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Resumo - O chimarrdo, produto da infusdo das folhas de erva-mate, faz parte dos costumes e dieta, prin-
cipalmente, dos consumidores do sul do Brasil. Isso porque a bebida apresenta caracteristicas sensoriais
particulares e pode trazer beneficios a saude dos seus consumidores. Visando contribuir com informacdes
sobre as caracteristicas nutricionais da erva-mate, foram realizadas analises fisico-quimicas em diferentes
amostras do produto antes e apdés simulagdo do chimarrdo. Com a intengao de verificar a inocuidade fisica
das ervas-mate analisadas, realizou-se também analise microscépica das amostras ao natural. Os resultados
obtidos para a erva-mate apés simulagdo do chimarrdo demonstraram que as proteinas, minerais, lipidios,
cafeina e agucares contidos no produto seriam ingeridos pelos consumidores da bebida em proporgdes que
variaram de 4,44 % a 87,21 % dependendo do parametro avaliado. Por outro lado, a analise microscopica
revelou fragmentos de insetos em 60 % das amostras analisadas, implicando na necessidade de maior con-
trole de qualidade durante beneficiamento e processamento da erva-mate.

Palavras-chave: llex paraguariensis. Qualidade nutricional. Sujidades.

Physico-chemical composition of mate, before and after simulation of
mate

Abstract - The mate, product of infusion of the mate leaves as part of the diet and customs, mainly of the
South Brazil consumers. That is because the drink features sensory individuals characteristics and benefit for
their consumers health, such as anti-inflammatory, therapeutic, rheumatic, stimulant and diuretic properties,
among others. Aiming to contribute with information on the nutritional characteristics of mate, physico-che-
mical analysis was performed on different product samples before and after the mate simulation. With the
intention of checking the physical safety of mate analyzed, there was also microscopic analysis of the natural
samples. The results of mate after mate simulation showed that the proteins, minerals, lipids, sugars and caf-
feine contained in the product could be ingested by consumers drink at rates ranging from 4.44 % to 87.21 %
depending on the parameter measured. Moreover, microscopic analysis revealed fragments of insects in 60 %
of samples, implying the need for better quality control during processing and beneficiation of mate.

Keywords: llex paraguariensis. Nutritional quality. Soiling.

Introducao de folhas secas e moidas da erva-mate, apre-
senta caracteristicas sensoriais que conquista-

A erva-mate (llex paraguariensis) € um ram o paladar dos consumidores dessa regiao
importante produto no contexto econémico e do pais. O chimarrdo € a forma mais difundida
cultural do sul do Brasil (BENDLIN, 2003). Isso  de consumo da erva-mate e, em média, 30 %
porque o chimarrao, bebida oriunda da infusdo  da populagdo da América do Sul ingere mais
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de 1 litro/dia dessa bebida (NIETSCHE, 2002;
MALHEIROS, 2007).

A erva-mate apresenta varias propriedades
consideradas importantes do ponto de vista far-
macoldgico e medicinal, dentre as quais se des-
tacam a anti-inflamatéria, a antioxidante, a antir-
reumatica, a anticarcinogénica, antimutagénica,
estimulantes, diurética e terapéutica (ARCARI
et al., 2009; SANTE CANADA, 2010).

Na medicina popular, a erva-mate é utiliza-
da e recomendada para artrite, dor de cabeca,
constipacdo, reumatismo, hemorroidas, obesi-
dade, fadiga, retengao de liquido, hipertensao,
digestao lenta e desordens hepaticas (ANESINI
et al., 2006).

Segundo Meijia et al. (2005), a folha da erva-
-mate possui também aminoacidos essenciais,
vitaminas E, C e do complexo B, além de mine-
rais como calcio, potassio, magnésio e manga-
nés.

A composicdo quimica da erva—mate for-
nece informacgdes a respeito do potencial da
planta como alimento e/ou na produgéo deste
(ESMELINDRO, TONIAZZO e WACZUK, 2002).
O produto é geralmente consumido na forma de
infusdo, in natura e deve ser livre da presenca
de matérias estranhas (BORGES, LAZZARI
e LAZZARI (2003), as quais se caracterizam
pela presenca de tecidos deteriorados devido a
causas parasiticas ou nao parasiticas, misce-
l&aneas (vidro, ferrugem) ou outras substancias
estranhas, as quais podem estar associadas
a condi¢des inadequadas de producgao, esto-
cagem ou distribuicdo (AOAC, 1997), sendo
necessario, segundo Barbieri et al. (2001), o
exame microscopico no produto.

