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RESUMO

Os cogumelos da espécie Pleurotus ostreatus sao um dos cogumelos mais consumidos
mundialmente, pois possuem baixo teor de lipidios e energia, mas s@o ricos em proteinas,
carboidratos, vitaminas, fibras alimentares e minerais. Além disso, sdo dotados de metabdlitos
secunddrios que oferecem a¢do promotora da saide, como antioxidantes, e conseguem degradar
substratos lignoceluldsicos presentes em residuos agricolas. Contudo, o substrato pode
interferir nos atributos funcionais dos cogumelos. Nessa perspectiva, foi objetivo avaliar a
influéncia dos residuos agricolas folha de bananeira e bagago de cana-de-acticar no potencial
nutricional e antioxidante de P. ostreatus. O estudo utilizou folha de bananeira e bagaco de
cana-de-acticar combinados em 5 formulacdes diferentes, como substrato para o cogumelo. Os
cogumelos foram cultivados durante 120 dias e apds secagem passaram por andlise da
composi¢do fisico-quimica (umidade, atividade de dgua e cinzas) e nutricional (proteinas,
carboidratos, lipideos e energia). Apds producdo dos extratos com solugdo hidroalcodlica
estimou-se a composi¢cdo quimica (compostos fendlicos e flavonoides) e a atividade
antioxidante. Os experimentos foram analisados por varidncia one-way ANOVA com p0s-teste
de Tukey para determinar as diferencas significativas (p < 0,05) entre os tratamentos. A andlise
demonstrou que as amostras apresentaram, em sua composi¢do fisico-quimica, um teor de
umidade variando entre 12,12% + 0,05 e 13,80% + 0,14, atividade de 4gua entre 0,54% + 0 e
0,64% =+ 0, e teor de cinzas entre 3,72% + 0,05 e 5,00% + 0,18. Na composi¢do nutricional, os
teores de proteinas variaram de 14,87% + 0,02 a 26,25% + 4,57, os carboidratos entre 55,34%
+ 4,92 e 66,75% =+ 0,08, os lipidios 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 caracterizagdo quimica, 0s
compostos fenolicos totais variaram de 805,61 + 3,95 a 872,33 £ 101,36 pg EAG/mL, enquanto
os flavonoides totais oscilaram entre 64,94 + 0,61 e 88,89 + 1,76 ug EQ/mL. A atividade
antioxidante, determinada pelo método ABTS, apresentou valores entre 87,5% + 0,23 € 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 satisfatéria de
componentes fisico-quimicos e nutricionais. Entretanto, houve uma relagdo direta entre a adicao
de folha de bananeira e a sutil reducao do perfil nutricional. Ademais, na caracteriza¢ao quimica
a folha de bananeira interferiu apenas nos flavonoides, o que ndo impactou na elevada atividade
antioxidante demonstrada. Portanto, a pequena diferenca possibilita utilizar os substratos de
maneira isolada ou combinada.

Palavras-chave: Agricultura sustentdvel, 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 ANOV A 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 pg GAE/mL, while total flavonoids varied between 64.94 + 0.61 and 88.89 + 1.76 pug
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 INTRODUCAO

O consumo de cogumelos comestiveis acompanha a histdria dietética da humanidade
devido aos seus atributos sensoriais, nutricionais e promotores de saide (Jacob et al., 2023).
Sdo alimentos tteis para melhorar a qualidade da dieta, pois proporcionam beneficios
fisiologicos e auxiliam a alcangar as necessidades nutricionais (Raman, 2021). Além disso, sdo
coletados na natureza e podem ser cultivados em ampla variedade de residuos agricolas e
urbanos, sem necessidade de alta manutengdo e investimento, proporcionando um sistema de
producdo sustentdvel e fortalecimento da agricultura (Zarate-Salazar et al., 2020).

Isso destaca o papel fundamental dos cogumelos comestiveis para alimentacdo humana,
especialmente para paises que enfrentam situagdes de inseguranca alimentar, escassez de
recursos na agricultura, ou ambos. De acordo com a Food and Agriculture Organization da
Organizacdo das NagOes Unidas (2023), uma em cada trés pessoas no mundo enfrentou
inseguranca alimentar moderada ou grave em 2021. No Brasil, a inseguranca alimentar ainda é
um problema significativo, pois em 2022; 15,5% da populagdo enfrentou quadros de
inseguranca alimentar grave no pais. (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 sao um dos cogumelos mais consumidos
mundialmente. Fornecem alto teor de proteinas, carboidratos, fibras alimentares, vitaminas e
minerais, com baixo teor de lipideos 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 possuirem valor nutricional, os cogumelos P. ostreatus sido alimentos
funcionais que promovem beneficios a saide da populagdo, pois seus metabdlitos secundarios
possuem propriedades medicinais que causam efeitos benéficos a ingestdo. Em geral, as
principais classes de componentes quimicos que podem ser encontrados nessa espécie sao
compostos fenolicos, terpendides, esteroides, acidos graxos -3 e B-glucanos (Elhusseiny et al.,
2021).

Os antioxidantes, que podem estar presentes em metabolicos secundarios, como 0s
compostos fendlicos, previnem ou inibem a reac¢do oxidativa, derivada do acimulo de radicais
livies e outras espécies reativas de oxigénio. Essa reacdo pode induzir doencgas
cardiovasculares, degenerativas, neuroldgicas, cincer e envelhecimento precoce. Assim,

ingestdo desses compostos pode contribuir para a homeostase da saide humana (Alves et al.,
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2010; Fanhani, 2006; Silva; Jorge, 2011; Slusarczyk; Adamska; Czerwik-Marcinkowska,
2021).

Ademais, o Pleurotus ostreatus se destaca pela sua capacidade de colonizar e degradar
uma grande variedade de substratos lignoceluldsicos a partir de residuos organicos, além de se
adaptar a diversos ambientes e apresentar um crescimento mais rapido em comparagcdo com
outros cogumelos comestiveis. Entretanto, apesar da possibilidade de usar diversos substratos
para o cultivo, a composi¢do desses pode afetar o rendimento, a qualidade e os atributos
funcionais dos cogumelos. Por isso, selecionar bem os substratos € crucial para verificar as
possiveis interferéncias em seu potencial (Carvalho et al., 2014; Hoa et al., 2015).

Neste contexto, a produgdo de cana-de-agucar e banana possui grande importancia social
e econdmica para o estado da Paraiba. Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(2023) a Paraiba, que € o 9° estado mais produtor de cana-de-acucar, produziu 5.762.668
toneladas de cana-de-agucar ¢ 142.325 toneladas de banana no ano de 2022. Devido a clevada
producdo, também hd formacdo de residuos, que quando descartados incorretamente podem
causar graves impactos ambientais como polui¢cdo do solo e emissao de gases de efeito estufa.
Portanto, a utilizac¢do desses residuos agricolas, como substrato para crescimento de cogumelos
estabelece o aproveitamento dos subprodutos (Zarate-Salazar et al., 2020).

A cana-de-actcar ¢ amplamente utilizada como substrato na produ¢do de Pleurotus
ostreatus no Brasil, sendo uma escolha popular devido a sua disponibilidade e eficdcia no
cultivo (Fernandes; Maciel; Couto, 2016). No entanto, a problemética dos residuos de insumos
agricolas da Paraiba permite selecionar a folha de bananeira como uma alternativa de substrato
para a otimizac¢do de cultivo do cogumelo. Portanto, faz-se necessdrio avaliar o potencial
nutricional e antioxidante dos cogumelos comestiveis Pleurotus ostreatus cultivados em

diferentes substratos de folha de bananeira e cana-de-agucar.
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2 OBJETIVOS
2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar o potencial nutricional e antioxidante dos cogumelos comestiveis Pleurotus
ostreatus cultivados em substratos de folha de bananeira e bagaco de cana-de-agicar obtidos

de residuos agricolas.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Analisar e determinar os parametros fisico-quimicos e nutricionais dos cogumelos
comestiveis secos, cultivados em diferentes concentragdes de substratos de folha de
bananeira e bagaco de cana-de-agucar;

e Preparar extratos hidroalcodlicos dos cogumelos secos para a realizacdo de analises
antioxidantes;

e Caracterizar e avaliar a atividade antioxidante in vitro dos extratos de cogumelos secos,
cultivados em diferentes concentracdes de substratos de folha de bananeira e bagaco de

cana-de-acucar.
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3 FUNDAMENTACAO TEORICA
3.1 COGUMELOS COMESTIVEIS

Cogumelos sdo fungos que apresentam corpos frutiferos macroscopicos, pertencentes
principalmente ao filo Basidiomycota, mas também podem ser encontrados no filo
Ascomycota. Seu ciclo de vida, exemplificado na figura 1, inclui a formagdo de esporos sexuais
e as fases de crescimento vegetativa e reprodutiva, que produz os micélios e os corpos de

frutificagdo, respectivamente (Gupta, 2018).

