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RESUMO:

O Lentinus edodes - cogumelo comestivel pertencente a familia Agaricaceae e
popularmente conhecido como shitake — € apreciado ha séculos na culinaria e
medicina oriental devido ao seu sabor agradavel e alto valor nutritivo. Visando destacar
os beneficios do L. edodes, o presente trabalho teve como objetivo a realizagédo da
analise nutricional desse alimento. A qualidade do L. edodes como fonte protéica
também foi avaliada e comparada com a carne bovina, o feijao e a soja, considerando
que estes alimentos, assim como os cogumelos, sdo ricos em proteinas. Para
avaliacdo do valor nutricional protéico do L. edodes, foram calculados os escores
quimicos de seus aminoacidos essenciais. Para fins de comparacéo, também foram
utilizados os valores de digestibilidade protéica para o L. edodes, carne bovina, feijao e
soja. O L. edodes analisado apresentou elevado teor protéico (17,14%), baixo teor de
gorduras (1,23%) e baixa digestibilidade comparado a carne bovina. Os valores dos
escores quimicos para o L. edodes apresentaram-se todos maiores do que 1,0,
indicando que suas proteinas possuem alto valor biolégico, assim como a carne
bovina. Os resultados obtidos mostram que o L. edodes apresenta proteinas de maior
valor nutricional do que o feijao e a soja, sendo inferior a carne bovina neste quesito.
Palavras-chave: shitake; Lentinus edodes; valor nutricional, aminoacidos

ABSTRACT:

The Lentinus edodes — an edible mushroom from the Agaricaceae family and popularly
known as shiitake — have been appreciated through centuries in Eastern cooking and
medicine due to its pleasant flavor and high nutritional value. In order to point out L.
edodes beneficts, the present work performed the nutritional analysis of this food. The L.
edodes quality as a protein source was also evaluated and compared to beef cattle,
beans and soy, considering that these foods, such as mushrooms, are rich in protein.
For evaluation of L. edodes protein quality, amino acid score for its indispensable amino
acid was calculated. For comparison purposes, the protein digestibility values of L.
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edodes, beef cattle, beans and soy were also used. The L. edodes analised performed
high protein content (17.14%), low fat content (1.23%) and poor digestibility, compared
to beef cattle. The amino acid scores for L. edodes were all greater than 1.0, indicating
that its proteins has high nutritional value, as beef cattle. The results obtained show that
L. edodes’ proteins has higher nutritional value than beans and soy, being lower than
beef cattle in this matter.

Keywords: shiitake; Lentinus edodes; nutritional value; amino acid
1.INTRODUGAO

O shitake (Lentinus edodes, Agaricaceae) € um fungo pertencente a classe
Basidiomiceta. Comecou a ser cultivado na China, e atualmente seu cultivo é realizado
em paises ocidentais, como EUA, Canada, México e Brasil, e em paises orientais,
como China, Coréia, Malasia, Taiwan, Tailandia e Japao, sendo este ultimo, o maior
produtor mundial. Em 1997 a produ¢cao mundial do shitake foi de aproximadamente
144.000 toneladas. No Brasil, atualmente, sua produgao anual estd em torno de 200
toneladas, sendo a regido de Mogi das Cruzes e Suzano, no estado Sao Paulo, onde se
concentra a maior parte da producgéo nacional. Pode ser cultivado sem necessidade de
agrotoxicos, usando apenas agua limpa em toros de madeira ou em serragem
suplementada com nutrientes.

Além de alto teor protéico, este cogumelo possui propriedades como o
aumento da imunidade, efeitos anti-stress, diminuicdo dos niveis de colesterol,
atividade anticancerigena, resolugcéo de problemas circulatérios e até diabetes. Por
esses motivos ha muitos anos ele tem sido incorporado nos habitos alimentares.

O estudo do shitake foi realizado com o objetivo de avaliar sua composic¢ao
quimica e nutricional, visando obter dados em relagéo aos valores diarios do produto,
que fornece alto teor de proteinas, além de fibras e sais minerais e baixo teor de
lipideos.

Segundo a RDC n° 39 da ANVISA (BRASIL, 2001), as proteinas devem
contribuir com cerca de 15% das calorias diarias totais em uma dieta de 2500 calorias e
devem ser consumidas 6 por¢des de alimentos com alto teor protéico por dia, como
ovos, leguminosas, carne, queijo e derivados.

