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Resumen

El objetivo del presente trabajo fue deter-
minar el contenido de nutrientes (vitaminas,
minerales, glucosa, sacarosa, proteinas, cafei-
na, cenizas totales y extracto acuoso) en el ex-
tracto acuoso de la yerba mate, obtenido a
partir de sus formas tradicionales de consumo.

No se encontraron diferencias entre los va-
lores medios del mate caliente y la infusién de
saquitos; mientras que se encontraron diferen-
cias significativas entre los valores del mate ca-
liente (70°C) y el mate frio (5°C).

El aporte nutricional del consumo en forma
de mate caliente (suponiendo un consumo de
2 porciones diarias de 50 g) es importante en
tiamina y piridoxina (B6), y poco importante
de los otros nutrientes.

Introduccién

La yerba mate (llex paraguariensis Saint Hi-
laire) es un arbusto que crece en la region cen-
tral del Mercosur, del cual se consumen las hojas
y ramas mas jovenes en forma de infusion, lue-
go de ser procesadas. La produccion anual es de
aproximadamente 460.000 Tn, de las cuales el
90% se consume en la regién (Almeida Rucker y
Gortari, 1997).

El consumo se lleva a cabo de tres formas di-
ferentes: en el tradicional mate, que es la forma
principal, se colocan aproximadamente 50 g de
yerba mate en un recipiente similar a un vaso
sobre el cual se vierte agua caliente en fraccio-

Summary

The objective of this research was the
determination of nutrients content: (vitamins,
minerals, glucose, sucrose, proteins, caffeine,
ash and water extract) in water extract of
maté, obtained from its traditional ways of
comsuption.

No significative difference in mean values
of hot maté and bag infusion were found;
while significative difference were found
between hot maté (70°C) and cold maté (5°C)."

Nutritional contribution of hot maté (sup-
posing the comsuption of two dairy portions
of 50 g) is important in thiamin and pyridoxi-
ne (B6) and low in the others nutrients.

nes de aproximadamente 20 ml y se succiona
por medio de una bombilla. Generalmente se
emplea 0,5 litro de agua caliente (entre 70 a
85°C) por cada porcién de 50 g. La segunda for-
ma, de uso extendido durante los meses de ve-
rano, es similar al anterior pero utilizando agua
a temperaturas que varian entre 5y 10°C. La
tercera forma de consumo es una infusion pre-
parada de manera similar al té.

En algunos sectores de la poblacién, la yerba
mate es uno de los principales productos ali-
menticios consumidos, por lo que es importante
conocer el aporte nutricional de las tres formas
tradicionales de consumo. Se conocen algunos

Fg.

La Alimentacién Latinoamericana N° 225 - 1998




Yerba mate|

trabajos sobre el aporte nutricional de otra infu-
siones, por ejemplo para el té (Montes, 1966),
café (Hart y Fisher, 1971) y cacao (Ekpa et
al.,1993). En estas infusiones se encuentran algu-
nos minerales y vitaminas hidrosolubles, pero el
aporte nutricional que su consumo representa es
bajo ya que la porcién utilizada es muy pequefia
(aproximadamente 2 g). En la yerba mate este
aporte puede ser importante debido a su forma
particular de consumo, el mate, en el que se uti-
liza una porcién relativamente grande (aproxi-
madamente 50 g de material sélido).

Respecto del contenido de nutrientes en la
yerba mate, se pueden citar dos trabajos realiza-
dos en los ultimos tiempos: en uno de ellos (Sch-
malko et al., 1995) se realizé el analisis sobre el

producto seco y comprendié la determinacion

de azcares, cafeina, proteinas, vitaminas y mi-
nerales; mientras que en el otro se realizé el
andlisis sobre una infusion y se determinaron los
minerales presentes (Tenorio Sanz et al., 1991).
Pero en ninguno de estos trabajos se simulé la
forma tradicional de consumo.

Es objetivo del presente trabajo determinar
el contenido de nutrientes en el extracto acuoso
de la yerba mate, obtenido a partir de sus for-
mas tradicionales de consumo.

Materiales y métodos
Material

El material utilizado es yerba mate elaborada
(llex paraguariensis Saint Hilaire). Las muestras,
paquetes de 1 kg y saquitos, fueron obtenidas
en comercios locales.

Preparacion de la muestra para analisis

1) Mate caliente: la extraccién de las sustan-
cias solubles en agua se realiza en un dispositivo
que simula el proceso real del mate. El mismo
consta de un recipiente cilindrico de vidrio de 50
mm de didmetro y 110 mm de altura con una
bombilla conectada por medio de una mangue-
ra flexible a un kitasato en el que se hace vacio
por medio de una trompa de vacio. La bombilla
es de plastico de calidad alimenticia, con orifi-
cios no mayores a 0,8 mm. El kitasato se coloca
dentro de un recipiente con hielo. En el reci-
piente de vidrio se colocan 50 g de yerba mate,
se vierten aproximadamente 20 m| de agua des-
tilada a 70°C, se espera 20 segundos y se realiza
vacio durante 20 segundos. Se detiene el vacio y
se realiza otro vertido. El proceso se repite hasta

que el liquido en el kitasato alcance un volumen
de 500 ml. -

-2) Mate frio: se realiza la extraccién en las
mismas condiciones que en el punto 1, pero uti-
lizando agua a 5°C.

