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ARTIGO ORIGINAL

RESUMO

A erva-mate (llex paraguariensis), amplamente utilizada no preparo do tereré, bebida
tipica do Cone Sul, pode representar risco a saude quando submetida a condi¢des
inadequadas de processamento e armazenamento. O presente estudo teve como
objetivo avaliar a qualidade microbioldgica de amostras de erva-mate destinadas ao
preparo de tereré, comercializadas em Dourados, MS, incluindo produtos
industrializados e a granel. As amostras foram coletadas em supermercados e feiras
livres, encaminhadas ao Laboratério Didatico Il da Faculdade de Ciéncias da Saude da
UFGD e analisadas conforme metodologia da American Public Health Association, para
deteccdo de Salmonella spp., coliformes totais e termotolerantes, além de bolores e
leveduras. Observou-se a presenca de Salmonella spp. em amostras analisadas,
indicando condicGes higiénico-sanitarias insatisfatérias. Adicionalmente, a maioria das
amostras apresentou contagens de coliformes acima dos limites estabelecidos pela
legislacdo vigente, bem como elevada carga de fungos. Os resultados evidenciam falhas
no controle higiénico-sanitdrio durante a cadeia produtiva e comercializacdo,
ressaltando a necessidade de adocgdo rigorosa das Boas Praticas de Fabricacdo e revisdo
dos padroes microbiolégicos aplicdveis a erva-mate, a fim de garantir a seguranca do
consumidor.
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ABSTRACT

Yerba mate (llex paraguariensis), widely used in the preparation of tereré, a typical
beverage of the Southern Cone, can pose a health risk when subjected to inadequate
processing and storage conditions. This study aimed to evaluate the microbiological
quality of yerba mate samples intended for tereré preparation, sold in Dourados, MS,
including processed and bulk products. Samples were collected from supermarkets and
open-air markets, sent to the Didactic Laboratory Il of the Faculty of Health Sciences at
UFGD, and analyzed according to the methodology of the American Public Health
Association for the detection of Salmonella spp., total and thermotolerant coliforms,
as well as molds and yeasts. The presence of Salmonella spp. was observed in the
analyzed samples, indicating unsatisfactory hygienic-sanitary conditions. Additionally,
most samples presented coliform counts above the limits established by current
legislation, as well as a high fungal load. The results highlight shortcomings in hygiene
and sanitation control throughout the production and marketing chain, emphasizing
the need for strict adoption of Good Manufacturing Practices and a review of the
microbiological standards applicable to yerba mate, in order to guarantee consumer
safety.
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1 INTRODUCAO

A erva-mate (llex paraguariensis ) é consumida diariamente no Sul do Brasil,
Uruguai, Paraguai e Sul da Argentina como bebida quente ou gelada, sendo o tereré,
uma bebida tipica e refrescante feita a partir da infusdo da erva-mate em agua fria
(Pinto et al., 2024), o que difere do chimarrdo, que é consumido com agua quente,
dessa forma o tereré se destaca por ser uma opg¢ao mais adequada para climas quentes,
proporcionando hidratacdo e energia aos seus consumidores (Oliveira; Brod; Covre,
2025).

A sua produgado industrial pode ocorrer de diferentes maneiras, podendo ser
descrita de forma geral como uma sequéncia dessas etapas: (1) colheita, (2)
torrefacdo/branqueamento ou sapeco, (3) secagem, (4) moagem, (5) envelhecimento
e (6) embalagem (Pinto et al., 2024). No Brasil, a producdo de erva-mate é
regulamentada pelo Ministério da Saude, que define padrdoes de qualidade e
estabelece que o produto deve ser composto apenas por folhas e ramos da /lex
paraguariensis, inteiros ou moidos, obtidos por tecnologia adequada, contudo, trata-
se de um produto suscetivel a contaminacdo microbiana (Lima; Pereira; Barros, 2024).

Durante o processamento da erva-mate podem ocorrer contaminagées que, em
sua maioria, sao de origem microbioldgica, que resultam em alteracdes de cor, sabor,
textura e aparéncia, comprometendo ndao somente o prazo de validade do produto,
mas também a saude do consumidor (Lima; Pereira; Barros, 2024).

