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RESUMO

Os cogumelos medicinais sao usados no Oriente lhanes de anos, por serem considerados
benéficos a saude, tanto como medicina curativatquareventiva. Além da importancia
gastronémica e do seu valor medicinal, atualmentedido relatada a sua importancia como
alimento funcional. De uma forma geral, os cogusm@iossuem alta quantidade de umidade,
proteinas e fibras, e baixos teores de lipidedsidbs epidemioldgicos tém demonstrado uma
relacdo inversa entre o consumo de alimentos mgonsantioxidantes, e a ocorréncia de
doencas como cancer, Alzheimer e aterosclerose.olfjstivos deste trabalho foram
determinar a composi¢do centesimal, o conteudaotdmimas do complexo B, de minerais,
adequar uma metodologia para a determinacdo déidemdotais, determinar os teores de
compostos fendlicos totais, flavonodides totaiscaacidade antioxidante do radical DPPH de
seis espécies de cogumelos comestiveiamidade média entre as espécies foi de 90%. O
Champignon de Paris apresentou o maior teor da<i(izl,3%) e a menor quantidade de
fibra alimentar total (20,0%) e Oudemansiella canaridestacou-se pela grande quantidade
de lipideos (9,5%). As proteinas variaram de 148 % entre as espeécies. De uma forma
geral, os cogumelos ndo apresentam grandes quaggidke vitaminas B B,, Bs e B. As
variedades Champignon de Pari©edemansiela canariapresentaram maiores teores dos
minerais determinados, e 0s minerais encontradosnaior quantidade entre as espécies
foram potassio, cobre e fosforo. O Champignon desRaoO. canarii foram as variedades
gque apresentaram, respectivamente, maiores teerfendlicos totais e flavondides totais (6,0
mgEAG/g e 2,8 mgEC/g). Ja o cogumelo P. brancosepteu teores baixos tanto de
fendlicos quanto de flavondides (2,57 mgEAG/g e90BgEC/g, respectivamente). A
atividade antioxidante foi medida pela porcentag#minibicdo versusconcentracdo e a
variedade Champignon de Paris apresentou uma nm#igdo a uma menor concentracao,

gue pode ser relacionada a grande quantidade daostws fendlicos totais.



ABSTRACT

The medicinal mushrooms are used in the Orienttfousands of years because they are
beneficial to health, both in preventive and cweatnedicine. Besides the importance of their
gastronomic and medicinal value, has been repddddy their importance as functional
food. In general, the mushrooms have a high amountoisture, protein and fiber, and low
levels of lipids. Epidemiological studies have shown inverse relationship between
consumption of foods rich in antioxidants, and thecurrence of diseases like cancer,
Alzheimer and atherosclerosis. The objectives wegetermine the composition, the content
of B vitamins, minerals, adequate a methodology tloe determination of phenolic
compounds, determining the levels of total phesolitotal flavonoids and antioxidant
capacity of DPPH radical of six species edible mosim. The average humidity between
species was 90%. The Champignon de Paris had gihedtiash content (11.3%) and lower
amount of total dietary fiber (20.0%) ar@udemansiella canarihighlighted by a large
amount of lipids (9.5%). The proteins ranged frof8lto 27% between species. In general,
the mushrooms do not have large amounts of vitanlinsB,, Bs and B. Varieties
Champignon de Paris ar@dudemansiela canarishowed higher levels of certain minerals,
and minerals found in higher quantities among s®ecaivere potassium, copper and
phosphorus. The Champignon de Paris andQheanarii varieties that were presented,
respectively, higher levels of total phenolics dlagtonoids (6.0 mgEAG/g and 2.8 mgEC/qg).
But the mushroom P. White showed both low levelpleénolic and flavonoids compounds
(2.57 mgEAG/g and 0.39 mgEC/q, respectively). Thgoaidant activity was measured by
the percentage of inhibition versus concentratiod #e variety Champignon de Paris
showed greater inhibition at lower concentratiohjo may be related to large amounts of
phenolic compounds.



INTRODUCAO GERAL

A utilizacdo dos cogumelos, tanto na medicina cwaauanto na preventiva, pelos
povos orientais, ocorre ha milhares de anos. Qxiegi achavam que era um presente do
deus Osiris; os romanos chamavam de “alimento @dased” e utilizavam-no apenas em
ocasifes especiais e 0s chineses acreditavam que® é&elixir da vida”. J4 os indios
mexicanos usavam 0s cogumelos como alucindégenosteas religiosos e de feiticaria e
também com fins terapéuticos (FURLANI e GODOY, 2005

O numero de cultivares existentes esta estimadb4€hmil, sendo que destes apenas
10% sado conhecidos (WASSER, 2002), e apenas doéisami comestiveis (COUTINHO,
2009). Dentre esses, destaca-ségaricus bisporus(Champignon de Paris), bentinus
edodes(Shiitake) e dPleurotusostreatus (Shimeji), que sao as espécies mais cidakeno
Brasil (GRUPO URAKAMI, 2009), sendo que os doisnpiros ocupam, respectivamente,
primeiro e segundo lugar em consumo no Brasil.

A producdo mundial de cogumelos em 2004 foi de thdas de toneladas/ano.
Estima-se que até o ano de 2012 a producédo cheg@erdhdes de toneladas/ano, gerando
cerca de 40 a 50 bhilhées de ddlares/ano (FAOSTAT9R Segundo VILELA (2009), no
Brasil ndo ha dados oficiais sobre a producdo daroelos, entretanto a regido do Alto Tieté
(SP) é a maior produtora. No Brasil, 0 consumogagita ainda é baixo (aproximadamente
0,6 kg/ano) quando comparado com paises da Eurdpdisia (onde esse nimero varia de 3
a 3,5 kg/ano). A China é o pais pioneiro no cultteocogumelos comestiveis, representando
cerca de 70% da producdo mundial, e produzindo ah@ente mais de 60 espécies, sendo
que destas, 35 sdo exportadas para o mercado m{EMBRAPA, 2009).

Apesar de ainda serem pouco usados na alimentegsitelva, os cogumelos possuem
excelente valor nutricional, com baixos teores gedéos e grandes quantidades de
carboidratos e de proteinas, apresentando, tamib@édos os aminoacidos essenciais
(FURLANI e GODOQY, 2005; MATTILAEet. al.,2000). Aléem de todas essas caracteristicas
nutricionais, eles sdo bastante empregados noeuapéutico, devido as varias substancias
bioativas que apresentam e que estdao sendo idadaf. Essa aplicacdo tem colaborado
largamente para o aumento no cultivo das variedgesie muitas delas sdo vendidas como
medicamentos, em capsulas (como é o casAgdwicus blazeiconhecido no Brasil como

Cogumelo do Sol).
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Dentre o potencial uso terapéutico dos cogumelddoesqueles ligados as
propriedades anti-tumorais presentes em divergagcies, e também a outros beneficios
como as propriedades antioxidantes, antiinflamas$¢riantivirais, imunomoduladoras,
diminuicdo do colesterol e diabetes, entre outtddm disso, podem ser utilizados contra
doencgas auto-imunes como a artrite reumatoidaipus|(SMITHet. al, 2002).

