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RESUMO

Atualmente, a produgdo global de alimentos apresenta desafios relacionados ao acesso a
alimentos nutritivos e sustentdveis pela populacdo. Sendo assim, os cogumelos comestiveis,
Pleurotus djamor (Shimeji rosa), sio amplamente cultivados em diversos substratos agricolas,
a exemplo das folhas de bananeiras e bagaco de cana-de-agucar. Desta forma, o potencial
nutricional dos cogumelos depende das condicdes de cultivo, substrato e processamento pos-
colheita. Nesse sentido, seu cultivo pode ser favorecido em condi¢des adequadas, otimizando
a composicao nutricional para atender a demanda do organismo. Nessa perspectiva, este
trabalho quantitativo tem como objetivos caracterizar os parametros fisicoquimicamente e
nutricionalmente dos cogumelos comestiveis P. djamor ap0s o cultivo em substratos de folhas
de bananeiras e bagaco cana-de-acicar. Os P. djamor foram cultivados nesses substratos
provenientes de residuos agricolas (produtores de Areia - PB), em diferentes concentracdes.
Os cogumelos foram inicialmente secos por 24h a 50 °C em estufa de circulacdo de ar, e
triturados para posterior andlise. As amostras de cogumelos secos foram usadas para analise
fisico-quimica (umidade, atividade de 4gua, cinzas) e composi¢do nutricional dos
macronutrientes (carboidratos, proteinas, lipidios e fibras totais), Observou-se que nao houve
diferencas significativas entre as composi¢des de substratos. Ademais, demonstraram que
ambos os substratos produzem P. djamor com elevado teor proteico (26,12%), baixa
concentracdo de lipidios (0,30%), e glicidico (50,39%), presenca de fibras totais, e baixa
caloria, levando a acreditar que seja uma estratégia com potencial nutricional, util na
promocao da sadde. Por fim, o trabalho fortalece redes de estudos com cogumelos
comestiveis contribuindo para o conhecimento sobre utilizacdo de residuos agricolas como
substratos, colaborando na reduc¢do do impacto ambiental e aproveitamento como alimentos

nutritivos.

Palavras-chaves: macrofungos; sustentabilidade; composi¢do nutricional; macronutriente.



ABSTRACT

Currently, global food production presents challenges related to access to nutritious and
sustainable food by the population. Thus, edible mushrooms, Pleurotus djamor (Shimeji
rosa), are widely cultivated in various agricultural substrates, such as banana leaves and
sugarcane bagasse. Thus, the nutritional potential of mushrooms depends on cultivation
conditions, substrate and post-harvest processing. In this sense, its cultivation can be favored
under appropriate conditions, optimizing the nutritional composition to meet the body's
demand. In this perspective, this quantitative work aims to characterize the physical-chemical
and nutritional profile of the edible mushrooms P. djamor after cultivation in substrates of
banana leaves and sugarcane bagasse. P. djamor were grown on these substrates from
agricultural residues (Areia - PB producers), at different concentrations. The mushrooms were
initially dried for 24 hours at 50 °C in an air circulation drying oven, and processed for further
analysis. Dried mushroom samples were used for physical-chemical analysis (moisture, water
activity, ash) and nutritional composition of macronutrients (carbohydrates, proteins, lipids
and total fiber). With the results in hand, it was observed that there were no significant
differences between substrate compositions. Furthermore, they demonstrated that both
substrates produce P. djamor with protein (26.12%), lipid (0.30%), and glycidic (50.39%)
content, in addition to total fiber, and low calorie, leading to believe that it is a strategy with
nutritional potential, useful in promoting health. Finally, the work strengthens networks of
studies with edible mushrooms, contributing to knowledge about the use of agricultural
residues as substrates, collaborating in reducing the environmental impact and using them as

nutritious foods.

Keywords: macrofungis;; sustainability; nutritional composition; macronutrients.
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1. INTRODUCAO

Os cogumelos comestiveis sdo considerados macro fungos. Estima-se que sua
biodiversidade ultrapassa 1 milhdo de espécies, as quais engloba uma grande variedade de
habitats terrestres e aquéaticos.(ANKE, 2020). Os cogumelos comestiveis tém um grande
valor nutricional, incluindo alto teor de proteinas, aminodcidos essenciais, fibras, vitaminas,
minerais, baixo teor de gordura e sddio. Dessa forma, é promissor seu cultivo, a fim de suprir
as demandas do organismo (CHAYAKRIT KRITTANAWONG et al., 2020).

Os cogumelos do género Pleurotus sao cultivados em grande escala globalmente de
forma sustentdvel, pois utilizam residuos agricolas como substratos para o seu crescimento,
auxiliando na reciclagem desses subprodutos. Além disso, os cogumelos comestiveis servem
como alimento, a fim de suprir as necessidades nutricionais do organismo.. Neste contexto,
cabe mencionar ainda que o estado da Paraiba produz residuos agricolas, provenientes da
producdo de bananas (Musa spp) e cana-de-agucar (Saccharum spp), sendo interessante o
manejo adequado dos mesmos a fim de contribuir na preservagdo ambiental.. Afinal, o destino
inadequado desses residuos pode levar a sérios problemas ambientais que contribuem para a
liberacdo de gases de efeito estufa, proliferacdo de pragas e imobilizacdo de nitrogénio no
solo (ZARATE-SALAZAR et al., 2020).

No ambito do Ministério da Ciéncia, Tecnologia, Inovagdes e Comunicagdes
(MCTIC), o presente trabalho tem aderéncia principal para as dareas de tecnologia
habilitadoras e para o desenvolvimento sustentdvel pois converge para temas como
funcionalidade de alimentos e sustentabilidade, contribuindo para inova¢do em produtos
alimenticios com potencial bioldgico atrelado ao desenvolvimento econdmico, social e
preservacdo ambiental. Este estudo também esta alinhado a agenda 2030 das Nagdes Unidas
que prevé 17 objetivos (Sustainable Development Goals — SDGs) para o desenvolvimento
social, econdomico e ambiental sustentdvel. Alguns desses objetivos norteiam pontos
importantes que a pesquisa no Brasil possa colaborar como, por exemplo, a producdo e o
consumo de alimentos que tragam menos prejuizos para o ambiente e que a0 mesmo tempo
oferecam componentes bioquimicos uteis para a nutricao e saide humana. Por isso, acredita-
se que os cogumelos comestiveis sejam uma promissora possibilidade de contribuir neste
cendrio.

