado em dias frios. Na andlise da figura 6.17. ¢ importante relembrar que
esta questao era de escolha multipla, sendo possivel ao inquiridos escolher mais que uma opgao
de resposta. Nesta questao também nao foi possivel observar separadamente os dados referentes

a cada uma das amostras. O inquirido respondia a esta questdo para avaliar a sua amostra

preferida.
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Figura 6.17. — Momento de consumo (amostras TF1 e TF2)
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6.2. Analise quimica dos compostos volateis

Através da aplicagdao da analise por cromatografia gasosa com detector de massa (GC-
MS) foi possivel obter os cromatogramas representados na figura 6.18.

Para os picos que se encontram em comum entre as misturas, foram identificados os seus
respetivos compostos volateis. A identificacdo foi possivel por aproximagdo, comparando o
espectro de massa real do composto e os espectros presentes na base de dados NIST e por
comparacdo com alguns padrdes disponiveis na ESB, sabendo os seus tempos de retencao
(obtidos por calibragdo prévia). Idealmente, para uma correta identificac¢do, todos os picos das
cromatografias das misturas deveriam ser comparados com as cromatografias dos padrdes de
cada composto volatil. Isso permitiria identificar com certeza o composto.

Na identificagdo ¢ também imprescindivel considerar a possibilidade de ter ocorrido a
degradagdo de alguns compostos volateis, uma vez que as misturas foram preparadas 1 més
antes de ser realizado o teste quimico. Apesar de terem sido devidamente armazenadas
(isoladas, sem permitir a entrada de luz e ar), nao € possivel afirmar que nao poderia ter ocorrido
alguma degradacdao de compostos. Na preparacao das infusdes também podera ter ocorrido a
perda e degradacdo de compostos. Isto dificulta a identificacdo dos dleos essenciais. Os
compostos para os quais foi fazer a possivel comparacdo com os seus padrdes foram: D-
limoneno, o-tujona, linalol / acetato linalilo, nerol, geraniol, cinamaldeido e eugenol. E
importante referir que nao foi possivel identificar todos os compostos das misturas, tendo-nos

focado nos picos com maior area.
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Figura 6.18. - Cromatograma das misturas do projeto (TN1 e TN2 — misturas desenvolvidas

para a “tematica” Natal, TF1 E TF2 — misturas desenvolvidas para a “tematica” Frescura)

Para cada composto identificado foi calculada a sua area (recorrendo ao programa de
espectro de massa), area normalizada (area do pico do composto dividida pela area do pico do
padrdo interno) e a sua respetiva percentagem. Para alguns compostos também foi possivel
determinar a sua concentragdo na mistura, através da multiplicacdo do valor de K do composto
(fator de resposta, obtido previamente por calibragdo) pela area normalizada do composto
volatil. No apéndice C encontram-se as tabelas 10.1. e 10.2. com os resultados obtidos. Na lista
de compostos observados nas misturas, existem alguns que ndo foram identificados. Porém, ao

observar o espectro de massa do composto e o seu respetivo “tempo de retengdo” € possivel que

sejam 0 mesmo composto, que aparece no mesmo minuto em diferentes misturas.
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6.2.1 Misturas dedicadas a “tematica” Natal
a. Composicao das misturas dedicadas a “tematica” Natal
Relativamente a amostra TN, € possivel observar na figura 6.19 as areas dos compostos

volateis identificados. A area identificada ndo corresponde a toda a area do cromatograma.

W Area

eugenol I 1,920E+06
metilo de cinamato 2,191E+04
cinamaldeido HEEEG— 2 351E+06
geraniol I 1,185E+07
nerol I 2 039E+06
citral* ———8 1,252E+06
estragol/.(t)-cis-Verbenol* mm 5,045E+05
Terpinen-4-ol MW 2,162E+05
linalol+acetato linalilo n— . 1,920E+06
canfora NN ? S800E+06
Linalol oxide 1 7,432E+04
Padrdo Interno 3-octanol I 1, 110E+07
o-Tujona mmE 8901E+05
6-Methyl-5-heptene-2-one B 5,043E+05
B-ocimeno M 3,100E+05
Ndo identificado mm 4,391E+05
eucaliptol NN 3 090E+06
d- limoneno M 2,508E+05
Né&o identificado MW 2,146E+05
Ndo identificado mmmmmm 1,130E+06
sabineno 1,319E+04
B-pineno | 3,737E+04
canfeno MW 2,328E+05

Figura 6.19 - Areas dos compostos volateis identificados na amostra TN1

O geraniol foi o composto volatil identificado com maior area. A sua presenca vai ao
encontro da pesquisa realizada, dado que era um dos compostos presentes em maior
concentracdo no tomilho-limao, ingrediente da mistura. De acordo com Encyclopedia of
Microbiology e Sensory-Directed Flavor Analysis, o geraniol transmite sensorialmente notas
de rosas, de dogura e frutados (Marsili, 2006; Schaechter, 2009).

