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Resumo: A erva-mate (llex paraguariensis) € uma planta utilizada e semeada em regides
com climas subtropicais, sendo 0s principais paises produtores: Brasil, Argentina, Chile e
Uruguai. A vegetacao é tipica da regido Sul do pais com os aspectos e caracteristicas fisicas
compostas por plantios de até doze metros de altura com pequenos frutos nas cores verde ou
vermelho-arroxeado. O Brasil € um dos maiores produtores comerciais do mundo tendo
como propdsito o aumento da producédo de folhas jovens para produtos diferenciados com
maior retorno financeiro, este processo consiste em preservar as caracteristicas cultivadas
desde a colheita até o produto final. O seu consumo costuma ser por meio da infusdo em
agua guente ou fria, a partir de chas ou através de bebidas do centro-sul do pais como o
chimarréo e o tereré, que proporciona ao consumidor aromas e sabores caracteristicos. Logo,
0 presente trabalho teve como objetivo ndo somente caracterizar a erva-mate de manejo
organico tradicional, mas também diferenciar de produtos com adicdo de diversos
componentes como chas e menta, ao qual proporcionam propriedades singulares e
peculiares. Foram utilizadas quatro tipos de amostras de duas marcas distintas: a primeira de
manejo organico tradicional e a segunda de trés embalagens contendo chas e menta. As
andlises realizadas foram: Umidade, Cinzas, Lipidios, Atividade de &gua (Aw), Sélidos
Soluveis Totais (SST), Condutividade Elétrica (Cond), Acgucares Redutores (AR), Acidez
Total Titulavel (ATT), Proteinas e Cafeina. De acordo com os pardmetros analisados, 0s
resultados obtidos evidenciaram poucas diferencas quando comparadas uma amostra com a
outra, sendo a de manejo organico mais suscetivel a deterioracéo e que a adi¢do de outros
componentes, como 0s chas juntamente com a erva proporciona um aumento no teor de
gordura do produto.
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INTRODUCAO

A erva-mate (llex paraguariensis) é uma planta cultivada em regides subtropicais no
qual ocorre naturalmente em paises como: Brasil, Uruguai, Argentina e Chile. Sua vegetacao
pode atingir até doze metros de altura, com pequeno fruto verde ou vermelho-arroxeado, sua
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especie é tipica no Sul do pais, sendo sua producéo tipica no centro-sul do pais, onde o
cultivo representa importante potencial econémico, social e cultural (1).

A erva-mate apresenta propriedades tanto medicinais como nutricionais sendo
composta por algumas caracteristicas naturalmente como por exemplo, estimulantes ao
sistema nervoso central e analgésico, antirreumatico, anti-ulceroso, laxante, atividades
antioxidantes, diuréticas, entre outros. Em sua composi¢do também é possivel encontrar
compostos bioativos que podem reduzir o risco de doenca crénicas e degenerativas, como
metilxantinas (cafeina e teobrominas), compostos fendlicos (&cido caféico e é&cido
clorogénico), flavonoides (rutina e quercetina), saponinas e aminoacidos (2).

O processo de producdo da erva-mate pode ser através de diversas formas, sendo a
mais utilizado para o chimarréo a que € constituido por trés etapas distintas: a pré-secagem,
na qual a erva ainda verde costuma ficar exposta a altas temperaturas para atenuar a umidade
e inativar as enzimas oxidativas; a secagem, na qual ela é exposta ao ar quente em tambores
rotativos e aquecidos; e a moagem, onde € triturada e recebe a secagem adicional. Logo,
apos pode ser triturada recebe o nome de processo de cancheamento, esse processo consiste
em moer a erva-mate em pedagos mais grossos, fazendo a diferenciagdo da erva fina e grossa
para o consumo. O consumo da erva pode ser através de trés maneiras diferentes, sendo elas:
0 ch& mate (queimado ou cozido) na qual a torra também pode ser utilizada para adi¢do de
cervejas; através do chimarrdo no qual é utilizado agua quente e para infusdo recipientes
chamado “cuia” e “bomba”; e o tereré que ¢ utilizada a dgua fria, sendo mais procurado para
os dias quentes e utilizado o “guampa” no lugar da cuia (3).

Além disso, a erva-mate também pode ser utilizada para compor alimentos
diversificados para o mercado consumidor como no preparo de balas, gomas, pées, bolo,
barra de cereais, matcha, entre outros (4, 5). Estudos revelam que o consumo pode ser de
grande relevancia e promissor nutricionalmente falando para pessoas atletas quando erva-
mate combinada com exercicio fisico e desempenho, visto indicam um potencial terapéutico
e ergogénico melhorando no desempenho com aumento de substratos energéticos no corpo
e altas taxas de recuperagdo muscular (6).