A espécie P. djamor (Cogumelo rosa) tem habilidade em crescer sobre diversos tipos

de residuos agricolas lignocelulésicos (RAMAN et al.,2021). Nessa visdo, pode ser utilizado



a folha de bananeira e bagaco de cana-de-acgicar. No entanto, ¢ importante ressaltar que a
variedade de substratos e condi¢des empregadas processamento destes cogumelos pode ter
impacto sobre o conteido de nutrientes. Portanto, conhecer bem os substratos de importancia
local € imprescindivel para verificar as possiveis interferéncias em seu potencial nutricional.
Em suma, o trabalho visa o cultivo e caracterizacdo nutricional de P. djamor, a fim de avaliar
os beneficios ao reutilizar matéria organica presentes em residuos agricolas. Nesse sentido,
motiva o interesse em pesquisar a respeito do valor nutricional desses cogumelos, cultivados

nesses substratos os quais podem servir de alimento e fonte de nutrientes a populagdo
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2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar a caracterizacdo nutricional dos cogumelos comestiveis P. djamor cultivados
nos substratos de folhas de bananeira e bagaco de cana-de-agticar provenientes de residuos

agricolas.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v/ Avaliar a viabilidade de residuos de folhas de bananeira e bagaco de cana-de-agucar

como substratos para induzir crescimento de cogumelos comestiveis;

¢/ Analisar o teor de macronutrientes presente nos cogumelos comestiveis secos, dentre
eles: carboidratos, proteinas, lipidios e fibras totais;

v/ Comparar os parametros fisico-quimicos de cogumelos secos;
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3. REFERENCIAL TEORICO

3.1 COGUMELOS COMESTIVEIS

Os cogumelos sdo fungos comestiveis pertencente ao reino Fungi, 0os quais se
desenvolvem através da decomposicao de matéria viva ou morta de outros animais e plantas,
beneficiando ao meio ambiente, como reducdo dos residuos agricolas (PAZZA et al., 2019).
O termo cogumelo € utilizado para denominar a parte que se encontra acima do substrato
(solo de desenvolvimento do fungo), ou seja, corpo de frutificacdo. A sua morfologia, por sua
vez, € subdividida em chapéu ou pileo, lamela, 1aminas, anel, estipe ou pé e volva (Figura 1).
A drea localizada abaixo do substrato recebe o nome de micélio, que € o conjunto de hifas,

uma rede longa de filamentos que se conectam entre si e entre os demais componentes do solo
(BAPTISTA-FERREIRA; SILVA; VICENTE, 2013).

Figural. Morfologia geral de cogumelos
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restos do véu
' universal
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base do pé

Fonte: BAPTISTA-FERREIRA; SILVA; VICENTE (2013)

Os cogumelos comestiveis podem ser considerados macrofungos, os quais podem se
desenvolver formando corpos de frutificagdo, geralmente sdo classificados em trés macro
grupos, comestiveis/ medicinais, alucindgenos e téxicos. Por muitos anos os cogumelos sdo
apreciados na culindria mundial, aproximadamente 200 espécies sao do tipo comestiveis,
destes, apenas 03 sdo mais comumente cultivados e consumidos no Brasil: champignon
(Agaricus bisporus), shiitake (Lentinula edodes) e shimeji (Pleurotus ostreatus). Parte da

dieta regular de varios povos hd milhares de anos, os cogumelos estdo em ascensdo no cendario
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brasileiro, e é considerado um alimento nutritivo e excelente reciclador de residuos
agroindustriais (BELLETTINI ez al., 2019). Na América Latina, especialmente entre México
e Guatemala, existe o cultivo e consumo de cogumelos silvestres, ndo sendo tdo evidente em
todo o pafs (TRIERVEILER-PEREIRA; SULZBACHER; BALTAZAR, 2018).

Os cogumelos comestiveis sdo corpos de frutificacdo, oriundos de reproducdo
sexuada, cuja parte visivel, geralmente, encontra-se acima do solo. Ao passo que no substrato
ou no solo, encontra-se micélio vegetativo, ou seja, conjunto de hifas (ANKE 2020; NIEGO
et al., 2021). De acordo com Binjola ef al. (2019) o ciclo de vida desses cogumelos estd
representado na (Figura 2) abaixo.

Figura 2. Ciclo de vida dos cogumelos
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Fonte (BINJOLA et al., 2019)

Sendo apreciavelmente elevados em seus valores nutricionais € medicinais, 0s
cogumelos sdo conhecidos mundialmente. Nestes tempos em que a populagdo estd muito
preocupada com as doencas cardiovasculares, esses cogumelos provavelmente servem como
uma dieta rica em nutrientes de forma complementar. Seu cultivo € basicamente uma
tecnologia eficaz de bioconversdao de transformacdo de residuos e madeiras em recursos
potencialmente valiosos. Ou seja, € uma intervengdo biotecnoldgica para a conversdo de

diversos residuos lignocelulésicos em proteinas. A sua producido poderd ainda constituir um
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segmento significativo das ci€ncias agricolas e florestais. Sua producdo global continua a
aumentar quanto a sua riqueza em propriedades gustativas, nutricionais e estimulantes da
saide. Tendo a vantagem de condi¢des agroclimdticas favordveis, juntamente com mao de
obra relativamente acessivel (BINJOLA et al., 2019).

Os cogumelos sdo excelente fonte de nutricdo, medicamentos e alimentos dietéticos
sendo produzidos e consumidos em todo o mundo. Sdo constituidos por fibras brutas,
proteinas, vitaminas, minerais, contém baixo teor de gordura, e pouco caldricos. Eles
fornecem carboidratos de alta qualidade melhorando a saide humana. Ademais, servem como
alternativa para complementar a alimentacio como substitutos da carne e o seu valor
nutricional € comparavel a varios vegetais (THAKUR, 2020).

Atualmente € considerada uma importante atividade de reciclagem de residuos
agricolas para proporcionar melhor nutri¢cdo e atributos medicinais a populacdo vegetariana.
O cultivo de cogumelos € uma atividade potencial para converter residuos em alimentos
nutritivos com alta eficiéncia de conversdao de proteinas. O aprimoramento de tecnologias
para seu cultivo agrega resultados satisfatorios para a economia circular na produ¢do mundial
de cogumelos de cerca de 40 milhdes de toneladas, com contribuicdes da China, EUA,
Holanda, Polonia, Espanha, Franga, Itdlia, Irlanda, Canadd,Reino Unido, e India (THAKUR,
2020). Por isso, o incentivo as pesquisas corrobora na disseminagdo de conhecimento e suas
aplicagdes também no Brasil. Sendo assim, os cogumelos comestiveis pode ser uma das
alternativas para minimizar os impactos da inseguranca alimentar, promover saide e protecao

ambiental.

3.2 SHIMEJI ROSA (Pleurotus djamor)

Sabe-se que os cogumelos comestiveis pertencem ao reino fungi, e sua aplicagdo tém
sido bastante requisitadas. Estdo distribuidos com cerca de 14.000 espécies, cuja
biodiversidade significativa é consumida em todo o mundo. Dentre os cogumelos comestiveis
mais cultivados destacam-se os do género Pleurotus spp., os quais podem ser cultivados em
subprodutos agricolas de folha de bananeira e bagaco de cana-de- agucar (NIEGO et
al.,2021).

Os cogumelos comestiveis P. djamor denominado segundo pesquisa realizada no site
Flora e funga (2023) por Basidiomycota Pleurotus djamor (Rumph. ex Fr.) Boedijn sao de
ocorréncia no Brasil, principalmente na regido norte, sul, e alguns lugares do nordeste, dentre

eles no estado da Paraiba, e podem ser cultivados nos mais variados substratos.
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Para Raman (2021), as espécies Pleurotus sdo cogumelos comercialmente essenciais e
amplamente cultivados em todo o mundo. A producdo de cogumelos Pleurotus representa
cerca de 25% do total de cogumelos cultivados globalmente. Podem ser cultivadas facilmente
devido a sua rdpida coloniza¢do em residuos agricolas diversificados e sua elevada eficiéncia
bioldgica. Os cogumelos Pleurotus djamor sdo ricos em proteinas, fibras alimentares,
aminodcidos essenciais, carboidratos, vitaminas hidrossoliveis e minerais. Esses cogumelos
sdo abundantes em moléculas bioativas, as quais podem influenciar a sadde. Nessa
abordagem, suas aplicacdes exclusivas, os cogumelos t€m um estatuto tnico de iguaria com
elevados valores nutricionais aplicados a dietoterapia. O seu cultivo pode ser produzido em
diferentes substratos.