AT

Figura1-Corpo de frutificagdo de Lentinus edodes, Agaricaceae. FONTE: Os autores
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2. REVISAO

O Lentinus edodes (Agaricaceae) € um fungo filamentoso aerdbico,
decompositor de madeira, sua multiplicagdo pode ser conduzida através de hifas ou
esporos. Seu ciclo reprodutivo é relativamente simples quando comparado com o de
outros fungos. Os esporos, ou conidios, formam-se nos basidios das lamelas da parte
inferior dos carpoéforos (chapéus) e, ao cairem em substrato adequado, desenvolvem
as hifas que formam o micélio primario. Estas ultimas podem ser ou n&do compativeis
entre si. No primeiro caso, fundem-se, formando os micélios secundarios, que, em
situacdes especiais, enovelam-se e direcionam novas hifas que vao, por sua vez,
formar um novo carpoéforo. No carpéforo, as hifas sofrem divisdo mitética e meiose e,
nas lamelas, formam os basidios que liberam os esporos, completando o ciclo de vida
do fungo (PRZYBYLOWICZ & DONOGHUE, 1990). Costuma habitar naturalmente o
noroeste da Asia, o Jap3o, a india, o Nepal e Nova Zelandia (BISEN, P. S. et al, 2010).

FIGURA -2 Corpo de Frutificagcao de Lentinus edodes. FONTE: Templo Taikanji (2012)

A cultura do shitake (L. edodes) iniciou-se na China ha cerca de 800 anos,
sendo que o shitake é o segundo cogumelo de maior consumo no mundo. O maior
produtor mundial é o Japéo, que foi o responsavel pelo seu aperfeicoamento. Os
cogumelos sao fonte de proteinas, vitaminas, minerais e, sobretudo, de compostos
bioativos, como os compostos fendlicos. Esses compostos conferem aos cogumelos
propriedades antioxidantes para agir em sistemas lipidicos, mesmo que sejam
submetidos a processos de estresse oxidativo. (FURLANI, 2005)

O consumo de alimentos ricos em proteinas, tais como cogumelos, carne e
leguminosas € particularmente benéfico em estados que requerem um maior consumo
desse nutriente - como gravidez, amamentacdo e crescimento de criancas e
adolescentes. Nos estados mencionados, o organismo apresenta maior demanda por
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proteinas devido a ocorréncia de formacao de tecidos, ganho de massa corporal e
producgao de leite, no caso daamamentagao.

Aavaliagéo da qualidade de uma proteina determina sua capacidade de suprir
as necessidades metabdlicas de aminoacidos e nitrogénio do organismo. A quantidade
de uma proteina que pode ser absorvida e utilizada pelo organismo pode ser medida
por sua digestibilidade. O calculo dos valores de escore quimico permite avaliar se a
proteina supre as necessidades metabdlicas em termos de aminoacidos. (FAO/WHO,
2002)

O L. edodes € um cogumelo de sabor mais intenso, bastante encontrado em
restaurantes de comida oriental. No comércio, costuma estar presente nas formas in
natura e desidratado, podendo ser empregado na preparagcao de molhos, farinhas,
gratinados, arroz, sopas e cozidos. E também considerado um alimento terapéutico,
utilizado na prevengao de doengas como hipertenséo, hipercolesterolemia, cancer e
diabetes. (HELM et. al. 2009)

Entre os compostos bioativos mais estudados do shitake estdo o
polissacarideo lentinana e a eritadenina. A lentinana € um potente estimulante da
imunidade mediada por macréfagos e células T, e 0 seu uso em portadores de cancer e
do virus da imunodeficiéncia humana tem se mostrado eficaz (DEOCARIS, C. C. et al,
2005). Ja a eritadenina reduz os niveis de colesterol sanguineo (BISEN, P. S. et al,
2010).

3. MATERIAIS E METODOS
3.1 MATERIAIS

Cogumelos shitake (Lentinus edodes, Agaricaceae). Foram adquiridos 400g do
material no Mercado Municipal de Curitiba em novembro de 2012, proveniente da
cidade de Quatro Barras no Parana. O cogumelo encontrava-se armazenado em
bandeja bandeja de isopor, revestido de filme PVC.

A amostra foi analisada in natura, pesada incialmente para estabelecer a
por¢cao unitaria do cogumelo inteiro. Foi ainda separada uma primeira parte para
determinacao de umidade e, desidratado em estufa de ar circulante a 70°C por 6 horas
para o restante das analises da composigao nutricional.

