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Valorizacéo de espécies silvestres de cogumelos do
Nordeste Transmontano do ponto de vista nutricional

Anabela Martins*, Filipa S. Reis, Isabel C.F.R. Ferreira

3CIMO-Escola Superior Agraria, Instituto Politécnico de Bragancga, Braganga, Portugal

*amartins@ipb.pt

As espécies de cogumelos comestiveis tém sido descritas como altamente nutritivas e até mesmo
comparadas a carne, ovos e leite, j& que apresentam uma composi¢do em aminoécidos similar a
das proteinas de origem animal [1]. Este trabalho compila os resultados obtidos pelo nosso
grupo de investigacdo relativamente ao valor nutricional de varias espécies de cogumelos
silvestres da regido de Braganca [2], local de enorme biodiversidade micoldgica. Assim, 0s
dados apresentados incluem o estudo de 84 espécies comestiveis de diversos géneros tais como:
Agaricus, Lactarius, Leucopaxillus, Sarcodon, Tricholoma, Cantharellus, Lepista, Lycoperdon,
Ramaria, Cortinarius, Fistulina, Hygrophoropsis, Hypholoma, Laccaria, Russula e Suillus. O
valor nutricional das amostras foi determinado através da composi¢do em macronutrientes,
seguindo procedimentos padrdo. Algumas moléculas individuais tais como acidos gordos e
acucares foram identificadas e quantificadas por GC-FID e HPLC-RI, respetivamente. Os
resultados obtidos demonstram que as espécies silvestres do Nordeste Transmontano séo ricas
em gllcidos e proteinas, apresentando baixos teores em lipidos responsaveis pelo seu reduzido
valor cal6rico. Os &cidos gordos mais abundantes nas espécies estudadas sdo os acidos linoleico
(C18:2), oleico (C18:1) e palmitico (C16:0). No entanto e, curiosamente, as espécies do género
Lactarius apresentam um outro acido gordo maioritério: &cido esteéarico (C18:0), comprovado
pelas espécies L. deliciosus, L. piperatus e L. salmonicolor. Com excepgdo destas espécies,
existe uma prevaléncia dos &cidos gordos insaturados sobre os saturados. O manitol e a trealose
s80 0s agUcares predominantes nas espécies silvestres analisadas. Foi possivel também encontrar
outros agucares nomeadamente, arabinose, frutose, maltose e melezitose em diferentes espécies.
Este estudo contribui para a inventariacdo e documentacdo das propriedades dos cogumelos
silvestres do Nordeste de Portugal, do ponto de vista nutricional, proporcionando uma melhor
gestdo da conservagdo destes recursos naturais e seus habitats.
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