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Introdução
A erva-mate (Ilex paraguariensis A. St.-Hil.) é 

uma espécie arbórea com distribuição natural em 
determinadas regiões do Brasil, Argentina e Para-
guai (Oliveira; Rotta,1985). No Brasil, a espécie é 
encontrada principalmente na região Sul, desempe-
nhando um papel de importância econômica, social 
e cultural para a região.

Além do uso tradicional como chimarrão, tereré 
e chá-mate, pesquisas indicam um vasto potencial 
da espécie no desenvolvimento de novos produtos 
alimentícios, farmacêuticos, nutracêuticos e cosméti-
cos (Heck; De Mejia, 2007; Cardozo Junior; Morand, 
2016; Gerber et al., 2022) e um valor nutricional com 
altos teores de fibras alimentares (Souza et al., 2015). 
Diversos compostos bioativos também estão presen-
tes principalmente em suas folhas, tais como me-
tilxantinas, saponinas, compostos fenólicos e seus 
derivados (Valduga et al., 2019).

A inclusão da erva-mate, na forma seca e tritura-
da em pó, como ingrediente na alimentação promove 
melhora do sistema imunológico, reduz o estresse 
oxidativo e ajuda a baixar os níveis de colesterol ruim 
(Chauhan et al., 2014; Boaventura et al., 2015; San-
tos et al., 2017). A espécie também pode ser utiliza-
da na forma de extrato aquoso ou hidroalcoólico da 
folha como agente antioxidante, atuando como um 
conservante natural em produtos cárneos e queijos 
(Yonny et al., 2018; Coró et al., 2019; Saraiva et al., 
2019; Tonet et al., 2019; Machado et al., 2020). A área 
de desenvolvimento de novos produtos, como bolos, 
sorvetes e pães (Figura 1) elaborados com as folhas 

de erva-mate secas e trituradas, é promissora e per-
mite a obtenção de produtos com qualidades nutri-
cionais e/ou funcionais diferenciadas (Chaicouski; 
Lazzarotto, 2021).

Após a colheita, as folhas de erva-mate sofrem 
um processo de deterioração, pela ação de enzimas 
responsáveis pela oxidação de compostos fenólicos 
causando seu escurecimento. Para controlar a ação 
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Figura 1. Bolo com erva-mate.
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dessas enzimas, evitando o escurecimento, as fo-
lhas devem ser submetidas à secagem rápida, inati-
vando as enzimas pelo calor (Isolabella et al., 2010). 
A utilização do forno micro-ondas é um processo de 
secagem de folhas de erva-mate que, além de pre-
servar a qualidade nutricional do alimento e reduzir 
o tempo de processamento, proporciona maiores 
teores de compostos fenólicos totais, maior capa-
cidade antioxidante e melhoria da coloração das fo-
lhas, quando comparado a outros métodos de seca-
gem (Guo et al., 2017; Tomasi et al., 2021a, 2021b; 
Guzik et al., 2022).

O objetivo desse estudo foi caracterizar a com-
posição nutricional, mineral e o teor de compostos 
bioativos da cultivar BRS 408 de erva-mate (Wen-
dling et al., 2017). Essa cultivar foi obtida de um 
indivíduo selecionado na progênie procedente de 
Cascavel, no Paraná, e propagado por meio da mi-
niestaquia na Embrapa Florestas. Está inscrita no 
registro nacional de cultivares (RNC) do Mapa sob 
o número 34467.