O eucaliptol e a canfora foram o segundo e terceiro compostos com maior concentracao,
apesar da canfora ndo terem sido referenciada na literatura como um composto que poderia
estar em maior concentragdo nas ervas que compdem a formula. O eucaliptol transmite um

flavor de “mentolado picante”’(Marsili, 2006).
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A existéncia de nerol e citral também era esperada, segundo a composi¢do do tomilho
lim3o encontrada na literatura. O nerol confere a infusdo notas florais, frescura, dogura e de
sabor amargo (Schaechter, 2009). O citral da a infusao uma flagrancia citrica, a limao (Marsili,
2006; Omidbaigi, Sefidkon & Hejazi et al., 2005).

Compostos como o eugenol e o cinamaldeido eram também previstos devido a presenca
de cravinho e canela. O cinamaldeido ¢ o composto volatil responsavel pelo sabor doce,
caracteristico da canela (Yokomi & Ito, 2009).

A existéncia de B-pineno e limoneno também tinha sido aguardada devido a utilizagao do
hipericdo do gerés como ingrediente.

Nesta avalia¢do, ¢ necessario ter em conta a possibilidade de alguns dos compostos
referenciados na pesquisa quimica terem sido degradados na preparacao das infusdes. Regra
geral, os artigos que fundamentaram a pesquisa eram estudos realizados com ervas aromaticas
(estado fresco ou seco) € nao em infusoes.

Quanto a amostra TN2 ¢ possivel observar a sua composi¢ao em 0leos essenciais e suas
respetivas areas na figura 6.20.

W Area

eugenol M 3,250E+06
metilo de cinamato M 7,696E+05
cinamaldeido 5,250E+04
geraniol mEEEE———— 6,373E+06
nerol mE 1,029E+06
citral* m 6,467E+05
estragol/.(t)-cis-Verbenol* 1 2,540E+05
Terpinen-4-ol W 4,999E+05
linalol+acetato linalil o |— g NeH O +07
canfora mmm 1,561E+06
Linalol oxide 1 1,866E+05
Padrdo Interno 3-octanol N 6,220E+06
a-Tujona B 3,863E+05
6-Methyl-5-heptene-2-one 1 2,855E+05
B-ocimeno 1 2,903E+05
N&o identificado B 4,149E+05
eucaliptol NN ] 030E+07
d- limoneno W 5,296E+05
Ndo identificado 1 1,992E+05
Ndo identificado m® 8,884E+05
sabineno 2,276E+04
B-pineno 1,438E+04
canfeno | 4,066E+04

Figura 6.20. Areas dos compostos volateis identificados na amostra TN2
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O composto que teve maior area na cromatografia desta mistura foi o linalol /acetato de
linalilo (na analise do espectro de massa nao € possivel distinguir os dois compostos devido ao
seu padrao de fragmentacao ser semelhante). Este dado vai ao encontro da literatura, uma vez
que o linalol tinha sido apontado como um dos principais constituintes do 6leo essencial do
manjericdo canela e das sementes de cardamomo. A presenca do linalol confere notas florais,
citricas, de frescura e adocicadas a infusdo (Esharif, Banerjee, & Buettner, 2015).

O eucaliptol e geraniol encontravam-se na segunda e terceira posi¢ao dos compostos
volateis com maior teor na mistura.

Tal como esperado, foi possivel encontrar na amostra: geraniol, citral e nerol
provavelmente devido ao tomilho-limao; eugenol por causa do cravinho; e de metilo cinamato
e eucaliptol pela presen¢a de manjericio canela na formula. E o metilo cinamato que dé as notas
de canela ao manjericao (Wesolowska, Kosecka & Jadczack et al., 2012) .

b. Comparacio da composicio das amostras TN1 e TN2
Na figura 6.21. estdo representadas as percentagens de cada composto volatil identificado

nas duas amostras de natal. Estes valores também se encontram na tabela 10.1. do apéndice C.
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Figura 6.21. - Percentagem de cada composto volatil identificado nas amostras TN1 e TN2
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De uma forma geral, as duas amostras continham compostos volateis com areas muito
semelhantes, as maiores diferencas observaram-se no que se refere aos teores em eucaliptol,
linalol / acetato de linalilo, geraniol, cinamaldeido. A diferen¢a quanto ao teor em linalol /
acetato de linalilo, possivelmente dever-se-a ao facto da mistura TN2 conter manjericao-canela
e sementes cardamomo (que na sua constituicdo contém linalol). Esses ingredientes nao fazem
parte da formula da amostra TN1. O cinamaldeido ¢ um 6leo essencial caracteristico da canela.
Por essa razao, faz sentido existir em maior quantidade na amostra TN1. Relativamente ao
geraniol, a amostra TN1 apresentou maior percentagem de area, tornando esta infusao mais
floral e frutada.

