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APRESENTAÇÃO

O e-book Avanços e Desafios da Nutrição no Brasil 3, traz um olhar multidisciplinar 
e integrado da nutrição com a Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é 
composta de 66 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância 
relacionados à nutrição e a tecnologia de alimentos. O leitor irá encontrar assuntos 
que abordam temas como as boas práticas de manipulação e condições higiênico-
sanitária e qualidade de alimentos; avaliações físico-químicas e sensoriais de 
alimentos; rotulagem de alimentos, determinação e caracterização de compostos 
bioativos; atividade antioxidante, antimicrobiana e antifúngica; desenvolvimento de 
novos produtos alimentícios; insetos comestíveis; corantes naturais; tratamento de 
resíduos, entre outros. 

O e-book também apresenta artigos que abrangem análises de documentos 
como patentes, avaliação e orientação de boas práticas de manipulação de alimentos, 
hábitos de consumo de frutos, consumo de alimentos do tipo lanches rápidos, programa 
de aquisição de alimentos e programa de capacitação em boas práticas no âmbito 
escolar. 

Levando-se em consideração a importância de discutir a nutrição aliada à 
Ciência e Tecnologia de Alimentos, os artigos deste e-book, visam promover reflexões 
e aprofundar conhecimentos acerca dos temas apresentados. Por fim, desejamos a 
todos uma excelente leitura!

Natiéli Piovesan e Vanessa Bordin Viera 
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Agaricus brasiliensis: UMA BREVE REVISÃO SOBRE 
SEUS COMPOSTOS BIOATIVOS

CAPÍTULO 3

Katielle Rosalva Voncik Córdova
Universidade Estadual do Centro-Oeste/

UNICENTRO, Departamento de Engenharia de 
Alimentos – Guarapuava – Paraná

Herta Stutz
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UNICENTRO, Departamento de Engenharia de 
Alimentos – Guarapuava – Paraná

David Chacón Alvarez
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RESUMO: O cogumelo Agaricus brasiliensis 
tem sido amplamente estudado nas áreas 
de ciência de alimentos, farmacologia, 
biotecnologia e medicina. Apresenta atividade 
antibactericida, antioxidante, antidiabética, 
antiangiogênica e anticancerígena, entre 
outras. A partir desse levantamento de literatura 
pertinente sobre A. brasiliensis pode-se observar 
que esse cogumelo apresenta propriedades 
biológicas, estas com efeitos antioxidante, 
hipocolesterolêmico e antidiabético. Suas 

principais moléculas biotivas reportadas na 
literatura são as beta-glucanas, ergosterol e 
polissacarídeos. Assim, por meio dessa revisão 
podem-se ampliar os estudos sobre o uso do 
cogumelo do Sol com benefícios para a saúde 
humana.
PALAVRAS-CHAVE: Cogumelo do Sol, 
polissacarídeo, ergosterol, beta-glucana

ABSTRACT: The mushroom Agaricus 
brasiliensis has been extensively studied in 
the areas of food science, pharmacology, 
biotechnology and medicine. It presents 
antibacterial, antioxidant, antidiabetic, 
antiangiogenic and anticancer activity, among 
others. From this pertinent literature survey 
on A. brasiliensis it can be observed that this 
mushroom has biological properties, these 
with antioxidant, hypocholesterolemic and anti-
diabetic effects. Its main bioactive molecules 
reported in the literature are beta-glucans, 
ergosterol and polysaccharides. Thus, through 
this review can expand the studies on the use 
of the sun mushroom with benefits for human 
health.
KEYWORDS: Mushroom of the Sun, 
polysaccharide, ergosterol, beta-glucan
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1 | 	INTRODUÇÃO 

A busca por opções terapêuticas para diferentes patologias faz da pesquisa de 
produtos naturais um campo fértil em opções de moléculas com diferentes atividades 
biológicas. A relevância da pesquisa de produtos naturais proporciona a descoberta de 
novos fármacos e o estudo de substâncias, que possam agir sobre diferentes espécies 
oxidantes geradas no organismo humano, torna-se de grande importância (HAKIME-
SILVA et al., 2013).

O interesse na produção e no consumo de cogumelos está aumentando devido 
à sua atividade nutricional e terapêutica que está diretamente relacionada aos seus 
compostos biologicamente ativos.

