Valor nutricional de cogumelos comestiveis
Nutritional value of edible mushrooms
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Resumo

O objetivo desse trabalho foi avaliar e comparar a composicao centesimal, teor de acido ascoérbico, fibra alimentar e f6sforo dos cogumelos
mais cultivados no Brasil (Agaricus bisporus, Lentinula edodes e Pleorotus spp.). Cinco amostras de diferentes lotes e marcas, de cada
espécie de cogumelo, foram analisadas segundo os métodos descritos pela “Association of Official Analytical Chemists International”. Para
solidos totais, proteina, lipideo, cinzas, carboidratos e fibra alimentar os valores médios obtidos, em base seca, foram, respectivamente:
9,37; 23,22; 4,71; 8,89; 63,17; e 34,0 g.100 g-'. Para fésforo e acido ascérbico os valores médios encontrados em base tmida foram de
104,13 e 6,67 mg.100 g, respectivamente. A avaliagao da composic¢ao centesimal dos cogumelos estudados mostrou ser um alimento com
caracteristicas nutricionais excelentes, com alto teor de proteinas e fibras alimentares, além do baixo teor de lipideos e fonte consideravel
de fésforo; apresentaram, entretanto, baixo teor de acido ascérbico.
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Abstract

The aim of this study was to evaluate and to compare the proximate composition, vitamin C (ascorbic acid), dietary fiber and phosphorus
contents of the more cultivated mushrooms in Brazil (Agaricus bisporus, Lentinula edodes, and Pleorotus spp.). Five different batches,
from different brands of each mushroom were analyzed according to methods described in the Association of Official Analytical Chemists
International. For total solids, protein, fat, ash, carbohydrates and dietary fiber, the average values, on a dry weight basis, were respectively:
9.37,23.22,4.71, 8.89, 63.17 and 34.0 g.100 g-'. For phosphorus and vitamin C, the average values on a wet weight basis were: 104.13 and
6.67 mg.100 g-'. From their compositions, the mushrooms studied here were shown to be excellent nutritional foods, presenting high protein

and dietary fiber contents, low fat contents and reasonable sources of phosphorus, although poor vitamin C sources.
Keywords: mushroom; nutritional value; edible fungi; proximate composition.

1 Introducao

Os cogumelos sao alimentos muito apreciados desde a
idade antiga por se acreditar em seu elevado valor nutritivo
e em seu potencial medicinal, além de ser classificado como
uma especiaria nobre em pratos culinarios. Sao conhecidas
aproximadamente 2000 espécies comestiveis e cerca de 25 de-
las sdo cultivadas comercialmente’®. Dentre essas, existem
3 espécies mais comumente cultivadas e consumidas no Brasil:
A. bisporus, conhecido como champignon de Paris; L. edodes,
como Shiitake; e Pleurotus, como shimeji ou hiratake?.

O consumo de cogumelos esta aumentando na cultura
ocidental, envolvendo um grande namero de espécies além
do popular “champignon”®. Um grande crescimento pode
ser atestado pelos seguintes nameros: em 1995, a produgao
anual mundial foi de 2,0 milhoes de toneladas e, em 2005,
aumentou para 3,3 milhoes de toneladas, ou seja, mais de
60% em 10 anos'?. A producao do Brasil ndo se encontra
nessa estatistica mundial e, segundo VILELA?!, o Pais nao
possui estatisticas oficiais sobre a producao de cogumelos, mas
sabe-se que a maior regiao produtora esta localizada no Alto
Tieté, em Sao Paulo. Nota-se que, no Brasil, esta havendo um
crescimento no consumo dos cogumelos e, conseqiientemente,
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na producio e comercializacao de tal produto. Esse fato se da
por haver, atualmente, maior divulgacao de seu valor nutritivo
e medicinal e por seu preco ter se tornado um pouco mais
acessivel a populacao.

Mas muito pouco se sabe a respeito da qualidade dos co-
gumelos comestiveis cultivados no Brasil, especialmente com
respeito ao valor nutricional. Mesmo na literatura internacional,
os dados encontrados sao escassos € se referem a cogumelos
cultivados em condicbes distintas das encontradas no Brasil.
No Estado de Sao Paulo, principalmente na regiao de Mogi
das Cruzes, o cultivo ainda é realizado de forma rudimentar,
geralmente realizado por familias chinesas que herdaram as
técnicas por muitas geracoes e sem conhecimentos cientificos
mais aprofundados®®.

