ARTIGO DE REVISAO/ REVIEW ARTICLE

Valor nutricional de cogumelos comestivels. uma revisao
Nutritional value of edible mushrooms; arevision

RIALA6/1032

ReginaPrado ZanesFURLANI**; HelenaTeixeiraGODOY 2

* Endereco para correspondéncieu1 Centro de Quimica de Alimentos e Nutricdo Aplicada, Instituto de Tecnologia de
, Alimentos ITAL, Av. Brasil, 2880 - Campinas-SP. CEP 13070-178 e-mail: rfurlani @ital .sp.gov.br

Faculdade de Engenharia de Alimentos, Universidade Estadual de Campinas

Recebido: 01/04/2005 — Aceito para publicacdo: 23/09/2005

RESUMO

Oscogumel ostém sido tratados como umaiguaria e podem ser apreciados tanto pelas suas caracteristicas
gastrondmicas, conferindo sabor e aroma, como também pel o seu valor nutricional. Paraa caracterizacéo
nutricional de um alimento um trabal ho utilizando metodol ogias adequadas de andlises deve ser realizado.
Esta revis@o apresenta dados de diversos autores, nacionais e internacionais, que realizaram andlises
quantitativas da composi¢cdo de cogumelos comestiveis, avaliando o valor nutriciona e as diferencas
entre meios de cultivos e espécies.

Palavras-Chave. cogumelo, fungos comestivel's, valor nutricional .

ABSTRACT

Mushrooms have been considered as a delicacy, and they can be appreciated for their gastronomic
characteristics, conferring flavor and aroma, and for nutritional value as well. For characterizing food
nutritional properties, astudy using adequate analytical methodologies must be carried out. This review
presents data reported by several national and international authorswho performed quantitative analyses
on edible mushrooms compositions, in order to evaluate the nutritional value, and the differences among
the distinct ways of cultivation and among species.

K ey wor ds: mushroom, ediblefungi, nutritional value.
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INTRODUCAO

A relac8o humana com os cogumelos é muito antiga e
fascinante. Ao longo da histéria eles foram sendo utilizados
com as mais diferentes finalidades. Os egipcios, por exemplo,
acreditavam que os cogumel os eram um presente do deus Osiris.
Osantigosromanostambém achavam que eraum alimento divino
por acreditarem que os cogumelos foram atirados paraa Terra
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através de raios jogados por Jipiter durante uma tempestade’.
JanaGréciaantiga, osguerreiros acreditavam que os cogumel os
proviam de forcae coragem. No Egito, os farads os utilizavam
como presente especial e em Romadiziam ser o “alimento dos
deuses’ e, portanto, deviam ser servidos apenas em ocasifes
especiais. Entre os chineses os cogumelos eram considerados
verdadeiros “elixir davida’ e utilizados como alimentos bons
para a salde, e até mesmo entre os indios mexicanos eram
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utilizados como alucindgenosem rituaisreligiosos efeiticarias,
bem como com propdsito terapéutico?. Emboramuitas culturas
venham usando os cogumelos tanto pela sua importancia
gastronémica quanto pelo seu valor medicinal, o seu emprego
como alimento funcional € mais notado nas culturas orientais,
nas quais a aplicacdo de cogumel os para se manter asaldeteve
inicio hamilhares de anos, como naChina. O cogumelo shiitake,
bem conhecido pelos japoneses e asiaticos, tornou-se o
segundo cogumelo mais cultivado em todo o mundo. Junto ao
costume alimentar dos asiéticos ha também aforte tradigéo do
uso dos cogumelos medicinalmente, datada ha mais de 2000
anos®.

Recentemente o consumo de cogumelos também esta
aumentando naculturaocidental, envolvendo um grande nimero
de espécies além do popular “champignon”’*. Um grande
crescimento pode ser atestado pelos seguintes nUmeros. em
1993, aproducédo anua mundial foi de 1,95 milhdes detoneladas
eem 2003 elasaltou para 3,19 milhdesdetoneladas, ou sgjamais
de 60% em 10 anos®. A producéo do Brasil ndo se encontra
nessa estatistica mundial e segundo Vilela (2004)%, o pais ndo
possui estatisticas oficiais sobre a producdo de cogumel os, mas
sabe-se que a maior regido produtora esta localizada no Alto
Tieté, em Séo Paulo.

