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RESUMO 
 
A planta erva-mate (Ilex paraguariensis) e seus usos e aplicações estão sendo cada vez mais 
estudados. Originária de florestas subtropicais da América do Sul, tendo a Argentina como 
principal produtor da planta e os maiores consumidores no Brasil e Uruguai, a planta está 
sendo exportada para países da Europa e do Oriente Médio, além de países como Chile e 
EUA. Com o objetivo de verificar informações como características, dados referentes à 
produção e aplicações da erva-mate, este artigo torna-se uma indispensável fonte de consulta 
para as mais variadas pesquisas envolvendo o tema erva-mate. A presente pesquisa possui 
abordagem teórico-conceitual, do tipo descritiva e exploratória, acerca da erva-mate, suas 
caraterísticas e aplicações, e foi delineada por um estudo bibliográfico e documental. Utiliza-
se da técnica de contextualização para aprofundar e compreender o assunto erva-mate em 
todas as suas esferas. A erva-mate é amplamente consumida e rica em compostos, utilizada na 
indústria farmacêutica, alimentícia, bebida, entre outros. Também apresenta inúmeros 
benefícios à saúde humana, atuando como anticancerígeno, antialérgico, diurético, melhoria 
na digestão, efeitos anti-hipertensivo, hepaprotetora, antioxidante, antiobesidade e muitos 
outros. 
 
Palavras-chave: Erva-Mate. Ilex Paraguariensis. Estudo bibliográfico e Documental. 

 

ABSTRACT 

 

The yerba mate plant (Ilex paraguariensis) and its uses and applications are being 
increasingly studied. Originally from subtropical forests in South America, with Argentina as 
the main producer of the plant and the largest consumers in Brazil and Uruguay, the plant is 
being exported to countries in Europe and the Middle East, as well as countries such as Chile 
and the USA. With the aim of verifying information such as characteristics, data regarding the 
production and applications of yerba mate, this article becomes an indispensable source of 
consultation for the most varied research involving the topic of yerba mate. This research has 
a theoretical-conceptual approach, of a descriptive and exploratory type, about yerba mate, its 
characteristics and applications, and was outlined by a bibliographic and documentary study. 
The contextualization technique is used to deepen and understand the subject of yerba mate in 
all its spheres. Yerba mate is widely consumed and rich in compounds, used in the 
pharmaceutical, food and beverage industries, among others. It also has numerous benefits for 
human health, acting as anti-cancer, anti-allergic, diuretic, improving digestion, anti-
hypertensive, hepaprotective, antioxidant, anti-obesity effects and many others. 
 
Keywords: Yerba Mate. Ilex paraguariensis. Bibliographic and Documentary Study. 
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1 INTRODUÇÃO  

 

A planta Ilex paraguariensis, conhecida como erva-mate, com origem das florestas 

subtropicais da América do Sul, é uma espécie dioica com folhas e ramos finos de coloração 

verde, com surgimento através dos povos guaranis, que maceravam as folhas para beber a 

infusão como remédio para o tratamento de doenças reumáticas, intestinais e outras 

enfermidades (GUÉDON; COSTES; RAKOCEVIC, 2018; MENÉNDEZ et al., 2022; 

KHATIB et al., 2023). 

Por ser uma planta de baixo custo (GOMES et al., 2022), pertencente à família 

Aquifoliaceae (PENA-BERMUDEZ et al., 2022), a erva-mate é considerada um alimento 

com uma fonte rica de elementos essenciais como: cálcio, potássio, magnésio, fósforo, cobre, 

ferro, manganês, vitaminas, aminoácidos, entre outros (ROSSI; LOZANO, 2020; ROSA et 

al., 2022) e é amplamente consumida em países do sul da América Latina, devido ao seu 

potencial e benefícios à saúde (MENÉNDEZ et al., 2022; MAIZTEGUI et al., 2023). 

Sendo assim, este artigo tem como objetivo descrever as características da erva-mate e 

suas possibilidades de aplicações. Visa contribuir com o arcabouço teórico-conceitual 

inerentes à erva-mate, aumentando sua transparência, confiabilidade e replicabilidade. Para 

isso, pretende-se analisar, descrever e documentar informações e dados extraídos de múltiplas 

fontes. 

 

2 METODOLOGIA 

 

Este trabalho oferece uma abordagem teórico-conceitual, do tipo descritiva e 

exploratória, acerca da erva-mate, suas caraterísticas e aplicações, e foi delineado por um 

estudo bibliográfico e documental. Utiliza-se da técnica de contextualização para aprofundar e 

compreender o assunto erva-mate em todas as suas esferas.  