Obtenção, preparo e análise de  
amostras

O processo de obtenção da amostra teve início 
com a seleção das folhas, dando preferência àque-
las maduras (Figura 2A). Logo após à colheita, as fo-
lhas foram separadas dos ramos, evitando-se a sua 
exposição ao sol (Figuras 2B e 2C). Aproximada-
mente 50 g de folhas de erva-mate foram dispostas 
no prato do micro-ondas (Figura 2D). O tempo com-
pleto de secagem levou, aproximadamente, 6 minu-
tos, quando utilizada potência de 1.000 W. Durante 
a secagem, a cada 1 minuto, é aconselhável abrir a 
porta do micro-ondas para permitir a liberação do 
vapor de água saturado e para revolver as folhas, 
garantindo uma secagem uniforme (Wendling, et al., 
2022). A secagem completa é alcançada quando as 
folhas se tornam completamente quebradiças. Após 
a secagem, as folhas foram trituradas em moedor 
ou liquidificador doméstico (Figura 2E), obtendo a 
farinha pronta para uso (Figura 2F). A granulome-
tria pode ser variada, dependendo da aplicação. 
As farinhas mais finas, ou seja, com granulometrias 

Figura 2. Metodologia para obtenção de folhas 
de erva-mate secas e moídas: seleção dos ra-
mos com folhas maduras (A); separação das 
folhas dos ramos (B); folhas prontas para se-
cagem (C); secagem em forno micro-ondas (D); 
trituração das folhas secas (E); erva-mate pron-
ta para uso (F).
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menores, são utilizadas em produtos de panificação, 
já aquelas com granulometria maior são usadas em 
produtos integrais, como granolas, chás e blends. 

O ingrediente alimentício utilizado no presente 
estudo foi obtido a partir das folhas da cultivar BRS 408, 
identificada como uma cultivar de alta produtividade, 
quando submetida a condições adequadas de plantio 
e manejo (Wendling et al., 2017). Visando comprovar 
o potencial alimentício da cultivar BRS  408 de  
erva-mate, após a obtenção do ingrediente 
alimentício, foi feita a análise de caracterização 
nutricional, de acordo com as normas do Instituto 
Adolfo Lutz (Brasil, 2005). A umidade e o teor de 
cinzas foram determinados, gravimetricamente, pela 
perda de massa sob temperatura entre 105 e 550 °C, 
por 12 horas e 4 horas, respectivamente. O conteúdo 
lipídico foi determinado por extração em sistema 
Soxhlet com éter etílico. A fração das proteínas 
totais foi determinada pelo método convencional de 
MicroKjeldahl, sendo o teor de proteína determinado 
pela resultante da multiplicação do teor de nitrogênio 
total pelo fator de conversão 6,25. O teor de fibras 
alimentares totais foi determinado pelo método 
gravimétrico-enzimático utilizando o kit Megazyme®. 
As análises foram realizadas em triplicata e os 
resultados foram expressos em porcentagem 
(g 100 g−1), em base seca. Foram quantificados os 
teores de compostos fenólicos totais (FT), pelo 
método de Folin-Ciocalteu (Singleton; Rossi, 1965).

Os resultados da análise nutricional são apresen-
tados na Tabela 1.

O teor de umidade da cultivar BRS 408 está 
dentro do padrão de amostras comerciais de 
erva-mate estabelecido pela Anvisa (Brasil, 2002), 
não ultrapassando 10%. Esse resultado é muito 
importante para a qualidade do produto a ser 
comercializado, pois teores baixos de umidade 
reduzem o crescimento e a degradação microbiana.

O conteúdo médio de proteínas obtido neste 
estudo (8,91%) se encontra dentro da faixa 
mencionada em outras pesquisas (7,97-26,1%) 
(Berté et al., 2011; Souza et al., 2015; Tomasi et al., 
2021a), indicando que a espécie pode ser uma fonte 
potencial de proteína vegetal como  Pereskia aculeata 
(ora-pro-nóbis) que apresenta, em média, 15,0% 
(Zem et al., 2019). De acordo com Ortolá et al. (2019), 
incluir proteína vegetal na alimentação pode retardar 
o processo de envelhecimento não saudável, quando 
essa inclusão envolve a substituição de carboidratos, 
gorduras ou proteínas de origem animal na dieta.