Informacao a respeito da composicao de alimentos tem se
tornado cada vez mais importante para avaliar a sua qualidade.
Para vitaminas, essas informacoes tém grande valor, uma vez
que desempenham funcoes importantes no organismo huma-
no e animal. Outros constituintes, como proteinas, lipideos e
fibras, também tém se tornado uma importante preocupacao
para profissionais das areas da satude e de alimentos. O con-
sumidor também tem buscado fontes naturais de vitaminas
além do interesse por produtos de boa qualidade.

Diante deste quadro, surge a necessidade de um levanta-
mento que demonstre o real valor nutricional dos cogumelos
comestiveis. Assim sendo, o presente trabalho teve por obje-
tivo avaliar a composicao centesimal, acido ascérbico, fibra
alimentar e fosforo em trés espécies de cogumelos produzidos
no Brasil (A. bisporus, L. edodes e P ostreatus).
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2 Material e métodos

2.1 Amostras

As amostras de champignon de Paris, shiitake e shimeji
foram compradas no comércio das cidades de Campinas e
Sao Paulo, no periodo de marco a abril de 2002. Para cada
espécie de cogumelo foram adquiridos cinco lotes in natura
de diferentes marcas. Cada lote foi dividido em 2 partes, uma
destinada a analise da composicao centesimal, teor de fésforo e
de acido ascoérbico e outra, seca em estufa a 105 °C, destinada
a analise do teor de fibra alimentar. Para determinacao de fibra
alimentar foram utilizados apenas treés lotes.

2.2 Métodos

Para a determinacdo dos teores de sélidos totais, cinza,
proteina e fibra alimentar, foram utilizados os métodos descri-
tos pela AOAC!. O fator de conversao utilizado para proteina foi
4,38°. Para a determinacao de lipideos foi utilizado o método
descrito por BLIGH e DYER*. O contetido de carboidratos nos
cogumelos foi calculado por diferenca. Todas as determinacoes
foram realizadas em triplicata, com excecdo da fibra alimen-
tar que foi feita em quatro replicatas. O teor de fésforo foi
determinado utilizando-se fosfomolibdovanadato, de acordo
com o método espectrofotométrico descrito pela AOAC!. Para
a determinacao de acido ascorbico, foi empregado o método
titulométrico que se baseia na reacio de oxi-reducao do acido
ascorbico em meio acido pela agao do 2,6-diclorofenolindofenol
de s6dio. As amostras foram extraidas com acido oxalico®. A ex-
tracao foi realizada em duplicata e a titulacao em triplicata.

2.3 Andlise estatistica

Foi realizada analise de variancia e teste de Tukey, utilizan-
do-se o programa STATISTICA'®. Foram avaliadas as diferen-
cas significativas (p < 0,05) para os teores de cada composto
analisado para cada espécie.

3. Resultados e discussao

As Tabelas de 1 a 5 mostram os resultados obtidos nas
determinacoes realizadas para a composicao centesimal em
trés diferentes espécies de cogumelos. Os resultados estao
apresentados em base seca, com excecao de sélidos totais que
estdo apresentados em base umida.

Tabela 1. Teor de sélidos totais em cogumelos (%)".

Lote Champignon Shiitake Shimeji

1 7,42 + 0,05¢ 8,87 +£0,12¢° 7,20 £ 0,02¢
2 7,87 +£0,17° 9,78 £0,15* 11,97 £ 0,03
3 6,66 £ 0,01¢ 9,44 + 0,05 11,08 £ 0,06
4 9,77 £ 0,05% 5,41 £0,01¢ 8,96 = 0,05°
5 8,28 £ 0,08" 8,44 + 0,07 8,04 + 0,02
Média 8,00 + 1,07 8,39 + 1,62 9,23+1,71

‘Médias de triplicata e estimativa de desvio padrao. Valores expressos em base imida. Valores
assinalados com a mesma letra na mesma coluna nao diferem significativamente (p < 0,05),
segundo teste de Tukey.

Os conteados de sélidos totais nos cogumelos, apresenta-
dos na Tabela 1, ficaram na faixa de 8,00 a 9,23%, confirmando
o alto teor de umidade desses produtos®®. Houve diferenca
significativa (p < 0,05) entre os lotes, possivelmente afetada por
alguns fatores, tais como condicoes de cultivo, armazenamento
pos-colheita, entre outros.

