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Sammanfattning

Yerba maté ar en dryck som férekommer mycket i Sydamerika, framférallt i Argentina, dar
den arliga genomsnittskonsumtionen ligger pa 6,24 kg torrvikt per person, och den anses
vara landets nationaldryck. Yerba maté bestar av blad fran llex paraguariensis och ar en vaxt
som ursprungligen blev upptackt av Guarani-indianerna fran Paraguay, Brasilien och
Argentina. De anvdnde vaxten till att producera drycken. Traditionellt sett dricks yerba maté
i en kalebass tillsammans med metallsugréret bombilla.

Likt kaffe innehaller yerba maté ocksa koffein, som star for den uppiggande effekten. Den &r
aven rik pa bioaktiva amnen, t.ex. polyfenoler, vilket kan ha en motverkande effekt till olika
sjukdomar. Yerba maté har visat sig ha manga olika egenskaper som bidrar till battre hélsa,
vilket har gjort att fler forskare har blivit intresserad av den.

Detta arbete kommer att ha ett sarskilt fokus pa yerba matés viktigaste kemiska substanser,

som pa ett eller annat satt kan bidra till en battre halsa hos manniskan.

Summary
Yerba maté is a beverage which is consumed in the southern part of South America, mainly

in Argentina, where the average Argentinean yearly consumes 6.24 kg of dried weight.
Therefore, it is considered to be the national beverage. Yerba maté contains leaves from Ilex
paraguariensis and it is a plant which was discovered originally by an Indian group called
Guarani who lives in Paraguay, Brazil and Argentina. Yerba maté is traditionally consumed
with a calabaza and a straw of steel which is called bombilla.

Like coffee yerba maté contains caffeine, which improves wakefulness. It also has a big
number of bioactive compounds, antioxidants for example, which can have a preventive
effect against different kinds of diseases. Many of the characteristics of yerba maté have
shown to be health beneficial, and therefore the yerba maté plant has been subject to
different investigations.

This thesis will especially focus on yerba maté's most important chemical substances, which

can in one way or another contribute to a better health in humans.
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1. Introduktion

Yerba maté ar en infusion bestdende av blad och kvistar fran tradet llex paraguariensis
(Isolabella at et. 2010) som anvands framst i Sydamerika. Denna dryckeskultur ar stor i
Sydamerika, lika stor som thékulturen (Camelia sinensis) ar i Asien och Europa, och dven som
kaffet (Caffea arabica) ar i Europa och Nordamerika (Cardozo Junior & Morand). Likt dessa
namnda drycker ar yerba maté uppskattat for sin starkande och uppiggande verkan
(Gorzalczany et al., 2001). Den anses dven ha andra egenskaper som mer eller mindre kan

bidra till en battre halsa.

I. paraguariensis ar ett trad som i naturen blir ca 12 till 16 meter hogt (Burtnik, 2003). |
odling brukar man daremot inte Idta den bli hogre @n 3 meter, da det kan forsvara sjdlva
skordeprocessen (Yerba maté Argentina, 2015). I. paraguariensis ar en dioik-vaxt, vilket
innebar att vaxtindividen har antingen standare (hanorgan) eller ett gynoeciet (honorgan) (
Widén & Widén, 2008). Den &r vintergron och faller darfor sallan sina blad. Bladen har en
livslangd pa ungefar sex ar och nya blad utvecklas kontinuerligt. De har en morkgron farg
med en helbraddad form och en kil-lik bladbas (Burtnik, 2003). Storleken pa bladen &r

vanligen mellan 5 till 15 centimeter.

I. paraguariensis odlas i vialdranerade och naringsrika sand-leriga jordar (Abc color, 2014).
Den trivs bast i varma klimat med en arlig genomsnittstemperatur pa 23-24°C. Denna llex-art
vaxer vilt i sodra Sydamerika, framforallt i Brasilien, Argentina, Paraguay och Uruguay (Heck
& Mejia, 2007). Odlingar for produktion av yerba maté forekommer mest i nordostra

Argentina, i provinserna Misiones och Corrientes (Los andes fincas, 2015).

Det ar en subtropisk vaxt och kraver darfor rikliga mangder av regnvatten. Den arliga
mangden nederbdrd bor vara jamnt fordelat under aret och far totalt inte vara mindre an
1200 mm (Heck & Mejia, 2007). Trots sina tropiska miljdpreferenser har yerba maté inte
nagot storre problem att dverleva under nagra kyliga dagar, och den har visat sig klara av
temperaturer ner till -6°C. Aven sné klarar traden av, eftersom arten ursprungligen kommer

fran bergsomraden dar sno forekommer.