Hoje, os cogumelos sdo considerados por muitos
pesquisadores como alimentos nutracéuticos ou funcionais
fisioldgicos, fato que tem estimulado também os atuais
produtores brasileiros e novos produtores na busca de técnicas
mai s produtivas e naintroducado de outras espécies. Atual mente,
o cultivo dos cogumelos no Brasil vem crescendo, ja que a
cultura possibilita reciclar economicamente certos residuos
agricolas e agro-industriais. Sob o ponto de vista nutricional,
devido ao alto valor protéico, o cultivo dos cogumel ostem sido
apontado como uma alternativa para acrescentar a oferta de
proteinas aos paises com alto indice de desnutri¢do. A utilizagdo
de certas espécies, em forma de cha ou cépsulas, como
preventivo de algumas doengas, também acelerou a producéo
de cogumelos?.

S&o conhecidas cerca de 2000 espécies de cogumelos
comestiveis, mas apenas 25 delas sdo comercial mente
cultivadas’. No Brasil, as principais espécies comestiveis
cultivadas sdo Agaricus bisporus, Lentinula edodes e Pleorotus
spp® e recentemente, a espécie A. blazei tem despertado
interesse da medicina popular devido as suas possiveis
propriedades medicinais e tem sido exportado do Brasil,
principal mente para o Japao®.

O conhecido “champignon” (A. bisporus) foi aprimeira
espécieaser cultivadano Brasil e éaespécie mais cultivadano
mundo. No estado de S&o Paulo, principalmente na regido de
Mogi das Cruzes, o cultivo aindaérealizado deformarudimentar,
geralmente realizado por familias chinesas que herdaram as
técnicas por muitas geragBes e sem conhecimentos cientificos
mais aprofundados’. Segundo aliteratura nacional, o inicio do
cultivo em escala comercial parece datar dos anos 50, quando
imigrantesitalianos sefixaram em Cabre(ivaeAtibaia, no estado
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de S&o Paulo e namesmaépocaimigrantes chinesesinstalaram-
se em Mogi das Cruzes'’. A alimentacgo do povo brasileiro
usando proteina microbiana, na qual os cogumelos estdo
inseridos, érecente erestritaaa gumasregides onde prevalecem
nlcleos de imigrantes asiaticos. Estes povos trouxeram para o
Brasil habitos alimentares alternativos, dentre os quais 0
consumo de cogumel os'.

A culturado shiitake (L. edodes) foi iniciadanaChinaha
cerca de 800 anos. Esse cogumelo € o de segundo maior
consumo no mundo”*2, O Japdo aperfeicoou o cultivo e
atualmente € o maior produtor mundial. S8o citados naliteratura
aspectos medicinais e terapéuticos do shiitake devido a um
grande nimero de compostos biol ogicamente ativos quejaforam
isolados e purificados. Muitas pesquisas estédo sendo
desenvolvidas para a melhor avaliacdo desse potencial®?. A
medicina popular indica o shiitake parafortificar e restaurar o
organismo. E indicado paratodas as enfermidades que envolvam
o enfraguecimento do sistema imunoldgico. Chang e Miles?
descrevem efeitosantiviral e antitumoral em extrato agquoso desse
cogumelo.

O A. blazei foi descoberto no Brasil etem sido alvo de
estudo no Japao desde a década de 80%. Essa espécie tem sido
utilizada em forma de chas, capsulas e também como alimento
para prevencado de cancer, doengas do aparelho circulatorio,
digestivo e urinério, dentre outras.

Os cogumelos apresentam um alto teor de proteina e
também sdo fontes de minerais e fibras alimentares. O teor de
lipideos € baixo, mas arelagéo entre acidos graxos insaturados
esaturadosvariade 2 a4,5:1**. Segundo Breene', oscogumelos
podem ser uma boafonte de vitaminaB,, B,, niacina, biotinae
vitaminaC.