Figura 1 - Ciclo de vida dos cogumelos

4
As hifas se conectam com a raiz de uma drvore
para formar uma relacdo gue beneficia ambos os
parceires, o fungo e a drvore. O fungo fornece
fasforo, minerais e dguo, enguanto g drvore
fornece carboidratos para o crescimento do fungo
2, em alguns casos, se reproduz.

Os esporos sdo levados pela
parte inferior do corpo de
frutificacdo pelo vento. Se

cairem em um local favoravel,
germinam para produzir uma

teia subterrdnea ramificada
chamoda micélio.

2
E ros
Surgem acima do solo. Spo
e Corpo de
Ii ) frutificagdo
Y 5
b & jovem
-— g
| ™
Se os condicdes
permanecerem umidas r
e o5 corpos de r : i b,
frutificacho evitarem o . Nas condicbes certas, ocorre
atague de insetos, eles ! um processo sexual, estruturas
crescem oté o tamanho - \ A de frutificaclio séo produzidas,
completo dentro de . R e 05 corpos de frutificocdo se
duas semanas, ’ desenvelvem.

Micélio
Dois micélios de tipos de acasalamento
opaostos se fundem.

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

Comumente, os termos macrofungos e cogumelos causam confusdo no entendimento,
pois sdo referidos como sindnimos. Entretanto, macrofungos sao fungos que apresentam corpos
de frutificacdo (esporocarpos) suficientemente grande para serem vistos a olho nu e colhidos a

mao. Porém, nem todos sdo cogumelos, visto que os esporocarpos possuem grande variedade
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de formas, incluindo cogumelos hipégeos (Agaricus spp.), cogumelos epigeos (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-histéria. Os
cogumelos eram utilizados na alimenta¢do, como medicamento com propriedades terapéuticas
e em cerimoOnias religiosas durante as primeiras civilizagdes dos chineses, egipcios, gregos,
indianos, latino-americanos e romanos (Li; Castafieda-Ruiz; Lamondia, 2016; O‘regan;
Cordeiro; Wilkison, 2016).

Ademais, sao alimentos importantes para a nutricio humana por fornecerem, além de
sabor, um alto valor nutricional e uma rica variedade de componentes bioativos importantes
(Mishra et al., 2022). Sua composicao € geralmente constituida por alto teor de fibras, proteinas,
vitaminas € 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-inflamatério, antioxidante, imunomodulador, anticarcinogénico, antiviral,
antibacteriano, antifingico, hepatoprotetor, antidiabético, antiangiogénico, hipoglicémico e
outros (Xu, 2015).

Além disso, seu modo de nutricdo impacta também na vida humana, visto que as
caracteristicas dos cogumelos saprébios, parasitas e mutualistas sdo aplicadas na biotecnologia,
por meio de beneficios como decomposi¢cdao da matéria organica, controle de pragas agricolas
e enriquecimento agricola, respectivamente (Parreira, 2020).

Cogumelos comestiveis sdo o principal componente da industria global de cogumelos e
responde por aproximadamente US$ 34 bilhdes, 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 comestiveis
estima um crescimento que alcance um valor de US$ 54,04 bilhoes em 2030 (CNN, 2024).

De acordo com a Food and Agricultural Organization of the United Nations (FAO)
(2023), a producdo mundial de cogumelos em 2021 foi de cerca de 4 bilhdes de toneladas, o
dobro do que era produzido em 2010. A Asia contribui com ampla maioria desta produgao de
cogumelos, seguidos da Europa e da América do Norte. No entanto, ndo h4 registros oficiais
sobre a produgdo e consumo de cogumelos na América Latina e outros paises do sul global.

Apesar de ndo haver estudos de consumo alimentar acerca do consumo de cogumelos
no Brasil, dados do Censo Agropecudrio 2017 estimaram a produgdo de 12.730 toneladas de
cogumelos a partir de 773 Unidades produtoras concentradas nos estados de Sao Paulo, Minas

Gerais, Parana e Espirito Santo (Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica, 2017).
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Além disso, um estudo desenvolvido por De Frutos (2020) mostrou que a compra € a
venda desse recurso estd se tornando cada vez mais importante em muitos paises.
Especificamente na América Latina, o aumento médio anual do comércio de 2017 a 2022 foi
de 2%, com estimativa de tendéncia anual do comércio de aproximadamente 1,7%. Estas

tendéncias mostram claramente que hd uma mudancga global na procura de hédbitos de consumo.

3.2 Pleurotus spp.

Atualmente, cerca de 14.000 espécies de cogumelos foram identificadas, destas pelo
menos 2006 espécies sdo 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 produ¢do de cogumelos em todo o mundo tem crescido muito rapidamente nos
ultimos 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, sdo encontrados 133 cogumelos comestiveis, presentes em todos os estados
brasileiros, mas predominantemente nas regides Sul e Sudeste (Carvalho et al., 2024). A
producdo nacional também abrange os cogumelos champignon (Agaricus bisporus), shiitake
(Lentinula edodes), e ostra (Pleurotus spp.), com uma propor¢ao de producao 66%, 16% e 14%,
respectivamente (Sacomani; Tonin, 2016).

O género Pleurotus se destaca por se desenvolver em pouca luz, pouco espago ou
terreno, pouca manutengio e em regides temperadas e subtropicais (Raman et al., 2021). Sua
facilidade de cultivo pode beneficiar proprietdrios que possuem poucas terras, influenciando na
criacdo de meio de subsisténcia, reducdo da inseguranca alimentar e aumento da agricultura
sustentavel (Golak-Siwulska et al., 2018).

Além disso, sua forma de vida sapréfita permite a degradacdo de matéria organica,
através da alta presenga de enzimas degradantes de lignina, celulose e hemicelulose (Zwirtes,
2021). Isso proporciona um sistema de bioconversdo ecoldgica, capaz de degradar residuos
agricolas e agroindustriais, permitindo seu reaproveitamento e redu¢do de impactos ambientais
(Alberto, 2008).

Esse género também é conhecido por sua riqueza nutricional, pois contém uma grande
quantidade de fibra alimentar e carboidratos. Ademais, € fonte de proteinas, minerais (Na, Ca,

P, Fe e K) e vitaminas (Vitamina C e complexo B) (Raman e al., 2021). Juntamente das suas
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propriedades medicinais que exercem, em geral, acdo imunomodulatdria, anticancerigena, anti-
inflamatdria, antitrombdtica, antiviral e outros efeitos positivos (Bernadi, 2009).

O género Pleurotus possui cerca de 40 espécies, dentre elas se encontra o Pleurotus
ostreatus, representado na figura 2. Esse cogumelo € caracterizado por corpos frutiferos
carnosos, de coloracdo branca ou creme, com haste curta, cilindrica, geralmente umbricada, e

de crescimento em conjunto (Urben, 2017).

Figura 2 - Pleurotus ostreatus

Fonte: Michael Wood (2024).

3.3 PROPRIEDADES SUSTENTAVEIS DE Pleurotus ostreatus

Uma ampla variedade de residuos organicos € gerada pela agricultura, o destino
inadequado desses remanescentes pode resultar em sérios problemas ambientais que
contribuem para a liberagcao de gases de efeito estufa, proliferacdo de pragas e imobilizacao de
Nitrogénio no solo (Zarate-Salazar et al., 2020).