: .

Figura 3 — Quarteamento de L. edodes. FONTE: Os autores
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3.2METODOS

Foi determinada a porcao unitaria de shitake (Lentinus edodes, Agaricaceae)
utilizando-se 40 unidades e pesando-os em balanga semi analitica. Foi feita a analise
estatistica para aferir resultado.

Para a composi¢do quimica e nutricional, foram realizadas as analises
descritas a seguir:

« Determinagéo de umidade: volateis totais a 105°C (IAL, 2008)

« Determinagéo de nitrogénio total e proteinas, através de nitrogénio total foi
utilizado o método de micro Kjeldahl, de acordo com normas da
(AOAC,1995), utilizando-se fator de conversao 4,38 (FURLANI, 2005).

« Determinagéo de lipideos - determinacdo da fracao extrato etéreo (IAL,
2008)

« Determinagéao da fracao fibra bruta (AOAC, 1995)

« Determinagéo do residuo mineral fixo —cinzas (IAL, 2008)

« Determinagéao de carboidratos foi obtida por diferenca.

4.RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 DETERMINACAO DA PORCAO

A massa média da porgao (cogumelos inteiros) de Lentinus edodes
(Agaricaceae) determinada foi de 9,0 g + 1,53. De acordo com LONGVAH e
DEOSTHALE (1997), cogumelos shitake fornecem cerca de 411 Kcal por 100 g do
produto seco.

4.2 RESULTADOS DACOMPOSICAO NUTRICIONAL

Os resultados da analise nutricional de Lentinus edodes (Agaricaceae)
encontram-se expressos na tabela 1. Avaliando os resultados obtidos, pode-se
constatar que o L. edodes apresenta alto teor de fibras, alto teor de proteinas e baixo
teor de lipideos. O valor energético também mostra-se baixo, de 315 Kcal/100g.

LONGVAH E DEOSTHALE (1997), analisando L. edodes do nordeste da india,
encontraram neste cogumelo 22,8% de proteinas, 2,1% de lipideos, 6,0% de minerais e
64,4% de fibras mais carboidratos. Os resultados obtidos no presente estudo
aproximam-se dos obtidos por LONGVAH E DEOSTHALE (1997), e as pequenas
variagdes podem ser devidas as diferentes condi¢des de clima e cultivo entre as regides
de origemdo L. edodes, o que interfere no metabolismo do cogumelo.

Cogumelos séo considerados boas fontes de proteinas, mas possuem uma
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significativa quantidade de compostos nitrogenados nao protéicos em sua composicao,
tais como quitina e alcaldides. Devido a este fato, FURLANI et al (2005) recomendam o
uso do fator de converséo 4,38 no calculo de proteinas de cogumelos. Este fator
considera que 70% dessas proteinas sao digeriveis.

TABELA 1-RESULTADOS DAS DETERMINACOES

Determinacéo Resultados
Umidade (%) 88,16 (£ 2,50)
*Proteina (%) 17,14 (= 1,20)
*Lipideos (%) 1,23 (£ 0,12)
*Fibras (%) 18,01 (£ 1,94)
*Cinzas (%) 4,64 (+ 0,06)

*Carboidratos (%) 58,97
FONTE: OSAUTORES

Os resultados encontram-se expressos em média (+ desvio padréo)
* Os teores de proteinas, lipideos, fibras, carboidratos e cinzas encontram-se expressos em relagao a
matéria seca.

A tabela 2 apresenta as quantidades por porgéo e as porcentagens do valor
diario de cada nutriente analisado, com base em uma dieta diaria de 2000 Kcal,
segundo a RDC 360 da ANVISA (BRASIL, 2006). A partir dos valores expressos na
tabela, observa-se que o L. edodes apresenta elevado teor de fibra por por¢ao (6% do
valor diario) e baixos teores de carboidratos e proteinas (ambos correspondentes a 2%
do valor diario).