Mas grande parte dos dados existente sobre cogsi@gmveniente de estudos feitos
nos paises orientais, como Coréia, China e Japde, @ cogumelo € um alimento vastamente
consumido e acessivel a grande parte da populbigABrasil, faltam dados que expressem
realmente o perfil dos cogumelos cultivados no,paigue vérios estudos evidenciam fatores
que tém influéncia direta na composicdo das esp&bATTILA et. al., 2000; SALES-
CAMPOSet. al, 2008).
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OBJETIVOS

Geral

- Determinar a composicao centesimal, as vitamiosisninerais, 0S compostos bioativos

e capacidade antioxidante em seis espécies de etggirshiitakel(entinus edodgsShimeji

(Pleurotus ostreatys Pleurotus salmon P{eurotus ostreatusrosels Pleurotus branco

(Pleurotus sajor-cajyy Champignon de Parig@aricus bisporuse Oudemansiella canarii

Especificos

Determinar a composi¢ao centesimal das seis iespéde cogumelos;

Determinar o conteddo das vitaminasg, B,, B; e B presentes nas variedades
estudadas;

Avaliar duas metodologias para digestdo das ansod&r@ogumelos;

Determinar a composi¢cdo dos minerais potassiopfdsimagnésio, calcio, sodio,
ferro, zinco, cobre e manganés e dos contaminanteganicos cadmio, cobalto,
cromo e chumbo em seis espécies de cogumelosantliza técnica de espectrometria
de emisséo optica em plasma de argdnio com acoptarmelutivo (ICP-OES);
Adequar uma metodologia de extragdo para deter@ndgs compostos fendlicos
totais;

Determinar o teor de compostos fendlicos totiavonodides totais nas espécies

estudadas através de reacdo colorimétrica com rdeitda absorbancia em

espectrofotdmetro;

Determinar a capacidade antioxidante das seis iespéstudadas através do Método
do radical DPPH
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CAPITULO 1

REVISAO BIBLIOGRAFICA
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1.1 - Cogumelos

Os cogumelos sdo conhecidos e utilizados ha reghde anos, principalmente em
paises orientais. A espécie mais cultivada no munhao Champignon de Pariddaricus
bisporug, que também foi a primeira a ser cultivada nosBralad o Shiitake Lentinus
edode} ocupa o segundo lugar em consumo, mas tem suaténpia medicinal devido as
varias substancias ativas que ja foram isoladasriicadas (FURLANI e GODOY, 2005).
Nos ultimos anos, espécies do génkleurotusvém ganhando espaco nas prateleiras dos
mercados, por possuirem aromas e cores diferesciantamo nas variedades shimeji,
Pleurotus branco e Pleurotus salmon, conhecidogxterior como “oyster mushrooms”,
devido ao seu aspecto parecido com o de uma @dstréiguras abaixo (1 a 6) apresentam

algumas espécies de cogumelos comestiveis.

Figura 3. Pleurotus
salmon

N !
Figura 4. Pleurotus Figura 5. Champignon Figura 6. Oudemansiella
branco de Paris canarii

Segundo a Embrapa (2009), os cogumelos possuemdaald anticancer que esta
associada a polissacarideos existentes na parégdar a#go corpo de frutificagdo (fruto),
podendo estimular a formag&o de anticorpos quesnmib crescimento de tumores. Neste
caso, o polissacarideo mais importante conhecalBe&ta-glucana, que potencializa o sistema
imunologico, aumentando as defesas naturais dacbigs cogumelos, ela é constituida por
ligacdes glicosidicag(l - 3) ep(1-6) (MANZI, 2000).

O mecanismo da acdo anti-tumor ainda ndo é totédmemnhecido, mas
pesquisadores acreditam que esses polissacaristtosilam a producdo de muitos tipos de
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células imunes, agindo como imunomoduladores, mimeagular a resposta imune tanto
positivamente quanto negativamente (SMidtHal, 2002).

O Shiitake € a espécie mais estudada no combateédacer. Ele possui um
polissacarideo chamado lentiniana, de alta masdecular, solivel em agua, resistente a
acidos e temperaturas elevadas, mas sensivellig.disdima-se que o mecanismo de acao do
lentiniana seja por estimulacdo do funcionamentrdacrofagos, que aumentam a producao
de interleucina-1, substancia esta que age condmi@s tumores. Além disso, ele também
estimula a proliferacdo de linfécitos T, aumentaadecrecéo de interleucina-2 (SALGADO,
2009).

Estudos mostram que os cogumelos do géRkEarotusséo eficientes na reducao do
colesterol sanguineo, ja que sado produtores paisnde lovastatina, o melhor agente
farmacologico para diminuir o colesterol. A espéeleurotus ostreatu® a que possui
maior concentracdo desta substan@s.polissacarideos glucanas, além de combaterem as
células cancerigenas, ainda produzem o agenteirahtpleuromutilina, que combate
infeccbes virais como a gripe. O extrato €eurotus ainda possui atividade
antimicrobiana, especialmente corfitaphylococcus aureBR-BUSINESS, 2009).

Os cogumelos possuem grande importancia na indualimenticia, mas também
podem ser usados pela industria farmacéutica comt@rias-primas para a fabricacdo de
remedios.

Ha muitos tipos de substratos que podem ser wdggara o cultivo de cogumelos,
como o bagaco e a palha da cana, folha de banaseiragem e troncos de arvores, sendo
gue a mais usada no Brasil € o eucalipto, peléidade de ser encontrada e pelo baixo custo.
A fabricacdo do substrato é economicamente vigaiefjue usa, em sua maioria, residuos
agricolas e agroindustriais. Quando descartadalaaio substrato pode ser utilizado para
outros fins, como a adubacao de hortas e plantdEGHLANI e GODOY, 2005).

Atualmente, a producdo nacional de cogumelos civeéstcresce 15% ao ano, em
média. As principais espécies comestiveis cultivada Brasil sdoAgaricus bisporus
(Champignon de Paris).entinus edode¢Shiitake) e Pleurotusspp (EIRA e MINHONI,
1997). Algumas espécies passaram de alimentos sisgmas pela alta gastronomia para
alimentos usados pela populacdo em geral. Dentas ee destacam o Shiitake e o Shimeji
(Pleurotus ostreatus)FRANCO, 2006). Além ddleurotus ostreatysoutros cogumelos do
mesmo género vém sendo produzidos para consumonburBdo eles, Pleurotus branco

(Pleurotus sajor-cajue o Pleurotus salmoRleurotus ostreatoroseus)
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Os cogumelos podem ser encontrados no comérciormeain naturaou processada
(conservas ou desidratados) e, dependendo das;0eadie processamento e de estocagem,
também podem ocorrer variagdes na sua composicao.

