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RESUMO

A erva-mate (llex paraguariensis St. Hil.), espécie nativa da América do Sul, é amplamente
utilizada na fabricacao da bebida mais tradicional e consumida no Rio Grande do Sul, que é 0
chimarrdo. A presenca de fungos neste material orgénico pode ser dependente de sua
composic¢do e acondicionamento. Para a realizacdo deste trabalho foram adquiridas amostras
deerva-mate comercializadas em diferentes estabelecimentos do Municipio de Pelotas, RS. As
amostras foram transportadas até o Laboratorio de Micologia onde foram processadas as
analises de contagem e identificacdo de fungos filamentosos, de acordo com a metodologia
padréo para alimentos. Foram analisadas 34 amostras sendo os géneros Aspergillus sp. e
Penicillium sp. os principais contaminantes flngicos encontrados. As amostras pura folha
apresentaram contaminagdo superior as moidas, assim como as embaladas em pacotes
metalizados frente as embaladas em pacotes de papel.
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ABSTRACT

IDENTIFICATION OF MOLDS IN MATE (LEX PARAGUARIENSIS ST. HIL.). Mate (lex
paraguariensis St. Hil.), a native species of South America, is used extensively in the production of
the most traditional and consumed drink in Rio Grande do Sul, that is the mate tea. For the
accomplishmentofthisresearch sampleswere acquired of mate marketed indifferentestablishments
of the city of Pelotas, RS. These samples were transported to the Laboratory of Mycology where
the counting analyses and identification of molds in agreement with the methodology standards
for foods were carried out. Thirty-four samples were analyzed as being of the genera Aspergillus
sp. and Penicilliumsp., the mainwold contaminants found. The pure leaf samples presented higher
contaminationthanthe ground leaves, asdid theteain metallic packagescomparedtothatin paper
packages.
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INTRODUCAO

A erva-mate (llex paraguariensis St. Hil.), espécie
de origem sul-americana, é comum na vegetacio
nativa de uma extensa area que abrange Brasil,
Argentina e Paraguai, sendo que na regido sul do
Brasil, a cultura desempenha importante papel
socio-econdmico, principalmente, nas pequenas pro-
priedades agricolas.

O Estado do Rio Grande de Sul é o principal
consumidor de erva-mate, principalmente, emvirtude
das tradic8es regionais, onde o produto ¢ utilizado
em infusdo com agua quente, no preparo de uma
bebida tipica popularmente conhecida como chi-
marrdo (EsmeLinDro et al., 2002; HEINRICHS &
MALAvVOLTA, 2001). Antes de ser consumida, a erva-
mate passa por processos de beneficiamento, onde

depoisdecortadososramosdaplanta, estes passam
por secagem e moagem para posterior empaco-
tamento. O produto é acondicionado em 2 tipos de
pacotes: embalagens metalizadas e embalagens de
papel,emtamanhosde’500e1.000g. Aindadeforma
menos expressiva também é comercializada em
embalagem a vacuo.

O produtocomercial daerva-mate, conforme espe-
cificado nas embalagens, apresenta duas composi-
¢des basicas, sendo elas na forma moida, composta
por 70% folhas e 30% outras partesdoramoenaforma
pura-folha, composta por 100% folhas. Segundo
BurcsTALLER(1994) aerva-mate processadaapresenta
as seguintes composic¢des fisico-quimicas: teor de
cinzas (5,07-6,60 %), fibras (14,96-19,95%), gorduras
(5,57-9,10%), proteinas (8,30-13,45%), glicose (1,30-
6,14%), sacarose (3,60-6,90%) e cafeina (0,97-1,79%),
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valores de porcentagem em base seca. Por se tratar
de produto extremamente desidratado poucos sdo
0s microrganismos que podem se multiplicar neste
material. Entretanto, os fungos filamentosos por
apresentaremestruturas deresisténcia, podem per-
manecer no produto até que existam condi¢Bes
fisicas e nutricionais para o seu desenvolvimento.
O tempo e as condi¢Bes de armazenamento relaci-
onadas aos tipos de embalagens podem propiciar
odesenvolvimento destes microrganismos (RupoLLo
et al., 2004).

