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RESUMO: O objetivo deste estudo consiste em determinar a qualidade da
erva-mate para chimarrao comercializada na cidade de Cascavel, Parana,
Brasil. Analises fisico-quimicas de umidade, cinzas, cinzas insoluveis, extrato
aquoso, determinacdo da cafeina e as analises microbiolégicas para bactérias
mesofilas totais, bolores e leveduras, coliformes totais e termotolerantes e
Salmonella spp. foram realizadas em cinco marcas de erva-mate para chimarrao.
Os resultados das analises demonstraram que as amostras se encontravam
dentro dos padrdes especificados pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
e da Organizacdo Mundial da Saude. Concluiu-se que a agroindustria do
setor esta conseguindo padronizar o processo produtivo da erva-mate, de
modo a oferecer a populacdo um produto com qualidade fisico-quimica e
microbiolégica satisfatéria.

PALAVRAS-CHAVE: Caracterizacao fisico-quimica; microbiologia; ciéncia dos
alimentos.

QUALITY OF YERBA MATE (ILEX PARAGUARIENSIS A. ST.-HIL.) FOR
CHIMARRAO SOLD IN CASCAVEL CITY, PR, BRAZIL

ABSTRACT: The goal of this study was to determine the quality of yerba mate
for chimarrdo sold in Cascavel city, Parana, Brazil. The physico-chemical
analyses of moisture, ashes, acid-insoluble ashes, water extract,
determination of caffeine and microbiological analyzes for total mesophilic
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bacteria, yeasts and molds, total of fecal coliforms and thermotolerants, and
Salmonella spp in five brands of yerba mate for chimarrdo were performed.
The analysis results showed that the samples were within the standards
specified by the Brazilian Health Surveillance Agency and World Health
Organization. It was concluded that the agribusiness sector is managing to
standardize the production process of yerba mate for chimarrdo, making it
possible to offer the population a product with physical, chemical and
microbiological satisfactory quality.

KEYWORDS: Physicochemical characterization, microbiology; food science.

INTRODUCAO

Originaria da América do Sul, a erva-mate (Illex paraguariensis A.
St.-Hil.) desenvolve-se naturalmente na Argentina, no Paraguai, no
Uruguai e no Brasil (MAZUCHOWSKI; SILVA; MACARI JUNIOR, 2007).
Entretanto, cerca de 80% da area de ocorréncia pertence ao Brasil,
distribuindo-se entre os estados do Mato Grosso do Sul, Sao Paulo,
Parana, Santa Catarina e Rio Grande do Sul (ESMELINDRO et al., 2002).

As folhas e os ramos finos sdo considerados as partes mais
importantes da planta, que, apos sofrerem todos os processos de
transformacao, dao origem ao produto. Entre os produtos obtidos,
encontram-se a erva para chimarrio, a erva para o tereré, o cha mate
em saquinhos, o mate soltivel e o cha (bebida) pronto para consumo
(GOUVEIA, 2003).

Os padroes da erva-mate sao definidos pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) por meio da Resolucao n°® 277, de 22 de
setembro de 2005, porém, sao falhos e t€ém pouco detalhamento. As
analises fisico-quimicas e microbiologicas servem para auxiliar na
implantacado de acoes de melhorias, possibilitando ao produtor a
verificacao do perfil da producao e contribuindo para que o consumidor
obtenha um produto de melhor qualidade.

Tendo em vista o consideravel nimero de ervateiras existentes
naregido oeste do Parana e o expressivo numero de adeptos da bebida,
o presente trabalho teve o objetivo de verificar a qualidade da erva-
mate beneficiada para consumo na forma de chimarrao comercializada
na cidade de Cascavel, Parana, Brasil.

40

VARIA SCIENTIA AGRARIAS | VOLUME 04 | NUMERO 01 | 2014 | PAGINAS 39-47 |



QUALIDADE DA ERVA MATE (ILEX PARAGUARIENSIS A. ST. HIL.)

MATERIAL E METODOS

Obtencao das amostras de erva-mate

As amostras foram adquiridas no comércio da cidade de Cascavel,
PR, Brasil, sendo elas de cinco marcas diferentes, identificadas como
A, B, C,D e E. Foram selecionadas amostras cujas datas de fabricacao
estivessem mais proximas possiveis da data de realizacao das analises.

Analises fisico-quimicas

As analises fisico-quimicas foram realizadas no Laboratério de
Quimica da Faculdade Assis Gurgacz, na cidade de Cascavel, PR,
seguindo a metodologia descrita nos métodos fisico-quimicos para
analise de alimentos do Instituto Adolfo Lutz (2008). Todas as analises
foram realizadas em triplicata.

Realizaram-se analises de umidade (perda por dessecacao), cinzas
(incineracdao em mulfla), cinzas insoluveis (cinzas insoluveis em acido
cloridrico) e extrato aquoso (extracdo a quente).

