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Caracterizacdo quimica de cogumelos silvestres e comerciais de
Portugal: moléculas com potencial nutricional

Lillian Barros, Isabel Cristina Fernandes Rodrigues Ferreira

Centro de Investigacdo de Montanha, ESA, Instituto Politécnico de Braganca, Campus
de Santa Apoldnia, Apartado 1172, 5301-855 Braganca, Portugal

E-mail: lillian@ipb.pt

Introducio

Desde os primordios da civiliza¢do humana que os corpos frutiferos dos macrofungos
(cogumelos) sdo apreciados ndo apenas pela sua textura e sabor, mas também pelas suas
propriedades quimicas e nutricionais (Manzi et al., 1999). Os cogumelos silvestres sdo
ricos em minerais e possuem elevadas quantidades de agua, proteinas, fibras e glicideos;
apresentam baixo teor em lipideos o que os torna excelentes como alimentos em dictas
pouco caloricas (Kala¢, 2009). As espécies de cogumelos comestiveis sdo, pois,
altamente nutritivas e tém sido comparadas a carne, ovos e leite, ja que apresentam uma
composicdo em aminodacidos similar & das proteinas de origem animal (Longvah &
Deosthale, 1998).

Palavras-chave: cogumelos; valor nutricional; acticares; acidos graxos; triacilglicerois

Objetivo

A colheita e consumo de cogumelos ¢ uma pratica tradicional em varias regides de
Portugal (e.g. Tras-os-Montes, Beiras e Alentejo). O Nordeste de Portugal, devido as
condigdes climaticas ¢ flora, ¢ considerado uma das regides da Europa com maior
diversidade de cogumelos silvestres, alguns deles com grande relevancia gastronomica.
A grande popularidade dos cogumelos na regido e o aumento da sua exportacio para
paises como a Espanha, Franga e Italia, tornaram importante o estudo das propriedades
nutricionais das diferentes espécies silvestres, anteriormente desconhecidas. Assim,
essas propriedades poderdo ser devidamente documentadas ¢ divulgadas de forma a
gerir melhor a conservagdo destes recursos naturais e seus habitats. O objetivo deste
estudo foi avaliar o valor nutricional (e.g. glicideos, proteinas, lipideos e cinzas) ¢ a
composi¢cdo em alguns compostos individuais nomeadamente, acucares livres, dcidos
graxos e triacilglicerais.

Proteinas

O fracionamento de amostras de cogumelos com diferentes solventes de extragdo
permitiu a quantificacido de albuminas (24,8%), globulinas (11,5%), gluteninas (11,5%)
¢ prolaminas (5.7%) (Kala¢, 2009; Ferreira, 2011). Diversos autores descrevem os
cogumelos como fontes de aminoacidos essenciais incluindo cisteina, leucina, lisina,
metionina, fenilalanina, treonina, triptofano ¢ valina. A leucina e a valina sdo os
aminodcidos essenciais mais abundantes, enquanto a fenilalanina e o triptofano
aparecem em quantidades reduzidas. Estao também presentes aminodcidos nao
essenciais, incluindo acidos aspartico e glutdmico, alanina, arginina, asparagina, glicina,
glutamina, prolina, serina e tirosina. Dentre estes, a glutamina ¢ os acidos glutamico e
aspartico sdo, muitas vezes, os maioritarios (Longvah & Deosthale, 1998, Kalac, 2009).
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A analise foi efetuada por diferentes técnicas incluindo cromatografia de troca ionica
acoplada a um analisador automatico, reagdo com ninidrina em analisador automatico,
cromatografia gasosa acoplada a espectrometria de massa (GC-MS), cromatografia
liquida de alta eficiéncia (HPLC) com dete¢dao UV-vis e HPLC-fluorescéncia.

Lipideos

Exemplos de lipideos encontrados em cogumelos incluem acidos graxos livres, lipideos
complexos de reserva tais como acilglicerois (mono-, di- e triglicerideos), lipideos
complexos com fun¢do estrutural tais como fosfolipideos (majoritariamente
fosfatidilcolina) e lipideos simples como os esterdides (Kalac¢, 2009).

Do ponto de vista nutricional, importa real¢ar os dcidos graxos. Os dcidos graxos mais
abundantes em cogumelos silvestres sdo os acidos linoleico, oleico e palmitico. A sua
identificacdo e quantificacdo foi feita por cromatografia gasosa e detecdio por ionizacio
de chama (Longvah & Decosthale, 1998, Barros et al., 2007a, 2007b, 2007¢c, 2008a,
2008b; Heleno et al., 2009) ou por espectrometria de massa (Ribeiro et al., 2009), apos
derivatizacdo dos acidos graxos livres a ésteres metilicos.

O acido linoleico ¢ um acido graxo essencial para os mamiferos ja que estes ndo
conseguem sintetiza-lo, tendo que os adquirir na dieta alimentar (Ferreira, 2011). B
precursor do acido araquidénico ¢ da biossintese de prostaglandinas, compostos de
funcdo analoga a dos hormonios e que, em quantidades pequenas ou mesmo vestigiais,
exercem efeitos determinantes em varias atividades fisioldgicas, produzindo efeitos em
doengas cardiovasculares, niveis de triglicerideos, pressido sanguinea e artrite (Ribeiro et
al., 2009). O acido linoleico é também precursor do l-octen-3-0l, conhecido como
“alcool dos fungos”, o principal componente aromatico 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
acido estearico (18:0) como acido graxo mais abundante. Com excecdo das espécies
mencionadas, existe uma prevaléncia dos dcidos graxos insaturados sobre os saturados
(Longvah & Deosthale, 1998; Kalac, 2009).