É uma pesquisa exploratória, pois almeja-se o aprimoramento de ideias ou a 

descoberta de intuições (GIL, 2022), delineando uma situação que ainda não se encontra 

claramente formulada, necessitando conhecer de maneira mais profunda o assunto para se 

estabelecer melhor o problema de pesquisa (CERVO; BERVIAN; SILVA, 2007). E 

descritiva, pois visa descrever a realidade como ela é, sem anseio de modificá-la (GIL, 2022). 

A pesquisa documental é aquela realizada por meio de documentos de fontes primárias, ou 

seja, provenientes de órgãos que realizaram observações ou estudo sobre determinado assunto 

(VERGARA, 2015). A pesquisa bibliográfica refere-se à pesquisa que é desenvolvida com 
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base em material já elaborado, constituído principalmente de livros e artigos científicos (GIL, 

2022). Já os benefícios da contextualização são múltiplos, incluindo o desenvolvimento de 

teorias mais fortes e mais úteis para os profissionais, que por sua vez refletem melhor a 

complexidade do mundo estudado (MCLAREN; DUREPOS, 2021; HALME et al., 2024). 

 

3 REFERENCIAL TEÓRICO 

 

3.1  Caracterização da Erva-Mate (Ilex paraguariensis) 

 

A erva-mate é uma planta que apresenta duas unidades de crescimento por ano (uma 

na primavera e outra no outono), sendo separada por duas fases de repouso, uma delas 

acontece no verão que pode ser total ou parcial e outra no inverno, ocorrendo podas da mesma 

a cada 18-24 meses (GUÉDON; COSTES; RAKOCEVIC, 2018). 

Durante a primavera ou o outono, ocorre uma queda na temperatura e uma baixa na 

disponibilidade de água, afetando mais a produção da biomassa em plantas fêmeas. Sendo 

assim, quando as plantas adultas estão sendo cultivadas em sistema agroflorestal com baixa 

disponibilidade de luz, a produção de biomassa da planta é mais baixa do que quando estão 

sendo cultivadas em monocultivo, onde a disponibilidade de luz é maior e, consequentemente, 

aumentando a produção da biomassa (GUÉDON; COSTES; RAKOCEVIC, 2018). 

Algumas plantas podem conter elementos tóxicos como arsênio, chumbo, cádmio e 

alumínio por fatores como idade da planta, variedade, clima, tipo de solo e exposição à 

poluição. Como fonte de contaminação, no caso do arsênio, pode ser a água e o solo, do 

chumbo o material atmosférico particulado e o cádmio por fungicidas, herbicidas e pesticidas 

que são aplicados durante o seu cultivo (PARDINHO et al., 2018; SCHMITE et al., 2019). 

Segundo a ANVISA (2013), foram estabelecidos limites máximos para cada um dos 

elementos tóxicos. No caso do arsênio e do chumbo, ambos com 0,60 mg/kg de tolerância e o 

cádmio com 0,40 mg/kg de tolerância, na composição da erva-mate. 

Diferentes compostos bioativos encontrados na planta estão associados aos muitos 

benefícios que ela proporciona à saúde, devido às suas propriedades antioxidantes (KHATIB 

et al., 2023), potencial antimicrobiano (SANTOS et al., 2022) e presença de diversos 

compostos bioativos (KHATIB et al., 2023), metabólitos (MENÉNDEZ et al., 2022), 

fenólicos (PENA-BERMUDEZ et al., 2022) e fitoquímicos (SILVA et al., 2022). 

Os compostos como polifenóis (especialmente ácidos clorogênicos), alcaloides 

(cafeína e teobromina), flavonoides (rutina e luteolina), saponinas (matesaponinas) e xantinas 
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têm sido associados a benefícios à saúde, como atividades antioxidantes e hepatoprotetoras e 

relatados como anticancerígenos, antialérgicos, diuréticos, hipocolesterolêmicos, 

vasorelaxantes, antimicrobianos, antiobesidade, efeitos hipoglicemiante e anti-hipertensivo, 

promovem perda de gordura, melhoram a digestão, estimulante do sistema nervoso central, 

combatem os radicais livres, reduzem o câncer e doenças cardiovasculares, constituem 

estratégia adjuvante no tratamento de complicações de diabetes mellitus, alívio no 

envelhecimento e deficiência de testosterona (ROSSI; LOZANO, 2020; GOMES et al., 2022;  

MENÉNDEZ et al., 2022; PENA-BERMUDEZ et al., 2022; SILVA et al., 2022; KHATIB et 

al., 2023). 

