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RESUMO 

 

Os cogumelos da espécie Pleurotus ostreatus são um dos cogumelos mais consumidos 
mundialmente, pois possuem baixo teor de lipídios e energia, mas são ricos em proteínas, 
carboidratos, vitaminas, fibras alimentares e minerais. Além disso, são dotados de metabólitos 
secundários que oferecem ação promotora da saúde, como antioxidantes, e conseguem degradar 
substratos lignocelulósicos presentes em resíduos agrícolas. Contudo, o substrato pode 
interferir nos atributos funcionais dos cogumelos. Nessa perspectiva, foi objetivo avaliar a 
influência dos resíduos agrícolas folha de bananeira e bagaço de cana-de-açúcar no potencial 
nutricional e antioxidante de P. ostreatus. O estudo utilizou folha de bananeira e bagaço de 
cana-de-açúcar combinados em 5 formulações diferentes, como substrato para o cogumelo. Os 
cogumelos foram cultivados durante 120 dias e após secagem passaram por análise da 
composição físico-química (umidade, atividade de água e cinzas) e nutricional (proteínas, 
carboidratos, lipídeos e energia). Após produção dos extratos com solução hidroalcoólica 
estimou-se a composição química (compostos fenólicos e flavonoides) e a atividade 
antioxidante. Os experimentos foram analisados por variância one-way ANOVA com pós-teste 
de Tukey para determinar as diferenças significativas (p < 0,05) entre os tratamentos. A análise 
demonstrou que as amostras apresentaram, em sua composição físico-química, um teor de 
umidade variando entre 12,12% ± 0,05 e 13,80% ± 0,14, atividade de água entre 0,54% ± 0 e 
0,64% ± 0, e teor de cinzas entre 3,72% ± 0,05 e 5,00% ± 0,18. Na composição nutricional, os 
teores de proteínas variaram de 14,87% ± 0,02 a 26,25% ± 4,57, os carboidratos entre 55,34% 
± 4,92 e 66,75% ± 0,08, os lipídios de 1% ± 0,05 a 1,29% ± 0,12, e o valor energético entre 
325,45 kcal/100g ± 16,89 e 337,94 kcal/100g ± 0,33 kcal/100g. Na caracterização química, os 
compostos fenólicos totais variaram de 805,61 ± 3,95 a 872,33 ± 101,36 µg EAG/mL, enquanto 
os flavonoides totais oscilaram entre 64,94 ± 0,61 e 88,89 ± 1,76 µg EQ/mL. A atividade 
antioxidante, determinada pelo método ABTS, apresentou valores entre 87,5% ± 0,23 e 95,13% 
± 0,4, enquanto, pelo método DPPH, os valores variaram de 59,15% ± 1,63 a 65,94% ± 0,08. 
Em termos gerais, os substratos geraram cogumelos com quantidade satisfatória de 
componentes físico-químicos e nutricionais. Entretanto, houve uma relação direta entre a adição 
de folha de bananeira e a sutil redução do perfil nutricional. Ademais, na caracterização química 
a folha de bananeira interferiu apenas nos flavonoides, o que não impactou na elevada atividade 
antioxidante demonstrada. Portanto, a pequena diferença possibilita utilizar os substratos de 
maneira isolada ou combinada.  
 
Palavras-chave: Agricultura sustentável, Alimento funcional, Valor nutricional. 

 
  



 
 

ABSTRACT 

 
Pleurotus ostreatus mushrooms are among the most widely consumed mushrooms worldwide, 
as they are low in lipids and energy, but rich in proteins, carbohydrates, vitamins, dietary fiber, 
and minerals. In addition, they contain secondary metabolites that promote health, such as 
antioxidants, and can degrade lignocellulosic substrates present in agricultural waste. However, 
the substrate can interfere with the functional attributes of the mushrooms. In this perspective, 
the objective was to evaluate the influence of agricultural waste banana leaves and sugarcane 
bagasse on the nutritional and antioxidant potential of P. ostreatus. The project used banana 
leaves and sugarcane bagasse combined in 5 different formulations as substrate for the 
mushroom. The mushrooms were cultivated for 120 days and, after drying, underwent analysis 
of their physical-chemical composition (moisture, water activity, and ash) and nutritional 
composition (proteins, carbohydrates, lipids, and energy). After extracts were produced with 
hydroalcoholic solution, the chemical composition (phenolic compounds and flavonoids) and 
antioxidant activity were estimated. The experiments were analyzed by one-way ANOVA with 
Tukey's post-test to determine significant differences (p < 0.05) between treatments. The 
analysis demonstrated that the samples presented, in their physicochemical composition, a 
moisture content ranging from 12.12% ± 0.05 to 13.80% ± 0.14, water activity between 0.54% 
± 0 and 0.64% ± 0, and ash content between 3.72% ± 0.05 and 5.00% ± 0.18. In the nutritional 
composition, protein levels ranged from 14.87% ± 0.02 to 26.25% ± 4.57, carbohydrates 
between 55.34% ± 4.92 and 66.75% ± 0.08, lipids from 1% ± 0.05 to 1.29% ± 0.12, and energy 
values between 325.45 kcal/100g ± 16.89 and 337.94 kcal/100g ± 0.33 kcal/100g. In the 
chemical characterization, total phenolic compounds ranged from 805.61 ± 3.95 to 872.33 ± 
101.36 µg GAE/mL, while total flavonoids varied between 64.94 ± 0.61 and 88.89 ± 1.76 µg 
QE/mL. Antioxidant activity, determined by the ABTS method, showed values between 87.5% 
± 0.23 and 95.13% ± 0.4, while the DPPH method exhibited values ranging from 59.15% ± 
1.63 to 65.94% ± 0.08. In general, the substrates produced mushrooms with a satisfactory 
amount of physicochemical and nutritional components. However, there was a direct 
relationship between the addition of banana leaves and the subtle reduction in the nutritional 
profile. Furthermore, in the chemical characterization, the banana leaves interfered only with 
the flavonoids, which did not impact the high antioxidant activity demonstrated. Therefore, the 
small difference allows the use of the substrates alone or in combination.  
 
Keywords: Sustainable agriculture, Functional food, Nutritional value.  
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1 INTRODUÇÃO 

 

O consumo de cogumelos comestíveis acompanha a história dietética da humanidade 

devido aos seus atributos sensoriais, nutricionais e promotores de saúde (Jacob et al., 2023). 

São alimentos úteis para melhorar a qualidade da dieta, pois proporcionam benefícios 

fisiológicos e auxiliam a alcançar as necessidades nutricionais (Raman, 2021). Além disso, são 

coletados na natureza e podem ser cultivados em ampla variedade de resíduos agrícolas e 

urbanos, sem necessidade de alta manutenção e investimento, proporcionando um sistema de 

produção sustentável e fortalecimento da agricultura (Zárate-Salazar et al., 2020).  

Isso destaca o papel fundamental dos cogumelos comestíveis para alimentação humana, 

especialmente para países que enfrentam situações de insegurança alimentar, escassez de 

recursos na agricultura, ou ambos. De acordo com a Food and Agriculture Organization da 

Organização das Nações Unidas (2023), uma em cada três pessoas no mundo enfrentou 

insegurança alimentar moderada ou grave em 2021. No Brasil, a insegurança alimentar ainda é 

um problema significativo, pois em 2022; 15,5% da população enfrentou quadros de 

insegurança alimentar grave no país. (De Souza; Ferreira; Salles-Costa, 2021; Manfrinato et al., 

2021; Palmeira; Salles-Costa; Pérez-Escamila, 2019; Rede PENSSAN, 2022).  

Os cogumelos da espécie Pleurotus ostreatus são um dos cogumelos mais consumidos 

mundialmente. Fornecem alto teor de proteínas, carboidratos, fibras alimentares, vitaminas e 

minerais, com baixo teor de lipídeos e calorias. Portanto, podem ser uma alternativa para suprir 

as necessidades nutricionais dos seres humanos (Dicks; Ellinger, 2020; Opoku; Adi; Fenteng, 

2022; Royse et al., 2017).  

Além de possuírem valor nutricional, os cogumelos P. ostreatus são alimentos 

funcionais que promovem benefícios à saúde da população, pois seus metabólitos secundários 

possuem propriedades medicinais que causam efeitos benéficos à ingestão. Em geral, as 

principais classes de componentes químicos que podem ser encontrados nessa espécie são 

compostos fenólicos, terpenóides, esteroides, ácidos graxos ω-3 e β-glucanos (Elhusseiny et al., 

2021). 

Os antioxidantes, que podem estar presentes em metabólicos secundários, como os 

compostos fenólicos, previnem ou inibem a reação oxidativa, derivada do acúmulo de radicais 

livres e outras espécies reativas de oxigênio. Essa reação pode induzir doenças 

cardiovasculares, degenerativas, neurológicas, câncer e envelhecimento precoce. Assim, 

ingestão desses compostos pode contribuir para a homeostase da saúde humana (Alves et al., 
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2010; Fanhani, 2006; Silva; Jorge, 2011; Ślusarczyk; Adamska; Czerwik-Marcinkowska, 

2021). 

Ademais, o Pleurotus ostreatus se destaca pela sua capacidade de colonizar e degradar 

uma grande variedade de substratos lignocelulósicos a partir de resíduos orgânicos, além de se 

adaptar a diversos ambientes e apresentar um crescimento mais rápido em comparação com 

outros cogumelos comestíveis. Entretanto, apesar da possibilidade de usar diversos substratos 

para o cultivo, a composição desses pode afetar o rendimento, a qualidade e os atributos 

funcionais dos cogumelos. Por isso, selecionar bem os substratos é crucial para verificar as 

possíveis interferências em seu potencial (Carvalho et al., 2014; Hoa et al., 2015). 

