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Resumo: A erva-mate é uma planta nativa da América do Sul e popularmente utilizada 
no preparo de bebidas quentes ou geladas, como o chimarrão e o tereré. No entanto, 
esta planta apresenta potencial para outras aplicações na indústria de alimentos, 
fármacos e até de embalagens. Objetivou-se elencar oportunidades para se 
ultrapassar as fronteiras culturais do uso da erva-mate e consolidá-la como um 
ingrediente versátil. Neste contexto, citamos os principais compostos presentes na 
erva-mate e seus extratos, destacamos a prospecção da aplicação de extrato de erva-
mate em embalagens ativas com atividade antioxidante e antimicrobiana. Assim, é 
possível inferir que muito além destes usos tradicionais, a erva-mate é uma matéria-
prima de grande potencial tecnológico na indústria de alimentos.   

    
Palavras-chave: Ilex paraguariensis St. Hill - Compostos fenólicos – Embalagens - 
Atividade antimicrobiana.  
  

INTRODUÇÃO 

A erva-mate (Ilex paraguariensis St. Hill) é uma planta originaria da América do 

Sul que contribui no desenvolvimento econômico dos estados do sul do Brasil 

(JÚNIOR; GOULART, 2019). O seu consumo na forma de infusão quente, conhecida 

como chimarrão, e fria, conhecia como tereré possuem grande destaque devido às 

tradições culturais dos estados do Sul do Brasil e nos países da América do Sul, como 

Paraguai, Uruguai e Argentina (DANIEL, 2014).  

Entretanto, a erva-mate tem sido explorada por ter diversos benefícios à saúde, 

como na prevenção de doenças cardiovasculares, tratamento da hepatite B, além de 
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possuir atividade antioxidante e antimicrobiana (COSTA; RACANICCI; SANTANA, 

2017; PAGLIOSA et al., 2010; PINTO et al., 2021). Os benefícios ofertados pela erva-

mate em geral, são devido sua composição rica em polifenóis, como ácidos fenólicos, 

alcaloides e flavonoides, dos quais, destacam-se os ácidos clorogênicos, a cafeína e 

a rutina ( PAGLIOSA et al., 2010; PILATTI-RICCIO et al., 2019). 

No entanto, não somente para indústria alimentícia e farmacêutica a erva-mate 

tem possíveis aplicações como para o desenvolvimento de embalagens 

biodegradáveis (KNAPP et al., 2019; MACHADO et al., 2012). O desenvolvimento de 

extratos de erva-mate ricos em compostos fenólicos pode ser empregado para suprir 

a ausência de características importantes para o armazenamento do alimento com o 

uso de embalagens biodegradáveis passivas (MACHADO et al., 2012) e como 

antioxidante e/ou conservante natural de produtos alimentares. 

Devido ao impacto ambiental gerado pelo excesso de plásticos, o 

desenvolvimento de embalagens biodegradáveis com intuito de substituir o plástico, 

pelo menos parcialmente, tem sido promissor (SILVA; ARAÚJO; MÉLO, 2012).  Os 

filmes utilizando extrato de erva-mate apresentam eficiência principalmente para 

proteção de alimentos sensíveis a oxidação, por a erva-mate possui atividade 

(MACHADO et al., 2012; REIS, 2011).  

Contudo, a erva-mate também possui uma capacidade de inibição 

antimicrobiana, apresentando inibição de microrganismos patogênicos (CARELLI et 

al., 2011). O principal intuito de estudar a eficiência de inibição microbiológica com 

extratos vegetais é substituir os conservantes sintéticos convencionais (CARELLI et 

al., 2011; COSTA; RACANICCI; SANTANA, 2017).  

Assim, o desenvolvimento as pesquisas desenvolvidas na Universidade 

Federal da Fronteira Sul, campus Laranjeiras do Sul, PR tem como principal foco a 

aplicação da erva-mate muito além do tradicional uso como chá, o que amplia e 

consolida a sua aplicação como matéria-prima de interesse científico e tecnológico. 

Assim, objetivou-se produzir filmes biodegradáveis, em escala laboratorial, 

para qualificar os compostos fenólicos presentes, avaliar a eficiência da atividade de 

antioxidante da erva-mate e a capacidade de inibição de microrganismos ao utilizar 

solventes alimentícios para o desenvolvimento de extratos hidroalcóolicos.  
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1 COMPOSTOS FENÓLICOS. 

 

 A extração de compostos bioativos de matérias-primas vegetais tem sido 

amplamente utilizada para usos nas indústrias de alimentos e farmacêuticas (COPPA 

et al., 2017). Os compostos fenólicos possuem atividade benéficas à saúde devido as 

suas propriedades heptaprotetoras, auxiliam no tratamento de doenças como câncer, 

hepatite b e hipertensão (COSTA et al., 2020; SINGH et al., 2021; ZHANG et al., 

2020).  

A erva-mate é uma planta rica compostos fenólicos, nos quais destacam-se 

principalmente os ácidos colorogênicos, o ácido cafeiolquímico (CQA) com os 

isômeros 3-CQA, 4-CQA e 5-CQA o dicafeiolquímico (DQA), com os isômeros 3,5-

DQA, 3,4-DQA e 4,5-DQA (Figura 1), os alcaloides, como a cafeína e os flavonoides, 

como a rutina. Na Figura 2 está demonstrado um cromatograma típico dos compostos 

majoritários de extrato de erva-mate. Tais compostos representam aproximadamente 

10% da massa seca de erva-mate (MEINHART et al., 2018; PILATTI-RICCIO et al., 

2019).  

