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Parametros de calidad higiénico-sanitaria para yerba mate

elaborada

Parameters of hygienic - sanitary quality for elaborated yerba mate

Sylvia A. Bordenave, Jorge A. Duce, Liliana, R. Ybarra

Resumen

Se investigo la calidad higiénico-sanitaria de 61 marcas comerciales distintas de Yerba Mate elaborada, con el
objeto de determinar parametros medios de calidad que pudieran ser propuestos como referencia.

Se realizaron recuentos de microorganismos aerobios mesofilos totales, coliformes totales y fecales, hongos y
levaduras siguiendo técnicas propuestas por Normas IRAM.

Se encontro que, el 61% de las muestras presentaron valores de aerobios mesofilos totales <3000 UFC/g.

En hongos y levaduras, el 63,33% de las marcas presentaron valores < 500 UFC/g y el 60 % de las mismas
presentaron valores de coliformes totales < 100 NMP/g. No se encontraron coliformes fecales.

Proponemos, en funcién de los valores hallados que la Yerba Mate elaborada se ajuste inicialmente a valores
maximos de aerobios mesofilos totales < 1000 UFC/g coliformes totales < 100 NMP/g, hongos y levaduras < 1000
UFC/g, vy ausencia de coliformes fecales y microorganismos patdgenos.
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Abstract

The researcg of the hygienic-sanitary quality of 60 different trademarks of elaborated yerba mate was carried out
to determine standard parameters that could be proposed as reference.

The counting of microorganisms: total aerobic mesophilic, total and faecal coliforms, fungi and yeasts was carried
out in the samples following the techniques proposed by IRAM Norms.

In 61% of the samples, values of total aerobic mesophilic < 3000 UFC/g were found. In fungi and yeasts, 63, 33 %
of the trademarks present values < 500 UFC/g and in a 60% of these trademarks the value of total coliforms is <
100 NMP/g. Faecal coliforms were not found.

In view of the values found, it is suggested that elaborated Yerba Mate be initially adjusted to the < 1000 UFC/g
limits, for aerobic total mesophilic intervals < 100 NMP/g, and that faecal coliforms and pathogenic microorganisms

should not be present.
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Introduccion

El cultivo y la produccién de la Yerba Mate es una de
las actividades econdomicas mas importantes de la provincia
de Misiones, (Argentina). Existen pocos estudios y ninguna
legislacion sobre la calidad higiénico sanitaria de la misma
[1,2, 3].

La legislacion y la mayoria de los estudios se han
realizado sobre la calidad desde el punto de vista fisico-
quimico [4].

Se trabajo en los Gltimos afios en la variacion del
contenido microbiano de la Yerba Mate durante su proce-
samiento (desde la recepcion de las muestras,-sapecado-
secado-canchado-estacionamiento y molienda) [5]. Para
ello se tomaron un total de 80 muestras procedentes de

las provincias de Misiones y Corrientes; y los puntos de
muestreo fueron: planchada-salida de sapecadora, cinta de
secado superior (100 ° C), cinta de secado inferior (120°C)
y ala salida de la canchadora.

En cada unidad analitica se determind aerobios
mesofilos totales, coliformes totales y fecales y hongos y
levaduras.

Se detectaron valores altos de recuento en la planchada,
que luego decrecian durante la etapa de sapecado (proceso
de calentamiento térmico a alta temperatura y entre 20 y 30
segundos) y secado, para incrementarse luego del proceso
de canchado (molienda gruesa que produce la Yerba Mate
canchada) [6].

Los valores de recuento de aerobios mesofilos totales,
coliformes totales, coliformes fecales y hongos y levaduras
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encontrados en el proceso de canchado, coincidian con los
valores maximos propuestos por la Legislacion Paraguaya
[7], 1o cual consideramos un antecedente valido para futu-
ras investigaciones. En trabajos realizados en Yerba Mate
canchada y Yerba Mate elaborada [8] se encuentra que
todos los recuentos se incrementan en gran forma, lo que
se considera se debe a deficiencias higiénico-sanitarias en
el establecimiento y posterior molienda y envasado.

Como una continuacion de ese trabajo, se decidio
investigar la calidad higiénico-sanitaria de Yerba Mate
elaborada en 61 marcas comerciales diferentes, con el
objeto de determinar parametros medios de calidad que
pudieran ser considerados como un aporte para estimar los
valores de referencia.

Para ello, se tuvo en cuenta la Legislacion paraguaya
[7] que establece intervalos de valores para hongos y
levaduras y coliformes totales, como asi también los
inconvenientes generados en la implementacion de la
misma en el vecino pais al establecerse valores muy bajos
para recuentos de hongos y levaduras.