A planta sofre um processamento térmico e em muitas vezes é envelhecida (etapa
final e opcional) apresentando um sabor mais forte e uma coloragéo amarelada diferenciando
do chimarréo brasileiro. No Brasil € consumida quando a coloracéo € um verde intenso ndo
passando pelo processo de envelhecimento. Enquanto que, para exportacdo e aceitagdo no
exterior, 0 processo dura em torno de 10 meses ficando com a coloracdo amarelada e
podendo alterar a composicao de extratos obtidos (7).

Entre estes compostos da erva-mate, destaca-se o teor de cafeina, uma metilxantina
encontrada em niveis mais elevados nas folhas e superior ao do proprio café, cerca de 1,0%
a 2,5% (8, 9). Esta variacdo de cafeina pode apresentar ndo somente variacfes genéticas
como ambientais, 0s quais vao agregar valor e qualidade ao produto final (10). Apesar do
consumo da cafeina apresentar seus beneficios, existe a populacdo que possui limitacfes ao
uso por sensibilidade ao produto, cerca de 10% do mercado de café possui intoleréncia a
cafeina, sendo uma ma reacdo ao aumento do hormonio adrenalina, causando em algumas
pessoas tremedeiras, desconforto estomacal, dor de cabeca, insonia, palpitacbes e aumento
na ansiedade (11).

Contudo, o presente trabalho teve como objetivo a caracterizacdo fisico-quimica da
erva-mate de manejo organico tradicional e com a presenca de aditivos, como chas (funcho,
erva-doce, camomila, capim-limao, horteld, boldo, camomila, carqueja, erva-doce, funcho,
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cha verde e abacaxi) e menta, cultivadas e processadas na regido do Rio Grande do Sul ao
qual proporciona propriedades singulares e peculiares.

MATERIAL E METODOS

As amostras de erva-mate utilizadas para chimarrdo de duas marcas distintas foram
adquiridas através da internet em uma loja localizada em Rio Preto - SP, num total de quatro
amostras, sendo a primeira marca a de manejo organico tradicional (CO) e a segunda marca,
as trés embalagens contendo chas e menta (CEC; CECS, CECM) de acordo com a Tabela 1.

Tabela 1 — Amostras erva-mate utilizadas para chimarrdo utilizadas para as analises e 0s seus componentes.

Amostras Componentes

Erva-mate Organica (CO) Erva-mate organica moida

Erva-mate com Adicao de Chas (CEC) Funcho, erva-doce, camomila e capim-
liméo

Erva-mate com Adicdo de Chas Selecionados Horteld, boldo, camomila, carqueja,

(CECS) erva-doce, funcho, ché verde e abacaxi

Erva-mate com Adicéo de Menta (CECM) Menta

Todos os experimentos ocorreram no Laboratorio de Anélise de Alimentos (LAAL)
localizado no LACTAL - UFAPE.

Parametros Fisico-Quimicos Analisados

As andlises realizadas foram: Umidade, Cinzas, Lipidios, Atividade de agua (Aw),
Sélidos Soluveis Totais (SST), Condutividade Elétrica (Cond), Aclcares Redutores (AR),
Acidez Total Titulavel (ATT), Proteinas e Cafeina. Todas as analises foram realizadas em
triplicata.

O teor de umidade foi determinado, de acordo com o determinado pelo Instituto
Adolfo Lutz (12), utilizando a Equacdo 1 para obtencdo do resultado, onde N é equivalente
a quantidade de perda de massa em gramas e P € o numero de gramas da amostra.

100 X N

= Umidade 1)

Na realizacdo da analise de cinzas, de acordo com o Instituto de Adolfo Lutz (12),
foi utilizado a mufla e em seguida efetuado os calculos de acordo com a Equacédo 2, onde N
€ numero de gramas de cinzas e P é o niUmero de gramas da amostra:
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100 X N
P

= Cinzas por cento m/m (2)

Na determinacéo do teor de lipidios, pelo método de DETMANN et al (13), o qual a
técnica consiste na extracdo tipo Soxhlet, utilizando a Equacao 3 para obtengéo do resultado,
o0 qual EE é a massa de lipidios presente na amostra (g) e ASA ¢é a massa da amostra.

%EE === 100 (3)

Para a afericdo direta da atividade de agua utilizou-se 0 AquaL.ab PRE Cap da marca
METER FOOD.

Os sdlidos soluveis totais foram determinados através de um refratdmetro digital e,
a condutividade elétrica um condutivimetro LUCA-150 MS Tecnopon ja calibrados, usando
uma proporcdo de 5/50 g de amostra/mL de agua destilada.