As matérias estranhas e sujidades normal-
mente sdo visiveis a olho nu na matéria-prima,
mas quando os alimentos passam por proces-
sos de trituracdo, sdo camufladas (MENDES,
2005). Por meio do exame microscépico, as
matérias estranhas e sujidades, contaminagao
por roedores, insetos, passaros e condicoes
higiénico-sanitarias inadequadas de manuseio,
podem ser facilmente detectadas (AOAC, 1997;
MENDES, 2005).

Diante do exposto, o objetivo do presen-
te estudo foi avaliar a composigao fisico-qui-
mica da erva-mate (. paraguariensis St. Hill),
antes e apo6s a infusdo na forma de chimarrao,
bem como identificar a presenca de matérias

estranhas ou sujidades.
Material e Métodos

Coletas das amostras: cinco amostras
de diferentes marcas de erva-mate comercial,
safra 2012, comercializadas na regido sudoeste
do Parana, foram adquiridas em comércio vare-
jista e acondicionadas em caixa térmica para
transporte até o complexo de laboratérios da
Universidade Tecnolégica Federal do Parana —
Campus Francisco Beltrao, onde foram avalia-
das. Para conservar e manter a integridade das
amostras, as mesmas foram mantidas sob refri-
geracao até o momento das analises.

Preparo das amostras: para obtencido da
porcdo de amostra a ser analisada utilizou-se a
técnica de quarteamento. Para tal procedimen-
to, a erva-mate foi distribuida em area quadra-
da, dividida em quatro partes iguais e de forma
homogénea. Rejeitaram-se as porgdes contidas
em dois quadrados opostos em uma das diago-
nais do quadrado. Juntaram-se as duas porgdes
restantes e repetiu-se o processo até a obten-
¢ao de 2 kg de amostra, quantidade necessaria
para a realizagao das analises. Uma porgao de
cada amostra foi analisada antes da infusédo e
outra utilizada para a simulagédo do preparo do
chimarrao de acordo com procedimento utiliza-
do por Meinhart et al. (2010). A simulagdo do
chimarrdo foi realizada, adicionando-se 50 g
de erva-mate (comercial) em 500 mL de agua
(70 °C) em erlenmeyer por 5 minutos. Decorrido
esse tempo, o material foi filtrado a vacuo e o
residuo sélido (erva-mate) retido no papel de
filtro foi exposto a temperatura ambiente (20 —
25 °C) em local seco por um periodo de dezoito
horas. Todas as analises para ambas as amos-
tras de erva-mate (submetida a simulagcéo do
chimarrao e ndo submetida a simulagéo) foram
realizadas em triplicata.

Analises fisico-quimicas: foram realizadas
analises fisico-quimicas para a determinagéo de
umidade (estufa a 100-105 °C, até a obtencao
do peso constante), cinzas (Mufla a 700 °C por
7 horas), proteinas (método Kjeldahl, realizado
em trés etapas: digestao, destilacao e titulagéo),
gorduras (realizado segundo o método de extra-
¢ao por Soxhlet — empregando éter de petréleo
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como solvente) glicose e sacarose (efetuando a
titulagao utilizando-se reagentes de Fehling), pH
(método potenciométrico) de acordo com meto-
dologias do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008) e
cafeina (determinou-se por espectrofotdmetro a
276 nm), (VALDUGA, 1994).

Analise microscoépica: as analises para
deteccdo de material estranho e/ou sujidades
foram realizadas segundo o método de flutua-
¢ao para sujidades leves n. 981.18 descrito na
AOAC (2005).

Analise estatistica: para analise estatistica
dos resultados foi realizada analise de variancia
(ANOVA) a 5 % de probabilidade e teste Tukey
de comparacao de médias, através do software
Statistica, versao 7.0 (STATSOFT, 2004).

Resultados e Discussao

Os resultados das caracteristicas fisico-qui-
micas da erva-mate antes e apds a infusao
simulando o chimarrdo sédo apresentados na
Tabela 1. As amostras de diferentes marcas de
erva-mate foram codificadas e apresentadas
pelas letras A, B, C,D e E.