 

4 RESULTSDOS E DISCUSSÕES 

 

4.1 Produção da Erva-Mate 

 

A erva-mate é cultivada em regiões com clima temperado e subtropical em países 

como Argentina, Brasil, Paraguai e Uruguai (MENÉNDEZ et al., 2022), podendo atingir 15 

metros de altura (GUÉDON; COSTES; RAKOCEVIC, 2018).  

A Argentina é o principal produtor, primeiro e maior exportador da erva-mate, 

responsável por aproximadamente 60% da produção mundial (SANTOS et al., 2020; 

MENÉNDEZ et al., 2022), cultivando cerca de 165.200 hectares ao ano no nordeste do país, 

equivalente a 280.000 toneladas por ano do produto, das quais 43.000 toneladas são 

exportadas para países como Síria, Chile, Líbano, EUA, Espanha e Japão (ROSSI; LOZANO, 

2020), porém sua utilização está se espalhando pela Europa e demais países do Oriente Médio 

(FIOROTO et al., 2022) e o Brasil e o Uruguai são os maiores consumidores (SANTOS et al., 

2020). 

Conforme dados do IBGE (2021), no Brasil, os estados com produção de erva-mate 

são Mato Grosso do Sul, Paraná, Rio Grande do Sul e Santa Catarina, sendo o estado 

paranaense o maior produtor em nível nacional. No estado do Mato Grosso do Sul, a 

localidade com maior produção é a cidade de Ponta Porã; no Paraná, São Mateus do Sul; no 

Rio Grande do Sul, Arvorezinha; em Santa Catarina é Chapecó. 
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4.2 APLICAÇÕES DA ERVA-MATE 

 

Por meio do processo de industrialização, envolvendo tratamentos térmicos, moagem e 

envelhecimento, diversos produtos oriundos da erva-mate são disponibilizados ao consumidor 

final (PANZL; MENCHACA; RODRÍGUES-HARALAMBIDES, 2022). Na indústria 

alimentícia, é utilizada na prevenção da peroxidação lipídica, atuando como antioxidante 

natural, um dos principais causadores de deterioração e rejeição dos alimentos pelos 

consumidores (PENA-BERMUDEZ et al., 2022).  

Com a crescente demanda por produtos naturais, orgânicos, seus efeitos sinérgicos 

validados e sua disponibilidade, os fitoterápicos vêm sendo utilizados com fins terapêuticos, 

como é o caso da erva-mate, por conta da sua alta concentração de moléculas bioativas (EL-

SAWALHI et al., 2021; GERBER et al. 2023). Os frutos verdes da planta são ricos em 

saponinas triterpenoides, um composto conhecido como tensoativo natural, muito utilizado 

devido as suas propriedades farmacológicas e emulsificantes. Esse composto está sendo muito 

estudado e aplicado em alimentos como surfactante natural e conservante no controle da 

deterioração microbiana dos alimentos (SILVA et al., 2018). 

Uma alternativa interessante para aumentar a vida de prateleira dos alimentos é a 

aplicação do antioxidante natural ácido clorogênico, presente no extrato da erva-mate 

(FARIAS et al., 2021). Além disso, o extrato da erva-mate demonstrou um potencial 

antimicrobiano para os seguintes patógenos: Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, 

Salmonella typhimurium, Pseudomonas aeruginosa e Escherichia coli (SANTOS et al., 

2022). 

Zapata et al., (2020), em seus estudos, analisaram os benefícios da cafeína oriunda de 

fontes naturais (mate e café) e sintéticas, concluindo que a mesma promoveu a redução do 

acúmulo de gordura corporal em animais com uma alimentação rica em gordura e sacarose, 

considerando assim o chá mate e o café como agentes eficientes contra obesidade. 