Segundo a Embrapa (2009), um acordo foi firmado aeddniversidade de Longyan
(na China) para aumentar as pesquisas com cogupmiosstiveis e medicinais e incentivar
0 povo brasileiro a utiliza-lo na sua dieta diatiam dos objetivos principais € promover a
coleta do fungo em todo o pais, a fim de identifitavas espécies de alto valor nutricional e

medicinal para serem estudadas e incorporadasnmendhcao brasileira.

1.2 — Composicao Quimica

Em peso seco, os cogumelos contém grandes quaedidied carboidratos (~60%),
fibras (~34%) e proteinas (~23%), incluindo todesaminoacidos essenciais e, em menores
guantidades, minerais e algumas vitaminas comdlaidpa, niacina e folato (MATTILAet.
al., 2000), além de baixos teores de lipideos (~5%ge&valores variam muito de acordo
com o substrato usado, as condicdes de cultivatéidacdo e o estagio de desenvolvimento
do cogumelo (MATTILAet. al, 2001).

Os cogumelos possuem em torno de 90% de umidadiSABRe SANDS, 1978).
Segundo Mattileet. al. (2001), um dos fatores mais importantes quandtrasa de valor
nutricional € o teor de umidade, pois este inflieemtiretamente na quantidade de matéria
seca, e, desta forma, também na quantidade dasmie$ presentes. Este autor afirma ainda
gue varios fatores ambientais podem afetar o cdotdé@ umidade nos cogumelos durante o
crescimento e armazenamento, como a temperatwianéade relativa do ar.

Os cogumelos apresentam baixas quantidades dedgidariando de 1,1 a 8,3%
segundo Chang e Miles (1989). Uma analise nos tijgscidos graxos encontrados em
Shiitake cultivado na india mostrou que a quantddd &acidos graxos insaturados € maior
que a de saturados (77,7 : 22,3) sendo que o0s sa@dbmitico, oléico e linoleico
representaram quase o total dos acidos graxosaestsidLONGVAH e DEOSTHALE,
1998).

Mattila et. al. (2000) afirmam que os cogumelos apresentam de35%cade proteinas,
incluindo todos os aminoacidos essenciais, e podem considerados boas fontes de
proteinas. Para o calculo de proteinas, deve-se &w conta o fator de correcéo a partir do

conteudo de nitrogénio organico presente no alime6t fator geral utilizado é 6,25 e

17



significa que as proteinas possuem 16% de nitrogtalmente digeriveis, desprezando
compostos nitrogenados nao protéicos que podemmstsentes. No entanto, os cogumelos
possuem quantidades significativas de compostasgeitados ndo protéicos em suas paredes
celulares (quitina). Desse modo, o fator de cooegdotado para os cogumelos é 4,38,
sugerindo que apenas 70% dos compostos nitrogepaekentes sejam digeridos (FURLANI

e GODOQY, 2005).

As fibras também estdo presentes em quantidadesdeoéveis, tanto na forma
soltuvel como insoluvel. As principais fibras insais sdo a celulose e a lignina. Dentre as
soluveis, a mais conhecida € o polissacarideo @atana, constituida por ligacdes
glicosidicaf3(1 - 3) ep(1- 6) e com acao potencializadora do sistema imunmdd@ANZI,
2000).

No Shiitake, este polissacarideo € chamado denlenéi. Estima-se que o mecanismo
de acao do lentiniana seja por estimulacédo do dmaonento dos macréfagos, que aumentam
a producéo de interleucina-1, substancia esta geie@nbatendo os tumores. Além disso, ele
também estimula a proliferacdo de linfocitos T, entando a secregdo de interleucina-2
(SALGADO, 2009).

O Champignon de Paris apresenta baixas quantidizdiesta-glucana, mas € uma boa
fonte de fibras insolaveis, que sdo extremamenpoitantes para o bom funcionamento do
trato gastrointestinal (CLARKE, 2009).

As vitaminas sao compostos organicos indispensdags 0 bom funcionamento do
metabolismo (LEHNINGER, 1995). Por isso, torna-sepdrtante o conhecimento da
quantidade de vitaminas presentes nos alimentogunfie Mattila et. al. (2001), os
cogumelos séo boas fontes de algumas vitaminas gboftavina, niacina e folatos.

Os minerais sdo extremamente importantes paraamisrgo por regularem o sistema
bioldgico. A Unica forma de obté-los € atraves ldtaentacdo, pois ndo sao sintetizados pelo
organismo. Segundo Sales-Camptsal. (2008), fatores como a espécie de fungo usada no
cultivo e as condigbes ambientais tém influéncieetdi na composicdo quimica dos
cogumelos, principalmente nos minerais e na quadigaiotéica.

O substrato também influencia diretamente a comgfosie minerais, pois as hifas
dos cogumelos ficam em contato com esse compaiteaetiram seus elementos essenciais,
podendo também acumular metais toxicos como chumrsrcurio e arsénio (MOURA,
2008).
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Um estudo feito com 1000 amostras de 400 espéid@smtes de cogumelos mostrou
que, de uma forma geral, os minerais encontradogrdem decrescente de concentracido sao
0 potassio, o fésforo, o enxofre, magnésio, cacsddio. O autor afirma ainda que o potassio
nao esta distribuido uniformemente nos cogumetrgjs encontrado em maior concentracao
no pileo, seguido do estipe, parte formadora derespe por ultimo os esporos. (KALAC,
2009).

KALAC (2009) descreve que, de uma maneira gerafjuantidade de elementos
majoritarios que os cogumelos apresentam variamiOflea 400 mg/kg para o sodio; de
20.000 a 40.000 mg/kg para o potassio; de 100 arRg para o calcio; de 800 a 1.800
mg/kg para o magnésio; de 5.000 a 10.000 mg/kg pdésforo e de 1.000 a 3.000 mg/kg
para o enxofre. Ja os elementos traco que apareremaiores quantidades sao o zinco (30 a
150 mg/kg), o ferro (30 a 150 mg/kg), o cobre (IMang/kg) e o manganés (5 a 60 mg/kg).

A Portaria n° 27 da Secretaria da Vigilancia SaitéANVISA, 1998) classifica os
alimentos de acordo com a quantidade de determsnaddrientes que ele contém. A
descricdo dos termos utilizados esta apresentadBabela 1. O alimento € considerado
“fonte” de alguma substancia quando perfaz o minide 15% da Ingestdo Diaria
Recomendada do nutriente por 100 gramas do alimdatmesma forma, o alimento possui
“alto teor” de uma substancia quando ele forneaminvimo de 30% da Ingestdo Diaria

Recomendada do nutriente por 100 gramas do alimento

Tabela 1. Descricdo dos termos usados para alimentos seguriRlrtaria n°27 (ANVISA,
1998).

