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RESUMO

O shimeji (Pleorotus ostreatus) apresenta um Otimo conteudo nutricional, sendo rico em
proteinas e fibras. A sua incorporacdo na alimentacdo escolar e universitaria € de grande
importancia, quando se pensa em um alimento saudavel e rico, além de se encaixar nas
normas propostas pelos programas do governo para disseminacdo de melhores habitos
alimentares. Sendo assim, o presente trabalho avaliou sua composi¢éo, dando énfase para 0s
teores de proteinas, fibras e lipideos, onde foi encontrado valores proximos a 27% no teor de
proteina, 35% de fibra bruta e em torno de 2% de lipideos. Foram avaliados também
sensorialmente, utilizando-se amostras com diferentes tempos de processamento apds a
colheita, sendo elas 12h, 24h e 36h. Onde todas as amostras apresentaram altos indices de
aceitacdo para os atributos aparéncia, textura, sabor, aroma e impressdo global. Foram feitas
andlises de cor para as trés amostras (12, 24 e 36h) utilizando escala (L*a*b), onde o L*-
luminosidade mostrava que ao passar do tempo as amostras perderam um pouco da cor
branca. As analises microbioldgicas para coliformes totais e termo-tolerantes mostraram que o
processo de colheita foi higiénico, bem como o transporte e processamento, 0 mesmo
apresentou resultados de >3 UFC/g de produto. Depois de feitas todas as analises, tentou-se
um modo de inclusdo do shimeji na alimentacdo do refeitério do campus — Inconfidentes,
onde a aceitacdo foi baixa para com adolescentes entre 14 a 17 anos, porém entre as faixas
etarias acima de 18 anos, os resultados mostraram um alto indice de aceitacdo. O shimeji
apresentou quantidades consideraveis de proteina e fibra bruta, e baixo teor de lipideos, sendo
assim um alimento saudavel e excelente opcdo para incorporacdo na alimentacdo dos
estudantes do campus.

Palavras-chaves: Pleorotus ostreatus; alimentagao escolar; composigdo fisico-quimica.



ABSTRACT

The Shimeji (Pleorotus ostreatus) has an excellent nutritional content and it is rich in proteins
and fibers. Its incorporation into school and university feeding programs is of great
importance when thinking of a healthy food. In addition, it fits the standards proposed by the
government for spreading better eating habits. Therefore, the present study evaluated its
composition of proteins, fibers and lipids, and it was found values close to 27% for proteins,
35% for fibers and 2% for lipids. The results were highly satisfactory. They also went
through a sensory evaluation, adopting the test of acceptance and intention to buy, using
samples with different harvest times (12h, 24h and 36h). All the samples had high acceptance
rates for all the attributes. Color analysis were performed for the three samples (12, 24 and 36
h) using scale (L* a * b), where the L * - luminosity showed that, over time, the samples lost
some of the white color. Microbiological analyzes for total coliforms showed that the
harvesting process was hygienic, as well as the transportation and processing, where the
results were 0 CFU/g. After all the analyzes, an effort was made to include the shimeji in the
food of the campus’ dining hall. The acceptance was low for adolescents between 14 and 17
years old, but among the age groups over 18 years the results showed a high acceptance rate.
Shimeji showed considerable amounts of protein and crude fiber, but very low lipid content,
resulting in a healthy food and excellent option to incorporate into the eating habits of the
students of the campus.

Keywords: School feeding; Pleorotus ostreatus; Physicochemical composition.
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1. INTRODUCAO

O répido aumento da populacdo mundial é quase que estabelecido por uma
progressdo geomeétrica, isso traz grandes problemas, inclusive na alimenta¢éo. Muitos estudos
e em VArios paises procuram encontrar fontes de proteinas e carboidratos alternativas. Em um
futuro ndo muito distante as bactérias e fungos serdo os maiores aliados na procura de novas
sinteses e obtencdo de proteinas (HELM - ZILIOTTO, 1995).

O grupo microbiano apresenta uma grande e abrangente biodiversidade, uma vasta
gama de estudos cientificos atesta a eficiéncia dos representantes deste grupo, seja na
medicina, controle bioldgico, agricultura ou no setor alimenticio. Dentre as espécies mais
conhecidas mundialmente encontram-se: Agaricusbisporus (Champignon), Agaricus
brasiliensis (Cogumelo do sol), Boletusedulis (Porcini), Ganoder malucidum (Lingzhi ou
Reishi), Lentinus edodes (Shiitake), Grifola frondosa (Maitake), Pleurotus ostreatus
(Shimeji), entre outras (OLIVEIRA, 2013).

Os cogumelos comestiveis sdo apreciados em grande parte do mundo nédo so6 pelo
sabor marcante como também pela textura, porém outro fator como a propriedades funcionais
também é de grande importancia. Estas propriedades devem-se ao fato dos cogumelos
possuirem compostos bioativos, como o ergosterol (precursor da vitamina D,), compostos
fenolicos e tocoferdis, além do acido ascorbico e carotendides, responsaveis pela atividade
antioxidante, pelo que podem ser associados & promogéo da saude (RICARDO, 2013).

Ja as varias espécies dos géneros Pleurotus e Agaricus sdo normalmente
produzidas em diversos tipos de substratos previamente pasteurizados, sendo a base de
estrume de cavalo, palha, bagaco de cana, uréia, entre outros componentes alternativos,
podendo o Pleurotus também ser cultivado em toras de madeira (BONONI, 1996 e EIRA,
1997).



1.1.JUSTIFICATIVA

O FNDE (Fundo Nacional de Desenvolvimento da Educacdo) desde 2008 tem
feito esforcos para orientar e incluir habitos alimentares saudaveis nas criancas e adolescentes,
pois assim se tera adultos saudaveis (FNDE, 2008), para isto foi criado Plano Nacional de
Alimentacdo Escolar (PNAE) onde a escola deve criar alternativas que auxiliem suas acdes no
desenvolvimento e operacionalizagéo das atividades inerentes ao PNAE, quando relacionadas
ao fornecimento de alimentacdo escolar diferenciada de acordo com as necessidades
especificas de cada etapa do ciclo de vida, bem como das etapas de ensino: educacao infantil,
ensino fundamental, ensino médio e Educacdo de Jovens e Adultos (PNAE, 2012).

Segundo informagdes do setor de alimentagdo do IFSULDEMINAS Campus
Inconfidentes h& um ndmero consideravel e crescente de alunos vegetarianos (O vegetariano
ndo se alimenta de carne, mas continua consumindo produtos de origem animal, como ovos e
laticinios) e veganos (O vegano ndo consome nenhum produto de origem animal, isso passa
pela carne, pelo leite e seus derivados, ovos, mel, etc.). A inclusdo do cogumelo comestivel
como o shimeji na alimentagdo escolar sera uma 6tima opg¢do de alimentacdo saudavel para
todos os alunos, inclusive aos alunos vegetarianos e veganos que hoje ndo sdo atendidos pelo
atual cardapio (ESTILO VEGAN, 2016).

1.2.0BJETIVO GERAL

Propor a inclusdo do cogumelo shimeji na alimentacdo escolar, mostrando em
dados e anélises fisico-quimicas, microbiologicas e testes sensoriais a importancia de sua

implementacao.

1.3.0BJETIVOS ESPECIFICOS

Verificar os valores nutricionais do cogumelo shimeji produzido no municipio de
Ouro Fino-MG e ofertar uma fonte alternativa de proteinas, vitaminas e minerais aos
estudantes do IFSULDEMINAS - Campus Inconfidentes.



