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RESUMO

O controle higiénico-sanitario dos alimentos é fundamental para o sucesso de qualquer empresa no
ramo alimenticio. O objetivo deste trabalho foi avaliar a contaminagdo microbioldgica de amostras de
erva-mate (llex paraguariensis St. Hil.). As amostras foram do tipo cancheada folha verde e folha
tostada. As analises foram realizadas de acordo com a Organizacdo Mundial da Saude e a Resolugdo
ANVISA/MS (RDC N°. 12/2001): contagem de bolores e leveduras (UFC/g), contagem de bactérias
mesofilas (UFC/g), contagem de coliformes a 35° C (NMP/g), determinagdo do Nimero Mais Provavel
de coliformes a 45° C (Escherichia coli) (NMP/g) e pesquisa de Salmonella spp/25g. Como complemento
foi determinada a atividade de agua nas amostras. Os resultados de atividade de agua revelaram valores
entre 0,639 e 0,713g/100g. As amostras analisadas obtiveram resultados em conformidade a legislacao
vigente, demonstrando boas praticas de fabricacao e qualidade da erva-mate ao consumidor.
Palavras-Chave. erva-mate, microbiologia, atividade de agua.

ABSTRACT

Food sanitary-hygienic control is fundamental for any food company having success. The present work
aimed at analyzing yerba -mate (llex paraguariensis St. Hil.) for assessing the occurrence of
microbiological contamination. The analyzed samples were of two types green leaf and toasted leaf. The
analyses were performed according to the World Health Organization and the Brazilian Resolution
(ANVISA/MS, RDC N°. 12/2001) guidelines: the yeast and molds counting (UFC/g), the mesophylic
aerobic bacteria counting (UFC/g), the most probable number of total and fecal coliforms/E. coli (NMP/
g), besides Salmonella spp/25g survey. Also, water activity was analyzed on yerba-maté samples. The
results obtained from these analyses were in conformity to the effective legislation, showing the use of
good product manufacturing practices, and the quality of maté available to consumers.
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INTRODUCAO

A erva-mate (llex paraguariensis St. Hil.) é um dos
produtos agroindustriais de grande importancia econémica no
sul do Brasil, sendo produzida nos Estados do Rio Grande do
Sul, Parana e Santa Catarina. Segundo dados do Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), na safra de 2003,
0 maior produtor de erva-mate foi o Rio Grande do Sul, seguido
pelo Parana e Santa Catarina®3.

A producéo e comercializacdo do produto no pais é
regulamentada pelo Ministério da Salde, Divisdo de Alimentos
(Portaria 464/97) e os critérios de qualidade encontram-se
fixados na Resolucdo n° 302, de 07 de novembro de 2002, do
Ministério da Saude*®.

Segundo a Resolugdo n. 302, de 07 de novembro de
2002, do Ministério da Saude, erva-mate é o produto constituido
exclusivamente pelas folhas e ramos, das variedades de llex
paraguariensis, na forma inteira ou moida obtidos através de
tecnologia apropriada®.

Os aspectos fundamentais da qualidade da erva-mate
sdo: a identidade do produto, qualidade microbioldgica,
toxicologia, composicdo fisico-quimica adequada e
caracteristicas sensoriais®’.

O desenvolvimento microbiano nos alimentos é
condicionado por diversos fatores ambientais, como
temperatura e umidade relativa, denominados extrinsecos e
por fatores intrinsecos, sendo os principais a Aa, pH, potencial
redox e a composicdo quimica do alimento®.
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A Aa é uma forma de expressar a quantidade de agua
em um alimento que se encontra disponivel para reagdes
metabolicas e o desenvolvimento de microrganismos. A Aa é
uma andlise importante na estocagem de alimentos
desidratados®. Segundo Maltini et al.*t, a Aa é um determinante
para o desenvolvimento de microrganismos e para a maioria
das reacOes de degradacdo dos alimentos de natureza quimica,
fisica e enzimatica.

De acordo com Mathlouthi®, para inibir a multiplicacao
de microrganismos € necessario que o alimento apresente baixa
Aa.

A Aa determina os limites minimos de agua disponivel
para o desenvolvimento microbiano. A maioria das bactérias e
fungos néo se desenvolve em Aa menor que 0,91 e 0,80,
respectivamente. Em geral, a Aa minima para a producéo de
toxinas é freqlientemente maior que a Aa necessaria para 0
desenvolvimento de microrganismos*?2,

O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade
microbioldgica de amostras de erva-mate verde e tostada e a
atividade de agua dessas amostras, provenientes da regiao de
S&o Mateus do Sul no Parana.

