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Introducción

En el nordeste de Argentina, Paraguay y sur de Brasil 
confluyen las condiciones adecuadas de temperatura, 
humedad y suelo que permiten el óptimo crecimiento de 
la yerba mate, Ilex paraguariensis Saint Hilaire, en forma 
silvestre [1; 2].

Para su empleo como sustrato alimenticio, es necesario 
someterlo a un procesamiento industrial. El cual comienza 
con la cosecha de las hojas y ramas finas de yerba mate, de 
forma manual. Continúa con el zapecado, donde el material 
cosechado es expuesto a la acción directa de la llama, a 
temperaturas que oscilan entre 400 y 700 ºC, por 20 a 30 
segundos, y luego a los gases de combustión durante 2 o 3 
minutos. Esto provoca la detención de la actividad enzimá-
tica responsable de los procesos biológicos de degradación 
de los tejidos, y al mismo tiempo, elimina gran parte de la 

humedad facilitando su posterior secado. Luego se realiza 
el secado, donde el material zapecado es sometido a una 
corriente de gases de combustión de leña a temperaturas 
que varían entre 90 ºC y 120 ºC por un período de tiempo 
que varia, de acuerdo al tipo de secadero, entre 30 minutos 
y 24 horas. En esta etapa se reduce aún más su peso y 
se elimina la humedad hasta un residual, que garantice la 
conservación y posterior obtención de un buen producto. 
La siguiente etapa es el canchado y zaranda, que es la 
trituración gruesa de las hojas secas de yerba mate, con 
el fin de facilitar su embolsado y estacionamiento. En esta 
etapa se obtiene la yerba mate canchada. Posteriormente se 
estaciona por un período de tiempo que puede variar entre 
2 y 24 meses de acuerdo al método de estacionamiento con 
el fin de que adquiera el sabor, aroma y color característico, 
de la yerba mate elaborada [2]. Y luego se puede obtener 
la yerba mate compuesta, mediante el agregado de hierbas 
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Resumen

Yerba mate canchada es una de las formas de comercialización de la yerba mate. Se obtiene en las primeras etapas 
del proceso de elaboración, mediante la trituración gruesa de las hojas secas luego del sapecado y secado de las 
mismas, constituyendo la materia prima de los molinos. Los objetivos de nuestro trabajo fueron evaluar la calidad 
microbiológica de yerba mate canchada, y observar si el período de estacionamiento influye en la proliferación 
de microorganismos en el procesamiento de  la  yerba mate.  Se realizó el análisis microbiológico de 20 muestras 
de yerba mate canchada mediante recuentos de bacterias aeróbicas mesófilas totales (BAMT), coliformes totales 
(CT), coliformes termotolerantes (CTT), hongos y levaduras (RHL) y detección de Escherichia coli. Los recuentos 
microbiológicos presentaron valores en promedio para BAMT de 2,2 x 103 UFC/g; para CT de 5,5 x 102 NMP/g; para 
CTT <3 NMP/g; para RHL de 1 x 103 UFC/g, no detectándose presencia de Escherichia coli. Yerba mate canchada 
presenta una contaminación microbiana inferior en relación a lo encontrado en yerba mate elaborada y yerba mate 
compuesta. El período de estacionamiento favorece la contaminación microbiana de yerba mate.
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Abstract

Milled (canchada) yerba mate is one of the commercial forms of yerba mate. It is obtained in the early stages of 
the manufacturing process, through the coarse grinding of dry leaves after sapecado and drying, which constitute 
the raw material for mills. The objectives of our work were to assess the microbiological quality of canchada yerba 
mate, and to observe if the ageing period influences the proliferation of microorganisms in yerba mate processing. 
Microbiological analysis of 20 samples of canchada yerba mate was carried out by total mesophilic aerobic bacteria 
(BAMT), total coliform (RCT), fecal coliforms (RCTT), fungi and yeasts (RHL) counting, and Escherichia coli detection. 
Microbiological counting showed average values of 2.2 x103 UFC/g for BAMT, of 5.5 x 102 NMP/g for CT; <3 NMP/g 
for CTT; of 1 x 103 UFC/g for RHL, with no presence of Escherichia coli being detected. Microbial contamination 
in canchada yerba mate is lower than that found in manufactured and composed yerba mate. The ageing period 
favors the microbial contamination of yerba mate.
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sápido-aromáticas. 
Argentina produce más del 60% del total mundial de 

yerba mate canchada seguida de Brasil y Paraguay. Cons-
tituye la materia prima de los molinos y además es uno de 
los grados de transformación en los que se comercializa la 
yerba mate, consumida generalmente para la preparación 
de la bebida conocida como “terere” [3].

