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Resumo

O Agaricus blazei (Cogumelo do Sol) é um cogumelo de alto valor nutricional que possui atividades
antimutagénicas, bactericidas, antitumorais, estimulantes das atividades imunolégicas humanas e antioxidantes
0 que o torna um excelente candidato ao desenvolvimento de novos produtos.

Obijetivo: Desenvolver a receita de um pdo de queijo enriquecido com Agaricus blazei, que apresente
satisfatdrias caracteristicas organolépticas e consiga preservar as atividades antioxidantes do cogumelo.
Metodologia: Criou-se uma receita padréo de pao de queijo e adicionou-se farinha de cogumelo Agaricus blazei
em duas amostras contendo gramaturas diferentes de cogumelo (10g e 15g). A atividade antioxidante das
amostras do pdo de queijo foi determinada pelo método do 2,2-Diphenyl-1-picryl-hidrazil-DPPH. Para
avaliacdo da analise sensorial foi utilizada uma escala estruturada de 7 pontos. Para avaliagéo da intencédo de
compra foi utilizada uma escala néo estruturada de 5 pontos.

Resultados: As duas amostras apresentaram atividade antioxidante (AA), P&o de queijo 10g assado (58,1%),
Pao de queijo 159 assado (85,8%). Por ter um sabor e odor agradaveis e boa atividade antioxidante escolheu-
se a gramatura de 15g para a analise sensorial. O pdo de queijo apresentou uma boa aceita¢do, com média
global de 2,66 (+1,37), para caracteristicas sensoriais como sabor 2,66 (+2,22), textura 2,53 (+2,11), odor 2,76
(+1,70), aparéncia 2,88 (+1,57), e uma méedia de intencdo de compra de 3,28 (+1,86).

Conclusdo: O pdo de queijo enriquecido com o cogumelo preservou a atividade antioxidante, alcangou boa
aceitacdo e intencdo de compra, sendo uma possibilidade para a popularizacdo do cogumelo no mercado
brasileiro.
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I.  Introducédo

Os antioxidantes apresentam grande importancia para o ser humano, pois interagem com os radicais
livres estabilizando-os (PEREIRA & RETTORI, 2008).

Os radicais livres sdo espécies quimicas que contém um ou mais elétrons desemparelhados, que lhes
conferem instabilidade, meia vida curta e alta reatividade quimica. A instabilidade dos radicais livres é explicada
por sua alta reatividade quimica. Os radicais livres paream seus elétrons livres com estruturas proximas a sua
formacéo, podendo atacar a membrana plasmaética das células (CLARKE,2009).

Nos alimentos e nas gorduras, existem antioxidantes em sua forma natural ou intencional, objetivando o
retardo da oxidacdo lipidica, mas mantendo intactas suas caracteristicas sensoriais. O acréscimo e
consequentemente, o consumo dos aditivos sintéticos na prevengdo da oxidacéo lipidica, tem sido alvo de grande
preocupacao no que diz respeito a sua eficacia. Contudo, tém-se motivado a busca de antioxidantes naturais, para
que possam substitui-los de forma total ou parcial. Essa tem sido a razdo de dar maior atencdo a aplicacéo de
antioxidantes naturais em alimentos, por causa dos potenciais efeitos terapéuticos e nutricionais (GAMEZ-MEZA
et al.,1999).

Os antioxidantes mais pesquisados sdo a vitamina E, vitamina C, carotendides e os compostos fenélicos
(DUBOST et al., 2007).
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Os compostos fendlicos parecem ser 0s principais componentes responsaveis pela atividade antioxidante
de extratos de cogumelo (ELMASTAS et al., 2007). De acordo com Tsai et al., (2007), a propriedade antioxidante
do cogumelo Agaricus blazei pode estar associada a sua alta concentracéo de tocoferdis.

Apesar de serem pouco utilizados na alimentagdo brasileira, os cogumelos possuem excelente valor
nutricional, com baixos teores de lipideos e grandes quantidades de carboidratos e de proteinas, apresentando,
também, todos os aminoacidos essenciais (FURLANI e GODOY, 2005; MATTILA et al., 2000). Atualmente sdo
conhecidas cerca de duas mil espécies de cogumelos potencialmente comestiveis, no entanto, somente vinte e
cinco dessas sdo comumente utilizadas na alimentagdo humana (COUTINHO, 2007).

A producéo de nova espécie de cogumelos e a busca de novas técnicas para o cultivo dos mesmos tem
estimulado os produtores brasileiros, uma vez que vém sendo considerados pelos pesquisadores como alimentos
nutracéuticos ou funcionais fisiolégicos. Algumas espécies ja sdo utilizadas em forma de chas ou capsulas, com
a finalidade de prevenir doencas, fator este que também ajudou a acelerar a producao de cogumelos (FURLANI;
GODOY,2005).