De acordo com a Resolugdo RDC n? 331/2019 e a IN 60/19, estabelecida pela
ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria), que regulamenta os padrdes
microbioldgicos sanitarios, determina-se para produtos alimenticios consumidos apds
a adicdo de liquido com emprego de calor a auséncia de Salmonella spp. em 25 gramas
do produto e, para contagem de coliformes a 45 °C, tolerancia maxima de 103 NMP/g
do produto (Brasil, 2019). Embora os padrdes microbiolégicos para alimentos secos
estejam bem definidos, em bebidas a base de ervas consumidas apds a infusdo com
agua — como chas ou tereré — ndo existem niveis maximos regulamentados para
fungos (bolores e leveduras) e essa lacuna é preocupante, pois a presenca de
micotoxinas nessas bebidas pode representar risco significativo a saude do consumidor

(Serna; Vazquez; Patifio, 2020).
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Desta forma, é necessario manter a sanidade dos alimentos ao longo de toda a
cadeia produtiva, bem como o monitoramento continuo das condi¢des de producao,
embalagem e comercializacdo. Devido ao alto consumo da erva-mate, é importante
estabelecer padrdes de identidade e qualidade das ervas-mate comerciais, bem como
os contaminantes microbianos e as causas dessa contaminacdo (Munhos et al., 2024).
O objetivo deste trabalho foi verificar e avaliar a qualidade microbiolégica de ervas de
tereré comercializadas e consumidas em Dourados-MS, abrangendo tanto ervas

embaladas quanto vendidas a granel

2 METODOLOGIA

Foram analisadas 30 amostras de erva-mate destinadas ao preparo de tereré,
provenientes de dois tipos de comercializagdo: a granel e industrializada. Dentre estas,
20 amostras foram adquiridas a granel em feiras livres e 10 amostras industrializadas
de diferentes marcas comerciais, obtidas em supermercados do municipio de
Dourados, MS. As amostras foram mantidas em suas embalagens originais e
encaminhadas ao Laboratoério Didatico Il da Faculdade de Ciéncias da Saude (FCS), da
Universidade Federal da Grande Dourados (UFGD), para realizacdo das andlises

microbioldgicas.

Para o preparo das amostras, foram pesados 25 + 0,2 g de cada amostra,
adicionados a 225 mL de agua peptonada a 0,1% e homogeneizados por 2 minutos,
obtendo-se a dilui¢do inicial de 107". A partir desta, foram realizadas dilui¢des seriadas
até 1072 em tubos contendo 9 mL do mesmo diluente. As analises foram conduzidas
conforme metodologias preconizadas pela American Public Health Association e pela
International Organization for Standardization, conforme descrito por Silva et al.

(2017).

A qualidade microbioldgica foi avaliada por meio da pesquisa de Salmonella spp.,
enumeracao de coliformes a 45 °C e Escherichia coli, além da quantificacdo de bolores
e leveduras. Os resultados foram interpretados de acordo com os padrées

estabelecidos pela Instru¢do Normativa n2 60, de 23 de dezembro de 2019.
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3 RESULTADOS e DISCUSSAO
De acordo com a Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) n? 331/2019 e a

Instrucdo Normativa (IN) n2 60/2019, que estabelecem os padrdes microbioldgicos e
sanitdrios para produtos destinados ao consumo apds a adi¢do de liquido sem aplicacao
de calor — como é o caso da erva-mate utilizada no tereré —, o limite maximo
permitido para coliformes termotolerantes é de 2 log NMP/g. No presente estudo,
apenas uma amostra de marca comercial e duas a granel apresentaram resultados
negativos para coliformes, enquanto duas amostras de marca e trés a granel
apresentaram valores de 1,89 log NMP/g, permanecendo dentro dos limites
estabelecidos pela legislacdo. As demais amostras apresentaram valores superiores a
3,14 log NMP/g, indicando possiveis falhas higiénico-sanitdrias durante o
processamento do produto e tornando-as impréprias para o consumo.

Diferentemente de Lima, Pereira e Barros (2024), que ao analisarem seis
amostras de erva-mate para tereré — sendo trés de marcas comerciais e trés a granel
— observaram contaminacdo por coliformes em apenas uma amostra comercial e uma
a granel, Oliveira, Brob e Covre (2025), ao estudarem dez amostras (nove de marcas
comerciais e uma a granel), verificaram contaminacdo em trés delas, sendo a amostra
a granel aquela que apresentou o maior valor em comparac¢ao as demais.

Os coliformes sdo causadores tanto de infec¢do quanto de toxinfeccdo alimentar,
pois a contaminacgdo se da pela ingestdao de dgua ou alimentos contaminados pela falta
de higiene, possibilitando a contaminacao fecal-oral (Silva; Mendes, 2025). Além disso,
a ingestao de coliformes através de alimentos ou bebidas contaminadas pode
desencadear processos infecciosos na mucosa gastrointestinal, os quais, em casos mais
graves, podem se espalhar e causar infecgdes sistémicas (Nascimento et al., 2023).

