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RESUMO

A erva mate, llex paraguariensis, é nativa da América do Sul e grande parte da producéo brasileira é
consumida em forma de bebidas dentre elas o tereré. Durante todo o processamento da erva mate pode
ocorrer contaminagdes microbiolégicas, que podem comprometer a salde do consumidor. Dentre os
microrganismos contaminantes da erva, destacam-se os coliformes, que sdo utilizados para avaliar a
condicao higiénica dos alimentos. O objetivo desse trabalho foi verificar a presenga de coliformes totais e
termotolerantes em ervas de tereré fabricadas no Brasil e Paraguai. Foram utilizadas seis amostras de erva
de tereré de diferentes marcas e a técnica utilizada para identificacdo de coliformes foi a de NUumero Mais
Provavel, em fases presuntiva e confirmativa. Das amostras brasileiras, 66,7% apresentaram coliformes
totais e 33,3%, coliformes termotolerantes, ja as amostras paraguaias apresentaram 66,7% para os dois
tipos de coliformes. Apesar da ocorréncia de contaminacdo verificada, as amostras atendem aos padrdes
microbioldgicos exigidos pela legislagao brasileira.
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ABSTRACT

The yerba mate, llex paraguariensis, is native to South America and much of the Brazilian production is
consumed in the form of drinks including the tereré, During all the processing of yerba mate it might occur
microbiological contamination, which can compromise the health of the consumer. Among the contaminating
microorganisms of the herb, there are the coliforms, which are used to assess the food hygiene. The
objective of this work was to verify the presence of total and thermotolerant coliforms, in herbs to tereré
manufactured in Brazil and Paraguay. We used six samples of herbs of fereré of different brands, and the
technique used for coliforms identification was the most probable number, in phases and presumptive
confirmatory. The Brazilian samples, 66.7% had total coliforms and 33.3% thermotolerant coliforms, the
samples showed the Paraguayan 66.7% for the two types of coliforms. Despite the high rate of
contamination observed results are within the standards required by the Brazilian legislation.
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INTRODUGAO

A erva mate, llex paraguariensis, é
nativa da América do Sul, se desenvolve na
Argentina, Paraguai e Brasil, e muito
comercializada nos estados do Rio Grande
do Sul, Parana, Santa Catarina, Sao Paulo e
Mato Grosso (1). Grande parte da produgao
brasileira de erva mate é consumida em
forma de bebidas, como o chimarrdo, cha
mate e tereré, que consiste em uma infusao
fria da erva mate (2). A erva mate é torrada e

deixada em repouso por oito meses em local

SaBios: Rev. Saude e Biol., v.15, n.2, p.6-10, mai./ago., 2020

ISSN:1980-0002

seco para poder ser consumida com agua
fria (3).

O tereré é uma bebida criada pelos
indios por volta do século XVII e atualmente
€ muito consumida nos estados do Parana,
Séo Paulo, Mato Grosso e Mato Grosso do
Sul, por serem regides de clima quente. O
habito de tomar tereré foi adotado
principalmente pelos jovens como forma de
reunir 0s amigos para conversar nos fins de
tarde, nos intervalos de aula nas escolas e
até mesmo durante as aulas na faculdade

(4).

CAPES
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O processamento automatizado da
erva mate é utilizado somente em industrias
com grandes produgdes. Na producao
manual ocorrem as seguintes etapas:
branqueamento, secagem, cancheamento e
embalagem. O branqueamento e a secagem
constituem as etapas com maior facilidade
de contaminacdo microbiana (5).

Até a obtengdo do produto final, a
erva mate ainda passa por diversas
operagbes como uma nova secagem,
limpeza por meio de peneiras, ventiladores,
filtros e coletores de p6. E por fim, ocorre a
mistura da erva, na qual as fracées de paus,
folhas, talos e pd sao adicionadas na
proporcdo adequada para compor 0S
diversos tipos comerciais, sendo
encaminhadas para o setor de embalagem

(6).

Durante todo o0 processamento
descrito podem ocorrer contaminagdes
microbioldgicas, podendo ocasionar algumas
alteracdes no produto, relacionadas a cor,
sabor, textura e aparéncia, comprometendo
assim, a vida de prateleira do produto e a
saude do consumidor (5).