CLASSIFICACAO NUTRIENTE DESCRICAO

“Fonte” Vitaminas e minerais Minimo de 15% do ID&e referéncia/100

gramas do alimento

“Alto teor” Vitaminas e minerais Minimo de 30% doR de referéncia/100

gramas do alimento

Ingestao Diaria Recomendada (ANVISA, 2005).
1.3. Compostos Antioxidantes
Embora indispensavel para a vida, o oxigénio pe@dsar danos ao organismo, ja que

0 metabolismo celular promove a formacédo de raslitiares (BARROSet. al., 2008
KITZBERGER, 2005). Esses radicais oxidam varios postos como proteinas, acidos
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nucléicos, DNA e lipideos, podendo levar a formag@aloencas degenerativas (PRAKASH,
2009).

Os antioxidantes protegem as células do “estressiativo” (CLARKE, 2009), por
meio do sequestro dos radicais livres. Estudosapmogicos tém demonstrado uma relacéo
inversa entre o consumo de frutas e vegetais, mrosantioxidantes, e a ocorréncia de
doencas como cancer, Alzheimer e aterosclerose LML 2001). Os antioxidantes mais
pesquisados sdo a vitamina E, vitamina C, caradespie mais recentemente, oS compostos
fendlicos (DUBOSTet. al, 2007).

De acordo com Rufincet al., 2007, os métodos para determinar a capacidade
antioxidante podem ser baseados na captura datadioxila (ORAC, TRAP), no poder de
reducdo do metal (FRAP, CUPRAC), na captura do cahdhidroxila (método de
desoxirribose), na captura do radical organico (BBDPPH) e na quantificacdo dos produtos
formados durante a peroxidacdo de lipidios (TBABSdacdo do LDL, co-oxidagdo do

caroteno).

Um dos métodos mais utilizados atualmente paraiaaval atividade antioxidante
utiliza o radical DPPH(1,1-difenil-2-picrilidrazil). O extrato é adicioda a uma solugéo
metandlica deste radical, e a reducédo do DpB#e ser acompanhada através do decréscimo
da absorbancia a 515 nm. Quando o DRPteduzido por um antioxidante ou por radicais, a
absorbancia diminui (BRAND-WILLIANSet al, 1995). Os resultados podem ser expressos
em % da reducédo da capacidade antioxidante ou E@g(concentracdo para inibir em 50%

a absorbancia inicial do radical DPPKKITZBERGUEREt. al.,2007).

Outro método bastante utilizado é através da capkoiradical ABTS (2,2’ — azinobis
(3 — etilbenzotiazolina — 6 — acido sulfénico)) dueeseia-se na inibicdo do cation ABTS por
meio dos antioxidantes presentes na amostra. Comeetodo do DPPH, pode ser verificada
a perda de coloracéo e consequentemente o decoédaiabsorbancia a 734 nm. Uma curva
padrdo é feita com Trolox, um analogo soluvel damina E, usado como antioxidante de
referéncia. Os resultados sdo expressouehequivalente de Trolox em 1 grama ou 100
gramas de amostra (GOMES, 2009; RUFI&iCal,2007)

1.4. Compostos fendlicos

Compostos fendlicos sdo substancias formadas pominimo, um anel aromético,

em que pelo menos um hidrogénio é substituido porguupo hidroxila. A maioria é
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encontrada sob a forma de ésteres ou de heterssidemdo na forma livre na natureza
(SIMOESet. al.,2000).

Os compostos fendlicos sdo gerados como metab&kosndario nas plantas e nos
fungos, sendo considerado um dos grupos mais ianges associados ao poder antioxidante,
ja tendo sido descrita sua capacidade de quelaisnetinibir a lipoxigenase e os radicais
livres (DECKER, 1997). Dentre os antioxidantes few& mais comuns advindos de fontes
naturais destacam-se os acidos fendlicos, os mmsdlavondides e os tocoferdis (ANGELO
e JORGE, 2007).

Os compostos fendlicos possuem moléculas que geaeraom os radicais livres e sédo
consumidos durante a reacdo. Essas moléculas pedersimples ou com alto grau de
polimerizacao, e se apresentam livres ou ligadaglaares e proteinas (ANGELO e JORGE,
2007).

Uma dieta rica em antioxidantes associada aos nsecas de defesa endbégenos
(catalase, peroxidase, metaloproteinas e superéisdwutase) pode ser eficiente no combate
de processos oxidativos naturais do organismo,ogoerem devido as formas de oxigénio
extremamente reativas denominadas “substanciawvagabxigenadas” ou ROS, as quais
englobam os radicais livres. (DEGASPARI e WASZCZYYS, 2004).

Um dos métodos mais empregados para determinasdcothpostos fendlicos utiliza
o0 Reagente de Folin-Ciocauteau. Este reagentestems mistura dos acidos fosfomolibidico
e fosfotungstico, sendo que o molibdénio encordgraesestado de oxidacdo (cor amarela). Na
presenca de agentes redutores como 0s compostékcden sdo formados complexos
molibdénio-tungsténio (cor azul). O numero de gmumdroxilas (ou grupos oxidaveis)
determina a quantidade de cor formada. (OLIVERRAL, 2009; ANGELO e JORGE, 2007)

1.5. Flavondides

Consiste no mais importante grupo dos compostadiées, sendo que a maioria dos
flavondides possui 15 atomos de carbono em suat@sirquimica, chamada de nucleo
fundamental, que é formada por duas fenilas liggutasuma cadeia de trés carbonos.
Frequentemente encontram-se oxigenados e a matidaconjugada com agucares, sendo
chamados de heterosideos. J4 na forma livre, sAomieados agliconas (SIMOESt.
al.,2000). A Figura 7 mostra uma estrutura basica tesridides que consiste em um
esqueleto de difenil propano £Cs-Cs) com dois anéis benzénicos (A e B) ligado a unt ane
pirano (C) (BEHLINGet al, 2004).
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Figura 7. Estrutura basica dos flavonodides

Possuem acdo antioxidante, antiplaquetaria, datinatoria e antialergénicas,
podendo também inibir certas enzimas ligadas a rog@nese como a lipoxigenase e a
ciclooxigenase. Nos alimentos, os flavonéides avitaconsumo da vitamina C, o que reduz
a formacao de radicais livres (DEGASPARI e WASZCZBHKYJ, 2004).

Estudos sobre a ingestdo de flavondides sugeremaqgeercetina é a principal
contribuinte de flavondis e flavonas, perfazend®7@os 23 mg/dia do total ingerido na
Holanda, seguido pelo kaempferol (17%), mirice{i®%), luteolina (4%) e apigenina (3%)
(KYLE e DUTHIE, 2006).