O P. ostreatus desenvolve um papel crucial no ecossistema, visto que € capaz de se
desenvolver decompondo substratos diversificados (Dicks; Ellinger, 2020). A exemplo de
subprodutos agricolas, como folhas de bananeira, casca de amendoim, folhas de milho, palha
de trigo, palha de arroz e folhas de cana-de-actcar (Adebayo; Martynez-Carrera, 2015). Desse
modo, a elevada presenca de enzimas degradantes de substratos lignoceluldsicos presente nessa
espécie permite a degradacdo da matéria organica presente nos substratos e bioconversao em

um alimento altamente nutritivo e funcional (Albertd, 2008; Zwirtes, 2021).
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Portanto, a economia circular é beneficiada, pois o acimulo de residuos agricolas que
causaria danos ambientais é minimizado, através da decomposicdo da matéria organica,
sequestro de carbono e ciclagem de nutrientes (Niego et al., 2023). Isso causa uma diminui¢do
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 cendrio, ¢ importante ressaltar que diversos fatores impactam no rendimento,
qualidade e atributos funcionais dos cogumelos comestiveis, como espécie, linhagem,
processamento poés-colheita, estigio 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 consequéncia na sua composi¢do (Raman et al.,
2021).

Dentre as caracteristicas desejaveis 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 cations adequados e auséncia de
patégenos. Além disso, o estudo também afirma que substratos que apresentam alta relacio
carbono/nitrogénio também sdo preferiveis, visto que aumentam o rendimento e produtividade.

Sob essa perspectiva, na Europa o cultivo de Pleurotus € realizado tradicionalmente
com palha de trigo, devido a caracteristicas regionais e boa produtividade. De forma
semelhante, o Brasil utilizou o bagaco de cana-de-agucar para introduzir o cultivo de Pleurotus
no pais, em virtude da quantidade de residuos provenientes da produgdo de alcool como
combustivel, e sua eficacia (Grillo, 2009).

No ano de 2024, o Brasil se consolidou como o maior produtor mundial de cana-de-
acucar, totalizando um valor de producao de 43 milhdes de reais. No contexto do estado da
Paraiba, segundo o IBGE (2023), a mesorregido do Agreste Paraibano € a principal produtora
de banana, com a cidade de maior producdo sendo Alagoa Nova, com um valor total de R$
31.680 reais.

Nesse sentido, a Paraiba possui uma alta taxa de produgao desses residuos, que ao longo
dos anos pode causar danos ambientais. Assim, o cultivo de cogumelos comestiveis nesses
remanescentes pode ser uma alternativa vidvel para reduzir o impacto ambiental, bem como
disponibilizar nutrientes e fortalecer o sistema de producdo de alimentos sustentdveis (Silva et

al., 2024).

3.4 PROPRIEDADES NUTRICIONAIS DE Pleurotus ostreatus
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Cogumelos comestiveis sdo considerados alimentos ricos nutricionalmente, por conter os
macronutrientes em quantidades satisfatorias, além de serem considerados seguros para
ingestdo por todas as faixas etdrias (Lesa et al., 2022).

Os autores Miles e Chang (1997) apresentaram uma composicao nutricional aproximada
dos cogumelos Pleurotus ostreatus em base seca. Apresentando-os como ricos em proteinas
(30,4%), carboidratos (57,6%) e fibras (8,7%), e com uma quantidade satisfatoria de lipidios
(2,2%), cinzas (9,8%) e energia (369 Kcal).

Entretanto, ndo foi avaliado o tipo de substrato utilizado para cultivo do cogumelo
utilizado. Esse fator € crucial, visto que o tipo de substrato pode alterar a composi¢@o nutricional
e quimica dos cogumelos (Urben et al., 2004).

Sob essa perspectiva, a Tabela 1, abaixo, foi elaborada para anélise da composi¢do

nutricional de Pleurotus ostreatus cultivado em diferentes substratos.

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

Substrato Umid Cin Protei Carboi Fibras Lipi Energia Autor Ano

ade zas na dratos (%) dios (KJ ou
(%) (%) (%) (%) (%) Kcal/10
0g)

Capim- - 32,5 22,59 25,69 18,25 0,88 - Bernar 2009
elefante 8 di et al.
Palha de 90,1 6,0 343 58,7 6,3 3.4 - Yehia 2012
arroz
Palha de 87,8 6,3 335 54,8 6,4 3,2 - Yehia 2012
trigo
Palha de 88,7 6,5 39,1 56,7 6,9 3.9 - Yehia 2012
arroz +
Palha de
trigo
Palha de 88,5 6,1 320 509 6,2 3,1 - Yehia 2012
arroz
Folhas de 874 6,3 319 46,6 6,1 33 - Yehia 2012

bambu
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Cacho de 8,57 + 8,61 1698 344 =+ 1,30 2,97 + Elkana 2022
palma + 1,17 + +0,39 0,75 + 11,45KJ h, Oke
Farelo de 0,26 0,14 e
arroz Adeba
yo
Haste de 598 + 9,56 16,62 531 =+ 1,36 2,63 + Elkana 2022
palma + 0,79 + +0,41 043 + 17,77 KJ h, Oke
Farelo de 0,49 0,28 e
arroz Adeba
yo
Cacho de 884 + 645 17,78 4,63 + 1,70 3,44 + FElkana 2022
palma 0,06 + +0,47 093 + 6,09 KJ h, Oke
0,32 0,29 e
Adeba
yo
Cacho de 7,51 + 9,59 18,20 2,11 = 1,58 3,58 + Elkana 2022
palma + 0,97 + +0,15 042 + 18,03 KJ h, Oke
Farelo de 0,11 0,29 e
trigo Adeba
yo
Cacho de 7,06 + 10,1 1798 287 = 1,50 4,779 + Elkana 2022
palma 0,12 0 + 0,09 0,07 + 6,81 KJ h, Oke
fermenta 0,03 0,18 e
do Adeba
yo
Serragem 5,23 + 7,26 10,09 5,10 = 344 356 + Elkana 2022
1,15 + +0,10 0,43 + 24,62 KJ h, Oke
0,07 0,39 e
Adeba
yo
Haste de 5,80 £+ 6,55 19,14 591 =+ 1,57 2,51 + Elkana 2022
palma + 0,21 + +0,10 0,53 + 0,34 KJ h, Oke
0,12 0,20 e




23

Farelo de Adeba
trigo yo
Haste de 6,56 + 7,00 1598 5,77 + - 1,67 2,777 + FElkana 2022
palma 0,46 + +0,08 0,38 + 11,34 KJ h, Oke
0,01 0,24 e

Adeba

yo
Haste de 7,33 + 830 17,13 5,12 + - 1,61 5,776 + Elkana 2022
palma + 0,18 + +0,05 0,05 + 9,83 KJ h, Oke
Serragem 0,28 0,35 e

Adeba

yo
Cacho de 6,73 + 4,12 16,62 6,19 =+ - 1,44 554 + Elkana 2022
palma + 1,54 + +0,07 2,50 + 37,09 KJ h, Oke
Serragem 0,59 0,13 e

Adeba

yo
Semente - - 20,88 59,31 £ 11,22+ 249 297,777 £+ Aguiar 2022
de acai + +0,37 0,21 0,44 + 3,24 kcal et al
Casca de 0,05
castanha
do para
Semente - - 20,69 58,53 + 9,58 = 290 300,95+ Aguiar 2022
de acai + +0,63 0,26 0,48 + 1,67 kcal et al.
Semente 0,03
de tucuma
Serragem - - 15,07 64,88 + 32,68+ 2,99 218,96 £+ Aguiar 2022
de +0,40 0,26 1,44 + 5,63 kcal et al.
pinheiro + 0,07
Semente

de acai




24

Serragem - - 14,34 66,89 + 23,10+ 3,26 263,00 + Aguiar 2022
de +0,47 0,61 1,11 + 4,34 kcal et al.

pinheiro + 0,14

Semente

de tucuma

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

Dessa forma, observa-se a diferenca que o substrato constitui no cogumelo comestivel.
As quantidades de cinzas foram maiores no P. ostreatus cultivado em cacho de palma
fermentado (10,10%). Contudo, as andlises de energia e umidade nao puderam ser comparadas,
pois a energia ndo foi dada em unidade correspondente e os processamentos dos cogumelos
foram feitos sob diferentes tipos de processamento.

