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APRESENTAÇÃO
A presente obra ‘’Nutrição, Análise e Controle de Qualidade de Alimentos’’ publicada 

no formato e-book, traduz, em certa medida, o olhar multidisciplinar e intersetorial da 
nutrição. O volume abordará de forma categorizada e interdisciplinar trabalhos, pesquisas, 
relatos de casos e revisões que transitam nos diversos caminhos da nutrição e saúde. 
O principal objetivo foi apresentar de forma categorizada e clara estudos desenvolvidos 
em diversas instituições de ensino e pesquisa do país em dois volumes. Em todos esses 
trabalhos a linha condutora foi o aspecto relacionado à avaliação antropométrica da 
população brasileira; padrões alimentares; vivências e percepções da gestação; avaliações 
físico-químicas e sensoriais de alimentos, determinação e caracterização de compostos 
bioativos; desenvolvimento de novos produtos alimentícios e áreas correlatas.

Temas diversos e interessantes são, deste modo, discutidos neste e-book com a 
proposta de fundamentar o conhecimento de acadêmicos, mestres e todos aqueles que de 
alguma forma se interessam pela nutrição, saúde e seus aspectos. A nutrição é uma ciência 
relativamente nova, mas a dimensão de sua importância se traduz na amplitude de áreas 
com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico que demonstre com dados 
substanciais de regiões específicas do país é muito relevante, assim como abordar temas 
atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra ‘’Nutrição, Análise e Controle 
de Qualidade de Alimentos’’ se constitui em uma interessante ferramenta para que o leitor, 
seja ele um profissional, estudante ou apenas um interessado pelo campo das ciências da 
nutrição, tenha acesso a um panorama do que tem sido construído na área em nosso país.

Uma ótima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: Introdução: A dieta vegana é aquela 
em que o indivíduo exclui alimentos de origem 
animal, por completo, de sua rotina alimentar e 
aqueles que foram testados em animais e que 

contenham algum derivado ou subproduto de 
origem animal. Pelo fato dos produtos animais 
conterem nutrientes específicos, o adepto a 
dieta vegana pode ter a deficiência de alguns 
nutrientes, como proteínas, ômega-3, ácidos 
graxos saturados de cadeia longa, vitamina B12, 
zinco e possivelmente uma baixa ingestão de 
cálcio. Sabe-se que um dos maiores problemas 
relacionados à dieta vegana é a ingestão 
da quantidade necessária de proteínas de 
acordo com a recomendação individual. Os 
cogumelos apresentam um bom perfil de macro 
e micronutrientes para complementar uma 
dieta vegana. Neste estudo foram analisados 
suas concentrações proteicas e suas variantes. 
Objetivo: Avaliar os teores proteicos de 
cada espécie de cogumelos selecionados 
e as variáveis envolvidas na sua produção. 
Metodologia: Buscou-se analisar na literatura 
utilizando a plataforma de pesquisa PUB MED, 
utilizando as palavras chave (Agaricus bisporus, 
Lentinula edodes, Pleurotus ostreatus, protein 
e composition), foram excluindos todos os 
trabalhos que não abordavam uma das três 
espécies de cogumelos, ou que as análises 
não foram realizadas pelo método Kjeldahl, que 
a unidade de medida não foi avaliada em peso 
seco e cogumelos que não são comercializados 
no Brasil. Conclusão: Existe certa variedade 
nos teores de proteína entre os cogumelos 
estudados, sendo que essa variedade pode 
estar relacionada a alguns fatores como espécie, 
irradiação gama, estágio de maturação, formas 
de cocção, armazenamento e de cultivo.
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INTRODUÇÃO
A adoção da dieta vegana é um padrão de comportamento que está em constante 

crescimento que consiste na exclusão de todo produto de origem animal, carnes, aves, 
peixes, produtos lácteos e ovos ou que foram até mesmo testados em animais. Devido a 
esta grande restrição há uma compensação no consumo de cereais, grãos, vegetais, frutas 
e oleaginosas. Juntamente com as diferenças na ingestão de alimentos de origem animal, 
esse tipo de dieta resulta em uma ingestão diferenciada de diversos nutrientes quando 
analisada de forma geral (KEY; APPLEBY; ROSELL, 2006).