Neste contexto, a produção de cana-de-açúcar e banana possui grande importância social 

e econômica para o estado da Paraíba. Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística 

(2023) a Paraíba, que é o 9° estado mais produtor de cana-de-açúcar, produziu 5.762.668 

toneladas de cana-de-açúcar e 142.325 toneladas de banana no ano de 2022. Devido à elevada 

produção, também há formação de resíduos, que quando descartados incorretamente podem 

causar graves impactos ambientais como poluição do solo e emissão de gases de efeito estufa. 

Portanto, a utilização desses resíduos agrícolas, como substrato para crescimento de cogumelos 

estabelece o aproveitamento dos subprodutos (Zárate-Salazar et al., 2020).  

A cana-de-açúcar é amplamente utilizada como substrato na produção de Pleurotus 

ostreatus no Brasil, sendo uma escolha popular devido à sua disponibilidade e eficácia no 

cultivo (Fernandes; Maciel; Couto, 2016). No entanto, a problemática dos resíduos de insumos 

agrícolas da Paraíba permite selecionar a folha de bananeira como uma alternativa de substrato 

para a otimização de cultivo do cogumelo. Portanto, faz-se necessário avaliar o potencial 

nutricional e antioxidante dos cogumelos comestíveis Pleurotus ostreatus cultivados em 

diferentes substratos de folha de bananeira e cana-de-açúcar. 
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2 OBJETIVOS 

2.1 OBJETIVO GERAL 

 

Avaliar o potencial nutricional e antioxidante dos cogumelos comestíveis Pleurotus 

ostreatus cultivados em substratos de folha de bananeira e bagaço de cana-de-açúcar obtidos 

de resíduos agrícolas. 

 

2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 

● Analisar e determinar os parâmetros físico-químicos e nutricionais dos cogumelos 

comestíveis secos, cultivados em diferentes concentrações de substratos de folha de 

bananeira e bagaço de cana-de-açúcar; 

● Preparar extratos hidroalcoólicos dos cogumelos secos para a realização de análises 

antioxidantes; 

● Caracterizar e avaliar a atividade antioxidante in vitro dos extratos de cogumelos secos, 

cultivados em diferentes concentrações de substratos de folha de bananeira e bagaço de 

cana-de-açúcar. 
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3 FUNDAMENTAÇÃO TEÓRICA 

3.1 COGUMELOS COMESTÍVEIS 

 

Cogumelos são fungos que apresentam corpos frutíferos macroscópicos, pertencentes 

principalmente ao filo Basidiomycota, mas também podem ser encontrados no filo 

Ascomycota. Seu ciclo de vida, exemplificado na figura 1, inclui a formação de esporos sexuais 

e as fases de crescimento vegetativa e reprodutiva, que produz os micélios e os corpos de 

frutificação, respectivamente (Gupta, 2018). 

 

Figura 1 - Ciclo de vida dos cogumelos 

 

Fonte: Adaptado de Rautela et al. (2019). 

 

Comumente, os termos macrofungos e cogumelos causam confusão no entendimento, 

pois são referidos como sinônimos. Entretanto, macrofungos são fungos que apresentam corpos 

de frutificação (esporocarpos) suficientemente grande para serem vistos a olho nu e colhidos à 

mão. Porém, nem todos são cogumelos, visto que os esporocarpos possuem grande variedade 
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de formas, incluindo cogumelos hipógeos (Agaricus spp.), cogumelos epígeos (Tuber spp.), 

puffballs (Calvatia spp.) e bolor (Rhizopus spp.) (El Sheikha; Hu, 2018). 

O consumo de cogumelo como alimento pelo ser humano data da pré-história. Os 

cogumelos eram utilizados na alimentação, como medicamento com propriedades terapêuticas 

e em cerimônias religiosas durante as primeiras civilizações dos chineses, egípcios, gregos, 

indianos, latino-americanos e romanos (Li; Castañeda-Ruiz; Lamondia, 2016; O´regan; 

Cordeiro; Wilkison, 2016). 

Ademais, são alimentos importantes para a nutrição humana por fornecerem, além de 

sabor, um alto valor nutricional e uma rica variedade de componentes bioativos importantes 

(Mishra et al., 2022). Sua composição é geralmente constituída por alto teor de fibras, proteínas, 

vitaminas e minerais; juntamente de baixo teor de gordura e amido (Binjola et al., 2019). 

Ademais, seus compostos bioativos possuem propriedades medicinais, que causam potencial 

efeito anti-inflamatório, antioxidante, imunomodulador, anticarcinogênico, antiviral, 

antibacteriano, antifúngico, hepatoprotetor, antidiabético, antiangiogênico, hipoglicêmico e 

outros (Xu, 2015).  

Além disso, seu modo de nutrição impacta também na vida humana, visto que as 

características dos cogumelos sapróbios, parasitas e mutualistas são aplicadas na biotecnologia, 

por meio de benefícios como decomposição da matéria orgânica, controle de pragas agrícolas 

e enriquecimento agrícola, respectivamente (Parreira, 2020). 

Cogumelos comestíveis são o principal componente da indústria global de cogumelos e 

responde por aproximadamente US$ 34 bilhões, haja vista que o seu consumo aumentou a uma 

taxa relativamente alta desde 1997, atingindo mais de 4,7 kg per capita consumidos anualmente 

(Royse et al., 2017). Por causa desse aumento, o mercado global de cogumelos comestíveis 

estima um crescimento que alcance um valor de US$ 54,04 bilhões em 2030 (CNN, 2024). 

De acordo com a Food and Agricultural Organization of the United Nations (FAO) 

(2023), a produção mundial de cogumelos em 2021 foi de cerca de 4 bilhões de toneladas, o 

dobro do que era produzido em 2010. A Asia contribui com ampla maioria desta produção de 

cogumelos, seguidos da Europa e da América do Norte. No entanto, não há registros oficiais 

sobre a produção e consumo de cogumelos na América Latina e outros países do sul global.  

Apesar de não haver estudos de consumo alimentar acerca do consumo de cogumelos 

no Brasil, dados do Censo Agropecuário 2017 estimaram a produção de 12.730 toneladas de 

cogumelos a partir de 773 Unidades produtoras concentradas nos estados de São Paulo, Minas 

Gerais, Paraná e Espírito Santo (Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística, 2017). 
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Além disso, um estudo desenvolvido por De Frutos (2020) mostrou que a compra e a 

venda desse recurso está se tornando cada vez mais importante em muitos países. 

Especificamente na América Latina, o aumento médio anual do comércio de 2017 a 2022 foi 

de 2%, com estimativa de tendência anual do comércio de aproximadamente 1,7%. Estas 

tendências mostram claramente que há uma mudança global na procura de hábitos de consumo. 

 

3.2 Pleurotus spp. 

 

Atualmente, cerca de 14.000 espécies de cogumelos foram identificadas, destas pelo 

menos 2006 espécies são consideradas seguras e adequadas para consumo humano (Binjola et 

al., 2019; Choudary, 2015; Li et al., 2021). Com o desenvolvimento das tecnologias de cultivo 

comercial, a produção de cogumelos em todo o mundo tem crescido muito rapidamente nos 

últimos anos. As espécies mais consumidas no mundo incluem os cogumelos cultivados 

champignon (Agaricus bisporus), o cogumelo shiitake (Lentinula edodes), e os cogumelos ostra 

(Pleurotus spp.) (Wan et al., 2020).  

No Brasil, são encontrados 133 cogumelos comestíveis, presentes em todos os estados 

brasileiros, mas predominantemente nas regiões Sul e Sudeste (Carvalho et al., 2024). A 

produção nacional também abrange os cogumelos champignon (Agaricus bisporus), shiitake 

(Lentinula edodes), e ostra (Pleurotus spp.), com uma proporção de produção 66%, 16% e 14%, 

respectivamente (Sacomani; Tonin, 2016). 

O gênero Pleurotus se destaca por se desenvolver em pouca luz, pouco espaço ou 

terreno, pouca manutenção e em regiões temperadas e subtropicais (Raman et al., 2021). Sua 

facilidade de cultivo pode beneficiar proprietários que possuem poucas terras, influenciando na 

criação de meio de subsistência, redução da insegurança alimentar e aumento da agricultura 

sustentável (Golak-Siwulska et al., 2018). 

Além disso, sua forma de vida saprófita permite a degradação de matéria orgânica, 

através da alta presença de enzimas degradantes de lignina, celulose e hemicelulose (Zwirtes, 

2021). Isso proporciona um sistema de bioconversão ecológica, capaz de degradar resíduos 

agrícolas e agroindustriais, permitindo seu reaproveitamento e redução de impactos ambientais 

(Albertó, 2008). 

Esse gênero também é conhecido por sua riqueza nutricional, pois contém uma grande 

quantidade de fibra alimentar e carboidratos. Ademais, é fonte de proteínas, minerais (Na, Ca, 

P, Fe e K) e vitaminas (Vitamina C e complexo B) (Raman et al., 2021). Juntamente das suas 
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propriedades medicinais que exercem, em geral, ação imunomodulatória, anticancerígena, anti-

inflamatória, antitrombótica, antiviral e outros efeitos positivos (Bernadi, 2009). 

O gênero Pleurotus possui cerca de 40 espécies, dentre elas se encontra o Pleurotus 

ostreatus, representado na figura 2. Esse cogumelo é caracterizado por corpos frutíferos 

carnosos, de coloração branca ou creme, com haste curta, cilíndrica, geralmente umbricada, e 

de crescimento em conjunto (Urben, 2017).  

 

Figura 2 - Pleurotus ostreatus 

 

Fonte: Michael Wood (2024). 

 

3.3 PROPRIEDADES SUSTENTÁVEIS DE Pleurotus ostreatus 

 

Uma ampla variedade de resíduos orgânicos é gerada pela agricultura, o destino 

inadequado desses remanescentes pode resultar em sérios problemas ambientais que 

contribuem para a liberação de gases de efeito estufa, proliferação de pragas e imobilização de 

Nitrogênio no solo (Zárate-Salazar et al., 2020). 