Skord av blad och kvistar fran I. paraguariensis for tillverkning av yerba maté sker bade i

planterade odlingar och i naturen (Burris et al. 2012). Av dessa tva typer av skordeplatser ar



den forstnamnda den mest forekommande, da skorden ar enklare att utféra och den ger

aven en jamnare kvalitet och kvantitet pa produktionen.
1.2 Syfte

Syftet med detta arbete ar att beskriva I. paraguariensis tradets morfologi och botanik, vars
blad och kvistar anvands till framstallning av yerba maté. Arbetet kommer ocksa att beskriva
yerba matés historia, produktion samt viktigaste kemiska substanser som har en god

inverkan pa manniskans halsa.

1.3 Avgransningar

Detta arbete kommer inte omfatta odlingsteknik for I. paraguariensis produktionen till yerba

maté.
1.4 Fragestallning

Vilka bioaktiva @mnen har yerba maté och vilka halsoeffekter kan dessa ge? Kan mangden

hdlsodmnen paverkas beroende pa vilket produktionsteknik som anvands?

1.5 Historia

Konsumtionen av yerba maté kommer ursprungligen fran Guarani-folket, en etnisk grupp
som holl till i lander som Paraguay, Brasilien och Argentina, langt innan européernas
upptackt av Sydamerika (Cardozo Junior et al., 2016). Guarani-folket drack den pa grund av
sin uppiggande effekt, och dessutom ansags den ge god halsa, livskraft och lang livslangd
(Bandoni & Dellacassa, 2001). Yerba maté anvadndes inte bara som dryck, utan Guarani-
indianerna brukade dven anvdanda den som betalningsvara vid olika handelsutbyten med
andra indianbyar (Yerba maté Argentina, 2015).

Under den spanska erdvringen pa 1500-talet av landomraden i Sydamerika blev denna dryck
aven kand for spanjorerna (Burtnik, 2003). De utvecklade ett starkt intresse for denna dryck,
vilket manga ganger kravde speciella vaxtexpeditioner for att hitta vaxten som drycken
bryggdes av. Yerba maté kom att bli en exklusiv produkt for spanjorerna, en produkt som for
det mesta konsumerades av de hogt uppsatta i samhallet, och framfoérallt de som levde i
Paraguays huvudstad Asuncién (Burtnik, 2003).

Under 1600-talet borjade folk att motsatta sig anvandning av yerba maté, och detta var

huvudsakligen pa grund av orattvisa och omanskliga forhallanden kring produktion och



anvandandet av yerba maté (Burtnik, 2003). Folk som stod langst ner i samhallshierarkin, och
som for dvrigt bidrog med mest arbetskraft till samhallet, fick géra det mesta av det harda
arbetet som /. paraguariensis-odlingarna kravde. Yerba matén som producerades fran dessa
odlingar blev en produkt som bara skulle avnjutas av de hégt uppsatta i samhallet. Det
protesterande folket ville av den anledningen fa slut pa I. paraguariensis-expeditionerna,
men ocksa konsumeringen av yerba maté. De ville helt enkelt fa bort yerba maté-kulturen ur
samhallet. Att dricka yerba maté ansags vara en dalig vana enligt dem (Burtnik, 2003). Detta
kom daremot att forandras i samband med jesuiternas 6kande inflytande i samhallet.
Jesuiterna, som var missionarer for den katolska kyrkan, kom till Paraguay ar 1600 (Abc
color, 2007). De hade inget emot yerba maté, tvartom uppmuntrade de manniskorna att
dricka denna dryck. De hade lagt marke till hur indianerna som drack drycken kunde halla sig
vakna ldngre och samtidigt vara mer arbetsflitiga an de som inte konsumerade drycken.
Jesuiterna ansag att yerba maté kunde fungera som ett hjalpmedel for att 6ka
produktiviteten hos folket (Burtnik, 2003). Av den anledningen sag darfor jesuiterna till att
starta odlingar av I. paraguariensis och utifran det skapa en marknad for yerba maté. /.
paraguariensis spred sig med tiden och blev en alltmer férekommande vaxt i manga
odlingar, och under 1700-talet hade den hunnit sprida sig anda bort till grannlanderna
Brasilien och Argentina (Burtnik, 2003). Odlingen borjade minska under 1800-talet da antalet
jesuiter blev farre i samhallena. Argentina blev sa smaningom tvunget att bérja importera
yerba maté fran bade Paraguay och Brasilien, detta eftersom efterfragan borjade bli storre
an utbudet i landet (Burtnik, 2003). | bérjan av 1900-talet borjade jordbruksmyndigheten i
Argentina (Direccién Nacional de Tierras) odla I. paraguariensis. De ville fa upp en
odlingsareal som skulle tdcka 25-50% av den argentinska provinsen Misiones, ddr man visste
att I. paraguariensis utvecklas bra.