VALOR NUTRICIONAL

Desconsiderando-se o alto teor de dgua, a composicao
de macronutrientes em cogumelos é relativamente alta e
apresentam um baixo valor caorico. Cogumelos “in natura’
apresentam teores de umidade que variam de 73,7 a94,7 % -2
16,17,18,19,20,21_

V arias publicagoes, artigos de metodol ogia, revisdes ou
livros descrevem o cogumelo como um alimento de alto valor
protéico, fontedefibraalimentar evitaminas, além deteremum
baixo teor de lipideos! 234,

Proteinas

Os cogumelos sdo considerados uma boa fonte de
proteinas'. Para a maioria dos alimentos o teor de proteina é
calculado utilizando-se um fator de corregéo apartir do contetido
de nitrogénio orgéanico presente. O fator 6,25 assume que as
proteinas contém 16% de nitrogénio e que séo totalmente
digeriveis. Esse fator despreza quantidades de compostos
nitrogenados ndo protéicos presentes em alimentos e que sdo,
na grande maioria, insignificante. Os cogumelos, porém,
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possuem uma significativa quantidade de compostos
nitrogenados ndo protéicos, na forma de quitina, em suas
paredes celulares e tais compostos ndo sdo digeriveis. Parando
superestimar o contetido protéico de cogumelos o fator 4,38 €
adotado, pois esse val or assume que apenas 70% dos compostos
nitrogenados existentes no cogumelo sejam digeriveis pelo
organismo humano (0,70* 6,25=4,38). Essefator recomendado
pode ndo representar o valor correto paraproteinaem cogumel os,
jaque pode haver diferencasentre espécies parao teor dequitina,
amdnia e outros compostos nitrogenados nao protéi cos™.

Dados reunidos por Chang e Miles® apontam que o A.
bisporus contém, em base seca, de 23,9 a 34,8% de proteina
bruta. ParaPleurotus essevalor variade 10,5 a30,4% e paralL.
edodes, 13,4a17,5%. Esses dadosforam compilados de diversos
autores e o fator de conversdo utilizado foi de 4,38. Mattila et
al.% também descrevem cogumelos como fonte de proteinas
contendo 19 a 35% em base seca, val ores também compilados
daliteratura.

V&riostrabal hos publicados naliteraturainternacional e
algunsnacionais, amaioriautilizando metodol ogiadescritapela
“Association of Official Analytical Chemists’?, também
conferem alto valor protéico aos cogumelos. Alguns deles
avaliam acomposi ¢do em termos de aminoéci dos?25:2627,

Ranzani e Sturion?* analisaram a composi¢ao de
aminoéacidos em espécies de Pleurotus spp. e em todas as
espécies analisadas foram detectados todos os aminoacidos
essencials que constituiam de 42,57 a 56,38 % da proteina
presente nesses cogumelos. Também em Pleurotus, Wang et
al . » verificaram adtapresencade aminoacidosessenciais, 126,7
mg/g, em peso seco, deum total de 347,5 mg/g de aminoécidos
totais. Esse cogumelo apresentou, segundo os autores, todos
osaminoacidos essenciais. Manzi et a . verificaram queamostras
de A. bisporus continham todos os aminoacidos essenciais e 0s
maisabundantesforam o &cido glutémico e aspartico eaarginina.

No Brasil, Sturion e Oetterer? avaliaram a composi¢ao
quimica de trés espécies de Pleurotus spp. e os contetidos de
proteina que os autores encontram variaram de 17,38 a25,31%.
Também no Brasil, Ranzani e Sturion? analisaram espécies de
Pleurotus spp. cultivados em folha de bananeira e o teor de
proteinabruta (N*4,38) variou entre as espéciesde 17,4 a24,1%.
Na espécie P. ostreatus, Manzi et a.! determinaram proteina
pelo método daAOA C? e em 8 amostras analisadas, damesma
espécie, obtiveram valores que variaram de 19,93 a34,73% em
base seca. Os autores utilizaram o0 mesmo substrato e o fator de
corregdo utilizado foi de 4,38. Nesse mesmo trabalho também
foram determinados os teores de proteina em outras espécies,
como o P. eryngii, P. pulmonarius e osval ores obtidosforam de
22,74 a 30,48%. A comparagao entre as espécies mostrou que
houve uma grande variabilidade dos teores de proteina, que,
segundo os autores, pode ser explicado pela concentracéo de
quitina presente em cada espécie. Yang et al.?, em Taiwan,
verificaram que em amostra de P. ostreatus, proveniente de
mercado local, analisada segundo o método oficial e utilizando
o fator de corregdo de 4,38, o teor de proteinafoi de 23,9%.

Dentre os muitos fatores que podem influenciar o valor
protéico dos cogumelos talvez o mais importante seja o
substrato.