O P. ostreatus desenvolve um papel crucial no ecossistema, visto que é capaz de se 

desenvolver decompondo substratos diversificados (Dicks; Ellinger, 2020). À exemplo de 

subprodutos agrícolas, como folhas de bananeira, casca de amendoim, folhas de milho, palha 

de trigo, palha de arroz e folhas de cana-de-açúcar (Adebayo; Martynez-Carrera, 2015). Desse 

modo, a elevada presença de enzimas degradantes de substratos lignocelulósicos presente nessa 

espécie permite a degradação da matéria orgânica presente nos substratos e bioconversão em 

um alimento altamente nutritivo e funcional (Albertó, 2008; Zwirtes, 2021). 
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Portanto, a economia circular é beneficiada, pois o acúmulo de resíduos agrícolas que 

causaria danos ambientais é minimizado, através da decomposição da matéria orgânica, 

sequestro de carbono e ciclagem de nutrientes (Niego et al., 2023). Isso causa uma diminuição 

no impacto ambiental e produz alimentos rico em ativos potencialmente significativos e de alto 

valor nutricional (Maziero, 1990; Sturion, 1994; Leifa, 2000; Fan et al., 2003; Wu et al., 2004). 

Nesse cenário, é importante ressaltar que diversos fatores impactam no rendimento, 

qualidade e atributos funcionais dos cogumelos comestíveis, como espécie, linhagem, 

processamento pós-colheita, estágio de desenvolvimento do basidioma e tipo do substrato 

(Andrade, 2007). Dessa forma, observa-se que os substratos utilizados como fonte de 

desenvolvimento dos cogumelos podem ter consequência na sua composição (Raman et al., 

2021). 

Dentre as características desejáveis para escolha do substrato de cultivo, Jorge et al. 

(2020) classifica como mais relevante, o baixo custo, disponibilidade de fornecimento no 

mercado, teor de nutrientes, pH, capacidade de troca de cátions adequados e ausência de 

patógenos. Além disso, o estudo também afirma que substratos que apresentam alta relação 

carbono/nitrogênio também são preferíveis, visto que aumentam o rendimento e produtividade. 

Sob essa perspectiva, na Europa o cultivo de Pleurotus é realizado tradicionalmente 

com palha de trigo, devido a características regionais e boa produtividade. De forma 

semelhante, o Brasil utilizou o bagaço de cana-de-açúcar para introduzir o cultivo de Pleurotus 

no país, em virtude da quantidade de resíduos provenientes da produção de álcool como 

combustível, e sua eficácia (Grillo, 2009). 

No ano de 2024, o Brasil se consolidou como o maior produtor mundial de cana-de-

açúcar, totalizando um valor de produção de 43 milhões de reais. No contexto do estado da 

Paraíba, segundo o IBGE (2023), a mesorregião do Agreste Paraibano é a principal produtora 

de banana, com a cidade de maior produção sendo Alagoa Nova, com um valor total de R$ 

31.680 reais. 

Nesse sentido, a Paraíba possui uma alta taxa de produção desses resíduos, que ao longo 

dos anos pode causar danos ambientais. Assim, o cultivo de cogumelos comestíveis nesses 

remanescentes pode ser uma alternativa viável para reduzir o impacto ambiental, bem como 

disponibilizar nutrientes e fortalecer o sistema de produção de alimentos sustentáveis (Silva et 

al., 2024). 

 

3.4 PROPRIEDADES NUTRICIONAIS DE Pleurotus ostreatus 
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Cogumelos comestíveis são considerados alimentos ricos nutricionalmente, por conter os 

macronutrientes em quantidades satisfatórias, além de serem considerados seguros para 

ingestão por todas as faixas etárias (Lesa et al., 2022). 

Os autores Miles e Chang (1997) apresentaram uma composição nutricional aproximada 

dos cogumelos Pleurotus ostreatus em base seca. Apresentando-os como ricos em proteínas 

(30,4%), carboidratos (57,6%) e fibras (8,7%), e com uma quantidade satisfatória de lipídios 

(2,2%), cinzas (9,8%) e energia (369 Kcal). 

Entretanto, não foi avaliado o tipo de substrato utilizado para cultivo do cogumelo 

utilizado. Esse fator é crucial, visto que o tipo de substrato pode alterar a composição nutricional 

e química dos cogumelos (Urben et al., 2004). 

Sob essa perspectiva, a Tabela 1, abaixo, foi elaborada para análise da composição 

nutricional de Pleurotus ostreatus cultivado em diferentes substratos. 

 

Tabela 1 - Composição nutricional de Pleurotus ostreatus cultivado em diversos substratos 

Substrato Umid

ade 

(%) 

Cin

zas 

(%) 

Proteí

na 

(%) 

Carboi

dratos 

(%) 

Fibras 

(%) 

Lipí

dios 

(%) 

Energia 

(KJ ou 

Kcal/10

0g) 

Autor Ano 

Capim-

elefante 

- 32,5

8 

22,59 25,69 18,25 0,88 - Bernar

di et al. 

2009 

Palha de 

arroz 

90,1 6,0 34,3 58,7 6,3 3,4 - Yehia 2012 

Palha de 

trigo 

87,8 6,3 33,5 54,8 6,4 3,2 - Yehia 2012 

Palha de 

arroz + 

Palha de 

trigo 

88,7 6,5 39,1 56,7 6,9 3,9 - Yehia 2012 

Palha de 

arroz 

88,5 6,1 32,0 50,9 6,2 3,1 - Yehia 2012 

Folhas de 

bambu 

87,4 6,3 31,9 46,6 6,1 3,3 - Yehia 2012 
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Cacho de 

palma + 

Farelo de 

arroz 

8,57 ± 

1,17 

8,61 

± 

0,26 

16,98 

± 0,39 

3,44 ± 

0,75 

- 1,30 

± 

0,14 

2,97 ± 

11,45 KJ 

Elkana

h, Oke 

e 

Adeba

yo 

2022 

Haste de 

palma + 

Farelo de 

arroz 

5,98 ± 

0,79 

9,56 

± 

0,49 

16,62 

± 0,41 

5,31 ± 

0,43 

- 1,36 

± 

0,28 

2,63 ± 

17,77 KJ 

Elkana

h, Oke 

e 

Adeba

yo 

2022 

Cacho de 

palma 

8,84 ± 

0,06 

6,45 

± 

0,32 

17,78 

± 0,47 

4,63 ± 

0,93 

- 1,70 

± 

0,29 

3,44 ± 

6,09 KJ 

Elkana

h, Oke 

e 

Adeba

yo 

2022 

Cacho de 

palma + 

Farelo de 

trigo 

7,51 ± 

0,97 

9,59 

± 

0,11 

18,20 

± 0,15 

2,11 ± 

0,42 

- 1,58 

± 

0,29 

3,58 ± 

18,03 KJ 

Elkana

h, Oke 

e 

Adeba

yo 

2022 

Cacho de 

palma 

fermenta

do 

7,06 ± 

0,12 

10,1

0 ± 

0,03 

17,98 

± 0,09 

2,87 ± 

0,07 

- 1,50 

± 

0,18 

4,79 ± 

6,81 KJ 

Elkana

h, Oke 

e 

Adeba

yo 

2022 

Serragem 5,23 ± 

1,15 

7,26 

± 

0,07 

10,09 

± 0,10 

5,10 ± 

0,43 

- 3,44 

± 

0,39 

3,56 ± 

24,62 KJ 

Elkana

h, Oke 

e 

Adeba

yo 

2022 

Haste de 

palma + 

5,80 ± 

0,21 

6,55 

± 

0,12 

19,14 

± 0,10 

5,91 ± 

0,53 

- 1,57 

± 

0,20 

2,51 ± 

0,34 KJ 

Elkana

h, Oke 

e 

2022 
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Farelo de 

trigo 

Adeba

yo 

Haste de 

palma 

6,56 ± 

0,46 

7,00 

± 

0,01 

15,98 

± 0,08 

5,77 ± 

0,38 

- 1,67 

± 

0,24 

2,77 ± 

11,34 KJ 

Elkana

h, Oke 

e 

Adeba

yo 

2022 

Haste de 

palma + 

Serragem 

7,33 ± 

0,18 

8,30 

± 

0,28 

17,13 

± 0,05 

5,12 ± 

0,05 

- 1,61 

± 

0,35 

5,76 ± 

9,83 KJ 

Elkana

h, Oke 

e 

Adeba

yo 

2022 

Cacho de 

palma + 

Serragem 

6,73 ± 

1,54 

4,12 

± 

0,59 

16,62 

± 0,07 

6,19 ± 

2,50 

- 1,44 

± 

0,13 

5,54 ± 

37,09 KJ 

Elkana

h, Oke 

e 

Adeba

yo 

2022 

Semente 

de açaí + 

Casca de 

castanha 

do pará 

- - 20,88 

± 0,37 

59,31 ± 

0,21 

11,22 ± 

0,44 

2,49 

± 

0,05 

297,77 ± 

3,24 kcal 

Aguiar 

et al. 

2022 

Semente 

de açaí + 

Semente 

de tucumã 

- - 20,69 

± 0,63 

58,53 ± 

0,26 

9,58 ± 

0,48 

2,90 

± 

0,03 

300,95 ± 

1,67 kcal 

Aguiar 

et al. 

2022 

Serragem 

de 

pinheiro + 

Semente 

de açaí 

- - 15,07 

± 0,40 

64,88 ± 

0,26 

32,68 ± 

1,44 

2,99 

± 

0,07 

218,96 ± 

5,63 kcal 

Aguiar 

et al. 

2022 



24 
 

Serragem 

de 

pinheiro + 

Semente 

de tucumã 

- - 14,34 

± 0,47 

66,89 ± 

0,61 

23,10 ± 

1,11 

3,26 

± 

0,14 

263,00 ± 

4,34 kcal 

Aguiar 

et al. 