Recentemente, têm sido desenvolvidos outros produtos como extratos de erva-mate 

em cápsulas, comprimidos e bebidas energéticas (PANZL; MENCHACA; RODRÍGUES-

HARALAMBIDES, 2022). Em alimentos dos mais variados tipos acrescentaram de diversas 

formas a erva-mate, como por exemplo as folhas da planta na massa de pães (SANTETTI et 

al., 2021), folhas e extrato aquoso em almôndegas de frango pré-cozidas (RACANICCI; 

DANIELSEN; SKIBSTED, 2008), extrato etanólico (5mL/kg) em salame suíno (CAMPOS et 

al., 2007), em cerveja e refrigerantes aromatizados durante o processo de fermentação 

(OELLIG; SCHUNCK; SCHWACK, 2018). 
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A aplicação de extratos fenólicos é ampla, podendo ser usados em indústria como base 

em bebidas funcionais, em alimentos como fonte desses extratos e adjuvantes na saúde como 

antioxidante natural (SANTOS et al, 2020). Mesquita et al., (2021) analisaram em seu estudo 

os extratos aquosos de erva-mate nos diferentes preparos: chimarrão, tererê e chá-mate, 

confirmando o alto teor dos níveis de fenóis, ácidos clorogênicos, ácido cafeico, cafeína e 

teobromina em todos os preparos. Porém, no modo de preparo do chimarrão, a composição do 

extrato é mais rica e apresentou melhor atividade antioxidante, quando comparado aos outros 

preparos, provavelmente pelo fato de as partículas serem menores, uma percentagem maior de 

folhas na composição e a influência na temperatura da água na extração desse preparo. Nas 

propriedades anti-inflamatórias, todos os preparos foram eficazes na dose de 60 mg/kg e na 

avaliação dos efeitos ansiolíticos, os modos de preparo do chimarrão e tererê foram melhores 

que o chá-mate. 

Campos et al., (2007) aplicaram o extrato etanólico (5 mL/kg) da planta em salame 

suíno. Decorridos 60 dias após esta aplicação, realizou-se a análise sensorial dos atributos 

como cor, sabor, odor, textura e qualidade geral do alimento e não houve diferença, 

esclarecendo assim que este extrato pode ser aplicado como um aditivo antioxidante sem 

alterar a qualidade sensorial dos alimentos. 

Santos et al., (2020) testaram em seu estudo diversas condições para a extração dos 

compostos fenólicos da erva-mate e o tempo necessário para realização dessa extração; 

constando que as melhores condições de extração dos compostos fenólicos foram a 90ºC por 

10 minutos. Por meio do processo de clarificação feita por ultrafiltração, permitiu a remoção 

de 99,5% dos compostos indutores de turbidez, onde são preservados os teores destes 

compostos fenólicos, mantendo assim a capacidade antioxidante do extrato. 

Outra aplicação já validada para a erva-mate é como herbicida. Por meio do processo 

de decocção das folhas da erva-mate, o extrato aquoso da planta apresenta grande potencial no 

desenvolvimento de um herbicida de origem natural (BRUXEL et al., 2022). 

 

4.3 ERVA-MATE UTILIZADA COMO BEBIDA 

 

Mesmo que diversas aplicações para a erva-mate já tenham sido catalogadas, seu 

consumo majoritariamente ainda se dá por meio de três bebidas diferentes: mate ou 

chimarrão, tererê e chá-mate (MESQUITA et al., 2021). As infusões com erva-mate verde ou 

envelhecida e extraída sucessivamente com pequenas porções de água quente são chamadas 

de mate ou chimarrão, com água fria se chama tererê e quando as folhas são torradas e 
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consumidas principalmente como bebida fria se chama chá-mate (PINTO et al., 2021; 

PANZL; MENCHACA; RODRÍGUES-HARALAMBIDES, 2022; SANTOS et al., 2023). 

O extrato aquoso da erva-mate possui propriedades antioxidantes, diuréticas, 

cardioprotetoras e hipoglicemiantes (MAIZTEGUI et al., 2023). Duglaszek e Kaszczuk 

(2020) avaliaram o valor nutricional e os teores de macro e oligoelementos (cálcio, cobre, 

ferro, potássio, magnésio, manganês, sódio, zinco, cromo e níquel) da erva-mate e outras 

plantas e apresentaram valores variáveis para todas as plantas avaliadas e estes valores 

cobrem ligeiramente a ingestão diária recomendada (exceto o manganês), recomendando 

como uma valiosa fonte complementar a ingestão desse mineral na forma de infusões, até 

mesmo para os alérgicos ao níquel e sódio, não causando nenhum perigo (porém o excesso 

destes últimos provoca doenças cardiovasculares). 