Dentre 0s microrganismos
contaminantes da erva mate, destacam-se os
coliformes. Estes pertencem a familia
Enterobacteriaceae, que se apresentam na
forma de bastonetes gram negativos e estao
presentes no trato intestinal do homem e de
animais. Dependendo do habitat do
microrganismo, os coliformes podem ser
divididos em totais e termotolerantes, a
bactéria Escherichia coli é a principal
representante. Os coliformes sdo muito
utilizados para avaliar as condigbes
higiénicas - sanitarias dos alimentos, pois
sua presenga pode indicar que o alimento
sofreu contaminacdo de origem fecal (7).
Além disso, a ingestdo de coliformes em
alimentos e bebidas pode causar infecgbes
restritas a superficie da mucosa ou se
disseminar pelo organismo ocasionando
infecgbes gastrointestinais graves (7).

A erva mate é muito utilizada no
Brasil, e o Parana esta entre os estados que
mais consomem a erva mate na forma de
tereré, uma bebida de muito consumo
principalmente na época do verdo. Até
chegar as prateleiras para ser vendida, a
erva mate passa por VArios processos,
muitas vezes manuais, que se nao forem
realizados corretamente podem propiciar a
contaminagao do produto final. Dessa forma,
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determinar a quantidade de coliformes em
erva mate torna-se importante para
assegurar os padrées de qualidade deste
produto, e assim, garantir a saude dos
apreciadores do tereré. Nesse contexto, o
presente estudo teve como objetivo verificar
a presengca de coliformes totais e
termotolerantes em erva de tereré fabricadas
no Brasil e Paraguai.

METODOLOGIA

Foram utilizadas seis amostras de
erva de tereré de diferentes marcas
comerciais, trés fabricadas no Paraguai e
trés de origem brasileira. A técnica utilizada
para identificacdo dos coliformes foi a dos
tubos multiplos, este método permite a
quantificacdo por Numero Mais Provavel
(NMP), sendo dividida em duas fases:
presuntiva e confirmativa. Sé foi realizada a
fase confirmatéria nas amostras positivas no
teste presuntivo.

De cada amostra, foram pesadas
assepticamente 25 gramas de erva mate em
sacos plasticos estéreis e homogeneizadas
em 225 ml de &agua peptonada 0,1% e
filtrados com filtro de papel autoclavado a fim
de obter a diluicdo inicial (10"). A partir
dessa diluicao, foi retirado 1 ml e adicionado
em tubo contendo 9 ml de agua peptonada
0,1% obtendo a diluicdo (10%) e o mesmo
procedimento foi realizado para obter a
diluicdo 10°. A partir das diluices, foram
inoculadas séries de trés tubos contendo 9
ml caldo de Lauril Sulfato Triptose (LST) e 1
ml das amostras, utilizando tubo de Durham
invertido, os quais foram incubados a 37 °C
por 48 horas.

Apbés o periodo de incubacdo, as
amostras que apresentaram formacao de gas
foram repicadas com alca de platina para os
tubos contendo caldo Verde Brilhante (VB) e
Escherichia coli (EC) com tubo de Durham
invertido para os testes confirmatérios. Tais
tubos foram incubados, a 37 °C e 45 °C,
respectivamente, por 48 horas. A formagéo
de gas nos tubos VB e EC confirma a
presenca de  coliformes  totais e
termorolerantes, respectivamente.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Das amostras de erva de tereré

brasileiras, 66,7% (%s) apresentaram
resultados positivo para coliformes totais e



33,3% ('/5) para coliformes termotolerantes.
Ja as amostras paraguaias, 66,7% (?/3)
apresentaram resultados positivos para

8

coliformes totais e termotolerantes. Na
Tabela 1, observa-se o NMP de cada
amostra brasileira e paraguaia.

Tabela 1 Numero mais provéavel de coliformes totais e termotolerantes em amostras de erva de tereré

fabricadas no Brasil e Paraguai.

