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Potencial nutracéutico de cogumelos silvestres comestiveis do género Agaricus
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Os cogumelos tém uma enorme importdncia industrial, nomeadamente nos sectores da
industria alimentar e farmacéutica. O volume comercial relacionado com cogumelos silvestres
chegou mesmo a atingir, em 2004, 1,5 mil milhdes de euros [1]. Assim, o estudo das suas
caracteristicas quimicas e biologicas adquire enorme relevancia uma vez que eles constituem
bioreactores naturais para a produgdo de compostos com interesse farmacologico [2,3].

Neste trabalho, apresentaremos um estudo comparativo da composicéo quimica e do potencial
nutracéutico de espécies silvestres saprofitas comestiveis do género Agaricus provenientes do
Nordeste de Portugal: Agaricus campestris (L.), Agaricus comtulus Fries e Agaricus lutosus
(Moller) Maller.

O seu valor nutricional foi determinado segundo os procedimentos AOAC, tendo-se também
identificado e quantificado agucares e é4cidos gordos por cromatografia liquida de alta
eficiéncia acoplada a detec¢do por indice de refracgdo (HPLC-RI) e cromatografia gasosa
acoplada a detec¢do por ionizacdo de chama (GC-FID), respectivamente. A composicdo em
tocoferdis foi determinada por HPLC-fluorescéncia, enquanto que a composi¢do em acido
ascOrbico e carotendides foi avaliada por técnicas espectrofotométricas. As propriedades
antioxidantes foram avaliadas em termos de actividade captadora de radicais DPPH (2,2-
difenil-1-picril-hidrazilo), poder redutor e inibi¢éo da peroxidacao lipidica.

As espécies de cogumelos silvestres estudadas revelaram altos teores de dgua, proteinas e
glucidos e, pelo contrario, baixos valores de lipidos o que os torna interessantes para
incorporagio em dietas pouco caléricas. Apresentaram manitol e trealose como agticares
predominantes e os acidos linoleico e oleico como acidos gordos maioritarios. Para além dos
macronutrientes referidos, as espécies estudadas demonstraram ter micronutrientes
(tocoferois, acido ascorbico e carotendides) e ndo-nutrientes (fendis) com propriedades
bioactivas, nomeadamente potencial antioxidante. A maior actividade antioxidante foi
observada na espécie Agaricus lutosus (valores de ECsg < 2,6 mg/ml).

Os cogumelos estudados poderdo ser utilizados como nutracéuticos 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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