Las principales fuentes de contaminación de la yerba 
mate son el suelo y el aire. La presencia de microorga-
nismos en los alimentos no significa necesariamente un 
peligro para el consumidor o una calidad inferior de estos 
productos [4; 5]. Los alimentos deshidratados o secados 
como yerba mate, no suelen ser estériles; sin embargo, 
debido a su baja actividad de agua, pueden permanecer 
estables microbiológicamente durante mucho tiempo, 
solo cuando se humedecen puede comenzar su alteración 
[4; 6]. Si bien los parámetros empleados en la elabora-
ción de yerba mate están estrictamente controlados, por 
lo general el rango de humedad, temperatura e higiene 
varían ampliamente, generando condiciones favorables 
para la proliferación de hongos y bacterias contaminantes; 
los cuales pueden modificar su calidad bromatológica, 
microbiológica y comercial. 

La calidad microbiológica de los productos alimenti-
cios se determina estableciendo límites cuantitativos para 
parámetros microbianos de interés. La calidad y el cuidado 
del procesamiento de la yerba mate son decisivos para que 
el producto mantenga inalterables sus cualidades organo-
lépticas y microbiológicas. Considerando que Argentina 
posee la norma IRAM 20517:2007 [7] que establece los 
métodos y el perfil microbiológico para el control de 
calidad microbiológica de yerba mate elaborada y yerba 
mate canchada, pero no establece los límites admitidos, 
el objetivo de nuestro trabajo fue investigar la calidad 
microbiológica de yerba mate canchada; y determinar si 
la etapa de estacionamiento durante el procesamiento de la 
yerba mate influye en la proliferación microbiana. 

Materiales y métodos

Fueron analizadas 20 muestras de yerba mate canchada 
obtenidas de diferentes establecimientos yerbateros de la 
provincia de Misiones, Argentina. La recolección se llevó a 
cabo en el año 2009, concurriendo a los diferentes puestos 
que los productores misioneros poseen en las conocidas 
“Ferias Francas de Misiones”. 

El estudio microbiológico se realizó mediante recuentos 
de bacterias aeróbicas mesófilas totales (BAMT), coli-
formes totales (CT), coliformes termotolerantes (CTT), 
hongos y levaduras (RHL) y detección de Escherichia coli, 
empleando técnicas analíticas de acuerdo con la norma 
IRAM 20517:2007 [7]. 

A partir de las muestras correctamente homogeneizadas 
se realizaron diluciones con agua peptonada al 0,1%. Para 
el recuento de BAMT, se empleó el método de dilución 

en placas en medio PCA (agar para recuento en placa), 
incubando a 35 ± 2 ºC. El recuento de CT y de CTT, se rea-
lizó utilizando el método del número más probable (NMP) 
en caldo Mac Conkey incubados a 35 ± 2 ºC y en caldo 
verde brillante incubados a 44,5 ± 1 ºC, respectivamente. 
La determinación de Escherichia coli, se realizó a partir 
de los tubos positivos con verde brillante, sembrando para 
aislamiento en medio EMB (agar eosina, azul de metileno) 
e incubando entre 24-48 hs a 35 ± 2 ºC. Para la identi-
ficación de Escherichia coli, se seleccionaron aquellas 
colonias que presentaban características representativas del 
microorganismo y se realizaron las pruebas bioquímicas 
mínimas, conocidas como IMVIC: detección de indol, rojo 
de metilo, Voges Proskauer y citrato [8]. Para el RHL, se 
empleó el método de siembra en superficie en medio AHL 
(agar hongos y levaduras con cloranfenicol), incubados a 
25 ± 2 ºC durante 5-7 días [7].

Particularmente para poder investigar si la etapa de 
estacionamiento en el proceso de obtención de yerba mate 
elaborada influye en la proliferación microbiana; se con-
trastaron los datos obtenidos sobre yerba mate canchada 
sin estacionamiento en este estudio, con datos obtenidos 
previamente para yerba mate elaborada obtenidos por 
nuestro grupo de trabajo y por otros grupos ajenos.

Resultados y discusión

Los resultados obtenidos de las diferentes evaluaciones 
microbiológicas realizadas en yerba mate canchada se 
muestran en la Tabla Nº1.

Tabla Nº1: Resultados del análisis microbiológico de yerba mate 
canchada.

Muestra 
YMCH

BAMT
UFC/g

CT
NMP/g

CTT
NMP/g

Detección
E. coli

RHL
UFC/g

1 1,1 x 103 <3 <3 - 2,8 x 102

2 4,1 x 103 <3 <3 - 2,8 x 102

3 3,3 x 103 3 <3 - 6,3 x 102

4 1 x 102 <3 <3 - 2,8 x 102

5 1 x 102 <3 <3 - 2,7 x 102

6 1 x 103

1,1 x 
103 <3 - 1 x 103

7 4 x 102 <3  <3 - 2,7 x 102

8 3,5 x 102 <3 <3 - 1,1 x 103

9 7,9 x 102 <3 <3 - 3,5 x 103

10 1,7 x 102 <3 <3 - 1 x 103

11 2,2 x 104 <3 <3 - 5,2 x 102

12 1 x 103 <3 <3 - 3 x 103

13 7,2 x 102 <3 <3 - 1,2 x 103

14 1,1 x 103 3,6 <3 - 4,6 x 102

15 1,5 x 103 <3 <3 - 2 x 103

16 5 x 102 <3 <3 - 2,5 x 102

17 4 x 102 <3 <3 - 2 x 102

18 1,8 x 103 <3 <3 - 3 x 103

19 2,6 x 103 3,6 <3 - 2,5 x 102

20 5,5 x 102 <3 <3 - 5 x 102
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Promedio 2,2 x 103