Rios-Hurtado et al.?® cultivaram Pleurotus em quatro
substratos diferentes e obtiveram valores de proteina que
variaram de 14,69 a 38,13%, em base seca, para cogumelos
cultivados em palha de arroz e folha de bananeira,
respectivamente. Osautores néo relataram o fator utilizado para
conversao de nitrogénio em proteina. Wang et a.% cultivaram a
mesma espécie em bagaco de graos malteados (residuo de
cervejaria) e utilizando o fator de 6,25 para conversdo de
nitrogénio em proteina, encontraram valoresde41,5a53,3% de
proteina, em base seca.

Ekanem e Ubengama® verificaram que o estadio de
maturacdo (botdo e totalmente desenvolvido) em amostras de P.
ostreatus influencia significativamente (p<0,05) o teor de
proteina, no cogumelo ainda botdo o valor foi de 28% e parao
totalmente desenvolvido foi de 40,25%.

Manzi et a.', avaliaram as perdas de proteina apos o
cozimento de P. ostreatus e concluiram que o processamento,
pelo decréscimo da quantidade de agua, aumentou
significativamente os teores de proteina, passando de 1,61 %
para 2,53%, em base Umida. Entretanto, como os valores ndo
foram apresentados em base seca a avaliac&o da perda do teor
protéico pelo processamento ndo pode ser estimada.

Em A. bisporus os teores de proteina apresentados por
diversosautoresvariaram de 26,8%'¢ a 39,32% '8, em base seca.

Os teores protéicos encontrados para os cogumelos de
diferentesregides daEspanhae em diferentes épocasndo foram
significativamente diferentes, ficando em umafaixade2,5a2,8%,
em base tmida®. No entanto Manzi et al.*”, encontraram teores
deproteinamaishbaixos(1,3a1,6%).

Em se tratando de uma das espécies de cogumelo mais
consumida, principalmente na forma de conserva, alguns
trabalhos na literatura avaliaram o teor protéico dos
champignons enlatados (conserva). Matin-Belloso e Llanos-
Barbiobero™ encontraram teores de proteinade 2% (base imida).
Vetter'® encontrou val ores de 35,1% e 40,6% paracogumel osem
conserva fatiados e inteiros, respectivamente (base seca).

Manzi et al.*”, analisando duas amostras de A. bisporus
encontraram valores de proteinamaiores paraas amostras apos
0 cozimento e congel amento.

Em 1998, Longvah e Deosthale®, utilizando fator de
corregdo de 6,25, encontraram 22,8% de proteina em amostras
de shiitake desidratados adquiridos no mercado local deManipur,
naindia Yang et a.2° analisaram duas amostras da espécie L.
edodes eencontraram 19,7 e 20,5% de proteina.

Lipideos

Os cogumelos apresentam uma baixa quantidade de
lipideos, variando entre 1,1 e 8,3% em base seca, segundo dados
compilados por Chang e Miles?.

No Brasil, Sturion e Ogtterer® avaliaram o teor delipideos
em Pleurotus cultivado em quatro diferentes substratos e
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obtiveram valoresquevariaram entre 1,54 e 1,86%.

Longvah e Deosthale'® analisaram cogumelos
comestiveis provenientes do nordeste da india. Encontraram
2,1% de gorduraem base secanaespéciel. edodes enaandlise
dos &cidos graxos, concluiram que 77,7% dos lipideos eram
constituidos por &cidos graxosinsaturados, com predominancia
parao linoléco. Esses valores confirmam os dados de Hadar e
Cohen-Arazi® e de Senatore et al .#

Cogumel os comercializados em Taiwan e analisados por
Yang et a.?° apresentaram teores de lipideos que variaram de
2,16% (P. ostreatus) a6,3% (L. edodes), valores em base seca.
Um trabalho conduzido no Japao® apresentou resultados que
variaram de 4,3 a4,7% de lipideos (base seca) em P. ostreatus
queforam cultivadosem residuos de cervejaria. Naltdia, Manzi
et a.'” encontraram 0,33 e 0,36% de lipideos, em base imida,
paraA. bisporus eP. ostreatus, respectivamente. Em umtraba ho
recenterealizado na Coldmbia, Rios-Hurtado et al. analisaram
Pleurotus que foram cultivados em diferentes substratos e os
vaoresparalipideosforam de 0,78 a2,72%, essesvalores estdo
expressos em 100g de parte comestivel.

