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Resumo: Neste trabalho, determinou-se a composic¢do quimica e o valor nutricional de cinco espécies
de cogumelos silvestres comestiveis (Agaricus arvensis, Lactarius deliciosus, Leucopaxillus
giganteus, Sarcodon imbricatus, Tricholoma portentosum) vulgarmente consumidos na regido de
Tréas-os-Montes, Nordeste de Portugal. A avaliacdo da composicdo quimica incluiu determinacdo de
humidade, gordura total, proteina total, cinzas, hidratos de carbono e do valor nutricional. O perfil de
macronutrientes revelou genericamente que os cogumelos silvestres sdo fontes ricas em proteinas e
hidratos de carbono, e que contém quantidades reduzidas de gordura. A analise da composicdo em
acidos gordos, realizada por cromatografia gas-liquido acoplada a um detector de ionizacdo de chama
(GCIFID), permitiu a quantificacdo de quinze &cidos gordos. Os acidos gordos insaturados e, em
particular, os acidos oleico e linoleico, sdo 0os mais abundantes. Determinou-se também a composi¢do
em acucares individuais por cromatografia liquida de alta resolucéo acoplada a um detector de indice
de refracgdo (HPLC/RI), sendo o manitol e a trealose os agucares mais abundantes.

1. INTRODUCAO

Existem mais de 2000 espécies de cogumelos na natureza; contudo, menos de 25 espécies séo
considerados como alimento e somente alguns destes sdo comercializados. Os cogumelos
silvestres tém vindo a ser cada vez mais importantes na dieta alimentar devido ao seu valor
nutricional [1,2], as suas caracteristicas organoléticas [3] e farmacoldgicas [4,5]. No entanto,
no caso de cogumelos Portugueses, para além de estudos das suas propriedades
farmacoldgicas descritos por nds [6-8], ndo existem estudos acerca do seu valor nutricional e
composicado quimica. As doencas associadas a carne animal tém suscitado enorme discussdo
em torno da questdo da alimentagéo levando a uma maior procura de produtos de origem
vegetal que substituam a alimentacdo tradicional. Nessa perspectiva, 0 consumo de
cogumelos silvestres tem vindo a aumentar devido ao seu elevado teor de proteinas e sais
minerais. Alguns estudos indicam mesmo uma composicdo em aminoacidos comparavel a
encontrada nas proteinas animais [9,10].

Tém sido descritos varios trabalhos acerca da composicdo quimica e do valor nutricional de
varias espécies de cogumelos silvestres comestiveis oriundos de varios paises, nomeadamente
de Espanha [11], Itdlia [12], Turquia [13], india [14] e Nigéria [15]. No entanto, nio s&o
conhecidos estudos em cogumelos do Nordeste de Portugal, pelas suas condicdes edafo-
climaticas e riqueza da flora, é uma das regifes dos paises europeus com maior diversidade de



cogumelos silvestres, muitos dos quais com grande importancia gastrondmica. Assim,
apresenta-se neste trabalho uma avaliacdo da composicdo quimica de cinco espécies de
cogumelos silvestres comestiveis (Agaricus arvensis, Lactarius deliciosus, Leucopaxillus
giganteus, Sarcodon imbricatus e Tricholoma portentosum), que engloba a determinacéo da
humidade, proteinas, gordura, hidratos de carbono e cinzas, e uma estimativa do seu valor
nutricional. Foi ainda obtido o perfil em &cidos gordos e aglcares individuais.

2. MATERIAL E METODOS

2.1. Amostras

Os exemplares de Agaricus arvensis (Schaeff.:Fr.) e Leucopaxillus giganteus (Sowerby)
Singer foram obtidos em prado, enquanto que os exemplares de Lactarius deliciosus (L.)
Gray, Sarcodon imbricatus (L.) P. Karst.,, e Tricholoma portentosum (Fr.) Quél. foram
obtidos em pinhal, localizados em Braganca, nordeste de Portugal, no Outono de 2005. Apos
identificacdo taxondmica, os cogumelos foram liofilizados e triturados. Foram analisadas trés
amostras de cada espécie.

2.2. Analises

A composicdo quimica foi avaliada determinando a humidade, proteinas, gorduras, hidratos
de carbono e cinzas, de acordo com os procedimentos AOAC (1995). A proteina total foi
obtida pelo método macroKjeldahl, multiplicando o N total por 4,38. A gordura total foi
determinada por extraccdo em Soxhlet com éter de petréleo. As cinzas foram obtidas por
incineracdo a 60015 °C. Os hidratos de carbono foram calculados por diferenca. A energia
total calculou-se de acordo com a equacéo: Energia (kcal) = 4 x (g proteinas +g hidratos de
carbono) + 9 x (glipidos).

