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NSTITUTO RACHMAL
DE LA YEERA MATE

Los primeros
tiempos dela
actividad
yerbatera

Analizan siste-
mas de secado

Un estudio del ingeniero
Guillermo Arndt compara
ventajas y desventajas.

Controlesenlasrutasy
en establecimientos

El drea de Fiscalizacién del INYM realizé
clausura de secaderos y decomiso de yer-
ba mate que viajaba sin estampillas.

Rivadavia 1515, 2do. piso - Posadas, Misiones.
Tel: 376 4425273 - Int 134
Contacto: prensa@inym.org.ar

MATEAR fue todo
un éxito enel
predio de La Rural

La feria de la yerba mate y sus pro-
ductos derivados organizada por
el INYM, reunié a un publico dvido
de saborear nuevas propuestas y
recibir informacién sobre nuestro ;
producto madre. Mds de 14.000
asistentes asi lo confirman.
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El Instituto Nacional de la Yerba Mate es un ente de derecho publico
no estatal con jurisdiccion nacional creado por Ley 25.564 con
representantes publicos y privados del sector yerbatero.
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MATE E IDENTIDAD, SIN FRONTERAS

El Mate gana territorios. Nuestra Infusion Nacional
se expande sin tiempos y sin limites. Desde su ori-
gen, demuestra gue no tiene fronteras, y no tiene
fronteras porgue hace bien.

Hace pocos dias leiamos en El Mercurio, uno de los
diarios de mayor circulacién en Chile, la noticia que
mas gueremos recibir: “El mate conquista a los jo-
venes chilenos”.

Asi, la yerba mate va ganando espacio en la agen-
da de los habitantes del pais vecino y lo hace de
una manera atipica, ya que ademas del tradicional
Mate, el producto también es parte de la cocina en
postres, platos y cécteles, y entre sus principales
consumidores estan los “estudiantes, profesionales
y amantes de la cocina natural y los deportes al aire
libre, que encuentran en la yerba un energizante
natural”.

Excelente. Mejor no podria ser.

El Instituto Nacional de la Yerba Mate (INYM) viene
trabajando en Chile desde hace varios afios, me-
diante la participacion (del Instituto y facilitando la
presencia de cooperativas y empresas yerbateras)
en Food And Service y de una agencia de comuni-
cacion, y la informacién que difunde el diario de ese
pais certifica que elegimos un buen camino para
transitar.

De la misma forma, celebramos MATEAR, la prime-
ra feria nacional del Mate pensada para celebrar el
Dia de la Infusién Nacional y en honor a Andresito
Guacurari. Un desafio que hemos superado amplia-
mente, no sélo por la masiva afluencia de visitantes
sino principalmente porgque cada una de las accio-
nes, cada ronda matera, estuvo impregnada de sen-
tido de identidad, una identidad que no tiene fron-
teras y va sumando nuevos consumidores dia a dia.

\-\.

Ingeniero Alberto Re
——=""Presidente del INYM

"

Directorio INYM: Alberto Re (Presidente); Sixto Ricardo Maciel y Marta Cunha de Giménez (Gob. de Misiones); Esteban Fridlmeier
(Gob. de Corrientes); Héctor Biale, Juan Dmitrowicz, Miguel Angel Gonzalez y Ramén Rodriguez (Cooperativas); Sandro Sosa y Oscar Rodriguez
(Trabajadores Rurales); Rubén Henrikson, Claudio Anselmo, Marcelo Szychowski y Carlos Guillermo Roussillon (Industria); Jerénimo Lagier, Walter
Gustavo Hochmuth, Jorge Haddad, Cristian Klingbeil, Danis Koch y Nelson Dalcolmo (Produccion); Ramiro Lopez y Sergio Delapierre (Secaderos).



Muestra d.e la coleccién de mates del INYMLa mrc;\-/lerdeflor fortaleciedo el culto geheralizado alainfusién en La Rural.

Ahora el MATE
tiene su lugar

xpectativas superadas. El Mate nos salié me-
jor de lo que esperdbamos y no quedan dudas,
hay que reeditar MATEAR. De esta manera
se resume el resultado de la primera feria de
yerba mate y sus productos derivados, organizada por
el Instituto Nacional de la Yerba Mate (INYM) y con la
participacién de mds de 30 empresas, cooperativas y
productores de la infusién y de alimentos y accesorios,
respaldada por la visita de mds de 14.000 personas.
Fueron dos dias intensos, el sdbado 2 y el domingo 3 de
diciembre de 2017, en La Rural de 1a ciudad de Buenos Ai-
res, donde productores de yerba mate y publico se unie-
ron en un culto a la infusién, en un clima distendido y
con espacio para el arte de la mano de Milo Lockett, para
la cultura con el Museo del Mate y la charla que brindé
el historiador Francisco Scutella, entre otros, y para mds
conocimiento con degustaciones y el didlogo permanen-
te entre elaboradores del producto y consumidores.
Asi celebramos el Dia Nacional del Mate en 2017, con
un espacio unico para el Mate, reivindicdndolo como
identidad de los argentinos, siendo la infusién mds con-
sumida en el pais presente en 8 de cada 10 ciudadanos
no sélo por sus beneficios nutricionales sino también
porque “sentimos que nos hace bien”, porque “todo y
todos estamos en el Mate”.
“Cuando a principios de afio comenzamos a hablar de
esto y a ver cudntos nos acompafiaban, todo parecfa un
suefio. Primero eran pocos establecimientos, después

fueron muchas empresas y luego muchas mds, por eso
el agradecimiento por haber confiado y acompafiado en
esta tarea que tiene como objetivo aumentar el consu-
mo”, sostuvo el presidente del Directorio del Instituto
Nacional de la Yerba Mate (INYM), Luis Alberto Re, poco
antes de efectuar el corte simbdlico de cintas.