A pesquisa do IBOPE Inteligência mostrou o crescimento rápido no interesse por 
produtos veganos (ou seja, livres de qualquer ingrediente de origem animal) na população 
em geral: mais da metade dos entrevistados (55%) declara que consumiria mais produtos 
veganos se estivessem melhor indicados na embalagem ou se tivessem o mesmo preço 
que os produtos que estão acostumados a consumir (60%). Nas capitais, esta porcentagem 
sobe para 65% (SOCIEDADE VEGETRIANA BRASILEIRA 2018).

A recomendação proteica segundo a RDA/89 é de 0,8g/kg/dia ou 10 a 15% do valor 
calórico total (VCT), novas recomendações sugerem que estas quantidades de proteínas 
já não são suficientes para a população de forma geral, sugerindo uma recomendação 
próxima de 1g/kg, estando sujeito a alterações de acordo com as necessidades individuais. 
Um dos ônus da dieta vegana muito discutido é a baixa presença de alimentos fontes de 
proteínas de alto valor biológico, resultando em uma possível perda de massa muscular 
e deficiência do sistema imunológico, podendo vir acompanhado da deficiência de alguns 
micronutrientes como o ferro (PADOVANI et al., 2006).

A dificuldade de obter a quantidade ideal de proteínas pelos adeptos a dieta vegana 
é real e é uma das maiores preocupações dos profissionais da área da saúde quando 
relacionado a este estilo de vida. É muito difícil atingir a ingestão necessária de aminoácidos 
essenciais, já que a proteína de origem animal é uma das melhores fontes desses 
aminoácidos. (REZENDE et al., 2015)and it is recommended thathealth professionals have 
the necessary knowledge of the subject and about possible risks and benefits ofthis type 
of diet. Vegetable protein sources contain lower protein content than animal and presents 
limitingamino acids. Therefore, vegetarians need to consume proteins in larger quantities. 
Objectives: To assesprotein intake and compare it to nutritional needs of vegetarian college 
students of University of Itaúna(MG.

O valor nutricional de uma proteína depende de sua composição em 
aminoácidos e de sua digestibilidade. Se uma proteína obtiver quantidade 
desproporcional de um ou mais aminoácidos, ela pode não ser utilizada 
totalmente, sendo que a quantidade adequada para atender as recomendações 
será maior. As fontes proteicas vegetais contêm proteínas em menor teor do 
que as animais e apresentam aminoácidos limitantes; consequentemente, 
vegetarianos necessitam consumir proteínas em maior quantidade (REZENDE 
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et al., 2015)and it is recommended thathealth professionals have the necessary 
knowledge of the subject and about possible risks and benefits ofthis type 
of diet. Vegetable protein sources contain lower protein content than animal 
and presents limitingamino acids. Therefore, vegetarians need to consume 
proteins in larger quantities. Objectives: To assesprotein intake and compare 
it to nutritional needs of vegetarian college students of University of Itaúna(MG.

Como objetivo para alcançar as necessidades diárias de proteínas, o consumo de 
cogumelos vem se destacando cada vez mais por possuírem um conteúdo importante de 
aminoácidos essenciais. Adicionalmente, os cogumelos são ricos em fibras, pobre em 
gordura e apresentam um valor significante de vitaminas B1, B2, B12, C, D e E, (MATTILA 
et al., 2001). 