A analise do teor de agucares redutores foi determinado pelo método espectrométrico
com DNSA, realizando a leitura da absorbancia em comprimento de onda de 540 nm no
Espectrofotdmetro UV-VIS UV-M51 da WebLabor sp (14).

A acidez total titulavel foi realizada utilizando NaOH 0,01M através do método
determinado pelo Instituto de Adolfo Lutz (12).

A andlise do teor de proteinas foi realizada pelo método de Bradford onde,
realizou-se a leitura da absorbancia em comprimento de onda de 595 nm no
Espectrofotometro UV-VIS UV-M51 da WebLabor sp (15).

Para a realizacdo da analise de cafeina a metodologia aplicada foi por
espectrofotométrica desenvolvida por ISHLER (16).

Tratamento de dados

Para o tratamento dos dados obtidos nas analises fisico-quimicas foi utilizado o
software R® e RStudio, sendo considerada a diferenca estatisticamente significativa quando
p<0,05, de acordo com a analise de variancia (ANOVA), teste de Tukey e para fins de
discriminacgdo, foi realizado a anélise de componentes principais (ACP) para observar
melhor os grupos formados a partir de diferentes amostras.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Todos os valores das andlises fisico-quimicas das amostras de erva-mate estdo
apresentados na Tabela 2.

Os parametros analisados mostraram que o teor de umidade foi maior nas amostras
CO do que nas outras amostras. Entretanto, encontrou-se na literatura (17) valores de teor
de umidade de 38,50 % na erva-mate in natura e 3,17 % e 2,45 % para erva-mate moida,
evidenciando que o processo industrial altera a umidade da erva no final a qual ocorre devido
ao processo de secagem durante a producdo. Ainda assim, obtivemos valores maiores
quando comparadas as deste estudo. De acordo com Cardozo (18), 0 excesso de umidade
nas folhas é responsavel pelo escurecimento e perda do valor nutricional, resultando em um
amargor maior no produto final.
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No que se refere as cinzas, as amostras CECS apresentaram maiores niveis de
residuos inorganicos em sua composicdo, apesar de todas as amostras ndo diferirem
estatisticamente entre si. Enquanto que, encontrou-se trabalho (19) realizado com a erva-
mate plantada e nativa apresentando 5,86% de cinzas, sendo menor quando comparadas com
as amostras do presente trabalho, 0 que sugere que os aditivos podem contribuir bastante
para esse aumento.

Apesar da erva-mate ndo conter muita gordura em sua composicao, o teor de lipidios
apresentou niveis maiores nas amostras CEC quando comparada as demais e, quando
comparadas com amostras da literatura (19). Este teor de lipidios na amostra CEC pode ser
referente a adicdo de outros componentes ricos nessas propriedades como os chas funcho,
erva-doce, camomila e capim-limdo. Na determinagdo de proteinas quando comparada as
amostras, os resultados apresentaram-se quase iguais nos valores, sendo maior na amostra
CO. No que diz respeito as proteinas, obtivemos valores bem baixos, proximas entre si,
porém inferiores quando comparadas a outros resultados (20). Visto que a folha passa por
processos de sapeco, secagem e moagem o0s quais levam a diminuicdo de alguns
componentes essenciais devido ao calor aplicado.

Tabela 2 — Resultados dos pardmetros avaliados para caracterizagdo fisico-quimica das amostras de erva-mate.

Erva-mate

&%: AGRON FOOD

ACADEMY

) Erva:m_ate Erva—ma,te com Chs Erva-mate Coefic_ien~te

Parametros Organica com Chas Selecionados O™ Menta  de variacéo
(CO) (CEC) (CECS) (CECM) (%)
Umidade (%) 7,70+0,39? 6,10+0,11° 5,38+0,17°¢ 5,89+0,32%¢ 4,33
Cinzas (%) 10,66+2,32*  11,90+1,10% 12,24+1,49% 10,31+0,89? 13,75
Lipidios (%) 1,94+0,19° 4,990,212 3,69+0,63%* 2,50+1,24° 21,54
Aw 0,57+0,02% 0,52+0,00° 0,57+0,00? 0,58+0,00? 1,63
SST (%) 2,07+0,06®  1,93+0,06" 2,13+0,03% 1,83+0,06° 2,90
Cond.(ps.cm-1) 3,47+0,01* 3,13+0,01° 3,03+0,03¢ 2,94+0,03¢ 0,63
AR. (g/L) 1,32+0,03° 1,58+0,06° 1,76+0,02% 1,44+0,03¢ 3,15
ATT (%) 1,06+0,112 1,12+0,112 1,19+0,20% 0,92+0,11* 13,18
Proteinas (g/L) 0,38+0,03* 0,35+0,04% 0,32+0,01% 0,27+0,01° 8,44
Cafeina (m/m)%  3,56+0,07¢ 3,52+0,09° 3,60+0,01% 3,47+0,07% 1,84

Legenda: Letras iguais na mesma linha, significa que ndo houve diferenca estatistica; Letras diferentes na
mesma linha, significa que houve diferenca estatistica; Aw: Atividade de dgua; SST: Sélidos Sollveis Totais;
Cond.: Condutividade elétrica; A.R.: Agucares Redutores; ATT Acidez Total Titulavel; Fonte: Autora (2023).