2. REVISAO DE LITERATURA

2.1.COGUMELOS COMESTIVEIS

Os cogumelos pertencem ao reino Fungi, que conta também com leveduras e
bolores. Este reino apresenta diversas caracteristicas morfolégicas, fisioldgicas e ecoldgicas
que d&o base ao diversos estilos de vida dos fungos. Os fungos séo organismos eucariotas que
produzem esporos, ndo sintetizam clorofila e ndo possuem celulose na sua parede celular. Eles
podem ser classificados conforme o tipo de obtencdo de alimentos: parasitas, sapréfitas ou
simbidticos. Os parasitas utilizam matéria organica de outros organismos Vivos como
substrato. Os saprobios degradam a matéria organica morta ou em decomposicéo,
principalmente de origem vegetal; e os simbiontes estabelecem relagdes simbioticas com
outros organismos vivos (KIRK et al., 2008; FERREIRA, 2014).

Os cogumelos comestiveis sdo considerados pelos homens como fonte nutricional
e medicinal ha milénios. Data dos tempos mais remotos o interesse por esta cultura, muito
embora ndo existam documentos que refiram, com exatiddo, o inicio da sua utilizagdo como
alimento (FAN et al., 2006; RAMOS et al.,2011).

Apesar da utilizacdo de cogumelos como alimento, medicamento, veneno ou em

rituais religiosos terem registro em todas as culturas e regiées do mundo, foi na Asia que eles
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comegcaram a serem cultivados para fins alimenticios e medicinais (STURION; RANZANI,
2000).

A producdo mundial atual de cogumelos comestiveis vem aumentando com a
popularizacéo do cultivo e industrializacdo dos mesmos. Esse aumento esté relacionado com
as excepcionais caracteristicas organolépticas juntamente com o alto valor nutricional, baixos
valores de calorias, gordura e sédio, além de ndo conterem colesterol. Essas caracteristicas
fazem com que os cogumelos se engquadrem na necessidade atual de uma dieta mais
equilibrada (VALVERDE et al., 2015; FAN et al., 2006).

As espécies de cogumelos que apresentam maior comercializagdo no mundo séo o
“champignon” que responde por cerca de 38% do mercado global, seguida pelas espécies do
género pleurotus, como o Shimeji, que responde por cerca 25% deste mercado e em terceiro
lugar o Shiitake, com uma comercializacdo em torno dos 10% (GONCALVES, 2012).

O consumo de cogumelos comestiveis no Brasil ainda é pequeno quando
comparado aos paises asiaticos e europeus, onde sdo muito apreciados na culinaria. Porém,
nos Gltimos anos seu consumo no pais aumentou e ganhou destaque principalmente pelo
reconhecimento do seu alto valor nutritivo, potencial medicinal e ao aumento da oferta,
tornando o produto mais popular e acessivel (DEMIATE; SHIBATA, 2003).

Os fungos reproduzem-se sexualmente por intermédio de esporos ou
assexuadamente (reproducdo vegetativa), pela multiplicacdo de qualquer fragmento do
cogumelo. Sua classificacdo é dada pelo tipo de reproducdo, microestruturas, enzimas
produzidas bem como o modo de vida e se classificando em quatro divisdes: Zygomycota,
Ascomycota, Basidiomycota e Deuteromycota (BONONI et al.,1999; BONONI et al., 1995).
Os cogumelos comestiveis pertencem as classes dos ascomicetos e basidiomicetos (MODA,
2008).

Pela definicdo da ANVISA (BRASIL, 2005) os cogumelos comestiveis sdo 0s
produtos obtidos de espécie(s) de fungo(s) tradicionalmente utilizada(s) como alimento. Pode
ser dessecado, inteiro, fragmentado, moido ou em conserva, submetido a processo de
secagem, defumacdo, coccdo, salga e ou fermentacdo e/ou outro processo tecnoldgico
considerado seguro para a producdo de alimentos.

Além das caracteristicas sensoriais e da versatilidade gastronémica, os cogumelos
comestiveis sdo também considerados um alimento atrativo do ponto de vista nutricional
(RICARDO, 2013).

Os cogumelos apresentam muitos compostos biologicamente ativos como

polissacarideos, glicoproteinas e propriedades antioxidantes, antibidticas, antiinflamatoria,
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antimutagénica e antitumoral. Desta forma, além ser contemplado por suas caracteristicas
sensoriais, ele também é usado como fonte medicinal (SILVA; JORGE, 2011).

Sdo grandes os possiveis efeitos benéficos dos cogumelos que incluem aumento
da imunidade, reducdo dos niveis sanguineos de colesterol e lipideos, reducdo da pressao
sanguinea, atenuacdo dos niveis sanguineos de glicose, prevengdo e recuperacdo de certas
enfermidades como céncer, paralisia cerebral, doencas cardiacas, entre varias outras acfes
(SOARES, 2007).

Os cogumelos séo constituidos por aproximadamente 90% de agua, sendo o teor de
matéria seca geralmente de cerca de 100 g/kg. Esta matéria seca é composta
principalmente de hidratos de carbono digeriveis e ndo digeriveis (35-70% de peso
seco) e proteinas (15- 35% de peso seco). O teor de lipideos é baixo (<5% de peso
seco). Grande parte dos hidratos de carbono sdo fibras dietéticas, com muitas
propriedades benéficas a salde. (PEREIRA et al., 2012; REIS et al., 2012).

Pleurotus ostreatus também contém fibra, hidratos de carbono, vitaminas (B1, B2,
B12, C, D e E), teores elevados de minerais como o potassio, fdsforo, manganés, ferro, célcio
e baixos teores de lipideos. Entretanto, a composicdo nutricional pode variar em funcdo do
substrato utilizado e da idade ou maturidade dos corpos de frutificacio (CARVALHO et
al.,2012).

Umas das principais caracteristicas nutricionais dos cogumelos comestiveis sdo o
seu elevado contetdo proteico (25%), o qual é equiparado ao do leite (25,2%) e do feijao
(24,2%), sendo mais elevado que o reportado para o arroz (7,3%) e para o trigo (13,2%).
(ASTUDILLO, 2007). Alguns autores alegam que a composicdo em aminoacidos destes
cogumelos é comparéavel com & das proteinas animais (SIMOES, 2015).

Por sua grande quantidade de proteina, os cogumelos tém sido apontados como
uma alternativa para incrementar a oferta de proteinas para paises subdesenvolvidos e com
alto indice de desnutricdo (EIRA, 2017). Para Souza, Peres e Martins (2007) os cogumelos
além de fornecer alimentos para 0s seres humanos, apresentam uma grande importancia

econémica, gerando emprego e recuperando o meio ambiente.
Nos ultimos cinco anos, a venda de cogumelos frescos no Ceagesp, maior entreposto
de frutas e legumes da América Latina, cresceu quase 80% --e saltou para 1.171
toneladas. A produgdo nacional desses fungos comestiveis, outrora concentrada nas
conservas, sofreu uma crise em 2008, segundo Carlos Lima, diretor da Associagdo
Nacional dos Produtores de Cogumelos. "O mercado sofreu impacto por causa da
concorréncia chinesa, quando as conservas importadas cairam de preco”, diz Lima.
Para driblar essa "crise”, os produtores passaram a investir na comercializacdo de

cogumelos frescos, de cultivo simples, mas mais delicados e pereciveis.



Os cogumelos do género Pleurotus (o qual o shimeji se encontra) ocupam a segunda
posi¢cdo na producdo mundial de cogumelos o que correspondendo a 25%. No Brasil ele
também ocupa a segunda posi¢cdo e tem-se uma estimativa que sua producdo represente mais
de 16% do total de cogumelos “in natura” produzido no pais. (PROJETO COGUMELOS,
2016)

2.2.Pleurotus ostreatus

O cogumelo comestivel Pleurotus ostreatus encontra-se disseminado em todo o
mundo, sendo usualmente denominado por cogumelo ostra devido a sua forma caracteristica
(APATI, 2004). No oriente ele é conhecido como Hiratake e no resto do mundo como
Shimeji. O Pleurotus ostreatus é um dos cogumelos comestiveis mais nutritivos e saborosos
(BONONI et al., 1995; COHEN et al., 2002).