Os resultados sdo médias de triplicatas com
as respectivas estimativas do desvio padréo.
Valores na mesma linha seguidos de letras
minusculas iguais nao diferem entre si (p>0,05)
pelo teste de Tukey (comparacao entre as mar-
cas de erva-mate avaliadas). Valores na mesma
coluna seguidos de letras maiusculas iguais nao
diferem (p>0,05) entre si pelo teste de Tukey
(comparagao entre os tratamentos - antes e
apos infusdo da erva-mate.

Os teores de umidade (3,65 a 5,89 %) para
erva-mate natural encontraram-se dentro do limi-
te estabelecido pela legislacdo (ANVISA, 2002).
Baseando-se no que disseram Esmelindro,
Toniazzo e Waczuk (2002), o fato de durante
0 beneficiamento da erva-mate a mesma ser
submetida a secagem com temperaturas eleva-
das que variam de 90 a 350 °C pode também
explicar o menor teor de umidade obtido para
as amostras antes da simulagdo do chimarrao.

Ao estudar erva-mate (antes da infusao) de
quatro diferentes estados brasileiros Beltrame,
Brito e Cottica (2009) encontraram valores
de umidade que variaram de 5,85 a 6,59 %.

Resultados similares aos obtidos por Beltrame
Brito e Cottica (2009) foram verificados por
Renovatto e Agostini (2008) em erva-mate
comercializada em Dourados, MS, também
antes da simulagao do chimarrao (4,64 a 9,57
%). De acordo com Beltrame, Brito e Cottica
(2009), a diferenca nos percentuais de umida-
de, nesses casos, pode estar relacionada as
condi¢des de estocagem, umidade do ar e pro-
cesso de beneficiamento.

Os teores de minerais fixos (cinzas) variaram
de 5,01 a 6,10 % para as amostras antes da
infusdo e de 0,77 % a 0,88 % para apds a simu-
lagao do chimarrao. Renovatto e Agostini (2008)
encontraram valores similares (5,31 a 6,38 %)
em amostras analisadas ao natural.

Os teores de proteinas (Tabela 1) encon-
trados nas amostras de erva-mate ao natural
variaram de 8,48 % (Marca B) a 11,83 % (Marca
E), enquanto que para as amostras submeti-
das a simulagao do chimarrao os valores varia-
ram de 3,85 % (Marca C) até 5,18 % (Marca
D), com diferenga significativa (p<0,05) entre
as formas de tratamento da erva-mate anali-
sadas. Observa-se também a variagdo no per-
centual de proteina entre as diferentes marcas
avaliadas, com valores que variaram de 8,48 %
(Marca B) a 11,83 % (Marca E).

O teor de proteinas encontrado nas amos-
tras de erva-mate estudadas por Santos (2004)
foi de 9,25 %. Efing et al. (2009) encontraram
valores de 2,08 % em folhas de erva-mate
secas. Os teores de proteinas observados nes-
se estudo encontraram-se coerentes aos valo-
res obtidos pelos autores supracitados, porém,
inferiores aos encontrados por Barboza (2006)
em erva-mate Cancheada Nova (11,58 %).

Os percentuais de lipidios apresentaram
variagdo de valores, tanto entre as amostras
avaliadas, quanto nas formas de analise da
erva-mate. Para as amostras analisadas ao
natural (antes da infusdo) os teores de lipidios
totais variaram de 5,28 % (Marca — C) a 9,16
% (Marca A), enquanto que para as amostras
avaliadas apds a simulagédo da bebida os valo-
res variaram de 4,77 % (Marca D), até 8,03 %
(Marca A) (Tabela 1). Em estudos realizados por
Esmelindro, Toniazzo e Waczuk (2002), Santos
(2004), Barboza (2006) e Efing et al. (2009) os
percentuais observados foram respectivamen-
te 6,76 % (folhas de erva-mate analisadas em
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Tabela 1 - Caracterizagao fisico-quimica de erva-mate antes e apés simulagao de preparo

do chimarrao.