Em seu estudo, Schmite et al., (2019) determinaram as concentrações do cádmio, 

cobre, chumbo e alumínio nos produtos de chá de erva-mate comercializados e suas infusões 

(quentes ou frias). Nos produtos, a concentração total do cádmio variou de 76 a 320 µg g-1, 

com valor médio de 245 ± 114 µg g-1, o teor de chumbo apresentou valor médio de 0,39 ± 

0,04 µg g-1, do cobre os valores variaram de 10,3 a 13,5 µg g-1, com média de 12 ± 1,38 µg g-1 

e o alumínio os valores variaram de 347 a 526 µg g-1. Nas infusões, as maiores concentrações 

encontradas foram nas infusões quentes, em ordem crescente, seguindo do cádmio para o 

chumbo, em seguida cobre e alumínio. 

Mas, para que a folha da erva-mate possa ser comercializada para sua utilização como 

bebida, uma série de etapas são necessárias. O processamento da erva-mate ocorre em seis 

etapas, começando pela colheita (Figura 1A), seguida da torrefação, secagem, moagem, 

envelhecimento e mistura/embalagem (ROSSI; LOZANO, 2020).  O produto final consiste 

em folhas soltas da erva-mate, com tipos distintos de acordo com seu processamento: 

envelhecido, verde ou torrada, finamente moído (Figura 1B), grosseiramente moído ou com 

galhos/caules (Figura 1C), com adições de ervas aromáticas ou açúcar (PANZL; 

MENCHACA; RODRÍGUES-HARALAMBIDES, 2022), normalmente em partículas 

menores de 3 mm e até 35% em pó (VILLALBA et al., 2020). 
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Figura 1 – Erva-mate e seus diferentes formatos de consumo 

 

Após a colheita, as folhas e os pequenos galhos são branqueados com o objetivo de 

inativar as enzimas responsáveis pela degradação (processo chamado de “sapeco”).  O 

material vegetal é tratado em um cilindro de metal giratório próximo de uma chama aberta, 

onde as folhas são secas até um teor de umidade específico (em secadores de diferentes tipos 

chamados de “barbaqua”, o produto seco é chamado de “cancheado”) e temperado por até um 

ano em câmaras de cedro, metal ou cimento, resultando no produto final chamado “erva-mate 

envelhecida ou maturada”. Quando fica por curto período, é a “erva-mate verde” e quando é 

obtida a partir de folhas torradas após o “canchado” é chamada de “chá-mate ou erva-mate 

torrada” (PANZL et al., 2023). 

 

4.4 RESÍDUOS DA ERVA-MATE 

 

Quando adulta, a planta produz cerca de 150 kg de folhas e 20 kg de frutos, porém os 

frutos são considerados indesejáveis na fabricação da erva-mate e normalmente são 

descartados, ocasionando um problema ambiental, no entanto pode ser uma alternativa para o 

desenvolvimento de novos produtos e agregar valores à indústria alimentícia (SILVA et al., 

2018). 

Anualmente, o consumo médio de erva-mate por pessoa é de 6kg, representando uma 

significante quantidade de resíduos gerados, ainda mais que, após a sua utilização (úmida), o 

resíduo triplica de peso, comparado com a erva seca, gerando em termos de resíduos em 

média de 18kg por pessoa ao ano, sendo desse peso 2/3 de água (GULLÓN et al., 2018). O 

resíduo é composto por 40 a 50% de celulose, 20 a 30% de hemicelulose e 10 a 25% de 

lignina (DAHLEM et al., 2019). 

A B C 
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O resíduo da erva-mate é gerado em quantidades consideráveis e pode ser utilizado de 

diversas formas, como adubo, pode ainda ser queimado em caldeiras como gerador de energia 

e também é utilizado na produção de carvão (DAHLEM et al., 2019). 

 

5 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

Este estudo mostrou que a Argentina é o principal país produtor de erva-mate, mas os 

maiores consumidores são o Brasil e o Uruguai e sua utilização está se espalhando ao redor do 

mundo, chegando até a países da Europa e do Oriente Médio. 

A planta erva-mate (Ilex paraguariensis) é amplamente consumida e rica em 

compostos com as mais variadas aplicações, sendo cada vez mais estudada e aplicada em 

diversos ramos industriais: farmacêuticos, alimentícios, bebidas, entre outros. A erva-mate 

apresenta diversos benefícios à saúde humana, atuando como anticancerígeno, antialérgico, 

diurético, traz melhoria à digestão, produz efeitos anti-hipertensivo, hepaprotetora, 

antioxidante, antiobesidade e muitos outros. 
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