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A erva-mate (llex paraguariensis) é uma planta da familia Aquifoliaceae, muito comum em paises
como a Argentina, o Paraguai, 0 Uruguai e o Brasil. No Brasil, é utilizada principalmente em
bebidas preparadas atraves de infusdo, como chas, chimarrdo e tereré. Este Gltimo consiste um
elemento cultural e até mesmo social firmemente presente na regido Centro-Oeste. O
processamento da erva-mate para a obtencdo da erva de tereré inclui uma aplicacdo de calor,
desidratacdo e cancheamento da erva-mate, a fim de deixa-la com as caracteristicas mais adequadas
para a utilizacdo no preparo da bebida. Sabe-se que a erva-mate possui inimeros compostos
benéficos a satde humana, entretanto, o processamento da mesma pode interferir no aproveitamento
destes. Desse modo, o presente trabalho teve como objetivo realizar a composi¢do centesimal e
analise de atividade antioxidante da erva-mate in natura, erva-mate cancheada, erva-mate preparada
tradicional e erva-mate preparada sabor menta e limao, coletadas durante o processamento de uma
marca comercial regional do Mato Grosso do Sul. Foram realizadas as analises fisico-quimicas de
umidade, residuo mineral fixo (cinzas), lipideos pelo método de extracdo a quente (Soxhlet), teor de
nitrogénio (proteinas) e fibra total utilizando digestor semi-industrial. O pH foi medido pela
determinacdo direta, com potencidmetro digital. Além disso, foram realizadas a determinacdo de
compostos fendlicos, através do método Follin Ciocauteau com modificacdes e a analise de
atividade antioxidante, através do método de reducédo do radical DPPH. Os resultados obtidos para
as analises de umidade, teor de nitrogénio (proteinas) e residuo mineral fixo (cinzas) apresentaram
uma diminuig@o quando analisados comparando a erva in natura e as ervas preparadas, tradicional e
com sabor. As guantidades obtidas para teor de lipideos ndo foram significativas para nenhuma das
amostras analisadas. O teor de fibras apresentou resultados maiores, conforme o progresso do
processamento, assim como a analise de compostos fenolicos e de atividade antioxidante. Com base
nos resultados, é possivel perceber que apesar de existirem diferencas nas quantidades dos
compostos presentes na erva processada quando comparada a erva in natura, ainda existe a
presenca do mesmos. Dessa forma, é vidvel que o impacto do consumo desses compostos No Corpo
humano sejam analisados futuramente.
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