Parametros Erva-mate antes da infuséo

(%) Marca— A Marca — B Marca—-C Marca—D Marca — E
Umidade  3,65+t007aA  5,89+0,04bA  4,03+0,05cA  3,98+0,02cA  5,3610,08dA
Cinzas 5,92+0,09aA 5,21+0,08Ba 5,01+0,07bA 5,62+0,02cA  6,10+0,02aA
Proteinas  9,33+0,07aA  8,48+0,02bA  9,21+0,08Aa 11,22+0,07cA 11,83+0,05dA
Lipidios  9,16+0,03aA  8,21+0,02Ba 5,86+0,05caA 5,28+0,02dA  6,02+0,08cA
Glicose  2,66+0,04aA 2,81+0,09Aa 5,24+0,05bA 1,74+0,02cA  2,7410,05aA
Sacarose  2,31+0,02aA  2,5410,04bA  4,97+0,01cA 1,6410,01dA  2,4410,01eA
Cafeina  0,82+0,05aA 0,74+0,09Aa 2,45t+0,06bA 1,25+0,06cA 1,92+0,07dA
pH 5,80+0,03abA 5,89+0,02Ba 5,79+0,03aA 5,87+0,01aB 5,86+0,01abA

Parametros Erva-mate apo6s infusdo

(%) Marca— A Marca—- B Marca—- C Marca—-D Marca— E
Umidade 26,34+0,02aB 25,12+0,02Bb 27,03 +0,02cB 26,23+0,02dB 25,82+0,02eB
Cinzas  0,85+0,01abB 0,77+0,03Ab 0,88+0,02bA 0,83+0,04abB 0,78+0,01aB
Proteinas  4,34+0,05aB  3,92+0,07bB  3,85+0,02bA  5,18+0,05cB  5,04+0,04cB
Lipidios  8,03+0,09aB  7,55+0,05Bb 5,60+0,05cB  4,77+0,09dB  5,05+0,07eB
Glicose  1,03%0,02aB  1,17+0,01Bb  3,85+0,02cB  0,63+0,01dB  1,13%0,02bB
Sacarose  0,8610,02aB  0,93+0,02bB 2,96+0,01cB  0,50+0,01dB  0,89+0,01abB
Cafeina  0,21+0,00aB 0,17+0,00Bb  1,44+0,01cB  0,46+0,00dB  0,90+0,01eB
pH 7,1540,02acB  7,08+0,03Bb 7,09+0,01abB 7,13+0,01abcB 7,18+0,02cB

base seca), 4,33 % (erva-mate de chimarrao),
3,21 % (Erva-mate Cancheada Nova) e 10,91 %
(folhas de erva-mate avaliadas em base seca).

Os teores de glicose e sacarose encontrados
nesse estudo variaram de 1,74 a 5,24 % e 1,64
a 4,97 %, respectivamente, para as amostras
analisadas ao natural (antes da infusdo). Para
aquelas previamente submetidas a infusao os
valores variaram de 0,63 a 3,85 % (glicose) e
0,50 a 2,96 % (sacarose).

A variac&o nos teores de glicose e sacarose
observados para as diferentes marcas de erva-
-mate analisadas é decorrente da adicdo de

acucar na fase de processamento do produto. A
adicao de acgucar, segundo Melo (2010), ocorre
por conta do sabor forte e amargo de erva-mate,
somado a entrada da erva-mate da Argentina
em grande quantidade, também de sabor forte,
a qual reduziu o precgo da erva-mate brasileira e
forcou a adicdo de agucar para suavizar o sabor
do produto.

De acordo com Burgstaller (1994) o teor de
sacarose minimo é 3,6 % e maximo de 6,9 %,
sendo que o teor de glicose deve estar entre
1,30 e 6,14 % em base seca. Em consideracao
ao mencionado pelo autor citado, observa-se
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que algumas amostras submetidas a infusao
ndo apresentaram o valor minimo de glicose
(Marca A, 1,03; B, 1,17; D, 0,63; D, 1,13). Os
baixos valores de glicose observados para a
erva-mate apos a simulagao do chimarrao (0,63
a 3,85 %) sugerem que o consumidor estaria
ingerindo entre 1,11 e 1,39 % de glicose para
cada 100 mL da agua do chimarrdo. Em rela-
¢ao a sacarose somente a Marca C (4,97 %) ao
natural (antes da infusao), apresentou teor aci-
ma do minimo indicado por Burgstaller (1994).

A cafeina é outro componente que apresen-
tou reducao nos valores quando comparados
entre as amostras ao natural e as submetidas
a infusdo. Os teores de cafeina apresentaram
variagdes de 0,82 % (Marca A) a 2,45 % (Marca
C), enquanto que para as amostras submetidas
ao processo de infusao os valores variaram de
0,17 % (Marca B) até 1,44 % (Marca C). De
acordo com Gutkoski et al. (2001), poucos estu-
dos foram desenvolvidos sobre a forma como a
cafeina se acumula na folha, sua relagao com a
idade e época de colheita da folha. Porém, as
variagdes observadas para os teores de cafe-
ina, neste estudo, podem estar relacionadas
as diferentes regides de cultivo, a diferenca de
material genético e ao tipo de solo (CARDOZO
JUNIOR, et al., 2014). Além disso, sendo um
alcaloide, a cafeina pode variar com a idade da
planta, sendo que quanto maior ela for, menor
sera o conteudo dessa substancia (NORA,
2008).