TABELA 2 — RESULTADOS EXPRESSOS POR PORCAO E PORCENTAGEM DO
VALOR DIARIO RECOMENDADO

Porcao de 9,0 g (1 unidade)
Quantidade por porcéo % VD

Valor

energético 27 Kcal 1%
Carboidratos 53¢ 2%
Lipideos 0,19 0

Proteinas 1,59 2%
Minerais 049 **

Fibras 1,59 6%

**Valor diario ndo estabelecido
Os valores apresentados referem-se a uma dieta de 2000 Kcal.
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4.3 AMINOACIDOS E PROTEINAS DO Lentinus edodes

TABELA 3 — COMPOSIGAO DE AMINOACIDOS ESSENCIAIS DE PROTEINAS

mg de aminoacido/g de proteina

Aminoacidos *Shitake Padrdao FAO/WHO Padrao FAO/WHO
essenciais 2 a5 anos adultos
Histidina 33 19 0
Isoleucina 70 28 18
Leucina 104 66 25
Lisina 91 58 22
Met + cys 31 25 24
Phe + tyr 107 63 25
Triptofano nd 11 6,5
Treonina 45,6 34 13
Valina 95,6 35 18

*O fator de conversao utilizado na conversdo de gramas de nitrogénio para gramas de proteina foi
4,38 (fator para cogumelos), sendo que os dados para o shitake foram obtidos de Longvah e
Deosthale (1997)

nd: ndo determinado

4.3.1 Escore quimico de aminoacidos (EQ)

A qualidade de uma proteina dietética depende de sua constituicdo em
aminoacidos e da biodisponibilidade dos mesmos. O EQ estabelece uma relagao entre
o teor de cada aminoacido indispensavel da proteina teste com o aminoacido
correspondente de um padrao ou uma proteina tomada como referéncia. O padrao de
referéncia mais utilizado é o da FAO/WHO (2002) para criangas de 2 a 5 anos (tabela
3).0s resultados para o escore quimico de aminoacido para shitake, carne bovina, soja
e feijdo (EQ) encontram-se na Tabela 3. O EQ dos aminoacidos da soja, carne bovina e
feijao foram obtidos de COSTA et al (2006). A formula para o calculo do EQ do shitake
foi a mesma que a usada para o calculo do EQ das proteinas da soja, feijdo e carne
bovina encontra-se abaixo:

EQ = (mg de aminoacido/g da proteina teste)
(mg de aminoacido/g da proteina padrdao FAO/WHO)
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O padrao de referéncia utilizado para o céalculo do EQ do shitake, soja, feijdo e
carne bovina foi o da FAO/WHO de 1985 (2 a 5 anos de idade), que se encontra na
tabela 3. O aminoacido que apresenta o menor EQ é considerado limitante e uma
proteina que apresenta escore superior a 1,0 para todos os aminoacidos € considerada
de alto valor nutricional.

De acordo com os resultados obtidos e expressos na tabela 4, as proteinas do
shitake apresentam alto valor nutricional e os aminoacidos sulfurados s&o os
limitantes. As proteinas da soja e do feijao nédo podem ser consideradas de alto valor
nutrional, sendo que ambas possuem como limitantes os aminoacidos metionina e
cisteina, assim como o shitake. As proteinas da carne bovina sdo de alto valor
nutricional, tendo como limitante o aminoacido valina. Apesar de apresentar maiores
escores quimicos de aminoacidos do que a carne bovina, o shitake possui menor
porcentagem desse nutriente do que a carne, conforme demonstrado na tabela 4. O
feijdo cru também apresenta maior teor protéico que o shitake, enquanto a soja possui
amenor porcentagem de proteinas.

TABELA4-PERCENTUALDE PROTEINAS DO SHITAKE, CARNE BOVINA, SOJAE
FEIJAO

Alimento Proteinas (%)
shitake 17, 1
Carne bovina* 27,3
Soja (farinha)* 14,6
Feijao** 20

*Os resultados para carne bovina, farinha de soja e feijao foram obtidos da TACO (UNICAMP, 2011).
**Valor referente ao feijao cru.

FONTE: OSAUTORES

4.3.2 Digestibilidade

A digestibilidade corresponde a quantidade de proteina de determinado
alimento que é realmente absorvida e utilizada pelo organismo. Seu valor baseia-se na
razao entre a quantidade de proteina ingerida e a quantidade excretada da mesma
proteina. Segundo a FAO/WHO (2002), as digestibilidades das proteinas de carne
bovina, soja e feijao séo iguais a 0,924, 0,717 e 0,787, respectivamente, conforme
representado na tabela 5. DEOSTALE et al (2008), determinaram experimentalmente a
digestibilidade de proteinas do shitake, obtendo um valor de 0,763. Este valor
apresenta diferenca significativa com a carne bovina e o ovo, com 0,924 e 0,97 de
digestibilidade, respectivamente (FAO/WHO, 2002).
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4.3.3 Escore quimico corrigido pela digestibilidade protéica (PDCAAS)