O Agaricus blazei tem despertado a atengdo dos pesquisadores, ja que apresenta em sua composicédo
quimica, elevados teores de componentes ativos. E um cogumelo nativo do Brasil que vem sendo cultivado
comercialmente desde o inicio da década de 1990 e a maior producdo encontra-se no estado de Séo Paulo, onde
o cultivo é feito nas épocas de primavera e verdo (BRAGA et al., 1998). Essa espécie popularmente conhecida
como cogumelo-do-sol tem sido amplamente consumida em diferentes partes do mundo em razéo das suas
propriedades medicinais, sendo utilizada como alimento funcional para prevencdo de diversas doengas (DI
PIERO, 2003).

Com base nessas informagbes 0 objetivo desse trabalho foi desenvolver uma nova receita de pédo de
queijo enriquecido com a farinha de cogumelo Agaricus blazei, por ser um produto genuinamente brasileiro, rico
em carboidrato, é também isento de gluten, podendo ser consumido por pessoas com doenca celiaca (JESUS,
1997). E um produto que, segundo Pizzinato (2000), apresenta vantagens de incluir ingredientes de facil aquisicéo
na sua formulacéo, capaz de torna-lo mais nutritivo e com caracteristicas de um alimento funcional, que apresente
além dos nutrientes, compostos bioativos, como substancias antioxidantes. Além disso, sua massa pode ser
congelada satisfazendo a necessidade de consumidores que buscam praticidade.

Il.  Revisdo Da Literatura

Estima-se que o nimero de cogumelos existentes no mundo gira em torno de 140 mil, porém, deste total
apenas 10% (aproximadamente 14.000 espécies) sdo conhecidas (WASSER, 2002).

O reino dos fungos, com mais de um milhdo e meio de espécies, algumas delas microscopicas, é ainda
quase desconhecido pela ciéncia. Apesar do pouco conhecimento que se tem sobre o0s fungos, reconhece-se que
entre eles ha muitos que ja se tornaram imprescindiveis para a saide humana, uma vez que contribuem de forma
decisiva para a preservacao da diversidade biol6gica do nosso planeta (HERRERA, 2001).

Os fungos sdo divididos em cinco filos: Chytridiomycota, Glomeromycota, Zygomycota, Ascomycota e
Basidiomycota. Os fungos comestiveis encontram-se nos filos Ascomycota e Basidiomycota. O filo Ascomycota
& composto por leveduras, as morchelas e as trufas comestiveis. Os cogumelos comestiveis compdem o filo
Basidiomycota, onde estdo presentes também os cogumelos alucindgenos, toxicos e 0s venenosos (Raven, 2007),
sendo que os cogumelos mais conhecidos se encontram na ordem Agaricales, sendo também a ordem que abriga
0 maior nimero dos mesmos (COIMBRA, V. R. M. et al 2013).

Os cogumelos chamam atencéo do ponto de vista nutricional por sua composi¢do quimica (Sanchez,
2010), por serem ricos em proteinas, carboidratos, fibras e possuir baixo teor calérico (FIRENZOULI, GORI,
LOMBARDO, 2008).

Apesar do consumo de cogumelos no pais ainda ser muito pequeno em rela¢do ao dos povos europeu e
asiatico, nos Gltimos anos, a procura por cogumelos comestiveis vem aumentando e ganhando destaque, em
virtude do seu sabor refinado, valor nutritivo e, ainda, pelo potencial de uso medicinal (BRAGA et al., 1998).

Segundo Herrera (2001), dentre as espécies cultivadas, destaca-se o Agaricus blazei que, devido ao fato
de ser relacionado como um produto com propriedades medicinais vem despertando grande interesse por parte
das comunidades médica e cientifica. E um cogumelo nativo do Brasil e alcangou o topo no ranking dos melhores
cogumelos medicinais e culindrios (LARGETEAU et al., 2011), sendo encontrado naturalmente na regido
sudoeste de Sdo Paulo. Pela sua caracteristica de crescimento e desenvolvimento, em campos abertos e
ensolarados, requerendo, normalmente a luz para desenvolver os corpos de frutificacao, recebeu a denominagéo
de cogumelo do sol, e, pelo qual, passou a ser conhecido em outros paises (Uryu, 1995).

Composicdo nutricional e caracteristicas do cogumelo Agaricus blazei

O consumo do Agaricus blazei no Brasil aumentou significativamente, uma vez que a populagéo adquiriu
maior conhecimento em relagéo aos seus beneficios, entre eles, seu valor nutritivo. S&o cultivados o Agaricus
bisporus Lange (champignon), o Lentinula edodes Berk (shiitake) e espécies do género Pleurotus e, agora, 0
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Agaricus blazei (cogumelo do sol) que se baseia nas técnicas de preparo do champignon (BRAGA, 1999). Ha
algumas barreiras nessa comercializagdo, como habitos alimentares, cultivo com baixa produtividade e preco
(EIRA E MINHONI, 1997). O progresso nos estudos sobre o Agaricus blazei coincide com numerosas patentes
sobre métodos de isolacdo, técnicas de cultivo e suplementos dietéticos (WASSER et al., 2002).

