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CP182
Perfil de triacilglicerdis de cogumelos comestiveis:
diferenciacao inter-especifica por analise discriminante
linear

Jodo C.M. Barreira®®*, Isabel C.F.R. Ferreira®, M. Beatriz P.P. Oliveira®

*REQUIMTE, Dep. de Ciéncias Quimicas, Faculdade de Farmécia da Universidade do Porto, Porto, Portugal,
PCIMO/Escola Superior Agréria, Instituto Politécnico de Braganca, Braganca, Portugal
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As condicOes climéticas carateristicas do Nordeste de Portugal favorecem a biodiversidade,
sendo essa carateristica refletida nas inimeras espécies de macrofungos que podem ser
encontradas nesta regido. Os cogumelos sdo, cada vez mais, reconhecidos como alimentos
relevantes pelas suas propriedades nutricionais, gastronémicas e farmacolégicas, conduzindo a
um ndmero crescente de publicagBes relacionadas com a sua bioatividade e composi¢cdo em
nutracéuticos [1]. Contudo, apesar da diversidade de cogumelos ja caracterizados, o perfil em
triacilglicerdis (TAG) ndo é um dos pardmetros caracteristicamente avaliado. A fracdo lipidica
de uma matriz natural tem um padrdo de TAG tipico, e que fornece informagéo especifica. Tal
facto deve-se a forma, geneticamente controlada, através da qual os acidos gordos sdo
esterificados com o glicerol [2]. Devido ao elevado valor comercial dos cogumelos, a defini¢éo
de um parametro analitico que possa funcionar como identificador quimico é quase obrigatoria.
Neste trabalho foram caracterizados os perfis em TAG de trinta espécies de cogumelos, de
forma a poder definir este parametro como um marcador taxonémico da espécie. Para avaliar
esta possibilidade foi aplicada uma anélise discriminante linear para concluir se as diferentes
espécies estudadas estdo relacionadas com os perfis de TAG detetados por cromatografia liquida
de alta eficiéncia associada a um detetor evaporativo de difusdo de luz. Os resultados indicaram
que os perfis de TAG dos cogumelos analisados apresentam diferencas suficientes para a total
discriminacdo da espécie, uma vez que os coeficientes das funcbes discriminantes definidas
permitiram a individualizagdo dos resultados correspondentes a cada espécie. Esta concluséo
pode ter aplicabilidade pratica, uma vez que existem géneros que englobam espécies com grande
semelhanca morfologica. Além do mais, as técnicas de conservagdo aplicadas a cogumelos
alteram muitas vezes o0 seu aspeto natural, tornando a sua diferenciagdo por observacdo direta
praticamente impossivel.
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