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Potencial nutracêutico de cogumelos silvestres comestíveis do género Agaricus 
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Os cogumelos têm uma enorme importância industrial, nomeadamente nos sectores da 
indústria alimentar e farmacêutica. O volume comercial relacionado com cogumelos silvestres 
chegou mesmo a atingir, em 2004, 1,5 mil milhões de euros [1]. Assim, o estudo das suas 
características químicas e biológicas adquire enorme relevância uma vez que eles constituem 
bioreactores naturais para a produção de compostos com interesse farmacológico [2,3]. 
Neste trabalho, apresentaremos um estudo comparativo da composição química e do potencial 
nutracêutico de espécies silvestres saprófitas comestíveis do género Agaricus provenientes do 
Nordeste de Portugal: Agaricus campes/ris (L.), Agaricus com/lI/IIS Fries e AgariclIs IUlOSlIS 

(MelJer) M"ller. 
O seu valor nutricional foi determinado segundo os procedimentos AOAC, tendo-se também 
identificado e quantificado açucares e ácidos gordos por cromatografia líquida de alta 
eficiência acoplada a detecção por índice de refracção (HPLC-RI) e cromatografia gasosa 
acoplada a detecção por ionização de chama (OC-FIO), respectivamente. A composição em 
tocoferóis foi detenninada por HPLC-fluorescência, enquanto que a composição em ácido 
ascórbico e carotenóides foi avaliada por técnicas espectrofotométricas. As propriedades 
antioxidantes foram avaliadas em tennos de actividade captadora de radicais OPPH (2,2-
difenil-l-picril-hidrazilo), poder redutor e inibição da peroxidação lipídica. 
As espécies de cogumelos silvestres estudadas revelaram altos teores de água, proteínas e 
glúcidos e, pelo contrário, baixos valores de lípidos o que os toma interessantes para 
incorporação em dietas pouco calóricas. Apresentaram manitol e trealose como açúcares 
predominantes e os ácidos linoleico e oleico como ácidos gordos maioritários. Para além dos 
macronutrientes referidos, as espécies estudadas demonstraram ter micronutrientes 
(tocoferóis, ácido a'scórbico e carotenóides) e não-nutrientes (fenóis) com propriedades 
bioactivas, nomeadamente potencial antioxidante. A maior actividade antioxidante foi 
observada na espécie Agaricus lu/osus (valores de ECso ::; 2,6 mg/ml). 
Os cogumelos estudados poderão ser utilizados como nutracêuticos e incorporados na dieta 
alimentar tirando proveito do seu excelente valor nutricional e efeito sinergético entre os 
diferentes compostos bioactivos identificados nas espécies estudadas. 
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