Idag ar Argentina en av varldens storsta yerba maté-producenter, med I. paraguariensis-
odlingar som tacker ca 152 000 ha (Heck & Mejia, 2007). Argentina ar ocksa en av vérldens
storsta konsumenter av yerba maté, dock ligger Uruguay lite hogre med sin arliga
konsumtion 8-10 kg/invanare, medan i Argentina konsumeras 6,5 kg/invanare (Cordozo

Junior & Morand, 2016).

Av Argentinas 41 miljoner invanare konsumerar 90 % av dem yerba maté (Yerba maté

Argentina, 2015). Den arliga produktionen uppgar till ca 280 000 ton for konsumtion vilket



motsvarar ett skordeutbyte pa ca 840 000 ton. Brasilien och Paraguay har ocksa en relativt
stor produktion av yerba maté och ligger darfor pa andra respektive tredje plats som

producenter i varlden (Heck & Mejia, 2007).

2. Material och metod

Detta arbete ar en litteraturstudie om yerba maté och dess halsoeffekter. Informationen
kommer huvudsakligen fran Web of Science och Scopus. Google Scholar har varit en

kompletterande informationskalla.

3. Resultat

Tillredning av yerba maté kan ske pa manga olika satt; den kan bryggas pa ett traditionellt
sydamerikanskt satt eller ocksa pa ett satt som liknar mer kaffebryggandet i Nordamerika
(Aviva yerba maté, 2018). P4 samma satt som kaffe kan yerba maté bryggas pa flertal satt,
bl.a. genom kaffekokare, espressomaskin och fransk kaffebryggare. Yerba maté férekommer
dven i thé-pasar, och dricks som thé. Det traditionella sydamerikanska sattet ar dock den
mest dominanta dryckeskulturen, sa yerba maté konsumeras for det mesta som infusion,
dvs. bryggd med varmvatten och bendamns med flera namn; maté, maté cocido eller
chimarrao (Cordozo Junior & Morand, 2016). Om den tillreds med kallvatten kallas den

istallet for tereré, vilket ar en metod som férekommer mycket i Paraguay.

Traditionell tillredning av yerba maté

Yerba matén dricks ur en torkad kalebassfrukt, tilsammans med ett speciellt metallsugror
som kallas bombilla (Bandoni & Dellacassa, 2001). Sugroret har ett inbyggt filter som gor att
vaxtmaterialet stannar kvar i behallaren (Burris et al. 2012). For att tillreda yerba maté
brukar man utga ifran att fylla % av kalebassens totala volym med vaxtmaterialet, och om
man vill ha en mildare smak far man minska pa mangden vaxtmaterial (Bandoni &
Dellacassa, 2001). Yerba maté dricks i omgangar, dvs. man fyller pa med varmvatten efter
varje gang drycken tar slut. Denna procedur pagar anda tills yerba matén inte langre ger
nagon smak. Innan man fyller pa med varmvatten boér man se till att alla blad och kvistar
blandas val. Det forsta som gors ar att halla for kalebassens 6ppning samtidigt som
kalebassen lutas nastan horisontellt och darefter skakas behallaren sa. Med hjalp av denna
skakningsmetod far man en pulverfri dryck da vaxtmaterialet blir uppdelat; de storsta

bitarna hamnar 6verst medan de mindre dvs. pulveriserat material, hamnar ldngst ner i



behallaren (Yerba.se, 2017). Det bildas en liten backe efter att man har forsiktigt vridit
tillbaka koppen till sin ratta vertikala lutning, en liten skvatt kallt vatten tillsatts utan att
forstora backen, och darpa far drycken sta nagon minut. Vattnet som tillsatts bor halla en
temperatur pa 60-80°C, eftersom vid hogre temperaturer kan smakerna i vaxtmaterialet
forstoras samt pdverka naringsinnehallet.

Metoden att framstalla och brygga yerba maté har mer eller mindre varit den samma under
de senaste 200 aren (Bandoni & Dellacassa, 2001). Det har skett nagra sma forandringar
under det senaste decenniet; bombillan till exempel som tidigare var gjord i silver, tillverkas i
dag i rostfritt stal. En forandring, av storre betydelse dr anvandningen av termosen. Den har
underladttat maté-drickandet mycket, och med hjalp av den har man majlighet att brygga och
avnjuta drycken var man vill.

