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ABSTRACT

Edible mushrooms are healthy foods, source of protein, fiber and various essential nutrients for
humans and have bioactive compounds in their constitution. The goal of this work was to analyze the
chemical composition of five species of edible mushrooms sold in Vale do Paraiba (Sdo Paulo - Brazil).
Samples of mushrooms (champignon, black Shimeji, white Shimeji, Shitake and Shimofuri) were purchased
from supermarket and farmers. Subsequently, they were analyzed for dry matter, N, crude protein, P, K, Mg,
S, Cu, Fe, Mn and Zn. The results were submitted to analysis of variance and means compared by the Tukey
test (5%). The average of dry matter content was 9.64 dag.kg". Black shimeji was the mushroom with the
highest concentrations of nitrogen (73.4 g.kg"), crude protein (32.15 dag.kg"), phosphorus (14.26 g.kg"),
magnesium (1.62 g.kg™). The Shimofuri was the one that obtained the highest amount of zinc (84.66 mg.kg™").
The Champignon mushroom showed the highest concentration of potassium (39.93 g.kg™) and copper (19.66
mg.kg"). Shitake had the highest concentrations of sulfur (4.95 g.kg"). No differences were observed
between mushrooms in terms of Ca (0.34 g.kg™), Fe (74.6 mg.kg") and Mn (11,00 mg.kg").

Keywords: growing mushrooms; diet and nutrition; nutritive value.

RESUMO
Os cogumelos comestiveis sao alimentos saudaveis, fonte de proteinas, fibras e de diversos nutrientes

essenciais ao ser humano e que ainda apresentam compostos bioativos em sua constituicao. Nesse sentido, o
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objetivo desse trabalho foi analisar a composicao bromatoldgica de cinco espécies de cogumelos comestiveis
comercializados no Vale do Paraiba - SP. Amostras de cogumelos Paris, Shimeji preto, Shimeji branco, Shitake
e Shimofuri foram adquiridos na rede varejista de supermercado e de produtores rurais. Posteriormente,
foram analisados quanto aos teores de matérias seca, N, proteina bruta, P, K, Mg, S, Cu e Zn. Os resultados
foram submetidos a andlise de variancia e as médias comparadas pelo teste Tukey (5%). O teor médio de
matéria seca foi de 9,64 dag.kg". O shimeji preto foi o cogumelo que apresentou as maiores concentra¢des de
nitrogénio (73,4 g.kg"), proteina bruta (32,15 dag.kg"), fésforo (14,26 g.kg"), magnésio (1,62 g.kg-"). O
Shimofuri foi o que obteve a maior concentracdo de zinco (84,66mg.kg™). O cogumelo Paris apresentou as
maiores concentracdes de potassio (39,93 g.kg") e de cobre (19,66 mg.kg-"). O Shitake a maior concentracao

de enxofre (4,95 g.kg™). Nao foram observadas diferencas entre os cogumelos em relagdo aos teores de Ca

(0,34 g.kg"), Fe (74,6 mg.kg") e Mn (11,00 mg.kg™).

Palavras-chave: fungicultura; alimentagdo e nutri¢do; valor nutricional.

INTRODUCAO

O uso dos cogumelos, tanto na medicina
preventiva quanto na curativa, pelos povos
orientais, ocorre ha milhares de anos. Os egipcios
acreditavam que era um presente do deus Osiris; os
romanos o denominaram de “alimento dos deuses”
e utilizavam-no apenas em ocasides especiais e 0s
chineses o tratavam como o “elixir da vida”. Ja os
indios mexicanos usavam os cogumelos como
alucinégenos em rituais religiosos e de feiticaria e
com fins terapéuticos (FURLANI, GODOY, 2005).

Os cogumelos comestiveis sdo alimentos
saudaveis, fonte de proteinas, fibras e de diversos
nutrientes essenciais ao ser humano e que ainda
apresentam compostos bioativos em sua
constituicdo, que podem auxiliar o sistema

imunoldgico e promover a saude, justificando-se os

estudos que visam ampliar os conhecimentos

relacionados a composicdo dos cogumelos
produzidos e comercializados no Brasil e no mundo,
a fim de contribuir para o estabelecimento de
politicas de produ¢do, armazenamento e avalia¢ao
do estado nutricional.