Observando-se os resultados apresentados na Tabela 2,
nota-se que, na composicao de todas as espécies analisadas,
os carboidratos sdo os principais constituintes nutricionais
apresentando um teor médio de 63,17%, em base seca.

Nota-se que, para o champignon, houve diferenca
(p < 0,05) entre todos os lotes analisados. Para o shimeji, ape-
nas dois lotes nao diferiram significativamente entre si, tendo
diferido das demais e, para o shiitake, apenas um lote diferiu
significativamente (p < 0,05) dos outros. Os valores médios
para carboidratos encontrados para cada tipo de cogumelo
estdo proximos aos citados na literatura internacional”®1422,

Tabela 2. Teor de carboidratos em cogumelos (%)".

Lote Champignon Shiitake Shimeji
1 50,42 £ 0,55¢ 70,68 £ 2,607 75,74 £ 0,29*
2 54,00 * 1,82°¢ 70,86 + 1,34* 52,39 + 1,02¢
3 65,05 + 0,527 70,69 £ 0,71 65,40 £ 0,31°¢
4 57,48 + 0,56° 69,10 + 0,14 67,64 +1,03°
5 43,67 £ 0,98¢ 66,57 +0,52° 67,92 +0,79°
Média 54,12 7,42 69,58 + 2,05 65,82 + 7,86

“Valores calculados (n = 3). Valores expressos em base seca. Valores assinalados com a mesma
letra na mesma coluna nao diferem significativamente (p < 0,05), segundo teste de Tukey.

Outro constituinte que se destaca na composi¢ao dos cogu-
melos € a proteina e os resultados obtidos estao apresentados
na Tabela 3. Os diferentes lotes, para cada espécie apresenta-
ram diferencas significativas para os teores de proteina. O valor
médio para todas as espécies foi de aproximadamente 23%.

O champignon apresentou os maiores valores para proteina
e o teor médio de aproximadamente 28% em base seca, e esta
de acordo com o intervalo apresentado por CHANG e MILLES”
entre 23,9 e 34,8%.

Para o shiitake, a quantidade de proteina média foi de 19%,
em base seca, ligeiramente superior aos dados apresentados por
CHANG e MILES? (13,4 a 17,5%) e MANZI et al.'® (15,19%).

Ja para o shimeji, a média encontrada neste trabalho foi
de 22%, em base seca, valor que se enquadra nos intervalos
apresentados por CHANG e MILES?, que foi de 10,5 a 30,4%,
e por MANZI et al.'3, que foi de 19,93 a 34,73%.

Tabela 3. Teor de proteina em cogumelos (%)".

Lote Champignon Shiitake Shimeji
1 31,57 £0,33" 17,97 £ 1,53 16,19 £ 0,38¢
2 30,31 £0,50° 19,63 £ 0,33* 33,73 £ 0,702
3 16,46 £ 0,16°¢ 18,58 £ 0,46 22,91 +£0,27°
4 26,34 £ 0,114 18,24 £ 0,21° 19,71 £0,13¢
5 37,59 + 0,322 20,48 + 0,242 18,59 + 0,29¢
Média 28,45 + 7,25 18,98+ 1,16 22,22 £6,37

‘Médias de triplicata e estimativa de desvio padrao. Valores expressos em base seca. Valores
assinalados com a mesma letra na mesma coluna nao diferem significativamente (p < 0,05),
segundo teste de Tukey.
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Outro fator importante na constitui¢ao dos cogumelos foi
o baixo teor de lipideos, em que a média para as trés espécies
ficou ao redor de 5% e os resultados estao apresentados na
Tabela 4. O champignon apresentou baixo teor de lipideos, 5,4%
base seca, valor divergente daquele apresentado por CHEUNG®
que foi de 1,9%, mas dentro do intervalo de 1,7 a 8,0% confor-
me apresentado por CHANG e MILLES. O shiitake apresentou
4,4% de lipideos em base seca, sendo que o valor apresentado
por CHANG e MILES? foi um pouco superior, 4,9 a 8,0%. O teor
de lipideos do shimeji, como nos demais cogumelos, mostrou-
se baixo (4,30%) e, também, acima do valor apresentado por
CHANG e MILLES’. Os dados encontrados para os diferentes
lotes de cada espécie foram diferentes (p < 0,05) para as trés
espécies. Para o champignon, todos os lotes apresentaram
diferenca, ja para o shiitake, apenas dois lotes nao diferiram
entre si (p > 0,05). Para o shimeji, dos cinco lotes analisados,
dois foram superiores, dois apresentaram resultados interme-
diarios e um foi inferior.