Pelo fato da erva mate ser consumida por grande
parte da populagdo do Rio Grande do Sul, torna-se
importante o conhecimento dos contaminantes
fangicos presentes neste produto, para futuramente
buscar as causas desta contaminacao e consequente-
mente diminuir os riscos oferecidosaos consumidores.

Com base nestas informagdes, este trabalho teve
como objetivo identificar e quantificar os principais
fungos presentes em diferentes marcas comerciais de
erva-mate, em relacdo a composicgao e as embalagens
utilizadas para o empacotamento.

MATERIAIS E METODOS

Paraarealizagdo destetrabalhoforamadquiridas
34amostrasde erva-mate de diferentes marcascomer-
ciais, conservadas em embalagem metalizada e de
papel, comercializadas no Municipio de Pelotas, RS.
Asamostras foram transportadasaté o Laboratériode
Micologia/ZIB/UFPel, onde foram realizadas as ana-
lises.

O meio de cultura foi preparado previamente,
utilizando-se 140 g de batatas descascadas e corta-
das em cubos, cozidas em 1.000 mL de dgua destila-
da por aproximadamente 15min. No decoto filtrado
adicionou-se 10 g de dextrose e 15 g de 4gar e 0
volume foi completado para 1.000 mL. Esse meio foi
esterilizado em autoclave a 121° C por 20min e,
posteriormente, o pH corrigido para 3,5 mediante a
adicao de 4cido tartarico a 10%, e vertido em placas
de Petri estéreis. Porgdes de 25 g de erva-mate foram
homogeneizadas em 225 mL de 4gua peptonada
(0,1%) e a partir desta realizaram-se dilui¢6es deci-
mais até 1:10000. De cada dilui¢ao foram semeados
em superficie com algaem “L”, aliquotas de 0,1 mL,
em duplicatas, em batata-dextrose-agar acidificado
(BDA) e incubados a 25° C por 5 dias para obtencéo
das unidades formadoras de colénias (UFC)
(SIQUEIRA, 1995; SiLvacet al., 1997).

Paraefeito de andlise quantitativa foram conside-
radasapenasasdilui¢des que apresentaramaforma-
¢dode colbniasentre 15e 150 unidades, sendo poste-
riormente identificados os principais génerosflngicos
presentes, através da elaboracdo de laminas

descartaveis confeccionadas com fita adesiva. Para
isto, pressionou-se um pedaco da fita adesiva contra
a cultura do fungo, colando-a sobre uma lamina
contendo uma gota do corante azul de Amann. A
visualizagdo dasestruturasfungicasfoirealizadaem
microscépio éptico para identificacdo, conforme
FUNDER (1968), ELLis (1971), BARNETT & HUNTER(1972)
e SingHet al. (1991).

Os resultados das contagens totais de unidades
formadoras de colénias foram submetidos & analise
devariacao e as médias dos tratamentos comparadas
estatisticamente pelo teste de Duncan, através do uso
do programa estatistico SANEST.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Apenas 14 (41,18%) das amostras de erva-mate
analisadas apresentaram contagens de fungos
filamentosos entre o padrao estipulado (15-150 UFC)
para enumeracdo destes microrganismos, sendo que
outras trés amostras (8,82%) ndo apresentaram con-
taminacgdo (Tabelal). Onumerodecoldniasencontra-
das pode ser considerado baixo, apesar do processo
de beneficiamento deste produto ainda ser rudimen-
tar.