Ja no Brasil, um estudo de Aralabi al.(2004) concluiu que os alimentos comumente
ingeridos pelos brasileiros que sédo as principaises de flavondides sdo a laranja (70%), a
alface (9%) e o tomate (2,5%), e os principaisdigides consumidos sao os glicosideos e a
quercetina. A média de ingestdo destes compost@ra®il (17 a 88 anos) é de 79 mg/dia

para as mulheres e 86 mg/dia para os homens.
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RESUMO

Os cogumelos sdo alimentos utilizados tanto nargashia quanto na medicina, por
apresentarem propriedades antiinflamatorias, amditais, antivirais e antioxidantes, dentre
outras. O conhecimento sobre a composicdo centesmas vitaminas presentes nas
variedades é extremamente importante, j& que aipfiodde cogumelos comestiveis cresce
em meédia 15% ao ano no Brasil. O objetivo desteathe foi determinar a composicéo
centesimal e o conteudo das vitaminas By, B; e Bs em seis espécies de cogumelos:
Lentinus edodegShiitake),Agaricus bisporugChampignon de Parispudemansiella canarii

e Pleurotus ssp(Pleurotus branco, Pleurotus salmon e Shimejiunfidade média entre as
espécies foi de 90%. O Champignon de Paris apmaseninaior teor de cinzas (11,3%) e a
menor quantidade de fibra alimentar total (20%)@uolemansiella canaridestacou-se pela
grande quantidade de lipideos (9,5%). As proteiadaram de 14,8 a 27% entre as espécies,
sendo que o P. branco apresentou o menor val®.esamon o maior valor. As trés espécies
de Pleurotusapresentaram grande teor de fibra alimentar tdthlal 46%). De uma forma
geral, os cogumelos ndo apresentam grandes quidegidie vitaminas B B,, B; e .

Apenas o shimeji e ©. canariipodem ser considerados fontes de vitamiga B

Palavras-chave: cogumelos, composicao centesiitehinas, fibra alimentar total.

ABSTRACT

The mushrooms are foods used in both gastronomyaticine, because they have anti-
inflammatory, antitumor, antiviral and antioxidgmtoperties, among others. Knowledge of
the chemical composition and vitamins present envtérieties is extremely important, since
the production of edible mushrooms grow on aveddé per year in Brazil. The goal of this
study was to determine the composition and conténtitamins B, B,, B; e B in six
mushrooms’specied:entinus edodegShiitake), Agaricus bisporugChampignon de Paris),
Oudemansiella canariand Pleurotus ssp(white oyster, salmon oyster and Shimeji). The
average humidity between species was 90%. The Gbaop de Paris had the highest ash
content (11.3%) and the fewest total dietary fi{@€%) andOudemansiella canarstood out
for large amounts of lipids (9.5%). The proteinsgad from 14.8 to 27% among species, and

the P. white showed the lowest value and the h@althe most value. The three species of
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Pleurotusshowed high levels of total dietary fiber (41 t&/é)6 In general, the mushrooms do
not have large amounts of vitaming, B, B; e Bs. Only shimeji andO. canarii may be

considered sources of vitamin.B

Keywords: mushrooms, proximate composition, vitanatietary fiber.

1. INTRODUCAO

Os cogumelos s&@o alimentos conhecidos e utilizédomilhares de anos e podem
apresentar propriedades anti-tumorais, antiinflanes, antivirais e antioxidantes (SMITe.
al., 2002). Alem disso, € um excelente alimento, df@\ds suas caracteristicas nutricionais
(FURLANI e GODOY, 2005).

Desconsiderando-se a alta quantidade de agua {aademente 90% de umidade),
apresentam altos teores de proteinas (~23%) ebdas f(~34%), baixas quantidades de
calorias (em torno de 30 kcal/100g do produto tescde lipideos (~5%) e sua maior parte
(com excecado da agua) é constituida por carbogl(MATTILA et. al, 2000; FURLANI e
GODOY, 2005). Além disso, Mattil@t. al, 2002 observaram em seus estudos que 0s
cogumelos sdo uma boa fonte de quase todos os &itne essenciais quando comparados
com legumes como batatas, cenouras e couves-flores.

A maioria dos substratos que sdo utilizados paraultivo dos cogumelos €
proveniente de residuos agricolas e agroindustaisio gramineas, palhas, serragem de
eucalipto, bagaco de cana e farelo de trigo. Degoisiso, pode ainda ser utilizado para
adubacéao de hortas e plantacdes (FURLANI e GODOW5R

As vitaminas sdo compostos organicos importanteg paorganismo, mas que este
nao € capaz de sintetizar (LEHNINGER, 1995). Oheaoimento de alimentos que contém
vitaminas é essencial para evitar doencas combdserescorbuto, raquitismo e xeroftalmia
que sdo causadas por hipovitaminoses. SegundoosstiedCaglarirmak (2007), shiitake e
shimeji apresentam, respectivamente, 2,71 e 4,44lengacina/100g de cogumelo em base
amida, o que representa, segundo este autor, gas espécies estdo adequadas a quantidade
requerida de niacina na alimentacéo.

Segundo Bernast. al (2006), dentre algumas espécies populares denmigs
comestiveis, @oletus eduligoi a espécie que apresentou a maior quantidaggaieinas do
complexo B, enquanto que a espéoantinus edodefoi aquela com a menor quantidade

deste componente.

28



O objetivo deste trabalho foi determinar a comg@sicentesimal e o contetudo de
algumas vitaminas do complexo B das seguintes iespée cogumelod.entinus edodes
(Shiitake),Agaricus bisporugChampignon de ParisQudemansiella canarg Pleurotus ssp

(Pleurotus branco, Pleurotus salmon e Shimeji).

2. MATERIAL E METODOS

2.1. Amostras

Quatro lotes diferentes de amostras das espécienglenelos ShiitakeLéntinus
edodey Shimeji (Pleurotus ostreatys Pleurotus salmon P{eurotus ostreatusrosels
Pleurotus branco Pleurotus sajor-cajy Champignon de ParisAgaricus bisporus e
Oudemansiella canariioram fornecidas pela empresa Zucca Alimentoslikada na cidade
de Salto, regido de Campinas (SP).

As amostras foram secas em estufa a 65°C (FABBBARR), trituradas e
acondicionadas em embalagens de vidro e estocddas amomento da realizacdo das

andlises, que foram feitas em triplicata.

2.2. Determinag&o da composigéo centesimal

Todas as determinacdes foram realizadas nas asi@sitas, exceto a umidade, que
foi feita através das amostras frescas. As deteigtias de cinzas, proteinas, e fibra alimentar
total foram feitas segundo métodos descritos p&&@, 1995. A quantificacdo de umidade
foi realizada pelo método de secagem em estuféeb&Cl@s cinzas foram determinadas em
mufla a 550°C; o teor de proteinas foi feito pelétodo de Kjeldahl, utilizando-se o fator de
conversao 4,38, jA que os cogumelos possuem umdicgijva quantidade de compostos
nitrogenados nao protéicos (que ndo sao digeridasiprma de quitina, em suas paredes
celulares (BREENE, 1990). A quantificacéo de lipgléoi feita através do método de Bligh e
Dyer (1959). A determinacdo de fibra alimentar It@EAT) foi feita pelo método enzimo-

gravimétrico. O conteudo de carboidratos foi cadalpor diferenca.