2022 

Fonte: Adaptado de Bernardi et al. (2009); Yehia (2012); Elkanah, Oke e Adebayo (2022); 

Aguiar et al. (2022). 

 

Dessa forma, observa-se a diferença que o substrato constitui no cogumelo comestível.  

As quantidades de cinzas foram maiores no P. ostreatus cultivado em cacho de palma 

fermentado (10,10%). Contudo, as análises de energia e umidade não puderam ser comparadas, 

pois a energia não foi dada em unidade correspondente e os processamentos dos cogumelos 

foram feitos sob diferentes tipos de processamento.  

Acerca dos macronutrientes, a maior quantidade de proteína (20,88%) foi encontrada 

em cogumelos cultivados em junção de semente de açaí e casca de castanha do pará, de 

carboidrato (32,68%) foi encontrada em mistura de serragem de pinheiro e semente de açaí, de 

lipídios (3,9%) foi encontrada na combinação de palha de arroz e trigo e de fibra (32,68%) na 

junção de serragem de pinheiro e semente de açaí.  

Portanto, a análise da composição físico-química e nutricional é imprescindível no 

cenário atual de necessidade constante de produzir alimentos com alto potencial nutricional. 

Cada nutriente desempenha funções essenciais para o organismo, contribuindo para o seu 

funcionamento adequado e manutenção da saúde (Sichieri et al., 2000). 

 Assim, a umidade representa o teor de água nos alimentos. A presença excessiva de 

água pode favorecer o crescimento de microrganismos, como bactérias e fungos. Desse modo, 

processos como a secagem, que transforma o cogumelo fresco em desidratado, consegue reduzir 

a umidade do cogumelo, proporcionando o prolongamento do armazenamento e aumentando a 

segurança de consumo. (Chaves et al., 2004; Sampaio; Queiroz, 2006) 

O teor de cinzas corresponde ao resíduo mineral fixo, obtido após a decomposição de 

todos os componentes orgânicos (Soetan; Olaiya; Oyewole, 2010). Os minerais desempenham 

funções como regulação da atividade e manutenção celular, mantêm a atividade muscular e 

nervosa e auxiliam a transferência de compostos pelas membranas celulares e composição de 

tecidos. Como esses nutrientes não são sintetizados pelo corpo, apenas obtidos através da 

alimentação, é necessário que seja feita sua ingestão de modo suficiente (Nutrition, 2008). 
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Assim, observa-se o cogumelo P. ostreatus como uma das possíveis opções para obter 

esses micronutriente, visto que essa espécie é rica naturalmente em Potássio (K), Fósforo (P), 

Magnésio (Mg) e Ferro (Fe); mas quando adicionados diferentes substratos à sua composição, 

pode obter minerais como Cálcio (Ca), Zinco (Zn), Cobre (Cu), Manganês (Mn) e Sódio (Na) 

(Sales-Campos et al., 2009). Cálcio e Ferro são os minerais mais famosos e sua carência 

promove problemas na formação dos ossos e no transporte de oxigênio no sangue, 

respectivamente (Conti et al., 2020; Farias; Silva; Andrade, 2022).  

As proteínas são importantes fontes de aminoácidos e desempenham função importante 

na estrutura celular, formação de proteínas sanguíneas e no reforço do sistema imunitário (Yang 

et al., 2023). Entretanto, esses macronutrientes não são produzidos no organismo, são apenas 

obtidos através da alimentação. 

Desse modo, os cogumelos podem ser utilizados para ajustar os níveis de proteína dos 

grupos de pessoas que não consomem proteína animal, pois possuem maior teor de proteínas 

que os grãos e podem ser comparados com outras fontes de proteína não animal (Niazi; 

Ghafoor, 2021). Novos estudos indicam que as junções das diferentes fontes alternativas de 

proteínas têm capacidade para favorecer as necessidades dietéticas, sendo os cogumelos um 

bom exemplo de fonte alternativa (Moura et. al, 2022). 

Os carboidratos são os principais responsáveis pela manutenção energética em seres 

humanos (Motta, 2009). Além disso, estão envolvidos na composição estrutural e são 

fundamentais na regulação da alta concentração osmótica (Koutrotsios et al., 2014). 

Por conseguinte, as fibras dietéticas são polissacarídeos que se encontram bastante 

presentes no cogumelo Pleurotus ostreatus (Bautista-Justo et al., 1998). Segundo Bernaud e 

Rodrigues (2013), as fibras são capazes de reduzir o risco de desenvolvimento de doença 

cardiovascular, hipertensão arterial, diabetes melitus, hiperlipidemia e algumas desordens 

gastrointestinais, pelo seu efeito prebíótico. Portanto, a ingestão desse composto durante a 

implementação de cogumelos na dieta, é capaz de trazer muitos benefícios. 

Os lipídeos estão presentes na estrutura celular e servem de reserva de energia (Motta, 

2009). Nos cogumelos, os lipídios são formados por ácidos graxos livres, mono, di e 

triglicérides, esteróis, ésteres de esteróis e fosfolipídios (Bani et al., 1988). Portanto, apesar do 

seu consumo excessivo estar associado a diversos problemas de saúde, como obesidade, 

doenças cardiovasculares e dislipidemias, a baixa concentração de lipídios nos cogumelos 

favorece uma alimentação com menos excesso de lipídios na dieta, bem como a presença de 

ácidos graxos mono e poli insaturados que estão associados a melhora de dislipidemias e menor 

risco de doenças cardiovasculares (Dicks; Ellinger, 2020; Triches, 2020).  
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A energia é essencial para que as células desempenhem suas funções vitais como a 

produção de moléculas indispensáveis para o funcionamento adequado do organismo (Franjic, 

2019). A espécie P. ostreatus possui poucas calorias, o que auxilia nas dietas hipocalóricas para 

perda de peso, porém, seu teor de nutrientes, como fibras, proporcionam um aumento da 

saciedade (Furlani; Godoy, 2005). 

Além dos benefícios fisiológicos, os nutrientes são essenciais para quadros como 

desnutrição, no qual há deficiência de um ou mais nutrientes (Kobylinska et al., 2022). A falta 

deles ocasionará em desenvolvimento insuficiente e morte em crianças, além de surgimento de 

doenças e má qualidade de vida em adultos (Cavinato et al., 2022). 

No Brasil, segundo a Pesquisa Nacional por Amostra de Domicílios do IBGE (2023) 9,4% 

dos domicílios sofreram com insegurança alimentar moderada ou grave em 2023. Nesse 

contexto, os nutrientes dos cogumelos P. ostreatus poderia vir a contribuir com a diminuição 

desse déficit, por representar um alimento rico em compostos nutricionais. 

 

3.5 PROPRIEDADES FUNCIONAIS DE Pleurotus ostreatus 

Os cogumelos são valorizados mundialmente como alimento e por suas propriedades 

funcionais. Neste sentido, esse alimento contém compostos que exercem um efeito promotor 

de saúde, melhorando o estado de bem-estar e/ou reduzindo o risco de doença (Rathore et al., 

2019). 

O teor e a diversidade dos componentes químicos proporcionam aos cogumelos 

comestíveis propriedades biológicas úteis para a nutrição e saúde humana. Em geral, as 

principais classes de componentes químicos encontrados nos cogumelos P. ostreatus são 

compostos fenólicos (ácidos fenólicos, flavonoides), terpenoides, esteroides (ergosterol), 

ácidos graxos ω-3 e β-glucanos (Slusarczyk; Adaamska; Czerwik-Marcinkowska, 2021).  

Entre as diversas propriedades atribuídas aos cogumelos, destaca-se a as atividades de 

ação antitumoral, anti-inflamatória, analgésica, antiviral, antimicrobiana, prebiótica e 

antioxidante; por serem intimamente relacionadas ao consumo dos cogumelos como alimentos 

(Ferreira; Barros; Abreu, 2009; Morales et al., 2021; Stefanello et al., 2012). 

Os antioxidantes são adquiridos de forma endógena ou exógena, através da ingestão 

de alimentos dotados de metabólitos secundários que possuam ação antioxidante, como o 

cogumelo P. ostreatus. Eles são compostos responsáveis por interceptar os radicais livres 

excessivos que causam danos celulares e podem ser produzidos excesso por defeitos na 
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respiração mitocondrial, metabolismo do ácido araquidônico, ativação-inibição de sistemas 

enzimáticos e também por fatores exógenos como a poluição, tabagismo, etilismo e por uma 

nutrição inadequada (Reis et al., 2017; Pereira et al., 2009). 

Entretanto, a oxidação é um processo essencial dos organismos aeróbios, pois os 

radicais livres produzidos naturalmente ou por alguma disfunção biológica desempenham 

papéis importantes como produção de energia, regulação do crescimento celular e síntese de 

substâncias biológicas importantes. Apenas quando as espécies reativas são produzidas mais 

rapidamente do que são removidas pelos mecanismos de defesa das células, ocorre estresse 

oxidativo, causando complicações e perda da integridade celular (Bianchi; Antunes, 1999). 

Esses danos celulares podem ocasionar doenças como câncer, envelhecimento 

precoce, doenças cardiovasculares, doenças degenerativas e neurológicas. Assim, os 

antioxidantes são compostos com potencial de neutralizar os radicais livres excessivos, 

retardando ou inibindo a ação de oxidação (Bianchi; Antunes, 1999; Dubost; Ou; Beelman, 

2007; Pizino et al., 2017; Su et al., 2023). 

O estudo feito por Elhusseiny et al. (2021) revelou alta atividade antioxidante em P. 

ostreatus, com valor de 39,46 ± 1,27 μg/mL pelo método DPPH e 21,40 ± 2,20 μg/mL pelo 

método ABTS. Esse mesmo estudo detectou alguns compostos bioativos responsáveis por essa 

atividade e detectou 19,37 mg/g ± 0,39 de conteúdo fenólico total e 2,71 ± 0,06 mg/g de 

conteúdo total de flavonoides. Entretanto, não foram identificados os substratos utilizados para 

crescimento do cogumelo comestível. 