Abaixo encontra-se representado abaixo na (Figura 3) conforme evidenciou o estudo
de Binjola et al., (2019) a espécie em estudo.

Figura 3. Cogumelos comestiveis Pleurotus djamor

Fonte (BINJOLA et al., 2019)

De acordo com Raman et al. (2021) o cultivo para espécie de P. djamor é
relativamente simples, de baixo custo. Além dessas espécies contém alto teor de proteina e
baixa concentracdo de gordura, bem como alto teor de fibra dietética, e outros nutrientes. Por
isso, pode ser considerada uma boa fonte de alimento. Ademais, espécies de Pleurotus, dentre
elas P. djamor, sdao reconhecidas como uma boa fonte de aminoécidos, os quais desempenham

um papel essencial a sadde. Por isso, a motivacdo da pesquisa em desenvolver novas
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estratégias para o cultivo de P. djamor em substratos de folha de bananeira e bagaco de cana-
de-aguicar parece ser interessante.

As espécies de P. djamor sdo cogumelos comestiveis, conhecidos popularmente por
cogumelos rosa, possuem a caracteristica de fungos saprdfitos, cuja habilidade de degradar
residuos servem de pressuposto para eles serem cultivados. Os indios Yanomamis, desde os
tempos imemoriais, consomem cogumelos, principalmente quando nido conseguiam a caga
para consumo; eles relatam que o P. djamor é encontrado em troncos de embatiba € em menor
frequéncia nas florestas, apds sua colheita, cozinham em folhas e assam na brasa,
posteriormente temperar com pimenta em pd e servem com beiju e banana verde assada
(INSTITUTO SOCIOAMBIENTAL, 2016). A (Figura 4) abaixo representam alguns
exemplos de preparacdo consumidos pelos Yanomamis.

Figura 4. Preparo de cogumelos comestiveis Pleurotus dijamor pelos hyanomamis

Fonte: Instituto socioambiental (2016)
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3.3 DIETAS SUSTENTAVEIS

Os corpos de frutificacdo frequentemente coloridos tém atraido o interesse do homem
em todo o mundo e desde o inicio da histéria. Eles tém sido usados como alimentos
saborosos, sustentdveis, protegendo o meio ambiente e fornecendo estratégias para viabilizar
melhores condi¢des na alimentacao a populacdo (ANKE, 2020).

A agenda 2030 das Nacgdes Unidas que prevé 17 objetivos (Sustainable Development
Goals — SDGs) para o desenvolvimento social, econdmico e ambiental sustentdvel. Alguns
desses objetivos norteiam pontos importantes que a pesquisa no Brasil possa colaborar como,
por exemplo, a producdo e o consumo de alimentos que tragam menos prejuizos para o
ambiente e que a0 mesmo tempo oferecam componentes bioquimicos Uteis para a nutri¢do e
saude humana. Garantir suprimentos estaveis de alimentos, protegendo o meio ambiente € um
desafio que provavelmente exigird varias solucdes. O cultivo de cogumelos comestiveis
devido a diversidade de espécies tanto a nivel local quanto mundial pode ser eficaz para
enfrentar esse desafio (RENARD; TILMAN, 2019).

Com a mudanca climética,os efeitos da insegurancga alimentar sdo sentidos de forma
mais aguda pelos paises e comunidades mais pobres e vulnerdveis a fome. Dados da FAO
(2021), alertam que cerca de mais de 800 milhdes de individuos sofrem com desnutricao.
Nessa abordagem, ndo se pode negligenciar a inseguranca alimentar, condic¢des
socioecondmicas, os habitos, costumes, cultura, a preferéncia dos padrdes alimentares, e sua
relagdo com os impactos ambientais. Esses efeitos sdo mais do que o dobro dos causados pelo
aumento da produgdo de alimentos apenas devido ao crescimento populacional. Neste caso,
sugerem-se alternativas, a fim de minimizar esses impactos, por meio do cultivo e
comercializacdo de cogumelos comestiveis, visto que podem servir de complemento proteico
reduzindo o consumo excessivo de carnes, e preservando o meio ambiente (LIU et al., 2021).

Os cogumelos comestiveis podem corroborar frente aos impactos ambientais. Sendo
assim, o cultivo do cogumelo Pleurotus pode ser um processo interessante, visto que é
ecologicamente correto para a conversao de varios residuos agricolas, bem como fonte de
alimentos. Além disso, sdo cultivados em grande escala globalmente, respondendo por 27%
de sua producdo global (RAMAN et al.,2021). Ademais, cogumelos adicionam sabor aos
alimentos basicos e sdo alimentos valiosos,afinal, eles sao frequentemente considerados como
alternativa para reducdo do consumo exagerado de carne, com pelo menos um valor

nutricional compardvel a muitos vegetais. O consumo de cogumelos pode ser uma adi¢dao
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valiosa as dietas muitas vezes desequilibradas das pessoas nos paises em desenvolvimento
(BINJOLA et al., 2019).

Nessa perspectiva, os cogumelos podem ser utilizados na biodegradacdo de diversos
tipos de residuos agricolas como bagaco de cana-de-agucar, serragem, algoddo entre outros.
Neste contexto, € relevante mencionar que a producdo de bananas contribui para a geracao
desses residuos agricolas, devido a sua grande importancia social e econdmica para o estado
da Paraiba. De fato, a microrregido do brejo paraibano € a principal produtora de banana do
estado da Paraiba, com producido de cerca de 102 mil toneladas Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE, 2021). O destino inadequado desses residuos pode levar a
sérios problemas ambientais que contribuem para a liberagdo de gases de efeito estufa,
proliferacio de pragas e imobilizacio de Nitrogénio no solo (ZARATE-SALAZAR et al.,
2020).

Este cendrio nos faz pensar em formas alternativas para biodegradar estes
componentes, devolvendo ao ambiente residuos menos agressivos. Uma das mais promissoras
possibilidades € o reaproveitamento de residuos agricolas para o cultivo de cogumelos do
género Pleurotus para consumo humano. Os fungos do género Pleurotus sao cogumelos
comestiveis que se desenvolvem com eficiéncia em residuos lignoceluldsicos, pois possuem
enzimas especificas que degradam esses componentes presentes nesses tipos de matérias-
primas (RAMAN et al.,2021). Como por exemplo, substratos das folhas de bananeira e
bagaco de cana-de-agucar, as quais sdo estrutura lignoceluldsica, cujos residuos agricolas
obtidos s3o materiais com alto potencial para utilizacio como substrato, no cultivo de
cogumelos comestiveis.

Deste modo, reconhecer o papel da colheita, uso e comércio dos cogumelos
comestiveis na vida das pessoas € fundamental para garantir que os beneficios incluindo;
nutri¢do, seguranca alimentar, meios de subsisténcia e saude, sejam mantidos e aprimorados.
Além disso, o uso responsdvel pode contribuir para a conservacao de espécies ameacadas,
bem como prevengdo dos impactos ambientais. Entretanto, o uso responsavel requer boas
praticas de colheita, e conhecimento cientifico (OYANEDEL et al., 2022).

