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A erva-mate (llex paraguariensis A.
St.-Hil) € uma espécie arbdérea nativa,
pertencente a familia Aquifoliacea, com
ocorréncia natural nas regides Sul e
parte do Sudeste do Brasil (Oliveira;
Rotta, 1985). Historicamente, a espécie
representa o principal produto florestal
ndo madeireiro da regido Sul do Brasil,
com importancia econOmica, social e
cultural. A maior parte do consumo da
erva-mate ocorre na forma de chimarréo,
tereré e chas, embora outros produtos e
formas de uso estdo em desenvolvimento
(Zanchett et al., 2016; Gan et al., 2018).

A partir de extratos de folhas de
erva-mate foram extraidos mais de
200 compostos (De Melo et al., 2020),
com potencial crescente a industria
farmacéutica, de bebidas e alimentos.
A presencga de metilxantinas (cafeina
e teobromina), saponinas, compostos
fendlicos e seus derivados propiciam
uma elevada capacidade antioxidante
da erva-mate, além de inUmeros outros

beneficios para a saude humana (Valduga
et al., 2019).

In natura, as folhas de erva-mate
contém enzimas oxidativas que reagem
com o oxigénio do ar e a luz e, com
isso, causam a sua degradacéo e
escurecimento, perdendo a sua atividade
biolégica. Para evitar o escurecimento
enzimatico, as folhas devem sofrer o
processo de secagem no menor tempo
possivel. Os processos de secagem
tradicionais da erva-mate ocorrem em
duas etapas: i) sapeco ou pré-secagem
(temperatura de +400 °C por 2 a
8 minutos); seguida de Il) secagem
por secador rotativo (temperatura de
1400 °C por 30 minutos) ou por secador
de esteira (temperatura de 90-110 °C por
3 horas) (Isolabella et al., 2010; Tomasi
et al., 2012b).

Outros métodos de secagem podem
ser utilizados dependendo do produto
a ser obtido e volume de produgao.



Método caseiro de secagem de erva-mate para chimarrdo, em forno ... 3

Estudos conduzidos por Tomasi (2021a,
2021b), mostraram que a secagem em
forno de micro-ondas foi considerada
eficiente, resultando em maiores teores
de compostos fendlicos totais, capacidade
antioxidante e melhoria da coloracao
das folhas, em comparagao aos dois
métodos tradicionais, aos de estufa sob
temperatura de 40 °C, 60 °C e 80 °C e
de liofilizagao.

As diferencas obtidas a partir das
metodologias de secagem podem
ser atribuidas ao fluxo de calor de
cada processo. Quanto mais rapido o
processo de secagem, mais reduzido
é o tempo para a inativagcdo das
enzimas responsaveis pela oxidacao,
0 que contribui para a conservagao do
composto e, consequentemente, maior
capacidade antioxidante (Isolabella et
al., 2010). O método tradicional inativa
as enzimas durante o sapeco; no caso
da secagem em forno de micro-ondas,
tem-se uma combinacédo de fatores,
mas principalmente secagem rapida
com distribuicdo homogénea de energia
(Ozkan et al., 2007).

O uso de fornos de micro-ondas
tem sido cada vez mais comum na
sociedade moderna, para o aquecimento
de alimentos. Na maioria dos casos, o
uso do forno de micro-ondas pode ser
um meio alternativo muito interessante
de processamento de alimentos, tendo

em vista a possibilidade de manter a
qualidade nutricional dos alimentos e,
principalmente, devido ao menor tempo
necessario para seu processamento
(Guzik et al., 2022). Suas caracteristicas
de funcionamento permitem uma taxa
de aquecimento maior que aquelas
de fornos convencionais, que ocorrem
por condugdo ou por convecgao, por
exemplo. Tal radiagdo eletromagnética
permite esta taxa elevada porque opera
com o aquecimento volumétrico, onde
as particulas sdo aquecidas de dentro
para fora, provocando um gradiente de
temperatura do seu interior para o exterior.
No caso de fornos convencionais, as
particulas sdo aquecidas de fora para
dentro, com o gradiente de temperatura
no sentido contrario ao aquecimento
que ocorre nos fornos de micro-ondas,
resultando em um maior tempo para a
elevacao da temperatura (Kostas, 2017).

