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APRESENTAÇÃO

No século XX, a evolução da agricultura alcançou um de seus patamares mais 
importantes. Basicamente, impulsionada por um conjunto de medidas e promoção 
de técnicas baseado na introdução de melhorias genéticas nas plantas e na evolução 
dos aparatos de produção agrícola. O setor agrícola brasileiro, tendo em vista sua 
área territorial, atua como fonte ainda mais importante de alimentos, e deverá ser 
necessário um substancial aumento de produtividade a níveis bem maiores que os 
atuais para atender à crescente demanda da população por produtos agrícolas.  

Contudo, o desenvolvimento do setor é fortemente acompanhado pela evolução 
das pesquisas em ciências agrárias no Brasil, desta forma, para que tal objetivo 
seja atingido, há imensa necessidade de incrementar as pesquisas nesta grande 
área. O desenvolvimento das ciências agrárias é indispensável também, vista o 
seu impacto na preservação das condições de vida no planeta. Ênfase então, deve 
ser dada a uma agricultura e pecuária sustentável, onde a alta produtividade seja 
alcançada, com o mínimo de perturbação ao ambiente, por meio de pesquisas mais 
definidas e integradas a novas tecnologias que são incorporadas.

Mediante a primordial importância do setor agrícola brasileiro para a economia 
do país e pela sua influência na sociedade atual, é com grande satisfação que 
apresentamos a obra “Impacto, Excelência e Produtividade das Ciências Agrárias 
no Brasil”, estruturada em dois volumes, que permitirão ao leitor conhecer avanços 
científicos das pesquisas desta grande área.

Raissa Rachel Salustriano da Silva-Matos
Hosana Aguiar Freitas de Andrade

Kleber Veras Cordeiro
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RESUMO: Os cogumelos tem atraído 
à atenção devido a suas propriedades 
nutricionais, principalmente o teor de proteínas 
e minerais, como o potássio. O objetivo desse 
trabalho foi avaliar a composição centesimal, 
a digestibilidade proteica e o teor de sódio e 
potássio em farinhas de dois tipos de cogumelos 
(Agaricus bisporus e Pleorotus ssp). As farinhas 
dos cogumelos A. bisporus e Pleorotus ssp., 
apresentaram 29,33% e 31,66% de proteínas, 
60,23% e 59,44% de carboidratos e 1,23% e 
1,16% de lipídios, respectivamente. O teor de 

sódio foi de 2,75ppm e 1,35ppm e de potássio 
95,40ppm e 90,90ppm para as farinhas de A. 
bisporus e Pleorotus ssp., respectivamente. 
A digestibilidade proteica encontrada foi 
superior a 86%, classificando as farinhas como 
digestibilidade intermediária. Essa composição 
demonstra que essas farinhas podem ser 
adicionadas em produtos alimentícios pelo 
seu significativo teor proteico e alto índice de 
digestibilidade, o que agregaria valor proteico 
aos produtos desenvolvidos. 
PALAVRAS-CHAVE: Farinha de cogumelo. 
Agaricus bisporus. Pleorotus ssp. Minerais. 
Proteína.

PHYSICOCHEMICAL CHARACTERIZATION 

AND DIGESTIBILITY OF FLOUR OBTAINED 

FROM TWO MUSHROOM VARIETIES

ABSTRACT: Mushrooms are great foods 
because of their nutritional properties, as well 
as vitamins, minerals such as sodium and 
potassium, and their high protein content. 
The objective of this work was to evaluate the 
centesimal composition, the protein digestibility 
and mineral content of flour of two types of 
mushrooms (Agaricus bisporus Pleorotus ssp). 
After the study, it was found that mushroom 
flours (A. bisporus and Pleorotus ssp) have 
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a good amount of protein (29.33% - 31.66% respectively), carbohydrates (60.23% 
- 59.44% respectively), a very small amount of lipids (1.23% - 1.16% respectively). 
Minerals also have a significant amount of sodium 2.75ppm – 1.35ppm respectively 
and potassium 95.40 ppm – 90.90ppm respectively. Protein digestibility presents an 
average of (90% - 86% respectively). This composition demonstrates that these flours 
can be added to food products for their significant protein content and high digestibility 
index, which would add protein value to possible products.
KEYWORDS: Mushroom flour. Agaricus bisporus. Pleorotus ssp. Minerals. Protein.