Acerca dos macronutrientes, a maior quantidade de proteina (20,88%) foi encontrada
em cogumelos cultivados em jun¢do de semente de agai e casca de castanha do para, de
carboidrato (32,68%) foi encontrada em mistura de serragem de pinheiro e semente de agai, de
lipidios (3,9%) foi encontrada na combinac¢do de palha de arroz e trigo e de fibra (32,68%) na
juncdo de serragem de pinheiro e semente de agai.

Portanto, a andlise da composi¢do fisico-quimica e nutricional € imprescindivel no
cendrio atual de necessidade constante de produzir alimentos com alto potencial nutricional.
Cada nutriente desempenha fun¢des essenciais para o organismo, contribuindo para o seu
funcionamento adequado e manuten¢ao da satde (Sichieri et al., 2000).

Assim, a umidade representa o teor de dgua nos alimentos. A presenca excessiva de
agua 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
seguranca de consumo. (Chaves et al., 2004; Sampaio; Queiroz, 2006)

O teor de cinzas corresponde ao residuo mineral fixo, obtido apds a decomposigdo de
todos os componentes organicos (Soetan; Olaiya; Oyewole, 2010). Os minerais desempenham
funcdes como regulacdo da atividade e manutengdo celular, mantém a atividade muscular e
nervosa e auxiliam a transferéncia de compostos pelas membranas celulares e composicdo de
tecidos. Como esses nutrientes ndo sdo sintetizados pelo corpo, apenas obtidos através da

alimentacdo, é necessario que seja feita sua ingestdo de modo suficiente (Nutrition, 2008).
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Assim, observa-se o cogumelo P. ostreatus como uma das possiveis opgdes para obter
esses micronutriente, visto que essa espécie € rica naturalmente em Potéssio (K), Fosforo (P),
Magnésio (Mg) e Ferro (Fe); mas quando adicionados diferentes substratos a sua composicao,
pode obter minerais como Célcio (Ca), Zinco (Zn), Cobre (Cu), Manganés (Mn) e Sédio (Na)
(Sales-Campos et al., 2009). Calcio e Ferro sdo os minerais mais famosos e sua caréncia
promove problemas na formacdo dos ossos e no transporte de oxigénio no sangue,
respectivamente (Conti et al., 2020; Farias; Silva; Andrade, 2022).

As proteinas sdo importantes fontes de aminoacidos e desempenham fun¢ao importante
na estrutura celular, formacao de proteinas sanguineas e no reforco do sistema imunitario (Yang
et al., 2023). Entretanto, esses macronutrientes ndo sao produzidos no organismo, sao apenas
obtidos através da alimentacao.

Desse modo, os cogumelos podem ser utilizados para ajustar os niveis de proteina dos
grupos de pessoas que nao consomem proteina animal, pois possuem maior teor de proteinas
que os grdos e podem ser comparados com outras fontes de proteina ndo animal (Niazi;
Ghafoor, 2021). Novos estudos indicam que as jungdes das diferentes fontes alternativas de
proteinas t€m capacidade para favorecer as necessidades dietéticas, sendo os cogumelos um
bom exemplo de fonte alternativa (Moura et. al, 2022).

Os carboidratos sdo os principais responsdveis pela manutencdo energética em seres
humanos (Motta, 2009). Além disso, estdo envolvidos na composi¢do estrutural e sao
fundamentais na regulacdo da alta concentracdo osmotica (Koutrotsios et al., 2014).

Por conseguinte, as fibras dietéticas sdo polissacarideos que se encontram bastante
presentes no cogumelo Pleurotus ostreatus (Bautista-Justo et al., 1998). Segundo Bernaud e
Rodrigues (2013), as fibras s@o capazes de reduzir o risco de desenvolvimento de doenga
cardiovascular, hipertensdo arterial, diabetes melitus, hiperlipidemia e algumas desordens
gastrointestinais, pelo seu efeito prebidtico. Portanto, a ingestdo desse composto durante a
implementagdo de cogumelos na dieta, é capaz de trazer muitos beneficios.

Os lipideos estdo presentes na estrutura celular e servem de reserva de energia (Motta,
2009). Nos cogumelos, os lipidios sdo formados por acidos graxos livres, mono, di e
triglicérides, esterdis, ésteres de esterdis e fosfolipidios (Bani et al., 1988). Portanto, apesar do
seu consumo excessivo estar associado a diversos problemas de satide, como obesidade,
doencas cardiovasculares e dislipidemias, a baixa concentracdo de lipidios nos cogumelos
favorece uma alimentacdo com menos excesso de lipidios na dieta, bem como a presenga de
acidos graxos mono e poli insaturados que estao associados a melhora de dislipidemias e menor

risco de doengas cardiovasculares (Dicks; Ellinger, 2020; Triches, 2020).
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A energia é essencial para que as células desempenhem suas fungdes vitais como a
producdo de moléculas indispensdveis para o funcionamento adequado do organismo (Franjic,
2019). A espécie P. ostreatus possui poucas calorias, o que auxilia nas dietas hipocaldricas para
perda de peso, porém, seu teor de nutrientes, como fibras, proporcionam um aumento da
saciedade (Furlani; Godoy, 2005).

Além dos beneficios fisiologicos, os nutrientes sdo essenciais para quadros como
desnutri¢do, no qual ha deficiéncia de um ou mais nutrientes (Kobylinska et al., 2022). A falta
deles ocasionard em desenvolvimento insuficiente e morte em criangas, além de surgimento de
doencas e ma qualidade de vida em adultos (Cavinato et al., 2022).

No Brasil, segundo a Pesquisa Nacional por Amostra de Domicilios do IBGE (2023) 9,4%
dos domicilios sofreram com inseguranca alimentar moderada ou grave em 2023. Nesse
contexto, os nutrientes dos cogumelos P. ostreatus poderia vir a contribuir com a diminui¢do

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

3.5 PROPRIEDADES FUNCIONALIS DE Pleurotus ostreatus

Os cogumelos sao valorizados mundialmente como alimento e por suas propriedades
funcionais. Neste sentido, esse alimento contém compostos que exercem um efeito promotor
de saude, melhorando o estado de bem-estar e/ou reduzindo o risco de doenca (Rathore et al.,
2019).

O teor e a diversidade dos componentes quimicos proporcionam aos cogumelos
comestiveis propriedades bioldgicas uteis para a nutricio e saide humana. Em geral, as
principais classes de componentes quimicos encontrados nos cogumelos P. ostreatus sdo
compostos fendlicos (dcidos fendlicos, flavonoides), terpenoides, esteroides (ergosterol),
acidos graxos -3 e B-glucanos (Slusarczyk; Adaamska; Czerwik-Marcinkowska, 2021).

Entre as diversas propriedades atribuidas aos cogumelos, destaca-se a as atividades de
acdo antitumoral, anti-inflamatéria, analgésica, antiviral, antimicrobiana, prebidtica 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 sao adquiridos de forma endégena ou exdgena, através da ingestao
de alimentos dotados de metabdlitos secunddrios que possuam agdo antioxidante, como o
cogumelo P. ostreatus. Eles sdo compostos responsdveis por interceptar os radicais livres

excessivos que causam danos celulares e podem ser produzidos excesso por defeitos na
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respiracdo mitocondrial, metabolismo do 4cido araquidonico, ativagdo-inibicdo de sistemas
enzimadticos e também por fatores exdgenos como a poluicdo, tabagismo, etilismo e por uma
nutri¢do inadequada (Reis et al., 2017; Pereira et al., 2009).

Entretanto, a oxidacdo é um processo essencial dos organismos aerdbios, pois 0s
radicais livres produzidos naturalmente ou por alguma disfuncdo bioldgica desempenham
papéis importantes como produgdo de energia, regulacdo do crescimento celular e sintese de
substancias bioldgicas importantes. Apenas quando as espécies reativas sao produzidas mais
rapidamente do que sdo removidas pelos mecanismos de defesa das células, ocorre estresse
oxidativo, causando complicacdes e perda da integridade celular (Bianchi; Antunes, 1999).