a

Tabela 4. Teor de lipideos em cogumelos (%)

Lote Champignon Shiitake Shimeji

1 5,79 + 0,06" 2,44 +0,03¢ 2,46 £ 0,02°
2 4,83+0,18¢ 4,06 £ 0,05¢ 5,12 + 0,06°
3 3,62+0,17¢ 4,27 £ 0,09¢ 4,52 +£0,04°
4 5,24 £ 0,09° 4,91 £ 0,08 4,35+0,11°
5 7,64+0,13° 6,29 £ 0,20° 5,08 £0,10°
Média 5,42 + 1,37 4,39 + 1,30 4,30 £ 1,01

‘Médias de triplicata e estimativa de desvio padrao. Valores expressos em base seca. Valores
assinalados com a mesma letra na mesma coluna nao diferem significativamente (p < 0,05),
segundo teste de Tukey.

Os resultados do teor de cinzas estdo apresentados na
Tabela 5 e o valor médio encontrado foi de 9%. O cham-
pignon mostrou-se com consideravel quantidade de cinzas,
meédia de aproximadamente 12% em base seca, superior aos
demais. Esse valor € similar ao apresentado por CHEUNG?®,
que foi 10,3%, ficando dentro do intervalo mencionado por
CHANG e MILLES?, entre 7,7 e 12,0%. J4 o shiitake e o shimeji
apresentaram valores coincidentes com os intervalos apresen-
tados por CHANG e MILLES’. Também para cinzas, os valores
entre os diferentes lotes de cada espécie foram diferentes.

Tabela 5. Teor de cinzas em cogumelos (%)".

Lote Champignon Shiitake Shimeji

1 12,23+ 0,05 8,92 £ 0,167 5,61 + 0,05
2 10,86 = 0,04¢ 5,44 £ 0,034 8,77 £ 0,08
3 14,79 £ 0,39* 6,46 + 0,14¢ 7,17 £0,05¢
4 10,94 £ 0,04 7,75 £ 0,17° 8,30+ 0,23°
5 11,10 £ 0,09¢ 6,65 + 0,16° 8,42 +0,21*
Média 11,98 £ 1,54 7,04+ 1,24 7,65 = 1,20

"Médias de triplicata e estimativa de desvio padrao. Valores expressos em base seca. Valores
assinalados com a mesma letra na mesma coluna nao diferem significativamente (p < 0,05),
segundo Teste de Tukey.

Na Tabela 6, estao apresentados os resultados, em base
seca, obtidos para fibra alimentar. Pode-se notar que o teor
de fibra alimentar para os cogumelos é alto, apresentando
um teor médio de 34% para as trés espécies. Para o champig-

non, as fibras alimentares foram de 20,4%, valor superior ao
encontrado por CHANG e MILLES? entre 8,0 e 10,4%, porém
similar aos dados de CHEUNG?® com teor de 18,2%. Essa es-
pécie foi a que apresentou o menor valor para fibra alimentar
dentre as analisadas. Quanto ao shiitake, o valor encontrado
foi de 41,9% em base seca, valor préximo a média mostrada
por CHEUNGS, porém muito superior ao citado por CHANG e
MILLES’, entre 7,3 e 8,9%, para o mesmo cogumelo. O shimeji,
assim como o shiitake, também se destacou pela quantidade
de fibras alimentares, 39,6% em base seca, valor ligeiramente
superior ao mostrado por CHEUNG?, porém muito maior em
relacao ao apresentado por CHANG e MILES”.

Tabela 6. Teor de fibra alimentar em cogumelos (%)".

Lote Champignon Shiitake Shimeji

1 17,67 £ 0,50¢ 47,60 £1,78° 51,25 +2,17*
2 22,87 £0,21° 37,26 £0,12¢ 22,30 £ 1,59¢
3 20,78 + 1,27° 40,91 +0,47° 45,31 +0,64°
Média 20,44 + 2,34 41,92 + 4,57 39,62 £13,12

Meédias de quatro replicatas e estimativa de desvio padrao. Valores expressos em base seca.
Valores assinalados com a mesma letra na mesma coluna nao diferem significativamente
(p < 0,05), segundo teste de Tukey.