Para ampliar esse entendimento realizou-se uma breve revisão da literatura 
sobre A. brasiliensis e seus compostos bioativos, com base nos últimos oito anos 
de publicação. Para essa busca utilizou-se livros, a base de periódicos da CAPES/
MEDLINE e estudos como monografias, dissertações e teses publicados no site 
Domínio Público.

2 | 	PROPRIEDADES BIOLÓGICAS DO Agaricus brasiliensis

O cogumelo Agaricus brasiliensis é originário de Piedade interior do Estado de 
São Paulo (Brasil), em 1960, já era conhecido. Amostras desse fungo foram enviadas 
ao Japão, em 1965, para estudo no Institute Iwaide. Em 1967, Dr. Heinemann, cientista 
belga, identificou o fungo e o denominou de Agaricus blazei Murill (SANTOS, 2013). 
Posteriormente houve uma nova denominação para essa espécie nativa do Brasil: 
A. brasiliensis. Assim, o nome A. blazei passou a ser conhecido após o nome desse 
cogumelo brasileiro passar a ser conhecido como “Cogumelo do Sol”, cuja denominação 
virou marca registrada e popularizou o cogumelo. Depois, foi denominado como A. 
blazei Murrill sensu Heinemann, = A. brasiliensis Wasser, Diduck, de Amazonas e 
Stamets (WASSER, 2011).

O cogumelo A. brasiliensis tem sido amplamente estudado nas áreas de ciência de 
alimentos, farmacologia, biotecnologia e medicina (LARGETEAU et al., 2011). Na área 
da medicina, vários estudos têm reportado que o A. brasiliensis apresenta atividade 
antibactericida, antioxidante, antidiabética, antiangiogênica e anticancerígena, entre 
outras.

A. brasiliensis é uma notável espécie de cogumelo conhecida por seu valor 
nutricional e medicinal, devido especialmente aos polissacarídeos, exopolissacarídeos, 
ergosterol, dentre outras moléculas encontradas nos cogumelos; é atualmente uma 
das espécies de cogumelos mais cultivadas e altamente valorizadas no mercado 
mundial (DIAS, 2010; DALLA SANTA et al., 2012; SOVRANI et al., 2017)

O A. brasiliensis possui moléculas com atividades antimutagênica, antiviral, 
antialérgica, antitumoral, imunomoduladora e antioxidante, e ainda outras substâncias 
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bioativas como os terpenos, lipídios e fenóis que foram identificados e caracterizados 
evidenciando as propriedades medicinais dos basidiomicetos. Os efeitos dessas 
substâncias incluem a ativação do sistema imunológico que modulam e melhoram a 
resposta imune (SOARES et al., 2013).

2.1	Efeito hipocolesterolêmico

Muitos estudos dentro da área médica mostraram resultados positivos da 
utilização desse cogumelo no combate a patógenos humanos, e também na ativação 
do sistema imunológico e na melhora de problemas de saúde como o colesterol, a asma 
e a úlcera. Possuem ação antifúngica, antibacteriana, anti-inflamatória, antialérgica 
e hepatoprotetora além da prevenção de certas doenças, como a hipertensão, 
hipercolesterolemia e hiperlipidemia (LIM e YIM, 2012; GĄSECKA et al., 2016; SUN et 
al., 2017).

Além de seu valor nutricional, os cogumelos são amplas fontes de uma série de 
produtos naturais úteis. De fato, vários compostos, incluindo terpenoides, esteroides, 
fenóis, alcaloides e nucleotídeos, que tenham sido identificados e isolados a partir 
do micélio ou do corpo de frutificação de cogumelos, mostraram que têm efeitos 
biológicos promissores na prevenção de uma série de doenças predominantes em 
países ocidentais desenvolvidos, como hipertensão, hipercolesterolemia, diabetes e 
câncer (PAPASPYRIDI et al., 2011).

O consumo regular de beta-glucanas está relacionado à atenuação da resposta 
glicêmica e insulínica pós-prandial. Esse polissacarídeo exerce efeito na degradação 
do amido e do carboidrato disponível e, consequentemente, sobre o índice glicêmico 
dos alimentos ingeridos. Assim, recomenda-se a ingestão de beta-glucana com o 
objetivo de modular a glicemia e a necessidade de insulina (CÓRDOVA et al., 2012).