3) Infusién preparada a partir de saquitos: el
extracto acuoso se prepara vertiendo 150 ml de
agua a ebullicién sobre un saquito (3 g), agitan-
do a continuacién durante 6 minutos (tiempo,
temperatura y proporciéon de acuerdo a la ISO
3103).

Para el andlisis de aztcares, cafeina y vitami-

"nas se utiliza el extracto liquido obtenido pre-

viamente filtrado, mientras que para el analisis
de proteinas y minerales, dicho extracto se lleva
a sequedad en estufa a 100°C (aproximadamen-
te 12 hs).

Técnicas de Anélisis
1) Proteinas Y

Las proteinas se determinaron analizando el
nitrégeno total por el método de Kjeldahl, mul-
tiplicando ese resultado por el factor 5,75 (Chap-
man y Pratt, 1973).

2) Determinacién de Azucares

Se utiliza el método de cromatografia liquida
HPLC bajo las siguientes condiciones: columna
Amino (NH:) 250x4,6 mm, fase moévil acetonitri-
lo: agua (75:25), flujo: 2 ml/min, detector de in-
dice de refraccién y la cuantificacién por medio
de patrén externo (Lé6pez Hernandez et al.,
1996; Fallon et al., 1993).

3) Vitaminas

Método de cromatografia liquida HPLC bajo
las siguientes condiciones: columna Alltima C18
250mm x 4,5mm, fase mévil: solucién buffer fos-
fato de sodio 0,05 molar: acetonitrilo (pH 2,4,
ajustado con acido fosférico); flujo de trabajo: 1
ml/min, detector UV-visible a 254 nm, cuantifica-
cién por medio de patrén externo (Fallon et al.,
1993; Ramallo et al., 1996).

4) Cafeina

Método de cromatografia liquida HPLC bajo
las siguientes condiciones: columna Zorbax ODS
C18 DuPont, fase movil: metanol: agua (50:50),
flujo de trabajo: 2 ml/min, detector UV-visible a
254 nm, cuantificacién por medio de patrén ex-
terno (ISO 10727).
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5) Minerales

Para el anélisis de los minerales se calcinaron
2 g de material en una mufla a 550C. El sodio y
el potasio se determinaron por fotometria de
llama. Para el fésforo se utilizé el método de
amarillo de Vanadato-Molibdato y posterior lec-
tura espectofotométrica. El magnesio se deter-
miné utilizando el método del fosfato de amo-
nio y magnesio. El calcio por precipitaciéon con
oxalato. El hierro se determiné colorimétrica-
mente por reaccién con la o-fenantrolina.
(Chapman y Pratt, 1973).

Resultados y discusion

En la Tabla 1 se dan los valores medios y des-
viaciones estandares del contenido de nutrien-
tes en el extracto acuoso obtenido con los tres

métodos diferentes de extracciéon referidos a
100 g de materialseco.

" En la misma se pueden observar valores rela-
tivamente elevados de las desviaciones estan-
dares. En algunos casos los valores del coeficien-
te de variacién % (desviacién estandar/valor me-
dio*100) superan el 100%. Estos valores eleva-
dos de dispersion se pueden deber a dos causas:
en primer lugar, los diferentes origenes de la
materia y en segundo lugar, las diferentes con-
diciones de procesamiento de los distintos esta-
blecimientos industriales.

Comparando las dos formas similares de con-
sumo, el mate frio y caliente, se observa una ex-
traccién mayor en el mate caliente, como era de
esperar. Realizando el test estadistico de stu-
dent de diferencias entre medias se encuentran

Tabla 1. Contenido de nutrientes en el extracto acuoso de yerba mate obtenido ¢ton tres formas diferentes
de extraccion. Valores medios y desviaciones estindares de 5 muestras comerciales diferentes. Los valores
estdn referidos a 100 g de sdlido seco, equivalentes a la cantidad de yerba mate utilizada en dos mateadas
(frio o caliente) o 35 saquitos.