Por otra parte, se consideraron los valores promedios de
recuentos de aerobios mesdfilos totales, hongos y levadu-
ras, coliformes totales a la salida de la etapa de canchado
en el proceso de elaboracion de la Yerba Mate hallados en
anteriores trabajos [5, 6, 8].

Materiales y metodos

Se extrajeron muestras de distintas marcas comerciales
de Yerba Mate elaborada con palo en paquetes de 250
gramos, 500 gramos y 1000 gramos de la zona productora
de nuestro Pais.

En las mismas, se realizé el control higiénico-sanitario

de la Yerba Mate elaborada a través de la determinacion
de microorganismos aerobios mesofilos totales, coliformes
totales y fecales y de hongos y levaduras.

Se utiliz6 el muestreo tipo Survey (tal como lo hace el
consumidor final) [9]

las muestras fueron procesadas siguiendo la Norma
IRAM 20517 para analisis microbiolégico, con algunas
modificaciones, como el empled agua de peptona al 0,1%
en vez de solucion fisiologica peptonada [10].

Se tomo una unidad analitica de 25 gramos de muestra
y se homogeneiz6 en 225 ml de agua de peptona al 0,1%,
se realizaron diluciones seriadas (10-1,10-2,103, 10-4) y se
sembraron por duplicado en los medios correspondientes
para la determinacion de cada uno de los microorganis-
mos.

Para determinacion de aerobios mesdfilos totales se
utilizé el medio Plate Count Agar, sembrandose en profun-
didad e incubandose a 37°C durante 24 horas.

Para determinacion de coliformes totales, se sembro en
caldo Lauril Sulfato a 37°C, durante 24-48 horas, los tubos
positivos con formacion de gas fueron pasados a caldo
Brilla e incubados en bafio termostatico a 45°C durante
24 -48 horas.

Para la determinacion de hongos y levaduras se utilizo
el medio H y L de laboratorios Britania; las determinacio-
nes se realizaron por duplicado, la siembra en superficie
y se incubaron las placas en estufa a 30°C durante 3 a 5
dias.

Resultados

Los resultados del analisis microbiologico realizado,
estan expresados en la TABLA 1.

Tabla 1: Recuento de aerobios mesofilos totales, coliformes totales, coliformes fecales y hongos y levaduras en Yerba Mate elaborada.

MUESTRAS DE YERBA MATE AEROBIOS MESOFILOS COLIFORMES TOTALES COLIFORMES FECALES HONGOS Y LEVADURAS

ELABORADA TOTALES UFC/g NMP/g NMP/g UFC/g
1. 5,4x102 0 0 3,5x10
2. 2x103 0 0 4,5x102
3. 2x102 0 0 2x10
4. 9x102 0 0 5x102
5. 3,5x104 2,9x102 0 2x10
6. 2,3x103 2,8x10 0 5x102
7. 1,3x102 0 0 1,1X102
8. 7x10 0 0 4x10
9. 2x103 0 0 1x103
10. 1,5x102 0 0 10
1. 4,4x102 0 0 2x102
12. 6x103 0 0 1,3x103
13. 3x103 0 0 2,1X103
14. 1,4x103 0 0 1,2X102
15. 5,5x102 0 0 1,4Xx102
16. 1,3x102 0 0 6x10
17. 6,6x103 2,9x102 0 8,5x102
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18. 8,5x103 3,2x103 0 1,1X103
19. 1,3x102 2,8x10 0 7x10
20. 2x103 0 0 4x102
21 1,3x102 0 0 10
22. 1,5x102 5x10 0 2x10
23. 1,5x103 0 0 6x10
24. 2,3x102 5x10 0 10
25. 2,5x103 0 0 1,2x100
26. 3,3x104 3,2x103 0 3,2x103
27. 1,4X102 0 0 0
28. 1,6x103 6,5x10 0 4,3x102
29. 3,7x103 5,2x102 0 3x103
30. 1,3x104 0 0 5x102
31. 2,8x103 5,2x102 0 5x102
32. 3x103 0 0 6X102
33. 2,1X104 6,4x103 0 2,5x103
34. 5,2x104 1,77x102 0 2x103
35. 1,5x102 2,8x10 0 7x10
36. 8,3x103 1,77x102 0 1,1X102
37. 2x103 0 0 2,6x102
38. 8x10 0 0 6x10
39. 1,6x104 5,2x102 0 2x102
40. 2,8x103 1,77x102 0 3,2x102
41. 5x102 2,8x10 0 8,5x10
42. 4x104 2,9x102 0 4x102
43. 4,8x104 3,2x103 0 4,5x103
44. 1,5x104 6,4x103 0 2,9x102
45. 4,3x103 3,4x103 0 8x102
46. 2,5x104 2,8x10 0 0
47. 2,3x102 1,77x102 0 3x102
48. 6x103 5x10 0 1,3x103
49. 2,6x104 5,2x102 0 1,1x103
50. 2x105 1,77x102 0 3x104
51. 1,8x104 2,9x102 0 1,6X103
52. 2,5x103 0 0 5x102
53. 4,3x103 3,2x103 0 1,4x103
54. 2,7x103 2,2x103 0 1x103
565. 7x10 0 0 0
56. 2,8x104 1,77x102 0 4x102
57. 2,2x104 3,2x103 0 3,3x103
58. 1,8x104 3,2x103 0 3,8x103
59. 3,2x102 1,77x102 0 4x10
60. 7x102 2,8x10 0 1x102
61. 3,2x102 2,8x10 0 6x10
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Tabla 2: Porcentajes de Yerba Mate elaborada que se ajustan a valores maximos propuestos.