A legislacdo brasileira estabelece que a Salmonella spp. deve estar ausente em
gualquer amostra de alimento estudada, pois em pequena quantidade, ja sdo capazes
de causar danos a saude de quem o consome, bem antes de produzirem alteracdes de
odor, razao pela qual se analisa apenas em 25 g do alimento (Brasil, 2019). Diante disso,
das amostras analisadas, todas obtidas comercialmente, presentaram resultado
positivo para Salmonella spp., ja a granel somente quatro negativaram.

Tais resultados diferem dos obtidos por Franco (2013), que, ao analisar cinco
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marcas distintas de erva-mate destinada ao preparo de chimarrao, comercializadas na
cidade de Cascavel (PR), observou que nenhuma das amostras apresentou resultado
positivo para Salmonella spp. Por outro lado, Kuhn et al. (2021) analisaram oito marcas
de erva-mate in natura e quatro em pacotes de 500 g, adquiridas no comércio local da
cidade de Pelotas (RS), e verificaram que todas as amostras apresentaram resultado
positivo para Salmonella spp.

A Salmonella é um dos principais agentes de infeccdes gastrointestinais
transmitidas por alimentos ou dgua contaminados, sendo frequentemente associada a
manipulagdo inadequada dos alimentos, com manifestagdes clinicas de diarreia, febre,
dor abdominal, nduseas e vomitos (Lu et al., 2025). E diante disso, a legislacdo vigente
determina que alimentos contaminados por Salmonella sao considerados imprdéprios
para consumo (Brasil, 2019).

Os fungos estdo associados a perdas econdmicas significativas, pois podem
contaminar alimentos e causar doencas em seres humanos. Eles se desenvolvem
preferencialmente em ambientes Umidos e produzem, como metabdlitos secundarios,
as micotoxinas — compostos toxicos sintetizados por determinados géneros de fungos
filamentosos que acometem produtos alimenticios. Quando ingeridas, essas
substancias podem provocar diversos distlurbios no organismo humano. Além disso,
mesmo apds a morte do fungo produtor, as micotoxinas podem permanecer no
alimento, representando um risco continuo a saude (Arruda; Beretta, 2025).

No presente estudos todas as amostras apresentaram valores superiores a 6,47
log de UFC/g sugerindo condi¢bes inadequadas de armazenamento, possibilitando umidade
e temperaturas propicias ao desenvolvimento desta classe de microrganismo, além
disso, a legislacao brasileira ndo estipula um valor maximo para esses microrganismos
neste tipo de produto alimenticio

Dessa forma, realizar as analises de bolores e leveduras é essencial para apontar
a decomposicdo do alimento e averiguar se os regulamentos de higiene no decorrer do
manuseio e estoque do produto estdo sendo seguidos. Altas contagens de bolores
podem causar deterioracdo do produto durante a estocagem, podendo acarretar
perdas sensoriais e nutricionais, além do risco a salde publica em consequéncia da
possibilidade de haver formacdao de micotoxinas por certos tipos de fungos, como os

do género Aspergillus que produzem as aflatoxinas. Outra espécie de importancia em
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relacdo aos alimentos é o Fusarium spp. que pode levar a doengas como os fusarios
gue em casos extremos levam a morte (Oliveira; Brod; Covre, 2025).

De maneira geral, os resultados obtidos evidenciam falhas ao longo da cadeia
produtiva e de comercializagdo da erva-mate destinada ao preparo de tereré,
reforcando a necessidade de adocdo rigorosa de medidas de controle higiénico-
sanitario, bem como maior fiscalizacdo e revisdao dos padrdes microbiolégicos

aplicaveis a esse tipo de produto.

4 CONCLUSAO

O presente estudo evidenciou condi¢cdes microbioldgicas insatisfatérias na erva-
mate (llex paraguariensis) comercializada no municipio de Dourados, MS. Das 30
amostras analisadas, sendo 20 a granel e 10 industrializadas, todas apresentaram
algum nivel de contaminacdo microbioldgica, com destaque para a presenca de

coliformes, Salmonella spp. e elevadas contagens de bolores e leveduras.

A detecgao desses microrganismos, especialmente em um produto consumido
sem tratamento térmico, sugere falhas nas condicdes higiénico-sanitarias ao longo da
cadeia produtiva e representa um potencial risco a saude do consumidor. Além disso,
as elevadas contagens de fungos reforcam a preocupacdo quanto a possivel presenca
de micotoxinas, para as quais nao ha limites estabelecidos na legislacdo vigente para

esse tipo de produto.

Diante desses achados, destaca-se a necessidade de maior rigor no controle
higiénico-sanitario durante o processamento e comercializagdo da erva-mate, bem
como a revisdo dos padrées microbioldgicos, incluindo pardmetros para bolores e

leveduras, a fim de garantir a seguranca alimentar.
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