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1. INTRODUGAO

Os cogumelos sao alimentos que se destacam por seu valor nutricional,
sendo ricos em vitaminas, fibras, proteinas, potassio e selénio (WONG et al.,
2020), e ©pelas suas caracteristicas antioxidantes, anti-inflamatorias,
antimicrobianas e anti-hiperglicémicas (COSTA et al., 2021; BARBOSA et al.,
2020). Dentre os diversos cogumelos existentes para consumo, temos os do
género Pleurotus, considerados os cogumelos de maior produgcdo em escala
mundial, com mais de 200 espécies e distribuidos por diversas zonas climaticas
(GONZALEZ et al., 2016). As propriedades benéficas desse tipo de alimento sao
muitas vezes relacionadas com os metabdlitos secundarios desses organismos,
moléculas organicas bioativas que podem exercer diversas funcbes ao serem
ingeridas, como os compostos fendlicos, que apresentam atividade antioxidante e,
assim, podem exercer acao protetora para diversas doencas. Assim, esse
trabalho tem por objetivo analisar a atividade antioxidantes de duas espécies de
cogumelos frente a dois tipos distintos de gordura possivelmente presentes na

alimentagao.

2. METODOLOGIA

Para a realizagcdo da comparagdo dos compostos antioxidantes das
amostras dos cogumelos do género Pleurotus, foram preparados extratos
aquosos de P. albidus e P. ostreatus em concentragcdes crescentes de 0,3, 3 e 6
mg/mL. Esses extratos foram utilizados para analise, em duplicata, da atividade
de eliminagdo do radical 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl (DPPH) (YAMAGUCHI et
al.,, 1998) e para a analise, em sextuplicata, das substancias reativas ao acido
tiobarbiturico (TBARS) (OLIVEIRA et al., 2023) frente a uma gordura vegetal,

azeite, e uma gordura animal, banha. Os achados encontrados foram entdo
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analisados no software GraphPad com ANOVA de 2 vias seguido do teste de

Bonferroni e aceitando p < 0,05 como significante.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 contém as meédias dos resultados da analise DPPH nas
amostras de ambos os cogumelos. Ao compararmos os dados de DPPH,
observamos que o extrato de P. ostreatus apresentou uma maior capacidade

antioxidante do que o extrato de P. albidus.

Tabela 1. Valores de DPPH dos extratos analisados.

Extrato DPPH
P albidus 244 +1,0
P ostreatus 17,5+0,9

A Tabela 2 contém as médias dos resultados da técnica de TBARS. Tanto
para o azeite como para a banha, o extrato de P. ostreatus se mostrou com maior
potencial antioxidante do que o extrato de P. albidus, em todas as concentracoes
analisadas. Ademais, também podemos observar uma maior capacidade
antioxidante para as concentragdes de 0,3 e 6 mg/mL, tendo uma menor variagao

para as amostras em concentragdo de 3 mg/mL.

Tabela 2. Valores de TBARS dos extratos perante diferentes tipos de gordura.

Extrato/concentragao 0,3 mg/mL 3 mg/mL 6 mg/mL
P. albidus
Azeite *725 + 30,34 *584 + 82,20 *794 + 115,91
Banha 384 + 20,31 *567 + 80,31 *520 + 15,99

P. ostreatus
Azeite *275 + 54,95 *446 + 71,75 *324 + 81,64

Banha 326 + 13,93 *428 + 62,51 *387 + 39,15

*valores com diferencas significativas entre os cogumelos perante as mesmas
concentragdes de extrato e do tipo de gordura.
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A capacidade antioxidante de extratos de cogumelos pode apresentar uma
grande variacdo. Essa discrepancia esta relacionada, principalmente, pelo meio
de cultivo e pela composicao do substrato utilizado para a produgao do cogumelo.
Outro ponto importante a se salientar sobre essa discordancia € a diferenca em
se utilizar um extrato direto do fungo do que a utilizagdo de uma substancia
isolada, ja que a gama de compostos presentes em um extrato podem influenciar
a bioatividade desse composto de modo geral, o que nédo ocorre em analises de

substancias isoladas.

4. CONCLUSOES

As analises realizadas com os extratos de P albidus e P. ostreatus
indicaram que o extrato de P. albidus apresentou menor atividade antioxidante
perante o extrato de P. ostreatus. Esses dados mostram a importancia de
correlacionar um alimento tanto com os nutrientes provenientes para sua
produgdo como sua atividade como um todo, devido justamente as possiveis

variaveis que podem ocorrer em sua bioatividade.
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