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INTRODUCAO

Nos ultimos anos o grupo dos cogumelos comestiveis vem ganhando uma certa
importancia econdmica no mercado. Entretanto, estes ainda ndo fazem parte das refeicoes
diérias da grande parte da populacéo brasileira, isso justamente devido a baixa producdo
deste fungo no pais, o0 que acaba gerando um certo desconhecimento quanto a este fungo
como forma de alimento. Além da baixa producdo de cogumelos no Brasil, estes no
mercado ainda possuem um preco bastante agregado, o que impossibilita muitas vezes
sua popularidade e comercializa¢do por muitas familias (SIQUEIRA, 2003).

Atualmente sdo conhecidas mais de 2.000 espécies de fungos que podem ser
considerados como comestiveis, entretanto, destes apenas em torno de 20 espécies é que
realmente sdo cultivadas pelo mundo como forma de alimento. Entre as espécies
cultivadas no Brasil, a primeira a ser cultivada e uma das de maior importancia é o
cogumelo Champignon de Paris (Agaricus bisporus), e mais a frente comegou-se a
produzir cogumelos com formatos maiores como o shimeji (Pleurotus ostreatus) e o
shiitake (Lentinus edodes) (CHANG, 1999; BONONI et al., 1999).

O grupo de cogumelos champignon lidera atualmente o ranking de producéo
mundial e de consumo no ramo de cogumelos, tanto in natura como também quando
preparado em conserva, o que faz este cogumelo contribuir com uma média de 31,8% da
producdo mundial de cogumelos (SANCHEZ, 2010; CHOUDHARY, 2011).
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Conforme Brasil (2005), a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),

classifica os cogumelos comestiveis como podendo serem preparados de diversas formas,

tanto em conserva, dessecados, inteiros, fragmentados ou até mesmo moidos.

Nos ultimos anos o que tem causado grande crescimento no mercado brasileiro, €
0 consumo de cogumelos em conserva, utilizando estes em grandes especiarias no ramo
da culinaria, sendo os cogumelos utilizados para este processo os da classe dos
Basidiomicetes, os Agaricus bisporus (BRAGAGNOLO; SILVA; TANIWAK, 2001).

A etapa de processamento de qualquer alimento, bem como de cogumelos
comestiveis € bastante criterioso, visto que para que seja possivel realizar a venda desse
alimento em conserva, o produtor necessita seguir diversos rigidos parametros que
garantam a qualidade e a seguranca no consumo deste alimento, conforme a Figura 1
(GOMES; SILVA, 2000).

Figura 1 - As operagdes realizadas durante o processamento de conservas de
champignon (Agaricus bisporus).

Recep¢ao da matéria-prima
Selegao
Classificacao
Lavagem
Inativagao enzimatica témica
Envase e adigao de salmoura
Exaustao a vapor
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Fonte: Krolow (2006).

Conforme Pinto e Morais (2000), no instante em que ocorre a recep¢do da matéria-
prima do campo, é realizado uma selecao e classificagdo rigida dos cogumelos, quanto ao
seu tamanho (Quadro 1), forma e aspectos de qualidade que os cogumelos apresentam.
Posterior a uma boa classificacdo, destina-se estes cogumelos ao processo de lavagem, ja

que estes ficam expostos a muitas sujidades.
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Quadro 1 - Classificagdo de cogumelos segundo o tamanho para utilizacdo em

conservas.
Numero do Designacao Diametro do
tamanho Carcoforo

5 Extra Grande >40 mm
4 Grande 29 — 40 mm
3 Medio 22 —29 mm
2 Pequeno 16 —22 mm
1 Muito Pequeno 13-16 mm
0 Anéo <13 mm

Fonte: Chung-Ping Huang and Yung-Hui Lee (1997).

A etapa da lavagem, trata-se de um procedimento muito importante, visto que este
é responsavel pela retirada excessiva de sujidade dos cogumelos, seja composto, terra ou
outros componentes ali presentes. Para esta etapa alguns cuidados como o uso de agua
tratada e limpa é muito importante. Ao término da limpeza das sujidades, outra medida
importante que deve prevalecer no complexo limpeza, € realizar o tratamento de
cogumelos com solucdo 0,5 a 1% de bissulfito de sédio em um periodo de imersdo de 1
a 2 minutos, ndo deixando muito tempo a mais, pois este pode acabar desenvolvendo
pontos escuros nos cogumelos (GOMES; SILVA, 2000).

Ao término do processo de colheita e lavagem dos cogumelos, estes possuem em
torno de dez dias de vida util, com temperatura de armazenamento em torno de 2°C. A
temperatura é um fator de extrema importancia, visto que com o aumento da temperatura
de armazenamento, ocorre automaticamente uma diminuicdo na vida Gtil em prateleira
deste cogumelo (ORSINE; BRITO; NOVAES, 2012).