O consumo de cogumelos no Brasil ainda é
considerado baixo, quando comparado a outros
paises como China, Japao, Coréia, Franca, Portugal.
No Brasil, os cogumelos sdo produzidos e
consumidos principalmente nas regides Sudeste e
Sul, sendo que os cogumelos mais consumidos sao:
Agaricus bisporus (Champignon), Lentinula edodes
(Shiitake) e os cogumelos Pleurotus ostreatus
(Shimej).

Segundo dados da Food and Agriculture
Organization  Corporate  Statistical  Database
(FAOSTAT, 2011/2012), os maiores produtores

mundiais de cogumelos sdo a China, os Estados
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Unidos e a Itdlia, seguidos pela Australia, Canada,
Espanha, Franga, Pol6nia, Holanda, Irlanda e Japao.
O Brasil se encontra no grupo de paises que menos
produzem cogumelos no mundo.

Para a producdao de cogumelos, o espago
requerido ndo é grande, e a drea territorial pode ser
improdutiva e/ou de terreno acidentado, o que
torna essa pratica rentavel, podendo ser uma
alternativa para pequenas propriedades rurais.
Além disso, um dos maiores atrativos ao incentivo
da produgao de cogumelos no Brasil é relacionado a
composicao de seu substrato, visto que os
cogumelos podem ser cultivados utilizando
diversos  substratos, incluindo os residuos
agroindustriais, tornando o sistema vidvel para
pequenos produtores.

O Brasil por ser um pais de referéncia na
producdo agricola, também €é um gerador de
grandes quantidades e variedades de biomassas
residuais que podem ser utilizadas na fungicultura,
agregando valor as mesmas (PIROTA et al., 2015).
No Brasil, grande parte da produ¢ao dos cogumelos
ainda é realizada de forma rustica por pequenos
produtores rurais, que combinam a fungicultura
com outras atividades agricolas. Além disso,
estudos sobre a utilizacao de residuos do cultivo de
cogumelos - SMS (do inglés Spent Mushroom
Substrate) tem demonstrado capacidade de
favorecer a ecologia microbiana do solo e
disponibilizar ~ matéria

organica e minerais,

consequentemente levando a beneficiamento de
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culturas vegetais (GOBBI, et al. 2016; BAREA et. al.,
2017; FLOUDAS et al., 2012).

OBJETIVOS

Dessa forma, o objetivo da pesquisa foi de
avaliar a composi¢dao bromatoldgica em macro e
micronutrientes de cinco espécies de cogumelos
comestiveis de maior consumo e comercializacao
no Vale do Paraiba visando fomentar o incremento
da producdo de forma técnica e agrondémica na
regidao, além de conscientizar a populacdao sobre

seus beneficios de consumo.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi conduzido em 2022 no
Laboratdrio de andlises de solos e nutricao mineral
de plantas do Departamento de Ciéncias Agrarias
da Universidade de Taubaté

Para a determina¢do dos nutrientes dos
cogumelos, as amostras foram adquiridas na rede
varejista de supermercado, assim como em
produtores rurais da regiao do vale. As espécies
trabalhadas foram Cogumelo Paris, Shimeji preto,
Shimeji branco, Shitake e Shimofuri.

A determinagao dos teores de macro e
micronutrientes presente nos cogumelos seguiu
metodologia descrita por Malavolta et al. (1989).

Todas as anadlises realizadas ao longo do
periodo de pesquisa foram em triplicatas, visando
garantir a precisdo e acurdcia dos resultados.

Para determinar os teores de umidade

Revista Biociéncias - Universidade de Taubaté - v.30 - n.1- p. 01-16, 2024 - ISSN: 14157411
doi: 10.69609/1415-7411.2024.v30.n1.d3761



R E v | 5 T A

presente em cada amostra, pesou-se o material
fresco e depois seco. Primeiramente, separou-se
em lotes homogéneos a amostra de 100g em trés
recipientes de aluminio. Posteriormente, cada
amostra foi colocada para secar em estufa de
circulacdo fechada de ar a 65° C por 72 horas. Logo
apos, pesou-se 0 material seco em balanca semi analitica.

Posteriormente, o material foi triturado em
moinho tipo Wiley e logo em seguida 0,5 gramas
das amostras secas foram submetidas ao processo
de digestdo nitropercldrica (todos os outros) e 0,1
gramas para micronutrientes para a digestao
sulfdrica (N)

O nitrogénio total (N) foi determinado com
a utilizagdo do principio de Semi-micro-Kjeldahl.

De acordo com Keeney e Bremner (1967), o
cldssico método de Kjeldahl é apropriado para a andlise
de nitrogénio total para a maioria dos compostos
nitrogenados que ocorrem nos solos e plantas.