O valor de PDCAAS prediz a eficiéncia da proteina segundo 2 parametros:
digestibilidade e EQ. O calculo do PDCAAS para shitake, soja, carne bovina e feijao foi
realizado conforme a seguinte formula (FAO/WHO, 2002):

PDCAAS = EQ do primeiro aminoacido limitante x digestibilidade

O PDCAAS pode ser expresso em valores de 0 a 1 ou em porcentagem, com
valor maximo de 100% (FAO/WHO, 2002). O feijao e a soja apresentaram os menores
valores para o PDCAAS, seguidos pelo shitake, com 0,9461, valor que reforgca a boa
qualidade do shitake como fonte protéica. A carne apresentou o valor maximo para
PDCAAS. Os valores encontram-se na tabela 5.

TABELA 5 — ESCORE QUIMICO DE AMINOACIDOS DE ALGUMAS PROTEINAS

Escore de aminoacidos (mg/g de proteina)/(mg/g de proteina FAO/WHO)

Aminoacido Shitake* Carne Bovina* Soja*  Feijao*
essencial

Histidina 1,73 2,01 1,73 1,50
Isoleucina 2,50 1,41 1,63 1,12
Leucina 1,57 1,40 1,23 1,19
Lisina 1,57 1,64 1,43 1,63
Met + Cys 1,24 1,42 0,75 0,80
Phe + Tyr 1,70 1,33 1,54 1,79
Treonina 1,34 1,42 1,51 1,40
Triptofano nd nd nd Nd
Valina 2,73 1,23 0,78 1,17
Digestibilidade 0,763 0,924 0,717 0,787
PDCAAS 0,9461 1,0 0,5382 0,6296

*Os dados para carne bovina, soja e feijao foram obtidos de Costa ef al (2006)
nd: ndo determinado

5. CONCLUSAO

O Lentinus edodes (Agaricaceae) apresenta potenciais que justificam a
popularizagédo de seu uso entre os paises ocidentais, que possuem pouca adeséo ao
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consumo de cogumelos. Conforme avaliado neste estudo pelo céalculo do EQ, o L.
edodes apresenta proteinas de alto valor nutricional, assim como a carne bovina. Esta
ultima, no entanto, possui maior porcentagem de proteinas em sua composi¢c&o do que
o L. edodes. As proteinas do L. edodes apresentaram maior valor nutricional do que as
proteinas de soja e feijao. O PDCAAS calculado para o L. edodes foi menor que o da
carne e maior que os PDCAAS do feijdo e da soja. Cogumelos L. edodes também
apresentam baixos niveis de gordura e constituem-se numa fonte de fibras.
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RESUMO - O uso off label é quando um medicamento € utilizado para uma indicacéo
diferente daquela que foi autorizada pelo 6rgao regulatério de medicamentos em um
pais. O objetivo deste estudo foi investigar a conduta do farmacéutico frente ao uso off
label de medicamentos nas farméacias comunitarias do estado do Parana. E uma
pesquisa de campo exploratéria, investigativa e aplicada, caracterizada pela
interrogacéo direta utilizando um instrumento de coleta de dados contendo perguntas
sobre seu perfil e conduta do profissional caso receba uma receita com indicagéo de
uso diferente da recomendada. Dos 138 farmacéuticos entrevistados, 76,81%
afirmaram ter recebido receita de medicamento prescrito para uma indicagcéo de uso
diferente daquela que constava em bula; 82,61%,relacionadas a dose ou frequéncia de
uso e 63,77% destinada a paciente em faixa etaria diferente da recomendadas.
Conclui-se que o farmacéutico comunitario ja teve contato com receituario médico
prescrito de forma diferente da recomendada em bula e a maioria mas nem todos
entram em contato com o médico para confirmacgao do receituario.

Palavras-chave: Off label. Medicamento. Prescrigéo.

ABSTRACT - The off label use is when the drug is used for other than what was
authorized by the regulatory body for medicines in a country statement. The aim of this
study was to investigate the conduct of the pharmaceutical front off label use of
medicines in community pharmacies in the state of Parana. It is an exploratory field
research, investigative and applied, characterized by direct interrogation using a data
collection instrument containing questions about your profile and conduct professional if
receive a prescription indicating different use of the recommended. Of the 138
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