De acordo com Braga (1999), o uso medicinal desse cogumelo, investimentos de indUstrias
farmacéuticas e alimenticias em pesquisas, podem contribuir para o0 aumento do consumo e da producdo do
mesmo. Outro fator que contribui para o aumento da producdo é a procura dos consumidores que buscam os
beneficios a salide que o cogumelo oferece, entre eles compostos biologicamente ativos como polissacarideos,
glicoproteinas e propriedades antioxidantes.

Func@es Antioxidante

Da familia Agariaceae, ordem Agariales, o Agaricus blazei é um basidiomiceto, ou seja, fungo
pertencente ao filo Basydiomicot, conhecido popularmente como cogumelo do sol e extensamente utilizado na
alimentagdo humana por vérias culturas, em virtude de suas propriedades (ELLERTSEN & HETLAND, 2009).
O Agaricus possui baixo teor calérico e cerca de 90% de agua, o que o deixa altamente pereciveis, dessa forma
havendo a necessidade de processar o produto, de modo a aumentar sua vida de prateleira. Um processo que vem
sendo bastante utilizado para tal finalidade é a desidratagdo osmotica, contribuindo para sua conservacéo e,
consequentemente, 0 aumento da vida de prateleira do mesmo (SUGUNA, S.et al., 1995), ele contém ainda 2-4%
de proteinas, 2-8% de gorduras, 1-55% de carboidratos e 3-32% de fibras e aminoacidos essenciais, além de ser
rico em vitaminas como: tiamina, riboflavina, niacina, vitamina K, tocoferol, e minerais como: potassio, calcio,
fésforo, magnésio, zinco, ferro, selénio e cddmio. A composi¢do quimica dos cogumelos pode sofrer pequenas
alteracGes na qualidade e quantidade em funcéo do local e condi¢des de cultivo, estadio de maturacdo da colheita,
processamento e armazenagem (MIZUNO, 2002). Apresenta inumeras propriedades terapéuticas e sem efeitos
adversos decorrente de seu uso (FIRENZOULI, GORI, LOMBARDO, 2008). Possui como caracteristica
importante, propriedades funcionais que apresentam compostos fenolicos com alta concentracdo de
tocoferdis, principais componentes responsaveis pela atividade antioxidante (SILVA, 2009). Entretanto, ainda
ndo ha alegacédo de propriedade funcional aprovada pela ANVISA - (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria).

O Agaricus blazei é utilizado em casos de estresse psicoldgico e emocional (FACCIN et al.; 2007).
Contém compostos que também apresentam atividade biolégica como a lecitina que exerce propriedade
antitumoral, antimutagénica e hemaglutinizante. E citado ainda por outras propriedades que incluem o controle
da glicemia, recaptagdo de calcio devido ao ergosterol que também funciona como anticarcinogénico e inibidor
da angiogénese. Por isso pode ter acdo em doencas como diabetes, osteoporose, hipertensdo arterial, cancer e
Aids (MIZUNO, 2002; BRAGA et al., 1998). Possui ainda o acido linoléico que atua como bactericida; os
esterdides que atuam contra os tumores; a arginina que funciona como anticarcinogénica e a glutamina com efeitos
antioxidantes e estimulantes das atividades imunoldgicas do organismo humano (LAKHANPA; RANA, 2005;
FORTES; NOVAES, 2006; SILVA, 2009; SORIMACHI; NAKAMOTO, 2011; REGIS, 2012).

A atividade anticancer do cogumelo esta associada a polissacarideos existentes na parede celular do
corpo de frutificacdo (fruto), podendo estimular a formacéo de anticorpos que inibem o crescimento de tumores.
Neste caso, o polissacarideo mais importante conhecido é a Beta-glucana, que é um dos compostos ativos do
cogumelo Agaricus blazei mais pesquisados. Os relatos cientificos ttm demonstrado que este polissacarideo pode
ser eficiente no tratamento de vérias enfermidades, incluindo doencas alérgicas (ELLERTSEN; HETLAND,
2009), inflamacgdes (KOMURA et al., 2010), diabetes (KIM et al., 2005), cAncer (HETLAND et al., 2008), entre
outras. Nos cogumelos, ela é constituida por ligagdes glicosidicas (PAULI, 2010).

Embora seja citado por tantos beneficios o cogumelo ainda ndo é prescrito no tratamento destas
patologias por ndo ter sua propriedade funcional aprovada e ndo apresentar recomendacdo especifica para
consumo.

I11.  Metodologia

Obtengdo da farinha de cogumelo

Para obtencdo da farinha de cogumelo o processo foi realizado no laboratdrio do Instituto de Ciéncias
Bioldgicas da Universidade Federal de Minas Gerais - UFMG. Os cogumelos foram cultivados em estufas
industriais com temperatura controlada, coletados antes da abertura do pileo, lavados e descontaminados. Em
seguida, foram secos em ventiladores, posteriormente, desidratados a 50° C durante 14 horas. Apds secagem,
foram triturados em desintegradoras com o uso de tamises de baixa granulometria que produziu a farinha mais
fina.