MATERIAL E METODOS

A matéria-prima utilizada para a realizacdo deste
trabalho foi a erva-mate tipo cancheada industrial folha verde
e folha tostada, proveniente da regido de Sdo Mateus do Sul-
PR. As amostras foram coletadas no periodo de novembro de
2003 a margo de 2004 e dezembro de 2004, processadas na
unidade de S&o Mateus do Sul da Empresa Baldo S. A,
Comeércio, IndUstria e Exportacéo, e codificadas como: (ECN)
erva-mate cancheada nova, (ECNT) erva-mate cancheada nova
tostada, (ECD) erva-mate cancheada descansada estocada por
seis meses, (ECDT) erva-mate cancheada descansada tostada
estocada por seis meses, (ECSFT) erva-mate cancheada safrinha

tostada processada em trocador de placas e (ECFT) erva-mate
cancheada safrinha tostada processada no sistema tradicional,
em secador de esteiras.

Foi utilizado o delineamento de blocos ao acaso com
seis tratamentos e trés repeticdes, para as seis amostras de erva-
mate estudadas. A anélise estatistica foi realizada com o
programa MSTATC (versdo 2.10) da Michigan State University,
submetendo os resultados a analise de variancia (ANOVA) e
ao teste de Tukey, no nivel de 5% de probabilidade.

As amostras foram peneiradas para retirar a goma e o
p6 fino e na sequiéncia homogeneizadas e acondicionadas em
filmes plasticos fechados hermeticamente em temperatura
ambiente, ao abrigo da luz, e avaliadas, em triplicata, quanto a
contagem de bolores e leveduras (UFC/g), contagem de
bactérias mesofilas (UFC/g), contagem de coliformes a 35° C
(NMP/g), determinacdo do NUmero Mais Provavel de
coliformes a 45° C (Escherichia coli) (NMP/g) e pesquisa de
Salmonella spp/25g, de acordo com o Beuchat et al**, Morton®®,
Kornacki et al*®, Andrews, et al’.

Como complemento a andlise, determinou-se a atividade
de agua nas amostras, em triplicata, utilizando-se o higrometro
Decagon, da marca Aqua Lab, modelo CX2, cddigo CFR 110,
calibrado a 21° C e seguindo o método regulamentado pelo
Departamento de Boas Praticas de Fabricacdo da Food and
Drug Administration (FDA) dos Estados Unidos?®.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados dos parametros microbiologicos das
amostras de erva-mate analisadas sdo apresentados na Tabela
1.

A Resolugdo-RDC n. 12, de 2 de janeiro de 2001, da
Secretaria Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)Y, do
Ministério da Salde, estabelece para cha e produtos similares,
obtidos por processamento térmico (torragdo e processos

Tabela 1. Média dos parametros microbioldgicos das amostras de erva-mate.

DETERMINACAO ECN ECNT ECD ECDT ECSFT ECFT
Contagem de bactérias 5,0 x 10? 2,0 x 10t 1,0 x 10t <10 4,5 x 10? <10
mesdfilas (UFC/g)

Contagem de coliformes <3 <3 <3 <3 <3 <3

a 35° C (NMP/qg)

Contagem de coliformes a <3 <3 <3 <3 <3 <3
45° C (Escherichia coli) (NMP/g)

Contagem de bolores e 1,0 x 102 5,0 x 10t < 10? <102 5,0 x10? <102
leveduras (UFC/g)

Pesquisa de Samonella spp/25g Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia

NOTA: ECN = erva-mate cancheada nova; ECNT = erva-mate cancheada nova tostada; ECD = erva-mate cancheada
descansada; ECDT = erva-mate cancheada descansada tostada; ECSFT = erva-mate cancheada safrinha tostada (secagem
em trocador de placas); ECFT = erva-mate cancheada safrinha tostada (secagem em secador de esteiras)
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similares), consumidos ap0s tratamento térmico (infusdo e
decocgdo), com ou sem adicédo de agUcar e outros ingredientes,
auséncia de Salmonella spp. em 25g de amostra e limite
maximo de 5 x 10° NMP/g para coliformes a 45° C.

