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A elevada perecibilidade é uma caracteristica dos cogumelos consumidos em fresco.
Assim, torna-se necessdria a aplicacdo de tecnologias eficazes de conservagio,
permitindo a sua preservacdo e protegendo, simultaneamente, a sua composicio
quimica e valor nutricional. A secagem, apesar de ser uma técnica bastante
utilizada, permite o desenvolvimento de bactérias e fungos que tém a capacidade de
sobreviver por longos periodos de tempo em alimentos secos; provoca ainda a perda
de alguns nutrientes e promove reagdes enzimdticas e ndo enzimdticas que levam
ao escurecimento do alimento e, também, & oxidacdo de lipidos e vitaminas [1]. A
irradiagdo surge, assim, como uma alternativa de conservagao de alimentos, garantindo
a sua qualidade e estando a sua utilizagdo regulamentada na U.E. para vérios produtos
alimentares [2]. Neste trabalho, avaliaram-se os efeitos da irradiagio com feixe de
eletrdes e do tempo de armazenamento nos parametros nutricionais e quimicos de
amostras silvestres de Macrolepiota procera (Scop.) Singer, previamente submetidas
a secagem (em estufa a 30 °C). A irradiacdo com feixe de eletrdes (doses 0.5, 1 € 6
kGy) foi efetuada no INCT- Instituto Nuclear de Quimica e Tecnologia, em Varsévia,
na Poldnia e as andlises foram efetuadas ao longo do perfodo de armazenamento (0,
6 e 12 meses). Todos os resultados foram comparados com amostras controlo (nio
irradiadas). O valor nutricional determinou-se de acordo com os procedimentos
oficias de andlise de alimentos, tendo-se obtido também os perfis em 4cidos gordos,
tocoferéis, mono e oligossacaridos por técnicas cromatograficas [1]. A irradiacdo
evidenciou maior capacidade em manter o perfil nutricional e quimico, relativamente
ao tempo de armazenamento. Efetivamente, este ultimo teve um efeito maior em todos
os pardmetros analisados, com exce¢do dos 4cidos gordos, que sofreram alteragdes
significativas tanto com as doses aplicadas como com o tempo de armazenamento.
A irradiagdo por feixe de eletrées pode ser considerada uma técnica adequada para a
conservagio e preservagido de cogumelos por periodos de longa duragio, a0 mesmo
tempo que atenua as alteragdes provocadas pelo tratamento de secagem.

Agradecimentos: Trabalho financiado pela FCT e COMPETE/QREN/EU: projetos estratégicos PEst-OE/
AGR/UI0690/2011 do CIMO e PEst-C/EQB/LA0006/2011 do REQUIMTE; bolsa de doutoramento de A.
Fernandes (SFRH/BD/76019/2011).

REFERENCIAS

[1] Fernandes, A.; Barreira, J.C.M.; Antonio, A. L.; Oliveira, M.P.P; Martins, A.; Ferreira, LC.ER. Food and
Bioprocess Technology, 2014, 7, 1606-1617.

[2] Unido Europeia, Jornal Oficial C 112 de 12/05/2006 p. 6-7.

149