Esta sinergia entre los argentinos y el Mate quedé evi-
denciada con la masiva afluencia de visitantes a MA-
TEAR. “Vinimos con expectativas, pero la verdad es que
fueron superadas”, dijo Alejandra Lapietra, de Yerba
Mate Amanda, presente en la feria promocionando el
Mate Bar, la tienda on line y el Museo Juan Szychowski
que estd en Apodstoles. “Realmente estamos muy con-
tentos y ya pensando en el préximo afio”, agregé Eduar-
do Ponce, de la marca Cachamai, indicando que “es una
gran idea festejar algo tan nuestro como lo es el Mate”.
MATEAR reunié diversidad de yerba mate, lo que fue ce-
lebrado por los consumidores. “Valoramos mucho este
evento, nos permite hacer conocer nuestro producto
que se especializa en yerba mate compuesta, que ha te-
nido mucha aceptacién aqui”, conté Ernesto Cordeiro,
de Verdeflor. “Es muy importante llegar a Buenos Aires
con productos que son de calidad y que casi sélo se cono-
cen en la zona productora, como nuestra yerba barbacud,
cargada de historia y producida bajo estrictas normas or-
gdnicas”, relatd por su parte Federico Arce, de Kalena.
Por su parte, la marca CBSe present¢ junto al dibujan-
te Nick y su personaje Gaturro, Mi Primer Mate, bajo el




MATEAR superd todas las expectativas en cantidad de publlco

slogan “Un amor que va creciendo”, con el objetivo de
fomentar el amor hacia la bebida nacional mds emble-
mdtica, arraigando nuestras costumbres y tradiciones
de una manera lidica y divertida para los nifios a la hora
de consumirla.

La yerba mate Titrayju, de la Cooperativa Rio Parand,
cosechd aplausos: “Hace poco, en la feria Caminos y Sa-
bores, obtuvimos el premio a la Mejor Yerba Mate y hoy
aqui sumamos mds aceptacién”, manifesté su impulsor
Juan Carlos Dominguez. En la misma linea, la marca
Dulce Beso gand visibilidad: “Pudimos hacer conocer
el producto y creo que la Feria es una forma de abrirle
las puertas a aquellos productores que no pueden llegar
a este mercado”, observé el productor Jorge Butiuk, al
tiempo que describié que las cualidades presentadas se
fundan “en el trabajo artesanal desde la planta, pasando
por la cosecha, el secado y el estacionamiento natural
de mds de dos afios”, que le confiere un singular sabor.
MATEAR “es importantisima”, manifesté Gustavo Ruiz,
de yerba mate Romance. “No podiamos faltar, fuimos uno
de los primeros en decir presente en la primera feria para

Se brindaron charlas e informacion en el marco del evento.

DIA NACIONAL DEL MATE

Desde hace dos afios, los argentinos celebra-
mos el Dia Nacional del Mate. Los valores socia-
les, histdrico-culturales y saludables de la infu-
sién y su relacion con Andrés Guacurari y Artigas
impulsaron, en 2016, que se apruebe en el Con-
greso de la Nacién la Ley 27.117, estableciéndose
el 30 de noviembre como “Dia Nacional del Mate".
De familia guarani, “Andresito” nacid el 30 de no-
viembre de 1778 en Santo Tomé (Corrientes) y
gobernd la Provincia Grande de las Misiones, el te-
rritorio de la ilex paraguariensis (yerba mate), am-
pliamente consumida y difundida por sus efectos
benéficos fisicos y espirituales.

La norma fue publicada en el Boletin Oficial en
febrero de 2016, marcando un importante prece-
dente en la jerarquizacién del alimento.




celebrar el Mate”, subrayd, destacando al producto ex-
puesto por su calidad y “por la pasion de cada uno de sus
trabajadores en una empresa familiar de mds de 40 afios”.
Mariano Minini, de Isondu, expresé que el evento “apun-
tala a los emprendedores”, y Julieta Pierri, de Piporé,
agradecié “la respuesta de la gente, que se hizo notar no
s6lo en la demanda, sino también en la satisfaccion que
expresaba con cada uno de los productos elegidos”.

Esta mirada optimista estuvo directamente ligada a la
respuesta que dieron los asistentes, quienes se mos-
traron dvidos no solamente por comprar unos kilos de
yerba mate, sino también en apreciar toda la oferta que
proporcioné MATEAR 2017. En sus diversos espacios
se pudo observar, por ejemplo, al artista pldstico Milo
Lockett pintado un mural “matero” con los nifios o
también a los visitantes que hacian fila para obtener su
Documento Nacional Yerbatero (el “DNY”), un original
souvenir que los acredita como “materos de ley”.
También las charlas que se sucedieron en el auditorio a
sala llena demostraron el interés del publico hacia una
amplia temdtica que fue desde los usos de la yerba mate
en gastronomia y cocteleria hasta la presentacién de
literatura yerbatera, pasando por cuestiones como el
aporte del termo en la difusién de la cultura matera y el
mate como costumbre y bebida nacional.

Para reforzar la temdtica cultural, en el hall de ingreso a
MATEAR el INYM expuso parte de las piezas de su colec-
cién de mates y accesorios antiguos.