Quanto ao teor de lipídios, o valor encontrado foi 
5,77%, o que traz pontos positivos à erva-mate, pois o 
baixo conteúdo de lipídios em ingredientes alimentícios 

torna possível o seu uso em dietas hipocalóricas e 
com restrição de lipídeos (Rocha et al., 2008).

Tabela 1. Composição nutricional da  cultivar  BRS  408 
de erva-mate 

Composição Quantidade
Umidade (%) 6,72 ± 0,19
Cinzas (%) 6,54 ± 0,10
Proteínas totais (%) 8,91 ± 0,15
Lipídios (%) 5,77 ± 0,21
Fibras alimentares (%) 50,33 ± 0,28
Carboidratos totais (%) 21,73
Valor Calórico Total (%) 138,49
Minerais
Fósforo (g kg-1) 1,28
Potássio (g kg-1) 10,67
Cálcio (g kg-1) 9,08
Magnésio (g kg-1) 32,78
Cobre (mg kg-1) 6,00
Ferro (mg kg-1) 64,33
Manganês (mg kg-1) 176,33
Zinco (mg kg-1) 32,00
Análise elementar 
Nitrogênio (%) 1,35
Carbono (%) 46,57
Hidrogênio (%) 9,82
Enxofre (%) 0,075
Compostos Fenólicos totais (mg 
equivalente em ácido gálico/g-1) (%) 155,75

A porcentagem de fibras alimentares totais ob-
tida (50,33%) também se encontra de acordo com 
os valores obtidos em outras pesquisas, 52,97% 
(Berté et al., 2011) e 52,32% (Tomasi et al., 2021b). 
As fibras alimentares possuem efeitos fisiológicos 
benéficos ao ser humano, pois aumentam a sen-
sação de saciedade durante a ingestão de alimen-
tos e o volume do bolo fecal, bem como regulam o 
metabolismo e ajudam na excreção de colesterol 
(Ribeiro; Shintaku, 2004).

Conforme dados de sua composição mineral (Ta-
bela 1), a erva-mate pode ser considerada uma im-
portante fonte de minerais na alimentação. Além dis-
so, verificou-se um elevado conteúdo de compostos 
fenólicos na amostra de erva-mate, 155 mg EAG/g-1 
(Tabela 1). Alimentos ricos em compostos fenólicos 
trazem benefícios à saúde devido às suas proprieda-
des antioxidante que contribuem para o fortalecimen-
to do sistema imunológico e prevenção de doenças.
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Considerações finais
O procedimento para obtenção das folhas se-

cas e trituradas de erva-mate apresentado aqui é 
um processo fácil, que pode ser realizado de forma 
caseira ou em larga escala. As folhas de erva-mate 
secas em pó são um alimento nutritivo, podendo ser 
utilizadas como ingrediente alimentício em dietas 
específicas ou serem empregadas como ingredien-
te para a formulação de novos produtos na indústria 
alimentícia, como os produtos de panificação (pães, 
bolos, biscoitos), massas alimentícias (macarrão, 
lasanha, nhoque). Contém, ainda, alto teor de fibras 
alimentares, minerais, compostos bioativos (fenóli-
cos) e metilxantinas (cafeína e teobromina), que tor-
nam a erva-mate um produto diferenciado, com di-
versos benefícios à saúde, além de ser um alimento 
da nossa biodiversidade.

Esse trabalho apresenta alinhamento às me-
tas dos Objetivos de Desenvolvimento Sustentável 
(ODS) estabelecidos pela Agenda 2030 da Organi-
zação das Nações Unidas (ONU), especialmente os 
objetivos 2, 8, 12 e 15. O método de obtenção de 
farinha de erva-mate relatado é simples, com gran-
de potencial de usos nas indústrias de alimentos, 
bebidas e cosméticos. A farinha produzida é um ali-
mento nutritivo que agrega valor ao produto. A ma-
téria-prima utilizada é obtida pelo manejo florestal 
sustentável da espécie, ponto forte para a continui-
dade da atividade.
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