2.3. Determinacao de Tiamina (vitamina B) e Riboflavina (vitamina By)

2.3.1. Extracao da Tiamina e da Riboflavina
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As extragOes da Tiamina e da Riboflavina forartafede acordo com a metodologia
da AOAC, 2005. Foram pesados cerca de 2,59 de mmaslicionado 40mL de HCI O,1N,
autoclavado a 15Ib de presséo por 15 minutos. @qgukigido para 4,5 com acetato de sodio
20%. A amostra foi hidrolisada por 1 noite a terapgia ambiente com diastase e papaina. O
extrato foi filtrado em papel, o volume ajustadaap&OmL e filtrado em membrana de
0,45mcm.

2.3.2. Separacdo Cromatografica da Tiamina

A separacdo cromatografica foi realizada de acooto o método de Weerdhet. al.,
1973, utilizando-se um Cromatégrafo Liquido de Affieciéncia, acoplado com detector de
fluorescéncia comomprimento de onda de excitacao de 362 nm e emnikesd64 nm. A fase
movel foi composta por 32,56 mM de KCI e metanél 18, v/v), com vazao de 0,5mL/min,
coluna de fase reversa C18 com dimensdes de 12%m,45 mm. A Tiamina foi detectada

com derivacao pos coluna com solucéo de ferriciadetpotassio.

2.3.3. Separacao Cromatografica da Riboflavina

A separacdo cromatografica foi realizada de acootlo 0 método de Weerdhef. al.,
1973, utilizando-se um Cromatégrafo Liquido de Affficiéncia, acoplado com detector de
fluorescéncia comomprimento de onda de excitacao de 432 nm e emnies&45 nm. A fase
movel foi composta por 38,33mM de KCI e metanot3o0Qv/v), com vazao de 0,7 mL/min,

coluna de fase reversa C18 com dimensdes de 12Bm,% mm.

2.4. Determinacao de Piridoxina (vitamina B)

2.4.1. Extracao da Piridoxina

A extracdo da Piridoxina foi feita de acordo conmatodologia da AOAC, 2005.
Foram pesados 2,59 de amostra, adicionados 40msbldedo de HCI 0,44N, autoclavado a
15Ib por 2horas. O pH foi ajustado para 4,5 comdxido de potassio 6N, filtrado em papel,

o volume ajustado para 50MI e filtrada em membidn@,45mcm.

2.4.2. Separacdo Cromatogréfica da Piridoxina
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A separacdo cromatografica foi realizada de acomin o método de GREGORY e
KIRK, 1978, utilizando-se um Cromatdgrafo Liquide dlta Eficiéncia, acoplado com
detector de fluorescéncia com comprimento de ordaxditacdo de 295 nm e emisséao de
405 nm. A fase movel foi composta por fosfato d&aggio monobasico (KIRO,) 0,033M
pH 2,2, com vazéao de 0,7 mL/min, coluna de fasersavC18 com dimensdes de 125x4mm,

5mm.

2.5. Determinacgao de Niacina (vitamina B

2.5.1. Extracdo da Niacina

A extracao da Niacina foi feita de acordo com aoah@ogia da AOAC, 2005. Foram
pesados 2,5g de amostra, adicionado 40mL de agalfisiso 1N, autoclavado a 15 Ib por 30
minutos. o pH foi ajustado para 4,5 com hidroxigosddio 10N, filtrado em papel, o volume

ajustado para 50mL e filtrado em membrana de 0,4&mc

2.5.2. Separacgdo Cromatogréfica da Niacina

A separacdo cromatogréafica foi realizada de acomn o método de LAMet. al.,
1984, utilizando-se um Cromatégrafo Liquido de Affieciéncia, acoplado com detector de
arranjo de diodos com monitoracdo a 260nm. A faégeinfoi composta por 0,12 M de
KH,PO,, 1,25 mM de acido heptanolsulfénico sal sédio en® trietilamina, pH 2,5 :
metanol (97:03) (v/ v), com vazédo de 0,8mL/minuoal de fase reversa C18 com dimensdes

de 250 x 4 mm, 5 mm.

2.6. Andlise Estatistica

A analise estatistica dos resultados foi realizamlgorograma OriginPro8 atraves de
andlise de variancia (ANOVA), seguida pelo testerdkey, com nivel de significancia de
5% (p<0,05).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Composicao centesimal
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A Tabela 1 apresenta os resultados da composer@estmal e da umidade das seis
variedades de cogumelos estudadas.

Os cogumelos “in natura” apresentam alto teor delade que em média de 90,2, e
esta de acordo com os dados oferecidos por Mdnal. (1999) que variam de 85,2 a 94,7%,
bem como com os dados de Crisan e Sands (1978)afjueam que a umidade dos
cogumelos de uma maneira geral € de 90%. A espéei@presentou maior umidade foi o
champignon de Paris, com 92%, que esta muito pxm valor dado por Mattilat. al.
(2001), que é de 92,3%, e € ligeiramente supedodamo de Vetter (2003), de 90,5%. O
champignon de Paris ndo possui diferenca estatisiignificativa a p<0,05 do shiitake
(91,9%). Os dados deste estudo ndo concordam cate @aglarirmak (2007), que afirma
que o shiitake possui menor teor de umidade quegsmelos do géner@leurotus Nesse
estudo, o shimeji, P. branco e P. salmon apresenjarespectivamente, 89,7%, 89,2% e

88,6%. Ja a espédz canariiapresentou um teor de umidade de 90,2%.
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A guantidade de cinzas variou de 6,2 a 11,3% ex#respécies, dado que concorda
com o estudo de alguns autores que descreveramstgiecontetdo varia de 5,27 a 10,5%
(YANG et. al. 2001; MANZI et. al. 1999). A Unica excec¢ao, que apresentou 0 maiordeo
cinzas, foi o Champignon, que € estatisticamerferatite das outras espécies ao nivel de
significancia de 5%, e que apresentou um valoirageente menor aquele obtido por Furlani
e Godoy (2007), que é de 11,98%. Rueggteral. (2001) encontraram teores menores de
cinzas para @. canarii (7,26%) do que o encontrado neste estudo. O Rctifai a espécie
que apresentou o0 menor teor de cinzas (6,2%), gubein proximo daquele descrito por
Bonattiet. al, 2004 (5,59%).