A espécie Pleurotus ostreatus pode ser classificada, do ponto de vista
taxonbmico, como pertencente ao Reino: Fungi; Subreino: Fungi Superior; Divisdo:
Basidiomycota; Classe: Himenomycetes; Ordem: Agaricales; Familia: Tricholomataceae;
Género: Pleurotus; Espécie: ostreatus. Apresentam, assim, um processo de reproducdo
sexuada que envolve a producdo de basididsporos, contidos num basidio, nos quais o ndcleo
sofre meiose (ALEXOPOULOS at al., 1996).

A maioria das espécies conhecidas do género Pleurotus é comestivel, sendo o
Pleurotus ostreatus (Shimeji Branco) um dos mais consumidos. Outras espécies como P.
ostreatus variedade florida, P. ostreatoroseus (Salméo) e P. eryngii, também sdo comumente
encontrados (KOMURA, 2009).

Figura 1 - P. ostreatus var. H1 (A); P. ostreatus var. florida (B); P. citrinopileatus (C); P.
eryngii (D) e P. ostreatoroseus (E)



Fonte: KOMURA (2009)

O Pleurotus ostreatus ¢ um cogumelo pertencente ao grupo dos “fungos de
podridao branca”, por produzirem um micélio branco e degradarem tanto a lignina como a
celulose, caracterizando-os como decompositores primarios de substratos, conferindo-lhes um
enorme potencial para a degradacdo de residuos. Na medida em que executam essa tarefa,
produzem biomassa microbiana, que representa alimento saboroso e de elevado valor
nutricional (BONATTI, 2001).

Os cogumelos do género Pleurotus sdo encontrados nas regides tropicais e
subtropicais do mundo, tendo o Brasil, portanto, um clima propicio para o seu
desenvolvimento (ZADRAZIL; KURTZMAN, 1984). O pileo possui a forma convexo a
plano-convexo, de cor acinzentada ou esbranquicada e com um didmetro de 5 a 15
centimetros, estipe excéntrico ou lateral (10 mm a 50 mm) e as lamelas encontram-se
dispostas radialmente, sendo esbranquicados e bastante estreitas (ESPOSITO; AZEVEDO,
2004).



Figura 2 - Caracteristicas morfoldgicas dos basidiomas de Pleurotus spp.

Pileo (chapéu)

Lamela

Estipe (pé)

Fonte: o proprio autor

Uma das carateristicas desta espécie é a presenca de pés laterais pilosos e muito
curto face ao didmetro do chapéu, dispondo-se em cachos. A parte comestivel apresenta uma
coloracdo esbranquicada com aroma agradavel e intenso (BARBADO, 2003; COELHO,
2012).

O Pleurotus apresenta um ciclo de producéo curto sendo necessarios menos de 30
dias desde o inicio de seu crescimento vegetativo até a primeira colheita, num total de trés
ciclos de producgdo. Além de apresentar um ciclo de cultivo curto, ele possui a capacidade de
se desenvolver numa grande amplitude térmica e adapta a uma ampla diversidade de
substratos, sendo estas caracteristicas determinantes na viabilidade técnica e econdmica de um
cultivo a escala industrial (APATI, 2004; MANDEEL et al., 2005; COELHO, 2012).

Para a producdo do cogumelo comestivel, uma série de subprodutos agricolas
podem ser utilizadas como a palha de trigo, de arroz, gramineas, serragens, polpa e casca de
frutas, folhas de bananeira, polpa de café, bagaco de cana-de acUcar, entre outros. Esta
espécie, por ser um fungo lignicola, possui a capacidade de se desenvolver em qualquer
residuo que contenha lignina, celulose ou hemicelulose (BONONI et al., 1995; MODA et al.,
2005; MOURA, 2008).

A popularizagdo da produgdo de Pleurotus ostreatus tem assumido uma grande
importancia agro alimentar a nivel mundial, uma vez que é um produto de facil cultivo, de
boa produtividade e boa rentabilidade (CARLILE et al.,2001).



2.3.CULTIVO DE Pleurotus ostreatus

Antigamente a colheita de cogumelos era pelos fungos encontrados em troncos de
arvores abatidas, cuja inoculacdo ocorria, naturalmente, através dos esporos libertados pelos
cogumelos ja existentes no local, assim como colhidos do proprio solo (ROLLAN, 2003).
Somente nos finais da década de 1950 que se realizaram as primeiras experiéncias do seu
cultivo comercial (BONONI et al.,1999).

A producdo de cogumelos, vulgarmente designada por Micicultura, permite
produzir cogumelos saprébios durante o ano todo, em ambiente controlado, utilizando
diferentes substratos (RAMOS et al.,2011).

O modelo de cultivo dos cogumelos ird depender do tipo de nutricdo de cada
espécie e de suas exigéncias climaticas, que podem ser distintos em funcdo da regido.
(EKANEM; UBENGAMA, 2002). Ja suas caracteristicas bromatoldgicas sdo alteradas em
funcdo da espécie, da linhagem cultivada, do processamento ap06s colheita, do estagio de
desenvolvimento do basidioma e do substrato (ANDRADE et al., 2008).

A maneira de conduzir o cultivo de Pleurotus dependera do produto desejado. O
cultivo solido, utilizando residuos agroindustriais, vem sendo realizado para a producdo de
corpos frutiferos com fins alimentares e para extracdo de principios terapéuticos (SANTOS,
2000; BONATTI et al., 2004; ZHANG et al., 2004; WOLFF, 2008).

Outra forma de cultivo destes fungos é em meio liquido. Este processo tem por
objetivo principal a utilizagdo do caldo de cultivo e da biomassa micelial para a extracdo de
substancias terapéuticas, como antibidticos e polissacarideos extracelulares com atividade
antitumoral (WOLFF, 2008; MAZIERO et al., 1990; GERN et al., 2008).

2.4. ALIMENTACAO ESCOLAR SAUDAVEL

O PNAE possui como um de seus objetivos, atender as necessidades nutricionais
dos alunos durante sua permanéncia em sala de aula, contribuindo para o
crescimento, o desenvolvimento, a aprendizagem e o rendimento escolar dos
mesmos, bem como promover a formacao de habitos alimentares saudaveis (PNAE,
2012).

E fato que em muitas localidades do Brasil ou em sua grande parte os alunos que
frequentam o ambiente escolar publico é formado por alunos de baixa renda que necessitam

do reforco da alimentacéo escolar em suas vidas (BEZERRA, 2009).



Estima-se que a obesidade infanto-juvenil tenha aumentado 240% nas ultimas
décadas (TALAMONI, 2005). No Brasil, a obesidade vem crescendo cada vez mais, alguns
levantamentos apontam que mais de 50% da populacdo esta acima do peso, ou seja, na faixa
de sobrepeso e obesidade. Entre criancas, estaria em torno de 15%. No ultimo levantamento
oficial feito pelo IBGE entre 2008/2009, percebe-se o movimento crescente da obesidade
(IBGE, 2009). Setenta por cento dos gastos do Sistema Unico de Satde (SUS) vdo para o
tratamento de doencas crénicas como: diabetes, hipertensao, obesidade, cancer e doencas do
coragdo, causadas, em grande parte, por uma alimentacdo de ma qualidade (ARAUJO, 2005).
Muitas criancas e adolescentes tém apresentado altas taxas de colesterol, pressao alta, diabetes
e doencas do coracdo, doencas que até entdo eram caracterizadas como de adultos (OMS,
2004).

O relatério da Comissao pelo Fim da Obesidade Infantil (ECHO, na sigla em
inglés), da Organizagdo Mundial da Saude (OMS), divulgado no final de janeiro de 2016,
propde uma série de recomendagdes aos governos voltadas para a reversdo da tendéncia de
crescimento do sobrepeso e obesidade. Uma delas é implementar programas abrangentes que
promovam ambientes escolares saudaveis, e com conhecimentos de nutricdo, além de
atividade fisica entre criancas em idade escolar e adolescentes, por meio do estabelecimento
de normas para a merenda escolar; eliminando a venda de alimentos e bebidas ndo saudaveis e
incluindo nutricdo e educacéo fisica de qualidade no curriculo base (OMS, 2016).