O IBGE realizou, em 2017, uma operacdo censitaria com o objetivo de retratar a
realidade do “Brasil Agrario” por meio da investigacdo das caracteristicas e das atividades
econOmicas realizadas nos estabelecimentos agropecudrios do Pais. Para tal, foram adotadas
as premissas sugeridas no Programa de Censo Agropecudrio, implementado pela Organizagdo
das Nagdes Unidas para a Alimentacdo. Segundo dados, o estado da Paraiba produz 39.015

toneladas de bananas com destaque para o municipio de Areia, responsavel pela producao de
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7.595 toneladas, sendo classificada em primeiro lugar no Ranking. Em paralelo, a produgdo
de cana-de-acguicar no Brasil, no periodo de 2006 a 2017 teve um incremento de 56,7%
(231milhdes de toneladas) na quantidade produzida (IBGE, 2017). Nesse sentido, a demanda
de residuos agricolas gerados mediante a relevante producdo, justifica o aproveitamento
integral, utilizando-os para o cultivo de cogumelos.

O cultivo de cogumelos comestiveis em substratos agricolas locais € uma alternativa
para fortalecer um sistema de producdo de alimentos sustentdvel, a fim de minimizar os
impactos ambientais e disponibilizar alimentos nutritivos a populacdo. Afinal, espécie em
estudo P. djamor tem habilidade em crescer sobre diversos tipos de substratos, incluindo a
folha de bananeira e bagaco de cana-de-acucar.

Abaixo na (figura 5) retrata alguns exemplos de espécies de cogumelos comestiveis
cultivados, dentre eles P. djamor em tronco de arvores pelos hyanomamis.

Figura 5. Espécies de cogumelos comestiveis cultivados em troncos

Hi tif Espécie Ana amopd/ Espécie de

Nome vegetal Cogumelos que cogumelo "

sanoma da crescem na madeira

madeira em decomposigdo

Apia ti Micropholis atapa amo Polyporus philippinensis
melinoniana Pierre waikasd amo Favolus brasiliensis

Kaimaniti  Couma macrocarpa  nadnad amo Lentinula raphanica
Barb. Rodr. siokoni amo Panus neostrigosus,

Panus strigellus, Panus
velutinus, Lentinus bertieri,
Lentinus crinitus

waikaso amo Favolus brasiliensis
Koa toto Dioclea cf. atapa amo Polyporus philippinensis
malacocarpa Ducke  hiwala amo Pleurotus djamor
waikast amo Favolus brasiliensis
Koko sai Schefflera sp. hiwala amo Pleurotus djamor
siokoni amo Panus neostrigosus, Panus

strigellus, Panus velutinus,
Lentinus bertieri, Lentinus

crinitus
Kotalima 6s6 Croton palanostigma waikasé amo Favolus brasiliensis
Klotzsch
Kulalai Leguminosae nadnad amo Lentinula raphanica
Kulapoi Trichilia sp. atapaamo Polyporus philippinensis
sikiméd amo Hydnopolyporus fimbriatus
Kumakai Ficus sp. atapaamo Polyporus philippinensis
nadnad amo Lentinula raphanica
siokoni amo Panus neostrigosus, Panus
strigellus, Panus velutinus,
Lentinus bertieri, Lentinus
crinitus
waikaso amo Favolus brasiliensis
Lapai Inga edulis Mart. atapa amo Polyporus philippinensis
waikasé amo Favolus brasiliensis

Fonte: Instituto Socioambiental (2016)
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O cultivo de P. djamor desta pesquisa realizado pelo grupo de pesquisa GEPEC pela
UFPB em Areia-PB encontra-se na (figura 6) abaixo.

Figura 6. Cultivo de Pleurotus djamor em residuos de folha de bananeira e cana-de-agucar

Fonte: Grupo de pesquisa GEPEC — UFPB

De uma forma geral, a Organizacdo Mundial de Saude (OMS, 2020) recomenda
alimentacdo balanceada com alimentos in natura, a fim de atender as demandas e
requerimentos de macro e micronutrientes necessdrios para o desempenho das funcdes vitais,
com menor ingestdo de alimentos ricos em energia, gorduras, agicares livres e sal/sédio,
prevenindo as doencas ndo transmissiveis (DNT), incluindo diabetes, doencas cardiacas
dentre outras. Além disso, deve priorizar o consumo de frutas, vegetais, legumes, frutos secos
e graos integrais em quantidade suficiente para atingir uma dieta sauddvel adequada em
fibras. Afinal, auxiliam na saciedade, além de regular a absorcao de lipidios.

Em consonancia as recomendagdes da OMS, OGuia alimentar para a populagdo
brasileira (2014), recomenda o consumo de alimentos in natura ou minimamente processados
para alcancar uma alimentacdo saudavel e adequada. Nessa perspectiva, o uso de cogumelos
serve como estratégias e orientagdes dietéticas, visto que sdo alimentos, os quais podem
auxiliar a alcancar as necessidades dietéticas dos brasileiros. Além disso, os cogumelos t€m
um perfil nutricional dnico e fundamental que apoia a recomendacdo de uma ingestdo mais

baixa de energia, gorduras e sodio, e com teor proteico consideravel (BRASIL, 2014).
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No Brasil, a Tabela Brasileira de Composi¢ao de Alimentos (2022) € o principal banco
de composicdo de alimentos. O banco de dados de mais de 5400 alimentos e 3800
preparacdes culindrias dos diferentes tipos de alimentos, incluindo da biodiversidade
brasileira. Cujo dados de composi¢do de P. ostreatus, L. edodes e A. bisporus preparados crua
e cozida. Ademais, hé cerca de 15 preparacdes culindrias, as quais contém cogumelos. Porém,
as informacOes sobre cogumelos comestiveis ainda sdo escassas, € ainda ndo existe
informacdes de cogumelos secos, uma das principais formas de comercializacdo. Apesar dos
cogumelos comerciais serem contemplados, o0 mesmo ndo € observado para os cogumelos
selvagens de ocorréncia no Brasil.

Diante essa abordagem, Lopes (2018) reuniu no livro “Tabela de composicao de
alimentos da Amazonia” dados sobre a composi¢ao dos principais alimentos consumidos na
Amazo6nia. Neste material, podemos encontrar dados fisico-quimicos como: proteina (g),
cinzas (g) e lipidios (g) de cogumelos com as denominacgdes “cogumelo nativo seco” e
“cogumelo cultivado seco”. Mesmo com todo o esfor¢o para incluir cogumelos comestiveis
em bancos de composi¢do no Brasil, h4 um longo percurso a percorrer para melhoria dos
dados informados. Por isso, é importante incentivar a pesquisa a fim de motivar a
disseminacdo de conhecimento, visando contribuir no consumo de cogumelos comestiveis

com potencial nutricional

3.4 POTENCIAL NUTRICIONAL E FUNCIONAL

Os cogumelos comestiveis sdo considerados nutricionalmente ricos, possuem de 20 a
35% de proteinas em matéria seca, nove aminodcidos essenciais, vitaminas, minerais e baixo
teor de lipidios (BELLETTINI er al., 2016). Sdo considerados alimentos funcionais,
nutracéuticos, usados também na prevencio e no tratamento de doencas (REIS JUNIOR e al.,
2021).