Preparo do Pao de queijo enriquecido com Agaricus blazei
Os ingredientes utilizados na fabricagdo de pao de queijo foram adquiridos no comércio local de Belo
Horizonte — MG, observando as caracteristicas organolépticas, conservagao das embalagens e 0 prazo de validade.
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O preparo foi realizado no Laboratério de Técnica Dietética da PUC Minas — Unidade Barreiro, com diferentes
gramaturas de farinha de cogumelo, objetivando desenvolver um pdo de queijo com atividade antioxidante
desejavel e custo razoavel a populagdo. Foram feitas quatro receitas de pdo de queijo, sendo um padréo e as
demais adicionadas com 10, 15 e 20 g da farinha de cogumelo respectivamente.

Todas as amostras do pdo de queijo foram analisadas antes e apds a coccdo, sendo denominadas amostras
cruas e amostras assadas. As receitas foram produzidas de acordo com a ficha técnica de preparo (ANEXO A).
Os testes realizados consideraram, principalmente, a variacdo da proporcdo de adicdo da farinha de cogumelo nas
preparacOes existentes. Foram testadas até a obtencdo de uma amostra que fosse sensorialmente aceitavel.

Andlise de atividade antioxidante por método espectrofotométrico

Foram separadas 5g de cada amostra de pdo de queijo para serem enviadas para analises. As amostras
foram maceradas separadamente em cadinhos de porcelana com gelo seco, para obtencdo de um p6 que foi
reservado para analises posteriores.

Extracdo de Lipidio

A extragdo de lipidio foi feita no laboratério de Enzimologia e Fisico-Quimica de Proteinas do Instituto
de Ciéncias Bioldgicas da Universidade Federal de Minas Gerais - ICB/UFMG. O teor de lipidios contido nas
amostras pode superestimar ou subestimar os resultados devido a interagdo com compostos organicos como o
metanol, que por precipitacdo da gordura pode induzir resultados errbneos nas quantificagdes do percentual
antioxidante da amostra (BEYER, 1983).

A extracdo da fracdo de lipidios totais foi realizada pelo método de Bligh & Dyer (1959) que é uma
extracdo a frio com modificacdes. A mesma foi realizada da seguinte forma: pesou-se 1g de cada amostra em um
tubo de ensaio com tampa em rosca e adicionou-se 5 ml de metanol, 2,5 ml de cloroférmio e 1 ml de 4gua destilada
e deionizada. Os tubos foram submetidos a agitagdo em mesa agitadora marca Thermo Scientific MaxQ 4000,
por 20 minutos. Apds esse periodo, adicionou-se 2,5 ml de cloroférmio e 2,5 ml de solugdo de sulfato de sédio
anidro a 1,5%, logo apds, os tubos foram submetidos & agitacdo em mesa agitadora por 2 minutos.

Transferiu-se as amostras para funis de separago que permaneceram em repouso até a formagéo de um
sistema bifasico. A camada inferior (fase organica rica em cloroférmio e lipidios) foi removida e descartada. A
parte superior com os compostos sollveis foi filtrada em papel filtro tipo coarse e aliquotadas em microtubos de
1,5 ml. Para evaporagdo do cloroférmio as amostras foram submetidas ao banho seco térmico até completa
evaporagao do solvente e separadas para as analises posteriores.

Avaliacdo da atividade antioxidante do extrato do cogumelo e dos alimentos desenvolvidos a partir da
farinha do Agaricus blazei

A andlise da atividade antioxidante foi realizada no laboratério de Enzimologia e Fisico-Quimica de
Proteinas do Instituto de Ciéncias Bioldgicas da UFMG. Foi enviado para analise de antioxidantes as amostras
padrdo, contendo 10 e 15 g. O péo de queijo com 20 g ndo foi enviado para anélise, pois apresentou cor e sabor
acentuados, podendo influenciar negativamente na aceitacdo dos provadores, na andlise sensorial.

A atividade antioxidante da amostra foi determinada pelo método do 2,2-Diphenyl-1-picryl-hidrazil-
DPPHdescrito por Brand-Williams com modificagdes. O DPPH é um radical livre que em solugdo sofre reducédo
quando em contato com substancias antioxidantes. Neste método a queda da absorbancia (leitura a 515 nm), indica
a estabilizacéo do radical livre. Quanto maior a queda da absorbancia do DPPH maior é o poder antioxidante da
amostra.

O procedimento foi realizado da seguinte forma: foram coletados 5 uL das amostras, a cada uma delas
foram adicionados 195 puL de solugdo metandlica de DPPH a 0,06 mM. A leitura das absorbancias foi realizada
em espectrofotdmetro com leitor de microplacas da marca Thermo Scientific, modelo Varioskan Flash. A queda
da absorbancia das amostras foi observada ao longo de um tempo final de 12 minutos sendo monitoradas a cada
15 segundos até a estabilizacdo do DPPH. Todas as analises foram realizadas em triplicata.

