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RESUMO

Os cogumelos comestiveis apresentam importantes propriedades nutricionais e funcionais. O
Agaricus blasei Murril, oriundo da cidade de Pilar, Sdo Paulo, tem despertado estudos nas
diversas areas, sendo importante a determinagcao de sua composi¢do quimica na forma mais
comercializada, desidratada, e de acordo com metodologia da Association of Official Analytical
Chemists (AOAC). Os resultados em base seca foram comparados com dados obtidos junto a
produtores e na literatura. O Agaricus blasei Murril apresentou alto teor de proteina (31,34%), Fe
(6,03 mg/100g), zinco (10,58 mg/100g), cobre (4,23 mg/100g), potassio (2,16 g/100g) e fésforo
(0,56 g/100g), todos de grande importancia organica, sendo considerados nutrientes essenciais
para a saude humana. Apresentou ainda alto teor de fibras alimentares (20,59%), responsaveis
pela promogao de efeitos fisioldgicos benéficos, tais como laxagéo efou atenuagao do colesterol
sanglineo e/ou atenuagdo da glicose sanguinea. Os altos valores de proteinas e fibras
alimentares encontrados, por si so, ja seriam um subsidio para justificar sua inclusdo na dieta
alimentar.

Palavras-chave: Controle de Qualidade; Cogumelo do Sol; Fibra Alimentar.

ABSTRACT

The mushroom is important by propertieds nutritional and functional. It was determined the
chemical composition of drought sample of mushroom blasei Murril, from Pilar city, Sao
Paulo, in agreement with Association of Official Analytical Chemists (AOAC) methodology.
The results in drought base were compared with dates obtained from producers and
literature. The Agaricus blasei Murril presented high tenor of protein (31,34%), Fe (6,03
mg/100g), Zn (10,58 mg/100g), Cu (4,23 mg/100g), K (2,16 g/100g) and P (0,56 g/100g),
Both with very organic importance, and considered essentials nutrients to human health. It
presented high nourishing fiber tenor (20,59%), responsible for benefit effects, such as
reduction of blood cholesterol and reduction of blood glucose. The high tenors of protein and
nourishing fiber found, can justify their inclusion in our nourishment.

Key words: Quality Control, Sum Mushroom, Dietary Fiber

1INTRODUGAO

Segundo a Resolucéo n°® 12 de 1978 (BRASIL, 2005), cogumelos séo fungos
pertencentes as classes dos ascomycetos e dos basidiomycetos. Eles constituem um
grupo de seres vivos com grande diversidade de formas, cores e tamanhos, porém, por
serem, frequentemente, de tamanho reduzido, efémeros e nao produzirem “sementes”
visiveis, houve um bom tempo para emergir para o conhecimento cientifico. Entre cerca
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de 200 mil espécies, a literatura especializada cita cerca de 2.000 espécies
potencialmente comestiveis; apenas 25 delas sdo normalmente utilizadas na
alimentagdao humana e um numero ainda menor tem sido comercialmente cultivado. Os
cogumelos foram um dos primeiros alimentos colhidos pelos povos pré-histéricos. Os
egipcios cultivavam para servi-los de iguarias aos farads, os romanos e 0s gregos
serviam como alimento principal em suas famosas orgias. O seu cultivo, no entanto, sé
teve inicio na antiguidade (MIYAJl et al., 2001).

No Brasil, apesar de nao fazer parte do habito alimentar da grande maioria da
populacao, sendo restrito a grupos econémicos e culturais mais favorecidos, existe uma
tendéncia de aumento na producéo e consumo de cogumelos como fonte de nutrientes
(DIAS, ABE, SCHWAN, 2004). Esses cogumelos sdo comercializados frescos, em
conserva ou desidratados fatiados, sendo muito apreciados na culinaria internacional.
Devido as suas caracteristicas nutracéuticas, o Agaricus blasei também é consumido
na forma de cha (extrato) por infusdo dos cogumelos secos em agua a 60C ou em
capsulas, contendo o extrato liofilizado (BRAGA et al., 1998).