1 | 	INTRODUÇÃO

Os cogumelos são macrofungos utilizados na alimentação humana desde a 
antiguidade. Cada vez mais os cogumelos têm atraído o interesse de pesquisadores 
devido as suas propriedades nutritivas e medicinais. No Brasil, o consumo de 
cogumelos vem crescendo significativamente, em virtude do valor nutritivo e da 
disponibilidade do mercado, o que torna o produto mais popular e acessível. 
(FURLANI; GODOY, 2007). Além do seu valor nutritivo e seu potencial medicinal, 
o cogumelo é classificado como uma especiaria nobre em pratos culinários. São 
conhecidas aproximadamente duas mil espécies comestíveis e cerca de vinte e 
cinco delas são cultivadas comercialmente. (COUTINHO, 2004 apud FURLANI; 
GODOY, 2007).

Anualmente, são produzidos em torno de 4 milhões de toneladas de cogumelos, 
entre os maiores produtores estão os EUA, França, Alemanha, Holanda, Japão e 
China. (DIAS, 2004 apud TAVEIRA; NOVAES, 2007). Na América Latina, entre os 
anos de 1995 e 2001, a produção de cogumelos teve um crescimento de 31%, 
sendo aproximadamente 5% por ano. E mesmo com esse aumento, a América 
Latina tem apenas 1,3% do total de cogumelos cultivados do mundo. Os três 
maiores produtores da região são o México, com 58,6%, Chile com 17,6% e o Brasil 
com 10,6% do cultivo de cogumelos. (MARTONEZ, 2006 apud TAVEIRA; NOVAES, 
2007).

Os cogumelos podem apresentar em sua composição 90% de água, 10 - 40% 
de proteínas, 2 – 8% de lipídios, 3 – 28% de carboidratos, além de alguns minerais 
como potássio e sódio. (MANZI et al., 1999; SADLER, 2003; LULL; WICHERS, 
SAVELKOUL, 2005 apud TAVEIRA; NOVAES, 2007). No Brasil, o cogumelo 
Champignon é o mais consumido. Porém com o aumento da produção, vem 
crescendo a ingesta de outros tipos de cogumelos, devido ao seu valor nutricional. 
(SHIBATA; DEMIANE, 2003 apud TAVEIRA; NOVAES, 2007).

Nesse contexto, o conhecimento da composição de farinhas obtidas de 
alguns cogumelos se torna relevante, logo, o objetivo deste estudo foi analisar a 
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composição centesimal da farinha de cogumelos, comparando o Agaricus bisporus 
com Pleorotus ssp, a fim de identificar suas potencialidades de aplicações em 
produtos alimentícios, o que irá contribuir para o aumento do consumo desses 
alimentos e, consequentemente, agregar valor a esse produto.

2 | 	MATERIAIS E MÉTODOS

2.1	Obtenção e preparo das amostras

Foram utilizadas duas espécies de cogumelos comestíveis orgânicos: Agaricus 
bisporus e Pleorotus ssp. adquiridos na Feira dos Agricultores, na cidade de Porto 
Alegre/RS. Os cogumelos foram transportados em recipiente com controle de 
temperatura até o laboratório de Ensaios de Alimentos da Unisinos. 

O preparo das amostras iniciou com a higienização com água e remoção do 
excesso de umidade. Após, os cogumelos foram fatiados e levados para secagem 
em estufa da marca FANEM/ORION, em temperatura de 70 °C, até peso constante, 
posteriormente transformados em pó por trituração em liquidificador doméstico da 
marca Philco, sendo acondicionados hermeticamente em sacos plásticos, mantidos 
em temperatura ambiente até a realização das análises. 

2.2	Determinação de proteína bruta

O teor de proteína bruta das amostras (proteína total) foi analisado segundo o 
método de Kjeldhal (SAKUMA et al., 2008), o qual se fundamenta na digestão ácida 
do alimento em presença de catalisadores e por ação do calor; formação de amônia 
seguida de destilação e após titulação com solução padrão. 

Pesou-se 1 g de amostra em papel filtro sem cinzas. Após as amostras 
foram transferidas para o tubo digestor do equipamento, acrescentou-se 7 g de 
catalisador, 15 mL de H2SO4 P.A. e 10 gotas de antiespumante (50%), levou-se 
à aquecimento à 420 °C por 45 minutos. Após a digestão, resfriou-se o conjunto 
de tubos, seguindo para a unidade de destilação, com adição de 70 mL de NaOH 
e 50 mL de H2O, durante 8 minutos. Em seguida, o material digerido foi colocado 
em erlenmeyer, contendo 25 mL de ácido bórico (4 %) e 0,2 mL da mistura de 
indicadores (vermelho de metila 0,2 % e azul de metileno 0,2 % na proporção 2:1). 
Posteriormente titulou-se cada destilado com H2SO4 0,1999 N. Os resultados foram 
expressos em percentual (%)
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2.3 Determinação da digestibilidade proteica in vitro

Determinou-se a digestibilidade proteica conforme metodologia da Portaria 108 
(BRASIL, 1991), com analise das amostras em triplicata. Pesou-se 1 g da amostra 
desengordurada (SAKUMA et al., 2008). Foram adicionados em cada erlenmeyer 
com tampa, 150 mL de solução de pepsina 0,2 % em HCL 0,075 N, previamente 
aquecidos a 45 °C. As amostras foram incubadas por 16 horas a 45°C em um 
banho-maria com agitação constante.

