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Introducéo

A elevada perecibilidade é uma caracteristica dos cogumelos consumidos em fresco. Assim,

torna-se necessaria a aplicacdo de tecnologias eficazes de conservagdo, permitindo a sua
preservagdo e protegendo, simultaneamente, a sua composi¢do 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 reagfes enziméaticas e ndo enzimaticas
que levam ao escurecimento do alimento e, também, a oxidacdo de lipidos e vitaminas [1]. A
irradiagcdo surge, como uma alternativa de conservagao de alimentos, garantindo a sua qualidade
e estando a sua utilizagdo regulamentada na U.E. para varios produtos alimentares [2]. Neste
trabalho, avaliaram-se os efeitos da irradiacdo 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).

Metodologia

As amostras de cogumelos silvestres foram colhidas em
Tras-os-Montes. A irradiacdo com feixe de eletrbes
(doses 0.5, 1 e 6 kGy) foi efetuada no INCT- Instituto
Nuclear de Quimica e Tecnologia, em Varsovia, na
Polénia e as andlises foram efetuadas ao longo do
periodo de armazenamento (0, 6 e 12 meses). Todos os
resultados foram comparados com amostras controlo
(ndo irradiadas). O valor nutricional determinou-se de
acordo com os procedimentos oficias de analise de
alimentos, tendo-se obtido também os perfis em é&cidos
gordos, tocofer6is, mono e oligossacaridos por técnicas

cromatogréficas [1].

Resultados

A irradiacé@o evidenciou maior capacidade em manter o perfil nutricional e quimico, relativamente ao tempo de armazenamento. Efetivamente, este Gltimo teve
um efeito maior em todos os parametros analisados, com excecdo dos acidos gordos, que sofreram alteragdes significativas tanto com as doses aplicadas
como com o tempo de armazenamento.
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Tabela 1. Composicdo centesimal e valor energético de amostras de amostras de M. H 8
procera desidratadas submetidas a diferentes doses de radiacdo por feixe de eletrées 25
(DI) e tempo de armazenamento (TA).
Matéria seca Lipidos Proteinas Glucidos Cinzas  Energia 2.0|
(9/100 g) (9/100 g) (9/100 g) (g/100 g) (9/100 g) (kcal/100 g)
0 kGy 10£1 2+1 276 6318 6+1 388+2
DI 0.5 kGy 9+1 2+1 29+8 68+10 6+1 38743 15
1 kGy 9+1 2+1 2848 64+10 6+1 385+2
6 kGy 9+1 1,9+05 28+8 6449 6+1 3863 1ol 12
Z;‘;g'g)r 0068  <0,001 <0001 <0001 <0001  <0,001
0 meses 9+1 2,8£0,4 361 5411 7,740,4 3831 05 1
TA 6 meses nd 2,0+0,2 284 644 5203 3891 L2 3 a4 567 |9 10 161749202t 2 2324
12 meses nd 1,1#0,1 1841  76%1 4,703 387+l i L L L "
p-valor (n=27) nd <0,001 <0,001 <0,001 <0,001  <0,001 0.0 In— - A — H*%H#H‘L, s e s
- 0 N
DI x TA ?n‘;i'gg) <0001 <0001 <0001 <0001 <0001  <0,001 s w0 1 2° % 30 [fempormin]

Figura 1. M. procera irradiado com 6 kGy e com 12 meses de armazenamento:

1- C6:0; 2- C8:0; 3- C10:0; 4- C12:0; 5 C14:0; 6- C14:1; 7- C15:0; 8- C16:0; 9- C16:1; 10- C17:0; 11- C18:0; 12-
€18:1n9¢; 13- C18:2n6c; 14- C18:3n3; 15- C20:0; 16- C20:1CIS-11; 17- C20:2CIS-11,14; 18- C20:3n3+C21:0; 19-
€20:5n3; 20- C22:0; 21- C22:1n9; 22- C23:0; 23- C24:0; 24- C24:1.

A irradiacéo por feixe de eletrdes pode ser considerada uma técnica adequada para a conservagao e valorizagdo de cogumelos por periodos de longa duragéo,
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ao mesmo tempo que atenua as alteragdes provocadas pelo tratamento de secagem.
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