Para a maioria dos alimentos o teor de proteína é calculado utilizando-se um 
fator de correção a partir do conteúdo de nitrogênio orgânico presente. O fator 
6,25 assume que as proteínas contêm 16% de nitrogênio e que são totalmente 
digeríveis. Esse fator despreza quantidades de compostos nitrogenados não 
proteicos presentes em alimentos e que são, na grande maioria, insignificantes. 
Os cogumelos, porém, possuem uma significativa quantidade de compostos 
nitrogenados não proteicos, na forma de quitina, em suas paredes celulares e 
tais compostos não são digeríveis. Para não superestimar o conteúdo proteico 
de cogumelos o fator 4,38 é adotado, pois esse valor assume que apenas 
70% dos compostos nitrogenados existentes no cogumelo sejam digeríveis 
pelo organismo humano (0,70*6,25=4,38). Esse fator recomendado pode não 
representar o valor correto para proteína em cogumelos, já que pode haver 
diferenças entre espécies para o teor de quitina, amônia e outros compostos 
nitrogenados não proteicos (PRADO ZANES FURLANI; HELENA TEIXEIRA 
GODOY, 2004).

Vários estudos também demonstraram a diferença da composição nutricional de 
cogumelos com relação ao tipo de solo e sua qualidade, o quanto este aspecto pode 
influenciar no valor biológico (JIN et al., 2018) . Turlo e colaboradores (2010) mostrou 
em um dos seus trabalhos que o cultivo de cogumelos em substratos enriquecidos com 
selênio, resultam em cogumelos enriquecidos com este mineral, aprimorando a capacidade 
antioxidante do produto final (TURŁO; GUTKOWSKA; HEROLD, 2010). 

Sendo assim, este presente estudo tem como objetivo avaliar o teor proteico de 
diferentes espécies de cogumelos em diferentes estudos e as variáveis relacionadas 
ao cultivo, sendo os cogumelos abordados nesse estudo o Agaricus bisporus, Lentinula 
edodes e Pleurotus ostreatus, popularmente conhecidos como Champignon, Shiitake e 
Cogumelo ostra respectivamente.

METODOLOGIA
Este estudo trata-se de uma revisão de literatura. A pesquisa foi realizada na base 

de dados do PubMed. A busca foi realizada no dia 13 de outubro de 2018 e inclusos 
estudos publicados até esta data, pelo cruzamento das palavras-chave (Agaricus bisporus, 
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Lentinula edodes, Pleurotus ostreatus, protein e composition) com operador booleano 
“AND”, as referências dos artigos também foram avaliadas para possíveis estudos que não 
foram encontrados na pesquisa. Deportou-se todos os estudos para o programa Mendeley 
Desktop (versão 1.17.11) para organizar as referências e remover as duplicatas. Após a 
importação das referências, analisou-se os estudos que combinavam com os critérios de 
elegibilidade que são as espécies de cogumelos (Agaricus bisporus, Lentinula edodes, 
Pleurotus ostreatus), análises realizadas pelo método Kjeldahl e que tenha a unidade de 
medida o peso seco.

 O método utilizado para quantificação proteica nos estudos tratados é o método 
de Kjeldahl, que consiste na obtenção do valor proteico por meio da multiplicação da 
porcentagem de nitrogênio presente na matéria seca por 6,25 ou 4,3. O método de nitrogênio 
Kjeldahl é frequentemente usado por ser aceito como um método simples, econômico 
e preciso. Entretanto, vários autores contestaram o valor de conversão de 6,25. O novo 
valor de conversão obtido por esses autores, que utilizaram aminogramas para calcular a 
porcentagem de nitrogênio nas proteínas de plantas selvagens, são sempre menores que 
6,25. Baseado em valores combinados o principal fator de correção encontrado foi 4,3, 
sendo esse o fator de conversão utilizado nos estudos presentes (CONKLIN-BRITTAIN 
et al., 1999). Foi confeccionado um fluxograma utilizando de base o modelo PRISMA 
(LIBERATI et al., 2009).

RESULTADOS
As buscas identificaram um total de 66 estudos na base de dados. Demonstrando-se 

no fluxograma o processo de identificação e seleção de estudos.
Dos estudos identificados, seis foram excluídos por serem duplicatas. Cinquenta 

foram completamente avaliados pelos critérios de elegibilidade. Seguida revisão completa 
dos estudos, cinco foram excluídos por não serem possíveis de acessar, sete possuíam 
somente o resumo publicado seguido a análise completa dos textos, e vinte três não se 
enquadravam nos critérios de inclusão.