Para mayor comodidad de los visitantes funciond un patio
matero, un sector de juego para los mds pequefios; ade-
mds de la constante provisién de agua caliente y se ofreci6
degustacion de mate cocido, frozen de yerba mate y todo
tipo de informacién acerca del proceso productivo de la
yerba mate y de sus efectos benéficos en la salud humana.

NUMEROS REVELADORES

El mate es la bebida que mds consumimos los argentinos
después del agua. Seguin los datos relevados en 2016, ocho

EL MATE AL MUNDO

Tras 5 siglos de historia y mas de un siglo de
cultivo sistematico, la infusién se arraigé, se ex-
tendié a lugares impensados y hoy se consume
de diferentes formas en distintos paises.

La mayoria de las exportaciones argentinas de
Yerba Mate se realizan a Siria y Libano (75%), quie-
nes adoptaron la cultura del mate como propia.
También se envia a Chile (15%), donde también
toman mate cebado, y a otros paises del mundo
donde se abastece el consumo nostalgico (argen-
tinos y latinos radicados en el exterior).

De cara a los préximos afios, se proyectan nue-
vos mercados. Esta desafiante tarea implica lo-
grar que el mundo sepa que el Mate o la Yerba
Mate, ademas de tener excelentes cualidades
nutricionales, puede coexistir con otras bebidas e
infusiones, que se puede tomar a cualquier hora,
que se le pueden agregar frutas y/o hierbas, y que
se pueden inventar nuevas bebidas a partir de la
yerba mate, como cécteles (con o sin alcohol).

de cada diez argentinos (80%) declararon haber consu-
mido mate (tradicional) en los ultimos 30 dias. Detrds le
siguen el té mencionado por 5 de cada 10 entrevistados
(48%), y el café, elegido por 4 de cada 10 (44%).

En Argentina el consumo de yerba mate alcanza a mds
de 250 millones de kilos por afio, lo que representa
aproximadamente un 90% del total producido (el resto
se exporta). El consumo per cdpita anual ronda los 6 kg
de yerba mate.

“Mads del 90% de la yerba mate que consumimos los ar-
gentinos es a través del mate cebado tradicional, es de-
cir, que si consideramos el tamafio de un mate prome-
dio, nos tomamos mds de 6.000 millones de mates por
ano”, dijo el subgerente de Marketing y Comunicacién
del INYM, Carlos Coppoli.

No hay dudas: el mate es mucho mds que la Infusién Na-
cional. Es un fenémeno cultural, mucho mds arraigado
al plano emocional que al racional. Es el producto que
mds nos identifica como argentinos; funciona como co-
nector, es decir que nos acerca, nos invita a compartir
momentos, charlas y pensamientos. Y es ese flel com-
pafiero que nos acompafia toda la vida. Asf lo destaca
una investigacién de mercado encargada por el INYM y
realizada en 2016 a nivel nacional.

Pero lo mds importante es que todos estos aspectos son
certificados a diario por muchisimos argentinos que,
cada vez en mayor cantidad, salen a defender el mate, su
mate ante cualquier circunstancia que intente manchar
su imagen, nuestra imagen, porque el mate nos identi-
fica, el mate esta en nuestro ADN.
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“En verano, todo lo que vamos a preparar

tiene Mate y eso significa que tiene Identidad”, asi
se resume la campaiia que el Instituto Nacional de la
Yerba Mate pone en marcha en la época estival de cara
a ampliar el abanico de formas de consumo y sumar
consumidores.

En este verano 2017 - 2018 el Mate estd presente con un
montén de opciones para refrescarse. El tereré (prefe-
rentemente con jugos de frutas citricas como pomelo,
naranja, limén) o el mate helado (mate cocido) sabori-
zado con frutas, son muy buenas alternativas para hi-
dratarse y, al mismo tiempo, incorporar todos los be-
neficios de la yerba mate.

“Pero siempre podemos animarnos a mds e incorpo-
rar frutas al tereré, hacer batidos de frutas con mate,
licuados, helados de palito (picolé), postres, tragos y
muchas cosas mds. S6lo es necesario dejar volar la ima-
ginacion para que la mds tradicional de las infusiones
se renueve dia a dia y nos sorprenda y permita sor-
prender”, dijo Carlos Coppoli, subgerente del drea de
Marketing y Comunicacion del INYM. “El Mate es para
todos los argentinos y ponerle Mate a algo es encantar-
lo con Identidad”, agregé ilustrando el concepto de la
campafa de promocién en marcha.

La campaifia, con fuerte presencia en la ciudad de
Buenos Aires y la Costa Atldntica, se extenderd hasta
febrero préximo y abarcard, ademds de la difusién del
mensaje en la via publica (refugios del metrobus y del
subterrdneo, y chupetes) y redes sociales y el acom-
pafiamiento de personalidades (los comunicadores
Sergio Lapegiie y Ronnie Arias), la presencia del trai-
ler del Yerba Mate Argentina en Villa Gesell con cata
de Mate Frio.

“Invitamos a descubrir cosas nuevas con el Mate”, ma-
nifesté Coppoli. “Invitamos a sacar el Mate del Mate,
a llevarlo a otras opciones, siempre con la yerba mate
como base porque tiene excelente propiedades benéfi-
cas para la salud y porque es nuestra Identidad, porque
también estd en el verano”.

EL MATE, SU ORIGEN

Los origenes del mate se remontan a la cultu-
ra de la etnia guarani. Las hojas de la planta de
yerba mate (llex paraguariensis) eran utilizadas
por los aborigenes como bebida, objeto de culto
y ritual y moneda de cambio en sus trueques con
otros pueblos prehispéanicos: los incas, los cha-
rrdas y aun los araucanos a través de los pampas,
recibian yerba elaborada por los guaranies.