Na adolescéncia deve-se oferecer alimentos proteicos como carne bovina, suina,
frango, peixes, além dos ovos, ou outro alimento rico em proteina, sendo estes alimentos ricos
em proteinas de alto valor bioldgico. Isto é necessario, pois durante a adolescéncia a
utilizacdo de proteinas esta fortemente ligada ao padrdo de crescimento e pode representar
uma porc¢éo substancial da dieta. Deve ocorrer a oferta de alimentos de alto valor nutricional
juntamente com acdes de educacdo alimentar para que estes alimentos sejam bem aceitos
(PNAE, 2012).

A fase adulta é voltada para uma nutricdo defensiva, isto €, uma nutricdo que
enfatiza escolhas de alimentos saudaveis para promover o bem-estar e prover 0s sistemas
organicos de maneira que tenham um funcionamento 6timo durante o dia a dia, e possa assim,
tambeém prevenir o envelhecimento precoce. Desta forma, enfatiza-se a oferta de uma
alimentacdo balanceada, com destaque ao consumo de alimentos com propriedades
especificas, como por exemplo, os antioxidantes, estrogénicos e anti-inflamatorios (PNAE,
2012).
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Os cogumelos comestiveis sdo, em geral, alimentos de alto valor nutricional, com
quantidades significativas de proteinas e carboidratos, além de possuirem baixo teor de
gordura. O seu conteddo em proteinas, possibilita seu uso em substituicdo a carne
(FURLANI; GODOY, 2007).

Considerando o valor nutricional e todos os outros beneficios associados ao
cogumelo shimeji a inclusdo desse alimento no cardépio das escolas do Brasil pode contribuir
muito para melhora da qualidade da alimentacdo de criancas em idade escolar (AMARAL,;
MARTOS, 2015).
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3. MATERIAL E METODOS

O trabalho foi realizado nos Laboratérios de Bromatologia e Quimica dos Solos
do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais — Campus
Inconfidente, localizado no municipio de Inconfidentes/MG, no periodo de novembro de 2016
a marco de 2017.

3.1.PRODUCAO DOS COGUMELOS SHIMEJI NO

Os cogumelos foram produzidos no sitio Bem-te-vi, situado na Rodovia Ouro

Fino-Monte Sido, Bairro Ponte Preta, Ouro Fino/MG.

3.1.1. INOCULO OU ‘SEMENTE’

Os indculos de Pleurotus ostreatus foram obtidos da empresa Laboratorio de

Micélio de Cogumelo Funghi e Flora.

3.1.2. PREPARACAO DO SUBSTRATO

Como substratos, foram utilizados bagaco de cana proveniente de um alambique e

capim Brachiaria. Primeiramente os materiais vegetais foram espalhados e empilhados em
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um patio de cimento na proporcdo de 2:1 (capim/bagaco de cana). O material foi regado e
remexido uma vez ao dia, durante 4 dias, tendo sua umidade controlada em torno de 80%

Para a eliminacdo de microrganismos ndo desejados o composto foi pasteurizado
a uma temperatura de 70°C durante 12 horas. Decorrido esse tempo, a temperatura do

composto foi abaixando gradualmente até a temperatura de 25°C.

3.1.3. INOCULACAO

Uma vez terminada a fase de pasteurizagdo, adicionou-se o substrato em sacos
plasticos (saco de sanito), previamente furado nas laterais, junto com o inoculo. Em cada saco

formou-se trés camada de substrato mais inoculo, totalizando 9 quilos.

3.1.4. FASE DE INCUBACAO

Apbs a inoculacdo, os sacos foram levados para as salas de incubacdo, que
apresenta um ambiente com baixa iluminacdo, temperatura em torno de 23 °C, umidade
relativa do ar de 60-70% e ventilacdo mecénica. A incubacdo micelial durou em torno de 15
dias.

3.1.5. FASE DE FRUTIFICACAO

Ap6s o aparecimento dos primeiros primordios, os sacos foram submetidos a um
sistema de rega por micro aspersao durante 4 segundos de 40 em 40 minutos. Inicia-se a

colheita apds 18 dias de incubacéo.

3.1.6. COLHEITA

Os cogumelos shimeji foram colhidos a méo conforme o tamanho requerido.
Cada cogumelo é removido individualmente, retirando-o cuidadosamente com um movimento
ligeiramente rotativo. Podem-se realizar colheitas do mesmo substrato até seu total
esgotamento que € em torno de 10 semanas.

Apos o periodo da colheita da sala de incubacéo € esvaziada e esterilizada para
uma nova fase de producao.
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3.2.COLETA DO COGUMELO SHIMEJI PARA AS ANALISES FISICO-

QUIMICA E MICROBIOLOGICA

Os cogumelos do tipo shimeji foram coletados em janeiro de 2017, todas as

amostras foram retiradas da mesma estufa, com grau de maturacdo satisfatério para colheita,

foram levadas aos laboratorios de solos e bromatologia para posteriores analises quimicas e

fisicas.

3.3.CARACTERIZACOES DO COGUMELO SHIMEJI

Foram realizadas analises em triplicata de composi¢cdo quimica e fisica nas

amostras de cogumelos shimeji “in natura”.

Teor de umidade — Foi determinado de acordo com o método 31.1.02 da AOAC
(2005), usando-se estufa a 105 °C por 8 horas.

Teor de cinzas — As amostras foram carbonizadas até cessar a liberacdo de fumaca
e, posteriormente, calcinadas em mufla a 540 °C até peso constante, segundo o
método 31.1.04 da AOAC (2005).

Teor de lipidios — Foi obtido por extracdo em Soxhlet durante 10 horas e posterior
evaporacao do solvente, de acordo com o método 31.4.02 da AOAC (2005);

Teor de proteinas — Foi determinado pela técnica de micro-Kjeldahl, baseado em
hidrdlise e posterior destilagdo da amostra, utilizando o fator 6,25 %N, de acordo
com o0 método 31.1.08 da AOAC (2005);

Teor de fibra bruta — Foi determinado através de digestdo do material em solugédo
de H,SO4 a 1,25% p/v por 30 minutos, seguida de NaOH 1,25% m/v por mais 30
minutos, de acordo com AOAC (2005);

Teor de carboidratos — Determinado por diferenca entre 100% e os teores de
umidade, cinzas, lipidios, proteinas e fibra bruta;

Cor — Realizada por meio do sistema CIE L*a*b, com auxilio do calorimetro
(Konica Minolta CM-2300d);
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3.4.ANALISE DE COR

A determinacdo de cor foi realizada seguindo a metodologia descrita por Rhim et
al., (1999). Se utilizou um Colorimetro (Konica Minolta CM-2300d) com prato branco para
calibracdo. Se tomaram leituras, em triplicata com os cogumelos colhidos apés 12, 24 e 36h
com, sistema de cores CIE (L* a* b*). Onde L* representa a luminosidade, variando de preto
a branco (valores de 0 a 100), a*e b* contém a informacdo de croma; a* varia de verde a

vermelho (valores de -500 a 500) e b* varia de azul a amarelo (valores de -200 a 200).

3.5.ANALISES MICROBIOLOGICA

Foi utilizada a Instru¢cdo Normativa n° 62 (BRASIL, 2003) para Coliformes totais
indicativos de condicfes higiénico-sanitarias e Coliformes termotolerantes indicativos de

contaminacao por fezes de animais.

