Yerba mate: propiedades medicinales y funcionales
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Las tendencias actuales en tecnología de alimentos vienen marcadas por un consumidor preocupado por su estado de salud, impulsando así el desarrollo de alimentos funcionales que proporcionen beneficios más allá de la nutrición básica. Éstos incorporan diferentes sustancias bioactivas que pueden mejorar el estado de salud, o disminuir el riesgo de padecer enfermedades crónicas.  El estrés oxidativo está implicado en el desarrollo de diversas patologías como el cáncer, los desórdenes neurológicos, la aterosclerosis, la hipertensión, la diabetes, el asma, etc. Por esta razón, especial interés han despertado aquellos alimentos que incorporan diversas sustancias antioxidantes y que buscan mejorar la actividad redox del organismo (Lobo et al., 2010). 
Ilex paraguariensis es una especie que crece naturalmente en el noreste de Argentina, sur de Brasil y este de Paraguay donde también es cultivada. El producto obtenido a partir del procesamiento de las hojas y ramas jóvenes, conocido con el nombre de “yerba mate”, se utiliza para preparar una bebida típica consumida desde hace siglos en Sudamérica, valorada por sus propiedades estimulantes y por el contenido en vitaminas y minerales. Las hojas se utilizan además en medicina popular para combatir la artritis, cefalea, constipación, reumatismo, obesidad, fatiga, retención de líquidos y desórdenes hepáticos, entre otras patologías. Argentina es el principal productor mundial de yerba mate y se exporta a más de 40 países. Los principales destinos son Europa, Estados Unidos, Siria y Japón donde es comercializada en forma de vegetal para preparar infusiones o extractos usados en formulaciones de productos fitoterápicos y alimentos funcionales con acción estimulante, diurética, antioxidante y adelgazante (Cogoi et al., 2014) 
Los metabolitos secundarios más importantes presentes en I. paraguariensis son: a) metilxantinas, b) polifenoles y c) saponinas. La utilización de antioxidantes exógenos para la prevención y/o tratamiento de enfermedades asociadas al estrés oxidativo tiene actualmente un gran interés a nivel mundial. Por esta razón, entre los grupos fitoquimicos mencionados, los polifenoles han despertado el mayor interés en los últimos tiempos por sus propiedades antioxidantes. La complejidad de los compuestos antioxidantes en sí (por su naturaleza química) requiere de estudios que permitan la adecuada extracción, caracterización y protección de ingredientes bioactivos de manera de facilitar su incorporación en determinadas matrices alimentarias (Isolabella et al., 2010). Las investigaciones llevadas a cabo hasta el momento permitieron corroborar la importancia farmacológica de los polifenoles de la yerba mate en procesos asociados al estrés oxidativo. Por otro lado, se validó el uso tradicional como colerético y se reportaron otras potenciales propiedades funcionales como agente quimiopreventivo de patologías orales y metabólicas. También se comprobó que la cafeína desempeña un importante rol especialmente en procesos donde las enzimas antioxidantes se encuentran involucradas (Peralta et al., 2013). 
En el área de la salud humana, uno de los objetivos del nuevo milenio es pasar de una medicina reactiva a una nutrición que prevenga el desarrollo de la enfermedad. La demanda de bebidas saludables y alimentos más naturales es creciente. Los estudios fitoquímicos y las actividades biológicas reportadas para la yerba mate son concluyentes en cuanto a los beneficios que proporciona su consumo. Esto ha motivado la evaluación por parte de las “Comisiones Regulatorias de Productos para la Salud”  internacionales (Estados Unidos, Unión Europea y Asia) categorizando a este producto como alimento, medicamento herbario, suplemento dietario y/o alimento funcional, según el país. Por otro lado, las investigaciones realizadas demuestran el valor potencial para el desarrollo de nuevos productos a base de yerba mate, con impacto positivo sobre la salud.
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