Os cogumelos apresentaram baixos teores de lip{8dba 9,5%). De um modo geral,
as trés variedades do généteurotustiveram os menores teores (2,0 a 3,4%). O Shiitake
apresentou quantidade inferior a observada por ¥arg.em 2001 (6,34%), mas superior a
descrita por Longvah e Deosthale (1998), que fa2de O Champignon de Paris obteve um
teor intermediario entre as espécies estudada$c0)5,0 Vetter (2003) encontrou dados
inferiores para esta variedade (2,28%). Ja o Piesioranco obteve o menor valor deste
estudo (2,0%), que foi inferior aos valores obtigos Bonattiet. al. (2004) e Alamet. al.
(2008), (4,99% e 4,41%, respectivamente). Destaeoa- espéci©udemansiella canarii,
evidenciando valores muito superiores as outradogsp estudadas, mas valores inferiores ao
encontrado por Ruegget. al em 2001 (15,85%).

A quantidade de proteinas variou bastante (14,8,@9@), estando na mesma faixa
encontrada por Mattilat. al. (2000) (19 a 35%), exceto pelo P. branc®.ecanarii que
apresentaram teores um pouco inferiores (14,8 B iéspectivamente). O dado apresentado
por Longvah e Deosthale (1998) para o Shiitake (288ta muito proximo ao encontrado
neste estudo (21,7%). Por outro lado, o Champigena dados muito inferiores aos de Vetter
(2003) (34,84%). O P. branco e o P. salmon aprasent valores superiores aqueles
encontrados por Bonattet. al. (2004) e Scariotet. al. (2000) (13,0% e 19,7%,
respectivamente), sendo que foram as espécieshqiveram, respectivamente, o maior e o
menor conteldo de proteinas dentre os cogumelodagkis. Ja @. canarii apresentou um
valor ligeiramente inferior ao encontrado por Rwegg. al, 2001 (19,45%).

Os valores referentes as fibras também variaranafmtasdentre as espécies (20,0 a
46,0%). O shitake e o shimeji apresentaram o mesaior (41,0%), que n&o diferiu
estatisticamente (p<0,05) dos valores do P. brascd®. salmon (45,6 e 46,0%,
respectivamente). Os teores do champignon de,Pshigake e shimeji foram muito
proximos aqueles encontrados por Furlani e God®P7R (20,44%, 41,92% e 39,62%,



espectivamente). Ndo houve diferenca estatistigaifisativa (p<0,05) entre as espécies
champignon de Paris @. canarii, que apresentaram os menores valores de fibras @ntre
cogumelos estudados. Bonatdti al. (2004) obtiveram em suas pesquisas um valor kdastan
inferior ao deste trabalho para o P. branco (9,60%)

Na determinacdo de carboidratos, todas as espsmiesentaram diferenca estatistica
significativa (p<0,05). A variedade Champignon dei$foi aquela que apresentou o maior
teor de carboidratos (40,3%), mas foi inferior dguencontrado por Furlani e Godoy, 2007
(54,12%). Bonattiet. al. (2004) encontraram valores superiores ao destelegtara as
variedades shimeji e Pleurotus branco (47,6% e%2r@spectivamente). P. salmon foi a

espécie que obteve o menor valor de carboidra&e%d).

3.2. Vitaminas

A Tabela 2 apresenta os resultados das vitamingsseia espécies de cogumelos

estudadas.
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Segundo a Tabela 2, houve diferenca significatilieeas amostras ao nivel de
significancia de 5%. O champignon de Paris apresens maiores teores de tiamina e
riboflavina, enquanto que a espé€iecanariiobteve os maiores resultados para a piridoxina
e a niacina.

Mattila et. al. (2001) encontraram em seus estudos um valor bérinpw de tiamina
para o champignon de Paris (0,6 mg/100g). Paraitals) ele observou um valor um pouco
maior (0,6 mg/100g) e para o shimeji um valor bepesior ao encontrado neste trabalho (0,9
mg/100g). As variedades P. brancoOe canarii possuem teores estatisticamente iguais
(p<0,05) e inferiores as outras espécies.

Para a riboflavina, Mattilat. al.(2001) obtiveram valores extremamente superiarves a
deste trabalho para o champignon, shiitake e shirfejl, 1,8 e 2,5 mg/100g,
respectivamente). Ja para a niacina, ele apresaums maiores para o champignon, shimeji
e shiitake (43, 65 e 31 mg/100g, respectivamente).

Todas as espécies apresentaram conteldos dexiadestatisticamente iguais,
variando de 0,06 a 0,24 mg/100g, exceto a variedaddemansiella canatiique obteve
resultado superior aos demais (0,8 mg/100g).

Para a tiamina, Furlani e Godoy (2008) determmars teores de vitaminas do
complexo B em base Umida, e encontraram valoresmgpara o shiitake, o champignon de
Paris e o P. salmon (0,009 mg/100g, 0,0245 mg/£#00@25 mg/100g, respectivamente), um
valor maior para o shimeji (0,065 mg/100g) e o nesmlor para o P. branco que o
determinado nesta pesquisa (0,013 mg/100g). Jaapabeflavina, Furlani e Godoy (2008)
determinaram valores superiores ao deste trabalh® tpdas as espécies estudadas (0,057
mg/100g para o shiitake, 0,075 mg/100g para o §hith&385 mg/100g para o champignon,
0,075 mg/100g para o P. branco e 0,107 mg/100ggoBrasalmon).

Caglarirmak (2007) determinou os teores de niapaa o0 shiitake. shimeji e P.
branco, e encontrou os valores de 2,71 mg/100¢, Ag/100g e 2,96 mg/100g em base
Umida. Estes valores sdo maiores que aqueles emdostneste estudo, destacando-se
principalmente a variedade P. branco que néo fecthda (Tabela 2).

Segundo a Anvisa (2005), as Ingestfes Diarias rRecdadas (IDR) para tiamina,
riboflavina, niacina e piridoxina séo, respectivatee 1,2 mg, 1,3 mg, 16 mg e 1,3 mg. Uma
porcdo (100 gramas) dos cogumelos frescos avalizekise estudo perfaz, no maximo, 4, 5 e
6% da IDR das vitaminas tiamina, riboflavina egoiina, respectivamente. Ja para a niacina,
as variedades shimeji@. canariimostraram-se fonte desta vitamina (acima de 15%Ba
(ANVISA, 1998).
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4. CONCLUSAO

Os cogumelos estudados apresentaram alto teor idadsn(média de 90%), quantidades
consideraveis de proteinas e fibras (média de B6,7%, respectivamente) e baixos teores
de lipideos (média de 4,5%).

O Champignon de Paris apresentou a maior quantideEdecinzas (11,3%) e de
carboidratos (40,3%), e o menor teor de fibra aiitawe total (20,0%) dentre as espécies
estudadas. J4 o P. branco destacou-se pelos mdeores de lipideos (2,0%) e proteinas
(14,8%). A espéci®©udemansiella canariapresentou o maior valor de lipideos dentre as
espécies estudadas (9,5%).