Os valores das absorbéncias, no tempo final de estabilizacdo (aproximadamente 15 minutos) foram
convertidos em porcentagem de atividade antioxidante (%AA), através da seguinte equacao:

%AA = {[AbSDPPH'(Absamostra'AbSbranco)]XlOO/AbSDPPH}

Andlise sensorial

Para realizar a andlise sensorial foi escolhido o pdo de queijo enriquecido com 15g de cogumelo Agaricus
blazei, porque obteve melhor atividade antioxidante comparado ao pdo de queijo adicionado de 10 g. O mesmo
era composto pelos seguintes ingredientes: polvilho doce, polvilho azedo, ovo, iogurte natural, 6leo vegetal,
queijo mucarela e sal, conforme ficha técnica (ANEXO B).

A anélise sensorial foi realizada no Laboratdrio de Técnica Dietética da PUC Minas — Unidade Barreiro.
Para a andlise foram colocadas cabines, para evitar o contato entre os degustadores. Participaram da degustacéo,
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académicos da unidade, professores e funcionarios. Os individuos que compuseram esse grupo de provadores
foram escolhidos e convidados aleatoriamente, bem como participaram de forma voluntéria.

As amostras foram dispostas para os provadores de forma simultanea, em temperatura ambiente (25° C),
colocadas em recipiente branco separados e demarcados. Os degustadores receberam duas amostras do mesmo
pdo de queijo, ambos enriquecidos com 15g de farinha de cogumelo Agaricus blazei. Porém, as duas amostras
foram apresentadas com nomenclaturas diferentes (integral e enriquecido), para avaliacdo como teste cego. O
mesmo consiste em ofertar duas amostras iguais, com nomes distintos, afim de avaliar se a aceitacdo do pédo de
queijo enriquecido com cogumelo sofreu influéncia de algum fator.

Os participantes foram orientados a degustar e avaliar o primeiro pdo de queijo e ingerir um pouco de
agua para limparas papilas gustativas e, em seguida, repetir 0 mesmo processo para o segundo pao de queijo. Os
participantes assinaram o termo de consentimento (ANEXO C) e uma ficha para avaliacdo dos aspectos sensoriais
e intengdo de compra (ANEXO D).

Os participantes foram orientados a avaliar as caracteristicas sensoriais (aparéncia, odor, sabor e textura)
com base em escala estruturada de 7 pontos, composta pelos extremos 1 = gostei muitissimo e 7 = desgostei
muitissimo. Para melhor visualizagdo dos dados as notas foram agrupadas e analisadas da seguinte forma: de 1 a
3 demonstrava uma aceita¢do positiva, 4 uma aceitacdo neutra e de 5 a 7 uma aceitacdo negativa.

A avaliacdo da intencdo de compra dos produtos, foi realizada através de escala ndo estruturada de 5
pontos, com extremos, 1=certamente ndo compraria e 5= certamente compraria. Para melhor visualizagio dos
dados as notas foram agrupadas e analisadas da seguinte forma: 5 e 4 demonstrava uma intencdo de compra
positiva, 3 uma intencdo de compra neutra e 2 e 1 uma intencdo de compra negativa.

Para anélise dos dados obtidos, foi utilizado o método ANOVA com fator duplo de repeticéo, esse teste
visa comparar dois resultados. Segundo Barboza, Freitas e Waszczynskyj (2003), a andlise sensorial é utilizada
para evocar, medir, analisar e interpretar reacGes das caracteristicas dos alimentos e materiais como sao percebidas
pelos sentidos da viséo, olfato, gosto, tato e audicéo.

IV. Resultado E Discusséo

Para que um alimento seja considerado bom ou até mesmo aceitavel pela populacéo, ele deve produzir
satisfacdo e agradar o consumidor. Esses fatores sdo resultantes do equilibrio de diferentes pardmetros da
qualidade sensorial. No desenvolvimento de um novo produto, como é o caso do presente estudo, que visa a
criacdo de um péo de queijo enriquecido com farinha de cogumelo, é imprescindivel otimizar pardmetros como
forma, cor, aparéncia, sabor, textura, consisténcia e interacdo dos diferentes componentes. Esses fatores devem
ser levados em consideracdo com a finalidade de alcancar um equilibrio integral que se traduza em uma qualidade
excelente e que seja de boa aceitabilidade (BARBOZA, FREITAS E WASZCZYNSKY/J, 2003) o que foi
alcancado neste trabalho.

Atividade antioxidante total

Segundo Silva, (2010) os cogumelos apresentam significativa atividade antioxidante in vitro, entdo
sugerem que podem ser usados como fonte natural de antioxidantes, como suplemento alimentar ou na inddstria
farmacéutica, vinte e dois sendo os compostos fendélicos os principais responsaveis pela atividade antioxidante
dos extratos.

A tabela 1 demonstra um comparativo do percentual de Atividade Antioxidante dos pdes de queijo
adicionados com cogumelo Agaricus blazei em relagfo a massa padréo e a um antioxidante Quercetina, utilizada
aqui como controle positivo da atividade antioxidante.