3.6.COLETA DO COGUMELO SHIMEJI PARA AS ANALISE SENSORIAL

Os cogumelos foram colhidos entre os dias trés e cinco de marco de 2017, para
qgue os tempos de colheita ficassem 12, 24 e 36h antes do processamento para a analise
sensorial. Foram todos colhidos da mesma estufa, seguindo os padrdes de higiene do sitio
onde foi produzido (os funcionarios utilizavam toucas e luvas), foram higienizados com panos
umidos e embalados com filme plastico em bandeja de poliestireno. Foram armazenados em
refrigerador com temperatura entre 6°C e 8°C durante todo tempo pds-colheita, as amostras

foram transportadas em caixa térmica até o laboratorio onde foram processadas logo apos.

3.7.PREPARO DOS COGUMELQOS SERVIDOS NA ANALISE SENSORIAL

Para o preparo das amostras foi feita uma rapida busca em sites de pesquisa, onde
aproximadamente 75% dos resultados foram para receitas utilizando manteiga e shoyu.
Portanto, seguiu-se a linha de preparo béasica, onde: foram utilizadas trés amostras de
cogumelos, colhidos 36, 24 e 12 horas antes do processamento. Os talos foram retirados e
utilizaram-se somente as lamelas. Foram previamente higienizados com papel guardanapo

umedecidos e refogadas em propor¢do de 1,5 kg de cogumelo (sem a base) para 120g de
15



manteiga da marca (Elegé) e 100 mL de molho shoyu da marca (Sakura) por

aproximadamente 12 minutos em fogo médio/alto.

Tabela 1 - Formulagéo para o preparo dos cogumelos

Ingredientes Formulacao A Formulacéo B Formulacéo C
Shimeji 2 kg 2 kg 2 kg
Shoyu (mL) 100 100 100
Manteiga (g) 120 120 120
Tempo de cocgdo (min) 12 12 12

Tempo de colheita

12 24 36

antes do preparo (h)

Fonte: Do proéprio autor.

3.8.ANALISE SENSORIAL

As amostras de cogumelo shimeji a temperatura de aproximadamente 40° foram
apresentadas aos consumidores, de forma monadica, em copos de plastico com garfos e um
guardanapo, servidos sobre pratos plasticos codificados com nimeros aleatérios de trés
digitos e apresentadas em cabines individuais. Junto a cada amostra servida, o consumidor
recebeu um copo de 4gua em temperatura ambiente para enxaguar a boca entre as avaliacdes.

O teste de aceitacdo sensorial contou com a participacdo de 80 consumidores,
servidores e alunos do Instituto Federal do Sul de Minas — Campus Inconfidentes, que
receberam uma ficha resposta (a qual pode ser observada no anexo 1), contendo uma escala
heddnica estruturada de nove pontos variando de 1 (desgostei muitissimo) a 9 (gostei
muitissimo) para avaliar seu julgamento em relacdo a aceitacdo do cogumelo. Os atributos
avaliados foram: aparéncia, textura, sabor e impressdo global. Os consumidores também
avaliaram a intencdo de compra do produto, utilizando-se escala de cinco pontos variando de

“certamente ndo compraria” a “certamente compraria” (MEILGAARD et al., 1999).

3.9.INSERCAO DO COGUMELO SHIMEJI (PLEOROTUS OSTREATUS) NA
ALIMENTACAO DO REFEITORIO DO INSTITUTO FEDERAL DO SUL DE
MINAS — CAMPUS INCONFIDENTES

Os cogumelos foram preparados igualmente aos utilizados na avalia¢do sensorial,
servidos no periodo do almoco, no refeitorio do campus que ocorre diariamente das 11h00 as
12h30.
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Foram apresentadas aos estudantes o quais poderiam optar ou ndo por serem
servidos, aqueles os quais optavam por experimentar, recebiam a ficha que pode ser
observada na figura 3. A amostra utilizada foi colhida e processada logo em seguida, onde nédo

segui-se 0s mesmos tempos de colheita da avaliacao sensorial.

Figura 3 - Ficha de avaliacdo apresentada aos alunos do refeitorio.

Masculino ( ) Feminino( ) Idade

O que vocé achou deste alimento?
Ruim{ ) Regular( ) Bom{ ) Muito bom({ ) Otimo [ )

Vocé acha que este alimento deveria serinserido pelo menos uma vez na semana no cardapio no
refeitdrio do Instituto Federaldo Sul de Minas — Campus Inconfidentes.
Sim{ ) Ndo[ )

Fonte: do préprio Autor
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4. ANALISE DE DADOS

Os resultados obtidos nos métodos sensoriais do teste de aceitacdo foram
analisados por ANOVA/teste tukey a 5% de probabilidade. Utilizando-se o programa
computacional Sensomaker®, desenvolvido por Pinheiro et. al. (2013).

Foi construido histograma de frequéncia de teste de intencdo de compra e tendo

como suporte o software Microsoft Office® Excel 2010.
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5. RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1.CARACTERIZACAO DO SHIMEJI

5.2.UMIDADE

O teor de umidade dos cogumelos in natura geralmente é proximo 90%, o qual
também foi encontrado neste trabalho, isso se da principalmente pela caracteristica da
fisiologia de manutencéo da concentragdo osmdtica celular. Isso pelo fato de encontrarmos
compostos como manitol e demais substancias que com atividade osmética em grandes
guantidades (MODA, 2008).

Os resultados dos nutrientes, em base seca, sdo apresentados no cogumelo shimeji

do municipio de Ouro Fino/MG estdo descritos na tabela abaixo.

Tabela 2 - Composic¢ao centesimal do shimeji (Pleotorus Ostreatus)

Componentes (%)
Proteina 27,2
Cinzas 8,9
Lipideos 2,2
Fibra Bruta 35,0
Carboidratos 26,7

Fonte: Do préprio autor.
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5.3.PROTEINA

Como uma das atribuigdes mais comuns aos cogumelos ¢ “carne dos
vegetarianos”, um dos constituintes mais visados no consumo de shimeji, provavelmente ¢é a
proteina, a tabela 2 demonstra que os resultados foram em torno de 27% de proteina.

Entretanto, os cogumelos contém uma grande quantidade de nitrogénio ndo
proteico, estes, sendo na forma de quitina, aminoacidos livres, na formacao de suas paredes

celulares além dos acidos nucleicos e ureia.

Estudos j& realizados indicam que a digestibilidade das proteinas em cogumelos esta
entre 60-70%, sendo que para Pleurotus ostreatus foi encontrado um teor de
nitrogénio nado protéico de 70% (BONATTI, 2004).

Para Furlani e Godoy (2007), valores bem proximos foram encontrados para teor
de proteinas em shimeji (Pleorotus ostreatus), em torno de 22%. Outros cogumelos estudados
por eles como champigon e shitake também tém valores bem préximos do shimeji 28% e
18%, respectivamente.

Porém Pedra e seus colaboradores (2009) encontraram valores de proteinas
superiores a médias encontradas, mesmo o cogumelo sendo desidratados, os dados chegam a
40%, os valores altos sdo descritos por ele devido a utilizacdo de casca de coco moida e
serragem de Massaranduba spp. como substrato.

Cunha e seus colaboradores (2011) encontraram valores em torno 14% a 15% de
proteinas em cogumelo shimeji (Pleorotus ostreatus), comprados na cidade de Manaus, a
diferenca provavelmente se deve pelo fato deste ter usado um fator de correcéo de nitrogénio
de 4,28 enquanto outros trabalhos utilizaram um fator de correcéo de 6,25.

Ja Miles e Chang (1997), praticamente resumem 0s resultados encontrados para
todo género Pleorotus encontrando valores que variaram de 10,5% a 30,4%, sendo também
dentro dos intervalos apresentados neste trabalho.

Bonatti (2004) destaca que a quantidade de proteina € altamente variavel
dependendo do tipo de substrato utilizado, comparando varios estudos ja realizados sobre 0s

cogumelos vé-se 0 amplo intervalo de valores obtidos para teor de proteinas.