Esses danos celulares podem ocasionar doengas como cancer, envelhecimento
precoce, doencas cardiovasculares, doencas degenerativas e neuroldgicas. Assim, o0s
antioxidantes sdo compostos com potencial de neutralizar os radicais livres excessivos,
retardando ou inibindo a acdo de oxidacdo (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 ug/mL pelo método DPPH e 21,40 + 2,20 pg/mL pelo
método ABTS. Esse mesmo estudo detectou alguns compostos bioativos responsdveis por essa
atividade e detectou 19,37 mg/g + 0,39 de conteido fendlico total e 2,71 £ 0,06 mg/g de
conteddo total de flavonoides. Entretanto, nao foram identificados os substratos utilizados para
crescimento do cogumelo comestivel.

Um dos principais indicativos da atividade antioxidante no cogumelo Pleurotus
ostreatus é a presenca de compostos fendlicos (Reis et al., 2017; Silva; Jorge, 2011). Os
compostos fendlicos sdo derivados do metabolismo secundério de plantas e fungos que, no
geral, contém anel aromatico e substituintes de grupamentos hidroxilas (Dores, 2007). Sua

estrutura basica € representada a seguir.

Figura 3 - Formula estrutural basica dos compostos fenélicos
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OH

Fonte: Taiz e Zeiger. (2017).

Por conseguinte, segundo Taiz e Zeiger (2017), os flavonoides sdo a maior classe de
fendlicos vegetais, compostos geralmente por uma estrutura bdsica que possui 15 Carbonos
distribuidos em 2 anéis aromaticos e interligado via carbono heterociclico do pirano, que pode

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

Figura 4 - Férmula estrutural bdsica dos flavonoides

Fonte: Simoes 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 EXECUCAO

O projeto foi desenvolvido nos Laboratérios de Bioquimica, Bromatologia e
Farmacognosia do Centro de Educacdo e Saude da Universidade Federal de Campina Grande
(UFCG). Além disso, teve apoio e colabora¢cdo do Grupo de Pesquisa e Producdo de Cogumelos

Comestiveis da UFPB (GPEC-Campus Areia-PB), para a producao e obtencdo dos cogumelos.

4.3 PRODUCAO E OBTENCAO DE COGUMELOS

Para cultivo dos cogumelos foram preparados substratos a partir de folhas de bananeira
(Musa spp.) e bagacos de cana-de-acucar (Saccharum spp.) obtidos de produtores locais da
cidade de Areia - PB. Os residuos foram separadamente secos a temperatura ambiente,
triturados em forrageira com tamanho de particula de 0,5 a 1 cm, peneirados em tela de 2 mm
e embalados em sacos de nylon préprio para alimentos. Apds isso, 0s substratos compostos por
folhas de bananeira e bagacos de cana-de-acticar foram fracionados nas propor¢des do quadro
1, contendo composi¢des de 0% a 100% dos substratos de folha de bananeira ou bagaco de
cana-de-agucar. Em seguida, foram esterilizados em autoclave a temperatura de 121 °C e 103,4

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

Tabela 2 - Composicao dos substratos para cultivo de Pleurotus ostreatus

Substratos Folhas de bananeiras Bagaco de cana-de-agiicar
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: bagaco de cana-de-agucar

Fonte: Autoria prépria (2025).

No processo de producdo, as unidades produtivas com os substratos foram inoculadas
com o micélio de P. ostreatus em camara de fluxo laminar (4g de micélio/Kg de substrato
esterilizado). Em seguida, permaneceram na sala de colonizag¢do, sob auséncia de luz, a
temperatura (24 + 2 °C) e umidade relativa (85 + 1%) por 15 dias. Apds a completa colonizagdo
micelial, as unidades produtivas foram transferidas para drea de inducgdo/frutificacio, para
ativar o crescimento dos cogumelos (Zarate-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 a temperatura de 45 °C por 3 dias e moidos por um moinho de facas com malha

10 (Zarate-Salazar et al., 2020).

4.4 ANALISE FISICO-QUIMICA E COMPOSICAO NUTRICIONAL

As andlises fisico-quimicas e a composi¢do 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 carbonizagdo e incinera¢do em forno mufla (Jung
— Modelo 0612) estabilizado a 550 °C por 8 horas. A atividade de 4dgua foi determinada por
meio da leitura direta da amostra em equipamento medidor de atividade de dgua (Aqua lab -
Modelo Dew point 4). O teor de proteina foi quantificado pelo método de Kjedahl, adotando
fator de conversdo de 4,38 para nitrogénio total, devido a alta quantidade de nitrogénio nao
proteicos nos cogumelos (Kalay, 2013).

O conteudo lipidico total foi medido através da extracdo a frio com cloroférmio e
metanol e posterior quantificagdo gravimétrica de acordo com o método de Folch, Lees e

Stanley (1957). Os carboidratos totais foram calculados por diferenca, segundo a equacéo 1:
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JoCarboidrato = 100 — (%Umidade + %Cinzas + %Proteina + %Lipidios). (1)

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

Energia (Kcal) =4 x (g Proteinas + g de Carboidratos) + 9 x (g de Lipidios). )

4.5 PREPARACAO DOS EXTRATOS DE COGUMELO

Os extratos de P. ostreatus foram produzidos a partir de amostras de 2 grama dos
cogumelos secos extraidos por maceracdo com 50 mL de solugdo etanol/dgua (70:30 v/v) a
temperatura ambiente e ao abrigo de luz durante o periodo de 5 dias. Em seguida, os extratos
foram submetidos a filtracao simples com papel de filtro qualitativo e a filtracdo com filtro de
seringa modelo Nylon 0,45 um, logo apds foram armazenados sob refrigeracao e sob abrigo de

luz (Sharif et al., 2017).

4.6 CARACTERIZACAO QUIMICA DOS EXTRATOS DE COGUMELOS

A caracterizacao quimica dos extratos foi baseada no teor de fendlicos e flavonoides totais.
O teor de compostos fendlicos totais dos extratos foi determinado usando o reagente de Folin-
Ciocalteu com uma solugdo etandlica de acido galico, o composto fendlico padrao (Slinkard;
Singleton, 1977).

Para o ensaio, foram colocados em eppendorf, 100 uL de extratos de cogumelo, 40 uL do
reagente de Folin-Ciocalteu e 1740 uL de d4gua destilada homogeneizando com agitagdo durante
1 min. Em seguida foi adicionado 120 uL de uma solucdo de carbonato de sédio a 15% e apds
agitado, permaneceu em repouso e protegida da luz, durante 2 horas. Apds o periodo de reagao,
a absorbancia foi detectada a 760 nm. O conteudo total de fendlicos foi expresso como ug de
equivalentes de acido gdlico por mL do extrato (ug EAG/mL), utilizando uma equacdo obtida
a partir da curva de calibracao do padrao 4cido gélico (10 a 50 ug/mL).

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

padrao, de acordo com o método de Tambe e Bhambar (2014). Para o ensaio, foram misturados
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em eppendorf, 100 pL de extratos de cogumelos com 500 uL de solugdo de cloreto de aluminio
(AICI3) a 5% em metanol e o volume foi completado para 2000 uLL com dgua destilada. Apds
10 minutos, a absorbancia de cada amostra foi medida em espectrofotdmetro a 425 nm. O teor
de flavonoides totais foi expresso como pug de equivalentes de quercetina por mL do extrato
(ug EQ/mL), utilizando a equacgdo obtida a partir da curva de calibragdo do padrio acido gélico

(5a25pg/mL).

4.7 ATIVIDADE ANTIOXIDANTE ABTS™

O ensaio da atividade sequestradora do cation radical 2,2’-azino-bis (3-etilbenzotiazolin)
6-4cido sulfonico (ABTSe<+) foi realizado de acordo com a metodologia de Re et al. (2007). O
cation radical ABTS<+ foi preparado pela reagdo de uma solugdo aquosa de 7 mM de ABTS
(2,5 mL) com persulfato de potassio a 140 mM (44 puL). A mistura foi deixada em repouso, ao
abrigo da luz e em temperatura ambiente, durante um periodo de 16 horas.