Como referido anteriormente, a amostra TN1 foi a preferida nos testes de preferéncia e

aceitabilidade junto do consumidor.

c¢. Concentracio de alguns compostos
Como referido anteriormente, foi possivel determinar a concentracdo de alguns dos
compostos presentes nas misturas, através da multiplicagao do valor de k pela area normalizada
(4rea do composto sobre area do padrdo interno). Na tabela 6.5. encontram-se as concentragdes

de linalol/ acetato de linalilo, nerol, geraniol e eugenol das misturas natalicias.

Tabela 6.5.- Concentracdes de alguns compostos presentes nas misturas natalicias

Concentracoes do composto (mg/l) | Amostra TN1 = Amostra TN2

linalol/ acetato de linalilo 1,674E-01 5,15E+00
nerol 5,584E-01 5,03E-01
geraniol 6,790E+00 6,52E+00

eugenol 3,010E+00 9,09E+00
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6.2.2. Misturas dedicadas a “tematica” Frescura
a. Composicao das misturas dedicadas a “tematica” Frescura
Na figura 6.22. estdo representadas as areas dos compostos da amostra TF1, cuja

identificacao foi possivel.

W Area

geraniol 1 3,563E+05
nerol 1 2,363E+05
neodihidrocarveol mm 2,290E+06
citral®* 1 3,094E+05
D-carvona mmmmmmm 5 640E+06
estragol/.(t)-cis-Verbenol* 1,178E+05
Terpinen-4-ol mmm 2 950E+06
linalol+acetato linalil o m————————— S 5 O E +07
canfora mm 1,657E+06
(-)-Isopulegol n——— 9 563FE+06
Linalol oxide ®m 6,259E+05
Padrdo Interno 3-octanol s 7,6200E+06
a-Tujona 1,094E+05
6-Methyl-5-heptene-2-one 1 3,290E+05
B-ocimeno 1 2,255E+05
Ndo identificado 1 4,072E+05
N&o identificado 1 1,786E+05
eucaliptol m——— 1 100E+07
d- limoneno m 9,075E+05
Ndo identificado 1 2,833E+05
Ndo identificado ® 7,763E+05
sabinene 7,939E+04
B-pineno 1,007E+05
canfeno  3,015E+04

Figura 6.22. - Areas dos compostos volateis identificados na amostra TF1

No que se refere a amostra TF1, o linalol / acetato de linalilo foi o composto com maior
area no cromatograma. Este dado encontra-se de acordo com a literatura, dado ser o composto
volatil principal do 6leo essencial da alfazema. Como ja referido anteriormente, o linalol e
acetato de linalilo conferem notas florais, citricas, de frescura e a sensa¢ao de doce a infusao.
O eucaliptol e o isopulegol eram o segundo e terceiro compostos com maior propor¢ao na
mistura. Uma vez que o isopulegol ¢ um dos principais constituintes do 6leo essencial da lima-
kaffir e este ingrediente encontra-se em maior propor¢ao na férmula, faz sentido a sua
prevaléncia na mistura. O isopulgol transmite a infusdo uma sensagao de frescura, aroma a

menta e um sabor pouco amargo (Rowe, 2004).
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Na figura 6.23. contem as areas dos compostos identificados na amostra TF2.

geraniol

nerol
neodihidrocarveol
citral*

D-carvona
estragol/.(x)-cis-Verbenol*
Terpinen-4-ol
linalol+acetato linalilo
canfora

(-)-Isopulego

Linalol oxide

Padrdo Interno 3-octanol
a-Tujona
6-Methyl-5-heptene-2-one
B-ocimeno

Ndo identificado

Ndo identificado
eucaliptol

d- limoneno

Ndo identificado

Ndo identificado
sabinene

B-pineno

canfeno

m Area

B 1,843E+05

I 5,318E+04

E—— 3 370E+06

B 2,399E+05
e S, 140 +06
1 9,613E+04

I 1,205E+05

I 3,340E+06

B 3,077E+05
e G O 10F+06
M 3,127E+05
N 7,4 30E+06
B 1,393E+05

B 1,686E+05

| 4,596E+04

B 2,408E+05

W 2,049E+05
SIS | -+ 06
B 1,650E+06

1 1,170E+05

BN 4,269E+05

I 8,679E+04

B 1,920E+05

| 2,971E+04

Figura 6.23.- Areas dos compostos volateis identificados na amostra TF2

O eucaliptol foi composto em maior teor na infusdo TF2, sendo responsavel por um flavor

de “menta picante” na infusao.