2.2	Efeito antidiabético

Beta-glucanas e oligossacarídeos de A. blazei Murill apresentaram efeitos 
antidiabéticos, sendo que os oligossacarídeos apresentam duas vezes mais atividade 
anti-diabética que os β-glucanas (ZHU et al., 2015)

Diversos relatos descrevem que as propriedades fisiológicas podem ser 
influenciadas por cogumelos, tais como a imunoproteção, a manutenção de homeostase, 
a regulação do biorritmo, a prevenção de doenças coronárias e cancerígenas. Relata-se 
também que cogumelos produzem substâncias efetivas para a redução do colesterol e 
da pressão sanguínea, além de substâncias com ação antitrombótica e hipoglicêmica 
(YIM et al., 2012).

2.3	Atividade antioxidante

Uma definição ampla para o termo antioxidante é: “uma substância que, quando 
presente em baixas concentrações, comparada ao substrato oxidável (que inclui 
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várias substâncias encontradas em tecidos vivos, abrangendo proteínas, lipídeos, 
carboidratos e ácidos nucleicos), impede ou previne, significativamente, a oxidação 
desse substrato”. Assim, por definição, a atividade antioxidante é a capacidade de um 
composto inibir a degradação oxidativa (DEL RÉ e JORGE, 2012).

Biologicamente, antioxidantes podem ser definidos como compostos que 
protegem os sistemas biológicos contra os efeitos deletérios dos processos ou das 
reações que levam à oxidação de macromoléculas ou estruturas celulares; assim os 
antioxidantes podem reduzir a incidência de diversas doenças (MOURÃO et al., 2011). 
Além de agir como sequestradores de radicais e quelantes de metais, antioxidantes 
fenólicos funcionam tanto na etapa de iniciação como na propagação do processo 
oxidativo.

Os compostos fenólicos são substâncias antioxidantes, que atuam na proteção 
dos sistemas biológicos contra os defeitos degradantes dos processos e das reações 
que causam oxidação das moléculas ou estruturas celulares. Os radicais livres são 
caracterizados por moléculas que apresentam um elétron isolado, livre para ligar a 
outro (ALVES et al., 2010). 

Carvaja et al. (2012) reportam estudos sobre corpos de frutificação de A. 
brasiliensis em diferentes estágios de maturidade, frente a sistemas oxidativos, como 
o método de inibição da peroxidação lipídica com ácido linoleico e caroteno, bem como 
avaliação antioxidante frente ao DPPH, habilidade de quelação de íon ferroso. Relatam 
que num desses estudos foi obtido um índice EC50 de 3,0 mg.mL-1 no ensaio com 
DPPH, e poder sequestrante de 90% para o extrato de A. brasiliensis na concentração 
de 6,0 mg.mL-1. 

3 | 	COMPOSTOS BIOATIVOS

Segundo Dalla Santa et al. (2010), a potente atividade biológica atribuída ao A. 
brasiliensis se deve aos seus compostos bioativos. A maior parte dos componentes 
presentes e também os mais pesquisados são os polissacarídeos. Outros compostos, 
como, lectinas, esteróis e ergosterol, vêm sendo pesquisados e têm demonstrado 
que em conjunto com os polissacarídeos, exercem ação fisiológica em diferentes 
metabolismos no organismo. Esse cogumelo é muito utilizado para prevenir câncer, e 
como coadjuvante para pacientes em tratamentos contra câncer, como quimioterapia 
ou radioterapia (MOKOCHINSKI et al., 2015; OLIVEIRA et al., 2018).

3.1	Ergosterol

Estruturalmente, colesterol e ergosterol são muito similares, sendo que algumas 
características de ambos são essenciais para suas atividades em membranas celulares: 
o grupamento 3β-OH e a ausência de grupamentos metil nas posições C-4 e C-14 são 
obrigatórios para o crescimento celular. O ergosterol apresenta cadeia insaturada e o 
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colesterol cadeia saturada (SUETH-SANTIAGO et al., 2015). 
O ergosterol (pró-vitamina D2), presente nos vegetais e fungos, é convertido 

em ergocalciferol (vitamina D2) sob ação de raios ultravioletas (reação de fotólise), 
que promove uma reestruturação intramolecular caracterizada por abertura do anel 
β entre os carbonos 9 e 10, formação de uma dupla ligação entre os carbonos 10 
e 19 e hidrogenação do carbono 9. Sob condições naturais, esta conversão ocorre 
em folhas mortas e também no processo de fenação; mostra-se mais eficaz quando 
realizada sob o sol do que dentro de celeiros ou por desidratação artificial. A irradiação 
ultravioleta em alimentos que contenham ergosterol é empregada para aumentar os 
valores de vitamina D (PEIXOTO et al., 2012).

