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Caracterização química de cogumelos silvestres e comerciais de 
Portugal: moléculas com potencial nutricional 

Lillian Barros, Isabel Cristina Fernandes Rodrigues Ferreira 
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Introdução 

Desde os primórdios da civilização humana que os corpos frutíferos dos macrofungos 
(cogumelos) são apreciados não apenas pela sua textura e sabor, mas também pelas suas 
propriedades químicas e nutricionais (Manzi et ai., 1999). Os cogumelos silvestres são 
ricos em minerais e possuem elevadas quantidades de água, proteínas, fibras e glicídeos; 
apresentam baixo teor cm lipídeos o que os torna excelentes como alimentos em dietas 
pouco calóricas (Kalac, 2009). As espécies de cogumelos comestíveis são, pois, 
altamente nutritivas e têm sido comparadas à carne, ovos e leite, já que apresentam uma 
composição cm aminoácidos similar à das proteínas de origem animal (Longvah & 
Deosthale, 1998). 

Palavras-chave: cogumelos; valor nutricional; açúcares; ácidos graxas; triacilgliceróis 

Objetivo 

A colheita e consumo de cogumelos é uma prat1ca tradicional em vanas reg10es de 
Portugal (e.g. Trás-os-Montes, Beiras e Alentejo). O Nordeste de Portugal, devido às 
condições climáticas e flora, é considerado uma das regiões da Europa com maior 
di versidade de cogumelos silvestres, alguns deles com grande relevância gastronómica. 
A grande popularidade dos cogumelos na região e o aumento da sua exportação para 
países como a Espanha, França e Itália, tornaram importante o estudo das propriedades 
nutricionais das diferentes espécies silvestres, anteriormente desconhecidas. Assim, 
essas propriedades poderão ser devidamente documentadas e divulgadas de fo rma a 
gerir melhor a conservação destes recursos naturais e seus habitats. O objetivo deste 
estudo foi avaliar o valor nutricional (e.g. glicídeos, proteínas, lipídeos e cinzas) e a 
composição em alguns compostos individuais nomeadamente, açúcares livres, ácidos 
graxas e tri aci lgliceróis. 

Proteínas 

O fracionamento de amostras de cogumelos com diferentes solventes de cxtração 
permitiu a quantificação de albuminas (24,8'Yo), globulinas (li ,5%), gluteninas (li ,5%) 
e prolaminas (5,7%) (Kalac, 2009; Ferreira, 2011 ). Diversos autores descrevem os 
cogumelos como fontes de aminoácidos essenciais incluindo cistcína, leucina, lisina, 
metionina, fenilalanina , treonina, triptofano e va lina. A leucina e a valina são os 
aminoácidos essenciais mais abundantes, enquanto a fenilalanina e o triptofano 
aparecem em quantidades reduzidas. Estão também presentes aminoácidos não 
essenciais, incluindo ácidos aspártico e glutâmico, alanina, arginina, asparagina, glicina, 
glutamina, prolina, serina e tirosina. Dentre estes, a glutamina e os ácidos glutâmico e 
aspártico são, muitas vezes, os maioritários (Longvah & Dcosthale, 1998, Kalac, 2009). 
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A análise foi efctuada por diferentes técnicas incluindo cromatografia de troca iónica 
acoplada a um anali sador automático, reação com ninidrina em analisador automático 
cromatografia gasosa acop lada a espectrometria de massa (GC-MS), cromatografi~ 
líquida de alta eficiênc ia (1-IPLC) com deteção UV-vis e HPLC-tluorescênc ia. 