Denna traditionella dryckeskultur av yerba maté férekommer bade i Paraguay och Brasilien,
men framforallt i Argentina, dar drycken ar en stark symbol for landets kultur (Argentina
Instituto nacional de promocidn turistica, ). Det ar en dryck som ar kopplad till socialt

umgange, da det ar en dryck som oftast delas med andra.
3.1 Metod for framstallning av yerba maté

For att producera yerba maté av I. paraguariensis behover vaxtmaterialet genomga olika

delprocesser innan den ar fardig for konsumtion (Heck & Mejia, 2007).

Industriell framstéallning av yerba maté innefattar blanchering, torkning, krossning, lagring,
finmalning och paketering (Burtnik, 2003). Blanchering, torkning och krossning bor ske inom
loppet av 24 timmar efter skord (Bandoni & Dellacassa, 2001). Det far inte ske senare da risk
for fermentering finns (Burtnik, 2003). Syftet med de tre forsta delprocesserna &r att
avstanna den naturliga nedbrytningsprocessen som sker i vaxtvavnaden och samtidigt fa
bort allt vatten som vaxtmaterialet innehaller. Dessa moment brukar manga ganger ske
maskinellt och bladen transporteras t.ex. pa rullband mellan blanchering- och
torkningsmomentet.

Skord av blad och kvistar utférs manuellt. Den pabérjas i april/maj (pa hosten pa sédra
halvklotet) och avslutas under september manad (pa varen pa sédra halvklotet). (Yerba maté
Argentina, 2015). Generellt sett undviks skérd under vissa perioder av vaxtsdasongen, t.ex.
nar blomknopparna ska sla ut, under blomningen och fruktsattningen (Escalada et al., 2011).

Hos I. paraguariensis slar blomknopparna ut 2 ganger under sasongen, vilket kan ske mellan



mars-maj (dvs. pa hosten) och september-december (dvs. var/tidig sommar pa sédra
halvklotet). De flesta blomknopparna slar ut mellan september och december. Mellan
januari och mars utvecklas mognaden av bladen, men den sker lite ojamnt, sa vissa blad
utvecklas till sin fullstandiga storlek medan andra ar inte fullt utvecklade. Daremot under
juni och juli manad har sa gott som alla blad vuxit till sin fulla storlek och ar darmed helt
mogna. Val av blad vid produktion av yerba maté kan se lite olika ut beroende pa i vilket land
den produceras. | Argentina anvands bara unga spada blad, medan i Brasilien foredras blad

som ar mellan 6-12 manader (Cordozo Junior & Morand, 2016).

Det ar dven vanligt att skillnader pa delprocesserna av yerba maté-produktionen
forekommer mellan olika producenter, vilket inte alltid ar kopplat till landets traditioner,

utan snarare till producentens egen smak (Cordozo Junior & Morand, 2016).

Varje delprocess har en storre eller mindre inverkan pa kvaliteten pa slutprodukten. Manga
av producenterna varierar till exempel torkningstiden och temperaturen vid
torkningsmomentet (Heck & Mejia, 2007). De olika torkningsprocesserna medfor att olika
kvalitéer utvecklas och naringsinnehallet paverkas (Escalada et al., 2011). | Argentina

forekommer det t.ex. tre olika satt att torka vaxtmaterialet av I. paraguariensis

Roktorkning (secado tipo barbacud): vaxtmaterialet torkas pa en hég av grenar under ca 6-
24 timmar(hojden &r 0,8-1,2 m). Sjalva torkningen bygger pa ett standigt flode av
forbranningsgaser och luft som bildas av de brinnande grenarna, och temperaturen blir ca
60-90°C.

Torkning pa rullband (secado tipo cinta): vaxtmaterialet fors sakta framat pa ett upphettat
rullband som &r ca 30 meter langt (Escalada et al., 2011). Rullbandet &r alltid varmt da det
med hjalp av sina hal har direktkontakt med varmluft och forbranningsgaser som kommer
fran brinnande ved. Temperaturen pa denna torkning ar 80-130°C och tar ca 2-6 timmar att

genomfora.

Roterande torkning/ torkning i trumma (secado rotatorio/tubular): vaxtmaterialet placeras i
en roterande trumma, och dar sker torkningen under ca 10-20 minuter i en temperatur pa
200°C (Escalada et al., 2011). Har forutsatts att vissa delar av vaxtmaterialet inte far

direktkontakt med férbranningsgaserna utan bara med varmluften fran elden.
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Vissa producenter lagrar inte yerba matén, medan andra gor det, fast med olika
lagringstider. Varje producent har sitt satt att framstalla sin yerba maté, och varje produkt
kan variera bade i smak och stil. Det galler darfor for konsumenter att hitta sin yerba maté-

kvalitet.