Na determinacao de atividade de agua, os resultados foram indicativos de pouca dgua
livre para crescimento de microrganismos os quais levam a contaminacgdes. Nos teores de
cafeina comparando com Esmelindro et al. (22) todas as amostras apresentaram teores
menores neste trabalho, significando que o processamento de produgdo em relacéo a folha
decai na quantidade de cafeina.

Em relagdo ao teor de agUcares redutores, solidos soluveis totais e acidez total
titulavel as amostras CECS evidenciou-se maiores resultados em comparagdo com as outras
amostras. Neste quesito, vale ressaltar que a quantidade de acUcares redutores em uma
amostra € o percentual de carboidratos presentes e de acordo com a quantidade deste teor a
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planta erva-mate pode sofrer reacdo de Maillard sob condi¢bes de temperaturas altas,
influenciando no comportamento dos compostos presentes na planta. Isso se deve a adi¢do
de chas selecionados na amostra que pode aumentar a composicao de aglcares da amostra
analisada (23).

Os valores encontrados por Riccio (24) sobre solidos soluveis totais em amostra (in
natura e seca) que também foi solubilizada em agua, ndo teve resultados adversos quando
comparados com as deste trabalho, ficando entre 1-2,5% de concentragdo. Quando
comparadas ao contetdo de erva-mate a granel analisados por Cazal (25) da qual também é
importante salientar que as amostras de erva-mate adquiridas neste trabalho também
possuem em sua composicdo produtos ndo moidos completamente; a acidez mostrou-se
menor do que a encontrado neste trabalho.

A condutividade foi maior na amostra CO e menor na amostra CECM. Quando
comparadas as pesquisas de Winhelmann (26) houve pouca alteragdo em relacdo aos
substratos comercialmente utilizados na produgéo de mudas da erva mate.

Em seguida foi realizada a Analise de Componentes Principais (ACP), onde foi
possivel observar que houve a distin¢do entre as amostras a partir de seus parametros. Onde
o gréafico (Figura 1) apresentou maiores parametros na componente 1, 0s quais 0s grupos das
amostras CO, CEC e CECS se encontram.

PCA graph of variables

PCA graph of individuals

Dim 2 (26.81%)
Dim 2 (26.81%)

Dim 1 (35.95%) + = n

Dim 1 (35.3%%]
Figura 1 — Analise de Componentes Principais (ACP) das amostras de erva-mate organico e com
adicéo de chés a partir de seus pardmetros fisico-quimicos.
Fonte: Propria, 2023.

Com a analise componentes principais foi possivel observar que para a erva-mate de
manejo organico (CO) relacionado com o pardmetro de condutividade elétrica, umidade e
um pouco de proteinas, mesmo sendo um percentual baixo, esse parametro pode ser
determinante para diferenciar as amostras. Para a erva-mate com adi¢do de menta (CECM)
0 Unico parametro associado é a atividade de agua, que pode ser uma analise discriminante
e determinante para diferenciar das demais ervas-mate. Para a erva-mate com adicao de chas
(CEC), os parametros para discriminar esse tipo de erva-mate sdo lipideos e cinzas. Para a
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erva-mate com adicdo de chés selecionados (CECS) os parametros discriminantes
relacionados sdo de acidez total titulavel e agUcares redutores.

CONCLUSOES

E possivel concluir que as amostras de erva-mate tanto de manejo organico como as
demais estudadas, com adicdo de outros chas e menta, mostraram-se poucas diferencas em
relacdo aos parametros fisico-quimicos obtidos. Sendo a erva-mate de manejo organico mais
suscetivel a deterioracdo do que as demais, de acordo com o alto teor da atividade de agua,
umidade e proteinas evidenciadas nos resultados. O coeficiente de variacdo foi maior nos
teores de lipidios, sugerindo que, com 0 aumento da proporcao de chas adicionados junto a
matéria-prima hd um aumento significativo de gorduras. Além disso, a adi¢do de chés
selecionados aumenta os teores de cafeina indicando uma maior variabilidade durante o
processo de producdo dos diferentes tipos de chimarrdo comercial.
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