Carboidratosefibraalimentar

Os carboidratos séo os constituintes principais do
cogumelo, com excegdo da agua. Na revisao apresentada por
Breene'* os carboidratos constituem de 3 a 28% e as fibras
representam 3 a 32%, em base seca. O autor cita que o A.
bisporus, um cogumel o muito estudado, contém pentoses (xilose
eribose), hexoses (glucose, gal actose, manose), sacarose, metil
pentoses (ramose, fucose) e outros agucares (manitol, inositol,
&cidos galacturénico e glicurdnico e glicosaming). O polimero
daN acetilglicosamina, chamado de quitina, € um polissacarideo
estrutural importante encontrado na parede celular do
cogumelo®,

A maioria dos trabalhos analiticos encontrados na
literatura calcula o teor de carboidratos em cogumelos por
diferenca”2>%3., Osva oresvariam paracadaespécie, Pleurotus
Spp apresentam teores entre 6,69 e 7,59%, em base imida; L.
edodes entre 5,37 € 5,85% e A. bisporus 0,80 e 5,24%. Esses
valoresexcluem asfibras.

Fibra alimentar sdo os polissacarideos e a lignina de
vegetais que ndo sdo digeridos pelas enzimas digestivas do
homem e sdo classificadas, quanto a sua solubilidade em agua,
como fibras solGiveis einsol ivei s sendo compostas por celulose,
hemiceluloses, gomas, pectinas e mucilagens. Devido aos efeitos
fisiolégicos das fibras alimentares alguns autores se dedicaram
aquantificar afibraalimentar em cogumel os.

Manzi et al.*” encontraram 4,10% de fibraaimentar em
P. ostreatus e 1,98% em A. bisporus, em base Umida. JaBautista-
Justo et al.* encontraram em trés diferentes cepas de P. ostreatus
vaoresentre de 32,14 a36,81%, em base seca. Cheung?® analisou
0 chapéu e a haste de trés espécies de cogumelos (L. edodes, L.
shimeji ePleurotus);. parao L. edodes o valor defibraaimentar
foi de44,9% e52,7%; parao L. shimeji foi de44% e 39,2% epara
o Pleurotus spp., 42,6% e 42,2% para o chapéu e haste,

152

respectivamente. Em 1997, novamente Cheung® analisou
A. bisporus e obteve 18,2% defibraalimentar. Todos osvalores
apresentados por esse autor foram em base seca.

Vitaminas

Segundo Breene'* os cogumelos podem ser uma boa
fonte de vitaminaB,, B,, niacina, biotinae vitamina C. Poucos
trabal hos analisaram essas vitaminas em cogumel 0s e somente
nos ultimos anos é que dados analiticos estéo disponiveis na
literaturainternacional.

Llanoset a.* analisaram vitaminas B, B,, B,e CemA.
bisporus de trés principais zonas produtoras na Espanha. As
analises foram conduzidas em trés periodos do ano e a média
dosresultadosfoi 0,10; 0,29; 0,09 e 11,50 mg/100g de vitaminas
B, B,, B, e C, respectivamente. A metodologia utilizada foi
cromatografialiquidadeataeficiéncia(CLAE).

TréscepasdeP. ostreatus provenientesdo Méxicoforam
analisadas para vitaminas B,, B,, C e niacina. Os valores
encontradosforam 1,92 a1,96 mg/100g paratiaming, 3,31a3,70
mg/100g parariboflavina, 35,98 a 36,56 mg/100g paraniacinae
28 a 35 mg/100g para &cido ascorbico, sendo todos os dados
expressos em base seca®.

Esteve et al.* utilizaram a CLAE para analisar as
vitaminas B, e B, em A. bisporus cultivados na Espanha, e os
valores encontrados foram 1,0 e 6,4 ug/g respectivamente.
Novamente na Espanha, Martin-Belloso e Llanos-Barriobero®
também analisaram A. bisporus paravitaminasB,, B,eB_ eos
resultados apresentados foram 0,41; 1,62 e 0,42mg/kg,
respectivamente.