Glicideos

O manitol ¢ a trealose sdo, respetivamente, o derivado de aglcar e o aclicar mais
abundante nos cogumelos. Foram identificados e quantificados por HPLC acoplado a
um detetor de indice de refracdo (Kalac, 2009, Barros et al., 2007a, 2007b, 2007c,
2008a, 2008b; Heleno et al., 2009). Os alcoois derivados de actcares, em especial o
manitol, garantem o suporte ¢ a expansdio do corpo frutifero dos cogumelos (Barros et
al., 2008b). Efetivamente, os aglicares constituem o tronco principal do metabolismo
energético celular, podendo também ser utilizados na constitui¢do de polissacaridos de
reserva ou estruturais.

O nosso grupo de pesquisa detectou e quantificou outros aguicares em algumas espécies
de cogumelos. O monossacarido arabinose foi identificado em amostras de Fistulina
hepatica e Suillus mediterraneensis (Heleno et al., 2009). O dissacarideo maltose, foi
identificado em amostras de Agaricus silvaticus, Agaricus silvivola (Barros et al.,
2008a) e Lepista nuda (Barros et al., 2008b) e o trissacarideo melezitose, foi
identificado em amostras de Agaricus bisporus, Agaricus silvaticus, Agaricus silvivola,
Boletus edulis, Calocybe gambosa, Marasmius oreades (Barros et al., 2008a) e Ramaria
botrytis (Barros et al., 2008b).

Os acgucares sdo apenas uma pequena parte do contetdo total de glicideos uma vez que
os cogumelos silvestres sdo ricos em polissacarideos tals como glicogénio
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(polissacarideo de reserva nos cogumelos), B-glucanos e quitina (polimeros estruturais)
(Kalac, 2009).

Valor nutricional

Na literatura existem varios estudos de analise de nutrientes em amostras de cogumelos
provenientes de Espanha, Finlandia, Gréeia, Italia, india, México. Nigéria, Portugal,
Taiwan, Tanzania e Turquia (Ferreira, 2011). O nosso grupo de pesquisa tem-se
dedicado a caracterizagdo nutricional de espécies provenientes do Nordeste de Portugal,
tendo ja estudado mais de uma centena de amostras, incluindo: Agaricus arvensis,
Lactarius deliciosus, Leucopaxillus giganteus, Sarcodon imbricatus, Tricholoma
portentosum (Barros et al., 2007a), Agaricus bisporus, Agaricus silvaticus, Agaricus
silvicola (Barros et al., 2008a), Cantharellus cibarius, Lepista nuda, Lyvcoperdon molle,
Lycoperdon perlatum, Ramaria botrytis (Barros et al., 2008b), Cortinarius glaucopus,
Fistulina hepatica, Hygrophoropsis aurantiaca, Hypholoma capnoides, Laccaria
laccata, Lactarius  salmonicolor,  Lepista inversa, Russula  delica,  Suillus
mediterraneensi e Tricholoma imbricatuim (Heleno et al., 2009).

A composicdo em proteinas, lipideos, glicideos ¢ cinzas foi analisada de acordo com os
procedimentos oficiais de analise: método Kjeldahl para as proteinas (fator de
conversao 4,38), extracdo em soxhlet com éter de petrolco para os lipideos, incineragao
para as cinzas; os glicideos foram determinados por diferenca. Com base na equacio:
Energia (kcal) = 4 = (proteinas + glicidos) + 9 = (lipidos), uma por¢do de 100 g de
cogumelo tem, em média, uma contribuicdo energética de 30 kcal (127 KJ) (Barros et
al., 2007a, 2008a, 2008b; Heleno et al., 2009).

Num estudo utilizando amostras de corpos frutiferos (Lactarius deliciosus e Lactarius
piperatus) em diferentes fases de maturidade (avaliadas pelo didmetro do pileo e pelo
desenvolvimento de esporos), foi observado um aumento da percentagem de proteinas,
acidos graxos monoinsaturados e polinsaturados e uma diminuicdo da percentagem de
glicideos e acidos graxos saturados nas amostras com maior maturidade (Barros et al.,
2007b). Em amostras cozidas (Lactarius deliciosus, Macrolepiota mastoidea,
Macrolepiota procera) observou-se uma diminuicdo da concentragdo de proteinas,
lipidos (incluindo acidos graxos polinsaturados) e glicideos (incluindo agucares) e um
aumento da percentagem de acidos graxos monoinsaturados, comparativamente a
amostras liofilizadas ou congeladas (Barros et al., 2007¢).

O nosso grupo de pesquisa caracterizou também o perfil em triacilgliceréis (TAG) de
trinta espécies de cogumelos, de forma a poder definir este pardmetro como um
marcador taxondémico da espécie. Para avaliar esta possibilidade foi aplicada uma
analise discriminante linear para concluir se as diferentes espécies estudadas estdo
relacionadas com os perfis de TAG detetados por HPLC ligado a um detetor
evaporativo de difusao de luz. Os resultados indicaram que os perfis de TAG dos
cogumelos analisados apresentam diferen¢as sulicientes para a total discriminacdo da
espécie (Barreira, Ferreira & Oliveira, 2012).

Conclusoes

Os cogumelos portuguescs comestiveis sdo uma boa fonte de proteinas e glicideos,
apresentando baixo teor de lipideos, o que os torna um alimento adequado para ser
incorporado em dietas de baixo teor calérico. No entanto, o elevado valor nutricional
juntamente com as caracteristicas organolépticas dos cogumelos poderdo ser perdidas se
nao forem bem documentados. Portanto, ¢ essencial a criacdo de uma base de dados
nutricional para manter essas informacdes sobre estas espécies, € outras ndo
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mencionadas, de forma a melhorar a gestdo e conservagdo deste recurso natural e
habitats associados a eles.
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