Dentre os vinte estudos inclusos, foram separados os estudos em que era possível 
fazer uma comparação quantitativa entre eles, sendo dois estudos sobre o Agaricus 
bisporus, quatro sobre o Lentinula edodes e sete sobre o Pleurotus ostreatus. Os demais 
estudos foram citados por estarem de acordo com os critérios de inclusão, porém não 
possuem medidas quantitativas para comparação.
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DISCUSSÃO
Esse estudo demonstra que os cogumelos analisados apresentaram grandes 

variedades na concentração de proteína crua nos diferentes estudos (Tabela 1), mesmo 
quando comparou-se estudos diferentes com a mesma espécie que usaram a mesma 
metodologia de análise (LANDI et al., 2017; RONCERO-RAMOS et al., 2017)commonly 
known as Pioppino, is a popular edible mushroom, known in the Campania Region (Italy.

Espéciede Cogumelo Autor Ano Teor proteico (g/100g)

Agaricus bisporus Liu, Ying 2014 26,27 ± 0,36

Agaricus bisporus Roncero-Ramos 2017 24,64 ± 0,17

Lentinula edodes Cohen, N. 2014 18,50 ± 0,16

Lentinula edodes Gaitán-Hernández 2006 17,19 ± 0,30

Lentinula edodes Guo, F. 2003 21,70 ± 0,05

Lentinula edodes Roncero-Ramos 2017 16,82 ± 0,36

Lentinula edodes Gaitán-Hernández 2014 14,40 ± 0,00

Pleurotusostreatus Ajayi 2015 20,28 ± 0,05

Pleurotus ostreatus Cohen, N. 2014 33,50 ± 0,22

Pleurotus ostreatus Jin, Zhiqiang 2018 18,35 ± 0,52
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Pleurotus ostreatus Koutrotsios, Georgios 2014 15,20 ± 0,40

Pleurotus ostreatus Obodai, Mary 2014 28,40 ± 0,86

Pleurotus ostreatus Roncero-Ramos 2017 12,55 ± 0.24

Pleurotus ostreatus Tolera, Kumela D 2017 28.85 ± 0.04

Tabela 1. Teor proteico dos cogumelos

Valores representadas em média e desvio padrão.

O Agaricus bisporus após ser processado e armazenado por um período de 6 meses, 
apresenta importantes diferenças no teor proteico em base seca quando comparamos as 
diferentes formas de armazenamento. Liu Ying e colaboradores (2014) avaliaram três 
formas de armazenamento, sendo eles congelado, enlatado e em salmoura, apresentando 
respectivamente os valores de 24.35% ± 0.21, 22.26% ± 0.19 e 16.54% ± 0.27 (p < 0,05) de 
proteínas. Sendo assim, o armazenamento na forma congelada se mantém o mais próximo 
do teor proteico do cogumelo fresco (26.27% ± 0.36), garantindo uma maior preservação 
da porção proteica do Agaricus bisporus.

Em relação a cocção, os teores de proteína normalmente diminuem, sendo que a 
cocção por imersão em óleo quente apresenta as maiores perdas no teor proteico, sendo 
a diminuição no Agaricus bisporus de 24.64% ± 0.17 para 15.27% ± 0.14, no Lentinula 
edodes de 16.82% ± 0.36 para 5.90% ± 0.08 e no Pleurotus ostreatus de 12.55% ± 0.24 
para 5.96% ± 0.10 (p < 0,05) (RONCERO-RAMOS et al., 2017).

No que se refere a irradiação gama, que tem como principal objetivo a conservação 
dos alimentos, um estudo avaliou e demonstrou um aumento no teor proteico em relação 
ao grupo controle (de 26,1% para 27,5%), porém, outro estudo demonstra que não houve 
alterações no teor proteico após o tratamento com irradiação gama (ANDRADE et al., 2014; 
MODA, 2008).