NaFinlandia, Mattilaet al.* caracterizaram A. bisporus
(branco e marrom), L. edodes e P. ostreatus paravitaminasB,,
B,, B,,, C, D, niacina e folatos totais e verificaram que os
cogumel os sdo boas fontes de vitaminas, principa mente de B.,,
niacina e folatos. A espécie L. edodes foi a que apresentou
teoresmaiselevadosdasvitaminas C (2,1mg/100g), B, (0,07ug/
100g) e D (0,1 ug/100g). A espécie P. ostreatus apresentou
maioresteores das vitaminas B, (0,07mg/100g) efolatos (51ug/
100g) e aespécie A. bisporus (marrom) apresentou maior teor
deniacina (4,1 mg/100g) e amesma espécie branca apresentou
maior teor devitaminaB, (0,39 mg/100g).

Rios-Hurtado et al.% analisaram P. ostreatus cultivados
em diferentes substratos. Osval ores paranicotinamidavariaram
de8,89a26,58, paratiamina0,61a9,91, parapiridoxina0,83 a
68,27, para vitamina C de 1,19 a 194,14 e riboflavina ndo foi
detectada. Esses valores est&o expressos em mg/100g de parte
comestivel e ndo foi especificado se os resultados sdo em base
seca ou Umida.

FATORES QUE INFLUENCIAM A COMPOSICAO

Os dados coletados nessa revisdo mostram que existe
uma grande diferenca nas porcentagens de macro e micro
nutrientes encontrados nos cogumelos. Esses valores, muitas
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vezes discrepantes, podem ter origem em diversos pontos,
desde a escolha da espécie, cepas e variedades até o tipo de
substrato utilizado, o grau de maturacéo e o tipo de
armazenamento e 0 processo de conservagao-212535:3637.38,

No Brasil, Sturion e Oetterer?* determinaram acomposicao
quimicados corpos defrutificagdo detrés espécies de Pleurotus
cultivados em quatro diferentes substratos. Foi avaliado o teor
de umidade, nitrogénio, extrato etéreo, fibra bruta, celulose,
hemicelulose, lignina, cinza, micro e macro nutrientes. Os
resultados obtidos pelos autores demonstraram que a
composi¢ao quimica dos cogumelos variou, além da espécie,
com o substrato utilizado sendo os componentes mais af etados
aproteina, afracdo fibrosae osminerais.

Em 1996, em um trabalho conduzido por Ragunathan et
al.®foram verificadosaeficiénciabiol 6gicae alguns nutrientes
nos corpos de frutificagdo de trés espécies de Pleurotus (P.
sajor-caju, P. platypus e P. citrinopileatus) cultivadosem cinco
tipos de substratos diferentes (palha de arroz, de milho, bagaco
de cana, fibra de coco, e uma mistura desses residuos). As
diferentes espécies cultivadas em substratos distintos
apresentaram valoresde 84,7 a91,9% de umidade, 40,6 a46,6%
de carboidratos, 26,9 a42,5% de proteina. A eficiénciabiol dgica
(produtividade) variou entre 25,1 a 46,6% e os cogumelos
apresentaram 0,8 22,5 mg/g decélcio, 5,1 a15,2 mg/g deferro,
0,49 a18,8 mg/g de potéssio, 9,2 a14,1 mg/gdemagnésio, 0,5a
1,32 mg/g de sodio e 113 a 218 mg/g de fosforo. Os autores
concluiram que a palha de arroz favorece o crescimento da
espécieP. sajor-caju, fibrade coco favoreceP. platypus e bagaco
de canade acicar, P. citrinopileatus, mas néo fazem correlagéo
entre as espécies e os substratos utilizados para os teores de
nutrientes encontrados.

Yildiz et al.* estudaram a espécie P. ostreatus cultivada
em diferentes substratos. Foram utilizados como fonte
lignocel ul ésica as palhas de sorgo, de amendoim, de sojae de
trigo. A relacdo carbono/nitrogénio dos substratos variou entre
25,13 a81,08. Osautores analisaram os el ementos organicos (C,
H eN), proteinas, minerais (K, Ca, Cu, ZnMn eFe) etambéma
producéo que foi calculada a partir do peso do substrato. Os
autores encontraram diferencas significativas entre os tipos de
substratos utilizados. Palhas de soja e amendoim tiveram uma
producdo superior quando comparadas com trigo e a palha de
sorgo foi o substrato menos produtivo. Quanto ao teor de
proteina, as palhas de sorgo, amendoim e soja produziram
cogumelos com quantidades superiores aos produzidos com
palhade trigo. Também houve diferencas nas concentragdes de
minerais, dependendo de cada substrato utilizado.