A Organizacdo Mundial de Saide (OMS)® estabelece
para chas consumidos na forma de infusdo ou decocto as
contagens de bactérias mesdéfilas com limite maximo de 107
UFC/g, e de bolores e leveduras com limite maximo de 10*
UFC/g.

Verificou-se que todos os parametros microbiologicos
atenderam tanto a legislacao brasileira vigente'®, como também
ao estabelecido pela OMS?, revelando Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF).

Burgardt?! determinou as caracteristicas microbiologicas
para erva-mate cancheada verde e encontrou populagéo inferior
a trés NMP/g, para coliformes fecais e populacéo de 6,0 x 102
UFC/g para bolores e leveduras e Salmonella spp néo foi
detectada em 25g do produto.

Hermes e Hanefeld? avaliaram nove amostras de erva-
mate ao longo de seis meses e encontraram, em média, 5,0 x
10% UFC/g de bolores e leveduras, e auséncia de coliformes
totais, coliformes fecais e Salmonella spp.

Nietsche’ determinou os parametros microbioldgicos na
erva-mate cancheada e encontrou para a contagem de
coliformes a 45° C o valor de <3 NMP/g, a contagem de bolores
variou de < 10% a 4,8 x 10°® UFC/g e auséncia de Salmonella
spp.

Borges et al.?® avaliaram a contagem de fungos no controle
de qualidade da erva-mate comercializada em Curitiba-PR e
detectaram bolores e leveduras acima do permitido pela
Resolucdo-RDC n.12 (ANVISA)®, em duas das cinco
amostras analisadas.

Bordenave et al.?* determinaram a qualidade
microbioldgica de 50 amostras de erva-mate cancheada de
diferentes induUstrias ervateiras e encontraram na contagem
de bactérias mesofilas uma variagdo na ordem de < 10% a 10°
UFC/g, para contagem de bolores e leveduras os valores
oscilaram entre 2 x 10 e 4 x 10* UFC/g, para coliformes
totais os valores ficaram entre < 3 e 12 x 10° NMP/g e nao
foram detectados coliformes termotolerantes.

Santos?® avaliou a estabilidade da erva-mate em
embalagens plasticas de polietilieno tereftalato (PET), durante
180 dias e encontrou os seguintes resultados: bactérias
mesofilas uma variacdo de 3,8 x 10° e 1,1 x 102UFC/g, bolores
e leveduras uma variagdo de 6,0 x 10%? e < 10?2 UFC/g,
coliformes a 35° C ficaram entre 23 e < 3 NMP/qg,
determinacgdo do NUmero Mais Provavel de coliformes a 45°
C foi <3 NMP/g e auséncia de Salmonella spp.

Com relacdo a Aa, que é a medida mais acurada para
se determinar a habilidade de multiplicagdo microbiana,
observou-se que os valores variaram de 0,639 a 0,713 (Tabela
2). Estes dados sdo inferiores aos valores criticos minimos
para o desenvolvimento microbiano e provavelmente, refletem
boas condi¢fes de armazenamento.

Tabela 2. Teor médio de atividade de agua de amostras de
erva-mate cancheada.

Amostras Aa(g/100 g) Erro padrdo
ECN 0,639° 0,01
ECNT 0,642 0,01
ECD 0,667 0,01
ECDT 0,679 0,01
ECSFT 0,713 0,01
ECFT 0,7102 0,01

NOTA: ECN = erva-mate cancheada nova; ECNT = erva-mate cancheada
nova tostada; ECD = erva-mate cancheada descansada; ECDT = erva-mate
cancheada descansada tostada; ECSFT = erva-mate cancheada safrinha tostada
(secagem em trocador de placas); ECFT = erva-mate cancheada safrinha tostada
(secagem em secador de esteiras); Letras mindsculas diferentes para cada amostra
diferem estatisticamente pelo teste de Tukey (p<0,05).

De acordo com os dados microbioldgicos e de Aa
obtidos neste trabalho, observou-se que a baixa Aa influiu
diretamente na qualidade microbiol6gica, e que todos 0s
parametros microbioldgicos ficaram abaixo dos limites
estabelecidos pela legislagdo vigente.

CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos no presente estudo
conclui-se que as amostras analisadas apresentaram-se dentro dos
parametros estabelecidos pela legislacdo vigente e revelaram
procedimentos adequados nas diversas etapas da cadeia produtiva:
nacolheita, durante o transporte, processamento e armazenamento,
mantendo a qualidade do produto para o consumidor.
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