O isopulegol, D-carvona e neodihidrocarveol também se encontravam em grande

propor¢ao na mistura. Devido a presenga de hortela-vulgar na férmula, j4 era esperada a

presenca de carvona e neodihidrocarveol.

b. Comparacio da composicao das amostras TF1 e TF2

Na figura 6.24. encontram-se representadas as percentagens de area de cada composto

identificado nas amostras. As percentagens também encontram-se presentes na tabela 10.2. no

apéndice C.
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Figura 6.24. — Percentagem de cada composto volatil identificado nas amostras TF1 e TF2

A amostra TF1 era mais rica em linalol / acetato de linalilo comparativamente com a
amostra TF2. Estes compostos conferem a infusdo notas florais, citricas, de frescura e a
sensacao de doce.

A amostra TF2 tinha relativamente maior concentragao de eucaliptol, isopulegol, carvona
e neodihidrocarveol. Os dois Gltimos encontram-se maioritariamente na hortela-vulgar, fazendo
sentido estar presentes na amostra TF2. O isopulegol tinha sido apontado como um dos
principais constituintes do 6leo essencial da lima-kaffir. Apesar da mistura TF2 ter menor
proporcao desta planta na férmula, esta apresentou maior teor de isopulegol comparativamente
com a TF1. Apesar de na pesquisa quimica ndo ter sido encontrado, o isopulegol podera estar
presente em outras plantas que fazem parte da constituicdo da formula. Poderdo ter ocorrido
também perda de 6leos essenciais na preparagao das infusdes ou entao ser resultado da interagao
dos compostos volateis. Isto, potencialmente, podera explicar a diferenca.

Os restantes compostos volateis apresentaram valores relativamente proximos para as

duas tisanas.
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E importante relembrar que a amostra TF1 foi a preferida pelos inquiridos no teste de
preferéncia e aceitagdo das infusoes.
¢. Concentracio de alguns compostos
Também foi possivel determinar a concentracao de alguns dos compostos referentes as
misturas dedicadas a “temadtica frescura”, através da multiplicacdo do valor de K pela area
normalizada (area do composto sobre drea do padrdo interno). Na tabela 6.6 estdo representadas

essas concentracoes.

Tabela 6.6. Concentragdes de alguns compostos presentes nas misturas de frescura

Concentracoes do composto (mg/l)  Amostra TF1 Amostra TF2
linalol / acetato de linalilo 7,462E+00 4,351E-01
nerol 9,976E-02 2,176E-02
geraniol 3,148E-01 1,578E-01
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7.  Conclusoes gerais

O termo “cha” tem vindo a ser utilizado erradamente pelo consumidor para designar todas
as bebidas obtidas através da imersao de partes de plantas em agua fervente. Aquando da
utilizacdo de ervas aromaticas poderao ser utilizados os termos “infusdo” ou “tisana”. O termo
“infus@o” € genérico e podera ser também aplicado ao ch4, tisanas ou café, uma vez que designa
um método de imersao de partes de plantas em agua fervente durante um periodo de tempo.
Quanto a possibilidade da utilizacdo do termo “tisana” na inclusdo da Camellia sinensis em
blends ainda ndo se encontra rejeitada. Cada vez mais, nos ultimos anos tem existido uma
preocupacgdo por parte da Induastria em diferenciar os produtos para a preparacdo de cha
(provenientes da Camellia sinensis) dos produtos para tisanas. Todavia, existe ainda um longo
caminho a percorrer para que esta terminologia seja de conhecimento geral junto do
consumidor.

A metodologia aplicada na componente sensorial do presente trabalho de mestrado
permitiu cumprir o objetivo do trabalho: desenvolver tisanas, mais concretamente misturas de
ervas aromaticas para a preparacdo de infusdes. Foi possivel observar aceitabilidade e
preferéncia das misturas desenvolvidas na fase de formulacdo e determinar quais as que
apresentam maior potencial de sucesso junto do consumidor. Porém, ¢ necessario ter em
consideragdo que os participantes poderiam nao fazer parte do publico-alvo do produto, uma
vez que nao foram colocadas questdes relativas ao estilo de vida, rendimentos ou até mesmo
quais os locais habituais de adquisicdo deste tipo de produtos. A impossibilidade de
correlacionar os dados obtidos em diferentes questdes também limitou os resultados do estudo.
Outros estudos poderiam ser aplicados apds a realizagdo do presente trabalho, como
mencionado no ponto relativo aos trabalhos futuros. Relativamente a componente quimica do
projeto, foi possivel identificar alguns compostos através da comparacdo com os tempos de
saida dos seus padrdes e os seus espectros de massa. Outros compostos apenas foram
identificados por aproximacao do espectro real com o espectro presente na base de dados, sendo
possivel uma incorreta identificacao dos seus compostos. Idealmente, os compostos deveriam
ser identificados através da sua comparagao com os seus respetivos padrdes. Isto iria permitir
caraterizar a composic¢ao das misturas. Devido a limitacdo de tempo disponivel, ndo foi possivel
realizar o estudo dessa forma. Muitos dos estudos encontrados na pesquisa relativa a
composi¢ao dos Oleos essenciais referiam-se a plantas e ndo a infusdes, existindo a

possibilidade de perda de compostos volateis na preparagao das infusoes.
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8.  Sugestoes para trabalhos futuros

Alguns estudos sensoriais poderiam ainda ser realizados ap6s a realizacao do trabalho de
mestrado.

