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A erva-mate (llex paraguariensis) € uma planta nativa da América do Sul,
amplamente consumida como infusao e valorizada por sua composi¢ao rica em compostos
fendlicos, que lhe conferem propriedades antioxidantes e antimicrobianas. O estudo buscou
fornecer uma visédo geral das aplicagdes da erva-mate na alimentagao animal e humana, bem
como seu uso em tecnologias de alimentos e como fitoterapico. Foi realizada uma pesquisa
exploratéria em bases de dados como PubMed, SciELO e Google Scholar, analisando 47
estudos publicados entre 1985 e 2025. A erva-mate demonstrou potencial como conservante
natural, reduzindo a oxidacéo lipidica em produtos como carnes e iogurtes. Apresentou agao
antimicrobiana contra patégenos como Salmonella, Staphylococcus aureus e Escherichia
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coli. Na nutrigdo animal, observou-se melhora no perfil lipidico de frangos e ganho de peso
em codornas. Em humanos, evidenciaram-se beneficios antiateroscleréticos. No entanto, a
eficacia pode variar conforme a matriz alimentar e a dosagem aplicada. A diversificagao do
uso da erva-mate apresenta perspectivas promissoras para a industria de alimentos, embora
sejam necessarios mais estudos para aprofundar seu potencial fitoterapico e tecnolégico.

Compostos fendlicos. Antioxidante. Antimicrobiano.

Yerba mate (llex paraguariensis) is a plant native to South America, widely
consumed as an infusion and valued for its high content of phenolic compounds, which
give it antioxidant and antimicrobial properties. The study aimed to provide an overview
of the applications of yerba mate in animal and human nutrition, as well as its use in food
technologies and as a herbal medicine. An exploratory search was conducted in databases
such as PubMed, SciELO, and Google Scholar, analyzing 47 studies published between
1985 and 2025. Yerba mate demonstrated potential as a natural preservative, reducing lipid
oxidation in products such as meats and yogurts. It exhibited antimicrobial activity against
pathogens such as Salmonella, Staphylococcus aureus, and Escherichia coli. In animal
nutrition, improvements were observed in the lipid profile of chickens and weight gain in
quails. In humans, antiatherosclerotic benefits have been demonstrated. However, efficacy
may vary depending on the food matrix and the dosage applied. The diversification of yerba
mate’s use offers promising prospects for the food industry, although further studies are
needed to explore its phytotherapeutic and technological potential in greater depth.

Phenolic compounds. Antioxidant. Antimicrobial.

A erva-mate € uma bebida amplamente consumida na América do Sul, como uma
tradicdo proveniente dos povos indigenas, aonde a erva € consumida na forma de cha.
Estima-se que esta tradicao foi adquirida dos povos Guarani, que acreditavam no seu
beneficio para a melhoria da qualidade de vida, e somada a influéncia da colonizagao
portuguesa e espanhola da regido, tornou-se um simbolo da cultura local (Cardozo Junior;
Morand, 2016).

A erva-mate (llex paraguariensis A. St. Hill.) pertence a familia Aquifoliaceae e é
constituida de proteinas, lipideos, carboidratos, vitaminas do complexo B, C e E, calcio,
potassio, magnésio, ferro, zinco, manganés, acido clorogénico, cafeina, teobromina e
teofilina, rutina, quercetina, acido ursélico e acido oleandlico (Alikaridis, 1987; Bracesco et
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al., 2011; Braghini et al., 2014; Burris et al., 2012; Filip et al., 2001; Gan et al., 2018; Gnoatto
et al., 2008; Heck; Mejia, 2007; Mejia et al., 2005). Devido a sua composi¢cao quimica, o
seu consumo vém sendo associado a diversos beneficios aos consumidores, como acoes
e propriedades antioxidantes (Bravo; Goya; Lecumberri, 2007; Boaventura et al., 2015),
capacidade diurética e antidiabética (Boaventura et al., 2013), hipocolesterolémica (Bravo
et al., 2014; Pontilho et al., 2015), estimulante (Gan et al., 2018) e antimicrobiana (Burris;
Higginbotham; Stewart Jr., 2015; Costa; Racanicci; Santana, 2017), possivelmente devido
a presenca de polifendis, xantinas e alcalbides (Fernandes et al., 2016; Peres et al., 2013;
Santos et al., 2018). Além disso, a adicao do extrato de erva-mate em alimentos pode
retardar a oxidagao lipidica e reduzir a multiplicagdo microbiana, estendendo assim a vida
de prateleira do produto.