Com relagdo aos teores de Proteina Bruta,
para se obter o seu valor, utilizou-se o cdlculo de
conversao proposto por Godoy, Furlani (2005), no
qual se da por meio da seguinte féormula: PB = f *
N%, sendo f = 4,38.

Comumente em andlises bromatoldgicas se
utiliza o valor de f=6,25 proposto por Andrigueto et
al. (1999) para a conversdo de nitrogénio em
proteina bruta. No entanto, esse valor considera o
teor de nitrogénio totalmente digerivel nos
alimentos seja 16%. Considerando, que os

cogumelos apresentam em sua composicdo uma
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parte considerdvel de compostos nitrogenados nao
proteicos em forma de quitina, sendo esses ndo
digeriveis pelos humanos e animais. Dessa maneira,
justifica-se a utilizagdo de apenas 70% dos
compostos nitrogenados digeriveis nos cogumelos
para base de cdlculo de proteina bruta.

A determinacdo de fdsforo (P), Calcio (Ca)
e, Magnésio (Mg) e Enxofre (S) foi feita com base
na metodologia nitrico- percldrica, descrita por
Tedesco et al. (1995) no qual 0,5g do material seco
e moido é transferido para o tubo digestor.
Posteriormente, adiciona-se 6ml de dacido nitrico
(HNO:s) e 4cido perclérico (HCIO,4) na proporcdo de
3:1. Em seguida, direciona-se o material analisado
para o bloco digestor em capela de exaustdao e
aumenta- se gradativamente a temperatura até
atingir 150°C. Recomenda-se se manter a
temperatura até o volume reduzir a metade, sendo
aproximadamente o tempo de 40 minutos. Apds,
acrescer a temperatura a 210°C e permanecer em tal
temperatura até a obteng¢do de fumos brancos de
HCIO, e o extrato apresentar-se em coloragao
incolor, em cerca de 20 minutos. Por ultimo,
completar o volume com 4gua deionizada e, realizar a
leitura da substancia incolor em aparelho especifico.

Para a determinacao de Potdssio total,
utilizou-se 0 método de fotometria de chama. Em
um becker de 50ml coloca-se aproximadamente
20ml de solugdo padrao de potassio, acrescenta-se
uma gota de indicador de fenolftaleina a 0,5% e

goteja-se uma solu¢ao de hidréxido de aménio
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(NH,OH) até a transformacdo para a coloracdo
rosacea, indicando a neutralizacdo do meio. Apds,
recomenda-se proceder as leituras das amostras
calibrando o padrao omg/L ou de somg/L em 100.
Com a estabilizacdo do aparelho, procede-se as
leituras com o comprimento de onda de 766,5 nm,
fixando as concentragdes no eixo das abcissas e as
leituras no eixo das coordenadas.

Os teores de Cobre (Cu), Ferro (Fe),
Manganés (Mn) e Zinco (Zn) foram obtidos por
leitura de extratos de nitro percléricos em
espectrofotémetro de absor¢do atémica

Os resultados foram processados em
planilha eletrénica, estimando-se as médias e o erro
padrao da média para a elabora¢do de graficos.

Posteriormente, os resultados foram
submetidos a andlise de variancia utilizando-se o
software SISVAR e em caso de teste F significativo
(P<0,05) as médias dos tratamentos foram

comparadas pelo teste Tukey (5%).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Matéria Seca

O teor médio de matéria seca observado
nos cogumelos foi de 9,64. dag.kg", sendo o Paris
(10,21 dag.kg") o que apresenta maior teor, e em
sequéncia Shimofuri (10,09 dag.kg') e Shiitake
(10,08 dag.kg"), Shimeji preto (9,86 dag.kg') e
Shimeji branco (7,96 dag.kg™) (figura 1).

A quantidade de matéria seca presente em
devido a

cada cogumelo é determinada

caracteristicas  singulares de «cada espécie,
tamanho, meio de cultivo e fatores relacionados ao
ambiente.

Segundo Pauli (2010) em seu trabalho de
caracterizagao bromatoldgica dos cogumelos, esses

apresentam aproximadamente 90% de umidade em

111
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Figura 1. Teor de Matéria Seca (dag.kg') em
espécies de cogumelos comestiveis comercializados
no Vale do Paraiba - SP.

Figure 1. Dry matter content (dag.kg™) in edible mushroom

species marketed in the Vale do Paraiba - SP.