Os cogumelos do género Pleurotus sao cultivados globalmente devido a seu fécil
manejo e adaptacdo ambiental. Além disso, sdo cogumelos com reconhecida importancia
nutricional e funcional. Possuem alto teor de fibras, de aminodcidos essenciais € com
excelente digestibilidade de proteinas. Além disso, podem apresentar metabdlitos secundarios
com propriedades bioldgicas importantes como antifingico e antioxidante, como fendlicos,
flavonéides e prebioticos. Por isso, agregar as preparacdes dietéticas com o uso de cogumelos
comestiveis pode ser uma das estratégias sustentdveis imprescindiveis na atualidade (LIU et

al., 2021).
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As doencas cardiometabdlicas sdo o principal desafio global para a sadde, suas
incidéncias, bem como sua progressdo, sdo fortemente afetadas pela dieta. O consumo
de Pleurotus comestivel rico em nutrientes, os quais podem melhorar o metabolismo da
glicose e dos lipidios, a pressdo arterial, o peso corporal e as sensacdes do apetite. Afinal, os
cogumelos comestiveis, por ser ricos em carboidratos complexos, e as fibras, as quais sdao
pouco digeriveis, controlam a absor¢do dos alimentos, favorecendo o controle glicémico e
lipidico no organismo. Sendo assim, controlam os parametros glicolipidico, bem como os
possiveis danos relacionados as doencas cardiovasculares (DICKS; ELLINGER, 2020). Os
cogumelos da espécie P. djamor sdo ricos em minerais, reduzem a incidéncia de doencgas
cardiovasculares e possuem atividade anti-hipercolesterolémica (BARH et al., 2021). Nesse
sentido, podem contribuir para a prevencao e controle de doengas crOnicas nao transmissiveis,
complementando a alimenta¢do de forma balanceada nutricionalmente, visto que se trata de
um alimento de fonte proteica representativa, baixa caloria e teor lipidico de boa qualidade.

Esses cogumelos comestiveis contém B-glucanas, os quais sdo polissacarideos que
formam a parede celular dos fungos e possuem a fun¢do de modificar a microbiota intestinal,
modular o sistema imunoldgico, podendo favorecer efeitos metabdlicos e gastrointestinais,
além de ser usado como tratamento coadjuvante nos casos de cancer de pancreas, cabeca e
pescoco, células ndo pequenas de carcinoma de pulmdo, linfoma ndo Hodgkin, cancer
colorretal, neuroblastoma e triplo cancer de mama negativo (CERLETTI; ESPOSITO;
IACOVIELLO, 2021). Além disso, seus B-glucanas isolados possuem acdo citotoxica contra
carcinoma de ovério, e a associacdo com zinco tem acdo antioxidante em figado e rins
(ZIEBA et al., 2021) justamente devido a sua acdo imunomoduladora.

Nessa perspectiva, provavelmente atuam como prebidticos na mucosa do sistema
gastrointestinal, favorecendo o microbioma intestinal, colaborando com absor¢do adequada
dos nutrientes, espessamento e jungao entre os enterdcitos presentes na mucosa, € producao de
muco, a fim de proteger contra os patdégenos invasores, € assim promover a defesa do
organismo (VAN STEENWIJK, 2021). Pois, é sabido que em disbiose pode comprometer a
absor¢do de nutrientes importantes, afetando o organismo e sua defesa.

O destaque em relacdo a fonte proteica presente nos cogumelos comestiveis, em
especial P. djamor aliado a suas propriedades agregam valor as preparagdes e estudos
adicionais sobre processos de aromatizacao e texturizacdo ajudardo a criar andlogos de carne e
laticinios, ajudando assim a ampliar a aceitacdo e aplicabilidade de fontes alternativas de
proteina a fim de atender as necessidades dietéticas (MOURA et al., 2022). Oconsumo

aprecidvel dos cogumelos comestiveis destaca-se devido aos elevados valores nutricionais e
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medicinais dos mesmos. Nestes tempos em que os humanos estdo muito preocupados com as
doencas metabdlicas, e a0 mesmo tempo inseguranca alimentar ocasionando impacto no
estado nutricional da populacdo, esses cogumelos provavelmente servem como alternativa
como fonte complementar de nutrientes importantes para a promogao da satde.

Outra abordagem diz respeito a presenca de radicais livres que podem ser
neutralizados pelos antioxidantes presentes nesses cogumelos comestiveis prevenindo
doengas cancerigenas. Seus constituintes fitoquimicos sdo idénticos aos de outros cogumelos
do género Pleurotus que possuem funcdo medicinal, assim foram extraidos extratos de P.
djamor para produzir analgésico forte, anti-inflamatdrios e antipiréticos, além de seus extratos
brutos apresentarem propriedades de eliminar os radicais livres, e acdo antimicrobiana e
antiplaquetdria (ACHARYA; KHATUA; RAY, 2017).

A mistura de substratos aumenta significativamente os teores de polifendis,
antioxidantes presentes nos corpos de frutificacdo de P. djamor. Os compostos fendlicos
presentes, contribuem significativamente para a sua atividade antioxidante. Contudo,
elementos essenciais como vitaminas € minerais, também possuem agdo antioxidante e podem
estar presentes nesses cogumelos. Sendo possivel obter um produto de alto valor nutricional e
nutracéutico, por meio de um processo biotecnolégico simples, barato e sustentdvel (VEGA,
et al., 2022). Desta forma os compostos bioativos podem prevenir cancer e outras doengas.
Por isso, estudar os cogumelos comestiveis P. djamor, pode contribuir no potencial

nutricional e funcional.
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4. MATERIAL E METODOS

O presente trabalho trata-se de uma pesquisa experimental e quantitativa, o qual foi
constituido pelas seguintes etapas: prepara¢do dos substratos (captacdo, secagem, trituragao
em forrageira, peneiracdo em peneira de 2mm), inoculacdo do micélio, frutificacio, colheita,
secagem dos cogumelos e andlise da composi¢do nutricional e fisico-quimica. A pesquisa foi
desenvolvida nos Laboratérios de Bioquimica e Bromatologia do Centro de Educacdo e Satide
(UFCG) com o apoio e colaboragdo do Grupo de Pesquisa e Producdo de Cogumelos

Comestiveis (GEPEC) da Universidade Federal da Paraiba (UFPB- Campus Areia) .

4.1 PREPARO DOS SUBSTRATOS

As folhas de bananeira (Musa spp) e o bagaco de cana-de-agicar (Saccharum spp.)
foram obtidos de produtores locais: Engenho Varzea do Coaty e Engenho de Sr. Luis,
respectivamente. As folhas de bananeiras foram colhidas secas diretamente da planta, e o
bagaco de cana-de-aciicar também foram coletados dos residuos agricolas gerados nos
engenhos da regido mencionadosOs substratos foram secos a temperatura ambiente até
atingirem o estigio quebradico, triturados em forrageira e peneiradas em tela de 2mm,
embaladas em sacos de nylon préprio para alimentos. A serragem de madeira foi adquirida de
marceneiro local, seca e peneirada em tela de 2mm. A farinha de trigo utilizada foi sem
fermento (marca Dona Maria).

O substrato para a inoculacdao do micélio foi composto por folhas de bananeira secas,
trituradas e peneiradas; bagacos de cana-de-agucar secos, triturados e peneirados; serragem de
madeira seca e peneirada; e farelo de trigo nas propor¢des (Quadro 1). Os substratos foram
previamente fracionados em sacos pldsticos transparentes. No dia do preparo, cada substrato
foi colocado em recipiente pldstico higienizado,, acrescentado 200mL de agua destilada,
homogeneizado, armazenado em sacos plasticos transparentes, resistentes € nos tamanhos de
15x10cm, pesados e identificados. No dia seguinte, foram esterilizados em autoclave a
temperatura de 121°C por um tempo de 60 min (SARDAR et al., 2017).