O ergosterol é um componente da membrana celular de fungos, cuja determinação 
quantitativa representa mais um parâmetro útil na averiguação do crescimento 
fúngico. A comprovação de importantes efeitos farmacológicos do ergosterol fúngico 
sobre o sistema imunológico, função renal e sistema cardiovascular têm incentivado 
pesquisadores a desenvolverem metodologias adequadas para sua extração e análise 
(WALKER, 2012).

Esse esterol presente na fração lipídica da membrana celular de diversos 
cogumelos é um precursor de ergocalciferol, que possui comprovada ação 
antiangiogênica. A extração, isolamento e testes com o ergosterol, a partir do corpo 
frutífero de A. brasiliensis, possibilitaram demonstrar sua atividade antitumoral. O 
ergosterol preveniu a neovascularização induzida por células do carcinoma Lewis 
Loung e consequente inibição da angiogênese (DALLA SANTA et al., 2012).

3.2	Polissacarídeos

O A. brasiliensis é, dentre os cogumelos medicinais pesquisados, um dos 
que possuem a maior concentração de polissacarídeos; e ainda, o maior grupo de 
substâncias ativas presentes são os polissacarídeos ou proteoglicanas. Essas 
moléculas podem ser isoladas do corpo frutífero, do micélio e do meio de cultivo 
filtrado, sendo que existem vários tipos de polissacarídeos, a maioria com potente 
atividade antitumoral (DALLA SANTA et al., 2010; DALLA SANTA et al. 2012). 

Esses polissacarídeos possuem atividades imunomoduladora, antitumoral e 
anti-infecções têm sido estudadas e utilizadas na prática. A maioria das β-glucanas 
com atividade biológica é derivada de fungos, particularmente as leveduras e essas 
substâncias são denominadas de modificadores da resposta biológica, pois interagem 
e modificam a resposta imunológica (biorregulação) do hospedeiro, controlam a 
homeostase, regula o biorritmo, prevenindo várias doenças. A atividade antitumoral 
pode estar associada aos polissacarídeos existentes na parede celular do corpo de 
frutificação (fruto), esses compostos podem estimular a formação de anticorpos que 
inibem o crescimento de tumores (LI et al., 2013).
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3.3	Beta-Glucanas

As β-glucanas dos fungos são polissacarídeos com função estrutural na parede 
celular do micélio, das frutificações, ou também podem ser exo-polissacarídeos. Suas 
estruturas são altamente ordenadas, formadas por resíduos de açúcares D-glucose 
(anéis do tipo β-D-glucopiranose), e diferenciam-se pelo tipo de ligações entre as 
unidades desses açúcares da cadeia principal e por possuírem ramificações (unidade 
glucosila) conectadas a essa cadeia, com elevado peso molecular (PM), características 
que lhes conferem estruturas específicas e ações biológicas distintas, sendo, portanto, 
a característica estrutural um fator fundamental para a atividade das β-D-glucanas no 
sistema imunológico (ZHOU et al., 2015).

Várias espécies de cogumelos têm sido estudadas por séculos, principalmente 
pela medicina chinesa que enaltece seus efeitos terapêuticos. A partir desses estudos, 
investigações começaram a ser realizadas, e as β-glucanas começaram a ser 
pesquisadas. Essas moléculas são modificadoras da resposta biológica, em relação 
ao sistema imunológico, com a possibilidade de propiciar efeitos conhecidos como 
anticancerígenos (NITSCHKE et al., 2011). 

A maioria dos estudos sobre o efeito antitumoral do A. blazei se concentra nos 
polissacarídeos, sendo as beta-glucanas um dos principais compostos antitumorais 
(FERNANDES et al., 2011).

4 | 	CONCLUSÃO

A partir desse breve levantamento de literatura pertinente sobre A. brasiliensis 
pode-se observar que esse cogumelo apresenta propriedades biológicas, estas com 
efeitos antioxidante, hipocolesterolêmico e antidiabético. Suas principais moléculas 
biotivas reportadas na literatura são as beta-glucanas, ergosterol e polissacarídeos. 
Assim, por meio dessa revisão podem-se ampliar os estudos sobre o uso do Cogumelo 
do Sol com benefícios para a saúde humana.
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