Tabela 1- Percentual de atividade antioxidante

Amostras ,% AA
Meédia (+DP)
Quercetina(controle positivo) 128,2 (£1,34)
Extrato bruto Agaricus blazei 111,2 (+0,95)
P&o de queijo assado 15g 85,8 (£6,84)
P&o de queijo cru 15g 92,6 (£6,26)
Péo de queijo cru 10g 97,8 (+5,57)
Pao de gueijo assado 10g 58,1 (£1,25)
Massa Padréo crua 39,1 (+1,07)
Massa Padrédo assada 46,4 (+2,25)

* AA: Atividade Antioxidante; DP: Desvio padréo
Fonte: Dados da pesquisa

As amostras cruas enriquecidas, com o cogumelo Agaricus blazei, apresentaram maior percentual de
atividade antioxidante do que as assadas, possivelmente porque o0 aumento da temperatura pode reduzir ou inativar
compostos responsaveis pela atividade antioxidante do cogumelo.
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Contudo, o pdo de queijo assado adicionado com 15 g de Agaricus blazei, apresentou um bom potencial
antioxidante, quando comparado a amostra de pao de queijo padrdo assado e aos controles (quercetina, que é um
flavonoide antioxidante e com préprio extrato de cogumelo).

Para avaliar a atividade antioxidante dos pées de queijo nas gramaturas de 10 e 15 g, o percentual de
atividade antioxidante do cogumelo contido nas preparac@es enriquecidas foi isolado, e os resultados foram
apresentados na tabela 2.

Tabela 2 — Comparativo da Atividade Antioxidante (AA) do pao de queijo enriquecido em relagdo a
amostra padréo.

P&o de queijo Méd'a. AA Total Média AA amostra padréo % AA do Agaricus blazei
nriguecido
10gcru 97,8 39,1 58,7
10 g assado 58,1 46,4 11,7
15gcru 92,6 39,1 53,5
15 g assado 95,8 46,4 39,4

Fonte: Dados de pesquisa

Comparando as amostras de pdo de queijo enriquecidas, a contendo 10g de Agaricus blazei, atingiu o
percentual de 11,7 de atividade antioxidante, enquanto a amostra com 159 apresentou 39,4 de percentual, ou seja,
conseguiu atingir atividade antioxidante quatro vezes maior (cerca de 200% a mais AA). Este resultado foi obtido
com acréscimo de apenas 5g, ou seja, 50% do extrato de cogumelo.

N&o sabemos ao certo o que pode ter ocorrido, mas podemos levantar hipoteses como inativacdo de
compostos do cogumelo ao se unirem aos ingredientes. Como toda reacéo quimica essa complexacao se saturaria
e a quantidade maior de cogumelo na receita indicaria maior quantidade de cogumelo disponivel para agir como
antioxidante.

Por apresentar boa atividade antioxidante em relagdo & quercetina e por ter atividade superior que a
amostra de 10g, o pdo de queijo enriquecido com 15g (2,52% do peso liquido da receita do pdo de queijo) de
Agaricus blazei foi entdo escolhido para analise sensorial, sendo esse um dos grandes responsaveis pela atividade
antioxidante do pao de queijo.

Analise sensorial do pao de queijo suplementados com 15 g de Agaricus blazei

Para que andlise sensorial obtivesse um resultado satisfatorio e aceitavel, participaram dela 102
provadores. Desses participantes, 32 (31,37%) eram do sexo masculino e 70 (68,62%) do sexo feminino;
englobando académicos, colaboradores e professores da Unidade PUC Barreiro. A faixa etéria dos provadores
compreendeu entre 18 e 55 anos.
O gréfico 1 demonstra as notas da anélise sensorial, relacionado ao nimero de participantes.

Gréfico 1: Analise Global

Observou-se uma boa aceitagdo das amostras analisadas. Onde os atributos avaliados (aparéncia, odor,
sabor e textura) obtiveram uma aceitac&o positiva.

A tabela 3 demonstra a média dos resultados obtidos em relagéo aos atributos avaliados (aparéncia, odor,
sabor e textura) e a média global que consiste na impressdo geral que o provador teve em relagdo ao pao de queijo.

Tabela 3: Média de notas dos atributos e média da avaliacdo global do teste sensorial

P&o de gu_eijo Integral I?r?r?c?u(élé?éjoo Fator Fa}tpr

Média (xDP) Média (+DP) Calculado Critico
Aparéncia 2,91 (+1,68) 2,88 (+1,57) 0,15 3,93
Odor 2,71 (£1,73) 2,76 (£1,70) 0,14 3,93
Sabor 2,61 (+1,74) 2,66 (£2,22) 0,11 3,93
Textura 2,5 (1,5) 2,53 (£2,11) 0,11 3,93
Global 2,56 (+1,59) 2,66 (£1,37) 0,66 3,93

*DP: desvio padréo
Fonte: Dados de pesquisa

A avaliacdo global para a amostra integral foi menor do que para a amostra enriquecida, porém os valores
foram bem préoximos, demonstrando que as avaliacdes foram semelhantes. Logo, pode-se dizer que a aceitacdo
de ambas foi positiva.