Quadro 1- Composi¢do dos substratos para cultivo de Pleurotus djamor.

Folhas de | Bagaco de cana-de-agiicar
Substrato

bananeiras
100%FB 100% 0%

75%FB25%BC | 75% 25%
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50%FB50%BC | 50% 50%
25%FB75%BC | 25% 75%
100%BC 0% 100%

Fonte: Autor (2023). FB: folha de bananeira BC: bagaco de cana-de-actcar

4.2. CULTIVO DOS COGUMELOS

Ap6s 24h da esterilizacdo, tempo médio para esfriar, cada substrato foi inoculado com
o micélio de P. djamor em camara de fluxo laminar, a fim de evitar contaminagdo por
microrganismos indesejados. Os cogumelos foram inoculados nos substratos previamente
esterilizados em autoclave. As cepas dos fungos foram fornecidas pelo Grupo de Pesquisa &
Producdo de Cogumelos Comestiveis da UFPB (Campus II - Areia-PB). O substrato
colonizado seguiu para sala de frutificacdo e permaneceu por um tempo aproximado de 15
dias para seu completo desenvolvimento. A sala possui sistema de controle de temperatura ,
de 15°C a 30°C, e umidade relativa feita por umidificador de ar e exaustor, para que o
ambiente permanecesse em condicdes ideais, UR na faixa de 85% a 90%; além de controle de
luz, cuja luzes de led ficavam ligadas no intervalo das 6:00h as 18:00h (ZARATE-SALAZAR
et al., 2020). Oregistro dos corpos de frutificacdo de P. djamor representados na (Figura 7)
abaixo.

Figura 7. Frutificacdo dos cogumelos comestiveis Pleurotus djamor

Fonte: GEPEC-UFPB

4.3. OBTENCAO DAS AMOSTRAS

A colheita dos cogumelos foi realizada de forma manual com prévia higienizagdo das

maos. A colheita ocorreu em trés (3) etapas e (4) quatro unidades produtivas de cada
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composi¢cdo. Em seguida, o total de cogumelos colhidos foi utilizado nas andlises,
encaminhado aosLaboratérios de Bioquimica e Bromatologia da Universidade Federal de
Campina Grande-UFCG, campus Cuité-PB para processamento e andlise. Os cogumelos
foram dispostos em bandejas de aco inox e levados a estufa de ar com circulacdo forcada a

50°C por 24 horas para secagem.

4.4 ANALISE FISICO-QUIMICA

As andlises fisico-quimicas e composic@o nutricional das amostras de cogumelos secos
foram realizadas de acordo com as normas da Association of Official Analytical Chemists —
AOAC (2016). O teor de umidade foi determinado por secagem das amostras em estufa
convencional (Med clave - Modelo 4) regulada a 105 °C por 24 h. O teor de cinzas, por sua
vez, foi analisado mediante carbonizacdo prévia das amostras e posterior incinera¢do em
forno mufla (Jung- Modelo 0612) a 550 °C por 8h até o aparecimento de cinzas brancas/claras
sem presenga de pontos pretos. A atividade de dgua foi determinada por meio da leitura direta
da amostra em equipamento medidor de atividade de dgua (Aqua lab - Modelo Dew point 4),
conforme recomendacdes do fabricante.

O conteudo lipidico total foi avaliado pelo método de Folch, Lees, e Stanley (1957),
pesandose 2 g de amostras em balanca anlitica (RADWAG-Modelo AS 220/C/2),
adicionando-se, entdo 40 mL de solucdo extratora de cloroférmio:metanol 2:1 e com auxilio
de um bastdo de vidro a amostra foi homogeneizada durante 1 min, sendo posteriormente
filtrada para uma proveta de boca esmerilhada de 50 mL. Em seguida, adicionou-se solug¢do
aquosa de sulfato de sédio a 1,5% em quantidade correspondente a 20% do volume total do
filtrado e misturou-se. Aliquotas de 5 mL da fase inferior do filtrado foram transferidas para
béqueres tarados, submetido a estufa, sendo o residuo de gordura extraido quantificado
gravimetricamente.

O teor de proteina foi quantificado por meio do método de Kjedahl. Inicialmente as
amostras foram digeridas em bloco digestor (Marconi- Modelo NA 4025) na presenca de
acido sulfurico P.A. e mistura catalitica, sendo posteriormente destiladas em destilador de
nitrogénio (Solab, modelo SL — 74) e finalmente tituladas com solu¢@o padronizada de acido
cloridrico a 0,1 N; utilizou-se o fator de conversdo, do nitrogénio total em proteina bruta, de
6,25 (AOAC, 2016).

As andlises de fibras totais foram analisadas em parceria com a Universidade Federal

da Paraiba (UFPB).A anélise de fibra bruta se deu pelo método AOAC (2016), em que a
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amostra foi lavada em digestor com 4cido sulftrico (H,SO,), dgua destilada quente, hidroxido
de sodio e dgua destilada, respectivamente.

ApO6s obter o resultado de todas as andlises foi realizado o célculo diferencial para a
determinagdo do teor de carboidratos. Esse célculo procedeu subtraindo o teor de todas as

andlises (umidade, cinzas, proteinas, lipidios,e fibras totais) de 100%.

4.5 ESTATISTICA

As andlises estatisticas foram realizadas usando o software R versao 4.1.0. Os
experimentos foram realizados em triplicata, por isso, os resultados foram testados para
verificacdo da normalidade (teste Kolmogorov—Smirnov) e homoscedasticidade (teste
Levene). A andlise de varidncia (ANOVA) foi realizada para determinar as diferencas
significativas entre os tratamentos e, quando significativos, submetidos ao teste de médias de

Tukey. Foi usado o intervalo de confianga de 95%.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Foi observado que os cogumelos comestiveis apresentam potencial nutricional
relevante, e por isso pode servir como alimento, promovendo a saide da populacdo, frente a
inseguranca alimentar, desnutricio, bem como a crescente onda de doengas crOnicas nao
transmissiveis, dentre elas diabetes, hipertensdo, doengas cardiovasculares,cancer, e outras
comorbidades.

Os resultados das andlises fisico-quimicas dos P. djamor cultivados em folha de
bananeira e bagaco de cana-de-acucar, encontram-se , nas (Tabelas 1 e 2), esses cogumelos
comestiveis possuem uma composi¢do nutricional satisfatéria em ambas as preparacdes de
substratos.

Conforme observado na (Tabela 1), n3o houve diferencas significativas nos
parametros de umidade, atividade de dgua e cinzas, entre os cogumelos cultivados nas
diversas composi¢cdes de substratos. Segundo Adolfo Lutz (2004), o teor de umidade
representa a quantidade de dgua total presente na amostra, ao passo que a atividade de dgua
tem sua importancia a nivel de preservagdo do alimento, visto que representa a quantidade de
agua livre disponivel para os microrganismos se desenvolverem. Sendo assim, sdo parametros
importantes na andlise fisico-quimica, afinal pode influenciar na conservagdo e perecibilidade
dos alimentos. No que diz respeito a cinzas, € definido como o residuo inorginico presente na
amostra pds incineragao.