Analise de cafeina

A cafeina foi quantificada por espectrofotometria, utilizando-se
espectrofotometro da marca Femto 700 plus, na regido ultravioleta a
274 nm, partindo-se de 1 gda amostra, segundo metodologia do Instituto
Adolfo Lutz (2008).

Analises microbiologicas

As analises microbiologicas foram realizadas no Laboratério de
Microbiologia da Faculdade Assis Gurgacz, na cidade de Cascavel, PR.
A determinacao do isolamento de bactérias mesofilas (agar padrao para
contagem), coliformes totais e termotolerantes seguiu a metodologia
de Silva-Filho e Oliveira (2007), e a determinacéo do isolamento de
bolores e leveduras (agar batata dextrose) e Salmonella spp. foi realizada
conforme a Instrucdo Normativa n® 62 (BRASIL, 2003). As analises
foram realizadas utilizando as diluicoes 102 e 103 e os testes ocorreram
em triplicata para cada diluicao, sendo diferenciado apenas para a
Salmonella spp., em que foi utilizada a diluicao 10!.
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Analise dos dados

A partir dos resultados obtidos, determinou-se a estatistica
descritiva com calculos da média, do desvio padrao e do coeficiente de
variacao, utilizando-se o microsoft Excel 2007.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As caracteristicas fisico-quimicas (teor de umidade, cinzas, cinzas
insoluveis, extrato aquoso e cafeina) das cinco marcas de erva-mate
beneficiadas para consumo na forma de chimarrao estdo representadas
na Tabela 1.

Tabela 1 Valores obtidos para o teor de umidade, cinzas, cinzas
insoluveis, extrato aquoso e cafeina das cinco marcas de erva-mate
beneficiadas para consumo na forma de chimarrao

Amostras ( % * DP)
A B C D E Padroes
Umidade 4,88 +0,39 584+060 538+0,19 4,66 + 0,31 5,07 + 0,30 Max. 10%

Cinzas 5,03+0,08 545+0,10 5,44 +0,09 5,21+0,12 5,68 +£0,18 Méx. 7%

Cinzas 0,67+0,03 0,80+0,07 0,69 £ 0,02 0,69 + 0,07 0,85 + 0,04 Max. 1%
Insoluveis

Extrato 37,01+,44 3991+336 43,69+0,31 40,24 + 43 30,57 +,65 Min. 25%
Aquoso

Cafeina 0,69+0,03 0,66 +0,03 0,58 + 0,01 0,68 + 0,01 0,67 + 0,02 Min. 0,5%

O excesso de umidade pode acarretar degradacao de constituintes
quimicos, além de possibilitar o crescimento de microrganismos, como
fungos e bactérias (FARIAS, 2003). Conforme a Portarian® 234 (BRASIL,
1998) e a Resolucao n® 277 (BRASIL, 2005), os resultados para umidade
encontravam-se dentro do limite maximo permitido (Tabela 1), com a
amostra B apresentando o maior valor encontrado (5,84 + 0,60%).

Com relacao a analise do residuo mineral fixo (cinzas), verificou-
se que a amostra A apresentou menor valor e a amostra E o maior
(Tabela 1). A determinacdo do teor de cinzas insolaveis permite a
verificacado de impurezas inorganicas, como areia do solo, que mesmo
apoOs a incineracdo permanecem no produto, sendo consideradas
sujidade (FARIAS, 2003).
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As etapas do processamento industrial influenciam na
caracterizacao fisico-quimica da erva-mate, devido a grande variacao
da umidade entre os processos, porém no que se refere as cinzas, os
resultados de outros trabalhos com a erva-mate tém indicado que as
etapas nao alteram significativamente o teor deste material
(ESMELINDRO etal., 2002).

As determinacoes de residuo mineral fixo e residuo mineral fixo
insoluvel em HCl a 10% permitem avaliar a quantidade de minerais
provenientes do solo e presentes na erva-mate. Essas variaveis nao
dependem da época do ano, mas dos cuidados com a matéria-prima
durante as operacoes de colheita, transporte e recepcao na industria
(GUTKOSKI et al., 2001). Os valores obtidos para cinzas insoluveis,
representados na Tabela 1, foram inferiores ao maximo permitido,
atendendo as exigéncias da legislacdo em vigor.

O extrato aquoso refere-se a capacidade de infusao e esta
relacionado diretamente a qualidade sensorial da erva-mate beneficiada
para chimarrao, melhorando a aceitabilidade do produto (HERMES;
HANEFELD, 2001; GUTKOSKI et al., 2001). O extrato aquoso é
influenciado pela umidade das folhas (GUTKOSKI et al., 2001) e o més
da colheita (DA CROCE, 2000). Neste trabalho (Tabela 1), nenhuma
das amostras analisadas apresentou-se abaixo do minimo exigido pela
legislacao, que segundo a Portaria n° 234 (BRASIL, 1998) e a Resolucao
n° 277 (BRASIL, 2005) € de 25%.