Contudo, a extração de compostos fenólicos utilizando solventes 

hidroalcóolicos apresenta alta eficiência além de se enquadrar como GRAS termo em 

inglês de solventes recomentados como seguros e, portanto, com aplicação aceitável 

na indústria de alimentos (DIAS, 2015; WOLFF; CLAUDIA; LAZZAROTTO, 2019). 

 

 
3-CQA 

 
4-CQA 

 
5-CQA 

 
3,5-DQA  

3,4-DQA 
 

4,5-DQA 

Figura 1: Estrutura química dos ácidos clorogênicos: 3-cafeiolquímico (3-CQA), 4-
cafeiolquímico (4-CQA), 5-cafeiolquímico (5-CQA), 3,5- dicafeiolquímico (3,5-DQA), 
3,4- dicafeiolquímico (3,4-DQA) e 4,5- dicafeiolquímico (4,5-DQA). 
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Figura 2: Cromatograma típico dos compostos majoritários de extrato de erva-mate 

3-cafeiolquímico (3-CQA), 4- cafeiolquímico (4-CQA), 5- cafeiolquímico (5-CQA), 
cafeína, 3,4- dicafeiolquímico (3,4-DQA), 3,5- dicafeiolquímico (3,5-DQA), 4,5- 

dicafeiolquímico (4,5-DQA) e rutina 

 

2 PROSPECÇÃO DE EMBALAGENS BIODEGRADÁVEIS.  

 

O desenvolvimento de embalagens biodegradáveis é alvo de muitas pesquisas, 

visto o crescente problema ambiental causado pelo acúmulo de embalagens plásticas 

não recicladas e descartadas incorretamente. Os filmes biodegradáveis à base de 

amido com erva-mate como aditivo natural possuem grande interesse por não 

apresentarem aroma, não transferir sabor para o alimento armazenado e reduzida 

permeabilidade ao oxigênio (VEIGA-SANTOS et al., 2005). Além disso, melhorando a 

embalagem, com a inclusão de compostos ativos, é possível reduzir a degradação 

dos alimentos quando expostos às condições ambientais de armazenamento (ZULLO; 

IANNACE, 2009). As propriedades de resistência à tração, flexibilidade e de barreira 

à gases e vapores são importantes e específicas para cada aplicação. Desta forma, 

vale ressaltar que muitas das características são devidos a utilização de plastificantes 

como polois, como glicerol ou sorbitol durante a produção da embalagem (REIS, 2011; 

VEIGA-SANTOS et al., 2005). 
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Figura 3:  Filmes de amido com aplicação de extrato de erva-mate em diferentes 
concentrações. (C) Controle; (5%) adição de 5% de extrato de erva-mate; (10%) 

adição de 10% de extrato de erva-mate; (15%) adição de 15% de extrato de erva-
mate; (20%) adição de 20% de extrato de erva-mate.  

Fonte: (KNAPP et al., 2019) 
 

  

3 ATIVIDADE ANTIMICROBIANA. 

 

Há diversos estudos que demonstram a atividade antimicrobiana de extratos 

vegetais, como em gengibre, alecrim, limão laranja, caqui e outros (DHIMAN; 

AGGEWAL, 2019). Para a indústria de alimentos o estudos da atividade contra 

microrganismo tem o principal intuito de substituir conservantes sintéticos, a partir de 

da eficiência de compostos de origem animal ou vegetal, principalmente em alimentos 

como carnes (COSTA; RACANICCI; SANTANA, 2017; FERNÁNDEZ-LÓPEZ et al., 

2005; MELLO; CÂMARA; SAKAKIBARA, 2007). 

Os extratos hidroalcóolicos de erva-mate apresentaram eficiência 

antimicrobianas contra bactérias, e destacam-se principalmente efeito sobre os 

microrganismos Escherichia coli ATCC 25922, Enterococcus faecalis ATCC 29212 e 

Pseudomonas aeruginosa ATCC 27853  (MELLO; CÂMARA; SAKAKIBARA, 2007). 

Estes microrganismos são patogênicos e de grande importância na saúde pública e o 

seu controle, além de práticas de higiene durante o processamento de alimentos, 
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requer o uso de conservantes, naturais ou sintéticos, para garantir a segurança dos 

alimentos.  

A inibição de microrganismos é eficiente devido os compostos fenólicos 

presentes erva-mate. Assim, há indicativos que as concentrações de cafeína, ácidos 

clorogênicos e tri-terpenos são efetivos na inibição de bactérias gram- positivas e 

negativas (CARELLI et al., 2011; GONÇALVES; ALVES FILHO; MENEZES, 2005; 

MELLO; CÂMARA; SAKAKIBARA, 2007). 

  

CONCLUSÃO 

 

A erva-mate é uma matéria-prima regional, de importância cultural bem 

consolidada no Sul do Brasil e isso faz com que seja amplamente conhecida pelos 

seus usos tradicionais no chimarrão e tereré. Porém, muito além destes usos, a erva-

mate é uma oportunidade para se ultrapassar as fronteiras culturais e se consolidar 

como um ingrediente versátil e de grande importância na indústria de alimentos.  
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