Macro e Micronutrientes

Segundo Pauli (2010) um estudo feito com
1000 amostras de 400 espécies diferentes de
cogumelos mostrou que, de uma forma geral, os
minerais encontrados em ordem decrescente de
concentragao sao o potassio, o fésforo, o enxofre,
magnésio, cdlcio e sédio. Kalac (2009) afirma que o
potassio ndo estd uniformemente distribuido nos
encontrado em  maior

cogumelos, sendo

concentragao no pileo, seguido do estipe, parte
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formadora de esporos e por ultimo os esporos.

Nitrogénio

Por meio da andlise de variancia do teor de
nitrogénio constatou-se diferenca significativa
(P<0,01) entre cogumelos. Comparando-se as
médias verificou-se que os cogumelos Shimeji Preto
(73,4 g.kg") e Shimofur (68,7g.kg") apresentaram
teores de nitrogénio maiores que os cogumelos
Shimeji Branco (57,2 g.kg"), Shitake (56,3 g.kg") e
Paris (54,36 g.kg") (figura 2).

80 T
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70 + p

60 + b b b

50 +

a0 +

30 +

20 +

10 +

0 |

Paris  S.branco Shimofuri Shitake S. preto
Espécies

Teor de N (dag.kg?)

Figura 2. Teor de Nitrogénio (g.kg™") em espécies de
cogumelos comestiveis comercializados no Vale do
Paraiba - SP.

Figure 2. Nitrogen content (g.kg") in edible mushroom

species marketed in the Vale do Paraiba - SP.

Carboidratos.

Segundo Furlani e Godoy (2006), os
carboidratos sdo os principais constituintes, da
matéria secados cogumelos. Em sua publicacdo, o
autor menciona que, a composicdo de Paris (54,12 +

7,42 g.kg™), Shiitake (69,58 * 2,05 g.kg") e Shimeji

(65,82 * 7,86 g.kg") apresentam um teor médio de
63,17%, em base seca. Além disso, nota-se que, para
o champignon, apresenta diferenca (p < 0,05) entre
todos as espécies analisadas. Tal fato, pode ser
ocasionado devido a inumeros fatores, como sendo

o principal, a origem do substrato utilizado.

Proteina Bruta

Através da andlise de variancia do teor de
proteina bruta constatou-se efeito significativo
(P<0,01) entre os cogumelos. Comparando-se as
médias verificou-se que os cogumelos Shimeji Preto
(32,55 dag.kg") e Shimofuri (30,09 dag.kg")
apresentaram teor de proteina bruta maior que os
cogumelos Shimeji Branco (25,05 dag.kg"), Shiitake
(24,66 dag.kg-1) e Paris (23,81 dag.kg ") (figura 3).

a
a
Paris  Sbranco Shimofuri Shitake Spreto
Espécies

35,00
30,00 r
25,00
20,00
15,00
10,00

Teor de PB (dag.kg?)

5,00

0,00

Figura 3. Teor de Proteina Bruta (dag.kg') em
espécies de cogumelos comestiveis comercializados
no Vale do Paraiba - SP.

Figure 3. Crude protein content (dag.kg") in edible

mushroom species marketed in the Vale do Paraiba - SP.

Segundo Furlani, Godoy (2006) o cogumelo

6

Revista Biociéncias - Universidade de Taubaté - v.30 - n.1- p. 01-16, 2024 - ISSN: 14157411
doi: 10.69609/1415-7411.2024.v30.n1.d3761



R E

BIOCIENCIAS

30| 12024

Paris apresentou teor de proteina de 28%
significativamente maior que o shitake com 19%. O
shimeji, por sua vez, apresentou média teor de 22%,
com valor que se enquadra nos intervalos condizentes
aos encontrados por Chang, Miles (1989) que
encontraram de teores variando de 10,5 a 30,4%, e por
Manzi et al. (1999) entre 19,93 e 34,73%.

Andriguetto et al. (1999), em sua publicacdo
sobre Nutricdo animal, afirma que as proteinas sao
fundamentais e de grande importancia na
alimentacdo animal, por estarem intimamente
relacionadas com os processos vitais do organismo.
Além disso, ele enfatiza que ao longo da vida de um
ser, todo animal deve receber uma quantidade
minima didria de proteinas para atender as suas
necessidades vitais. Segundo Mata (2021) e Yuliarti
(2021), ambos autores afirmam que as proteinas sdo
componentes necessdrios para 0 crescimento,
construcao e reparagao dos tecidos do corpo,
corroborando dessa forma o entendimento do
século passado, no que tange a importancia do
aporte proteico. Além disso, na ultima década, as
vertentes de plant based, vegetarianos, veganos e
flexitarianos, tem se expandido exponencialmente,
devido a questbes de salude, ética e
sustentabilidade.