Cad en lengua guarani significa “yerba", pero
también significa planta y selva, Selva Paranaen-
se. Para el guarani, el arbol de la yerba era el ar-
bol por excelencia, un regalo de los dioses. Tomar
la savia de sus hojas era beber la selva misma.
Los conquistadores aprendieron de los guaranies
el uso y las virtudes de la yerba mate y difun-
dieron su consumo al punto de organizarse un
intenso tréfico desde su zona de origen a todo el
Virreinato del Rio de la Plata. Mas tarde los jesui-
tas introdujeron el cultivo en las reducciones del
norte de la Argentina, Sur de Paraguay y Sudoes-
te brasilefio. Fueron los grandes responsables de
que la yerba mate fuera conocida en el mundo
civilizado como el “té de los jesuitas”.

En 1903 en Santa Ana (Misiones) se realiza la pri-
mera plantacion moderna de yerba mate. Hasta
entonces la yerba que se consumia provenia de la
selva, de plantas silvestres. La explotacion irra-
cional, en la que la tala de los arboles fue mone-
da corriente por siglos, termind insumiendo por
completo el recurso que parecia inagotable. Sélo
con las plantaciones racionales, los cultivos de
yerba volvieron a hallar su lugar en la historia.
La costumbre del Mate ha permanecido inaltera-
da desde tiempos remotos y por cinco siglos de
historia, arraigandose cada vez mas.
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Después de la Guerra de la Triple Alianza
se inicié una entusiasta busqueda de yer-
bales y distintas expediciones se interna-
ron en la selva. Podemos citar a los her-
manos Juan y Francisco Goicochea (uruguayos),
descubridores de los yerbales de Tacurd Pucu en
Paraguay y de otros en Misiones, Don Francisco
Meabe (portefio), Carlos Bosetti (italiano), ex-
plorador de la zona del Iguazu y costa brasilefia y
descubridor de gran parte de los yerbales de San
Pedro y San Antonio, y Addn Luchesi (italiano).
Hasta 1874 no hay instalacién de yerbateros en
el Alto Parand. El primero serd Juan Goicochea,
quien, impulsado por descubrir nuevos yerbales,
equip6 una expedicién exploradora guiada por
el brasilefio Fructuoso Moraes Dutra y hallé un
yerbal virgen que comenzé a ser explotado. El
Comisario General de Yerbales, Don Felipe Ta-
mareu, informé al Gobierno de Corrientes sobre
la importancia del yerbal descubierto y sobre la
existencia de una tribu cercana de 142 individuos
bajo la autoridad del cacique Bonifacio Maidana
y propuso fundar un pueblo en la desembocadu-
ra del arroyo Piray Guazu. Como el Gobierno no
tuvo en cuenta esta propuesta, Goicochea con-
traté a Moraes Dutra para que sometiera a los
indigenas, lo cual se hizo pacificamente en 1875.
Las relaciones cordiales con los aborigenes, el des-
cubrimiento de los yerbales de San Pedro y el desa-
rrollo de la navegacién por el Uruguay, alentaron

M (%) Extraido textualmente del libro "Historia Mi-

[ ,._: sionera, una Perspectiva Integradora” de Marfa

r Angélica Amable, Karina Doman y Liliana Mirta
Rojas. Ediciones Montoya. 1996.
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nuevas esperanzas para la activi-
dad yerbatera porque en los man-
chones conocidos las depredacio-
nes fueron tan pronunciadas que
se debi6 prohibir la poda para pro-
teger las plantas. El ejemplo mds
claro lo constituye el Yerbal Viejo.
Al resurgir la explotacién yerba-
tera, también se inicia la instalacién de secaderos
y pequeiios molinos, especialmente en Candela-
ria, Posadas, Concepcidén y San Javier. Fuera del
drea productiva se instalaron molinos de mayor
jerarquia (en Rosario y Buenos Aires). Hacia 1891
funcionaban 81 establecimientos yerbateros,
entre ingenios a vapor, secaderos con fuerza hi-
drdulica y barbacuds en las proximidades del Pa-
rand y el Uruguay.

La falta de caminos constitufa uno de los mayores
obstdculos para la actividad yerbatera. Las pica-
das mds importantes eran: la que partiendo del rio
Uruguay llegaba a los yerbales del Norte de Misiones
(picada Paggi), la de San Javier a la zona de Campo
Grande y Yerbal Viejo, y la que desde Barrancon,
en el extremo nororiental del territorio, llegaba a
Puerto Piray a través del pueblo de San Pedro.

El 20 de noviembre de 1876 el Gobierno corren-
tino sanciond un reglamento para la explotacién
de yerbales, elaborado minuciosamente por co-
misiones designadas al efecto. El Capitulo I se
reflere a las “Secciones para explotar la yerba
y la concesién de permisos”. El II a la “Manera
como se ha de hacer la elaboracién”. El III a la
“Venta de yerba, mercaderias, etc, en las Sierras,
boliches y poblaciones permanentes”. E1 IV a los
“Deberes de los patrones, capataces y fiscales de
la extraccién de yerba”. El V trata sobre “Peo-
nes y yerbateros”. E1 VI “De los fiscales, multas y
responsabilidades”. El VII “Del Comisario Gene-
ral de Yerbales”.
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Este Reglamento de 1876 tuvo vi-
gencia aun luego de la federali-
zacién de Misiones, ya que el de
1894 lo repite casi textualmente.
A pesar de las disposiciones vi-
gentes, la explotacion de la yerba
se hacia en forma irracional, sin el
mads minimo cuidado de preserva-
cion de las plantas, aprovechando
la falta de vigilancia oficial. Los
drboles eran volteados para be-
neficiarlos con mayor rapidez y
comodidad; se pasaba de un yer-
bal a otro sin respetar la estaciéon
oportuna. Esta forma condujo a la
destruccion de los yerbales naturales.