Para PARK et al. (2003) os cogumelos comestiveis apresentam importantes
propriedades funcionais, em particular -glucanos, homo e hetero-glucanos com
ligacdes glicosidicas 3(1— 3), 5(1—4) e B(1— 6). Esses compostos supostamente sao
responsaveis por algumas propriedades benéficas a saude humana, como atividade
imunomodulatéria, antioxidante, antinflamatéria e anticancerigena. A importancia
metabdlica do 3-glucano na saude e na nutricdo humana foi revisada por Klopfenstein,
em 1988.

O cogumelo Agaricus blazei Murrill foi descoberto na cidade de Piedade,
Estado de Sao Paulo, e enviado para o Japao para o estudo das suas propriedades
medicinais. Com a descoberta das suas propriedades antitumorais, comprovadas em
cobaias, o Jap&o passou a importar esse cogumelo do Brasil. Devido ao seu alto preco
no mercado internacional, muitas empresas e produtores rurais passaram a buscar
nesse cogumelo uma nova alternativa de renda. Diante de um interesse téo repentino,
nao houve tempo para que a comunidade cientifica pesquisasse 0 assunto, de maneira
que a tecnologia de cultivo € ainda muito empirica. Além disso, existem informagdes
contraditérias acerca da classificagdo desse cogumelo e as suas propriedades
antitumorais ainda precisam ser confirmadas em seres humanos (DIAS, ABE,
SCHWAN, 2004).

O Agaricus blazei Murrill, também conhecido pelo nome de Agaricus Royal,
Agaricus brasiliensis, Cogumelo do Sol ou Himematsutake € um cogumelo comestivel
que possui aroma de améndoa e sua composi¢ao nutricional (base seca) mostrou que
este cogumelo é rico em proteina (38%), apresentando 7% de agua, 40% de
carboidratos e 6% de fibras (TJAKKO et al., 2001 e 2002).

Apods colhido, reagdes quimicas ocorrem naturalmente nos cogumelos
(oxidagdes), causando escurecimento e comprometendo a qualidade final do produto. A
agua contida nos cogumelos frescos varia de 70% a 95%, sendo a secagem uma das
formas mais adequadas para armazena-los sem que haja perdas por deterioragdo, uma
vez que se trata de um produto muito perecivel (CHANG e MILES, 1989).

Devido a deficiéncia de dados oficiais quanto a caracterizagdo quimica do
Agaricus blazei Murril, o objetivo deste trabalho foi caracteriza-lo e comparar os
resultados obtidos com os valores referidos na literatura.
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2 MATERIAL E METODOS
2.1 MATERIA-PRIMA

Trés amostras de cogumelos comestiveis foram obtidas junto a um mesmo
produtor, na cidade de Pilar, Sdo Paulo, durante o més de julho de 2004. As mesmas
encontravam-se no ponto de maturacdo comercial, fatiadas, desidratadas e
acondicionadas em embalagens de polipropileno.

2.2 PREPARO DAAMOSTRA

As amostras foram homogeneizadas e trituradas em um processador para
alimentos Wallita mega master pro, em baixa rotagéo (3000 rpm) por dois minutos e
passadas em tamis de 2 mm. Aseguir, foram analisadas em triplicata.

2.3 CARACTERISTICAS QUIMICAS

Aproteina foi determinada pelo nitrogénio total, utilizando a técnica de Kjeldahl,
e o fator de 5,75 para conversao em proteina, conforme método 955.04C descrito pela
AOAC (2000). O extrato etéreo (lipidios) foi determinado por extragdo com éter etilico
durante cinco horas em extrator de Soxhlet, segundo o método 920.39C da AOAC
(2000). As cinzas foram determinadas pela calcinacdo em mufla a 550-600C durante
cinco horas, de acordo com o meétodo 900.02A (AOAC, 2000). A umidade foi
determinada em estufa com temperatura de 105° C durante 12 horas, ou até peso
constante, conforme método 925.10 daAOAC (2000).

Os carboidratos totais foram calculados por diferenca: (100 g - total g
(proteina, lipidios, cinzas); incluindo a fragao fibra alimentar (USP, 2004).

Aenergia total metabolizavel foi calculada a partir da energia procedente dos
nutrientes, considerando os fatores de conversdo de Atwater:
kcal = (4 x g proteina) + (4 x g carboidratos (carboidratos totais - fibra alimentar)) + (9 x g
lipidios) (USP, 2004).