Um dos principais indicativos da atividade antioxidante no cogumelo Pleurotus 

ostreatus é a presença de compostos fenólicos (Reis et al., 2017; Silva; Jorge, 2011). Os 

compostos fenólicos são derivados do metabolismo secundário de plantas e fungos que, no 

geral, contém anel aromático e substituintes de grupamentos hidroxilas (Dôres, 2007). Sua 

estrutura básica é representada a seguir. 

 

Figura 3 - Fórmula estrutural básica dos compostos fenólicos 
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Fonte: Taiz e Zeiger. (2017). 

 

Por conseguinte, segundo Taiz e Zeiger (2017), os flavonoides são a maior classe de 

fenólicos vegetais, compostos geralmente por uma estrutura básica que possui 15 Carbonos 

distribuídos em 2 anéis aromáticos e interligado via carbono heterocíclico do pirano, que pode 

conter um grupo carbonila. Sua estrutura, no geral, é demonstrada na figura a seguir. 

 

Figura 4 - Fórmula estrutural básica dos flavonoides 

 

Fonte: Simões et al. (2017) 
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4 METODOLOGIA 

4.1 TIPO DE ESTUDO 

 

Trata-se de um estudo experimental, no qual os dados foram coletados em triplicata. 

 

4.2 LOCAL DE EXECUÇÃO 

 

O projeto foi desenvolvido nos Laboratórios de Bioquímica, Bromatologia e 

Farmacognosia do Centro de Educação e Saúde da Universidade Federal de Campina Grande 

(UFCG). Além disso, teve apoio e colaboração do Grupo de Pesquisa e Produção de Cogumelos 

Comestíveis da UFPB (GPEC-Campus Areia-PB), para a produção e obtenção dos cogumelos. 

 

4.3 PRODUÇÃO E OBTENÇÃO DE COGUMELOS 

 

Para cultivo dos cogumelos foram preparados substratos a partir de folhas de bananeira 

(Musa spp.) e bagaços de cana-de-açúcar (Saccharum spp.) obtidos de produtores locais da 

cidade de Areia - PB. Os resíduos foram separadamente secos à temperatura ambiente, 

triturados em forrageira com tamanho de partícula de 0,5 a 1 cm, peneirados em tela de 2 mm 

e embalados em sacos de nylon próprio para alimentos. Após isso, os substratos compostos por 

folhas de bananeira e bagaços de cana-de-açúcar foram fracionados nas proporções do quadro 

1, contendo composições de 0% a 100% dos substratos de folha de bananeira ou bagaço de 

cana-de-açúcar. Em seguida, foram esterilizados em autoclave à temperatura de 121 ºC e 103,4 

kPa por um tempo de 60 min (Sardar et al., 2017).  

 

Tabela 2 - Composição dos substratos para cultivo de Pleurotus ostreatus 

Substratos Folhas de bananeiras Bagaço de cana-de-açúcar 

100% FB 100% 0% 

75% FB + 25% BC 75% 25% 

50% FB+ 50% BC 50% 50% 
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25% FB + 75% BC 25% 75% 

100% BC (controle) 0% 100% 

Legenda: FB: folha de bananeira; BC: bagaço de cana-de-açúcar 

Fonte: Autoria própria (2025). 

 

 No processo de produção, as unidades produtivas com os substratos foram inoculadas 

com o micélio de P. ostreatus em câmara de fluxo laminar (4g de micélio/Kg de substrato 

esterilizado). Em seguida, permaneceram na sala de colonização, sob ausência de luz, à 

temperatura (24 ± 2 °C) e umidade relativa (85 ± 1%) por 15 dias. Após a completa colonização 

micelial, as unidades produtivas foram transferidas para área de indução/frutificação, para 

ativar o crescimento dos cogumelos (Zárate-Salazar et al., 2020).  

O tempo total de colheita foi de 120 dias, com temperatura (28 ± 2 °C), umidade relativa 

(92 ± 2%) e luminosidade (8,5 volts). Logo depois da colheita, os cogumelos foram secos em 

estufa de fluxo à temperatura de 45 °C por 3 dias e moídos por um moinho de facas com malha 

10 (Zárate-Salazar et al., 2020).   

 

4.4 ANÁLISE FÍSICO-QUÍMICA E COMPOSIÇÃO NUTRICIONAL 

 

 As análises físico-químicas e a composição nutricional dos cogumelos secos foram 

realizadas em triplicata de acordo com a Association of Official Analytical Chemists – AOAC 

(2016). O teor de umidade foi determinado por secagem em estufa (Med clave - Modelo 4) 

estabilizada a 105°C por 24 horas.  

O teor de cinzas foi quantificado por carbonização e incineração em forno mufla (Jung 

– Modelo 0612) estabilizado a 550 °C por 8 horas. A atividade de água foi determinada por 

meio da leitura direta da amostra em equipamento medidor de atividade de água (Aqua lab - 

Modelo Dew point 4). O teor de proteína foi quantificado pelo método de Kjedahl, adotando 

fator de conversão de 4,38 para nitrogênio total, devido à alta quantidade de nitrogênio não 

proteícos nos cogumelos (Kalay, 2013).  

O conteúdo lipídico total foi medido através da extração a frio com clorofórmio e 

metanol e posterior quantificação gravimétrica de acordo com o método de Folch, Lees e 

Stanley (1957). Os carboidratos totais foram calculados por diferença, segundo a equação 1: 
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%Carboidrato = 100 – (%Umidade + %Cinzas + %Proteína + %Lipídios).                                   (1) 

 

 O valor energético foi calculado de acordo com a equação 2, a seguir:  

 

Energia (Kcal) = 4 x (g Proteínas + g de Carboidratos) + 9 x (g de Lipídios).                                     (2) 

 

4.5 PREPARAÇÃO DOS EXTRATOS DE COGUMELO  

 

Os extratos de P. ostreatus foram produzidos a partir de amostras de 2 grama dos 

cogumelos secos extraídos por maceração com 50 mL de solução etanol/água (70:30 v/v) à 

temperatura ambiente e ao abrigo de luz durante o período de 5 dias. Em seguida, os extratos 

foram submetidos a filtração simples com papel de filtro qualitativo e a filtração com filtro de 

seringa modelo Nylon 0,45 µm, logo após foram armazenados sob refrigeração e sob abrigo de 

luz (Sharif et al., 2017).  

  

4.6 CARACTERIZAÇÃO QUÍMICA DOS EXTRATOS DE COGUMELOS  

 

A caracterização química dos extratos foi baseada no teor de fenólicos e flavonoides totais. 

O teor de compostos fenólicos totais dos extratos foi determinado usando o reagente de Folin-

Ciocalteu com uma solução etanólica de ácido gálico, o composto fenólico padrão (Slinkard; 

Singleton, 1977).  

Para o ensaio, foram colocados em eppendorf, 100 µL de extratos de cogumelo, 40 µL do 

reagente de Folin-Ciocalteu e 1740 µL de água destilada homogeneizando com agitação durante 

1 min. Em seguida foi adicionado 120 µL de uma solução de carbonato de sódio a 15% e após 

agitado, permaneceu em repouso e protegida da luz, durante 2 horas. Após o período de reação, 

a absorbância foi detectada a 760 nm. O conteúdo total de fenólicos foi expresso como µg de 

equivalentes de ácido gálico por mL do extrato (µg EAG/mL), utilizando uma equação obtida 

a partir da curva de calibração do padrão ácido gálico (10 a 50 µg/mL).  

O conteúdo total de flavonoides foi determinado usando a quercetina como flavonoide 

padrão, de acordo com o método de Tambe e Bhambar (2014). Para o ensaio, foram misturados 
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em eppendorf, 100 µL de extratos de cogumelos com 500 µL de solução de cloreto de alumínio 

(AlCl3) a 5% em metanol e o volume foi completado para 2000 µL com água destilada. Após 

10 minutos, a absorbância de cada amostra foi medida em espectrofotômetro a 425 nm. O teor 

de flavonoides totais foi expresso como µg de equivalentes de quercetina por mL do extrato 

(µg EQ/mL), utilizando a equação obtida a partir da curva de calibração do padrão ácido gálico 

(5 a 25 µg/mL).  

  

4.7 ATIVIDADE ANTIOXIDANTE ABTS•+  

 

O ensaio da atividade sequestradora do cátion radical 2,2’-azino-bis (3-etilbenzotiazolin) 

6-ácido sulfônico (ABTS•+) foi realizado de acordo com a metodologia de Re et al. (2007). O 

cátion radical ABTS•+ foi preparado pela reação de uma solução aquosa de 7 mM de ABTS 

(2,5 mL) com persulfato de potássio a 140 mM (44 µL). A mistura foi deixada em repouso, ao 

abrigo da luz e em temperatura ambiente, durante um período de 16 horas.  