Os resultados para as analises de acido ascérbico podem
ser observados na Tabela 7 e estao apresentados em base tmi-
da. Houve diferenca significativa (p < 0,05) para os diferentes
lotes de cada espécie. Os valores encontrados neste trabalho
superam os descritos por MATTILA et al.', que encontraram
1,3;2,1€ 1,6 mg 100 g para o champignon, shiitake e shimeji,
respectivamente.

Tabela 7. Teor de acido ascérbico em cogumelos (mg.100 g™')".

Lote Champignon Shiitake Shimeji

1 4,09+0,17¢ 7,54 +0,29" 6,53 + 0,30
2 7,79 £ 0,66 7,39 +£0,08° 7,46 +£0,28*
3 7,09 £0,19° 9,74 £ 0,192 5,35+0,12¢
4 5,77 £ 0,14 5,80 + 0,05° 6,36 + 0,05¢
5 6,77 £ 0,15 5,50 + 0,04¢ 6,79 + 0,04
Média 6,30 + 1,34 7,19 £ 1,55 6,50 £ 0,72

‘Médias de seis replicatas e estimativa de desvio padrao. Valores expressos em base timida.
Valores assinalados com a mesma letra na mesma coluna nao diferem significativamente
(p < 0,05), segundo Teste de Tukey.

Os cogumelos analisados apresentaram um alto teor de
fésforo e os resultados estao apresentados na Tabela 8, sendo
que a média para as espécies foi de 104 mg.100 g*!, em base
tmida. O champignon e o shiitake apresentaram os valores
médios de 113,3 € 89,4 mg. 100 g, respectivamente, que foram
ligeiramente superiores aos encontrados por MATTILA et al.’5,
que foram entre 98 e 73 mg.100 g, respectivamente. Para
o shimeji, o valor encontrado foi de 109,7 mg.100 g e esta
muito proximo ao apresentado por MATTILA et al.’®, que foi
de 111 mg.100 g-'. Novamente houve diferencas significativas
(p < 0,05) para os diferentes lotes de cada espécie.
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Tabela 8. Teor de fosforo em cogumelos (mg.100 g-')".

Lote Champignon Shiitake Shimeji
1 118,0+0,7° 103,6 + 4,4* 45,4 + 3,44
2 117,4+2,3° 111,1 +1,4* 204,9£6,7*
3 74,5 £ 4,3° 105,0 + 3,22 111,1 £8,9°
4 132,0 £ 0,09* 60,4 +2,7° 103,6 + 3,2°
5 124,4 £2,9° 67,1 +£3,2° 83,4+ 3,0°
Média 113,3+22,5 89,4 + 23,7 109,7 £ 59,0

‘Médias de triplicata e estimativa de desvio padrao. Valores expressos em base imida. Valores
assinalados com a mesma letra na mesma coluna nao diferem significativamente (p < 0,05),
segundo teste de Tukey.

Pelo teste de Tukey, pode-se notar que ocorreu, para todos
os nutrientes analisados, diferenca significativa (p < 0,05) entre
médias das andlises dos diferentes lotes da mesma espécie.
Essas diferencas podem ter sido causadas por diversos fato-
res, ja que um cogumelo pode ter composicao diversa quando
cultivado em regioes ou paises diferentes®!!1¢!7. Além desses
fatores apresentados, STURION e OETTERER" afirmam que
o tipo de substrato utilizado no cultivo influencia a composi-
¢ao quimica dos cogumelos, principalmente quanto ao teor
de proteinas, fibras e minerais. E como as amostras anali-
sadas eram provenientes de marcas diferentes, as condicoes
edafoclimaticas, bem como o estadio de desenvolvimento do
basidiocarpo, condicoes de cultivo, manuseio e colheita podem
ter contribuido para essa diferenca.

4 Conclusoes

Os cogumelos champignon, shiitake e shimeji, por sua
composicao quimica, constituem um alimento com excelente
valor nutritivo, pois apresentam alto teor de proteinas e fibras
alimentares, além de conterem baixo teor de lipideos. HA uma
consideravel quantidade de fésforo e os valores encontrados
para acido ascérbico nao sao expressivos para considera-los
fonte dessa vitamina.
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