5.4.LIPIDEOS

O total de gordura encontrado nos cogumelos contém praticamente todas as

classes de compostos lipidicos, como: Acidos graxos livres mono-, di- e trigliceridios, esterois
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e fosfolipidios. Também se destacando como importante fonte de energia celular e
componente das membranas celulares. Os glicolipidios e fosfolipidios constituem 20-30% do
total de lipidios dos cogumelos, apresentando 10% de glicolipideos e 60% de fosfolipidios
(RAJARATFINAM et al., 1992).

Outro fator nutricional muito importante no shimeji é a quantidade de lipideos,
apresentando um teor inferior a outros cogumelos. Furlani e Godoy (2007) encontraram 4,3%
para shimeji. Os autores também avaliaram o (Pleorotus ostreatus), encontrando em torno de
4% de lipideos, valor a cima do encontrado neste trabalho, que pode ser conferido na tabela 2,
sendo em torno de 2%. Entretanto Chang e Miles (1989) encontraram intervalos de valores
bem acima, entre 4,9% e 8%.

Cunha e seus colaboradores (2011) descrevem em seu trabalho valores que variam
de 2,5% a 3,8%, em cogumelos (Pleorotus ostreatus) encontrados na cidade de Manaus-AM.

Vale ressaltar que além do baixo teor de lipideos apresentados por estes
cogumelos, eles sdo em grande maioria constituidos por &cidos graxos insaturados (acido
linoléico e oléico), tendo também quantias relativamente satisfatorias de ergosterol (precursor
da vitamina D), tendo um valor nutricional maior do que as gorduras de origem animal
(MODA, 2008).

5.5.FIBRA BRUTA

Neste trabalho foi encontrado 35%, que se mostra dentro dos valores apresentados
pela maioria dos trabalhos.

Pode-se observar que os corpos de frutificacdo séo quase que predominantemente
constituidos por hemicelulose e celulose, podendo a quantidade destes constituintes varia de
espécie para espécie, e variando também de acordo com o substrato utilizado (STURION;
OETTERER, 1995).

Segundo Ortega e seus colaboradores (1993), Pleurotus ostreatus que foram
cultivados em folha de bananeira possui em torno de 13% de fibra bruta. Porém quando Justo
e seus colaboradores (1998), utilizaram palha de trigo, a qual é rica em fibras, o teor foi de
quase 35%. Pode-se entdo observar a relacdo direta entre a composicdo do substrato e seus

valores de componentes nutricionais.
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Os teores de fibras encontrados para cogumelos shimeji geralmente sdo altos,
quase que sempre acima de 30% de sua composicdo, Furlani e Godoy (2007) encontraram
valores um pouco acima, em torno de 39%.

Cunha e seus colaboradores (2011) encontraram valore em torno de 19% em

cogumelos adquiridos na cidade de Manaus-AM.

5.6.CARBOIDRATOS

A baixa quantidade de carboidratos se deve pelo alimento conter uma grande
quantia de proteinas.

Segundo Jwanny e seus colaboradores (1995), Pleurotus ostreatus, cultivado em
residuo de manga e palha de arroz, teve um conteudo de carboidratos préximo a 66% em base
seca. Ortega e seus colaboradores (1993) encontraram cerca de 17% de carboidratos quando
utilizado o substrato de cana-de-agucar.

Para Patrabansh e Madan (1999), a quantidade de carboidratos sollveis,
insolUveis e totais, variou de 22,8% a 27,2%, 18,80% a 20,50% e 42,8% a 47,7% em base
seca, utilizando residuos de sericultura como substrato para cultivo.

Segundo Justo e seus colaboradores (1998), a quantidade de carboidratos
disponiveis em Pleurotus ostreatus variou de 26,33% a 30,46%, base seca.

5.7.ANALISES DE COR

Tabela 1 — Médias do parametro de cor L*a*b nos diferentes tempos de avaliagdo

Amostra Tempo (horas)
L a b
12 91,09a -0,68b 10,35a
24 88,72a -0,49b 12,20a
36 83,17b 0,06a 10,76a

Fonte: do préprio autor
*Medias seguidas pela mesma letra na mesma coluna ndo diferem entre si a p<0,05 pelo teste de Tukey.
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As amostras em geral apresentaram coloracdo mais clara correspondentes aos
altos valores de L*— luminosidade, sendo que conforme o passar do tempo, este parametro
tende a diminuir, provavelmente pelo comeco da degradacgéo por bacterias.

As amostras C diferiu significamente (p<0,05) das amostras A e B, quanto a
coloragéo vermelha a*.

As meédias dos resultados do parametro de cor b*-amarelo, obtidas durante a
avaliacdo das amostras de shimeji durante os diferentes tempos de avaliacdo podem ser

observadas na Tabela 5. Nenhuma delas diferiu significamente (p<0,05) entre si.

5.8.ANALISES MICROBIOLOGIAS

A tabela 3 mostra que todas as andlises para coliformes totais indicativos de
condicdes higiénico-sanitarias e coliformes termotolerantes indicativos de contaminacdo por
fezes de animais deram negativas, mostrando que o processo de colheita, bem como de

processamento segue os padrdes de higiene.

Tabela 3 - Coliformes totais

Amostras UFClg

A >3 UFC/ g de amostra

>3 UFC/ g de amostra

C >3 UFC/ g de amostra

Fonte: do préprio autor.

Tabela 4 - Coliformes termotolerantes

Amostras UFC/g
A >3 UFC/ g de amostra
B >3 UFC/ g de amostra
C >3 UFC/ g de amostra

Fonte: do préprio autor.
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5.9.AVALIACAO SENSORIAL

5.9.1. TESTE DE ACEITACAO

Meilgaard e seus colaboradores (1999) relacionam a preferéncia dos
consumidores pelos valores de aceitabilidade encontrados nos testes afetivos, sendo assim, as
amostras preferidas dos consumidores sdo aquelas com as notas mais altas.

Foram avaliados no teste de aceitacéo os atributos aroma, aparéncia, sabor, textura

e impressédo global de cada amostra, os resultados podem ser observados na Tabela 4.

Tabela 5 - Média dos resultados dos atributos do teste de aceitacdo do shimeji

Amostras Aparéncia Aroma Sabor Textura Impressao
Global
A 7,128 7,08a 7,27a 7,20a 7,28a
B 7,202 7,25a 7,20a 6,95a 7,22a
C 7,102 7,10a 7,15a 6,19a 7,22a

Fonte: do préprio autor
* Medias seguidas pela mesma letra na mesma coluna nao diferem entre si a p<0,05 pelo teste de Tukey.

Para o atributo aparéncia ndo houve diferenga significativa (p<0,05) entre as
amostras A, B, e C, sendo que a amostra B foi a que apresentou maior média de aceitacdo
para este atributo.

As amostras A, B e C nado diferiram estatisticamente entre si (p<0,05) para 0
atributo aroma, e a amostra que apresentou maior média de aceitacdo neste atributo foi a
amostra B, processada 24h ap6s a colheita.

Ja para o atributo sabor as trés amostras apresentadas ndo apresentaram diferenca
significativa (p<0,05), sendo que a amostra A, que foi processada depois de 12h da colheita
foi a que apresentou maior média, demonstrando maior aceitacdo para este atributo.

Para o atributo textura as amostras A, B e C ndo apresentaram diferenca estatistica
entre si (p<0,05), sendo que a amostra A, novamente foi a que apresentou maior meédia de
aceitacdo em relacdo a este atributo.

A amostra C que foi preparada 36h depois de sua colheita, foi a que apresentou
menor média em todos os atributos, porém, ndo apresentando diferenca estatistica para com as

demais.
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Em relacédo ao atributo impressao global, as amostras A, B e C ndo apresentaram
diferenga estatistica entre si (p<0,05), sendo a amostra B e C as que apresentaram menor
média para este atributo.

Nota-se que a diferenca no tempo de colheita ndo demonstrou influéncia direta na
andlise sensorial, provavelmente com tempos maiores de colheita e estocagem os resultados
tenderiam a ser diferentes.