Nos testes de preferéncia e aceitabilidade poderiam ter sido colocadas outras questdes
para complementar a caracterizacdo dos consumidores nos testes de preferéncia. Dado que os
produtos do Cantinho das Aromaticas sao comercializados no mercado bioldgico e no gourmet,
poderia ter sido questionado aos participantes quais as marcas ou locais onde usualmente fazem
as suas compras, assim como qual a média dos seus rendimentos. Uma vez que estes produtos
tém também um posicionamento saudavel, seria interessante colocar questdes relativas ao seu
estilo de vida. Dada a extensdo do questionario ndo foi possivel realizar essas questdes. No
entanto, poderia ser pertinente a recolha destas informagdes de forma a determinar se o grupo
faz parte do segmento de consumidores que se pretende atingir.

Poderia ser aplicada a metodologia C.A.T.A. de modo a determinar se as formulas das
misturas para infusdo se enquadram ao tema a que se propdem (“Natal” e “Frescura”). Poderia
ser novamente testada a aceitabilidade e preferéncia das férmulas, variando a concentracao dos
seus ingredientes, aplicando uma metodologia semelhante a utilizada fase de testes sensoriais
junto do consumidor do presente projeto de mestrado. A condugdo de focus groups poderia ser
também interessante para a descri¢do sensorial das infusdes que poderia ser incluida nos rotulos
das embalagens (a semelhanca do que tem vindo a ser feito para outros produtos do Cantinho
das Aromaticas). Testes relativos ao tempo de prateleira poderiam também ser realizados, de
forma a determinar se o tempo que as ervas aromadticas permanecem em mistura afeta
sensorialmente a sua infusdo. Estudos relativos ao tipo de embalagem também poderiam ser
conduzidos, mais concretamente quanto a mistura natalicia, uma vez que se pretendia destacar
esta mistura em relagdo aos restantes produtos ja comercializados dentro da linha das misturas
para infusao.

Quanto a andlise quimica, poderia ser interessante comparar a composicao em Oleos
essenciais das infusdes resultantes das misturas com composi¢do da infusdo de cada erva
aromatica de forma isolada. A interagao entre os diferentes compostos volateis das diferentes
ervas aromaticas podera alterar a composi¢do da infusdao ( Gutierrez, Barry-Ryan, & Brouke,

2008).
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9. Anexos

Anexo A — Tabelas referentes ao Teste de Z para duas proporg¢oes

Tabela 9.1. - Teste de Z para duas propor¢des para as amostra TN1 e TN2

Frequency 1: 19

Sample size 1: 64

Frequency 2: 45

Sample size 2: 64
Hypothesized difference (D): 0
Variance: plql/nl+p2q2/n2
Significance level (%):

Seed (random numbers): 813325697

z-test for two proportions / Two-tailed test:

99% confidence interval on the difference between the proportions:

1-0,614, -0,198

Difference -0,406
z (Observed value) -4,933
z (Critical value) 2,576
p-value (Two-tailed) <0.0001
Alfa 0,01

Test interpretation:

HO: The difference between the proportions is equal to 0.

Ha: The difference between the proportions is different from O.

As the computed p-value is lower than the significance level alpha=0.01, one should reject
the null hypothesis HO, and accept the alternative hypothesis Ha.

The risk to reject the null hypothesis HO while it is true is lower than 0.01%.
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Tabela 9.2. - Teste de Z para duas propor¢des para as amostras TF1 e TF2

Frequency 1: 25

Sample size 1: 64

Frequency 2: 39

Sample size 2: 64

Hypothesized difference (D): 0
Variance: plql/nl+p2q2/n2
Significance level (%): 5

Seed (random numbers): 248634103

z-test for two proportions / Two-tailed test:

95% confidence interval on the difference between the proportions:

1-0,388, -0,050

Difference -0,219
z (Observed value) -2,446
z (Critical value) 1,960
p-value (Two-tailed) 0,014
alpha 0,05

Test interpretation:

HO: The difference between the proportions is equal to 0.

Ha: The difference between the proportions is different from O.

As the computed p-value is lower than the significance level alpha=0.05, one should reject
the null hypothesis HO, and accept the alternative hypothesis Ha.

The risk to reject the null hypothesis HO while it is true is lower than 1.45%.
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10. Apéndices
Apéndice A — Exemplo de folha de prova

1. “Tisana de Natal” - Classifique de acordo com a sua preferéncia (1 menos preferido, 5
mais preferido).
Codigo 1 2 3 4 5

RE208
TA593
Z1746
NO105
Vug77
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Apéndice B — Questionario desenvolvido para a realizacio dos testes de preferéncia e

aceitabilidade

(Abaixo encontra-se o questionario aplicado para avaliacdo da tisana de natal, o
mesmo questionario foi aplicado a tisana de frescura.)

