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Efeitos do processamento em parimetros nutricionais e quimicos do
cogumelo silvestre Macrolepiota procera
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Tendo em conta a sua natureza pereClvel os cogumelos tém que ser processados para
aumentar o seu tempo de prateleira.”'*! No presente trabalho, foram avaliados os efeitos de
diferentes tecnologias de processamento (congelamento, secagem e irradiagio) na
composigdo quimica de amostras silvestres de Macrolepiota procera, obtidas na regido de
Tras-os-Montes. O congelamento foi efetuado a -20 °C, a secagem foi realizada a 30 °C em
estufa e a irradiagdo foi feita num equipamento LOI'I'I quatro fontes de *Coa 0,5 + 0,1 kGy
de radiacio gama, a razio de 2,3 = 0,1 kGy ™. Determinou-se o valor nutricional das
amostras processadas e de amostras controlo (sem processamento) seguindo os
procedimentos oficiais, tendo-se também obtido os perfis em dcidos gordos, tocoferdis,
mono ¢ oligossacdridos por técnicas cromatogrificas. O processamento induziu algumas
alteragdes mos pardmetros nutricionais: o teor em agua foi superior nas amostras
congeladas c¢ secas, os lipidos e o valor enecrgético foram superiores nas amostras
irradiadas, enquanto as amostras congeladas apresentaram maior teor de proteinas, as
amostras secas maior quantidade de cinzas e as amostras nio processadas maior teor de
glicidos. As amostras secas e irradiadas apresentaram maiores percentagens de écidos
gordos (AG) saturados, em especial C16:0, enquanto os AG monoinsaturados (em especial
C18:1) foram mais abundantes nas amostras irradiadas e os AG polinsaturados atingiram
valores maximos nas amostras congeladas, com destaque para C18:2. Em relagdo ao perfil
em tocoferdis, as diferengas mais assinalaveis foram as maiores quantidades de §-, y- e5-
tocoferol respetivamente nas amostras secas, irradiadas e niio processadas. As amostras
secas revelaram maior quantidade de agicares livres, sendo o manitol predominante; por
outro lado, as concentragtes mais elevadas de trealose e melezitose foram detetadas em
amostras irradiadas, enquanto a frutose foi mais clevada nas amostras congeladas. Os
resultados obtidos apos analise de componentes principais, considerando todas as
alteragdes de forma global e integrada, indicam, a partir da anélise da localizagdo espacial
dos objetos e varidveis, que a congelagdo e a secagem provocaram diferengas mais
significativas nos parimetros quimicos avaliados, quando comparadas com o efeito da
irradiacdo. Assim, esta tecnologia de processamento evidenciou maior capacidade para
manter o perfil quimico e nutricional das amostras nio processadas (controlo). Desta
forma, a radiagdo gama pode ser considerada como uma tecnologia de elevado potencial na
conservagio de cogumelos.

Agradecimentos: FCT: PEst-OE/AGR/UI0690/201 1, PEst-C/EQB/LAOGOG6/201 { é
SFRH/BD/76019/2011 a A. Fernandes.

Referéncias

[1] Walde S.G.; Velu, V.; Jyothirmayi, T.; Math, R.G. 2006. J. Food Eng. 74, 108-115.

[2] Fernandes, A.; Antonio, A.L.; Oliveira, M.B.P.P.; Martins, A.; Ferrcira, LC.F.R. 2012. Food Chem,
135, 641-650.

275