VARIABLES

% de las muestras

Aerobios mesdfilos totales < 100 UFC/g

5 % de las muestras

Aerobios mesodfilos totales < 550 UFC/g

31,66% de las muestras

Aerobios mesofilos totales < 1000 UFC/g

36,66% de las muestras

Aerobios mesdfilos totales < 5000 UFC/g

68,33% de las muestras

Aerobios mesodfilos totales < 10000 UFC/g

73,30% de las muestras

Hongos y levaduras < 100 UFC/g

30% de las muestras

Hongos y levaduras < 500 UFC/g

63,33% de las muestras

Hongos y levaduras < 1000 UFC/g

73,33% de las muestras

Hongos y levaduras < 5000 UFC/g

98,33% de las muestras

Coliformes totales < 10 NMPC/g

41,.66% de las muestras

Coliformes totales < 100 NMP/g

58,33% de las muestras

Coliformes totales < 500 NMPC/g

75% de las muestras

Tabla 3: Muestras de Yerba Mate elaborada que se ajustan a la Legislacion paraguaya.

VARIABLES % de las muestras
Hongos y levaduras< 1500 UFC/g (1) 83,33 %
Hongos y levaduras < 100 UFC/g (2) 33,33 %
Coliformes totales < 200 NMP/g (1) 73,33 %
Coliformes totales < 90 NMP/g  (2) 60 %
Valor maximo (1)* 63,33 %
Valor minimo (2)* 31,16 %

La Legislacion paraguaya establece que de cinco muestras analizadas, dos deben estar por debajo del valor minimo

y tres pueden estar debajo del valor maximo.

TABLA 4: Muestras de Yerba Mate elaborada que se ajustan a los valores maximos hallados a la salida del proceso de canchado .

VARIABLE % de las muestras
Hongos y levaduras< 1000 UFC/g
73,33%
Aerobios mesdfilos totales< 3000 UFC/g
65%
Coliformes totales< 3000 NMP/g
58,33%

Muestras que se ajustan a los valores maximos anteriores.

50%

Discusion

De los valores expresados en las tablas se observa
que, proponer valores bajos iniciales en los recuentos de
aerobios mesofilos totales y hongos y levaduras conduce
a restringir la circulacion de casi el 70% de las marcas
analizadas. En tanto se puede observar que el

25 % de las marcas tienen recuentos de aerobios
mesofilos totales y coliformes totales muy altos, y que
implicarian un riesgo para la salud.

Del analisis del contenido microbiano durante el pro-
ceso, se ha observado que los recuentos a la salida del
canchado, si las condiciones de higiene del establecimiento
son adecuadas, se los puede mantener durante el resto
del proceso. Por lo tanto, los valores maximos propuestos
especificados en TABLA 4, pueden ser considerados
como parametros aceptables. Y con respecto a la flora
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fingica, cabe destacar que la Yerba Mate no es un sustrato
favorable para la biosintesis de toxinas como se ha hallado
en trabajos de investigacion realizados en la Universidad
Nacional de Misiones [11].

Ademas, se sugiere que los valores propuestos se revean
periédicamente, y considerar que si se mejoran las condi-
ciones higiénico sanitarias del procesamiento de la Yerba
Mate, ello conduciria a la elaboracién de un producto de
calidad, sin perjudicar a la industria yerbatera.
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conclusiones

Como resultado de esta investigacion, se propone
valores maximos de microorganismos aerobios mesoéfilos
totales <3000 UFC/g; coliformes totales < 100 NMP/g y
de hongos y levaduras < 1000 UFC/g. Estos valores pro-
puestos se toman en funcion de los resultados hallados, los
valores de recuentos microbianos encontrados a la salida
del proceso de canchado y los valores recomendados por
la Legislacion paraguaya.

Cabe sefialar que el valor del 50% de muestras anali-
zadas que se adaptan a los parametros propuestos, se eleva
a un 80% si se limita el analisis a las muestras de mayor
circulacion en la provincia de Misiones (25 muestras).
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