Anteriormente ao ensaio, o reagente ABTS foi diluido com etanol para se obter uma
absorbancia de 0,70 = 0,05 a 734 nm. Durante o ensaio, foram adicionados em eppendorfs
aliquotas apropriadas dos extratos, 1800 pL da solugdo do radical ABTS™ e o volume
completado para 2 mL com etanol para obter concentragdes finais que variaram de 0,2 uL/mL
a5 uL/mL. Em seguida, os eppendorfs foram mantidos na auséncia de luz por um periodo de 6
minutos antes da leitura da absorbancia a 734nm em espectrofotometro

Foi utilizado o etanol como branco, e como controle positivo, utilizou-se o Trolox (0,5
uM a 4 uM). A porcentagem de atividade sequestradora (% AS) foi calculada de acordo com a

equacao 3 abaixo:

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

No qual, Acontrole corresponde a absorbancia do controle, contendo apenas a solucao
etanolica do ABTSe+ e Aamostra ¢ a absorbancia do radical na presenca do extrato ou do padrao
trolox. Os resultados também foram expressos como uM de equivalentes de trolox por mL do

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

A atividade antirradicalar foi determinada pelo método de doacdo de hidrogénio para o
radical DPPH" (coloragdo purpura) que se reduz formando DPPH-H (hidrazina) de coloragao
amarela, de acordo com a metodologia de Rufino et al. (2010). Foi realizado o preparo da
solucdo de DPPH (1,18mg de DPPH em 50mL de etanol). Aliquotas apropriadas das amostras
foram transferidas para eppendorfs com 1800 puL da solugcdo de DPPH" (23,6 ug/mL) e o volume
foi completado para 2 mL com EtOH para obter concentracdes finais que variaram de 0,2
uL/mL a 5 pL/mL. Apds 30 minutos de incubacdo ao abrigo da luz, realizou-se a leitura da
absorbancia a 515nm em espectrofotometro.

Utilizou-se o etanol como branco e como controle positivo foi empregado o acido
ascorbico (0,5 uM a 4 uM). A percentagem de atividade sequestradora (% AS) foi calculada
pela equacdo anterior. No qual, Acontrole corresponde a absorbancia do controle, contendo
apenas a solugdo etandlica do DPPH e Aamostra € a absorbancia do radical na presenc¢a do
extrato ou do padrdo 4cido ascérbico. Os resultados também foram expressos como uM de

equivalentes de dcido ascérbico por mL do extrato (uM TAA/mL).

4.9 ANALISE ESTATISTICA

Todos os experimentos foram realizados em triplicata e os resultados foram expressos
como média + DP (desvio padrdo). A distribui¢do normal dos dados foi avaliada pelo teste de
normalidade de Shapiro-Wilk e a homogeneidade da variancia foi avaliada pelo teste de
Bartlett. Foi realizado andlise de varidncia ANOVA unidirecional para determinar diferengas
significativas (p < 0,05) entre os tratamentos e, quando significativas, aplicou-se o teste de

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

A composig¢ao fisico-quimica de P. ostreatus foi demonstrada através dos parametros

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

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

cana-de-acicar na composi¢ado fisico-quimica de cogumelos Pleurotus ostreatus

Substratos Umidade (%) Atividade de dgua (%) Cinzas (%)
100% FB 13,62 +0,03 ¢ 0,63£0% 3,72 +0,05°

75% FB+25% BC 13,80 £ 0,14 # 0,64 £0% 399+£0°%

50% FB+50% BC 13,53 £0,18 ® 0,61+0% 398+0°?
25% FB+75% BC 13,11 +£0,15° 0,60+£0% 4,28 +0,07°
Controle (100% BC) 12,12+ 0,05 ° 0,54+0° 5,00+0,18 °

Legenda: Os valores sdo expressos como média + DP. Letras diferentes dentro de uma coluna indicam diferengas
significativas entre substratos (p<0,05). FB: folha de bananeira; BC: bagaco de cana-de-agticar.

Fonte: Autoria propria (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 semelhanga estatistica (p>0,05). Entretanto, houve diferenca significativa de
todas as amostras com a amostra 100% BC (controle) (p<0,05).

Corroborando a isso, a atividade de dgua também se demonstrou baixa. Os valores da
atividade de dgua variaram de 0,54% + 0 a 0,64% = 0, com as amostras que possuiam folha de
bananeira no substrato apresentando semelhanca estatistica, porém com a amostra controle
obtendo diferenca significativa com todas as amostras.

Os valores de cinzas mostraram-se dentro do intervalo médio, com variagdo entre 3,72%
+ 0,05 e 5,00% + 0,18. As composi¢des 75% FB + 25% BC e 50% FB+50% BC obtiveram
resultados estatisticamente semelhantes. Contudo, houve diferenca significativa de todas as
amostras com a amostra 100% BC.

A composi¢do nutricional de P. ostreatus foi demonstrada através dos parametros de

proteinas, carboidratos, lipideos e energia, de acordo com a tabela 4, a seguir:

Tabela 4 - Efeitos de diferentes substratos compostos por folha de bananeira e bagaco de
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cana-de-acicar na composi¢do nutricional de cogumelos Pleurotus ostreatus

Substratos Proteinas (%) Carboidratos (%) Lipideos (%) Energia
(Kcal/100g)
100% FB 14,87 £0,02* 66,75 +0,08° 1,03+0,01° 33577+0729°
75% FB+25% BC 15,61 £0,03* 65,48 +0,13° 1,11 £0,01° 33436+0,48°
50% FB+50% BC 16,36 +0,42?*  62,75+4,69° 1,00+0,05° 32545+16,89%
25% FB+75% BC 19,29 +0,14*  62,17+0,17*? 1,15+0,07* 336,14+0,53%
Controle (100% BC) 26,25+4,57°  5534+492% 1,29+£0,12% 337,94+£0,33%

Legenda: Os valores sao expressos como média + DP. Letras diferentes dentro de uma coluna indicam diferencas
significativas entre substratos (p<0,05). FB: folha de bananeira; BC: bagaco de cana-de-agticar.

Fonte: Autoria propria (2025).

O percentual de proteinas encontrado nas amostras de P. ostreatus revelaram-se altos,
com os valores das amostras entre 14,87% + 0,02 € 26,25% + 4,57. As amostras compostas por
substrato de folha de bananeira obtiveram semelhancga estatistica. Portanto, a amostra 100%
BC, apresentou diferenca significativa com todas as amostras.

A quantidade de carboidratos presentes nas amostras foi alta, apresentando valores entre
55,34% £ 4,92 ¢ 66,75% + 0,08. As composi¢des 75% FB + 25% BC e 100% FB apresentaram
semelhanga entre si, todavia foram as tinicas amostras que apresentaram diferenca significativa
com o controle.

Os lipideos presentes nas amostras se mostraram em pouca quantidade, com o
percentual variando entre 1,00% + 0,05 a 1,29% + 0,12. Houve semelhanca estatistica entre as
composi¢oes 50% FB+50% BC, 75% FB+25% BC e 100% FB. Entretanto, essas também foram
as amostras que apresentaram diferenca 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,
ndo apresentando diferenca estatistica com o controle.

A caracterizacdo quimica do P. ostreatus foi determinada com base na estimativa de
equivalentes de dcido gélico e quercetina, compostos que atuam como padrao de referéncia para
determinacdo de fendlicos e flavonoides, respectivamente. Portanto, os valores totais de
compostos fendlicos e flavonoides dos extratos encontrados nas diferentes concentragcdes 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 bagaco

de cana-de-aguicar na caracterizacdo quimica de cogumelos Pleurotus ostreatus

Substratos Total de  compostos Total de flavonoides

fendlicos (WgEAG/mL) (ugEQ/mL)

100% FB 863,47 + 1,36 64,94 +0,61°
75% FB+25% BC 805,61 £3,95% 70,87 +0,81°
50% FB+50% BC 838,18 £9,48% 65,01 +0,87*°
25% FB+75% BC 813,47 +6,48*° 76,98 0,81 °
Controle (100%BC) 872,33 £ 101,36° 88,89 £ 1,76 °

Legenda: Os valores sdo expressos como média + DP. Letras diferentes dentro de uma coluna indicam diferencas
significativas entre substratos (p<0,05). FB: folha de bananeira; BC: bagaco de cana-de-aciicar; EAG:
equivalente de 4cido gédlico; EQ: equivalente de quercetina.

Fonte: Autoria propria (2025).