Pedra e seus colaboradores (2009) avaliaram sensorialmente cogumelos
(Pleoutorus ostreatus) desidratados e cultivados em dois tipos de substratos diferentes
(serragem de macaranduba e casca de coco) e encontram médias bem inferiores para o
atributo sabor, e aparéncia todas abaixo de 5,0.

Lemos (2009) avaliou diferentes formulacdes de hamburgués de cogumelo, sendo
gue para nenhum atributo houve médias acima de 4,0. Sendo justificado pelo autor pelo pouco

costume do consumo do alimento na regido.

5.9.2. INTENCAO DE COMPRA

Avaliaram-se também as amostras de shimeji por meio da intencdo de compra dos

consumidores, os resultados podem ser observados na Figura 3.

Figura 3 - Distribuicdo da frequéncia das respostas de intencdo de compra das amostras de
shimeji
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37% Intengdo de compra (%) A
mB

28% 28%
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7% 8%
4% o 4%

il m

Certamente compraria Provavelmente Talvez compraria Provavelmente nao Certamente nao
compraria compraria compraria

Fonte: do préprio Autor
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A amostra “A” (preparada ap6s 12 horas da colheita) foi a que apresentou maior
intencdo de compra positiva (68%) representadas pelas respostas “certamente compraria” e
“provavelmente compraria”.

As amostras “A” e “B”(preparada 24 horas apos a colheita) foram as que
apresentaram maior indecisdo de compra (28%), representadas pela resposta “talvez
compraria”.

O cogumelo mais fresco, colhido e processado em um periodo de 12 horas foi o
qual apresentou maior intencdo de compra, demostrando assim a influéncia direta na decisao
dos provadores.

A amostra “C” ”(preparada 36 horas ap6s a colheita), foi a que obteve maior
numero de intencdo de compra negativa que foi de 12%, representadas pelas respostas
“provavelmente ndo compraria” e “certamente ndo compraria”.

Lemos (2009), em teste de aceitacdo para hamburgueres formulados com
cogumelos obteve 40% dos julgadores que provavelmente comprariam o produto, 32% teriam
duvidas se comprariam ou ndo o produto, 16% certamente comprariam o produto, 12%

provavelmente ndo comprariam o produto e nenhum provador jamais compraria 0 produto.

5.10. AVALIACAO DA PREPARACAO DO SHIMEJI NO REFEITORIO DO
INSTITUTO FEDERAL DO SUL DE MINAS — CAMPUS INCONFIDENTES

No gréfico que se encontra na figura 4, que pode ser encontrado logo abaixo, é
visto que a idade influi diretamente na aceitacdo de um alimento novo, no caso do shimeji, o
qual nunca foi incorporado na alimentacdo do refeitério do Campus Inconfidentes, quase que
50% dos alunos entre 14 e 17 anos tiveram uma perspectiva negativa, respondendo “ruim”
para 0 que achavam do alimento apresentado, sendo que apenas 26% destes estudantes
descreveram resultados positivos, representados pelas respostas BOM, MUITO BOM e
OTIMO.

26



Figura 4 - Gréfica de frequéncia de respostas dos resultados do cogumelo shimeji no
refeitorio do IFSULDEMINAS — campus Inconfidentes
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Fonte: do préprio autor

Para os alunos com idade entre 18 a 21 anos, os resultados das respostas para o
atributo “ruim” foi em torno de 30%, sendo que nesta faixa etdria os resultados positivos
chegaram a 58%, estes representados pelas respostas “BOM, MUITO BOM e OTIMO”. Em
torno de 15% acharam o alimento “regular”, toma-se este atributo com uma indeciséo dos
estudantes. Esta porcentagem pode ser alterada para uma prospeccao positiva, através de
palestras e instrugdes, mostrando os atributos funcionais, nutricionais, medicinais do
cogumelo, além de mostrar que uma mudanca nos habitos alimentares, como uma
alimentacdo saudavel pode trazer beneficios a curto e em longo prazo.

Apenas 14% dos estudantes entre 22 e 25 anos responderam que acharam o
alimento “RUIM”. Ja 74% destes tiveram recepgdo positiva para com o Shimeji
correspondendo as respostas “BOM, MUITO BOM e OTIMO”.

Ja 69% daqueles com idade superior a 26 anos julgaram o alimento positivamente,
sendo que apenas 19% acharam ruim. A maior parte desta pesquisa foi feita com jovens e
adolescentes, cujo crescimento e desenvolvimento ocorrem em ritmo constante, a
adolescéncia € uma fase de transformacOes fisicas aceleradas, que afetam diretamente as
necessidades nutricionais.

Estudos populacionais mostram que os adolescentes realizam muitas refei¢es
fora de casa, como lanches e fast foods com uma alta densidade energeética e, porém com

pobre valor nutricional. Além disso, pode ocorrer o inicio do consumo de bebidas alcodlicas,
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cigarros e remédios para emagrecer, que dificultam a absorcdo de macronutrientes. Por isto é

fundamental a oferta de refei¢des saudaveis e balanceadas como também agdes de educagdo

nutricional a este publico no ambiente escolar. (PNAE, 2012).

Outra dificuldade relaciona-se com o fato de que na adolescéncia ocorrem diversas
modificagBes bioldgicas, psicologicas, cognitivas e sociais que interferem
diretamente no comportamento alimentar do adolescente. Neste periodo ha a
influéncia direta ou indireta de pais, amigos, familiares, normas e valores sociais e
culturais, midia, fast-food, pelo conhecimento em nutricdo e manias alimentares,
caracteristicas psicolégicas e imagem corporal. As aversdes a alimentagdo escolar e
aos alimentos trazidos de casa sdo mais expressivas nessa faixa etaria, por outro
lado, h& a preferéncia por alimentos industrializados vendidos em cantinas e/ou
lanchonetes. Todos esses fatores tornam-se desafios constantes aos responsaveis
pela elaboragdo/manutencdo da alimentacdo no ambiente escolar para adolescentes.
(PNAE, 2012).

Figura 5 - Média de aceitacdo para insercdo do shimej (sendo uma vez na semana) no
refeitorio do IFSULDEMINAS
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Fonte: do proprio autor.

Pela figura 5 pode-se verificar que a aceitacdo cresce conforme o a faixa etaria

aumenta, sendo de 70% entre jovens de 22 & 25 anos. Salienta-se que a rejeicdo é alta na faixa

dos 14 a 17 anos, porém, diminui com o aumento da idade. Demonstrando que os habitos

alimentares podem ser corrigidos ao longo do tempo.
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Contudo, a partir dos 26 anos a rejei¢do volta a se mostrar crescente, constatando
que pessoas adultas com hébitos alimentares ja consolidados tém dificuldades de incluir
novos alimentos mesmo que estes sejam saudaveis.

Uma inclusdo de politicas alimentares, demonstrando os beneficios tanto para
jovens como adultos, e sua importancia em uma dieta rica e balanceada pode mudar a
perspectiva desses estudantes, fundamentando atraveés de dados, lembrando-se que no
IFSULDEMINAS — campus Inconfidentes conta com um prédio de processamento de frutas e
hortalicas (PFH), que pode ser utilizado para minicursos e praticas para demonstrar a
facilidade de preparo e importancia destes alimentos.

Lembrando-se que o refeitorio serve 700 refeicdes por dia somente no almoco.
Outro fator de extrema importancia é que apenas campus de Inconfidentes, entre os trés campi
principais ndo dispde de uma opc¢édo de proteina que ndo seja de origem animal, a introducéo
do shimeji, além de atender as normas do PNAE, atenderia de fato os estudantes e/ou servidos
e professores que ndo consomem carne ou nenhuma proteina derivada de animais.

Sendo que a reitoria do IFSULDEMINAS recebeu um convite de parceria com a
organizagdo “Alimenta¢do Consciente Brasil” para se adequar as atuais politicas do governo
sobre a alimentagdo saudavel nas instituicdes de ensino e aos objetivos do PNAE, sendo este
documento repassado aos demais campi, para discussdo e implantacéo do projeto.