Q1 Muito obrigada por participar neste estudo de aceitabilidade, realizado no ambito de
um projeto de mestrado em Biotecnologia e Inovagao da Escola Superior de Biotecnologia da
Universidade Catolica do Porto. O presente projeto tem como objetivo o desenvolvimento de
misturas de ervas aromaticas para infusdo. Os resultados deste estudo permitirdo uma melhor
avaliacdo dos produtos em estudo. A informagao individual sera tratada de forma confidencial
e os resultados deste estudo serdo reportados sem que os seus dados pessoais sejam
divulgados.  Os produtos foram preparados respeitando todas as regras de higiene e seguranca
aplicaveis. Se tiver alergias alimentares por favor ndo participe neste estudo. A sua participagao
¢ voluntéria e em qualquer momento podera desistir do teste. Estamos a sua disposi¢do para
prestar quaisquer informacdes complementares que considere importantes.

o Li e compreendi a informagdo acima e pretendo participar no estudo (1)

O Nao pretendo participar no estudo (2)

If Nao pretendo participar no ... Is Selected, Then Skip To End of Survey

Q2 Leia cuidadosamente as instru¢des. Por favor ndo troque impressdes com outras

pessoas. Nao existem respostas certas ou erradas, o importante ¢ podermos obter a sua opinido.

Q3 Sexo

Q Masculino (1)

Q Feminino (2)

Q4 Idade

Q 18 (1) Q 22(5) Q 26(9)
O 19 (2) Q 23(6) Q 27(10)
o 20 (3) Q 24(7) Q 28(11)
O 21 (4) Q 25(8) QO 29(12)



Q 62 (45)
QO 63 (46)
O 64 (47)
Q 65 (48)
QO mais de 65 (49)

Q6 Pais de residéncia
QO Portugal (1)
Q Outro (2)

QO 30(13) QO 46 (29)
QO 31(14) Q 47 (30)
Q 32(15) Q 48 (31)
Q 33(16) QO 49 (32)
Q 34 (17) QO 50 (33)
QO 35(18) Q 51 (34)
QO 36(19) Q 52 (35)
Q 37 (20) QO 53 (36)
Q 38(21) QO 54 (37)
O 39(22) Q 55(398)
QO 40 (23) Q 56 (39)
Q 41 (24) QO 57 (40)
Q 42 (25) O 58 (41)
QO 43 (20) Q 59 (42)
QO 44 (27) Q 60 (43)
Q 45(28) QO 61 (44)
Q5 Nacionalidade
QO Portuguesa (1)
QO Outra (2)
Q7 Escolaridade
QO 1° Ciclo do Ensino Basico (4°ano) (1)
Q 2° Ciclo do Ensino Basico (6° ano) (2)
Q 3°Ciclo do Ensino Basico (9° ano) (3)
QO 11°0u 12°ano (4)
QO Bacharelato (5)
O Licenciatura ou Mestrado (6)
Q Doutoramento (7)
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Q8 E um consumidor habitual deste tipo de produtos (infusdes de ervas aromaticas tais como:

camomila, cidreira, alfazema, hortela, entre outros..)
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QO Sim, diariamente (1)

Q Sim, uma ou mais vezes por semana (2)
QO Sim, uma ou mais vezes por més (3)

O Raramente (4)

QO Nunca (5)

Q9 Por favor prove a amostra 730

Q10 Globalmente quanto gostou da amostra 730:
Gostei extremamente (1)

Gostei muito (2)

Gostei moderadamente (3)

Gostei ligeiramente (4)

Nao gostei nem desgostei (5)

Desgostei ligeiramente (6)

Desgostei moderadamente (7)

Desgostei muito (8)

©C 0000000 O

Desgostei extremamente (9)

Q11 Na sua opinido a cor da amostra 730 ¢:

: Nem boa :
Muito ma : : : Muito boa
nem ma

()

cor (1) O O @] O O O O

Nem bom .
Muito

Bom (7)

nem mau

aroma (1) Q Q Q Q Q Q Q
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Q13 Na sua opinido o sabor da amostra 730 ¢:

: Nem bom :
Muito mau : Muito bom
nem mau

Q14 Em relacdo a amostra 730, indique o que gostou mais da amostra

Q15 Em relagao a amostra 730, indique o que gostou menos da amostra

Q16 Por favor prove agora a amostra 481

Q17 Globalmente quanto gostou da amostra 481:
QO Gostei extremamente (1)

Gostei muito (2)

Gostei moderadamente (3)

Gostei ligeiramente (4)

Nao gostei nem desgostei (5)

Desgostei ligeiramente (6)

Desgostei moderadamente (8)

Desgostei muito (9)