Manzi et al.! estudaram diferentes espécies e cepas,
cultivadas no mesmo substrato, em relacéo anutrientes. Paraa
espécie P. ostreatus, as diferentes cepas analisadas apresentaram
teores de proteina que variaram entre 19,93 e 34,73%. Essa
variagdo pode ser atribuida desde fatores comumente citados
na literatura até as mudangas genéticas que a espécie vem
sofrendo.

Também analisando trés cepas diferentesdeP. ostreatus,

Bautista-Justo et al.**, no México, obtiveram valores
significativamente diferentes paraproteina (24,6 a28,5%), fibra
alimentar (32,1 a36,8%) e carboidratos (26,3 a30,5%) nastrés
cepasanalisadas. Paralipideos (1,1 a1,8%), umacepamostrou-
seinferior asoutras e, paraumidade, nenhuma cepa se mostrou
diferente. Os contelidos de vitaminas nessas cepas analisadas
ndo se mostraram diferentes. Os valores médios apresentados
pel os autores foram de 36,2mg/100g para niacina, 3,5mg/100g
parariboflavina, 1,9mg/100g paratiaminae31mg/100g paraécido
ascorbico. Paraos mineraiscalcio (0,8 a1,8%) efdsforo (0,5 a
0,9%) os valores foram significativamente diferentes para as
trés cepas. Os valores foram apresentados em base seca.

Trés substratos a base de bagaco de graos malteados
(residuo de cervejaria), suplementados com diferentesniveisde
farelo de trigo, arroz, aveia, milho e residuo de soja (okara),
foram utilizados por Wang et a > parao cultivo de P. ostreatus.
Os autores avaliaram a€ficiéncia biol 6gica (razéo entre o peso
da producéo e o peso inicial do substrato), a composic¢éo
centesimal, aminoacidos eteoresdevitaminas (B, B,, niacinae
&cido ascorbico) e minerais. Concluiram queresiduo decervejaria
€ um bom substrato para o cultivo de P. ostreatus e que houve
variacdo na composi¢édo dos cogumelos, dependendo da
quantidade e do tipo de farel o adicionado.

Ragunathan e Swaminathab® cultivaram espécies de
Pleutotus em diferentes substratos (residuos agricolas). Nesse
trabalho, verificaram que n&o houve interferéncia do tipo de
residuo utilizado na composi¢éo dos cogumelos.

Em 2003, Rios Hurtado et al.% produziram P. sajor-caju
em quatro substratos lignocel ul 6si cos (serragem, palhade milho,
folha de bananeira e palha de arroz) e avaliaram a variacéo da
composi¢do dos corpos de frutificacdo. As maiores diferencas
foram paraproteina (14,69 a38,13%), carboidratos (9,38 a44%),
vitaminaB, (0,83 268,27 mg/100g) evitaminaC (1,19a194,14
mg/100g). Os cogumelos cultivados em palha de arroz
apresentaram o menor teor protéico (14,69%) e osmenoresteores
de vitaminas. Ja o cogumelo cultivado em folha de bananeira
apresentou apenas 9,38% de carboidratos, mas apresentou o
maior teor de vitaminas C e B,, 194,32 e 68,27 mg/100g,
respectivamente.

Recentemente, Banik e Nandi*® avaliaram o efeito da
suplementacdo da palha de arroz com o lodo residual da
produg&o de biogas e verificaram um aumento daprodutividade,
de 63,1 a108,9% e também nos niveisde proteina, que chegaram
aum acréscimo de até 57% dependendo do tipo delodo utilizado.

CONCLUSOES

Embora haja uma grande diferenca na composicéo,
dependendo das espécies e dos meios de cultivo utilizados para
a producédo de cogumelos comestiveis, estes podem ser
considerados excelentes alimentos devido as caracteristicas
nutricionais, pois apresentam alto teor de proteinas e
carboidratos e baixosteores de gordura, resultando em um baixo
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valor calorico. Os cogumelos tém consideravel quantidade de
fibraalimentar e podem ser consideradas fontes de aminoécidos
essenciais. Embora ndo possam ser consideradas fontes de
vitaminas podem contribuir com o aporte das mesmas na dieta.
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