Lipídeos 

Exemplos de lipídeos encontrados em cogumelos incluem ácidos graxas livres, lipídeos 
complexos de reserva tais como acilgli ceró is (mono-, di- e triglicerídeos), lipídeos 
complexos com função estrutural tais como fosfo lipídeos (majoritariamente 
fosfatidilco lina) e lipídeos simples como os esteróides (Kalac, 2009). 
Do ponto de vista nutricional , importa realçar os ácidos graxas. Os ácidos graxas mais 
abundantes em cogumelos silvestres são os ác idos linoleico, oleico e palmítico. A sua 
identificação e quantificação foi feita por cromatografia gasosa e deteção por ionização 
de chama (Longvah & Deosthale, 1998, Barros et ai., 2007a, 2007b, 2007c, 2008a, 
2008b; Heleno et ai., 2009) ou por espectrometria de massa (Ribeiro et ai., 2009), após 
derivatização dos ácidos graxas I ivres a és teres metílicos. 
O ácido linole ico é um ácido graxa essencia l para os mamíferos já que estes não 
conseguem sintetizá-lo, tendo que os adquirir na dieta alimentar (Ferreira, 20 I I) . É 
precursor do ácido araquidônico e da biossíntese de prostaglandinas, compostos de 
função análoga à dos hormônios e que, em quantidades pequenas ou mesmo vestigia is, 
exercem efeitos determinantes em vári as atividades fi siológicas, produzindo efeitos em 
doenças card iovasculares, nívei s de triglicerídeos, pressão sanguínea e artrite (Ribei ro et 
ai., 2009). O ácido linoleico é também precursor do 1-octen-3-ol, conhecido como 
"álcool dos fungos", o principal componente aromático na maioria dos fungos e que 
contribui para o sabor dos cogumelos. O nosso grupo de pesquisa concluiu que em 
espécies do género Lactarius (L. deliciosus, L. piperatus e L. salmonicolor) aparece o 
ácido esteárico ( 18:0) como ác ido graxa mais abundante. Com exceção das espécies 
mencionadas, existe uma prevalência dos ácidos graxas insaturados sobre os saturados 
(Longvah & Deosthale, 1998; Kalac, 2009). 

Glicídeos 

O manitol c a trealose são, respetivamente, o derivado de açúcar e o açúcar mais 
abundante nos cogumelos. Foram identificados e quantificados por HPLC acoplado a 
um detetor de índice de refração (Kalac, 2009, Barros et ai., 2007a, 2007b, 2007c, 
2008a, 2008b; Heleno et ai. , 2009). Os álcoois derivados de açúcares, em especial o 
manitol, garantem o suporte e a expansão do corpo frutífero dos cogumelos (Barros et 
ai. , 2008b ). Efetivamente, os açúcares constituem o tronco principal do metabo lismo 
energético celular, podendo também ser uti lizados na constituição de polissacáridos de 
reserva ou estruturais. 
O nosso grupo de pesquisa detectou e quantificou outros açúcares em algumas espécies 
de cogumelos. O monossacárido arabinose fo i identificado em amostras de Fistulina 
hepatica e Suillus mediterraneensis (He leno et ai. , 2009). O dissacárideo maltose, foi 
identificado em amostras de Agaricus silvaticus, Agaricus si/vivo/a (Barros et al. , 
2008a) e Lepista nuda (Barros et ai. , 2008b) e o trissacarídeo melezitose, foi 
identificado em amostras de Agaricus bisporus, Agaricus si!vaticus, Agaricus silvivola, 
Boletus edu/is, Ca!ocybe gambosa, Marasmius oreades (Barros et ai. , 2008a) c Ramaria 
botrytis (Barros et ai. , 2008b ). 
Os açúcares são apenas uma pequena parte do conteúdo total de glicídeos uma vez que 
os cogumelos silvestres são ricos em polissacárideos tais como g licogênio 
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(polissacarídeo de reserva nos cogumelos), ~-glucanos e quitina (polímeros estruturais) 
(Kalac, 2009). 

