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Nombre de la actividad curricular: YERBA MATE: PROPIEDADES Y PROCESAMIENTO

Modalidad de la actividad: Curso teérico-practico

Caracter: Optativa

Docentes responsables: Dr. Miguel Eduardo Schmalko
Dra. Beatriz del Valle Arglello
Dr. Andrés R. Linares
Dr. Luis A. Brumovsky

Carga horaria tedrica: 30 hs
Carga horaria practica: 30 hs
Carga horaria total: 60 hs
Duraciéon en semanas: A definir

Objetivos de la actividad curricular: Brindar conocimiento al alumno sobre el procesamiento
de la yerba mate. Se pretende que el alumno: Tenga conocimiento sobre las propiedades fisicas
y quimicas de la yerba mate. Tenga conocimiento sobre el procesamiento de la yerba mate.
Pueda interpretar las modificaciones que se producen en el mismo. Pueda optimizar el
funcionamiento de los equipos. Tenga conocimientos de los productos que se comercializan y
pueda disenar nuevos productos. Adquiera experiencia en los métodos de andlisis que se
realizan para el control de calidad

Contenidos de la actividad curricular:

1. Introduccion. La planta, El cultivo, la cosecha, Economia yerbatera, Productos disponibles en
el mercado.

2. El procesamiento primario. Cosecha y recepcion. El zapecador. Secaderos: tipos. Ventajas y
desventajas. Balances de masa y energia. Estacionamiento y molienda. Métodos de
estacionamiento. Molienda. Fracciones. Mezclado y envasado. Vida util.

3. Propiedades fisicas. Isotermas de sorcion. Propiedades térmicas. Coeficiente de difusién de
humedad. Modificaciones fisicas en el procesamiento. Color. Determinacioén experimental.

4. Propiedades quimicas. Compuestos presentes en la yerba mate. Cafeina y compuestos
antioxidantes. Vitaminas y minerales. Modificaciones en el procesamiento. Determinaciones

experimentales.
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5. Extractos de yerba mate. Solubles de la yerba mate. Cinética de extraccion. Equilibrio.

Obtencidn de solubles en forma sélida. Determinaciones experimentales.

6. Normativa vigente y control de calidad. Codigo Alimentario Argentino. Normas IRAM. Rotulado

nutricional. Buenas Practicas de manufactura.. Determinaciones experimentales.

Modalidad de evaluacién: Presencial. Evaluacion final tedrica-practica Aprobar la evaluacion y

el informe de trabajos practicos.
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Articulos publicados en:

1. LIBRO DE ACTAS DE LOS CONGRESOS DE YERBA MATE: Aros 2001, 2003, 2005, 2007,
2011.

2. DRYING TECHNOLOGY- An International Journal. Marcell Decker Inc. 1996-2009.
3. JORUNAL OF AGRICULTURE AND FOOD CHEMISTRY. Anos 2005-2008.
4. BRAZILIAN ARCHIVES OF BIOLOGY AND TECHNOLOGY. Anos 2002-2009.

5. REVISTA CIENCIA Y TECNOLOGIA. Afios 1998-2009.