A determinacao da cafeina serve para detectar adulteracdes por
outras ervas do género Ilex, como calina e congonha, pois estas néao a
contém (GUTKOSKI etal., 2001). Ela é, reconhecidamente, o principio
mais importante da erva-mate e um dos compostos que enobrecem o
produto por suas caracteristicas farmacologicas e terapéuticas
(VALDUGA, 1995). O teor de cafeina se manteve entre 0,58% e 0,69%
(Tabela 1), encontrando-se acima do valor preconizado pela legislacao.

A presenca de microrganismos pode ser utilizada para refletir
acerca da qualidade microbiologica dos alimentos em relacdo a vida de
prateleira e a seguranca alimentar (MENDES, 2005). Os perigos
microbiolégicos podem ser definidos como contaminacdes dos alimentos
em niveis inaceitaveis pela Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC), devido ao crescimento ou sobrevivéncia de
microrganismos patogénicos e/ou a presenca de seus produtos
metabolicos, com potencial de causar danos a saude do consumidor
(LIMA, 2004).

O Ministério da Saude e a Organizacdo Mundial da Saude
estabelecem os critérios e padroes microbiolégicos para alimentos. Os
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valores obtidos para contagem microbiologica (bactérias mesofilas
totais, coliformes totais e termotolerantes, isolamento de bolores e
leveduras e Salmonella spp) das cinco marcas de erva-mate beneficiadas
para consumo na forma de chimarrao encontram-se na Tabela 2.

Os vegetais podem conter um grande numero de fungos e
bactérias provenientes do solo, pertencentes a microflora natural de
certas plantas ou mesmo contaminados durante o processamento e a
manipulacdo (BERTE et al, 2006). As condi¢ées durante manejo,
secagem e armazenamento influenciam nos resultados para a
contagem microbiolégica do produto. Outros fatores relacionados com
a alteracdao na qualidade microbiolégica de forma indesejavel
correspondem a presenca de condi¢cdoes inadequadas no transporte e
na estocagem do produto final.

Tabela 2 Valores obtidos para contagem microbiolégica de bactérias
mesofilas totais, coliformes totais e termotolerantes, isolamento de
bolores e leveduras e Salmonella spp. das cinco marcas de erva-mate
beneficiadas para consumo na forma de chimarrao (UFC/mL)

Amostras (UFC/mL)

A B C D E Padroes
Contagem Max. 10*
de bolores  2,6x10° 43x10° 7,0x 107 7,0x 10 7,5x 10 UFC/mL*
e leveduras
Bactérias  2,0x 10° 1,0x 10° 1,5x10° 3,0x10° 1,3x10° Max. 107
mesoé?las UFC/mL*
Coliformes <3,0 <3,0 <3,0 <3,0 <3,0 Max. 10* UFC/g*
a 35°C
Coliformes <3,0 <3,0 <3,0 <3,0 <3,0 Max. 10
totais a NMP/mL**
45°C
Salmonella  Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia/25g**
spp.

UFC = Unidades Formadoras de Colonias
NMP = Numero Mais Provavel
*WHO, 1998

**Resolucdo n° 12/2001

A contagem de bolores e leveduras € necessaria para indicar a
deterioracao do alimento e verificar se as normas de higiene durante
manipulacdo e armazenamento do produto estdo sendo respeitadas
(RENOVATTO; AGOSTINI, 2008). Os resultados para bolores e leveduras
das amostras de chimarrao estavam dentro do limite maximo de 10*
UFC/mL, conforme WHO (1988) (Tabela 2).
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As bactérias mesofilas totais sdo micro-organismos
relacionados as Boas Praticas de Fabricacao (BPF) e os resultados
expressos para estas se encontravam dentro dos valores permitidos
pela legislacdo (Tabela 2), o que evidencia a qualidade sanitaria do
produto em questao.

Coliformes fecais e totais sao microrganismos indicadores que,
quando presentes em um alimento, podem fornecer informacoes sobre
a ocorréncia de contaminacao de origem fecal, a provavel presenca de
patoégenos e a deterioracao potencial do alimento, indicando condicoes
sanitarias inadequadas durante processamento, producao ou
armazenamento (FRANCO; LANDGRAF, 2003).

Segundo Lima (2005), o perigo para a satide do consumidor da
erva-mate € a multiplicacdo de microrganismos patogénicos como
Salmonella spp. e coliformes termotolerantes que podem estar presentes
na erva-mate in natura e se manter durante o processamento. Com
base nos resultados da pesquisa de Salmonella spp., coliformes totais e
termotolerantes (Tabela 2), pode-se afirmar que todas as amostras
estavam em conformidade com a Resolucao n° 12/2001.

CONCLUSOES

Diante do exposto, concluiu-se que as caracteristicas fisico-
quimicas e microbiologicas das cinco marcas de erva-mate analisadas
se encontravam dentro dos padroes de qualidade estabelecidos pela
Portarian® 234 /1998, Resolucao n° 277 /2005, Resolucaon® 12/2001
e Organizacdo Mundial da Satde de 1998.
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