Micro-ondas sao radiagdes nao
ionizantes que, por si s6, ndo sdo capazes
de induzir reacdes, devido a sua energia
pequena demais para quebrar ligagdes
quimicas (Kappe, 2004). Em termos de
espectro eletromagnético, as micro-ondas
se localizam entre o infravermelho e as
ondas de radio, contendo comprimento de
onda entre 1 mm e 1 m, correspondendo
a frequéncia entre 300 GHz e 300 MHz
(Huang, 2016). Para fornos de micro-
ondas domésticos a frequéncia de



2,45 GHz é a mais comum, embora
haja disponibilidade de equipamentos
operando em outras frequéncias. Cabe
ressaltar que alimentos aquecidos ou
secos mediante uso de micro-ondas
sdo seguros se forem aquecidos em
embalagens destinadas a esse fim, nao
representando ameacas ao ambiente
humano (Guzik et al., 2022).

Este trabalho apresenta uma
metodologia eficiente de secagem caseira
de folhas de erva-mate em forno de micro-
ondas, para producgao de erva-mate para
chimarrdo. O processo tem inicio com
a selecao das folhas, direcionando a
escolha de forma semelhante ao processo
de produgao tradicionalmente usado
para a fabricacdo de chimarrao, dando
preferéncia as folhas maduras (Figuras 1
e 2). As folhas devem ser separadas dos
ramos (Figura 3) logo ap6s a sua colheita,
evitando-se a sua exposi¢cao ao sol.

Cerca de 50 g de folhas de erva-
mate devem ser dispostas no prato
do micro-ondas (Figura 4). Se usada
poténcia de 1.000 W, necessita-se em
torno de cinco minutos para a secagem
completa daquela quantidade. Durante a
secagem, a cada 30 segundos, a porta
do micro-ondas devera ser aberta para a
saida do ar saturado de vapor de agua,
revolvendo-se sempre as folhas para
uma secagem mais uniforme. A secagem

completa é obtida quando as folhas
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estiverem completamente quebradigas.
Apo6s a secagem, as folhas devem ser
trituradas em liquidificador doméstico até
a granulometria de chimarrao (Figura 5).
De preferéncia, usar a fungéo “pulsar” para
evitar a formagéo de uma granulometria
muito fina. O tempo e trituracao ira definir
a granulometria, variavel conforme a
preferéncia do consumidor.

Depois de triturada, a erva-mate ja
pode ser colocada na cuia para o preparo
e consumo do chimarrao (Figura 6). Caso
necessite ser armazenada, seguir as
mesmas recomendagdes indicadas ao
chimarrao tradicional.

Figura 1. Selecdo dos ramos com folhas
maduras de erva-mate.
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Figura 2. Ramos com folhas maduras.

-

Figura 5. Trituracdo das folhas em
liquidificador.

Figura 3. Separacéo das folhas dos ramos.

-

Figura 6. Erva-mate e chimarrdo prontos

Figura 4. Disposicdo das folhas para
9 posic P para consumo.

secagem em forno de micro-ondas.

Fotos: Samponi Tucunduva Arantes



Os resultados da metodologia aqui
apresentada confirmam que o forno de
micro-ondas é uma alternativa rapida
e pratica para a secagem de folhas da
erva-mate, podendo ser executada em
casa e com baixo custo. Avaligbes rapidas
feitas por estudantes de graduagéo e pos-
graduacao e pesquisadores da Embrapa
Florestas, bem como por parceiros do
setor ervateiro, demonstraram uma boa
qualidade sensorial do chimarréo obtido
a partir desta metodologia.

Essa técnica é muito util para a
degustacdo de folhas de diferentes
procedéncias e, ou arvores de erva-
mate, podendo apurar novos paladares.
Destaca-se também a possibilidade de
fazer a secagem de folhas juntamente
com ramos finos, necessitando-se, no
entanto, tempos maiores de secagem. Por
fim, a técnica descrita também pode ser
adotada para a secagem de folhas para
o preparo de tereré e cha mate.
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