3.2 Processen

Figur 1. Produktion med samtliga delprocesser vid framstallning av yerba maté. 1. |. paraguariensis -
plantor, klara for att skérdas. 2. Skérdeutbyte, blad och kvistar av I. paraguariensis. 3. Transport av
skordeutbyte. 4. Vaxtmaterial av I. paraguariensis, fardigt for forsta delprocessen. 5. Blanchering-
Véaxtmaterialet placeras pa ett rullband och fors till en uppvarmd trumma. 6. Torkning-
vaxtmaterialet torkas pa rullband. 7. Krossning- allt vaxtmaterial krossas ner till mindre bitar. 8.
Mogning- vaxtmaterialet far sta och mogna under ca 9 manader. 9. Finmalning och paketering av den
fardiga produkten- klar fér att konsumeras. (Stalhos, 2018)

Detaljerad beskrivning av delprocesserna

Blanchering (Steg 5, Figur 1)

Blanchering ar den forsta delprocessen som gors direkt efter skord for att torka
vaxtmaterialet, och den bryter ner bladens kutikulalager (Burtnik, 2003). | denna delprocess
inaktiveras dven enzymer i vaxtmaterialet, som till exempel polyfenol oxidas. Detta enzym

katalyserar en oxidering som leder till att vaxtmaterialet fargas brunt (Burtnik, 2003).
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Vaxtmaterialet av I. paraguariensis far efter denna forsta nedtorkningsprocess en ljusgron
farg (Burtnik, 2003).

Vaxtmaterial utsatts for vairme under 20 till 30 sekunder i en ugn dar vaxtmaterialet roterar i
en uppvarmd trumma med hjilp av ett vingformat redskap (Burtnik, 2003). Angan som
bildas i ugnen utvecklar en hég varme med en temperatur pa 400-460°C (Burtnik, 2003).

Efter detta moment har vatteninnehallet minskat med ca 55-75% i bade blad och kvistar.
Torkning (torkning pa rullband) (Steg 6, Figur 1)

Efter blancheringen fors vaxtmaterialet vidare till en torkningsprocess som sker pa ett
upphettat rullband (Escalada et al., 2011). En beskrivning av denna process namns tidigare i
texten. Syftet med torkningsprocessen ar att ytterligare minska vaxtmaterialets totala

vatteninnehall, vilket ska reduceras till 5-6 % (Burtnik, 2003).

Med denna torkningsprocess sakerstalls att hela det heterogena vaxtmaterialet, med
bladtjocklek pa 0,025 till 0,04 centimeter samt stjalkar och smakvistar med tjocklek/langd pa
0,3-1 centimeter i diameter och 10-30 centimeter i langd, har en homogen lag vattenhalt
(Burtnik, 2003). Efter denna delprocess och foregaende delprocess blir 100 kilogram av icke-

processerat vaxtmaterial 30—36 kilogram torkat vaxtmaterial.
Krossning (Steg 7, Figur 1)

Vaxtmaterialet fors vidare till en kvarn for krossning. Detta gor man for att minska dess

volym, vilket underlattar bade forpacknings- och transportarbetet.
Lagring (Steg 8, Figur 1)

Efter torknings- och krossningsprocesserna lagras vaxtmaterialet under en period pa 9 till 12
manader, men det kan dven férekomma kortare lagringsperiod pa ca 30 dagar. Under denna
process utvecklas aromerna och fargen i produkten (Burtnik, 2003). Kort lagrad yerba maté-
produkt ar inte popular bland aterforsaljare, vilket forklarar varfor denna lagringsform
férekommer i mindre utstrackning. An i dag finns det ingen forskningsstudie som forklarar i
detalj smakutvecklingen hos yerba maté, men daremot har en teori framférts om att det ror

sig om oxidation (Burtnik, 2003).
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Malning och paketering (Steg 9, Figur 1)

Efter lagringsprocessen av vaxtmaterialet skakas och finmals det ett par ganger innan det
slutligen kan konsumeras. Paketering av slutprodukten sker direkt efter att vaxtmaterialet
har uppnatt den 6nskade malningsstorleken pa bladmaterialet, samt andelen kvistar i

procent i slutprodukten.