Ya en los primeros afios del siglo XX los yerbales
viejos (a lo largo del Yabebiry hasta la cabecera de
Pindaity) estaban casi destruidos, y los yerbales
nuevos (entre la orilla derecha de Pindaity y la
orilla occidental del Pepiri Guazu hasta Fracrdn)
bastante maltratados.

Otro problema que afecté la actividad yerbatera
fue el contrabando y la competencia de la yerba
paraguayo - brasilefia.

Los buenos intentos de los gobernadores de Mi-
siones para solucionar estos problemas y prote-
ger a explotacién de los yerbales naturales fueron
vanos. La destruccién de los mismos determiné
la apremiante busqueda de métodos para repro-
ducir la yerba. Diferentes ensayos se realizaron
en San Javier, Bonpland, San Ignacio, Corpus y
Santa Ana. En 1895, el Sr. Carlos Thays descubrié
la férmula para la siembra. Con semillas recibi-
das del Paraguay, ensayé diversos procedimien-
tos hasta que consiguio hacerlas germinar some-
tiéndolas antes de sembrarlas a una inmersion
bastante prolongada de agua caliente. Otros que
obtuvieron buenos resultados fueron: Antonio
De Llamas, José Marquez y Benito Zamboni en
Santa Ana, y Alan Stevenson en Loreto. La fir-
ma Martin y Cia realizé plantaciones de yerba en
Puerto Sajonia, Paraguay; Don Pablo Allain, con
el apoyo del gobernador de Misiones Lanusse,
adquirio, en 1903, tierras en San Ignacio y planté
yerba con el método de Thays”.




Secaderos, camino a una
mayor eficiencia y calidad
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Si bien los resultados son preliminares, aportan informacion.

Se difundieron los resultados preliminares de la
investigacién que compara calidad y eficiencia
en el uso de diferentes sistemas de secado

de hoja verde de yerba mate.

a investigacion se titula “Calidad del produc-
to obtenido y eficiencia de secado en tres sis-
temas de transformacién primaria de yerba
mate”, fue realizada por el ingeniero agro-
nomo Guillermo Arndt, con el apoyo del INYM, de la
Beca de Formacién del Instituto Nacional de Tecnologia
Agropecuario (INTA) y Proyecto Nacional de Agroin-
dustria y Agregado de Valor del INTA.
“El objetivo fue caracterizar y comparar los tres siste-
mas de secado de yerba mate, que son secadero bar-
bacud, a cintas y rotativo, desde el punto de vista de la
eficiencia energética y calidad del producto elaborado”,
conté Arndt. Estos “se caracterizan por tener una am-
plia variabilidad en cuanto a la estructura, los sistemas
de secado, la forma de operarlos, la temperatura del aire
y/o el tiempo de residencia, y esas distintas condicio-
nes operativas llevaron a plantear si las propiedades fi-
sicoquimicas y pardmetros de calidad microbiolégicos
se ven afectados de diferente manera segtin el tipo de
secado”, explico.
Tras hacer hincapié en que los resultados son preli-
minares, Arndt destacd, a modo de resumen, que “en
cuanto a los pardmetros de calidad se pudo observar que
el barbacud dafia menos el contenido de polifenoles que
el secadero a cinta, y en cuanto a los microbioldgico, los
tres tipos de secaderos estin mds o menos iguales, tra-
bajan de la misma forma, y eso es muy bueno”.
Sobre eficiencia, el experto hizo notar que “el barbacud
y el cinta son estructuralmente similares y se pueden
comparar entre ellos, y el rotativo debe ser analizado en
forma singular porque es otro sistema; entre los prime-
ros, el cinta es mds eficiente que el barbacud en térmi-
nos de consumo de cantidad de calor usado para secar
la hoja”.



“El objetivo fue caracterizar
y comparar los tres sistemas
de secado de yerba mate,
que son secadero barbacuag,
a cintas y rotativo, desde

el punto de vista de la
eficiencia energética

y calidad del producto
elaborado”.

Guillermo Arndt,
Ingeniero agrénomo .

DETALLES DEL ESTUDIO

La investigacion se llevo a cabo en seis secaderos de yer-
ba mate, dos de cada tipo, los cuales fueron selecciona-
dos de la Zona Centro- Sur de la Provincia de Misiones.
En cada establecimiento se tomaron muestras de yer-
ba mate canchada, con ellas se realizaron los siguien-
tes andlisis fisicoquimicos: humedad, ph, color, cenizas
totales, extracto acuoso, polifenoles totales (CPT) y ca-
fefna, segin se manifiesta en el informe técnico que fue
presentado en la reciente Jornada de Divulgacion sobre
Investigaciones, Desarrollo e Innovacién Tecnolégica en
la Elaboracién de Yerba Mate, organizada por el INYM
y con la presencia de mds de 250 referentes del sector
secaderos.

Para los andlisis microbiolégicos se tomaron muestras de
hoja verde (HV) y yerba mate canchada (YMC) en cada
secadero y se realizaron los métodos propuestos por la
norma IRAM 20517 (2007) para bacterias y hongos.