Anteriormente ao ensaio, o reagente ABTS foi diluído com etanol para se obter uma 

absorbância de 0,70 ± 0,05 a 734 nm. Durante o ensaio, foram adicionados em eppendorfs 

alíquotas apropriadas dos extratos, 1800 μL da solução do radical ABTS•+ e o volume 

completado para 2 mL com etanol para obter concentrações finais que variaram de 0,2 µL/mL 

a 5 µL/mL. Em seguida, os eppendorfs foram mantidos na ausência de luz por um período de 6 

minutos antes da leitura da absorbância a 734nm em espectrofotômetro 

Foi utilizado o etanol como branco, e como controle positivo, utilizou-se o Trolox (0,5 

µM a 4 µM). A porcentagem de atividade sequestradora (% AS) foi calculada de acordo com a 

equação 3 abaixo:  

 

% AS = (100 x (A controle-A amostra)) / (A controle).                                                                                 (3) 

 

No qual, Acontrole corresponde a absorbância do controle, contendo apenas a solução 

etanólica do ABTS•+ e Aamostra é a absorbância do radical na presença do extrato ou do padrão 

trolox. Os resultados também foram expressos como µM de equivalentes de trolox por mL do 

extrato (µM TE/mL).  
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4.8 ATIVIDADE ANTIOXIDANTE DPPH  

 

A atividade antirradicalar foi determinada pelo método de doação de hidrogênio para o 

radical DPPH• (coloração púrpura) que se reduz formando DPPH-H (hidrazina) de coloração 

amarela, de acordo com a metodologia de Rufino et al. (2010). Foi realizado o preparo da 

solução de DPPH (1,18mg de DPPH em 50mL de etanol). Alíquotas apropriadas das amostras 

foram transferidas para eppendorfs com 1800 μL da solução de DPPH• (23,6 µg/mL) e o volume 

foi completado para 2 mL com EtOH para obter concentrações finais que variaram de 0,2 

µL/mL a 5 µL/mL. Após 30 minutos de incubação ao abrigo da luz, realizou-se a leitura da 

absorbância a 515nm em espectrofotômetro.  

Utilizou-se o etanol como branco e como controle positivo foi empregado o ácido 

ascórbico (0,5 µM a 4 µM). A percentagem de atividade sequestradora (% AS) foi calculada 

pela equação anterior. No qual, Acontrole corresponde a absorbância do controle, contendo 

apenas a solução etanólica do DPPH e Aamostra é a absorbância do radical na presença do 

extrato ou do padrão ácido ascórbico. Os resultados também foram expressos como µM de 

equivalentes de ácido ascórbico por mL do extrato (µM TAA/mL).   

  

4.9 ANÁLISE ESTATÍSTICA 

 

Todos os experimentos foram realizados em triplicata e os resultados foram expressos 

como média ± DP (desvio padrão). A distribuição normal dos dados foi avaliada pelo teste de 

normalidade de Shapiro-Wilk e a homogeneidade da variância foi avaliada pelo teste de 

Bartlett. Foi realizado análise de variância ANOVA unidirecional para determinar diferenças 

significativas (p < 0,05) entre os tratamentos e, quando significativas, aplicou-se o teste de 

Tukey. Todas as análises foram realizadas no software R, versão 4.1.0, na interface RStudio.  
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5 RESULTADOS 

 

A composição físico-química de P. ostreatus foi demonstrada através dos parâmetros 

de umidade, atividade de água e cinzas, de acordo com a tabela 3, a seguir: 

 

Tabela 3 - Efeitos de diferentes substratos compostos por folha de bananeira e bagaço de 

cana-de-açúcar na composição físico-química de cogumelos Pleurotus ostreatus 

Substratos Umidade (%) Atividade de água (%) Cinzas (%) 

100% FB 13,62 ± 0,03 a 0,63 ± 0 a 3,72 ± 0,05 b 

75% FB+25% BC 13,80 ± 0,14 a 0,64 ± 0 a 3,99 ± 0 a 

50% FB+50% BC 13,53 ± 0,18 a 0,61 ± 0 a 3,98 ± 0 a 

25% FB+75% BC 13,11 ± 0,15 b 0,60 ± 0 a 4,28 ± 0,07 b 

Controle (100% BC) 12,12 ± 0,05 b 0,54 ± 0 b 5,00 ± 0,18 b 

Legenda: Os valores são expressos como média ± DP. Letras diferentes dentro de uma coluna indicam diferenças 
significativas entre substratos (p<0,05). FB: folha de bananeira; BC: bagaço de cana-de-açúcar. 

Fonte: Autoria própria (2025). 

 

O teor de umidade apresentou-se baixo, com os valores das amostras entre 12,12% ± 

0,05 e 13,80% ± 0,14. As amostras 100% FB, 75% FB + 25% BC e 50% FB+50% BC 

apresentaram semelhança estatística (p>0,05). Entretanto, houve diferença significativa de 

todas as amostras com a amostra 100% BC (controle) (p<0,05).  

 Corroborando a isso, a atividade de água também se demonstrou baixa. Os valores da 

atividade de água variaram de 0,54% ± 0 a 0,64% ± 0, com as amostras que possuíam folha de 

bananeira no substrato apresentando semelhança estatística, porém com a amostra controle 

obtendo diferença significativa com todas as amostras. 

 Os valores de cinzas mostraram-se dentro do intervalo médio, com variação entre 3,72% 

± 0,05 e 5,00% ± 0,18. As composições 75% FB + 25% BC e 50% FB+50% BC obtiveram 

resultados estatisticamente semelhantes. Contudo, houve diferença significativa de todas as 

amostras com a amostra 100% BC.  

A composição nutricional de P. ostreatus foi demonstrada através dos parâmetros de 

proteínas, carboidratos, lipídeos e energia, de acordo com a tabela 4, a seguir: 

 

Tabela 4 - Efeitos de diferentes substratos compostos por folha de bananeira e bagaço de 
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cana-de-açúcar na composição nutricional de cogumelos Pleurotus ostreatus 

Substratos Proteínas (%) Carboidratos (%) Lipídeos (%) Energia 

(Kcal/100g) 

100% FB 14,87 ± 0,02 a 66,75 ± 0,08 b 1,03 ± 0,01 b 335,77 ± 0,29 a 

75% FB+25% BC 15,61 ± 0,03 a 65,48 ± 0,13 b 1,11 ± 0,01 b 334,36 ± 0,48 a 

50% FB+50% BC 16,36 ± 0,42 a 62,75 ± 4,69 a 1,00 ± 0,05 b 325,45 ± 16,89 a 

25% FB+75% BC 19,29 ± 0,14 a 62,17 ± 0,17 a 1,15 ± 0,07 a 336,14 ± 0,53 a 

Controle (100% BC) 26,25 ± 4,57 b 55,34 ± 4,92 a 1,29 ± 0,12 a 337,94 ± 0,33 a 

Legenda: Os valores são expressos como média ± DP. Letras diferentes dentro de uma coluna indicam diferenças 
significativas entre substratos (p<0,05). FB: folha de bananeira; BC: bagaço de cana-de-açúcar. 

Fonte: Autoria própria (2025). 

 

 O percentual de proteínas encontrado nas amostras de P. ostreatus revelaram-se altos, 

com os valores das amostras entre 14,87% ± 0,02 e 26,25% ± 4,57. As amostras compostas por 

substrato de folha de bananeira obtiveram semelhança estatística. Portanto, a amostra 100% 

BC, apresentou diferença significativa com todas as amostras. 

 A quantidade de carboidratos presentes nas amostras foi alta, apresentando valores entre 

55,34% ± 4,92 e 66,75% ± 0,08. As composições 75% FB + 25% BC e 100% FB apresentaram 

semelhança entre si, todavia foram as únicas amostras que apresentaram diferença significativa 

com o controle. 

 Os lipídeos presentes nas amostras se mostraram em pouca quantidade, com o 

percentual variando entre 1,00% ± 0,05 a 1,29% ± 0,12. Houve semelhança estatística entre as 

composições 50% FB+50% BC, 75% FB+25% BC e 100% FB. Entretanto, essas também foram 

as amostras que apresentaram diferença significativa com a amostra 100% BC. 

 A energia variou entre 325,45 kcal/100g ± 16,89 a 337,94 kcal/100g ± 0,33 kcal/100g, 

não apresentando diferença estatística com o controle. 

A caracterização química do P. ostreatus foi determinada com base na estimativa de 

equivalentes de ácido gálico e quercetina, compostos que atuam como padrão de referência para 

determinação de fenólicos e flavonoides, respectivamente. Portanto, os valores totais de 

compostos fenólicos e flavonoides dos extratos encontrados nas diferentes concentrações de 

substrato foram indicados na tabela 5, a seguir: 
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Tabela 5 - Efeitos de diferentes substratos compostos por folha de bananeira e bagaço 

de cana-de-açúcar na caracterização química de cogumelos Pleurotus ostreatus 

Substratos  Total de compostos 

fenólicos (µgEAG/mL)  

 Total de flavonoides 

(µgEQ/mL)  

100% FB  863,47 ± 1,36a  64,94 ± 0,61 a  

75% FB+25% BC  805,61 ± 3,95 a  70,87 ± 0,81b  

50% FB+50% BC  838,18 ± 9,48 a  65,01 ± 0,87 a  

25% FB+75% BC  813,47 ± 6,48 a  76,98 ± 0,81 b  

Controle (100%BC)  872,33 ± 101,36 a  88,89 ± 1,76 b  

Legenda: Os valores são expressos como média ± DP. Letras diferentes dentro de uma coluna indicam diferenças 
significativas entre substratos (p<0,05).  FB: folha de bananeira; BC: bagaço de cana-de-açúcar; EAG: 
equivalente de ácido gálico; EQ: equivalente de quercetina.   

Fonte: Autoria própria (2025). 

   

Todas as amostras apresentaram alta quantidade de compostos fenólicos e flavonoides. 

Os valores totais de compostos fenólicos variaram entre 805,61 ± 3,95 a 872,33 ± 101,36 µg 

EAG/mL. Desse modo, não houve diferença significativa entre as diferentes amostras. Os 

valores totais de flavonoides variaram entre 64,94 ± 0,61 a 88,89 ± 1,76 µgEQ/mL. Entretanto, 

as amostras 100% FB e 50% FB+50% BC não apresentaram diferença significativa, 

diferentemente da amostra 100% BC, que apresentou diferença significativa com todas as 

amostras. 

A determinação da capacidade antioxidante do P. ostreatus foi feita por análise in vitro, 

através dos métodos ABTS e DPPH. Utilizou-se como padrão de referência do método ABTS, 

o composto químico Trolox, e no método DPPH o padrão utilizado foi o ácido ascórbico. 