Bioaktiva amnen hos Yerba maté

Yerba maté ar en dryck bestaende av en mangd olika @mnen, t.ex. vitaminer och mineraler,
men det som sarskiljer den fran manga andra drycker ar dess hoga koncentration av
bioaktiva @mnen, se bilaga 1 (Cardozo Junior & Morand, 2016). Dessa @mnen férekommer
framforallt i vaxtdelar som har mork farg, och llex paraguariensis morkgrona blad ar en
indikation pa dess rika innehall av bioaktiva @mnen (Jonsson, 2018). Manga av
hélsoeffekterna som yerba maté pastas ha ar troligen beroende pa dess rika innehall av
bioaktiva dmnen. Tva av de mest férekommande bioaktiva amnesgrupperna hos yerba maté

ar polyfenoler(klorogensyra) och xantiner (koffein och teobromin)( (Heck & Mejia, 2007).

Polyfenoler

Polyfenoler, precis som namnet beskriver ar det féreningar bestaende av flera fenoler som
sitter ihop med varandra (Heck & Mejia, 2007). Fenoler ar vanligt forekommande féreningar
i naturen, och bestar av en eller flera OH-grupper som ar bundna med en aromatisk
benzenring. Mat som innehaller hoga koncentrationer av polyfenoler, t.ex. thé, kaffe och
kakao, har lange ansetts vara bra for halsan da det bl.a. minskar risken for hjart-och
karlsjukdomar (Cardozo Junior & Morand, 2016). Dessa livsmedel kan fungera som
antioxidanter da de kan minska 6verskottet av fria radikaler i kroppen, framforallt
syreradikaler. Dessa reaktiva amnen ger upphov till oxidativ stress vilket i sin tur kan orsaka
skada till olika organ och blodkarl och darmed utveckla allvarliga sjukdomar som t.ex. cancer

(Petersson, 2008).

| yerba maté har det upptackts 28 olika fenolféreningar, och tack vare alla dessa fenoler har
yerba maté antioxidativa egenskaper (Escalada et al., 2011). Yerba matés uppséattning av
fenolféreningar har visat sig ge en hogre antioxidanteffekt an vitamin C. Ett av yerba matés

mest forekommande fenolforening ar polyfenolen klorogensyra.
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Att a4ta mat som innehaller forhallandevis héga koncentrationer av polyfenoler har ansetts
minska risk for vissa sjukdomar. Polyfenolerna skapar bl.a. ett slags skydd vilket kallas for
antioxidanteffekt (Heck & Mejia, 2007). Det kan dock forekomma att kroppens absorption av
polyfenoler blir 1ag, trots att man ater polyfenol-rik mat. Detta har att géra med att vissa
polyfenoler inte alltid ar latta for kroppen att ta upp, utan de forsvinner istallet ut i urinen
(Pedersen et al., 2000). Yerba maté anses dock innehalla manga fenolféreningar som ar

lattupptagna for kroppen (Isolabella at et., 2010).

Yerba matés innehall av polyfenoler kan skifta beroende pa var vaxtmaterialet kommer ifran
(Burris et al. 2012). Olika studier har visat att odlade /. paraguariensis innehaller en hogre
koncentration av polyfenoler an de vilda I. paraguariensis som kommer fran skogen. Orsaken
till detta sags ha att géra med dess solexponering eftersom de odlade plantorna utsatts for
mer sol &n de vildvaxande I. paraguariensis -plantorna (Escalada et al. 2011).

Att odla I. paraguariensis pa plantage gor det mojligt att kunnat styra kvalitén, vilket inte ar
moijligt att garantera vid yerba maté-produktion av vilda I. paraguariensis-plantor (Heck &

Mejia, 2007).

Xantiner

Forutom polyfenoler innehaller yerba maté dven xantiner, vilket ar en kvavehaltig grupp som
klassificeras som purinbas och det ar ett forsta stadium till urinsyra (Heck & Mejia,
2007). Bildandet av urinsyra ar ett férekommande problem hos de manniskor som lider av
gikt (Vardguiden, 2017). Xantiner ar ett amne som forekommer i ett flertal olika
vaxtprodukter som t.ex. kaffe, thé och choklad (Heck & Mejia, 2007). Xantinerna hos yerba
maté ar teofyllin, teobromin och koffein. Av dessa tre xantiner ar koffein den mest
dominanta, och koncentrationen ligger pa 1-2% av torrvikt. Teobromin ar det amne som
forekommer i nast hogsta koncentration, 0,3-0,9% av torrvikten. Dessa tva xantiner har
hoégst koncentration i plantans blad och en mindre mangd finns dven i plantans

grenar/kvistar.

llex paraguariensis koncentration av koffein ar storst i plantans juvenila blad, dar
koncentrationen ar dubbelt sa hog som de adldre bladens, ca 2 ar gamla (Pokolenko &
Schmalko, 2005). Yerba maté-plantans koffeinmangd beror helt enkelt pa i vilket stadie den
ar i. Orsaken till den varierande koffeinmangden dr huvudsakligen grundat i vaxtmaterialets

genetik, men jordkvalitén och de klimatiska forutsattningarna spelar aven en viktig roll. En
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stor del av vaxtmaterialets koffein kan férsvinna under torkningsprocessen, och
koncentrationen av koffein blir darfor inte alltid lika hog i slutprodukten (Bandoni &
Dellacassa, 2001). Yerba matés koffeininnehall kan dven variera beroende pa vilken arstid

vaxtmaterialet blir skérdat.