A utilizacdo da erva-mate vem sendo amplamente pesquisada na alimentacéo animal
e humana. Entre os estudos analisados, foi possivel encontrar aplicacbes envolvendo o
potencial antioxidante e antimicrobiano da erva-mate em produtos de origem animal e na
melhoria da sanidade animal e humana (Costa; Racanicci; Santana, 2017; Burris et al.,
2011; De Bona et al., 2010; Laissmann; Borsoi, 2019).

Este estudo teve como objetivo obter uma visédo geral das possibilidades de utilizagdo
da erva-mate na alimentagdo animal e humana, bem como nas tecnologias de produtos
alimenticios, ou ainda, como fitoterapicos.

Segundo Cervo, Bervian e Da Silva (2007) os estudos exploratorios contribuem
para o entendimento dos conceitos e ideias que envolvem o tema, proporcionando maior
familiaridade com o assunto. Dessa forma, a investigagdo e analise de dados foi obtida
através da busca na Pubmed, Scielo e Google Scholar. Os termos indexados neste estudo
foram yerba mate, llex paraguariensis, e antioxidant. Inicialmente, adotou-se como termo de
busca cada palavraisolada e, posteriormente, a combinagao entre elas. Foram selecionados,
examinados e registrados, evidenciando sua relevancia, 47 estudos, publicados entre os
anos de 1985 a 2025.

Aerva-mate € uma arvore abundante, de crescimento lento, caule de cor acinzentada,
com 20,0 a 25,0 cm de diametro, podendo chegar a 50,0 cm. A altura é variavel, dependendo
daidade e do tipo de solo, podendo atingir 15,0 m, ndo ultrapassando 7,0 m quando podada.
O peciolo é curto e pode apresentar retorces, com flores pequenas e dispostas na regiao
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axilar das folhas superiores, brancas, com quatro pétalas agrupadas em cachos de 30 a
40 flores actinomorfas (Burdock, 1997; Valduga et al., 1997). O fruto de erva-mate consiste
de uma baga dupla, verde quando jovem e vermelho-arroxeado quando maduro. Cada
fruto é composto por quatro sementes e um tegumento. E uma arvore que floresce entre
os meses de setembro a dezembro, tendo a maturagao de seus frutos de janeiro a abril
(MAZUCHOWSKI; SILVA; MACARI JUNIOR, 2007).

Em 1822 o mate foi cientificamente classificado como llex paraguariensis pertencente
a familia Aquifoliaceae pelo naturista e botanico Auguste de Saint-Hilaire, apos varios
estudos realizados na Academia de Ciéncias do Instituto da Franca. A familia Aquifoliaceae
€ representada por aproximadamente 660 espécies, a maioria do género llex, sendo que
no Brasil ocorrem em torno de 60 espécies (Burdock, 1997).

O consumo de erva-mate tem suas raizes na cultura indigena dos Guaranis, que
habitavam a regiao definida pelas bacias dos rios Parana, Paraguai e Uruguai, na época da
chegada dos colonizadores espanhéis (Nimmo; Nogueira, 2019). A extragdo da erva-mate
foi considerada a atividade econémica mais importante da Provincia Del Guaira, territério
que abrangia praticamente todo o Parana, da metade do século XVI até 1632. De acordo
com Penteado Junior e Goulart (2019, p. 5), “historicamente, a exploracédo comercial da
erva-mate foi responsavel por um dos principais ciclos da economia brasileira, quando
estimulou o surgimento e o desenvolvimento de diversas cidades na regido Sul brasileira”.