©C 000000 OO

Desgostei extremamente (10)

Q18 Na sua opinido a cor da amostra 481 ¢:

: Nem boa :
Muito ma : : Muito boa
nem ma
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Q19 Na sua opinido o aroma da amostra 481 ¢é:

: Nem bom '
Muito mau : : Muito bom
nem mau

(7

Nem bom :
Muito bom
nem mau

sabor(l)‘O‘O‘O‘O‘O‘O‘O

Q21 Em relacdo a amostra 481, indique o que gostou mais da amostra

Q22 Em relacdo a amostra 481, indique o que gostou menos da amostra



Q23 Qual das amostras prefere
Q730 (1)
Q 481 (2)

Q24 Compraria a sua amostra preferida?
O Sim (1)
Q E quase certo (2)
O Muito provavelmente (3)
Q Provavelmente (4)
O Boa possibilidade (5)
Q Possibilidade média (6)
Q Possibilidade razoavel (7)
QO Alguma possibilidade (8)
O Possibilidade ligeira (9)
Q Possibilidade muito ligeira (10)
O Nao (11)

Q25 Quando consumiria a sua infusdo preferida: (resposta multipla)
Q0 Todo o ano (1)

O No natal (2)

O No verdo (3)

QO Em dias frios (4)

O Outro (5)

73
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Apéndice C — Tabelas de compostos volateis identificados nas misturas de ervas aromaticas para infusao

Tabela 10.1. - Identificagdo dos compostos, respetivas areas e areas normalizadas das misturas com a “tematica” Natal

TN1 TN2
Tempo de ) Area Yo Tempo de ) Area Yo
reten¢do (min) Area Normalizada | Area retengdo (min) Area Normalizada | Area
Canfeno 2.386 2,328E+05 2,097E-02 0,293 2.37 4,066E+04 6,54E-03 0,030
B-pineno 2.852 3,737E+04 3,367E-03 0,047 2.833 1,438E+04 2,31E-03 0,010
sabineno 3.051 1,319E+04 1,188E-03 0,017 3.049 2,276E+04 3,66E-03 0,017
Nao identificado 3826 1,130E+06 1,018E-01 1,424 3.792 8,884E+05 1,43E-01 0,645
Nao identificado 3.921 2,146E+05 1,933E-02 0,270 3.924 1,992E+05 3,20E-02 0,145
D- limoneno 4.254 2,508E+05 2,259E-02 0,316 4.240 5,296E+05 8,51E-02 0,385
eucaliptol 4.611 3,090E+06 2,784E-01 3,894 4.667 1,030E+07 1,66E+00 7,483
Nao identificado 5.127 4,391E+05 3,956E-02 0,553 5.129 4,149E+05 6,67E-02 0,301
B-ocimeno 5,459 3,100E+05 2,793E-02 0,391 5,396 2,903E+05 4,67E-02 0,211
6-Methyl-5-heptene-2-one 8,156 5,043E+05 4,543E-02 0,635 8,097 2,855E+05 4,59E-02 0,207
o-Tujona 9,937 8,901 E+05 8,019E-02 1,122 9,858 3,863E+05 6,21E-02 0,281
Padrdo Interno, 3-octanol 10.347 1,110E+07 1,000E+00 13,988 10,274 6,220E+06 1,00E+00 4,519
Linalol oxide 11,216 7,432E+04 6,695E-03 0,094 11,211 1,866E+05 3,00E-02 0,136
(-)-Isopulegol - - - - - - - -
canfora 12,77 2,800E+06 2,523E-01 3,529 12,681 1,561E+06 2,51E-01 1,134
Linalol/ acetato de linalilo 14.536 1,920E+06 1,730E-01 2,420 14,814 3,310E+07 5,32E+00 24,049
Terpinen-4-ol 15,627 2,162E+05 1,948E-02 0,272 15,726 4,999E+05 8,04E-02 0,363
estragol/.(+)-cis-Verbenol* 17,889 5,045E+05 4,545E-02 0,636 18,05 2,540E+05 4,08E-02 0,185
D-carvona - - - - - - - -
D-carvona - - - - - - - -
citral* 19,452 1,252E+06 1,128E-01 1,578 19,425 6,467E+05 1,04E-01 0,470

neodihidrocarveol
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nerol 21,359 2,039E+06 1,837E-01 2,570 21,331 1,029E+06 1,65E-01 0,748

geraniol 22,791 1,185E+07 1,068E+00 14,933 22,72 6,378E+06 1,03E+00 4,634

cinamaldeido 26,613 2,351E+06 2,118E-01 2,963 26,609 5,250E+04 8,44E-03 0,038

Metilo de cinamato 27,562 2,191E+04 1,974E-03 0,028 27,608 7,696E+05 1,24E-01 0,559

eugenol 29.873 1,920E+06 1,730E-01 2,420 29.885 3,250E+06 5,23E-01 2,361
Soma 7,935E+07 54,392 1,376E+08 48,910

Nota 1. Nos compostos que contém * foi extraido o ido 69. Isto permitiu ver um espectro mais limpo.