Saponiner

Saponiner dr en annan forekommande d@mnesgrupp i yerba maté (Bandoni & Dellacassa,
2001). Det ar kemiska foreningar med en hog vattenloslighet, vilket Iatt kan noteras vid
bryggning av yerba maté. Vid sjalva bryggningen bildas det namligen ett skum, vilket ar en
reaktion av saponinerna da de far kontakt med vatten. Saponiner har en bitter smak och ar
darfor en av anledningarna till den karakteristiska smaken hos yerba maté (Heck & Mejia,
2007). Intagandet av saponiner har visat sig ge goda héalsoeffekter, och de ar bl.a.
antiinflammatoriska och kan dven bidra med att sdanka den typ av kolesterol som anses ha
negativ halsoeffekt. Detta ar nagot som har undersokts i Uruguay, vilket ar ett land som
konsumerar mycket yerba maté och som samtidigt ar varldens storsta kottkonsumenter
(Bandoni & Dellacassa, 2001). Trots denna kottrika kost, som anses vara kolesterolokande,
ar Uruguays frekvens av hjart-och karlsjukdomar lika hég som i Europa. | Uruguay anses
darfor att konsumtion av yerba maté minskar risken for hjart-och karlsjukdomar. Nar yerba
maté konsumeras borjar kroppen bilda miceller med kolesterol och gallsalter i mag- och
tarmkanalen, vilket leder till att det motverkar kolesterolet att absorberas till blodet

(Bandoni & Dellacassa, 2001).
Viktminskning

Att anvanda blad fran I. paraguariensis som ingrediens for att ga ner i vikt har blivit en
alltmer férekommande trend hos folk i sédra Sydamerika. Overviktiga personer som
konsumerar drycker gjorda pa I. paraguariensis och vaxterna guarana (Paullinia cupana) och
damiana (Turnera diffusa) har namligen visat sig fa en 6kad andningskvot, och samtidigt har
de uppvisat en 6kning av fettoxidation (Heck & Mejia, 2007). Fettoxidation ar en kemisk
reaktion som gor att fett forbranns i en syrerik miljé (Jurell & Nilsson, 2014).

Att dricka en infusion gjord pa de tidigare namnda vaxterna minskar hastigheten av
upptagandet av fettet i kosten, vilket da leder till en minskad hungerkansla (Heck & Mejia,
2007). Det har i flera undersékningar visat pa att denna infusion ger goda resultat. Under

bara 45 dagar har 6verviktiga patienter gatt ner kraftigt med denna kur. Denna typ av
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infusion har blivit en alltmer erkand kur i Sydamerika som mer eller mindre anses vara en
effektiv diet-/bantningsalternativ (Heck & Mejia, 2007).

Orsaken till yerba maté effektiva verkan for viktminskning ar inte helt klar men det har
foreslagits att det kan bero pa dess koncentration av koffein som bidrar till en lipolytisk
effekt, dvs. nedbrytning av fettceller, vilket dr en av orsakerna till dverviktighet (Heck &
Mejia, 2007). Aven saponinernas koncentration hos yerba maté kan ha en positiv effekt nar
det galler viktminskning, eftersom den bade bromsar kolesterolets forbranning, samtidigt
som den fordrojer absorptionen i tarmen av fettet.

Yerba maté kan aven paverka fettcellernas forbranning pa andra satt. Enligt en studie visar
yerba maté ha formagan att hamma aderfoérkalkning hos kaniner (Mosimann et al., 2006).
Detta har undersdkts genom att kaniner har matats med kolesterolrik foda, samtidigt som de
har fatt ett vattenbaserat extrakt av yerba maté. Resultatet visar att yerba maté extraktet

kan reducera mangden kolesterol som intas med fédan (Heck & Mejia, 2007).
4. Diskussion

Syftet med arbetet har varit att presentera den sydamerikanska dryckeskulturen yerba maté
som gors pa blad och kvistar fran tradet I. paraguariensis. Det ar en dryck som @nnu inte har
blivit sa stor som kaffe och thé &r i stora delar av varlden men som har pa senaste tiden fatt
Okat intresse inom forskning. Det handlar bland annat om halsoeffekterna som denna dryck
kan ge tack vare sin hoga koncentration av bioaktiva @mnen sa som polyfenoler, xantiner och
saponiner. Precis som det namns tidigare kan koncentrationen av dessa dmnen variera p.g.a.
olika faktorer. Som producent géller det att ha kinnedom av dessa faktorer, framforallt om
man har som syfte att producera yerba maté med hoga koncentrationer av de tidigare

namnda amnena.