Outro dado observado foi o fator calculado, que foi inferior ao valor do fator critico, demonstrando que
ndo houve diferengas significativas entre as amostras. Foi 0 mesmo pardmetro encontrado no presente estudo,

DOI: 10.9790/487X-2610040109 www.iosrjournals.org 6 | Page



>

Desenvolvimento De Pdo De Queijo Enriquecido Com “Agaricus Blazei” ........

para todas as caracteristicas avaliadas o fator calculado foi menor que o fator critico, dessa forma as avaliagdes
das amostras ndo apresentaram diferengas significativas.

O resultado encontrado mostra-se satisfatorio, pois as amostras eram as mesmas, ambas enriquecidas
com 15¢g de Agaricus blazei, no entanto apresentadas com nomenclaturas diferentes.

O grafico demonstra a intencdo de compra de acordo com o nimero de notas separada por inten¢éo de
compra negativa 1 e 2, neutra 3, positiva 4 e 5, nessa ordem. Foi possivel analisar uma boa intencdo de compra
pelos participantes.

Gréfico 2: Intencdo de compra

60 52 54
40 25 25 25 53
20 ~ )
B N&o compraria
0 (1,2)
1,2 3 4,5 1,2 3 4,5
Integral Enriquecido

Fonte: Dados de pesquisa

Nesse quesito a média obtida foi de 3,24 (+£1,65) para a amostra integral e 3,28 (+1,86) para a
enriquecida, sendo assim considerada neutra, para as duas amostras ofertadas.

Contudo, o pdo de queijo enriquecido obteve boa aceitagdo pelos provadores, apesar da média ser neutra,
mais de 50% dos provadores relataram que comprariam o produto.

Observou-se também que o pdo de queijo com a nomenclatura de enriquecido, obteve maior nota na
maioria dos quesitos pesquisados, demonstrando que a populacdo apresenta uma maior tendéncia a escolher
produtos que possam promover algum possivel beneficio & satde.

A tabela 4 representa um comparativo da composicao centesimal do pao de queijo padrdo em relacdo ao
pdo de queijo acrescido de 15g do Agaricus blazei. Onde o pdo de queijo enriquecido obteve um aumento no
percentual de proteinas e fibras e ndo houve aumento significativo nos teores de lipidios, sendo assim benéfico
para 0 consumo.

Tabela 4 - Composicéo Centesimal do péo de queijo padréo e do péo de queijo enriquecido.

Nutriente P&o de queijo padrao Pdo de quegloaieSi g Agaricus
Calorias 308,91 581,71
Carboidratos 37,79 63,52
Proteinas 7 45,93
Lipidios 14,66 16,26

Lipideos saturados 4,79 4,79

Colesterol 60,58 60,58
Fibras 0 26,13

Fonte: Tabela de composi¢do dos alimentos -Taco, OLIVEIRA, et al. 1999

A composicdo centesimal exprime de forma geral, o valor nutritivo de um alimento e corresponde a
propor¢do dos grupos homogéneos de substancias presentes em 100g do alimento considerado (OLIVEIRA, et
al. 1999). Dessa forma podemos comparar as formulagfes, isenta e acrescida de cogumelo. Os componentes
ativos presentes no cogumelo, com o B-D-Glucans, conferem vérios efeitos farmacol6gicos que agem no corpo
humano, dentre eles estfo a diminuicdo da pressdo arterial, diminuigdo do colesterol, acdo antitumoral, antiviral,
combate a arteriosclerose, utilizado no tratamento da AIDS, entre outras enfermidades (SOUZA, 2001).

Outro beneficio do cogumelo é ser fonte de prebidticos porque contém carboidratos como quitina,
hemicelulose, e -D glucanas, mananas, galactanas e xilanas. A quitina é um polissacarideo insolivel em &gua e,
por ndo ser hidrolisada pelas enzimas do organismo humano, confere aos carboidratos de cogumelos, a
caracteristica de prebidticos, que permitem alteracdo na composicgao e atividade da microbiota gastrointestinal
conferindo beneficios & salide como reducédo do cancer do célon, queda da absorcdo de colesterol pela corrente
sanguinea e queda na incidéncia de diabete (SILVA, 2010).

Houve também atividade antioxidante na amostra isenta de Agaricus blazei, isso pode ser explicado, por
conter ingredientes, com potencial antioxidante, como o ovo e 6leo de soja, que sdo fontes de Vitamina E.

Por ser um alimento protéico, este cogumelo é muito recomendado, seja para aqueles que necessitam de
uma dieta rica em proteinas, ou para aqueles cuja dieta tenha restri¢ces quanto a lipidios (OLIVEIRA, et al. 1999).
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Ou seja, foi possivel inferir que com o acréscimo de 15g do extrato de cogumelo na receita padrao de péo de
queijo, foi possivel obter um produto com uma concentragdo maior de proteinas e um baixo aumento nos teores
de lipideos. Outro beneficio do pao de queijo enriquecido foi a presenca de fibras na preparagéo, sendo a fibra
considerada um alimento funcional que segundo Anjo (2004) os alimentos funcionais sdo definidos como
qualquer substancia ou componente de um alimento que proporciona beneficios para a saude, inclusive a
prevencao e o tratamento de doencas.