Segundo Dikeman et.al. (2005) o estágio de maturação não altera de maneira 
consistente entre as cepas, visto que a concentração proteica em base seca aumentou 
ligeiramente nos Agaricus bisporus, sendo que no Champignon aumentou de 37,4 % para 
37,5% e no Portobello de 37,4% para 39,1%, ambos frescos sem serem submetidos a 
nenhum tipo de cocção.

Quanto a forma de cultivo, um estudo comparou diferentes misturas de substratos 
e seus efeitos sob o teor proteico do Pleurotus ostreatus em base seca, quando cultivado 
em casca de noz, serragem de faia ou espiga de milho o teor proteico varia entre 1 a 3% do 
peso seco, porém quando cultivado em bagaço de uva e lixo de descaroçador de algodão, 
produtos de oliva moídos ou agulha de pinheiro o teor proteico varia entre 10 a 17% do 
peso seco, sendo o 17% encontrado no bagaço de uva e lixo de descaroçador de algodão 
(KOUTROTSIOS et al., 2014).
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Portanto, pode-se perceber que diversas são as variáveis envolvidas na composição 
nutricional final dos cogumelos. É importante salientar que as análises apresentadas nesse 
estudo são baseadas em relação ao peso seco dos cogumelos, isto é, os mesmos não 
possuem as mesmas concentrações de proteínas quando avaliados in natura, visto que os 
cogumelos frescos são ricos em agua, chegando a apresentar umidade inicial de 85 a 95% 
em base úmida e quando desidratados apresentam de 5 a 20% em base úmida (SAMPAIO; 
DE QUEIROZ, 2006).

Como exemplo no estudo de Helm e colaboradores (2009), que apresenta duas 
amostras do Pleurotus ostreatus, sendo uma em base seca e outra em base úmida, com 
valores de 37,51% e 3,8% respectivamente, esse mesmo estudo apresenta também 
amostras do Agaricus brasiliensis sendo encontrado valores de 38,91% e 5,17% em bases 
secas e úmidas respectivamente (HELM; CORADIN; KESTRING, 2009).

CONCLUSÃO
Podemos concluir com o estudo que existe certa variedade nos teores de proteína 

entre os cogumelos estudados, sendo que essa variedade pode estar relacionada a 
alguns fatores como espécie, irradiação gama, estágio de maturação, formas de cocção, 
armazenamento e de cultivo. Sendo assim, apesar de uma das variações nos valores de 
teor proteico ser devido a espécie do cogumelo, é importante avaliar principalmente a 
maneira de cultivo do mesmo, pois a maneira de cultivo é a variável que apresentou uma 
maior amplitude de teores proteicos entre as amostras nos estudos. Portanto, ao escolher 
um bom substrato de cultivo é recomendado para se atingir maiores teores proteicos.

O cogumelo Agaricus bisporus, mostrou-se melhor quando a relação é teor de 
proteínas por 100g. Evitar cocção em óleos quentes é uma forma de não reduzir ainda 
mais os teores de proteínas. O cogumelo Lentinula edodes é a espécie que possui o menor 
benefício e maiores perdas em cocção. O principal agente responsável pela variação 
encontrada nos estudos foi o substrato utilizado durante o cultivo. Sendo que Koutrotsios e 
colaboradores (2014) demonstraram que as maiores variações nos valores de teor proteico 
foram encontradas nos cultivos em bagaço de uva e lixo de descaroçador de algodão, 
chegando a uma variação de 17% quando comparado a outros métodos de cultivo. 

Mais estudos são necessários também para avaliar os teores de proteínas após 
processos de desidratação desses cogumelos, visto que possivelmente aumentaria a 
concentração proteica em uma amostra do mesmo peso e poderia ser uma estratégia da 
indústria alimentícia para inserir esses alimentos como boa fonte proteica.
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