Um dos parametros mais importantes no que tange a vida atil do alimento, é a
relacdo temperatura/tempo de processamento. A técnica da aplicacdo de calor, € uma
excelente opgdo visando a eliminagdo completa de micro-organismos deteriorantes,
consequentemente acaba ocorrendo a desnaturacdo das enzimas e ocorre a estagnagao no
amolecimento de tecidos. No entanto existe ainda reacGes indesejaveis que podem
ocorrer, com relacéo a textura, cor, proteinas e vitaminas. Conhecendo estes parametros
minuciosamente, torna-se possivel realizar o delineamento de processos a partir da
aplicacdo de calor, minimizando os efeitos indesejaveis ao longo do processo
(FURTADO, S.1.).
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O desenvolvimento de conservas de cogumelos é bastante dependente

principalmente do pH, o que faz necessario com que este alimento passe por varias
temperaturas para que seja possivel obter uma esterilidade completa do produto final
desenvolvido. Em conservas de cogumelos, estes devem permanecer em pH igual ou
abaixo de 4,5, 0 que bloqueia a possibilidade do desenvolvimento de esporos de bactérias.
Como forma de garantia da esterilidade, o tratamento se da a 100°C e tempo dependente
da quantidade de material a ser esterilizado e o tipo de alimento a ser realizado (GOMES;
SILVA, 2000).

Logo apbs os cogumelos terem sido acondicionados, estes sdo colocados em um
recipiente contendo uma certa quantidade de salmoura (sal Umido) na concentracao de
3% ou entdo a partir de agua pura com 90 °C. O que pode também ser utilizado no lugar
do sal, é o &cido ascérbico ndo excedendo a quantidade de 120 mg em 100 gramas do
peso drenado. Desta forma entdo, os recipientes irdo passar por um tunel de exaustdo e
consequentemente ocorre a eliminacdo do ar que esteja presente na devida embalagem
(GOMES; SILVA, 2000).

Ao término do preparo do alimento, é necessario realizar a embalagem desses
cogumelos. As embalagens que sdo atualmente comercializadas para cogumelos,
destacam-se aqueles que permitem o aumento da taxa de transmissdo de COz e que possa
ter um controle maior sobre o0 O, sem que afeta a permeabilidade, como por exemplo 0s
sacos de polipropileno (EMOND; CHAU, 1990).

Devido possuir alta capacidade perecivel, os cogumelos comestiveis possuem em
seu interior, uma grande quantidade de agua (quando frescos), o que pode variar em torno
de 95% de umidade (CRISAN; SANDS, 1978).

Segundo Komanowsky et al. (1970), em cogumelos comestiveis torna-se
importante tomar alguns cuidados com relagéo a temperatura de armazenamento, a fim
de que este ndo cause algum prejuizo a fonte alimenticia. Para realizar o armazenamento
de cogumelo, estes devem se encontrar com um teor de umidade estimado de 4% a 8%,
ja que valores inferiores a este podem acabar prejudicando bastante a reidratacdo dos
cogumelos, e quando utilizados em valores superiores a 10% possuem maiores chances
da ocorréncia de alteragdes tanto na cor quando no sabor.

No armazenamento, recipientes contento os cogumelos sdo empilhados em um
depdsito com boas qualidades sanitarias. Estes devem ser empilhados conforme data de
fabricacdo, tamanho do produto e classificagao/tipo do produto para melhor organizacao.
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Passados umas 4 semanas, é importante realizar a verificacdo do estoque, removendo

recipientes que eventualmente possam estar estufados. ApoOs este processo, € que se
realiza o armazenamento dito final, onde sdo utilizados caixas de papeldo para este
processo. Importante enfatizar que estas caixas que serdo utilizadas, devem estar
firmemente fechadas e realizada correta identificagdo em cada, quanto ao tamanho, data
de producao, tipo, classe e outras informac6es que o produtor ache necessario realizar a
inclusdo (GOMES; SILVA, 2000).

CONSIDERACOES FINAIS

Cogumelos estdo a cada dia mais presentes na alimentacéo da populacdo mundial,
e segundo pesquisas, deveriam fazer parte em maiores quantidades da alimentagéo
humana, jA que apresentam altos teores de proteinas, fibras alimentares, minerais,
vitaminas, variadas substancias bioativas, caracteristicas farmacoldgicas e também por
apresentar baixas porcentagens de lipideos.

Em relacdo as conservas, varias sdo as etapas que devem ser seguidas para que
haja garantia de qualidade e sanidade no desenvolvimento do produto. Todas as etapas,
por mais complexas que parecam ser, tornam-se peca chave para o desenvolvimento de

um produto confiavel, sadio, sem problemas com contaminacdes microbianas.
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