Os fungos encontrados em ordem decrescente fo-
ram: 24 coldnias de Aspergillus sp. (70,59%), 19 de
Penicillium sp. (55,88%), 5 de Cladosporium sp.
(14,71%), 3 de Paecilomyces sp., Rhizopus sp. e
Syncephalastrum sp. (8,82%) e uma de Monilia sp.
(2,94%). Dados semelhantes aestes foram verificados
por Nunes et al. (2003) em trabalho com arroz
comercializado nos municipios de Pelotase Rio Gran-
de, RS, onde observaram Penicillium sp. e Aspergillus
sp. como sendo os principais contaminantes, sendo
estes géneros também identificados por Costa &
ScusseL (2002) como os mais importantes fungos pre-
sentesem graos de feijdo do Estado de Santa Catarina,
e por RosseTTo et al. (2005) em trabalho com gréos de
amendoim. PinHo & FurLone (2000) também verifica-
ram os géneros citados anteriormente como sendo 0s
principais contaminantes em massa de pizza pré-
fabricada comercializada no Rio Grande do Sul.
RussomanNo etal. (2004), utilizando o método do papel
de filtro, analisaram 51 amostras de plantas medici-
nais, vendidas como chés (sachés) e encontraram
Aspergillus flavus e Fusarium moniliforme em todos os
tipos de chas examinados.

Por outro lado, Rigeiro etal. (2003) citam a espécie
Fusarium moniliforme como o principal contaminante
de produtos derivados do milho comercializados em
Recife, PE. SegundoDiLkinet al. (2002) algumas cepas
de F. moniliformeséocapazesde produzir micotoxinas
em substratos a base de milho com teores de umidade
de 34%.
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Tabela 1 - Unidades formadoras de colonias (UFC) e géneros fungicos identificados em amostras de erva-mate

comercializadas no Municipio de Pelotas, RS, 2004.

Amostra Tipo de embalagem Composicao UFC Géneros identificados
1 metalizada moida 1,1 x 10? Aspergillus, Penicillium
2 metalizada moida 1,6 x 10? Aspergillus, Penicillium, Cladosporium
3 metalizada moida <15 Aspergillus
4 metalizada moida <15 Penicillium
5 metalizada moida <15 Cladosporium
6 metalizada moida <15 Aspergillus
7 metalizada moida 2,3 x 10? Aspergillus, Penicillium, Monilia
8 metalizada moida <15 Aspergillus, Penicillium, Paecilomyces
9 metalizada moida <15 -
10 metalizada moida <15 Aspergillus
11 metalizada purafolha 1,45 x 10° Aspergillus, Rhizopus
12 metalizada purafolha 2,6 x 10? Aspergillus, Penicillium, Cladosporium
13 metalizada purafolha 8,4 x 102 Aspergillus, Syncephalastrum, Paecilomyces
14 papel moida <15 Aspergillus, Penicillium
15 papel moida 1,05 x 10° Aspergillus
16 papel moida 3,2x 102 Penicillium
17 papel moida <15 Aspergillus
18 papel moida <15 -
19 papel moida <15 Aspergillus, Penicillium, Cladosporium, Rhizopus
20 papel moida <15 -
21 papel moida <15 Penicillium
22 papel moida <15 Aspergillus, Penicillium
23 papel moida <15 Aspergillus, Cladosporium, Syncephalastrum
24 papel moida 2,6 x 10? Penicillium
25 papel moida 3,3x10? Aspergillus, Penicillium, Rhizopus
26 papel moida <15 Penicillium
27 papel moida 1,7 x 10? Penicillium
28 papel moida <15 Aspergillus, Penicillium
29 papel moida <15 Aspergillus, Penicillium, Paecilomyces
30 papel moida <15 Aspergillus, Penicillium
31 papel purafolha 1,6 x10? Aspergillus, Penicillium
32 papel purafolha 9,9 x10? Aspergillus
33 papel purafolha 1,7 x10? Aspergillus
34 papel purafolha <15 Aspergillus, Syncephalastrum
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Fig. 1-Unidadesformadoras de coldnia (UFC) de fungos
filamentosos em erva-mate acondicionadas em embala-
gens metalizada e papel, comercializadas no Municipiode

Pelotas, RS, 2004.

*Médiasseguidasde mesmaletrandodiferementresi, pelo

Teste de Duncan (a = 0,05).
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Fig.2-Unidadesformadorasde colénia (UFC) de
fungos filamentosos em erva-mate nas composi-
¢des pura-folhae moida, comercializadas no Mu-
nicipio de Pelotas, RS, 2004.