A area de distribuicdo natural da espécie florestal catalogada botanicamente como
llex paraguariensis A. St. Hill. contempla Brasil, Argentina e Paraguai. O Brasil abrange
aproximadamente 83,33 % do total de area de distribuicdo natural de erva-mate, que esta
distribuida entre a regido centro-norte do Rio Grande do Sul, centro-sul e sudoeste do
Parana, sul de Mato Grosso do Sul, grande parte de Santa Catarina e microrregides em
Minas Gerais e Sao Paulo (Oliveira; Rotta, 1985).

O estado do Parana é o maior produtor, com cerca de 85,77 % da producgao total
do pais, seguido por Santa Catarina e Rio Grande Sul, responsaveis por 9,31 % e 4,92 %,
respectivamente (BRASIL, 2024b). Em 2024, a producdo de erva-mate (folha verde) no
Parana foi de 4525.222 toneladas em 45.065 hectares de area colhida, com 10.035 Kg/ha
de rendimento médio da producdo e R$ 557.489.000,00 de valor de producdo (BRASIL,
2024a).

A erva-mate € considerada o principal produto ndo madeireiro do agronegdcio
florestal na Regido Sul do Brasil. Sua maior produg¢ao, que equivale a 80,0 % do total, é
oriunda de propriedades agropecuarias familiares com até 20,0 hectares (Penteado Junior;
Goulart, 2019).

A llex paraguariensis A. St. Hill. possui uma vasta e complexa composigao quimica,
contemplando proteinas, lipideos, carboidratos, vitaminas (do complexo B, C e E) e
diversos minerais, tais como: calcio, potassio, magnésio, ferro, zinco e manganés. Além
disso, contém compostos fendlicos (acido clorogénico), metilxantinas (cafeina, teobromina
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e teofilina), flavondides (rutina e quercetina) e saponinas (acido ursélico e acido oleandlico).
(Alikaridis, 1987; Bracesco et al., 2011; Braghini et al., 2014; Burris et al., 2012; Filip et al.,
2001; Gan et al., 2018; Gnoatto et al., 2008; Heck; Mejia, 2007; Mejia et al., 2005).

Amplamente consumida na Regido Sul do Brasil na forma de infusdo das suas folhas
a quente (chimarréo) e a frio (tereré), a erva-mate apresenta potencial tecnologico para
elaboragdo de novos produtos e processos, preservando suas propriedades funcionais e
organolépticas, podendo ser utilizada como ingrediente em diversas matrizes alimentares,
como em chocolate branco (Zanchett et al., 2016), iogurte (Preci et al., 2011) e carne de
peru (Terra et al., 2008). E ainda pode compor a alimentagdo animal (Garcia et al., 2019;
Santos et al., 2017, 2019).

A seguranga alimentar € uma necessidade cada vez maior nas cadeias de produg¢ao
de alimentos. Embora toda matriz alimentar possua microbiota prépria, micro-organismos
deterioradores e patogénicos podem contaminar os alimentos e torna-los improprios ao
consumo. Nesse contexto, as agdes antimicrobianas da erva-mate auxiliam na conservagao
e inocuidade das matrizes alimentares, como nos estudos de Costa, Racanicci e Santana
(2017), Burris et al. (2011), De Bona et al. (2010) e Laissmann e Borsoi (2019).

Costa, Racanicci e Santana (2017) concluiram que o uso de 400,0 mg de extrato
de erva-mate/mL foi capaz de inibir, in vitro, cepas de Proteus mirabilis e Escherichia
coli isoladas de amostras de carne de peito de frango, tornando viavel a utilizagao deste
antibactericida natural. Burris et al. (2011), por sua vez, observaram que extratos aquosos
dialisados de erva-mate apresentaram acgdes antimicrobianas contra Escherichia coli
0O157:H7 e Staphylococcus aureus nas seguintes concentragées 150,0 a 800,0 ug/mL e
25,0 a 50,0 pg/mL, respectivamente.