A fibra alimentar foi determinada utilizando-se uma combinacao de métodos
enzimatico e gravimétrico. As amostras secas, com baixo teor de gordura (gordura <
5%), foram gelatinizadas com -amilase e entdo digeridas enzimaticamente com
protease e amiloglucosidase para a remog¢ao da proteina e do amido presente na
amostra. As fibras ndo digeridas enzimaticamente foram precipitadas com a adi¢cao de
etanol. O residuo foi filtrado e lavado com etanol e acetona. Apds a secagem, o residuo
foi pesado. Metade das amostras foi utilizada para analise de proteinas e a outra, paraa
analise de cinzas. O total de fibra alimentar é o peso do residuo menos o peso das
proteinas e das cinzas, conforme o método 992.16 daAOAC (2000).

Em relagdo aos minerais, foram determinados por espectrofotometria de
absorcao atébmica (ICP-MS) os teores de aluminio, célcio, cobre, ferro, fésforo,
magnésio, manganés, potassio, sodio e zinco, pelo método 999.10 da AOAC (2000).

2.4ANALISE ESTATISTICA

Os dados obtidos foram analisados utilizando-se o programa MSOFFICE
MICROSOFT EXCEL (MICROSOFT, 1997) para o calculo das médias e desvio padrao.
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3RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta a composi¢gao quimica em base seca do Agaricus blasei
Murril.

TABELA 1 - COMPOSICAO QUIMICA MEDIA CALCULADA EM BASE SECA PARA O COGUMELO

Agaricus blasei
Determinagdes W CUESTA AGARICUS ABMCN TJAKKO KARAM ©)
Umidade, g 41,40 42 67 7,00 0,90@
Cinzas, g 7,89 7,67 nd 6,63
Fibra bruta, g 7,35 9,11 6,00 20,52
Lipidios, g 3,67 4,22 nd 2,16
Proteinas, g 39,67 41,89 38,00 27,88
Carboidratos, g 41,40 42 67 40,00 41,91
Energia, kcal nd nd nd 298,57
Calcio, g 44 32 nd nd 81,78
Fosforo, g 1,00 nd nd nd
Ferro, mg 19,45 nd nd 7,22
Sddio, mg hd nd nd 25,59

FONTE: TJAKKO etal, 2001; CUESTAAGARICUS, 2002; ABMCN, 2002; KARAN et al., 2003.
NOTA: ' Valores por 100 g de amostra, em base seca (com excegéo da umidade); ®Amostra desidratada; ® Fibra alimentar;

(4) Amostra comercializada em p6, em capsulas.

A Tabela 2 mostra os resultados obtidos experimentalmente para a
caracterizagao quimica do cogumelo Agaricus blasei Murril.

TABELA 2 - CARACTERIZACAO QUIMICA DO COGUMELO Agaricus blasei MURRIL

Determinagdes (1 Minimo Maximo Média SD
Umidade?, g 12,73 14,81 13,69 1,05
Cinzas, g 6,97 717 7,05 0,10
Fibra alimentar, g 20,35 20,85 20,59 0,25
Lipidios, g 1,88 2,36 2,17 0,26
Proteinas, g 30,99 31,66 31,36 0,34
Carboidratos, g 58,95 59,98 59,42 0,51
Energia, kcal 299 300 300 0,52
Calcio, g 0,59 0,06 0,06 0,00
Potassio, g 2,13 2,18 2,16 0,02
Magnésio, g 0,08 0,08 0,08 0,00
Sadio, g 0,04 0,04 0,04 0,00
Fésforo, g 0,55 0,57 0,56 0,01
Cobre, mg 4,18 4,28 4,23 0,05
Ferro, mg 5,94 6,17 6,03 0,11
Manganés, mg 0,49 0,52 0,50 0,01
Zinco, mg 10,45 10,75 10,58 0,15