Para evaluar la eficiencia de cada secadero, se determi-
naron variables requeridas para la realizacién de ba-
lances de masa y energfa en las entradas y salidas de los
equipos sélidos y gases, en estado estacionario. La efi-
ciencia y la distribucién energética de cada secadero se
realizaron en relacion a la energia calérica que ingresaba
al sistema. La eficiencia se describié como la cantidad de
agua evaporada en relacién al calor aportado al sistema.

RESULTADOS

Asi, los datos preliminares de la investigacién indican
que “al comparar los distintos sistemas de secado se en-
contraron diferencias significativas en el contenido de
polifenoles. Los mayores valores se registraron en el se-
cadero barbacud, seguido por rotativo y a cinta”.

En cuanto al color, “en los pardmetros de color b y chro-
ma se aprecia que el secadero barbacud registra los ma-
yores valores, con diferencias significativas respecto a
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Las muestras se tomaron en seis secaderos, dos de cada tipo.

los otros tipos de secado”. Sobre esto, Arndt detallé que
“para medir de forma objetiva al color se le da un escala,
donde se le dan valores numéricos; es una escala de color
que va del azul al amarillo, donde si tenemos valores ne-
gativos quiere decir que estamos tirando para el lado del
azul y si tenemos positivos, para el lado del amarillo. En
este caso, el pardmetro b tiene valores positivos, quiere
decir que la yerba es mds amarillenta; miro los dos valo-
res y puedo decir que da un amarillo intenso”.

El informe indica ademds que “no se encontraron dife-
rencias significativas en los pardmetros extracto acuo-
so, cafefna y ph del extracto obtenido en forma de ma-
teada”, y que “los valores de cenizas totales no difieren
entre secadero barbacud y a cintas, pero son significati-
vamente menores que las determinadas en el rotativo”.
Analizando los resultados microbiolégicos obtenidos en
los tres sistemas de secado, “se observé una reduccion
general de la carga microbiana durante el procesamien-
to de la yerba mate, lo que podria deberse a las elevadas
temperaturas a la que es sometida durante el sapecado y
bajo contenido de humedad después del secado”.
Arndt explicé que “la carga microbiana es una termino-
logfa que habla de los microorganismos que pueden ha-
ber en una muestra de alimento, y en este trabajo lo que
se hizo fue comparar la variacién de la carga microbiana
al pasar por un proceso de secanza, y se ve que reduce
de manera importante el contenido de microorganis-
mos, lo que es muy bueno”.

Sobre eficiencia, “el secado en cinta mostré valores de
23,3 % de eficiencia, el rotativo alcanzé valores mds ba-
jos, de 19,5 % mientras que el sistema barbacud no su-
perd el 14 % de eficiencia. Los calores de pérdidas fue-
ron elevados, ya que una parte importante de la energfa
aportada por los gases de combustion al sistema, se uti-
liza para precalentar aire y enriquecer las corrientes ga-
seosas. Los porcentajes de corrientes gaseosas de salida
resultaron elevados, con un alto contenido de humedad
y baja temperatura”.



Clausura de secaderos
y decomiso de yerpa
sin estampilla

Un puesto fijo en la Ruta 12 y otro en la 14 controlan las cargas.

Entre el mes de octubre y los primeros dias de
diciembre de 2017, el area de Fiscalizacién del
Instituto Nacional de la Yerba Mate (INYM)
clausuré secaderos por incumplir normas
vigentes y decomisé yerba mate elaborada
por no contar con estampillas.

CLAUSURAS

El 28 de noviembre, los inspectores del INYM clausu-
raron dos establecimientos ubicados en las localidades
de San Vicente y Oberd, Misiones, por realizar tareas de
secanza de yerba mate en contraposicién a lo estable-
cido en el Art. 1 de la Resolucién del INYM N° 37/2007
que establece la suspension de dichas actividades para
el periodo octubre - noviembre, prosiguiéndose con la
instruccion del correspondiente sumario administrati-
vo contra los presuntos infractores a los fines de deter-
minar la aplicacién de las sanciones previstas en la Ley
25.564.

El volumen aproximado de hoja verde de yerba mate
cosechada en infraccidn a la referida Resolucién fue de
12.000 kilogramos. El material fue inutilizado por no
estar en condiciones de ser procesado.

Por otro lado, el 5 de diciembre fue clausurado un esta-
blecimiento en San Vicente (Misiones) por encontrarse
realizando tareas de secanza de yerba mate sin haber
cumplido con el procedimiento previsto en el Art. 2 de
la Resolucién del INYM N° 37/2007, que establece la ne-
cesaria autorizacién previa del INYM para realizar tales
tareas en el periodo comprendido entre el dia 1 de di-
ciembre y el 31 de marzo de cada zafra.



Las clausuras y decomisos son resultdo del control del INYM

DECOMISOS

A principio de octubre, los inspectores del INYM deco-
misaron un cargamento de 3.190 kilogramos de yerba
mate molida sin estampillas en el puesto de control que
la institucién tiene habilitado sobre la Ruta Nacional
14, denominado Cuay Grande, en la localidad de Santo
Tomé, Corrientes.

El cargamento de yerba mate procedia de la zona centro
de Misiones y tenfa como destino la localidad de Moreno,
en Buenos Aires. Al efectuarse el control de rutina, los
agentes del drea de Fiscalizaciéon del INYM encontraron
un total de 319 bolsas de 10 kilogramos cada una con el
producto sin el correspondiente estampillado y sin datos
del establecimiento de origen, razén por la cual fue de-
comisado; y la carga restante, consistente en 81 bolsas de
10 kilogramos cada una, continud con su viaje a destino.
Por otra parte, en operativos de rutina, el 30 de noviem-
bre se decomisd, también en el puesto Cuay Grande y en
comisiones realizadas en Entre Rios, yerba mate elabo-
rada para su expendio al puiblico que no contaba con el
correspondiente estampillado de Ley.