Dessa forma, os cogumelos podem ser
considerados dtimas fontes de proteinas. Segundo
Balbi et al. (2013), a qualidade de uma proteina
dietética depende de sua constituicato em

aminoacidos e da biodisponibilidade deles.

Dentre as amostras coletadas, apenas 21
foram contabilizadas para a parte de verificacdo
dos rétulos, pois duas amostras nao possuiam
qualquer tipo de rétulo na embalagem, sendo estas
excluidas da verificacdo de rotulagem. Foi verificada
também a reutilizacdo de embalagens de vidro sem
qualquer tipo de identificacdo, demonstrando a ndo
conformidade com as normas higiénico-sanitdrias,

conforme a legislacdo brasileira (BRASIL, 2005).

Fésforo

Por meio da andlise de variancia do teor de
fésforo contidos em cogumelos constatou-se efeito
significativo (p < 0,01). Comparando-se as médias
verificou-se que o cogumelo Shimeji Preto (14,27
g.kg") apresenta o mais elevado teor de fésforo. Os
cogumelos Shimofuri (12,27 g.kg") e Paris (11,23
g.kg") apresentaram teores de fésforo semelhantes
entre si. Assim como os cogumelos Shitake (8,80
g.kg') e Shimeji Branco (7,60 gkg') ndo

apresentam diferenca significativa (figura 4).

il

Paris Sbranco Shimofuri Shitake  Spreto
Espécies

16
14 r
12
10

Teor de P (g.kg)

O N B OO

Figura 4. Teor de Fdsforo (g.kg') em espécies de

cogumelos comestiveis comercializados no Vale do
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Paraiba - SP.
Figure 4. Phosphorus content (g.kg") in edible mushroom

species marketed in the Vale do Paraiba - SP.

Segundo Helm et al. (2009), o valor de
115,25 mg/100g foi encontrado para A. bisporus,
sendo esse semelhante ao relatado por Furlani e
Godoy (2007), que foi de 113,30 mg/100. Para L.
edodes, Helm et al. (2009) menciona o teor de 41,11
mg/100 g, sendo que a publicacdo de Furlani e
Godoy (2007) apresenta valores superiores a 89,40
mg/100 g. Dessa forma, os dados obtidos no
presente trabalho se encontram dentro do

publicado por Helm et al. (2009).

Potdssio

Assim como nos demais nutrientes, através
da andlise de variancia do teor de potdssio contidos
em cogumelos constatou-se efeito significativo
(P<0,01). Comparando-se os valores obtidos
verificou-se que o cogumelo Paris (39,93 g.kg")
apresenta o mais elevado teor de potassio. Os
cogumelos Shimofuri (32,36 g.kg"), Shimeji Preto
(31,60 g.kg”) e Shimeji Branco (26,86 g.kg")
apresentaram teores de potassio semelhantes.
Enquanto apenas o cogumelo Shitaki (22,80 g.kg")
apresentou valor inferior de potassio (figura 5).

Manzi et al. (1999) verificaram quantidades
de 395,9 mg/100 g para P. ostreatus e 264,70
mg/100 g para L. edodes, enfocando ser o potassio o

mineral mais abundante em cogumelos. Enquanto

Helm et al (2009) menciona valores préximos de
274,42 mg/100 g e 160,06 mg/io0 g. Para A.
bisporus, Matilla et al. (2002) encontraram 360
mg/100 g, teor pouco superior ao determinado, que

foi de 298,49 mg/100 g.

il

Paris Sbranco Shimofuri Shitake Spreto
Espécies

20

Teor de K (g.kg-1)
N
(9]

[
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Figura 5. Teor de Potassio (g.kg") em espécies de
cogumelos comestiveis comercializados no Vale do
Paraiba - SP.

Figure 5. Potassium content (g.kg") in edible mushrooms

species sold in the Vale do Paraiba - SP.

Cdlcio

Por meio da andlise de variancia do teor de
calcio contidos em cogumelos ndo se constatou
efeito significativo (P<0,01), apresentando valor
médio de 0,34 g.kg-1, com valores com pequena
variacdo: Shimeji Branco (0,27 g.kg"), Shimofuri
(0.29 g.kg") Shimeji preto (0.33 g.kg"), Shiitake
(0.36 g.kg") e Paris (0.46 g.kg™) (figura 6).