NOTA: SD = Desvio padrdo.Os resultados correspondem a média das amostras, analisadas em triplicata.
(1) Valores por 100 g de amostra, em base seca.
(2) Valores por 100 g de amostra desidratada, conforme disponibilizada para comercializagao.
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Segundo AMAZONAS (1999), a composi¢ao quimica dos cogumelos varia em
funcdo das condi¢cdes de cultivo, métodos de analise e linhagens. Na espécie de
cogumelo analisada, Agaricus blasei Murril, conforme descrito na Tabela 2, observou-
se, que o cogumelo possui alto teor de proteina (31,34%). Segundo DELCAIRE (1981),
um tergo da populagdo mundial ingere quantidade inadequada de proteina, podendo os
cogumelos ser uma fonte alternativa alimentar, ndo sé pela quantidade, como também
pela qualidade em aminoacidos, uma vez que apresenta lisina e leucina, os quais estao
em pequenas quantidades ou ausentes na maioria dos cereais componentes dos
alimentos basicos (CHANG, 1996).

KARAN et al. (2003) relataram teores de lipidios em base seca, entre 1,73% a
2,51%, compativeis com os teores observados no presente trabalho (1,88% a 2,36%).
Assim, este cogumelo pode ser considerado um alimento de baixo valor calérico (300
kcal).

CHANG e MILES (1989) observaram que quando submetidos a secagem, os
cogumelos deveriam conter entre 5% e 7% de umidade, objetivando um aumento de
vida de prateleira. No entanto, no presente trabalho foi observado que as amostras,
apesar de desidratadas, apresentaram um teor de umidade mais elevada que o
recomendavel (13,69%), devido, provavelmente, a desidratacdo ou a estocagem
inadequadas.

Entre os minerais analisados, observou-se o alto teor de Fe (6,03 mg/100 g), zinco
(10,58 mg/100 g), potassio (2,16 g/100 g) e fésforo (0,56 g/100 g), todos de grande
importancia organica, sendo considerados elementos essenciais para a saude
humana. O ferro pode prevenir e curar a anemia ferropriva; o fésforo auxilia na
formacgao dos ossos e dentes, na oxidagao de gorduras e carboidratos (metabolismo
energético), tendo um importante papel na fungdo imune e na “performance” cognitiva;
o sbédio e o potassio estdo intimamente ligados no organismo na manutencédo do
equilibrio e distribuicdo hidricos, osmético, acido-base e da irritabilidade muscular
normais. Em funcao de evidéncias de que o potassio alimentar causa efeito benéfico
sobre a hipertensédo, o Conselho Nacional de Pesquisas Americano recomenda um
aumento no potassio através do consumo de mais frutas e verduras (HENDLER, 1994;
BONTEMPO, 1997; MAHAN e ESCOTT-STUMP, 2000). STEINECK (1987) e VEDDER
(1991) também observaram que os cogumelos Agaricus blazei séo excelentes fontes
de minerais, como potassio, fosforo, manganés, ferro e calcio.

O cogumelo Agaricus blasei Murril mostrou-se, ainda, uma fonte de fibra
alimentar, apresentado teor médio de 20,59%, em base seca. Considerando que o FDA
(Food and Drug Administration, érgdo que normatizam alimentos e remédios nos
Estados Unidos) recomenda uma ingestdo de 25g a 35g de fibras por dia na dieta
balanceada de um adulto saudavel, a adicdo desse cogumelo no cardapio pode ser
considerada uma fonte importante de fibra alimentar. Segundo MIZUNO et al.(1995),
algumas dessas fibras, como as 3-glucanas, possuem atividade antitumoral, podendo
também acelerar a excrecado, reduzindo o tempo de residéncia no intestino e,
consequentemente, reduzir os riscos de cancer de colon e de reto.

4 CONCLUSAO

Adeterminacédo da caracterizagdo quimica do cogumelo Agaricus blasei Murril,
em um trabalho cientifico pode fornecer subsidios aos consumidores, pesquisadores e
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industriais para exigir maior precisdo na especificagdo e controle de qualidade do
produto final ou da matéria-prima.

Os altos teores de proteinas e fibras alimentares encontrados, por si s6, podem
justificar suainclusao na dieta.

Novos estudos sobre esse cogumelo, principalmente para efeitos
comparativos, irdo corroborar os resultados encontrados na analise quimica realizada.
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