En el puesto fijo de control del INYM fueron decomisa-
dos aproximadamente 5.000 kilogramos de yerba mate
elaborada que eran transportadas en bolsas en un ca-
miodn con destino a la Ciudad Auténoma de Buenos Aires
y La Pampa.

En un comercio de Concordia, Entre Rios, los fiscali-
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PRECIO Y COSECHA DE VERANO

Se remarca la obligatoriedad del cumpli-
miento de pago del producto al precio oficial
vigente establecido por el INYM, haciendo sa-
ber que la constatacién de su incumplimiento
hard pasible al infractor de las sanciones es-
tablecidas en la Ley 25.564.

Asimismo, se recuerda que aquellos opera-
dores que pretendan realizar actividades de
cosecha y secanza de hoja verde en el perio-
do comprendido entre el 1 de diciembre y 31
de marzo de cada zafra, Unicamente podrdn
hacerlo si presentaron la solicitud respecti-
va y fueron expresamente autorizados por el
INYM, conforme lo previsto.

zadores del INYM procedieron al decomiso de aproxi-
madamente 20 paquetes de 1 kilogramo de yerba mate
elaborada que era ofrecida a la venta sin el estampilla-
do y en bolsas pldsticas que no se ajustaban a las exi-
gencias establecidas por el Cédigo Alimentario Argen-
tino para ser expendidas al publico.

La obligatoriedad del uso de la estampilla, que repre-
senta el pago de la tasa de inspeccion y fiscalizacion,
estd contemplada en el articulo 21 delaLey 25.564,y las
sanciones para el caso de incumplimiento, estdn esta-
blecidas en el Titulo X, articulo 28, de la misma norma.
El INYM tiene habilitados dos puestos de control fijos,
en forma continua y permanente, en Corrientes: Cuay
(Santo Tomé) y Filadelfia (Ituzaingo). Dada su ubicacién
estratégica sobre las Rutas Nacionales 14 y 12, respecti-
vamente, toda la yerba mate que sale de zona produc-
tora en cualquier modalidad debe pasar por los mismos.
En el lugar, inspectores de la institucién verifican las
cargas y sus correspondientes hojas de ruta, remitos y
demds documentaciones que avalen el origen y destino.
Los controles se realizan con apoyo de la Gendarmeria
Nacional, y se complementan con otras acciones del drea
de Fiscalizacién en la zona productora (para verificar y
fiscalizar el traslado de yerba mate en cualquier moda-
lidad y la documentacién que lo avala, e inspecciones y
notificaciones a operadores por el cumplimiento de las
normas vigentes y del precio de la materia prima) y en
todo el pais.



Contra la mano de obra infantil

La Subcomisién de Lucha contra el Trabajo Infan-
til en la Actividad Yerbatera del Instituto Nacional
de la Yerba Mate (INYM) desarrolld, en la primer
semana de diciembre de 2017, una reunién en la
que participaron diversos organismos e institu-
ciones involucrados en abordar esa temdtica.
Durante el encuentro se evaluaron las acciones
a futuro y también aquellas que ya estdn en eje-
cucién, como la resolucién del INYM que obliga
a los operadores que soliciten al Instituto algun
mecanismo de apoyo a presentar una declara-
cién jurada certificando que no utilizan mano de
obra infantil. Otra de las tareas que se efectua estd
relacionada con la concientizacién, para la cual
desde los primeros meses del afio 2017 se distri-
buyen en toda la zona productora afiches y vo-
lantes con el mensaje de la prohibicién del trabajo
infantil y sus penalidades. En esta actividad estdn
involucrados agentes del INYM, los secaderos, la
Cdmara de Molineros de Yerba Mate de la Zona
productora, y las delegaciones de Renatre, de la
Uatre y del Ministerio de Trabajo de Misiones. El
operativo de registro de productores y yerbales
ejecutado por el INYM permitié la entrega “en
mano” de los mencionados volantes.

Hubo coincidencia en que el uso de mano de obra

Mas facilidades para

inscribirse como productor

infantil es un tema que asoma de manera trans-
versal en las diversas actividades econdmicas y
productivas de distintas regiones del pais. En ese
sentido, las instituciones participantes acorda-
ron profundizar las acciones de concientizacién
vigentes y evaluar -con las autoridades de aplica-
cion correspondientes- medidas de contralor en
los vehiculos que realizan el transporte personal
en época de cosecha, de tal manera que los mis-
mos se encuentren en condiciones y, en forma
paralela, evitar el traslado de menores.

La reunidén estuvo encabezada por el presidente
del Directorio del INYM, Alberto Re, y conté con
la participacién de los directores titulares Juan
Carlos Dmitrowicz (cooperativas), Jerénimo La-
gier (produccion), Jorge Haddad (produccién),
Sandro Sosa (trabajadores rurales), Héctor Biale
(cooperativas), Rubén Henrikson (industria) y
Claudio Anselmo (industria); ademds de los di-
rectores suplentes Nelson Dalcomo (produccién),
Danis Koch (produccion), Sergio Delapierre (se-
caderos), Miguel Angel Gonzélez (cooperativas)y
Ramoén Rodriguez (cooperativas). También estu-
vieron Juan Carlos Paulucci (Secretario de Segu-
ridad Social de la Nacién) y autoridades de otros
organismos e instituciones vinculados a la tarea.