*Médias seguidas de mesma letra ndo diferem
entre si, pelo Teste de Duncan (a =0,05).
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As amostras de erva-mate em embalagens
metalizadas apresentaram contaminacao por fungos
filamentosos superiores asembalagens de papel (Fig.
1).Sup@Be-se que adiferencano grau de contaminagao
entre estas duas embalagens seja favorecida em fun-
¢do da aeragdo e manutenc¢do da umidade. As emba-
lagens metalizadas funcionam como uma céamarade
crescimento favoravel ao desenvolvimento de fungos,
devido maior retencdo da umidade minima necessa-
ria ao fungo, especialmente quando as embalagens
apresentem algum furo.

Com relagao a composi¢do do produto analisado,
verifica-se que asamostras compostas por pura-folha
apresentaram namero de fungos filamentosos supe-
riores as amostras de erva-mate moida (Fig. 2). Prova-
velmente, isto pode seratribuido ao fato destes fungos
encontrados apresentarem ampla distribui¢do no
ambiente, provavelmente provenientes do cultivo ou
da manipulacéo.

Alguns fungos encontrados neste trabalho sdo
agentes importantes de deterioracdo de alimentos,
outros podemser produtores de toxinas, aschamadas
micotoxinas, dentre os quais destacam-se Aspergillus
sp. ePenicillium sp. que, dependendo daespécie e das
condi¢cdes de armazenamento, podem produzir
aflatoxinas e ocratoxinas, respectivamente (FRaNcO&
LANDGRAF, 2000; RobRIGUEZ-AMAYA & SaBINO, 2002).
Estas micotoxinas, dependendo da quantidade
ingerida, podem ser nocivas a saide humana, vindo
a ser carcinogénicas ou hepatotdxicas. Leoni et al.
(2001) encontraram 27 amostras de grdos de café
(20,45%) contaminadas com ocratoxina A, ou seja,
com o metabdlito téxico produzido por espécies do
género Aspergillus sp. ePenicillium sp., comprovando
a necessidade de conhecimento dos contaminantes
presentes nos alimentos. Para Franco et al. (1989) e
PinTos et al. (1994) a possibilidade de formacéo de
cancer em células orofaringeas esté associada, prin-
cipalmente, atemperaturaem que o chimarrdo éinge-
rido. J& paraGoLpengerG (2002), emborao mecanismo
exato da carginogénese seja incerto, o0 consumo de
chas apresenta um significante papel no desenvolvi-
mento de cancer oral e orofaringeal, principalmente
em partes do mundo onde este habito prevalece.

Asunidadesformadorasdecoléniasencontradas
nas amostras foram baixas, devido ao grau de desi-
dratacdo do produto. Entretanto, a erva-mate com
maior porcentagem de fungos pode se deteriorar mais
rapidamente se as condi¢des de armazenamento fo-
rem propicias ao desenvolvimento destes fungos no
produto, a exemplo das condi¢Bes encontradas nas
embalagens metalizadas, que apresentaram maior
concentragdo destes microrganismos. Na etapa de
“sapeco” a erva-mate é submetida ao aquecimento,
que varia dos 400°C na entrada e 65°C na saida, com
tempo de residéncia em torno de oito minutos. Na

etapaseguinte, chamadade “secagem”, atemperatu-
ra varia de 90 a 110° C e o tempo médio é de 3h
(EsmeLinDrO et al. 2002). Com a utilizagdo desta
metodologia de preparo, muitas estruturas fungicas,
principalmente vegetativas, provavelmente sejam
inativadas, tornando o material livre de muitos mi-
crorganismos. Entretanto, se o procedimento posteri-
or de embalagem néo for seguido rigorosamente, 0s
fungosexistentesirdose proliferarfacilmente, especi-
almente naquelas condi¢des mais propicias.

CONCLUSOES

Os fungos Aspergillus sp. e Penicillium sp. sdo os
contaminantes que predominam na erva-mate
comercializada na regido de Pelotas, RS.

A porcentagem de contaminagdo por fungos é
maior na erva-mate pura-folha do que na moida.

Atenc¢do mais rigorosa no consumo de erva-mate,
emrelacdoa presencade fungos, deve sertomadanas
amostras compostas por pura-folha, especialmente
guando contidas em embalagens metalizadas.
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