Segundo Kalac (2009), os valores para
calcio podem variar de 100 a 500 mg/kg. Helm et al.

(2009), pesquisadoras da EMBRAPA, mencionam

8

Revista Biociéncias - Universidade de Taubaté - v.30 - n.1- p. 01-16, 2024 - ISSN: 14157411
doi: 10.69609/1415-7411.2024.v30.n1.d3761



BIOCIENCIAS

30| 12024

que L. edodes (9,58 dag.kg") P. ostreatus (7,63 dag.kg
") e para A. bisporus (5,04 dag.kg') para a
quantidade de calcio encontrada em sua publica¢ao

sobre a composic¢do centesimal dos cogumelos.

0,7 ~
0,6 -

0,5 A

a
a
a
a
a
0,4 -
0,3 A
0,2 -
0,1 A
0,0 -

Paris  S.branco Shimofuri Shitake S. preto

Teor de Ca (g.kg?)

Espécies

Figura 6. Teor de Cdlcio (g.kg") em espécies de
cogumelos comestiveis comercializados no Vale do
Paraiba - SP.

Figure 6. Calcium content (g.kg™) in edible mushrooms

species sold in the Val do Paraiba - SP.

Magnésio

Com relagdo ao Magnésio por meio da
analise de variancia constatou se efeito significativo
(P<0,01). Comparando-se as médias verificou-se que
o Shimeji Preto (1,83 g.kg") apresenta a maior
média em relagdo aos demais. Em ordem de
grandeza, pode-se categorizar 0s cogumelos
quanto ao teor de magnésio como sendo Shimofuri
(1,62 g.kg") se assemelhando tanto ao Shimeji Preto
quanto ao Shiitake (1,40 g.kg'). Assim como o
Shimeji Branco se assemelha tanto ao Shiitake

quanto ao cogumelo Paris (1,38 g.kg") (figura 7).

Assim como para o cdlcio Kalac (2009),
menciona que para o mineral Magnésio, os
cogumelos apresentam de 800 a 1.800 mg/kg.
Helm et al. (2009), menciona que o mesmo mineral
apresenta aproximadamente 24,46 dag.kg' de

média para os mesmos cogumelos analisados.

20 r

1l

Paris Sbranco Shimofuri Shitake  Spreto

=
[§,]
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e
o

o
5}

Espécies
Figura 7. Teor de Magnésio (g.kg") em espécies de

cogumelos comestiveis comercializados no Vale do
Paraiba - SP.
Figure 7. Magnesium content (g.kg") in edible mushrooms

species marketed in the Vale doParaiba - SP.

Enxofre

A andlise de variancia para o enxofre (S)
apresentou se significativamente diferente a
(P>0,01). No entanto, apenas o cogumelo Shiitake
(4.95 g.kg") apresentou alta diferenca entre os
demais cogumelos analisados (figura 8). O restante
do amostral analisado obteve médias similares
podendo ser organizado seguindo a ordem de
expressividade Shimofuri (3,70 g.kg"), Shimeji Preto
(3,54 g.kg"), Paris (3,16 g.kg") e cogumelo Shimeji
Branco (2,88 g.kg").
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Segundo Kalac, Svoboda (2009), quanto ao
perfil mineral, sdo encontrados em concentracdes
aproximadas de 800 a 40000 mg/kg por elemento,

como o fésforo, potdssio, enxofre e magnésio.

6,0 r

20 r
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0'0 1 1 1 1

Paris Sbranco Shimofuri Shitake  Spreto
Espécies

>
[=) [=)
T

Teor de S (g.kg?)
w
o

Figura 8. Teor de Enxofre (g.kg") em espécies de
cogumelos comestiveis comercializados no Vale do
Paraiba - SP.

Figure 8. Sulfur content (g.kg") in edible mushrooms

species marketed in the Vale doParaiba - SP.

Cobre

A andlise de variancia do teor de cobre
demonstrou diferenca significativa (P<0,01) entre
os cogumelos. Comparando-se as espécies
observou-se que o cogumelo Paris (19,67 g.kg")
apresenta alta quantidade do metal em sua
composicao. Seguida os cogumelos Shimeji Preto
(14,67 g.kg") e Shimeji Branco (12,00 g.kg"). A
variedade Shimofuri apresenta média similar
quanto ao Shimeji Branco (9,33 g.kg™") e o cogumelo
Shiitake (5,33 g.kg") (figura 9).