EIINYM informa que Unicamente podrd re-
cibir hoja verde de yerba mate de aquellos
productores que se encuentren inscriptos o
hayan iniciado el trdmite en el Registro de

Yerbales y Productores, conforme a las Resoluciones 365/2016 y 366/2016 y sus modificatorias.

El listado de productores habilitados a cosechar y entregar hoja verde se encuentra publicado en la
pdgina web del Instituto www.inym.org.ar en el link https://ddjj.inym.org.ar/constancia.

A fin de facilitar las tareas de registracion de los productores que hasta el dia de la fecha no han iniciado
el tramite pertinente, el INYM resolvié flexibilizar los requisitos para los operadores que ocupen tierras
fiscales, asi como la inscripcién de aquellos yerbales en los que inicamente se acredite o declare el tipo

de vinculacion juridica con el mismo.



Mejorar para ganar
mas consumidores

“Tenemos que mejorar el proceso de elaboracion
para ganar mds consumidores”. De esta manera,
el presidente del INYM, Ing. Alberto Re, resumio
la importancia del documento de trabajo en con-
junto que la Institucién firmé con la Universidad
Nacional de Misiones (UNAM) en el marco de la I
Jornada de Divulgacién sobre Investigaciones, De-
sarrollo e Innovacién Tecnoldgica en la Elabora-
cion de Yerba Mate, que se desarrolld, con mds de
150 asistentes, el 7 de noviembre en Ober4.

El documento establece “trabajar para definir los
lineamientos de la Convocatoria 2018 a proyectos
orientados al desarrollo e innovacién tecnoldgica
en el drea de secado, elaboracién de yerba mate y
desarrollo de nuevos productos, presentaciones y
formas de consumo”, y se enmarca en el Plan Es-
tratégico del sector. Fue firmado por el presidente
de la Institucién yerbatera y el vicerrector univer-
sitario, Fernando Luis Kramer, previo al inicio de
las ponencias de investigadores y emprendedores
sobre actualidad y tendencias en el secado.

“Esta es la continuidad de estudios que estd fi-
nanciando el INYM que apuntan a mejorar y cer-
tificar la calidad de la yerba”, dijo Re tras la firma
del documento. “Nos faltan mds conocimientos;
estamos elaborando con métodos, estructuras y
procedimiento muy antiguos, necesitamos actua-
lizarlos”, continud. “Por eso tomamos la decisién
de profundizar todo lo que hace a la optimizacion
en el procedimiento de secado, las formas de con-
servacion y de elaborar y las presentaciones en
géndola”, agrego.

Ademsds de los nombrados, en la apertura de la I
Jornada de Divulgacién sobre Investigaciones,
Desarrollo e Innovacién Tecnoldgica en la Elabo-
racion de Yerba Mate, en la Facultad de Ingenierfa
de Oberd, estuvieron presentes el decano de esta
casa de estudios, Sergio Katogui, y el ministro de
Energia de la provincia, Sergio Lanziani.

Programa de
Tijeras automaticas

El INYM pone en marcha el Programa de Tijeras
Automdticas para Cosecha de Yerba Mate destina-
do a mejorar las condiciones laborales de los tra-
bajadores y optimizar la productividad.

La iniciativa abarca el reconocimiento por parte
del INYM del 50 por ciento del valor de la tijera,
electrénica y/o neumadtica, hasta un maximo de 20
mil pesos, previendo estas herramientas para pro-
ductores activos que hayan entregado hoja verde
los dos ultimos afios; en caso de que posean una
superficie menor a 10 hectdreas de yerba mate im-
plantada, se contempla un mecanismo de 5 pro-
ductores agrupados, y el beneficio también puede
ser requerido por asociaciones de productores.
Podrdn acceder a este beneficios los operadores
inscriptos en las categorias de productores, pres-
tadores del servicio de cosecha y flete, y entidades
del sector productivo inscriptas en el INYM.

Los requisitos para los productores son haber en-
tregado hoja verde en los ultimos dos afios y estar
inscriptos en el Registro de Operadores del Sector
Yerbatero en alguna de las categorias previstas en
la Resolucidn 54/08 del INYM; y los prestadores de
servicio de cosecha y flete, ademds deben cumplir
otros requisitos. Todos los datos pueden encon-
trarse en la Guia de Trdmites de la seccién Opera-
dores de la web www.inym.org.ar, o bien perso-
nalmente en la sede del INYM en Posadas o a través
del teléfono 376 425273 interno 115.



AL TRABAJO
INFANTIL EN

TODA LA CADENA DE LA
PRODUCCION YERBATERA

Las leyes vigentes prohiben todo tipo de trabajo infantil
(menores de 16 anos)y regulan el trabajo de adolescentes
(16 a 18 anos).

El articulo 148 bis de la ley 26.847 configura como delictivo el
aprovechamiento econdmico del trabajo infantil y reprime con
prision de 1 a 4 aifos al que incurriere en estas conductas.

Estas disposiciones forman parte del Convenio de
Corresponsabilidad Gremial (CCG), y todos estamos obligados
a cumplirlas.

Por lo tanto es de vuestra responsabilidad y puede ser
denunciado penalmente, en caso de permitir el ingreso de
menores de edad a sus plantaciones, aun cuando solo lo hagan
para acompanar a sus padres.

Sr.OPERADOR

UD. PUEDE COLABORAR LLAMANDO AL:

MINISTERIO DE TRABAJO

0800/666/4100

EVITAR EL TRABAJO INFANTIL
ES RESPONSABILIDAD DE TODOS.
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