Transcorrido esse tempo, o conjunto foi submetido à fi ltração à vácuo, lavando-
se o resíduo com três porções de água a 45–50°C e após com duas porções de 
acetona. Logo após, transferiu-se o resíduo sólido para o tubo de digestão, para 
análise de quantifi cação da proteína do resíduo, conforme metodologia descrita 
para análise de proteína bruta.

Para a quantifi cação e índice da proteína digestível, foi utilizada a equação 1. 
Os resultados foram expressos em %:

 (1)

2.4 Teor de lipídios

A determinação de lipídios foi realizada com extração com o solvente éter 
de petróleo. (SAKUMA et al., 2008). Pesou-se a amostra em cadinhos com peso 
conhecido, essas foram embrulhadas em papel e colocadas no extrator de gordura, 
foram acrescentados 150mL do solvente, o extrator foi ligado à 40°C, até ebulição, 
reduzindo-se então a temperatura para 30°C. Transcorrido o tempo de 2 horas, 
iniciou-se a recuperação do solvente. Após, as amostras foram colocadas em 
estufa por 1 hora, posteriormente, após o resfriamento foi realizada a pesagem. Os 
resultados foram expressos em percentual (%)

2.5 Teor de cinzas

Cinza é resíduo obtido a partir do aquecimento da amostra em temperatura 
próxima a 550°C. (SAKUMA et al., 2008). Inicialmente pesou-se as amostras 
em cadinhos com tampa, após, foi feita uma queima prévia em bico de Bunsen. 
Seguidamente levados a mufl a, á 550°C, por 4 horas, para secagem e incineração 
da matéria orgânica. Após, resfriou-se e o conjunto foi pesado. Os resultados foram 
expresso em percentual (%).
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2.6	Teor de minerais individuais

Após a obtenção das cinzas, adicionou-se 5mL de HCL 50%, além de 4 gotas 
de HNO3 P.A, com o auxílio de um bastão de vidro, homogeneizou-se e transferiu-
se quantitativamente o conteúdo para balão volumétrico de 100mL, ajustando o 
volume com H2O deionizada. Na sequência, realizou-se a leitura em fotômetro de 
chama previamente calibrado. O resultado foi expresso em ppm (SAKUMA et al., 
2008).

2.7	Carboidratos

A quantificação dos carboidratos foi realizada por diferença dos demais 
constituintes: 100 – (proteína + lipídios e + cinzas), expressando o resultado em %.

2.8	Análise Estatística

Os dados foram apresentados como média ± o desvio padrão, utilizando-
se o teste “t” de Student, disponível no software GraphPad InStat versão 3.00. 
As diferenças serão consideradas estatisticamente significativas para o valor de 
p<0,05.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÕES

Conforme apresentado na Tabela 1, os carboidratos estão em maior quantidade, 
seguido da proteína, já os lipídios encontram-se em quantidades baixas, o que já 
era esperado para cogumelos. Na análise de proteína pode-se observar diferença 
significativa ao comparar os dois tipos de cogumelo, sendo o Cogumelo Pleorotus 
ssp que apresentou o maior teor de proteínas (31,66%).

De acordo com Furlani e Godoy (2007) foram obtidos resultados de proteína 
bruta no cogumelo Agaricus bisporus (28,45 ± 7,25), e no Cogumelo Pleorotus 
ssp (22,22 ± 6,37), valores esses, próximos aos encontrados no presente estudo. 
De acordo com Helm, Coradin e Kestring (2009), foram estudadas cinco espécies 
(Agaricus bisporus, Agaricus brasiliensis, Agaricus bisporus portobello, Lentinula 
edodes e Pleorotus ostreatus), encontrando resultados em base seca, entre 26,99% 
a 37,51% para proteína, as cinzas entre 11,11% a 12,01%, lipídios de 1,32% a 2,66% 
e os carboidratos entre 28,57 e 37,21%. Os maiores constituintes encontrados 
também foram carboidratos e a proteína. Pequenas variações na composição 
de cogumelos pode ser resultado do tempo de cultivo, condições de adubação, 
disponibilidade de água e temperatura durante o cultivo desse macrofungo.