Todas as amostras apresentaram alta quantidade de compostos fendlicos e flavonoides.
Os valores totais de compostos fendlicos variaram entre 805,61 + 3,95 a 872,33 + 101,36 ug
EAG/mL. Desse modo, nao houve diferenca significativa entre as diferentes amostras. Os
valores totais de flavonoides variaram entre 64,94 + 0,61 a 88,89 + 1,76 ugEQ/mL. Entretanto,
as amostras 100% FBe 50% FB+50% BC ndo apresentaram diferenca significativa,
diferentemente da amostra 100% BC, que apresentou diferenca significativa com todas as
amostras.

A determinac¢do da capacidade antioxidante do P. ostreatus foi feita por analise in vitro,
através dos métodos ABTS e DPPH. Utilizou-se como padrao de referéncia do método ABTS,
o composto quimico Trolox, e no método DPPH o padrio utilizado foi o 4cido ascérbico.

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

nas diferentes concentragdes de substrato.

Figura 5 - Efeito de diferentes formulag¢des de substrato na atividade antioxidante de

cogumelos Pleurotus ostreatus pelo ensaio ABTS
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Legenda: a: diferenca significativa em relagdo ao controle (100%BC). FB: folha de bananeira; BC: bagago de
cana-de-acgtcar.

Fonte: Autoria propria (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 diferenca significativa entre todas as amostras. Esses
resultados concordaram com os valores do equivalente de Trolox (uM TE/mL), que obteve
percentuais entre 14,59% + 0,51 e 16,45% + 0,39. Porém, o controle ndo obteve diferenca
significativa com a amostra 100% FB.

Os valores de DPPH e do equivalente de Acido ascérbico encontrados nas diferentes

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

cogumelos Pleurotus ostreatus pelo ensaio DPPH
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Legenda: a: diferenca significativa em relacdo ao controle (100%BC). FB: folha de bananeira; BC: bagaco de
cana-de-acucar.

Fonte: Autoria prépria (2025).

Corroborando com a avaliacdo 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 diferenca significativa entre todas as composicoes, exceto
as que continham 100% de substrato. Em relag¢do aos valores do equivalente ao dcido ascérbico

(uM AAE/mL), ndo houve diferenca estatisticamente significante.
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6 DISCUSSOES

Os cogumelos comestiveis sdo apreciados pelo seu sabor, propriedades nutricionais e
farmacoldgicas. 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 anilises fisico-quimicas e de composicao garantem a qualidade e a seguranca dos
alimentos, através da comparagdo com os padrdes legais exigidos. Dessa forma, é possivel
observar se o alimento possui contaminagdes, adulteracdes ou componentes que possam
prejudicar a saide humana (Mesquita et al., 2012). Os cogumelos P. ostreatus ndo possuem
uma legislacdo especifica que rege sua composi¢do. Contudo, nesse estudo foi feito a
comparacao dos resultados com alguns regulamentos gerais.

Em relacdo a composicao fisico-quimica, a umidade de Pleurotus ostreatus cultivado
nos diferentes substratos obteve baixo percentual, por ser obtida de amostras submetidas a
secagem. Isso € 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 € preferivel, pois a umidade representa
a quantidade de 4gua total presente na amostra, e se essa propriedade estiver reduzida, a
atividade de 4dgua, que mede quantidade de agua livre no alimento, também apresentard uma
diminui¢do proporcional (Instituto Adolfo Lutz, 2004; Guilbert; Morin, 1986).

Na andlise das diferentes composicoes de P. ostreatus observa-se que as amostras
cultivadas em maior concentracio de folha de bananeira apresentaram maior indice de umidade,
em contrapartida com a amostra cultivada apenas em bagaco-de-cana que apresentou 0 menor
indice. Infere-se, portanto, que a presenca da folha de bananeira no substrato influenciou o
aumento dos niveis 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 dgua também se demonstrou baixa, visto que
apresentou valores inferiores a 0,7, valor estabelecido pela Kohmann (2013) como o limite

minimo para a proliferacdo de microrganismos. A auséncia de meio adequado para o
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crescimento de bactérias, leveduras e fungos exerce influéncia direta na conservacdo e
estabilidade dos alimentos, prolongando sua vida ttil e garantindo maior seguranga ao consumo
(Pinedo et al., 2023).

Ademais, notou-se que as amostras que possuiam folha de bananeira no substrato
apresentaram semelhanca entre si, possuindo valores de atividade de 4gua maior que a amostra
composta exclusivamente por bagaco de cana-de-agicar. Assim, confirma-se que o substrato
folha de bananeira possui influéncia no aumento dos niveis da atividade de dgua

O teor de cinzas apresentou concentracao satisfatéria em todas as amostras, uma vez
que Pazza et al. (2019) determinou em sua revisdo que P. ostreatus possuia em média 8,52%
de cinzas. As cinzas correspondem ao residuo mineral que permanece apds a incineracdo de
uma amostra, fornecendo informacdes 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 sdo importantes para a
saude.

O maior valor foi encontrado na composi¢do de 100%BC, que diferiu de todos os
substratos. Assim, deduz-se uma relagdo direta entre o percentual de bagaco de cana-de-agucar
presente nos substratos e os valores obtidos na quantidade de cinzas, pois a quantidade de cinzas
presente nas amostras aumentou em funcdo do aumento do bagaco de cana-de-agicar no
substrato.

Esses dados estdo em consondncia com os achados de Desisa et al. (2024), em que P.
ostreatus cultivados em um substrato composto por bagaco de cana-de-agucar obteve valores
de umidade (7,17 £ 0,02) e cinzas (5,57 £ 0,17) préximos.

Acerca da composic¢ao nutricional, a Instrucdo Normativa n® 75, de 8 de outubro de 2020
estabelece os critérios de composicao para classificacdo dos atributos nutricionais. Desse modo,
determina-se que os alimentos cujo o excesso pode ser prejudicial a satde, sao classificados de
acordo com o nivel de quantidade, como: “baixo teor” e “ndo contém”. Por outro lado,
alimentos que podem ser benéficos para saide sdo classificados como “alto conteido” e
“fonte”, para sugerir uma escolha mais saudavel aos consumidores.

Assim, observa-se que todas as composi¢coes de P. ostreatus apresentaram alto teor de
proteinas, por possuirem mais de 20% do Valor Didrio de Referéncia instituido por essa
Instrucdo Normativa. Em comparacido com a carne bovina Contra-filé que possui 19,13 gramas
de proteinas em 100 gramas e com o peito de frango sem 0sso que possui cerca de 20,8 gramas

de proteinas em 100 gramas, o cogumelo P. ostreatus estudado possui, em todos os substratos
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cultivados, valores pr6ximos em sua composi¢ao centesimal.

Esse achado contribui com o visto por Gonzdlez et al. (2020), que apds observar a
quantidade significativa de proteinas 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 composi¢dao 100% BC obteve a maior concentragdo de proteinas, sendo
diferente estatisticamente de todas as amostras cultivadas em folha de bananeira, pois houve
uma tendéncia de estabilizacdo entre todas as amostras que continham essa composi¢do.
Consequentemente, esse resultado institui o substrato bagaco de cana-de-acticar como o mais
eficiente em converter esse nutriente.

A Instru¢do Normativa n°® 75, de 8 de outubro de 2020 ndo prevé a quantidade de
carboidratos total, apenas agucares adicionados. Entretanto, o Valor Diario de Referéncia dos
carboidratos € 300 gramas, de acordo com essa norma. Dessa forma, nota-se que P. ostreatus
demonstrou uma quantidade significativa de carboidratos, pois a ingestdo desse alimento
acrescido a outras fontes de carboidratos consumidas durante o dia auxilia no alcance as
necessidades dietéticas.

O carboidrato € importante, pois € o principal provedor de energia para os seres humanos
(Joshua et al., 2018). Portanto, dietas com restri¢do de carboidratos prejudicam o desempenho
do individuo e provocam a fadiga, por diminuir as reservas de glicogénio muscular (Silva;
Miranda; Liberali, 2012). Entretanto, o aumento exarcebado desse nutriente pode ocasionar
doencas como desequilibrio glicémico, Diabetes Melittus tipo 2 e obesidade (Azevedo; Sales;
Cordeiro, 2017). Dessa forma, é recomendado a ingestdo da quantidade didria de carboidratos,
visto que a caréncia e 0 excesso provocam problemas a longo prazo.