Infusién con saquitos Mate Caliente Mate frio
Componentes Valor Desviacion Valor. | Desviacién Valor | Desviacion

medio estandar medio estandar medio | standard

Composicion general
Glucosa (g) 0,54 0,54 0,59+ 0,41 0,15 0,04
Sacarosa (g) 2,97 1,41 2,77+ 0,53 1,19 0,50
Proteinas (g) 3,69 3,26 2,14+ 0,39 1,24 0,52
Cafeina (g) 1,27 2,90 0,85+ 0,08 0,44 0,35
Cenizas totales (g) 3,80 1,38 3,23+ 0,37 1,86 0,75
Extracto acuoso (g) 40,22* 1,34 27,02+ 3,09 15,60 6,38
Vitaminas
Vitamina C (mg) 4,89 3,04 511 2,78 2,35 0,13
Tiamina (B1) (mg) 1,59 1,38 1,48 1,86 0,15 0,10
Niacinamida (mg) 4,38 4,89 1,27+ 0,68 nd -
Piridoxina (B6)(mg) 054 0,51 0,94 0,97 nd -
Minerales
Calcio (mg) 107,25* 9,42 80,94+ 9,78 43,90 19,45
Fésforo (mg) 60,5 725 45,89+ 6,31 21,27 8,70
Hierro (mg) 2,54 0,36 2,22+ 0,34 1,10 0,46
Magnesio (mg) 86,96* 7,25 58,58+ 7,57 33,17 13,64
Potasio (mg) 99,64 13,40 100,59+ 18,32 41,63 16,85
Sodio (mg) 27,54* 5,43 14,04 2,45 11,07 411
n.d: No detectado
* Denota diferencias significativas entre la infusion de saquitos y el mate caliente (P<0,05)
+ Denota diferencias significativas entre el mate caliente y el mate frio (P<0,05)
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diferencias significativas encasi todas las con-
centraciones con excepcién de las vitaminas
(marcadas con un signo +). Comparando los re-
sultados obtenidos a partir del mate caliente y

. de la infusién de saquitos, se observan valores
mayores.en el extracto acuoso total y en los con-
tenidos de calcio, magnesio y sodio con la infu-
sién de saquitos (marcadas con un signo *). Con
las vitaminas, los resultados son algo diferentes
ya que no se encuentran diferencias significati-
vas en ningln caso. Esto se puede explicar te-
niendo en cuenta que en la extraccién de las vi-
taminas hay dos mecanismos contrapuestos que
actuan en forma simultanea (ademas de la gran
variacion que existe en el producto sélido): por
un lado, la difusién de los componentes hacia la
fase liquida se ve favorecida con el aumento de
la temperatura, pero por otro.lado al aumentar
la temperatura, aumenta la velocidad de degra-
dacion.

El aporte de nutrientes que representa el con-
sumo de la yerba mate en la forma de mate ca-
liente, con respecto a la Dosis Diaria Recomenda-
da (DDR) figura en la Tabla 2, donde se contem-
pla el consumo diario de 100 g de material (2 por-
ciones). Los valores de la DDR fueron obtenidos
de la Norma para Rotulado Nutricional de Ali-
mentos Envasados del Mercosur. En dicha tabla se
puede observar que existen aportes importantes
Gnicamente de tiamina y piridoxina (B6) .

Conclusiones

Al realizar los anélisis de los nutrientes en el
extracto acuoso de la yerba mate en sus tres for-
mas tradicionales de consumo, se encontré una

ciones diarias de 50 g), se puede decir que son
importantes el de la tiamina y de la piridoxina
(B6), y poco importante el de los otros nutrien-
tes.
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gran dispersion en los valores
obtenidos, es decir altos valo-
res de desviaciones estandares.

Al comparar los valores me-
dios obtenidos en las tres for-

Tabla 2. Aporte nutricional que representa el consumo de 100
g de yerba mate en forma de mate caliente con respecto a la
Dosis Diaria Recomendada (DDR).

mas de consumo, se encontrd Valor medio DDR % de la DDR
que la forma de infusién de sa-
quitos y la del mate caliente | proteinas (g) 2,14 50 43
no presentan diferencias signi- | vitamina C (mg) 5,11 60 85
ficativas; mientras que la del | Tiamina (mg) 1,48 1,4 100
mate caliente (70°C) y la del | Niacinamida (mg) 127 18 7:1
mate frio (5°C) presentaban di- | piridoxina (mg) 0,94 2 47
fer_encias significativas en la | calcio (mg) 80,94 800 10,1
mayoria de los valores. Hierro (mg) 2,22 14 15,9
En cuanto al aporte nutri- Magnesio (mg) 58,78 300 19,5
cional que presenta el consu- 2

mo en forma de mate (2 por-
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Almidones Madificados
Aislados de Soja
Aspartame/Polvo/granular
Cacao Polvo
Carrageninas
Refinada/Semirefinada
Dextrosa Monohidratada

AmyLum GRouP - SHEMBERG
SANTISTA/CEVAL - VERDUGT B.V.
AsPARTIL - SFK TECHNOLOGY

Gelatinas
Gluten Vital de Trigo
Gomas-Xantica-Guar-Garrofin
Maltodextrina D.E. 15/18
Texturizados de Soja
Propionatos Sodio/Calcio
Lecitina Polvo/Liquida
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