De uma forma geral, os cogumelos nédo podem serdavados boas fontes de vitaminas
B1, By, Bs e Bs, exceto nas espéci®eurotus ostreatugshimeji) eOudemansiella canarii,

gue podem ser consideradas fontes de vitamina B

5. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

ALAM, N.; AMIN, R.; KHAN, A.; ARA, |.; SHIM, M. J.; LEE, M. W.; LEE, T. S.
Nutritional Analysis of Cultivated Mushrooms in Bdadesh Pleurotus ostreatydleurotus
sajor-cajy Pleurotus floridaandCalocybe indicaMycobiol. v. 36(4), p. 228-232, 2008.
AOAC (Association of Official Analytical ChemistsPfficial methods of analysis. 15° ed.,
Washington, D.C., AOAC, 1995.

AOAC. Official methods of analysis of the Assoatetiof Official Analytical Chemists. 18th
ed. Gaithersburg, Maryland: AOAC, 2005. Chaper Bbigmine in Human and Pet Foods),
methods 942.23, p. 9-10.

AOAC. Official methods of analysis of the Assoamattiof Official Analytical Chemists. 18th
ed. Gaithersburg, Maryland: AOAC, 2005. Chapte(Riboflavin in Foods and Vitamin
Preparations), methods 970.65, p. 12-13.

AOAC. Official methods of analysis of the Assoatetiof Official Analytical Chemists. 18th
ed. Gaithersburg, Maryland: AOAC, 2005. Chapter(Macin and Niacinamide in Drugs,
Foods, and Feeds), methods 961.14, p.15-16.

AOAC. Official methods of analysis of the Assoatatiof Official Analytical Chemists. 18th
ed. Gaithersburg, Maryland: AOAC, 2005. Chapter (¥tamin Bs in Food Extracts),
methods 961.15, p. 64-65.

38



BERNAS, E.; JAWORSKA, G.; LISIEWSKA, Z. Edible musioms as a source of valuable
nutritive constituents. Acta Sci.Pol., Technol.mdint. v. 5 (1), p. 5-20, 2006.

BLIGH, E. C.; DYER, W.J. A rapid method of totapid extraction and purificatiorCan. J.
Biochem. Physiol, 37: 911-917, 1959.

BONATTI, M.; KARNOPP, P.; SOARES, H. M.; FURLAN, &. Evaluation ofPleurotus
ostreatusand Pleurotus sajor-cajunutritional characteristics when cultivated infelient
lignocellulosic wastedzood Chem v.88, p. 425-428, 2004.

BREENE, W. M. Nutritional and Medicinal Value of &palty Mushrooms.J. Food
Protection, v. 53 (10), p. 883-894, 1990

CAGLARIRMAK, N. The nutrients of exotic mushroomkefitinula edodesind Pleurotus
species) and an estimated approach to the votatitppoundsFood Chem v. 105. p. 1188-
1194, 2007.

CRISAN, E. V.; SANDS, A. Nutritional value. In S. Thang, & W. A. Hayes, The biology
and cultivation of edible mushrooms p.137-188w York: Academic Press USA, 1978.
FURLANI, R. P. Z.; GODOY, H. T. Valor nutricionaledcogumelos comestiveis: uma
revisao.Rev. Inst. Adolfo Lutz, v. 64 (2), p. 149-154, 2005.

FURLANI, R. P. Z.; GODOQY, H. T. Valor nutricionaledcogumelos comestivei€iénc.
Tecnol. Aliment. v. 27 (1), p. 154-157, 2007.

FURLANI, R. P. Z.; GODOY, H. T. Vitamins Band B contents in cultivated mushrooms.
Food Chem v. 106, p. 816-819, 2008.

GREGORY, J.F.; KIRK, J.R. Assessment of stocagectsf on vitamin B6 stability and
bioavailability in dehydrated food systendsFood Sci, Cicago, v. 43, p. 1801-09, 1978.
LAM, F.L.; HOLCOMB, 1.J.; FUSARI, S.A. Liquid chroatography assay of ascorbic acid,
niacinamide, piridoxine, tiamine and riboflavinnmultivitamin mineral preparationd. assoc.
Anal. Chem, Arlington, v. 67, n. 5, p. 1007-11, 1984.

LEHNINGER, A. L.; NELSON, D. L.; COX, M. MPrincipios de bioquimica 2. ed. Sdo
Paulo: Sarvier, 839p., 1995.

LONGVAH, T.; DEOSTHALE, Y. G. Compositional and Nitional Studies on Edible wild
Mushroom from Northeast Indikood Chem v. 63 (3), p. 331-334, 1998.

MANZI, P., GAMBELLI, L., MARCONI, S., VIVANTI, V. e PIZZOFERRATO, L.
Nutrients in Edible Mushrooms: an inter-species parative studyFood Chem v. 65 (4),
p.477-482, 1999.

MATTILA, P.; SUONPAA, K.; PIIRONEN, V. Functionalrpperties of edible mushrooms.
Nutr. v. 16 (7/8), p. 694-696, 2000.

39



MATTILA, P., KONKO, K., EUROLA M., PIHLAVA, J. M.,ASTOLA, J., VAHTERISTO,
L., HIETANIEMI, V., KUMPULAINEN, J., VALTONEN, M. ePIIRONEN V. Contends of
vitamins, Mineral Elements, and Phenolic Compoumd€ultivated MushroomsJ Agric
Food Chem v. 49 (5), p. 2343-2348, 2001.

MATTILA, P.; SALO-VAANANEN, P.; KONKO, K.; ARO, H.; JALAVA, T. Basic
composition and amino acid contents of mushroontsvated in Finland.J. Agric. Food
Chem.v. 50, p. 6419-22, 2002.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria da VigilancSanitaria. Portaria n° 27,
Regulamento Técnico referente a Informagdo NutmadioComplementar (declaracfes
relacionadas ao conteudo de nutrientes), consteotasexo desta Portaria. 13 jan de 1998.
BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria da Vigilan8anitaria. RDC n° 269; Regulamento
Técnico sobre a ingestao diaria recomendada (I2R)rdteina, vitaminas e minerais. 22 set
de 2005.

RUEGGER, M. J. S.; TORNISIELO, S. M. T.; BONONI, \L. R.; CAPELARI, M.
Cultivation of the edible mushroo@udemansiella canarifjungh.) hohn. in lignocellulosic
substratesBraz. J. Microbiol v. 32, p. 211-214, 2001.

SCARIOT, M. R.; RAK, L.; COSTA, S. M. G.; CLEMENTHE;. Composicdo quimica de
cogumelos comestiveis cultivados em residuo dedatgdGossypium hirsutuni.). Acta
Scientiarumv. 22 (2), p.317-320, 2000.

SMITH, J. ROWAN, N. J. SULLIVAN, R. Medicinal Musboms: Their therapeutic
properties and current medical usage with