O consumo de sódio e potássio em quantidade equilibrada é essencial para 
a manutenção da saúde e prevenção de doenças. Ao se consumir níveis elevados 
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de sódio e níveis abaixo do recomendado de potássio, pode haver um maior risco 
de hipertensão, podendo estar associado a doenças cardiovasculares. As diretrizes 
da OMS orientam que uma pessoa adulta deve consumir menos de 2.000mg de 
sódio (ou 5gr de sal) e pelo menos 3.510mg de potássio. (HÄRTL, 2013). Com base 
nos teores de sódio (2,75ppm e 1,35pp, respectivamente, para Agaricus bisporus e 
Pleorotus ssp) e potássio (95,40ppm e 90,90ppm, respectivamente, para Agaricus 
bisporus e Pleorotus ssp) verificados nesse estudo, pode-se sugerir que as farinhas 
desses cogumelos podem ser indicadas para uma dieta saudável. 

Constituinte Cogumelo Agaricus bisporus Cogumelo Pleorotus ssp

Proteína (%) 29,33 ± 0,85b* 31,66 ± 2,16a

Cinzas (%) 9,20 ± 0,52ª 7,53 ± 0,34ª

Lipídios (%) 1,23 ± 0,21ª 1,16 ± 0,08ª

Carboidrato (%) 60,23 ± 0,30ª 59,44 ± 0,55ª

Sódio (ppm) 2,75 ± 0,35ª 1,35 ± 0,35ª

Potássio (ppm) 95,40 ± 6,36ª 90,90 ± 0,00ª

Tabela 1 – Média da composição centesimal em farinhas de cogumelos Agaricus bisporus e 
Pleorotus ssp

* Médias aritméticas de três repetições ± desvio padrão, seguidas por diferentes letras 
minúsculas sobrescritas na mesma linha, diferem entre si pelo teste-t (p≤0,05).

Fonte: Elaborado pela autora.

3.1	Digestibilidade proteíca in vitro 

De acordo com a classificação da digestibilidade das proteínas apresentada 
pela Food and Agriculture Organization of the United Nations (FAO) e World Health 
Organization (WHO, 1989), estas podem ser consideradas de baixa digestibilidade 
(70% a 85%); de digestibilidade intermediária (86% a 92%); ou ainda de alta 
digestibilidade (93% a 100%). A farinha do cogumelo Agaricus bisporus mostrou 
uma digestibilidade de 90%, e a farinha do cogumelo Pleorotus ssp apresentou 
86% de digestibilidade, não apresentando diferença significativa entre as duas 
espécies. Logo, conforme a classificação, supracitada, a digestibilidade proteica 
destes cogumelos se enquadra como digestibilidade intermediária.

Farinha de cogumelo Digestibilidade (%) **
Agaricus bisporus 90 ± 1,69a*

Pleorotus ssp 86 ± 1,41a

Tabela 2 – Percentual de Digestibilidade proteica em farinhas de cogumelos Agaricus bisporus 
e Pleorotus ssp
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* Médias aritméticas de três repetições ± desvio padrão, seguidas por diferentes letras minúsculas sobrescritas 
na mesma coluna, diferem entre si pelo teste-t (p≤0,05).

Fonte: Elaborado pela autora.

Estudando a digestibilidade de sementes de abóboras, Naves et al. (2010), 
verificaram que as sementes cruas de abóboras apresentam uma digestibilidade 
proteica baixa (45,84%), e as sementes cozidas em Agua em Ebulição, por 10 
minutos, apresentaram uma digestibilidade proteica de 72,48%, demonstrando 
que as farinhas de cogumelo apresentam ainda uma maior digestibilidade proteica, 
quando comparadas a sementes de abóboras. 

4 | 	CONCLUSÃO

Os resultados desse trabalho mostraram que as farinhas de cogumelos 
(Agaricus bisporus e Pleorotus ssp), possuem uma grande quantidade de proteínas 
(29,33% Agaricus bisporus e 31,66% Pleorotus ssp) e carboidratos (60,23% Agaricus 
bisporus e 59,44% Pleorotus ssp), e baixos teores de lipídios. O potássio é o 
mineral encontrado em maior quantidade (95,40ppm Agaricus bisporus e 90,90ppm 
Pleorotus ssp), além de conter baixo teor de sódio. Sendo assim, considera-se um 
alimento saudável e rico nutricionalmente. Essa composição, possibilita a aplicação 
dessas farinhas como matéria-prima no desenvolvimento de alguns produtos, como 
barrinhas de cereais, pães e hambúrgueres. Sugere-se, para trabalhos futuros, que 
testes sejam feitos avaliando a aplicação dessas farinhas no desenvolvimento de 
produtos, avaliando as propriedades sensoriais dos produtos realizados. 
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