Durante a anélise das amostras desse nutriente, identificou-se a presenca de grupos com
comportamentos semelhantes, em que as composi¢des até S0%FB+50%BC obtiveram menor
quantidade de carboidrato e as amostras acima desse percentual possuiram um maior valor de
carboidratos. Instituindo assim, uma possivel correlacdo entre a maior quantidade de folha de
bananeira e a maior quantidade de carboidratos.

Em relagdo aos lipidios, segundo a Instru¢ao Normativa n° 75, de 8 de outubro de 2020,
as amostras possuem baixo teor de lipideos, visto que apresentaram valor menor do que os 3
gramas de lipideos por por¢cdo que estabelece esse documento. Ao comparar com o visto por
Rocga (2015), as composi¢des de P. ostreatus estudadas possuem uma menor quantidade de

lipidios do que a carne bovina, que possui 1,8 gramas de lipidio na sua composi¢ao centesimal,
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porém possui um valor compardvel com o peito de frango, que possui 0,9 gramas desse
nutriente a cada 100 gramas.

Os lipidios desempenham funcdes essenciais no organismo, como reserva energética,
isolamento térmico, prote¢do de 6rgdos e composicao das membranas celulares (Lehninger;
Nelson; Cox, 2017). Entretanto, a grande quantidade de triacilgliceréis no corpo humano esté
associado a diversos problemas de satide, como a obesidade e as doengas cardiovasculares
(Katsanos, 2014). Nesse estudo, ndo foi possivel analisar os tipos de lipideos, assim de um
modo geral, observar a presenca de poucos lipideos nas amostras, foi considerado benéfico.

O valor de lipideos foi baixo principalmente nos extratos que foram cultivados em maior
percentual de bagago de cana-de-agucar, uma vez que, o controle ndo diferiu do extrato mais
proximo (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 lipideos.

Segundo a Instrucdo Normativa n°® 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 composi¢do como baixa. Entretanto, Furlani e Godoy (2019) nao
interpretam essas calorias como altas, apenas suficientes para o desempenho das fungdes do
corpo, haja vista que os alimentos sio fonte essencial de energia para o corpo humano.

Os dados da composi¢@o 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 bagaco de cana-de-acucar obteve valores de proteina (14,67%),
carboidratos (67,52%), lipideos (2,14%) e energia (226,01 Kcal) aproximado dos valores
encontrados no atual estudo.

A alimentacdo também pode proporcionar beneficios a saide humana, através da
presenca de compostos bioativos. O consumo de alimentos ricos em compostos fenélicos possui
relacdo com atividade antioxidante, antitumoral, anti-inflamatdria, 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 fendlicos, viu-se que houve uma elevada concentracdo desses
compostos. Essa andlise foi possivel através da comparacao das amostras com o estudo de Han
et al. (2015), que observou a quantidade de compostos fendlicos em diferentes extratos de P.
ostreatus obtidos no mercado, e obteve a maior quantidade de compostos fendlicos 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-agucar, nessa avaliagdo. Desse modo, infere-se que niao houve
mudancga nessa propriedade do cogumelo frente a variacdo de substrato.

Ademais, de acordo com Rice-Evans et al. (1996) e Pietta (2000) dentre a classe dos
fendlicos, os flavonoides sdo responsdveis pela maior atividade antioxidante, assim ao
quantifica-los através da metodologia de Tambe e Bhambar (2014) observou-se uma elevada
concentracdo em todas as amostras, em compara¢cdo com o estudo de Del Moral-Herndndez et
al. (2021), que identificou 4 espécies de cogumelos obtidos do comércio e extraidos por etanol,
e obtiveram a maior concentracdo de flavonoides no cogumelo P. ostreatus (2,75 pg/mg).

Entretanto, as amostras que possuiam substratos compostos por folha de bananeira
apresentaram menor valor total de flavonoides comparado ao substrato que possuia apenas
bagaco de cana-de-acicar (100% FB). Demonstrando assim, uma relacdo direta entre o
percentual de bagaco de cana-de-agucar presente nos substratos e os valores obtidos nas analises
de desempenho, pois a medida que o percentual de bagaco de cana-de-agucar no substrato
aumentou no substrato houve um aumento dos valores totais de flavonoides. Com exce¢do da
amostra 50% FB + 50% BC, que apresentou um valor menor, que diferia dessa progressao, se
igualando estatisticamente a amostra que possuia 100% de substrato de folha de bananeira.

Nao foram achados estudos que afirmaram a composicdo quimica de P. ostreatus
cultivado em bagago de cana-de-acticar ou folha de bananeira. Contudo, essa anélise encontrou-
se em consonincia com P. ostreatus cultivado em substratos ricos em carboidrato, como 0s
residuos agricolas de batata presentes no estudo de Yilmaz et al. (2016), que obteve, em uma
extracdo etanolica, uma concentracdo de fenodlicos 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 acdo. O teste de sequestro do radical ABTS baseia-se na
capacidade antioxidante de capturar o cétion radical ABTS-+ (Verruck; Prudencio; Silveira,
2019).

Dessa maneira, através da metodologia de Re ef al. (2007) observou-se que todas as
amostras apresentaram alta atividade antioxidante. Porém, comparado ao substrato composto
exclusivamente por bagaco de cana-de-agicar, houve uma diminuicao 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 andlogo sintético da
vitamina E. Desse modo, o valor do padrao, o equivalente de Trolox (uM TE/mL) confirmou
essa afirmacdo e reiterou a importancia do substrato composto de folha de bananeira, ao nao
apresentar diferenca significativa entre a amostra 100% FB e a amostra controle.

Concordando com isso, o teste de sequestro do radical DPPH, que consiste na reducao
do radical DPPHe, 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 bagaco de cana-de-acucar.

Além disso, apesar da amostra 75% FB + 25% BC e da amostra 25% FB + 75% BC
diferir nesse teste, a discrepancia pode ser minima. Isso € representado, no valor do padrdo, o
equivalente ao 4cido ascérbico (UM AAE/mL), que nao demonstrou diferenca significativa, o
que infere que independente do substrato utilizado, a percentagem de inibi¢cdo bem como a
quantidade de uM AAE tem diferencas minimas em todas as diferentes concentragdes do
substrato.

Os resultados obtidos neste estudo demonstraram valores elevados. Contudo, como nao
foram encontrados trabalhos que analisaram a atividade antioxidante de P. ostreatus cultivado
em bagaco de cana-de-agucar ou folha de bananeira, adotou-se para comparagao substratos que
também fossem ricos em carboidratos. Dessa forma, esse estudo encontra-se em consonancia
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 diferengas, segundo Bianchi e Antunes
(1999) a atividade antioxidante ndo € determinada exclusivamente por esses metabdlitos
secundérios, mas também por outros que ndo foram analisados no estudo. Portanto, justifica-se
o porqué da atividade antioxidante da amostra cultivada apenas em substrato de folha de

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



45

7 CONCLUSAO

Logo, nota-se que os substratos sdo capazes de alterar a composicdo 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 bagaco de cana-de-acicar houve determinacdo de diferencas.

Desse modo, a composi¢do fisico-quimica e nutricional apresentou quantidades
favoraveis. No entanto, a adi¢do de porcentagens de folha de bananeira no substrato reduziu

ligeiramente o perfil fisico-quimico e o potencial nutricional do Pleurotus ostreatus.

Ademais, a caracterizagdo quimica e antioxidante apresentou apenas diminui¢do dos
flavonoides em relagdo a concentracio da folha de bananeira presente no substrato. E uma vez
que, a capacidade antioxidante ndo é definida exclusivamente por essas propriedades quimicas,
a atividade antioxidante do extrato cultivado apenas em substrato de folha de bananeira foi

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

Portanto, as variagdes de concentracdes de bagaco de cana-de-acgicar e folha de
bananeira impdem pouca diferenca no potencial nutricional e na eficdcia antioxidante in vitro
do P. ostreatus. Em virtude disso, hd a possibilidade da utilizacao dos dois substratos obtidos
de residuo agricola de maneira isolada ou combinada. Permitindo assim, que haja
aproveitamento desses subprodutos e utilizacdo do cogumelo como adi¢do estratégica a dieta

humana.
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