De Bona et al. (2010) avaliaram a acdo bacteriostatica e bactericida de extratos
de erva-mate nas seguintes concentracdes 50,0; 100,0; 150,0 e 200,0 mg/mL frente a 14
diferentes sorovares de Salmonella spp isoladas de carcacas de aves e verificaram que S.
Heidelberg, S. Cubana, S. Agona, S. Give, S. Newport e S. Montevideo n&o eram suscetiveis
a nenhuma das concentracdes estudadas. O efeito bacteriostatico foi observado na
concentragéo de 50,0 e 100,0 mg/mL para S. Lexigton; de 150,0 mg/mL para S. Mbandaka,
S. Enteritidis, S. Enterica, S. Derby e a 200,0 mg/mL para S. Infantis e S. Orion. Ja a agao
bactericida foi observada na concentragédo de 150,0 mg/mL para S. Lexigton e a 200,0 mg/
mL para S. Derby, S. Kentucky, S. Enterica e S. Enteritidis. Esses resultados demonstram
um potencial comercial da erva-mate para atuar como agente bacteriostatico e bactericida
natural, aumentando assim a qualidade e a vida de prateleira destas matrizes alimentares.
No mesmo cenario de estudo, Laissmann e Borsoi (2019) apresentaram resultados que
possibilitam a utilizagdo de extrato de erva-mate como antimicrobiano natural em linguiga
suina.

Outro foco de investigacdo encontrado na literatura estuda as propriedades
antioxidantes da erva-mate, com o objetivo de melhorar a conservagdo dos alimentos,
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como foi estudado por Camel et al. (2012), Cor¢ et al. (2019), Laissmann e Borsoi (2019),
Preci et al. (2011), Saraiva et al. (2019) e Tonet, Zara e Tiuman (2019). Estes estudos
sdo importantes, uma vez que leites e carnes, assim como seus derivados, sofrem com a
oxidacao lipidica devido a composi¢cdo quimica de suas matrizes, podendo causar danos
irreversiveis a estes produtos, além de comprometer a sua inocuidade. Como forma
preventiva sao utilizados agentes antioxidantes.

Camel et al. (2012) estudaram a adigéo de 0,1 % e 0,2 % de extrato de erva-mate
em frango assado, armazenado e reaquecido, e evidenciaram um decréscimo significativo
da oxidacéo lipidica, comprovando o potencial antioxidante deste ingrediente. As pesquisas
de Cor6 et al. (2019), por sua vez, observaram que o0 uso de extrato de erva-mate em
substituicdo parcial ao nitrito de sédio em jerked beef reduziu a oxidagao lipidica quando
comparado ao uso isolado do nitrito de sodio. Este estudo mostra viabilidade na utilizagao
da erva-mate como antioxidante natural e indica a possibilidade de substituicdo de
antioxidantes sintéticos na conservacao de alimentos. Similarmente, Tonet, Zara e Tiuman
(2019) elaboraram hamburgueres de tilapia com adi¢cdo de 1,0 % de extrato de erva-mate
e observaram reducdo nos niveis de oxidagao lipidica. Desta forma, o extrato de erva-
mate apresenta potencial para ser utilizado na substituicdo parcial ou total de antioxidantes
sintéticos, como o butil-hidroxi-anisol (BHA).

Preci et al. (2011) mostraram que a adi¢gao de 750,0 ug/mL de extrato de erva-mate
em iogurte light probiético alcangou 99,5 % de atividade antioxidante, proporcionando um
IC50 de 254,8 ug/mL. Apresenca do extrato de erva-mate nao influenciou o desenvolvimento
das bactérias laticas e tampouco a oxidagao protéica. Em contrapartida, Saraiva et al.
(2019) demonstraram ainda que a adigao de erva-mate na elaboracao de queijos frescos
alterou as caracteristicas fisico-quimicas e organolépticas desta matriz e a atribuiu atividade
antioxidante, evidenciando um grande potencial tecnolégico e funcional.