O péo de queijo enriquecido com cogumelo também pode ser uma boa opcéo alimentar para os celiacos,
pois além dos beneficios ja citados, é uma preparacdo isenta de glaten, contribuindo assim para adequacédo da
dieta dos mesmos, que diante das dificuldades de aquisicdo de produtos insetos de gluten, torna a adeséo e
obediéncia a dieta, ainda mais ardua. Sendo assim, importantes novas alternativas de tratamentos dietéticos para
melhorar a qualidade de vida dos celiacos, ajudando a evitar possiveis transgressdes alimentares, uma vez que o
ndo seguimento da dieta aumenta os gastos dos servicos de salde e a taxa de mortalidade (KAMIOKA,;
STEDEFELDT; DOMENE, 2013).

V.  Conclusao

O enriquecimento com cogumelo atende ndo apenas as demandas nutricionais de grupos especificos,
como os celiacos, devido a isencdo de gliten, mas também ao publico em geral, que busca alimentos mais
nutritivos e praticos. Com o crescente nimero de individuos revelados com doenga celiaca ou que seguem uma
dieta sem gluten por outras razdes, a necessidade de produtos alimentares que oferecem alternativas farmacéuticas
e seguras tem aumentado consideravelmente.

Outro fator de destaque deste produto € a possibilidade de congelamento sem perda significativa de suas
caracteristicas sensoriais ou nutricionais. A praticidade é um atributo essencial no contexto da vida moderna, em
que os consumidores valorizam alimentos que podem ser armazenados por longos periodos e preparados de forma
rapida e eficiente. A capacidade de congelamento do pédo de queijo enriquecido, sem comprometer sua textura,
sabor ou os beneficios proporcionados pelo cogumelo, faz com que ele seja uma excelente opgéo para aqueles
que buscam conveniéncia na alimentacéo didria, sem renunciar a qualidade.

Em termos de beneficios nutricionais, 0 pdo de queijo enriquecido com 15g de Agaricus blazei, além das
proteinas, 0 aumento no teor de fibras também agrega valor ao produto. As fibras sdo essenciais para o bom
funcionamento do sistema digestivo, promovendo a salde intestinal e ajudando na prevenc¢do da constipacéo. Eles
também tém um papel importante na regulacdo dos niveis de aglcar no sangue e na manutencdo dos niveis
saudaveis de colesterol, contribuindo assim para a preven¢do de doencas crdnicas, como diabetes e doencas
cardiovasculares. O fato do pdo de queijo enriquecido com Agaricus blazei
Outro aspecto importante avaliado no estudo foi a atividade antioxidante do p&o de queijo enriquecido.

Do ponto de vista sensorial, a facilidade dos provadores foi positiva, confirmando que a adi¢do de farinha
de Agaricus blazei.

A acessibilidade positiva desse produto pelos provadores indica que ele tem o potencial de ser bem
recebido em diferentes faixas etarias e perfis de consumidores. O pdo de queijo é um alimento tradicionalmente
apreciado por criancas, adultos e idosos, o que amplia ainda mais seu alcance de mercado. Além disso, ao oferecer
um alimento mais saudavel e funcional, o produto pode atrair consumidores conscientes da salde, que estdo cada
vez mais atentos aos rétulos dos alimentos que consomem e buscam produtos com ingredientes de qualidade e
beneficios comprovados.

Além disso, o desenvolvimento deste produto abre portas para novas pesquisas e variagbes na
formulacdo de alimentos. A utilizacdo de outros ingredientes funcionais, como farinhas de gréos integrais,
sementes, ou até mesmo outros tipos de cogumelos com propriedades diferentes, pode resultar em uma gama de
produtos que atendem a diversas necessidades nutricionais e preferéncias de sabor. Essa flexibilidade na
formulacdo pode permitir o desenvolvimento de uma linha de produtos funcionais, ampliando as opgGes para o
consumo.

Estudos Futuros

Embora o presente estudo tenha demonstrado o potencial do pdo de queijo enriquecido com Agaricus
blazei, como um alimento funcional e nutritivo, varias areas podem ser exploradas em estudos futuros para
aprofundar o conhecimento sobre esse produto e expandir suas possibilidades de aplicacdo. A seguir, sdo
sugeridas algumas sugestdes para futuras pesquisas:
1. Exploracdo de Outras ConcentracGes de Agaricus blazei e Testes em Diferentes Tipos de Paes: O estudo atual
utilizou concentragbes de 10g, 15g e 20g de farinha de Agaricus blazei, com a formulacdo de 15g apresentando
os melhores resultados em termos de atividade antioxidante e acessiveis sensoriais. Pesquisas futuras podem
explorar concentragfes ainda maiores ou menores, com o objetivo de identificar um equilibrio mais preciso entre
0 aumento do valor funcional e a manutencéo das caracteristicas sensoriais. Além disso, testar o enriquecimento
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com Agaricus blazei em outros tipos de pdo, como paes integrais, paes sem glaten, ou até mesmo biscoitos, pode
oferecer uma gama mais ampla de produtos funcionais.
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