A Tabela 2 mostra os percentuais de redugao
dos parametros fisico-quimicos analisados da
erva-mate ao natural e apds infusdo com agua
quente simulando chimarrao.

Observou-se uma reducéao entre 82,44 % e
87,21 % nos teores de cinzas apods a infusao.
Para Heinrichs e Malavolta (2001), muitos ele-
mentos (K, Ca, Mg) presentes na infusdo da
erva-mate sido essenciais a saude humana,
podendo o consumo regular de chimarrao con-
tribuir para suprir as necessidades desses ele-
mentos. Os autores relataram ainda que a redu-
¢ao da concentragcdo de minerais na erva-mate
apos a infusdo com agua quente se da devido
a alguns minerais como potassio, calcio e mag-
nésio serem facilmente solubilizados com agua,
0 que pode justificar os resultados obtidos para
a reducado de cinzas observada na erva-mate
apos simulagao do chimarrao.

Battestin et al. (2002) reforcam essa afirma-
¢ao e acrescentam que a infusao da erva-ma-
te pode ser fonte de minerais como potassio
(importante para pessoas hipertensas), magné-
sio e calcio (formagao de ossos, dentes e teci-
dos).

O teor de proteinas apresentou reducao
apo6s a infusdo que variou na ordem de 53,48
% (Marca A), até 58,20 % (Marca C). Para as
amostras in natura, o valor de proteinas variou
de 8,48 % a 11,83 %, valores esses seme-
Ihantes aos encontrados por Barboza (2006) e
Esmelindro, Toniazzo e Waczuk (2002), cujos
percentuais foram de 11,59 % e 14,49 %, res-
pectivamente. A diferenca nos teores de prote-
inas para as amostras antes da infusdo pode
estar relacionada a desnaturacao proteica pos-
sivelmente ocasionada pela utilizagao de eleva-
das temperaturas nos processos de sapeco e
secagem da erva-mate (Esmelindro, Toniazzo
e Waczuk, 2002). Por outro lado, a reducao de
proteinas observada para a erva-mate apés a
simulacao do chimarrdo pode ser decorrente da
adicdo de agua quente utilizada para a infusao
solubilizando parte do nitrogénio (N) presente
nas estruturas protéicas (WANG, Fernandes e
Cabral, 2000).

A variagao de reducao no teor lipidico apos
infusdo foi de 4,44 % (Marca C) a 16,11 %
(Marca F). Adeterminacao de lipidios nas amos-
tras in natura variou de 5,28 % (Marca D) a 9,16
% (Marca A). Esses valores sao inferiores (10,91
%) aos encontrados por Efing et al. (2009). Os
lipidios presentes na erva-mate sédo constituidos
por acidos graxos poliinsaturados os quais apre-
sentam diversos beneficios para a saude huma-
na (PERSSON; ULLER, 2010).

Assim como para proteinas e cinzas, com-
provou-se que, embora em proporgées meno-
res, parte dos lipidios presentes na erva-mate in
natura também é ingerida pelos consumidores.

Os teores de glicose para as amostras ana-
lisadas ao natural apresentaram valores entre
1,74 % e 5,24 %, e para as amostras analisa-
das apos infusao valores de 0,63 % a 3,85 %, o
que representa uma redugao com variagdes de
26,53 % (Marca C) a 63,79% (Marca D).

Neste estudo, a reducao nos percentuais de
sacarose das amostras analisadas variou de
40,44% (Marca C) a 69,51 % (Marca D). Para
as amostras anteriormente a infusao os valores
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Tabela 2 - Redugao dos percentuais dos parametros fisico-quimicos da erva-mate apos

infusdo com agua quente.

Parametros AMOSTRAS DE ERVA-MATE
(%) Marca - A Marca - B Marca - C Marca - D Marca - E
Cinzas 85,64 85,22 82,44 85,23 87,21
Proteinas 53,48 53,77 58,20 53,83 57,40
Lipidios 12,34 8,04 4,44 9,66 16,11
Glicose 61,28 58,36 26,53 63,79 58,76
Sacarose 62,77 63,39 40,44 69,51 63,52
Cafeina 74,39 77,03 41,22 63,20 356)1116)

variaram de 1,64 % a 4,97 %, e apos infusao a
variacao foi de 0,50 % a 2,96 %.