A figura 5, a seguir, representa os valores de ABTS e do equivalente Trolox encontrados 

nas diferentes concentrações de substrato. 

   

Figura 5 - Efeito de diferentes formulações de substrato na atividade antioxidante de 

cogumelos Pleurotus ostreatus pelo ensaio ABTS 
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Legenda: a: diferença significativa em relação ao controle (100%BC). FB: folha de bananeira; BC: bagaço de 
cana-de-açúcar.    

Fonte: Autoria própria (2025). 

   

Todas as amostras apresentaram atividade antioxidante elevada, com a amostra controle 

(100% BC) possuindo a maior atividade antioxidante. Os percentuais de ABTS variaram entre 

87,50% ± 0,23 e 95,13% ± 0,40 com diferença significativa entre todas as amostras. Esses 

resultados concordaram com os valores do equivalente de Trolox (µM TE/mL), que obteve 

percentuais entre 14,59% ± 0,51 e 16,45% ± 0,39. Porém, o controle não obteve diferença 

significativa com a amostra 100% FB. 

Os valores de DPPH e do equivalente de Ácido ascórbico encontrados nas diferentes 

concentrações de substrato foram indicados na figura 6, a seguir.    
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Figura 6 - Efeito de diferentes formulações de substrato na atividade antioxidante de 

cogumelos Pleurotus ostreatus pelo ensaio DPPH 

  

Legenda: a: diferença significativa em relação ao controle (100%BC). FB: folha de bananeira; BC: bagaço de 
cana-de-açúcar.    

Fonte: Autoria própria (2025). 

   

Corroborando com a avaliação da atividade antioxidante anterior, todos as amostras 

também apresentaram alta atividade antioxidante. Os percentuais de DPPH variaram entre 

59,15% ± 1,63 a 65.94% ± 0,08, com diferença significativa entre todas as composições, exceto 

as que continham 100% de substrato. Em relação aos valores do equivalente ao ácido ascórbico 

(µM AAE/mL), não houve diferença estatisticamente significante. 
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6 DISCUSSÕES 

 

Os cogumelos comestíveis são apreciados pelo seu sabor, propriedades nutricionais e 

farmacológicas. Desse modo, esse alimento pode ser uma estratégia promissora para ajudar a 

aumentar o valor nutricional e funcional da dieta (Desisa, et al., 2024; Pérez-Martinez et al., 

2015). 

As análises físico-químicas e de composição garantem à qualidade e a segurança dos 

alimentos, através da comparação com os padrões legais exigidos. Dessa forma, é possível 

observar se o alimento possui contaminações, adulterações ou componentes que possam 

prejudicar a saúde humana (Mesquita et al., 2012). Os cogumelos P. ostreatus não possuem 

uma legislação específica que rege sua composição. Contudo, nesse estudo foi feito a 

comparação dos resultados com alguns regulamentos gerais. 

Em relação à composição físico-química, a umidade de Pleurotus ostreatus cultivado 

nos diferentes substratos obteve baixo percentual, por ser obtida de amostras submetidas à 

secagem. Isso é verificado nos estudos de Crisan e Sands (1978) e Breene (1990), que 

afirmaram que os cogumelos frescos apresentam umidade que varia de 85% a 95%, entretanto 

cogumelos desidratados apresentam umidade menor, entre 5% a 20%. 

Nesse contexto, um baixo percentual de umidade é preferível, pois a umidade representa 

a quantidade de água total presente na amostra, e se essa propriedade estiver reduzida, a 

atividade de água, que mede quantidade de água livre no alimento, também apresentará uma 

diminuição proporcional (Instituto Adolfo Lutz, 2004; Guilbert; Morin, 1986). 

Na análise das diferentes composições de P. ostreatus observa-se que as amostras 

cultivadas em maior concentração de folha de bananeira apresentaram maior índice de umidade, 

em contrapartida com a amostra cultivada apenas em bagaço-de-cana que apresentou o menor 

índice. Infere-se, portanto, que a presença da folha de bananeira no substrato influenciou o 

aumento dos níveis de umidade, pois conforme o percentual de folha de bananeira aumentou 

no substrato, houve um aumento da umidade.  

Além disso, os valores de umidade tenderam a tornar-se semelhantes a partir do 

momento em que o substrato atingiu ou superou os valores iguais ou superiores que a amostra 

formada por 50% FB + 50% BC. 

Concordante a isso, a atividade de água também se demonstrou baixa, visto que 

apresentou valores inferiores a 0,7, valor estabelecido pela Kohmann (2013) como o limite 

mínimo para a proliferação de microrganismos. A ausência de meio adequado para o 
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crescimento de bactérias, leveduras e fungos exerce influência direta na conservação e 

estabilidade dos alimentos, prolongando sua vida útil e garantindo maior segurança ao consumo 

(Pinedo et al., 2023). 

Ademais, notou-se que as amostras que possuíam folha de bananeira no substrato 

apresentaram semelhança entre si, possuindo valores de atividade de água maior que a amostra 

composta exclusivamente por bagaço de cana-de-açúcar. Assim, confirma-se que o substrato 

folha de bananeira possui influência no aumento dos níveis da atividade de água 

O teor de cinzas apresentou concentração satisfatória em todas as amostras, uma vez 

que Pazza et al. (2019) determinou em sua revisão que P. ostreatus possuía em média 8,52% 

de cinzas. As cinzas correspondem ao resíduo mineral que permanece após a incineração de 

uma amostra, fornecendo informações prévias sobre a quantidade de minerais presente 

(Figueiredo, 2007; Fujil, 2015). Portanto, um teor de cinzas significante geralmente é 

considerado benéfico, visto que, os minerais presentes em alimentos são importantes para a 

saúde. 

O maior valor foi encontrado na composição de 100%BC, que diferiu de todos os 

substratos. Assim, deduz-se uma relação direta entre o percentual de bagaço de cana-de-açúcar 

presente nos substratos e os valores obtidos na quantidade de cinzas, pois a quantidade de cinzas 

presente nas amostras aumentou em função do aumento do bagaço de cana-de-açúcar no 

substrato. 

Esses dados estão em consonância com os achados de Desisa et al. (2024), em que P. 

ostreatus cultivados em um substrato composto por bagaço de cana-de-açúcar obteve valores 

de umidade (7,17 ± 0,02) e cinzas (5,57 ± 0,17) próximos. 

Acerca da composição nutricional, a Instrução Normativa nº 75, de 8 de outubro de 2020 

estabelece os critérios de composição para classificação dos atributos nutricionais. Desse modo, 

determina-se que os alimentos cujo o excesso pode ser prejudicial à saúde, são classificados de 

acordo com o nível de quantidade, como: “baixo teor” e “não contém”. Por outro lado, 

alimentos que podem ser benéficos para saúde são classificados como “alto conteúdo” e 

“fonte”, para sugerir uma escolha mais saudável aos consumidores. 

Assim, observa-se que todas as composições de P. ostreatus apresentaram alto teor de 

proteínas, por possuírem mais de 20% do Valor Diário de Referência instituído por essa 

Instrução Normativa. Em comparação com a carne bovina Contra-filé que possui 19,13 gramas 

de proteínas em 100 gramas e com o peito de frango sem osso que possui cerca de 20,8 gramas 

de proteínas em 100 gramas, o cogumelo P. ostreatus estudado possui, em todos os substratos 
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cultivados, valores próximos em sua composição centesimal. 

Esse achado contribui com o visto por González et al. (2020), que após observar a 

quantidade significativa de proteínas nessa espécie de cogumelo, indicou esse alimento como 

uma alternativa em dietas vegetarianas ou em dietas que necessitem de pouco consumo de 

origem animal. 

Ademais, a composição 100% BC obteve a maior concentração de proteínas, sendo 

diferente estatisticamente de todas as amostras cultivadas em folha de bananeira, pois houve 

uma tendência de estabilização entre todas as amostras que continham essa composição. 

Consequentemente, esse resultado institui o substrato bagaço de cana-de-açúcar como o mais 

eficiente em converter esse nutriente. 

A Instrução Normativa nº 75, de 8 de outubro de 2020 não prevê a quantidade de 

carboidratos total, apenas açúcares adicionados. Entretanto, o Valor Diário de Referência dos 

carboidratos é 300 gramas, de acordo com essa norma. Dessa forma, nota-se que P. ostreatus 

demonstrou uma quantidade significativa de carboidratos, pois a ingestão desse alimento 

acrescido a outras fontes de carboidratos consumidas durante o dia auxilia no alcance as 

necessidades dietéticas. 

O carboidrato é importante, pois é o principal provedor de energia para os seres humanos 

(Joshua et al., 2018).  Portanto, dietas com restrição de carboidratos prejudicam o desempenho 

do indivíduo e provocam a fadiga, por diminuir as reservas de glicogênio muscular (Silva; 

Miranda; Liberali, 2012). Entretanto, o aumento exarcebado desse nutriente pode ocasionar 

doenças como desequilíbrio glicêmico, Diabetes Melittus tipo 2 e obesidade (Azevedo; Sales; 

Cordeiro, 2017). Dessa forma, é recomendado a ingestão da quantidade diária de carboidratos, 

visto que a carência e o excesso provocam problemas a longo prazo. 

Durante a análise das amostras desse nutriente, identificou-se a presença de grupos com 

comportamentos semelhantes, em que as composições até 50%FB+50%BC obtiveram menor 

quantidade de carboidrato e as amostras acima desse percentual possuíram um maior valor de 

carboidratos. Instituindo assim, uma possível correlação entre a maior quantidade de folha de 

bananeira e a maior quantidade de carboidratos. 