Helm (2009), afirma que Beelmamn,

Edwards (1989), quando citam A. bisporus, relatam
que ele é uma excelente fonte de cobre. Esta
indicagdo ja tinha sido publicada anteriormente por
Spalding, Beelmann (2003), o que também foi
confirmado por este estudo. Matilla et al. (2002)
menciona que em sua publica¢do, os valores para
cobre foram de 0,39 dag.kg" para L. edodes, P.
ostreatus (0,45 dag.kg") e de 0,59 dag.kg" para A.

bisporus.

N
w
1

N
o

Teor de Cu (mg.kg?)
= [y
o (6]

Paris Sbranco Shimofuri Shitake Spreto
Espécies

Figura 9. Teor de Cobre (mg.kg") em espécies de
cogumelos comestiveis comercializados no Vale do
Paraiba - SP.

Figure 9. Copper content (mg.kg") in edible mushrooms

species sold in the Vale do Paraiba - SP.

Ferro

Nao foram  observadas  diferengas
significativas (P>0,05) em rela¢do ao teor de Fe. O
teor médio de Fe foi de 71,60 mg.kg". O Shimeji
Branco apresentou 105,00 mg.kg", o Shimeji Preto
74,67 mg.kg", cogumelo Paris 69,33 mg.kg’, o
Shiitake 55,00 mg.kg" e para o Shimofuri 54,00
mg.kg" (figura 10).
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O zinco, ferro, cobre, calcio, sdédio e
manganés estdo entre 5 e 500 mg/kg (KALAC,
SVOBODA, 2009). Segundo Scariot et al. (2000),
observa-se diminui¢ao nos componentes analisados
como o Fe, o que é explicado pelo fato de terem
sido consumidos no desenvolvimento dos corpos

de frutificagdo.
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Figura 10. Teor de Ferro (mg.kg") em espécies de
cogumelos comestiveis comercializados no Vale do
Paraiba - SP.

Figure 10. Iron content (mg.kg") in edible mushrooms

species sold in the Vale do Paraiba - SP.

Manganés

A andlise de variancia do teor Manganés
ndo demonstrou diferenca significativa entre as
espécies (figura 11), sendo o teor médio de 11,00
mg.kg-1, o que corroborado por outros trabalhos
que mencionam a presenca deste micronutriente
que cogumelos comestiveis ndo se encontra em

abundancia.

Zinco

A andlise de variancia demostrou diferenca
significativa entre os cogumelos em relacdao aos
teores de Zn e comparando-se as médias verificou-
se que os teores de Zn foram semelhantes nas
espécies Shimofuri (84,66 mg.kg"), Shiitake (76,3
mg.kg") e Shimeji Preto (75 mg.kg") os quais
diferiram do Shimeji Branco (55.66 mg.kg") e Paris
(48,33 mg.kg") que ndo apresentaram diferenca

ente si (figura 12).

w
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Figura 11. Teor de Manganés (mg.kg") em espécies
de cogumelos comestiveis comercializados no Vale
do Paraiba - SP.

Figure 11. Manganese content (mg.kg’) in edible

mushrooms species marketed in the Vale do Paraiba - SP.

Composic¢do bromatoldgica na matéria umida.
Considerando que o consumo e a
comercializacdo dos cogumelos avaliados neste
trabalho ocorrem em sua forma in natura, sdo
apresentados os teores de nutrientes contidos na

matéria umida tabela 1.

11

Revista Biociéncias - Universidade de Taubaté - v.30 - n.1- p. 01-16, 2024 - ISSN: 14157411
doi: 10.69609/1415-7411.2024.v30.n1.d3761



BIOCIENCIAS

30| 12024

100
90

80 r

70

60

50

40

30

20

10

0 1 1 1 1

Paris Sbranco Shimofuri Shitake  Spreto
Espécies

Teor de Zn (mg.kg?)

Figura 12. Teor de Zinco (mg.kg") em espécies de
cogumelos comestiveis comercializados no Vale do
Paraiba - SP.

Figure 12. Zinc content (mg.kg™) in edible mushrooms

species sold in the Vale do Paraiba - SP.

Segundo Pauli (2010) os cogumelos podem ser
encontrados a venda na forma in natura ou processada
(conservas ou desidratados) e dependendo das
condi¢Oes de processamento e de estocagem, também
podem ocorrer variagdes na sua composicao.

Além disso, cerca de 90% da composicao
dos cogumelos é agua (CRISAN, SANDS, 1978).
Segundo Mattila et al. (2001), um dos fatores mais
importantes é o teor de umidade, uma vez que
influencia na quantidade de matéria seca e na
quantidade dos nutrientes presentes.