Tendo em vista que ja existe um pré-projeto para inclusao de alimentos saudaveis
no IFSULDEMINAS, a incorporacdo do shimeji no refeitério do campus Inconfidentes é
inovador e oportuno pelo fato da producéo se encontrar em uma cidade préxima (Ouro Fino),
além de suas propriedades nutricionais serem excelentes, oferecendo uma quantia
significativa de proteina e fibra, além do baixo valor de gorduras e carboidratos, sendo uma
fonte ndo animal, e condizendo diretamente com a proposta do PNAE e da organizagdo

“Alimentagdo Consciente Brasil”. O documento se encontra no apéndice I .
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6. CONCLUSOES

Verificou-se que os valores determinados experimentalmente dos teores de proteinas, fibras e
lipideos, foram 27% no teor de proteina, 35% de fibra bruta e em torno de 2% de lipideos,
carboidratos em torno de 27%, cinzas 9% e a umidade foi de 90%, corroborando com a
literatura consultada.

As analises para coliformes totais e termotolerantes indicativos de condi¢Ges higiénico-
sanitarias e indicativos de contaminacdo por fezes de animais, respectivamente, deram
negativas, mostrando que o processo de colheita, bem como de processamento segue 0s
padrdes de higiene.

As analises de cor mostraram que com o tempo o shimeji vai escurecendo indicando que seu
tempo de consumo € curto devido a suas caracteristicas organolépticas.

A andlise sensorial mostrou alto indice de aceitacdo com média acima de 7 para 0s parametros
aparéncia, aroma, sabor e textura, para todas as amostras. A intencdo de compra positiva
também foi alta para todas as amostras alcancando 42% para amostra de 12 horas indicado
por “certamente compraria”. Enquanto que a inten¢do de compra negativa foi muito baixa
atingindo indice maximo de 4% nas amostras.

A aceitacdo do shimeji como prato no refeitério do campus teve avaliagdo como ruim na faixa
etaria de 14 a 17 anos e foi crescendo com o aumento da idade, bem como a intengédo de
incluséo desse prato no cardapio do refeitorio.

Por tudo que foi apresentado, determinado e tendo em vista as orientagdes de entidades como
a organizacdo mundial de salde, pode-se concluir que o cogumelo shimeji tem todas as
caracteristicas nutricionais que um alimento saudavel precisa ter e deve ser incluido no
cardapio do IFSULDEMINAS campus - Inconfidentes. Contudo deve-se também ter um
projeto de informagdo de alimentacéo saudavel com foco na faixa etaria de 14 a 17 anos, pois

mudando os habitos dessa faixa se tera um jovem e adulto com habitos saudaveis.
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APENDICE

Apéndice | — Carta convite ao campus.

CONVITE

Atendendo as atuais politicas do govemno sobre a introdugdio da alimentagio
sauddvel nas instituigdes de ensino e aos objetivos do PMAE, propostos no edital
2112016, foi desenvolvido, no campus Machado, dois projetos intitulados:

1 - “Incentive ac consumo de alimentos integrais e wvegetarianos no
IFSULDEMINAS — campus Machado™, sob a coordenacgo da professora Maria de
Lourdes Lima Bragion;

2 - “Promogdo do valor dos Alimentos Saudaveis a fim de serem ofertados na
cooperativa e nas canfinas do IFSULDEMIMAS — campus Machado®, socb a
coordenagdo do professor Nivaldo Bragion.

Com a execugdo desse projeto, foi incluido opgBes como o hambdrguer de
proteina de soja no cardapio do restaurante, aprovado por quase T0% dos estudantes,
além de outras opgbes como bife de gliten e amoz integral. Mas cantinas ja estio
dizponiveiz pastel de massa integral com recheio de palmito (assado), esfima com
recheio de proteina de soja (também com massa integral) e lanches com p&o integral,
hamburger de proteina de soja e maionese de leite de soja.

O objetivo agora & extender esses projetos a fim de implantaJos nos outros
campi que compde o IFSULDEMINAS, isto &, introduzir cereais integrais (amoz
integral) e opgbes proteicas de origem vegetal nos cardapios diaries dos refeitorios por
meio de receitas praticas, saborosas e acessiveis, sempre atendendo &as
necessidades nufricionais dos estudantes, assim com viabilizar a oferta de lanches
vegetarianos feitos com cereais integrais nas cantinas dos campi do IFSULDEMINAS.

Para isso, os coordenadores dos projetos acima receberam uma proposta de
parcefia com o programa Alimentagdo Consciente Brasil. Este programa, € uma
iniciativa da organizag&o sem fins lucratives Mercy For Animals, que ha mais de 15
anos promove sustentabilidade englobando sclugdes relal::l:nadas a alimentagio, haje
presente nos Estados Unidos, Canada, Brasil, México, india e China, gendo a maior
ONG do mundo na drea em que atua. O Alimentagio Consciente Brasil também auxilia
redes de ensino e outras instituigbes, tais como hospitais e restaurantes, a fomecerem
mais opgdes saudaveis e sustentaveis em seus cardapios. O programa trabalha com
profissicnais do setor de alimentagdo e chefs de todo o pais para incorporar a0s
cardapios de refeitorios e restaurantes desses locais saborosas e nufritivas opgbes
sem came — uma mudanga gue promove salde e protege o meio ambiente, ao mesmo
tempo em gue traz uma potencial redugdo de cusio para os estabelecimentos
participantes, ja que fontes de proteina vegetal =80 muitas vezes mais acessiveis que
as de origem animal. Agqui no Brasil, a Mercy For Animals ja conta com mais de 1
milh&o de apoiadores espalhados pelo pais, dentre eles:

- A rede de restaurantes Bom Prato — programa do Govermno do Estado de Sao
Paulo que serve mais de 80.000 refeigdes diarias a4 populagdo de baixa renda e que,
no final de 2015, aderiu & redugdo do consumo de came, comprometendo-se a, uma
vez por semana, retirar a came do cardapic e oferecer pratos ricos em proteina
vegetal;

- A& rede publica de ensino municipal de S&o Paulo, & em breve também da
estadual, que aderiram ao projeto “segunda sem came”®, isto €, uma ver por semana
oferecem aos alunos cardapios que s&o 100% livres de ingredientes de origem animal.
O programa também ja foi adotado por outros municipios paulistas, como Ibirarema,
Campos do Jord3o e algumas capitais que j@ manifestaram apoio a iniciativa, tais
como Rio de Janeiro, Curitiba e Brasilia.

- O hospital A.C. Camargo Cancer Center, especializado em prevengio e
tratamento oncologico com mais de 3,5 milhdes de atendimentos ao més, que esta
incluindo quatro opgoes de lanches sem produtos de origem animal para doadores de
sangue. E interessante que a instituigBo tomou essa iniciativa acolhendo sugesites
por parte do pilblico.






ANEXO

Anexo 1 — Ficha utilizada na anélise sensorial do cogumelo shimeji.

Morme: |dziche-
Amaosira:

Prowe a amosira de cogumelo da esquerda pra direita = indique suz opiniao em relagdo 3
:p:rEm:i:l, SnMa, Sshor, tEatura & impru:in iobal, de acordo com 2 escala sbaino:

B — poatei muitissimo

B — postei muito

7 — postei modersdamentes

6 — postei ligeiemente

5 — nem posteil nem deszostei
4 — degrastei lipeiramente

3 — despostei moderadamente
2 — desgostei muito

1 — desgostei muitissimo

Aparencia
Sromac
Sabor:
Texturac

Impressao Global:

fcsinale qual s=ria suz stitude =m relscio 3 comprs do produto.
[ ] =u certamente comiprarnia este produto

[ ] =u provavelmente comprana este produto

[} t=nhe duvidas se compraria ou nao este produto

[ ] =u prowavelments NS0 comipraria este produto

[ ] 2w certamente n3o compraria este produto