Coliformes totais

Coliformes

Amostra Pais de fabricagao (NMP/g) termotolerantes (NPM/g)
1 Paraguai 150 3,0
2 Paraguai <3,0" <3,0*
3 Paraguai >1.100 11
4 Brasil <3,0" <3,0*
5 Brasil 23 3,6
6 Brasil 43 <3,0*

*Resultado negativo

No Brasil, a resolucdo da Diretoria
Colegiada (RDC) n° 12, da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitdria de 2 de janeiro de
2001, estabelece os padrées microbiolégicos
e sanitarios para alimentos de consumo
humano (8). Nesta resolucao, determina-se a
pesquisa  microbiolégica de interesse
sanitario para produtos consumidos apos a
adicao de liquido sem emprego de calor, que
€ 0 caso da erva de tereré, na qual o limite
maximo de coliformes termotolerantes nao
deve ultrapassar 50 NMP/g. Sendo assim,
nenhuma  das amostras analisadas
apresentou resultado fora dos padrbes
estabelecidos na regulamentagdo vigente.
Ademais, a legislacdo brasileira nao
estabelece um padréo de aceitabilidade para
coliformes totais em nenhum tipo de alimento
(9). No Paraguai, os 6rgaos responsaveis por
fiscalizar padroes referentes a alimentos é o
Ministério de Salde Publica e Bem-estar
Social e Instituto Nacional de Alimentacéo e
Nutricdo (INAN) (10).

Muitos alimentos se tornam perigosos
ao consumidor quando violados os principios
basicos de sanitizacdo e higiene. Se o
alimento estiver exposto a condi¢gdes que
faciltem a entrada ou crescimento de
microrganismos, este pode se tornar um
veiculo de transmissdo de doencgas (11). As
condicbes de manejo, secagem e
armazenamento podem influenciar no
desenvolvimento de microrganismos
aumentando a chance de contaminagao.
Como a llex paraguariensis € armazenada
em grande quantidade apds a colheita em
depoésitos, acaba gerando um  habitat
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propicio para 0s microrganismos, 0 que
acaba gerando prejuizos na saude dos
consumidores. (12).

As bactérias do grupo dos coliformes
totais e termotolerantes s&o bastante
empregadas como indicadores de condigdes
higiénicos - sanitarias de agua e alimentos.
Dentre os coliformes em geral, Escherichia
coli € um patégeno de destaque, pois a cepa
de E. coli enterotoxigénica é a causadora da
diarreia do viajante, a qual produz toxinas no
intestino  provocando hipermotilidade e
diarreia que duram de 1 a 3 dias (13).

Segundo Silva (11), a legislacdo em
relagdo a alimentos foi introduzida em muitos
paises com intuito de prevenir a venda de
produtos fraudulentos, com objetivo de
verificar desvio nos padrées de composicao
e peso. Recentemente, tal legislacao sofreu
modificagdes e incluiu considera¢des de
saude publica, como aquelas referentes a
transmiss@o de microrganismos nocivos aos
alimentos e ao consumidor. Padrées e
regulamentos tém sido criados para
assegurar que o alimento seja seguro,
saudavel e apresente as qualidades
descritas na lei.

Como o Brasil e Paraguai sdo paises
vizinhos, muitos brasileiros vao até la em
busca de produtos com precos mais
acessiveis. Dentre estes produtos, incluem-
se alimentos que sdo comercializados no
Brasil, como a erva de tereré paraguaia que
€ muito apreciada pelos brasileiros.

O Cddex Alimentarius € um programa
em conjunto com a Organizagao das Nacdes
Unidas (ONU) para Agricultura e Alimentagéo



e da Organizagao Mundial da Saude (OMS).
Este tem como objetivo proteger a saude dos
consumidores e facilitar o comércio
internacional, assegurar a pratica de
igualdade no comércio de alimentos, incluido
padrées e diretrizes e guias sobre boas
praticas de avaliagdo de seguranca e eficacia
(14). Entretanto, em funcdo da proximidade
entre os paises e os limites fronteiricos
terrestres, a erva de tereré fabricada no
Paraguai ndo chega ao Brasil por exportacao
e sim por meio do comércio informal, dessa
forma, ndo atende aos principios do Codex
Alimentarius.

A seguranca alimentar tornou-se um
problema de saude publica pois, por ano,
ocorrem cerca de dois milhdes de mortes
ocasionadas pela ingestdo de agua e
alimentos contaminados. Os alimentos
consumidos podem possuir diversas fontes
de contaminacao, desde a matéria prima até
0 processamento. Quando os alimentos
contém bactérias, virus, parasitos ou
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