Com base na andlise dos teores de
nutrientes e de matéria natural de cogumelos
comestiveis e comercializados no Vale do Paraiba,
para a composicao de nitrogénio, os cogumelos
que apresentaram a maior composicao em g de

nutriente por quilograma de cogumelo, foram

respectivamente Shimeji Preto (7,25), Shimofuri
(6,94), Shitake (5,71), Paris (5,55) e Shimeji Branco
(4,56), seguindo a mesma vertente de resultados da
matéria seca. Consequentemente, para proteina bruta,
os mesmo cogumelos apresentam as maiores médias.

Outro componente que podemos destacar
a sua quantidade elevada, quando comparada
quantidade de nutriente por quantidade de
cogumelo é referente ao potdssio, apresentando o
Paris como o de maior expressividade (4,08 g.kg™),
Shimofuri (3,27 g.kg"), Shimeji Preto (3,12 g.kg"),
Shitake (2,29 g.kg™) e Shimeji branco (2,14 g.kg™).
Apesar disso, Kalac (2009), afirma que esse
nutriente ndo esta distribuido de forma uniforme e
sim em maior concentragdo no pileo.

O mesmo autor afirma que de uma forma
geral, os nutrientes sdo encontrados na forma
decrescente de concentracdo, sendo o potassio,
fdsforo, enxofre, magnésio e cdlcio. O que pode ser
claramente identificado na tabela 1.

Segundo Bortolini, Fisberg (2010), o censo
DRI (Dietary Reference Intake), proposto pelos EUA
e (Canadd desde 1997, as mais atuais
recomendagOes de ferro para um individuo adulto
de 19 a 50 anos, € de 8mg/ dia para homens e para
mulheres 18mg/dia. Podendo dessa forma,
considerar os Shimejis Pretos e brancos uma boa
opcao de obtencdo de ferro para essas faixas etarias.

Considerando os resultados referentes a
composicao

bromatolégica dos  cogumelos

comestiveis e comercializados na regiao do Vale do
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Paraiba - SP, apresentados nesse trabalho, estima-
se que a regido tenha condicdo para aumentar a
producdo, aproveitando o mercado local que
consome o produto frequentemente devido bom

poder aquisitivo da regido. Além disso, questdes
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ambientais e de logisticas, podem favorecer o

desenvolvimento da fungicultura na regido do Vale

do Paraiba.

Tabela 1. Teores de nutrientes com base na matéria natural de cogumelos comestiveis comercializados no Vale

do Paraiba -SP.

Table 1. Nutrient content based on the natural matter of edible mushrooms sold in the Vale do Paraiba -SP.

Espécies Paris Shitake Shimeji branco Shimeji preto Shimofuri
N (g-kg-1) 5,55 5,71 4,56 7,25 6,94
PB (g.kg-1) 2,43 2,50 2,00 3,18 3,04
P (g.kg-1) 1,15 0,38 0,60 1,41 1,24
K (g-kg-1) 4,08 2,29 2,14 3,12 3,27
Ca(g.kg) 0,05 0,04 0,02 0,03 0,03
Mg (g.kg-1) 0,12 0,14 0,11 0,18 0,16
S (g-kg-1) 0,32 0,50 0,23 0,35 0,37
Fe (mg.kg-1) 7,06 5,57 8,35 7,50 5,47
Cu (mg.kg-1) 2,01 0,54 0,95 1,46 0,94
Mn (mg.kg-1) 1,21 1,83 0,58 0,99 0,77
Zn (mg.kg-1) 4,96 7,76 4,42 7,52 8,56
CONCLUSOES O Shitake apresentou as maiores

O Shimeji preto foi o cogumelo que
apresentou as maiores concentragdes de nitrogénio
(73,4 g.kg"), proteina bruta (32,15 g.kg"), fésforo
(14,26 g.kg™), magnésio (1,62 g.kg™).

O Shimofuri foi o que obteve a maior teor
de zinco (84,66mg.kg"). O cogumelo Paris

apresentou as maiores concentragdes de potassio

(39,93 g.kg™") e de cobre (19,66 mg.kg™).

concentragbes de enxofre (4,95 gkg') e de
manganés (25,00 mg.kg™").

Ndo foram observadas diferencas entre os
cogumelos em relacdo aos teores de Ca (0,34g.kg"),

Fe (74,6 mg.kg") e Mn (11,00 mg.kg™).
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