Em relação aos lipídios, segundo a Instrução Normativa nº 75, de 8 de outubro de 2020, 

as amostras possuem baixo teor de lipídeos, visto que apresentaram valor menor do que os 3 

gramas de lipídeos por porção que estabelece esse documento. Ao comparar com o visto por 

Roça (2015), as composições de P. ostreatus estudadas possuem uma menor quantidade de 

lipídios do que a carne bovina, que possui 1,8 gramas de lipídio na sua composição centesimal, 
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porém possui um valor comparável com o peito de frango, que possui 0,9 gramas desse 

nutriente a cada 100 gramas. 

Os lipídios desempenham funções essenciais no organismo, como reserva energética, 

isolamento térmico, proteção de órgãos e composição das membranas celulares (Lehninger; 

Nelson; Cox, 2017). Entretanto, a grande quantidade de triacilgliceróis no corpo humano está 

associado a diversos problemas de saúde, como a obesidade e as doenças cardiovasculares 

(Katsanos, 2014). Nesse estudo, não foi possível analisar os tipos de lipídeos, assim de um 

modo geral, observar a presença de poucos lipídeos nas amostras, foi considerado benéfico. 

O valor de lipídeos foi baixo principalmente nos extratos que foram cultivados em maior 

percentual de bagaço de cana-de-açúcar, uma vez que, o controle não diferiu do extrato mais 

próximo (25%FB+75%BC). No entanto, esse valor divergiu dos que foram cultivados em maior 

quantidade de folha de bananeira, pois esses foram semelhantes entre si, obtendo maior 

quantidade de lipídeos. 

Segundo a Instrução Normativa nº 75, de 8 de outubro de 2020, as amostras possuem 

um teor significativo de energia, pois o Pleurotus estudado possui mais do que as 40 kcal a cada 

100 grama que institui a composição como baixa. Entretanto, Furlani e Godoy (2019) não 

interpretam essas calorias como altas, apenas suficientes para o desempenho das funções do 

corpo, haja vista que os alimentos são fonte essencial de energia para o corpo humano. 

Os dados da composição nutricional desse estudo se encontram em conformidade com 

o descrito por Sales-Campos et al (2011), pois os cogumelos P. ostreatus cultivados em 

substrato composto por bagaço de cana-de-açúcar obteve valores de proteína (14,67%), 

carboidratos (67,52%), lipídeos (2,14%) e energia (226,01 Kcal) aproximado dos valores 

encontrados no atual estudo. 

A alimentação também pode proporcionar benefícios a saúde humana, através da 

presença de compostos bioativos. O consumo de alimentos ricos em compostos fenólicos possui 

relação com atividade antioxidante, antitumoral, anti-inflamatória, antiviral e antimicrobiana, 

segundo Verruck, Prudencio e Silveira (2019). 

Portanto, ao utilizar-se da metodologia de Slinkard e Singleton (1977) para determinar 

a quantidade de compostos fenólicos, viu-se que houve uma elevada concentração desses 

compostos. Essa análise foi possível através da comparação das amostras com o estudo de Han 

et al. (2015), que observou a quantidade de compostos fenólicos em diferentes extratos de P. 

ostreatus obtidos no mercado, e obteve a maior quantidade de compostos fenólicos no 

cogumelo que utilizou como solvente o etanol (2,12 mgEAG/g).  
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Os substratos compostos por folha de bananeira foram semelhantes ao substrato 

controle, composto por cana-de-açúcar, nessa avaliação. Desse modo, infere-se que não houve 

mudança nessa propriedade do cogumelo frente à variação de substrato.  

Ademais, de acordo com Rice-Evans et al. (1996) e Pietta (2000) dentre a classe dos 

fenólicos, os flavonoides são responsáveis pela maior atividade antioxidante, assim ao 

quantifica-los através da metodologia de Tambe e Bhambar (2014) observou-se uma elevada 

concentração em todas as amostras, em comparação com o estudo de Del Moral-Hernández et 

al. (2021), que identificou 4 espécies de cogumelos obtidos do comércio e extraídos por etanol, 

e obtiveram a maior concentração de flavonoides no cogumelo P. ostreatus (2,75 µg/mg). 

Entretanto, as amostras que possuíam substratos compostos por folha de bananeira 

apresentaram menor valor total de flavonoides comparado ao substrato que possuía apenas 

bagaço de cana-de-açúcar (100% FB). Demonstrando assim, uma relação direta entre o 

percentual de bagaço de cana-de-açúcar presente nos substratos e os valores obtidos nas análises 

de desempenho, pois à medida que o percentual de bagaço de cana-de-açúcar no substrato 

aumentou no substrato houve um aumento dos valores totais de flavonoides. Com exceção da 

amostra 50% FB + 50% BC, que apresentou um valor menor, que diferia dessa progressão, se 

igualando estatisticamente a amostra que possuía 100% de substrato de folha de bananeira. 

Não foram achados estudos que afirmaram a composição química de P. ostreatus 

cultivado em bagaço de cana-de-açúcar ou folha de bananeira. Contudo, essa análise encontrou-

se em consonância com P. ostreatus cultivado em substratos ricos em carboidrato, como os 

resíduos agrícolas de batata presentes no estudo de Yilmaz et al. (2016), que obteve, em uma 

extração etanólica, uma concentração de fenólicos totais semelhante, com 1,38 mg EAG/g. 

Utilizou-se dois métodos diferentes para avaliar a atividade antioxidante, de forma a 

validar os resultados, visto que cada metodologia tem sensibilidade e especificidade distintas 

para diferentes mecanismos de ação. O teste de sequestro do radical ABTS baseia-se na 

capacidade antioxidante de capturar o cátion radical ABTS·+ (Verruck; Prudencio; Silveira, 

2019).  

Dessa maneira, através da metodologia de Re et al. (2007) observou-se que todas as 

amostras apresentaram alta atividade antioxidante. Porém, comparado ao substrato composto 

exclusivamente por bagaço de cana-de-açúcar, houve uma diminuição da atividade antioxidante 

nos substratos compostos por folha de bananeira. Entretanto, constatou-se que quanto maior a 

porcentagem de folha de bananeira mais a atividade antioxidante se equiparava ao controle, 

diferindo-se apenas da amostra 50% FB + 50% BC.  
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Para analisar essa atividade antioxidante, utilizou-se o Trolox, um análogo sintético da 

vitamina E. Desse modo, o valor do padrão, o equivalente de Trolox (µM TE/mL) confirmou 

essa afirmação e reiterou a importância do substrato composto de folha de bananeira, ao não 

apresentar diferença significativa entre a amostra 100% FB e a amostra controle.  

Concordando com isso, o teste de sequestro do radical DPPH, que consiste na redução 

do radical DPPH•, também apresentou elevada atividade antioxidante (Verruck; Prudencio; 

Silveira, 2019). Por esse método, a amostra 100%FB foi estatisticamente igual ao controle, 

demonstrando assim, que substratos compostos por folha de bananeira tem tanto potencial 

antioxidante quanto os compostos por bagaço de cana-de-açúcar.  

Além disso, apesar da amostra 75% FB + 25% BC e da amostra 25% FB + 75% BC 

diferir nesse teste, a discrepância pode ser mínima. Isso é representado, no valor do padrão, o 

equivalente ao ácido ascórbico (µM AAE/mL), que não demonstrou diferença significativa, o 

que infere que independente do substrato utilizado, a percentagem de inibição bem como a 

quantidade de µM AAE tem diferenças mínimas em todas as diferentes concentrações do 

substrato.  

Os resultados obtidos neste estudo demonstraram valores elevados. Contudo, como não 

foram encontrados trabalhos que analisaram a atividade antioxidante de P. ostreatus cultivado 

em bagaço de cana-de-açúcar ou folha de bananeira, adotou-se para comparação substratos que 

também fossem ricos em carboidratos. Dessa forma, esse estudo encontra-se em consonância 

com a pesquisa de Deepalakshm e Mirunalini (2020), que utilizou como substrato a palha de 

arroz, no qual os autores apresentaram uma atividade antioxidante de 86% pelo método ABTS 

e 76% pelo DPPH. 

Assim, apesar dos flavonoides demonstrarem diferenças, segundo Bianchi e Antunes 

(1999) a atividade antioxidante não é determinada exclusivamente por esses metabólitos 

secundários, mas também por outros que não foram analisados no estudo. Portanto, justifica-se 

o porquê da atividade antioxidante da amostra cultivada apenas em substrato de folha de 

bananeira ser equivalente a amostra produzida em substrato de cana-de-açúcar. 

  



45 
 

7 CONCLUSÃO 

 

Logo, nota-se que os substratos são capazes de alterar a composição nutricional e 

antioxidante do Pleurotus ostreatus. Visto que, quando comparado os cogumelos cultivados em 

substratos compostos de porcentagens de folha de bananeira e os cogumelos cultivados 

totalmente em substrato de bagaço de cana-de-açúcar houve determinação de diferenças. 

Desse modo, a composição físico-química e nutricional apresentou quantidades 

favoráveis. No entanto, a adição de porcentagens de folha de bananeira no substrato reduziu 

ligeiramente o perfil físico-químico e o potencial nutricional do Pleurotus ostreatus. 

Ademais, a caracterização química e antioxidante apresentou apenas diminuição dos 

flavonoides em relação a concentração da folha de bananeira presente no substrato. E uma vez 

que, a capacidade antioxidante não é definida exclusivamente por essas propriedades químicas, 

a atividade antioxidante do extrato cultivado apenas em substrato de folha de bananeira foi 

equivalente ao cultivado em substrato de cana-de-açúcar. 

Portanto, as variações de concentrações de bagaço de cana-de-açúcar e folha de 

bananeira impõem pouca diferença no potencial nutricional e na eficácia antioxidante in vitro 

do P. ostreatus. Em virtude disso, há a possibilidade da utilização dos dois substratos obtidos 

de resíduo agrícola de maneira isolada ou combinada. Permitindo assim, que haja 

aproveitamento desses subprodutos e utilização do cogumelo como adição estratégica a dieta 

humana. 
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