Nota 2. Os compostos que se encontram a negrito foram identificados através da comparacao com os seus respetivos padrdes e tempos de saida.

Os restantes compostos foi através de aproximacao do espectro de massa obtido com o espectro de massa da base de dados NIST.

Nota 3. A soma referente a coluna das areas referre-se a area total da cromatografia de cada amostra.
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Tabela 10.2. - Identificacdo dos compostos, respetivas areas e areas normalizadas das misturas com a “tematica” Frescura

9TF1 TF2
Tempo de ) Area Yo Tempo de ) Area Yo
retengdo (min) Area Normalizada | Area | retencdo (min) Area Normalizada | Area
canfeno 2,387 3,015E+04| 4,187E-03 0,025 2,384 2,971E+04 | 3,998E-03 0,051
B-pineno 2,836 1,007E+05 1,398E-02 0,085 2,850 1,920E+05| 2,584E-02 0,331
sabineno 3,053 7,939E+04| 1,103E-02 0,067 3,050 8,679E+04| 1,168E-02 0,150
Nao identificado 3.801 7,763E+05 1,078E-01 0,655 3,796 4,269E+05| 5,746E-02 0,736
Nao identificado 3,932 2,833E+05| 3,934E-02 0,239 3,929 1,170E+05 1,575E-02 0,202
D- limoneno 4,260 9,075E+05 1,260E-01 0,766 4,274 1,650E+06| 2,221E-01 2,843
eucaliptol 4,690 1,100E+07| 1,528E+00 9,289 4,672 9,510E+06| 1,280E+00 16,385
Nao identificado 5,105 1,786E+05| 2,481E-02 0,151 5,109 2,049E+05| 2,758E-02 0,353
Nao identificado 5,155 4,072E+05| 5,656E-02 0,344 5,175 2,408E+05| 3,240E-02 0,415
B-ocimeno 5,405 2,255E+05| 3,132E-02 0,190 5,458 4,596E+04| 6,186E-03 0,079
6-Methyl-5-heptene-2-one 8,098 3,290E+05| 4,569E-02 0,278 8,142 1,686E+05| 2,269E-02 0,290
o-Tujona 9,763 1,094E+05 1,519E-02 0,092 9,916 1,393E+05 1,875E-02 0,240
Padrdo Interno 3-octanol 10,320 7,200E+06| 1,000E+00 6,080 10,316 7,430E+06| 1,000E+00 12,801
Linalol oxide 11,235 6,259E+05| 8,693E-02 0,529 11,231 3,127E+05| 4,209E-02 0,539
(-)-Isopulegol 12,200 9,568E+06| 1,329E+00 8,080 12,250 6,910E+06| 9,300E-01 11,905
canfora 12,666 1,657E+06| 2,301E-01 1,399 12,726 3,077E+05| 4,142E-02 0,530
Linalol/ acetato de linalilo 14,880 5,550E+07| 7,708E+00 46,866 14,562 3,340E+06 4,495E-01 5,754
Terpinen-4-ol 15,750 2,950E+06| 4,097E-01 2,491 15,773 1,205E+05 1,622E-02 0,208
estragol/.(+)-cis-Verbenol* 17,797 1,178E+05 1,636E-02 0,099 17,753 9,613E+04 1,294E-02 0,166
D-carvona 18,960 3,690E+06| 5,125E-01 3,116 18,971 6,140E+06| 8,264E-01 10,579
D-carvona 19,050 1,950E+06| 2,708E-01 1,647 19,046 2,000E+06| 2,692E-01 3,446
citral* 19,376 3,094E+05| 4,297E-02 0,261 19,347 2,399E+05| 3,229E-02 0,413
neodihidrocarveol 19,890 2,290E+06| 3,181E-01 1,934 19,885 3,370E+06| 4,536E-01 5,806
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nerol 21,303 2,363E+05 3,282E-02 0,200 21,291 5,318E+04| 7,158E-03 0,092
geraniol 22,595 3,563E+05| 4,949E-02 0,301 22,589 1,843E+05| 2,481E-02 0,318
cinamaldeido - - - - - - - -
Metilo de cinamato - - - - - - - -
eugenol - - - - - - - -
Soma 1,184E+08 85,185 5,804E+07 74,630

Nota 1. Nos compostos que contém * foi extraido o ido 69. Isto permitiu ver um espectro mais limpo.

Nota 2. Os compostos que se encontram a negrito foram identificados através da comparacao com os seus respetivos padrdes e tempos de saida.

Os restantes compostos foi através de aproximacao do espectro de massa obtido com o espectro de massa da base de dados NIST.

Nota 3. A soma referente a coluna das areas referre-se a area total da cromatografia de cada amostra.
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