Com base em tais valores, pode-se inferir
que parte da glicose e sacarose presentes na
erva-mate analisada é ingerida pelos consumi-
dores, sendo conveniente alertar aos diabéticos
quanto a necessidade de controle do consumo
do produto e analise de rotulagem para compra
de erva-mate, a qual, segundo a RDC 277/2005
(ANVISA, 2005), deve especificar a adicao de
acucar ao produto.

A cafeina apresentou percentuais com varia-
coes de 0,74 % a 2,45 % para amostras anali-
sadas ao natural € 0,17 % a 1,44 % apds a infu-
sdo. O percentual de reducgao no teor de cafeina
observada nas amostras apdés infusao variou
de 41,22 % a 74,39 %. Esmelindro, Toniazzo e
Waczuk (2002), encontrou valores de cafeina
em erva-mate processada que variou de 0,97 a
1,79 %, valores semelhantes aos encontrados
neste estudo. O consumo moderado de cafeina
apresenta efeito benéfico ao organismo, pois,
de acordo com Mahoney et al. (2011) e Duncan
e Oxford (2011), produz efeitos psicoestimu-
lantes, atuando positivamente sobre o humor
e, especificamente, no desempenho psicomo-
tor.

As medidas de pH para as amostras analisa-
das in natura variaram de 5,79 a 5,89, apresen-
tando caracteristicas acidas, ao passo que apoés
0 processo de infusdo com agua quente o pH
variou de 7,08 a 7,18, atingindo a neutralidade.

O exame microscopico fornece informacgoes
das condicdes higiénicas de producdo e dos
ingredientes presentes no produto, podendo

informar se a amostra é pura ou contém mis-
turas, as quais podem ser de origem acidental
(sujidade), ou intencional (fraude) (MENDES,
2005).

As matérias estranhas, de acordo com
Barbieri et al. (2001), podem ser classificadas
em pesadas e leves (fragmentos de insetos,
insetos inteiros, pelos de roedores, barbulas de
penas). Neste estudo, a analise microscépica
das amostras identificou sujidades leves, com-
postas basicamente de fragmentos de insetos,
como mostra a Figura 01.

A Resolucao RDC n. 175/2003 da ANVISA
(2003) reconhece que, quando encontradas no
alimento matérias macroscopicas e/ou micros-
copicas prejudiciais a saude humana, o mesmo
se encontra em desacordo com a legislagédo
vigente, portanto impréprio para o consumo.
Mendes et al. (2007) encontraram pelos de roe-
dores em todas as amostras analisadas prove-
nientes da regido Norte de Santa Catarina, indi-
cando desconformidade com a legislagdo por
este tipo de sujidade apresentar risco a saude
do consumidor.

Neste estudo, das cinco amostras analisa-
das, trés apresentaram sujidades identificadas
como fragmentos de insetos, materiais que nao
reconhecidos pela legislagdo como prejudiciais
a saude humana, porém, que demonstrando
falha no sistema de boas praticas de fabricacao
e armazenamento, uma vez que esse tipo de
contaminagcdo (MENDES, QUADRI e QUADRI.,
2007) costuma ser decorrente do transporte,
beneficiamento e armazenamento da erva-ma-
te.
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Figura 1 - Sujidades leves identificadas em amostras de erva-mate beneficiada, observadas ao
microscopio (aumento 20x). As Figuras 1A e 1C: Fragmento de asa de inseto; A Figura 1B: Antena
de inseto; Figura 1D: Fragmento de tronco de inseto.

Conclusao

Os resultados fisico-quimicos demonstraram
que apos a infusao da erva-mate, parte dos seus
componentes é ingerida pelo consumidor, impli-
cando dizer que o habito de consumir chimar-
rdo pode proporcionar uma dieta apresentando
quantidades de proteinas, lipidios, sais mine-
rais, cafeina, sacarose e glicose. Entretanto,
a analise microscopica mostrou que 60 % das
amostras analisadas apresentaram fragmentos
de insetos, evidenciando a necessidade de um
maior controle de qualidade durante as etapas
do processamento e armazenamento da erva-
-mate.
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