Valor nutricional 

Na literatura existem vários estudos de análise de nutrientes cm amostras de cogumelos 
provenientes de Espanha, Finlândia, Grécia, Itá li a, Índia, México, Nigéria, Portugal , 
Taiwan, Tanzânia e Turquia (Ferreira, 201 1 ). O nosso grupo de pesqu isa tem-se 
dedicado à caracterização nutricional de espécies provenientes do Nordeste de Portugal, 
tendo já estudado mais de uma centena de amostras, incluindo: Agaricus arvensis, 
Lactarius deliciosus, Leucopaxi//us giganteus, Sarcodon imbricatus, Tricho/oma 
portentosum (Barros et ai., 2007a), Agaricus bisporus, Agaricus s i/valicus, Agaricus 
silvícola (Barros et ai. , 2008a), Canrhare//us cibarius, Lepis ta nuda, Lycoperdon moi/e, 
Lycoperdon per/atum, Rama ria borrytis (Barros et ai., 2008b ), Cortinarius glaucopus, 
Fistulina hepatica, Hygrophoropsis aurantiaca, Hypholoma capnoides, Lacearia 
laccata, Lactarius salmonicolor, Lepista inversa, Russula delica, Suillus 
mediterraneensi e Tricholoma imbrica/um (Heleno et ai. , 2009) . 
A composição em proteínas, lipídeos, glicídeos e c inzas foi ana lisada de acordo com os 
procedimentos oficiais ele análise: método Kjelclahl para as proteínas (fator de 
conversão 4,38) , cxtração em soxhlet com éter de petróleo para os lípídeos, incineração 
para as cinzas; os glicídeos foram determinados por diferença. Com base na equação: 
Energia (kca l) = 4 x (proteínas + glúcidos) + 9 x (lípidos), uma porção de I 00 g de 
cogumelo tem, em média, uma contribuição energética de 30 kcal ( 127 KJ) (Barros et 
a i. , 2007a, 2008a, 2008b; He leno et ai., 2009) . 
Num estudo utilizando amostra s de corpos frutíferos (Lactarius de/iciosus e Lactarius 
piperatus) em diferentes fa ses de maturidade (aval iadas pe lo di âmetro do píleo e pelo 
desenvolvimento de esporos), fo i observado um aumento da percentagem de proteínas, 
ácidos graxos monoinsaturaclos e po linsaturados e uma diminuição ela percentagem de 
glicídeos e ác idos graxos saturados nas amostras com ma io r maturidade ( Barros ct a i. , 
2007b ). Em amostras cozidas (Lactarius deliciosus, Macro/epiota mastoidea. 
Macrolepiota procera) observou-se uma diminuição da concentração de proteínas, 
lípidos (incluindo ácidos g raxas polinsaturaclos ) e g licídeos (incluindo açúcares ) e um 
aumento ela percentagem de ácidos g raxos monoinsaturados, comparativamente a 
amostras li ofi lizadas ou congeladas (Barros et a i. , 2007c). 
O nosso grupo de pesquisa caracteri zou também o perfil em triac ilgl iceróis (TAG) de 
trinta espécies de cogumelos, de forma a poder defin ir este parâmetro como um 
marcador taxonómico da espéc ie. Para avali ar esta poss ibi lidade foi apli cada uma 
aná li se di scriminante linea r para conc lui r se as diferentes espéc ies estudadas estão 
re lacionadas com os perfis de TAG cle tetaclos por HPLC ligado a um detetor 
evaporativo de difusão de luz . Os resul tados indi caram que os perfi s de T AG dos 
cogume los ana lisados apresentam di ferenças suficientes pa ra a total d iscri minação da 
espéc ie (Barre ira, Ferrei ra & O live ira, 20 12) . 

Conclusões 

Os cogumelos portugueses comestíve is são uma boa fonte ele proteínas e glic ídeos, 
apresentando baixo teor de lípicleos, o que os torna um a limento adequado para ser 
incorporado em dietas de baixo teor ca ló rico . No en tanto, o e levado valo r nutriciona l 
juntamente com as características organolépticas dos cogumelos poderão ser perdidas se 
não forem bem documentados. Portanto, é essencial a criação de uma base de dados 
nutric ional para manter essas informações sobre estas espécies, e outras não 
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mencionadas, de forma a melhorar a gestão e conservação deste recurso natural e 
habitats associados a eles. 
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