Conforme Mendes (2007), a analise-fisico-quimica de cinzas tem sua relevancia, pois
indica o aporte de mineral presente nas amostras de cogumelos. Nessa abordagem, os
resultados de cinzas presentes nas amostras de P.djamor cultivados nos substratos de folha de
bananeira e bagado de cana-de-agcicar podem servir de fonte de minerais. Afinal, sdo
micronutrientes essenciais ao desenvolvimento e controle metabdlico do organismo A
caracterizacao fisico-quimica encontra-se na (Tabela 1).

Tabela 1. Caracterizagdo fisico-quimica de Pleutorus djamor em diferentes substratos

Substratos Umidade (%) Atividade de dgua  Cinzas (%)
100%FB 16,09+1,25° 0,67+0,05* 4,7140,86*
75%FB+25%BC 15,43+3,20"° 0,65+0,10° 4,82+0,34"
50%FB+50%BC 14,90+3,41° 0,60+ 0,13* 4,77+0,62*
25%FB+75%BC 13,22+3,44° 0,50+ 0,21° 4,51+0,23"°
100%BC 12,06+2,88" 0,5540,15* 5,05+0,04*
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Os valores sdo médias + DP (n = 3). As diferentes letras dentro de uma coluna indicam diferencas significativas
entre as composicdes de substratos (p<0 .05). FB: folha de bananeira; BC: bagago de cana-de-agtcar

De acordo com as andlises fisico-quimica descritos na (Tabela 1) foi possivel
estabelecer a relacdo entre a umidade e atividade de 4dgua de forma proporcional, ou seja
quanto maior a umidade presente nas amostras maior foi o valor de atividade de édgua
detectado. Nesse sentido, as amostras cultivadas em substratos contendo 100% FB,
apresentou umamédia de 16,09% de umidade e 0,67 de atividade de dgua, ao passo que
amostras cultivadas em substratos contendo 100%BC totalizarm em média 12,06%, enquanto
que a atividade de dgua foi de 0,55. No que diz respeito as cinzas foi detectado a presenca em
média de 4,71 para 100%FB a 5,05% para 100%BC de possivel material inorganico,
provavelmente devido aos minerais presente nos cogumelos comestiveis de P. djamor
cultivados nesses respectivos substratos descritos.

Conforme demonstrado, na Tabela 2), foram expostos os valores médios em
percentual com o respectivo desvio padrdao das amostras de cogumelos P. djamor cultivados
nos substratos conforme as formulagdes descritas. Observou-se que os cogumelos comestiveis
sdo excelente fonte de nutrientes, visto que pode servir de alimento com potencial nutricional
considerdvel, caracterizado em média 26, 12% de proteinas e baixo valor calérico. Ademais,
nao houve diferencas significativa entre as amostras, exceto para o teor de lipideos foi maior
que os demais, das amostras cultivadas em substratos de 25% de folha de bananeira e 75% de
bagaco de cana-de-agucar. Desta forma, as folhas de bananeira e bagaco de cana-de-agucar
podem ser utilizadas para o cultivo de cogumelos comestiveis, neste caso (P. djamor) de
forma a utilizar os residuos agricolas, além de valorizar a economia local.

Tabela 2. Caracterizacao fisico-quimica de Pleutorus djamor em diferentes substratos

Substratos Proteinas Carboidratos  Lipideos Fibras Energia
(%) (%) (%) (%) (Kcal)

100%FB+0% 26,00+1,93%  50,99+2,73%  0,2840,08"  18,02+0,05"  310,50+3,75"
BC

75%FB+25% 26,20+1,15%  50,12+1,79%  0,24+0,06° 18,62+0,66"  307,42+3,25"
BC

50%FB+50% 26,22+0,26"  50,68+2,16"  0,26+0,03"  18,08+2,55"  309,94+7,84°
BC

25%FB+75% 25,40 £0,48° 50,34+0,63*  0,43+0,17° 19,32+0,39*  306,83+1,57°
BC

100%BC 26,78+0,35" 49,80+ 0,89" 0,04+0,06" 18,32+0,65"  306,68+3,05"




29

Os valores sdo médias + DP (n = 3). As diferentes letras dentro de uma coluna indicam diferencas significativas
entre as composicdes de substratos (p<0 .05). FB: folha de bananeira; BC: bagago de cana-de-agucar

Foi possivel comparar a composicdo nutricional das amostras de cogumelos
comestiveis de P. djamor com outros alimentos na (Tabela 3) :

Tabela 3. Comparagdo entre a composic¢ao nutricional dos alimentos com Pleurotus dijamor

Grupos Composicao Nutricional (100G)

PTN(%) LIP(%) CHO(%) KCAL
P.djamor seco 26,12 0,30 50,39 308,27
Carne bovina * 16,40 5,35 5,54 136,00
Farinha de Soja* 38,60 21,70 28,00 458,00
Shimeji cozido* 4,09 0,56 10,60 50,00

Fonte:(*TBCA,7.2) Adaptada de (*TBCA,7.2) PTN: proteina LIP: lipidio CHO: carboidrato KCAL: energia

De acordo com exposto na (Tabela 3), foi observado que o uso de cogumelos
comestiveis pode ser vidvel, visto que o teor proteico encontrado foi relevante, além de
apresentar baixo teor lipidico ao equiparar com a opg¢do de proteina animal e outras fontes
vegetais. Ademais, pode ser interessante seu uso na culindria de forma a corroborar na
prevencdo de doencas cardiovasculares, DM 2 (diabetes mellitus) e demais doencas cronicas.
Afinal, o teor de proteinas em 100g de carne bovina possue em media de 16,4g de proteinas,
em comparacao com os cogumelos P. djamor evidenciado em média 26,12g de proteinas com
valores superiores ao outro grupo de cogumelos de Shimeji cozido com 4.09g.

Pode-se inferir que o cultivo dos cogumelos comestiveis P. djamor pode ser vidvel,
devido seu potencial nutricional rico em proteinas variando cerca de 23.91 a 35.5% (RAMAN
et al., 2022). Dessa forma, os resultados encontrados nas anélises de proteinas estavam dentro
da faixa esperada sendo representado seu valor médio de 26,12%. Observou-se a importancia
para suprir as demandas das necessidades nutricionais, a fim de prevenir a desnutri¢do, a qual
acomete a grande maioria da populagdo, visto que segundo dados da FAO (2021), mais de
800 milhdes de pessoas sofrem com a desnutricdo em condi¢des de inseguranca alimentar.

Os resultados sugerem que as formulacdes de alimentos que combinam diferentes
fontes alternativas de proteina podem atender as necessidades dietéticas (MOURA et al.,

2022). Nessa visdo, parece ser interessante complementar a alimentagdo com cogumelos
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comestiveis, pois seu potencial nutricional complementa as necessidades para atender as
demandas metabdlicas, preservando a saide do individuo e seu estado nutricional.

Foi possivel detectar a presenga de fibras, importante nutriente, visto que, 0s
cogumelos comestiveis possuem propriedade funcional na defesa e satide intestinal, como
prebidticos beneficiando a protecdo da mucosa intestinal. Desta forma, os cogumelos P.
djamor cultivados em substratos, podem colaborar com a absor¢do adequada dos nutrientes,
espessamento e jun¢do entre os enterdcitos presentes na mucosa, favorecendo a produgdo de
muco, e por fim a prote¢do contra os patdgenos invasores (VAN STEENWIIK ez al., 2021).