Alla delprocesserna som vaxtmaterialet genomgar har en mer eller mindre inverkan pa den
slutgiltiga produktens totala koncentration. Men av alla finns det en som har storst
paverkan, och det ar blancheringen som leder till koncentration av polyfenoler i
vaxtmaterialet blir 22 ganger hogre an vad den var fore blancheringen (Escalada et al., 2011).
Efter denna delprocess sker inga storre forandringar med koncentration, utan den forblir
den samma under de andra delprocesserna.

Aven torkningsprocessen kan paverka namnvirt vixtmaterialets koncentration, framférallt
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om man anvander sig av torkningsmetoderna sa som roterande torkning eller torkning pa
band. (Escalada et al., 2011). For att fa ut héga koncentrationer av polyfenoler géller det att
anvanda skord fran borjan av sdsongen, detta eftersom att bladens koncentration av
polyfenoler ar 4,5% hogre i borjan an i slutet av skordeperioden. Daremot det man bor ha i
atanke ar att koncentrationen av koffein(xantin) kommer da att vara lagre an vad den ar i

slutet av sasongen, detta eftersom bladen &r da mer utvecklade (Escalada et al., 2011).

Precis som det ndmns tidigare i arbetet ar plantans solexponering ocksa en viktig faktor till
sin koncentration av polyfenoler. Ju mer sol en llex-planta far desto mer polyfenoler bildas i
den. Det ar darfor viktigt som producent att se till att allt vaxtmaterial kommer fran odlingar

dar plantorna har fatt utsatta sig for sol.

Aven en varierande koncentration av saponiner kan férekomma i yerba maté. Detta sker
framforallt dd man blandar ut yerba matén med andra llex-arter t.ex. I. dumosa och |.
pseudobuxus. Dessa llex-arter innehaller lite hdgre koncentrationer av saponiner, vilket
visserligen ar bra da den ger en hogre halsoeffekt, men det man far rakna med da ar att
drycken blir mer nagot mer besk. Denna smakupplevelse kommer att locka mindre

manniskor att borja dricka yerba maté.
Slutsats

Trenden med att dta mer halsosam mat har aldrig varit sa stark som den ar idag. Av den
anledningen kan yerba maté bli en intressant produkt for marknaden. Visserligen har den en
stadig popularitet i de lander dar den ursprungligen kommer ifran, men for att den ska lyckas
na ut till fler manniskor i varlden behovs en bra marknadsforing dar man bland annat lyfter

fram yerba matés rika innehall av halsobeframjande @mnen.

Utifran detta arbete gar det att konstatera att llex paraguariensis kan odlas med olika syften,
det handlar inte bara om att framstalla en dryck som ska avnjutas, utan det handlar dven om
att uppmarksamma denna vaxtprodukts kemiska egenskaper. Denna typ av odling ar inte
helt okomplicerad, utan den staller vissa krav, vilket till viss del forklarar varfor dess
spridning inte har varit lika stor som kaffe till exempel. Trots dessa utmaningar har denna
vaxtprodukt, enligt olika forskare, en potential for att utvecklas inom manga
anvandningsomraden. Detta kan med all sannolikhet ge goda mojligheter till att produkter

som ar gjorda pa detta vaxtslag blir mer konsumerad ivarlden.
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Bilaga 1

Naringsvarde

Naringsamnen (g)

Proteiner 0,80
Kolhydrater 6,50
Total fett 0,50
Mineraler (mg)

Kalium 679158
Magnesium 185116
Sulfat 5919
Kalcium 44 £13
Fosfat 4118
Mangan 34+3
Zink 2,26+0,12
Jarn 0,3310,02
Koppar 0,29+0,14
Vitaminer (mg)

Vitamin C 15,00
Vitamin B1 3,60
Vitamin B2 1,20
Vitamin B6 0,47
Fytokemikalier(mg)

Polyfenoler 3767 -4085
Metylxantiner 303-962
Saponiner 50-146

Sammansattningen av naringsamnen, mineraler och vitaminer vid genomsnittlig dagskonsumtion (62,5 g torkade yerba
mate blad.) (Kdlla:Cardozo Junior & Morand, 2016)
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