A composicao em acidos gordos foi determinada por cromatografia gasosa com detector de
ionizacdo de chama (GC-FID), de acordo com a norma 1SO 5509 (2000). A identificagéo dos
acidos gordos foi efectuada comparando o tempo de retencdo da amostra com o dos padrdes.
A composi¢cdo em acucares foi obtida por cromatografia liquida de alta resolugdo com um
detector de indice de refraccdo (HPLC-RI), alterando ligeiramente o procedimento descrito
por Harada et al. [16]. Os resultados, expressos em g/100 g de peso fresco, foram calculados
utilizando um padréo interno. A identificacdo dos acucares foi efectuada comparando o tempo
de reten¢do da amostra com o dos padrdes.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1, apresentam-se os resultados da composi¢do quimica e do valor energético obtido
para as espécies de cogumelos em estudo. Verificou-se um elevado teor em proteinas e
hidratos de carbono, e uma baixa percentagem de gorduras. Todas as espécies analisadas
apresentaram uma composi¢do quimica concordante com o que estd descrito para outras
especies de cogumelos comestiveis [11-15]. Com base nas analises efectuadas verificou-se
que 100 g dos cogumelos estudados fornecem em média 28 Kcal. Os valores mais elevados
foram obtidos para L. deliciosus, enquanto que A. arvensis apresentou uma contribuicédo
energética mais baixa.



Tabela 1. Composi¢do quimica (g/100 g de peso fresco) e valor energético de cinco espécies de
cogumelos silvestres comestiveis Portugueses (Média + s; n=3).

Cogumelos

A. arvensis L. deliciosus

L. giganteus S. imbricatus

T. portentosum

Humidade 94,90+0,75 90,05+0,53  92,43+0,76 93,89+0,00  93,05+0,51
Gordura total 0,14+0,00 0,22+0,00 0,41+0,02  0,09+0,01 0,38+0,02
Proteina total 2,87+0,19 2,96+0,04 3,40+0,01  2,35+0,02 2,12+0,08
Cinzas 0,18+0,01 0,51+0,02 0,65+0,04  0,29+0,08 0,81+0,03
Hidratos de carbono 1,91+0,24 6,26+0,15 3,11+0,21  3,38%0,03 3,64+0,16
Energia (Kcal) 20,38+1,71 38,86+0,75 29,73+1,05 23,73+0,28  26,46+1,14

Na tabela 2 apresentam-se os resultados da composi¢cdo de acidos gordos saturados (AGS),
acidos gordos monoinsaturados (AGMI) e &cidos gordos polinsaturados (AGPI) presentes nas
especies de cogumelos em estudo. Verificou-se que os acidos gordos mais abundantes eram o
acido linoleico (C18:2) e o acido oleico (C18:1) seguido pelo acido palmitico (C16:0). Neste
trabalho, foram ainda identificados e quantificados mais doze acidos gordos. Os AGPI foram
o principal grupo de acidos gordos no caso de A. arvensis e L. giganteus, enquanto que para
L. deliciosus, S. imbricatus e T. portentosum, o grupo principal foi 0 dos AGMI. Para todos 0s
cogumelos em estudo verificou-se que os acidos gordos insaturados predominam sobre o0s
acidos gordos saturados.

Tabela 2. Composicdo em acidos gordos (%) de cinco espécies de cogumelos silvestres comestiveis
Portugueses (Média + s; n=3).

Cogumelos
A.arvensis L. deliciosus L.giganteus S.imbricatus T. portentosum
AGS 23,47+0,06 40,14+0,13 19,25+0,02 18,08+0,09 9,57+0,02
AGMI 19,85+1,48 42,28+0,01 34,08+0,46  46,20+0,21  59,03+0,03
AGPI 56,68+1,42 17,59+0,12 46,67+0,47  35,73+0,30 31,40+0,05

Em relacdo a composicdo em acgucares, todos os cogumelos apresentaram manitol e trealose
como principais aglcares. No caso de A. arvensis, L. delicisosus e S. imbricatus, o manitol foi
0 agUcar mais abundante (0,07 a 1,38 g/100 g de peso fresco), enquanto que no caso de L.
giganteus (0,50 g/100 g) e T. portentosum (1,46 g/100 g) predominou a trealose. Com
excepcdo de A. arvensis, outros acucares para além de manitol e trealose, ou ndo foram
detectados ou foram detectados em pequenas quantidades. Na Figura 1 apresentam-se alguns
dos cromatogramas dos agucares individuais obtidos neste estudo.
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Figura 1. Cromatogramas dos acucares individuais de Sarcodon imbricatus (a) e Tricholoma
portentosum (b), 1- manitol; 2-trealose.

Em geral, a composi¢do quimica e o valor energético obtidos para os cogumelos silvestres
comestiveis Portugueses sugerem o seu enorme potencial como fontes alimentares de grande
qualidade. As espécies analisadas constituem uma boa fonte de proteinas e hidratos de
carbono, préxima de muito legumes e da carne, e provaram ser alimentos excelentes para
utilizacdo em dietas equilibradas devido ao baixo teor em gorduras e energia. No entanto, o
elevado valor nutricional e sabor Unico destes cogumelos silvestres pode perder-se se ndo
estiver bem documentado. Assim, torna-se imperativa a realizacdo de uma base de dados
nutricionais destes cogumelos para reter toda essa informagdo de forma a valorizar a
conservacao destes recursos naturais e dos habitats envolvidos.
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