5,5 x 
102 <3 - 1 x 103

Máxima 2,2 x 104

1,1 x 
103 <3 - 3,5 x 103

Mínima 1 x 102 <3 <3 - 2 x 102

Los resultados obtenidos muestran una contaminación 
microbiana inferior en relación con los resultados deriva-
dos de estudios previos en muestras de yerba mate com-
puesta (Tabla Nº2) [3; 9]; y una contaminación microbiana 
similar, y en algunos casos inferior, en relación a análisis 
anteriores en muestras de yerba mate elaborada (Tabla Nº3) 
[3; 10; 11; 12; 13]. 

Tabla Nº2: Resultados de estudios microbiológicos previos en yerba 
mate compuesta [3; 9].

BAMT
UFC/g

CT
NMP/g

CTT
NMP/g

E. coli
RHL

UFC/g

Yerba mate compuesta 
<15% hierbas 
adicionadas

2,0 x 106 8,7 x 102 7,8 x 102 100% 
Ausencia

7,8 x 104

Yerba mate compuesta 
>15% hierbas 
adicionadas

3,4 x 106 6,8 x 102 3,4 x 101 25% 
Presencia

1,0 x 105

Tabla Nº3: Resultados de estudios microbiológicos previos en yerba 
mate elaborada [3; 10; 11; 12; 13].

BAMT
UFC/g

CT
NMP/g

CTT
NMP/g

E. coli
RHL

UFC/g

Yerba mate 
elaborada

1,1 x 104 1,1 x 102 < 3 100% 
Ausencia

2 x 103 

6,1 x 103

En las muestras de yerba mate canchada, los resultados 
de BAMT presentaron recuentos en un rango de 102 y 103 

UFC/g, sólo una muestra presentó un valor de 104 UFC/g; 

a diferencia de lo observado en muestras de yerba mate 
compuesta [9] y en yerba mate elaborada [3; 10; 11; 12; 
13] donde los valores obtenidos alcanzaron ordenes de 
magnitud de 106 UFC/g y 104 UFC/g respectivamente. 
Los recuentos de CT y CTT fueron muy bajos, no detec-
tándose presencia de E. coli en las muestras evaluadas. 
Estos hallazgos coinciden con los obtenidos en yerba mate 
elaborada. Sin embargo resultaron inferiores a los de yerba 
mate compuesta, en la que además se detecto presencia de 
E. coli [3; 9; 10; 11; 12; 13].

Los valores de RHL mostraron un rango de 102 y 103 
UFC/g en el presente estudio, mientras que en yerba mate 
compuesta [3; 9; 14] se obtuvieron valores de hasta 105 y 
en yerba mate elaborada [3; 10; 11; 12; 13] valores simila-
res a los obtenidos en el presente estudio. Además, en las 
muestras de yerba mate canchada analizadas, los recuentos 
de bacterias y de hongos poseen órdenes de magnitud 
similar, mientras que, tanto en yerba mate compuesta [3; 
9; 14] como en yerba mate elaborada [3; 10; 11; 12; 13], 
los recuentos de bacterias poseen órdenes de magnitud 
mayores a los recuentos de hongos.

Por tanto, analizando los resultados obtenidos, se 
puede observar que durante las primeras etapas del pro-
cesamiento de la yerba mate, la carga microbiana es muy 
baja probablemente debido a las altas temperaturas a la 

que es sometida durante el zapecado y bajo contenido de 
humedad después del secado. Esto puede estar relacionado 
con la baja contaminación microbiológica detectada en la 
yerba mate canchada. Por comparación con los resultados 
observados en yerba mate elaborada se podría inferir que 
esta carga inicial de microorganismos aumenta durante 
el estacionamiento, por lo que sería aconsejable realizar 
controles en dicha etapa para evitar el crecimiento de la 
población microbiana. Adicionalmente, se puede notar 
que el agregado de hierbas sápido-aromáticas en la yerba 
mate compuesta influye en gran medida en los parámetros 
de calidad microbiológica, por lo que sería necesario 
implementar algún procedimiento para disminuir la carga 
microbiana de las hierbas sin modificar sus propiedades 
medicinales, estéticas u organolépticas.

Conclusiones

La yerba mate canchada presenta una contaminación 
microbiana inferior en relación a yerba mate elaborada y 
yerba mate compuesta.

La baja contaminación microbiana de la yerba mate 
durante las primeras etapas del proceso de elaboración, 
se ve incrementada luego de la etapa de estacionamiento 
o con el adicionado de hierbas sápido-aromáticas, desta-
cando la importancia de realizar controles durante dichos 
procedimientos tecnológicos.
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