Sendo assim, pode ser importante complementar a alimentagdo utilizando os
cogumelos comestiveis, os quais foram caracterizados uma quantidade significante de fibras
em sua composi¢do, como alternativa dietética funcional. Pois, podem beneficiar a satude
intestinal, a fim de otimizar a absor¢do de nutrientes bem como reforcar sua acdo
imunomoduladora frente aos possiveis micro-organismos agressores. Nessa perspectiva, os
cogumelos P. djamor cultivados em ambos os substratos contém fibras, podendo beneficiar o
ser humano através da alimentagdo, devido as suas propriedades funcionais.

Ainda nessa perspectiva, cabe relatar que segundo Sanchez; Royse (2017), a
propriedade nutricional das fibras no controle da saciedade, principalmente em pacientes
portadores de doenca cronica ndo transmissiveis (DCNT). Pois, as fibras contém betaglucans,
as quais regulam o transito intestinal, pode promover o controle glicolipidico suprimindo a
compulsdo alimentar. Portanto, os cogumelos comestiveis podem servir de alternativa para
propor vantagens na alimentacdo e controle do estado nutricional em diabéticos. Nessa visao,
¢ recomendado dieta de baixa caloria (ABESO, 2016), sendo assim, as fibras presentes nos
cogumelos em estudo podem ser tteis visto que sdo alimentos considerados baixa caloria.

Ademais, os fungos comestiveis tém baixo teor de lipidios (2%), mas sdo ricos em
carboidratos (até 79%) e t€m perfis de aminoécidos equilibrados. Os resultados sugerem que
as formulacdes de alimentos que combinam diferentes fontes alternativas de proteina podem
atender as necessidades dietéticas (MOURA er al., 2022). Nesse sentido, apesar dos
cogumelos P. djamor obterem baixo teor de lipidios, os mesmos sdo de boa fonte de gordura
provavelmente em Omega 3, cuja atividade bioativa é cardioprotetora, devido seu papel anti-
inflamatdrio.

Segundo Vega et al., (2022), a depender dos substratos usados para cultivar
cogumelos, podem melhorar os pardmetros nutricionais e fisico-quimicos de P. djamor.
Algumas outras combina¢des geralmente sdo usadas, como polpa de café e sabugo de milho,

onde a proporcao de polpa de café € igual ou maior que a propor¢cdo de sabugo de milho,
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aumentam o teor de proteina dos cogumelos P. djamor . Ao passo que combinagdes de polpa
de café e palha de arroz, onde esses substratos existem em maior propor¢dao, aumentam o teor
de fibra bruta dos corpos de frutificagio de P. djamor . Os corpos de frutificagdo de P. djamor
apresentaram alto teor de carboidratos complexos e baixo teor de gordura bruta, quando
cultivadas em combinagdes de palha de arroz e milho, onde ambas estavam na mesma
propor¢do ou onde a espiga de milho estava em maior proporg¢ao.

A mistura de substratos aumenta significativamente os teores de polifendis nos corpos
de frutificacdo de P. djamor , em comparagcdo com substratos ndo misturados. Os compostos
fendlicos contribuem significativamente para a atividade antioxidante de P. djamor. O
conteddo mineral dos cogumelos foi influenciado pelo substrato, sendo a ordem de
abundincia nos cogumelos semelhante a dos substratos. A partir desses residuos, € possivel
obter um produto de alto valor nutricional e nutrac€utico, por meio de um processo
biotecnoldgico simples, barato e sustentdavel (VEGA, et al., 2022). Desta forma a otimizacao
nos processos biotecnoldgicos podem corroborar no cultivo dos cogumelos P. djamor, e
consequentemente contribuir no potencial nutricional e funcional.

Segundo um estudo de Vega et al., (2022), foi evidenciado registros nutricionais para
P. djamor incluindoo teores de proteina entre 11,3% a 43,1%, carboidratos totais de 35,5 a
42,4%, gordura de 0,1 a 4,6%, fibra bruta de 7,3 a 12,2% e cinzas de 6,2 a 8,3%. Tais
cogumelos também sdo fonte de vitaminas, principalmente do complexo B (B1, B2) e D,
juntamente com os minerais K, P, Mg, Ca, Na, Zn e Fe, entre os mais comuns. Esses
nutrientes parecem estar presente em cogumelos comestiveis favorecendo a ac¢do como
alimentos funcionais, antioxidantes, além de alimento rico em proteina, e baixa caloria. Desta
forma, os resultados encontrados encontram-se dentro da faixa de proteina com valor médio
de 26,12%. Isso demonstra potencial nutricional satisfatorio.

Em suma, foi observado que os substratos utilizados na pesquisa desenvolvida com
substratos de folha de bananeira e bagaco de cana-de-agucar, beneficiam o cultivo dos
cogumelos comestiveis P. djamor sendo favordvel sua producdo. Afinal, foi possivel obter
amostras nutritivas de cogumelos comestiveis de forma sustentdvel, prevenindo o desperdicio
de residuos agricolas, os quais seriam descartados, protegendo o meio ambiente e favorecendo
a economia circular. Além disso, ndo houve diferenca significativa nas andlises realizadas

entre as composicoes estudadas.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

Portanto, o0s cogumelos comestiveis, P. djamor podem ser cultivados a partir de
ambos os substratos em estudo, utilizando a folha de bananeira e bagaco de cana-de-agicar de
forma vidvel. Afinal, destacam-se quanto ao potencial nutricional, cuja exceléncia proteica,
serve como alimento de forma sustentdvel. Sendo assim, corrobora na reducao de residuos
agricolas gerados, evita o desperdicio, além de contribuir na prevencdo da inseguranca
alimentar. Sugere-se dar continuidade nesse estudo, a fim corroborar com pesquisas futuras
no ambito de propor alternativas para o desenvolvimento de produtos alimenticios, por meio
de processos que utilizem os cogumelos comestiveis na tecnologia de alimentos, visando a
promocao de saide da populacdo, e protecdo ambiental.

Por fim, foi observado que o potencial nutricional dos cogumelos comestiveis é de
grande relevancia, visto que atende aos requisitos propostos pela OMS, por se tratar de um
alimento in natura, pode ser uma alternativa de combate ao aproveitamento de residuos
provenientes em insumos agricolas, e a caréncia alimentar global. Nessa perspectiva, foi
possivel o cultivo de cogumelos tipo Shimeji (P. djamor) através dos substratos de
importancia local, a exemplo da folha de bananeira e bagaco da cana-de-acucar, visto que sdao
oriundos de forma abundante e facil acesso, por meio da producdo agricola no estado da
Paraiba. Deste modo, promove o reaproveitamento de residuos agricolas, auxiliando no
manejo adequado destes, evitando o descarte indevido.

Em suma, o uso dos substratos teve sua importancia local, e permitiu por meio das
andlises confirmar que nao houve interferéncias no potencial nutricional dos cogumelos P.
djamor. Por isso, as andlises da composicdo nutricional foram fundamentais para direcionar
essa pesquisa. Diante de tudo, é plausivel acreditar que podemos dar continuidade a estudos
futuros, a fim de (1) fortalecer uma rede ampla de estudos e pesquisa com cogumelos
comestiveis envolvendo as universidades parceiras; (2) estimular a utilizacdo de substratos
agricolas locais para a produgdo de cogumelos comestiveis, gerando residuos biodegradados
para o ambiente; (3) contribuir com o conhecimento cientifico agregado de sua composicao

nutricional.
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