Apesar dos resultados observados em Camel et al. (2012), Cor¢ et al. (2019), Preci
etal. (2011), Saraiva et al. (2019) e Tonet, Zara e Tiuman (2019); Laissmann e Borsoi (2019)
nao recomendaram a utilizacdo de extrato de erva-mate como antioxidante em linguica
suina, uma vez que os resultados relacionados a conservacao da oxidacao lipidica deste
produto foram semelhantes a amostra sem extrato de erva-mate.

Além de estudos relacionados a matrizes alimentares, a erva-mate pode ser utilizada
também como suplemento na alimentagcao animal, conforme encontrado em Barbato et al.
(2019), Dourado et al. (2020), Garcia et al. (2019), Pietro e Raadsma (2010), Santos et al.
(2017, 2019).

Neste sentido, Garcia et al. (2019) mostraram que a inclusao de llex paraguariensis
na dieta de frangos de corte foi capaz reduzir os teores de acidos graxos saturados e elevar
os teores de acidos graxos poli-insaturados em amostras de carne de sobrecoxa. Entretanto,
amostras de carne de peito ndo sofreram alteracdo em seu perfil lipidico. Dourado et al.
(2020) por sua vez, perceberam que a inser¢ao de extrato de erva-mate na alimentagao de

PESQUISA CIENTIFICA E INOVAGAO NO SECULO XXI: CAPiTU LO 176 1 742

PERSPECTIVAS LUSO-BRASILEIRAS, VOL 1



codornas elevou as taxas de ganho de peso destes animais.

Em estudos nos quais vacas leiteiras foram suplementadas com 0,0; 250,0; 500,0; e
750,0 g erva-mate/dia, Santos et al. (2017) observaram que os niveis de lactose decresceram
de acordo com o aumento na dosagem de erva-mate na dieta. Entretanto, a producéo de
leite, a relacdo entre proteina e gordura e os demais componentes lacteos mantiveram-se
semelhantes em todos os tratamentos. Foi comprovado ainda um aumento da atividade
oxidativa do leite. Santos et al. (2019) também obtiveram resultados que mostram a elevacao
da atividade oxidativa do leite de vacas suplementadas com erva-mate.

Barbato et al. (2019) e Pietro e Raadsma (2010) também estudaram a alimentagao
de vacas suplementadas com extrato de erva-mate e observaram um pequeno aumento
nos rendimentos de producgao leiteira. No entanto, Barbato et al. (2019) evidenciaram uma
ligeira melhora no equilibrio redox, enquanto Pietro e Raadsma (2010) demonstraram nao
haver melhora no estado oxidativo das vacas.

Aerva-mate, ainda, pode ser utilizada em estudos in vivo, visando a melhoria da saude
humana, como pode ser observado nos estudos de Santiago et al. (2017) e Ril et al. (2011).
Durante um més, Santiago et al. (2017) suplementaram a alimentagédo de coelhos machos
com uma fragao butandlica (n-BFIP) obtida da erva-mate e evidenciaram a existéncia de
atividade antiateroscleréticas, reduzindo a progressao de doenga ateroscleréticas nesses
animais. Ja Ril et al. (2011) avaliou o efeito no perfil lipidico de ratos Wistar alimentados com
iogurte contendo ou nao culturas probidticas (Lactobacillus acidophillus e Bifidobacterium
bifidum) com 0,1 % de extrato de erva-mate em pé por 30 dias, evidenciando nao haver efeito
significativo nos niveis de triglicerideos, colesterol total e lipoproteina de alta densidade
(HDL) destes animais.

O desenvolvimento da cultura da erva-mate e a diversificagdo do seu uso apresenta
inumeras perspectivas de estudo. A presente revisao apresentou possibilidades relevantes
do uso da erva-mate na alimentagdo animal e humana, bem como na elaboragcdo de
produtos alimenticios, ou ainda, como potenciais fitoterapicos. Contudo, se faz necessario
a realizacdo de outros estudos para um melhor aprofundamento do tema e das demais
possibilidades de utilizacdo deste recurso natural.
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