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RESUMO

Este trabalho caracterizou subprodutos de Shiitake e Shimeji por meio de anélise
centesimal e espectroscopia no infravermelho (FTIR-ATR). O Shimeji apresentou
maior teor de proteinas, enquanto o Shiitake se destacou em carboidratos, lipideos e
minerais. A espectroscopia confirmou a presenca de grupos funcionais associados a
polissacarideos, proteinas e lipideos, revelando diferencas estruturais que
complementam os dados analiticos. Os resultados indicam que cada técnica traz
informacdes distintas e que os residuos desses cogumelos possuem potencial de
aplicacao em alimentos funcionais e sustentaveis.

INTRODUGAO

A caracterizagdo de alimentos e seus subprodutos pode ser feita por diferentes
métodos analiticos, que variam em precisao, rapidez e tipo de informacao obtida. A
analise quimica é considerada uma abordagem classica e amplamente utilizada,
pois permite quantificar diretamente parametros nutricionais como proteinas,
lipideos, carboidratos, minerais e umidade. No entanto, trata-se de um processo
demorado, que exige preparo de amostras, uso de reagentes quimicos e
equipamentos especificos. A Espectroscopia no Infravermelho com Transformada de
Fourier (FTIR) surge como uma alternativa moderna e néo destrutiva, capaz de
identificar grupos funcionais e fornecer informac6es sobre a composicado molecular
em poucos minutos, sem necessidade de grandes quantidades de reagentes
(AKCAY,2023). Apesar de nao oferecer resultados quantitativos absolutos, o FTIR
complementa os dados obtidos pela analise quimica, pois evidencia diferencas
estruturais e funcionais entre as amostras. Assim, a comparacao entre essas duas
técnicas se torna fundamental para entender tanto a composi¢do nutricional quanto
os aspectos funcionais dos residuos de cogumelos, possibilitando uma visao mais
completa de seu potencial de reaproveitamento.
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MATERIAIS E METODOS

Os residuos de Shiitake (Lentinula edodes) e Shimeji (Pleurotus ostreatus) foram
obtidos em comércio local, secos em estufa a 55 °C por 12 h, triturados e peneirados
(60 mesh) para a produgdo das farinhas. A extracdo dos compostos bioativos foi
feita com metanol (1:10 m/v), seguida de agitacdo, centrifugacdo e coleta do
sobrenadante. A composicdo quimica (umidade, cinzas, lipidios, proteina e
carboidratos) foi determinada segundo metodologias de Furlani e Godoy (2005).
Além disso, as amostras foram caracterizadas por espectroscopia no infravermelho
com transformada de Fourier (FTIR-ATR). Todas as analises foram realizadas em
triplicata e os resultados tratados por ANOVA e teste de Tukey (p < 0,05), utilizando
o software SPSS 20.0.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados (Tabela 1) evidenciaram que os subprodutos de Shiitake e Shimeji
apresentam diferencas em sua composicdo quimica. A farinha de Shimeji se
destacou pelo maior teor de proteinas, reforcando seu potencial como fonte
alternativa de enriquecimento proteico em diferentes formulagdes alimenticias. A
farinha de Shiitake apresentou maiores valores de carboidratos, minerais e lipideos,
evidenciando seu maior potencial energético e aporte de micronutrientes. Essa
variagdo de composicao entre as farinhas, sugere que o uso de ambas pode se
complementar nutricionalmente, podendo atender diferentes demandas nutricionais
e tecnoldgicas.

Tabela 1 Caracterizacao de farinha a base de subprodutos de cogumelos.

Composicao quimica (%) Shiitake Shimeji
Umidade 9,362+ 0,12 7,54°+0,13
Carboidratos 67,892 + 0,59 63,38° + 0,34
Proteinas 15,37° + 0,25 23,262 + 0,09
Lipideos 3,112+ 0,29 2,44°+0,25
Minerais 4,26°+ 0,07 3,38°+0,06

Os perfis espectrais das trés amostras mostram-se bastante semelhantes, refletindo
a presenca de grupos funcionais comuns (Figura 1). Essa semelhanca pode ser
atribuida a composicdo molecular similar entre as espécies, que pertencem a
mesma classe taxonémica, Agaricomycetes. Destacam-se, em particular, as bandas
caracteristicas associadas a elevada concentracdo de polissacarideos diretamente
atrelada aos carboidratos, proteinas, lipideos e agua, componentes majoritarios
nesse material.

Na regido proxima de 3280 cm™, identificou-se uma banda larga atribuida ao
estiramento O—-H, associada tanto a umidade presente quanto a grupos hidroxilas.
Entre 3000 e 2800 cm™, identificaram-se sinais tipicos dos acidos graxos. Ja na
faixa de 1700 a 1500 cm™, as bandas revelaram a presenca de amidas I, Il e lll e

AUEM% @CNP q ﬁzﬁs\/\m




; %UEME‘; \

34° Encontro Anual de Iniciagdo Cientifica N 34°EAIC 12 e 13 de novembro de 2025
14° Encontro Anual de Iniciagdo Cientifica Junior | MRAIEYNI@Y |

N\, 3F PPGUem

lipidios (Esteves et al., 2022). As bandas observadas em 1454, 1400 e 1371 cm
sdo atribuidas, respectivamente, as vibracbes de deformacdo C-H e a flexdo do
grupo C-O-H, ambas caracteristicas de polissacarideos, sendo que a ultima pode
também estar associada a compostos fenodlicos (Ackey et al., 2023). No intervalo de
1200 a 900 cm™ foram identificadas vibracbes relacionadas a polissacarideos. A
regido entre 900 e 400 cm™, exibe sinais atribuidos a polissacarideos, como B-D-
glucanas e outras estruturas baseadas na forma piranose da glicose, além de
contribuicées de proteinas e aminoacidos (Yao et al., 2017).

0.10 o/

—— Shitake
\7 Shimeji
\

o
o
®
T
-~

v(CH,/CH,)

\
v(C-0-C/C-C)
Amida Il

o
=1
=
T

Amida | l Amida Il
0.04 -

Intensidade Normalizada

o

o
N
T

0.00 R R N PR IR B AP .~ 1
4000 3500 3000 2500 1750 1500 1250 1000 750 500

Numero de Onda (cm™)

Figura 1 — Espectros FTIR-ATR dos cogumelos Shiitake e Shimeji.

Visando uma semi-quantificacdo dos principais grupos funcionais, foi realizada a
integracao das areas de regides especificas do espectro de FTIR: proteinas (1600—
1500 cm™, amida | e 11}, lipideos (2800-3000 cm™) e polissacarideos (1200-900 cm
') (Figura 2). Esta abordagem espectroscépica permite comparar, de forma relativa
os dados obtidos por métodos analiticos com o FTIR. Ha concordancia entre os dois
conjuntos de dados para lipideos e proteinas. A diferenca surge nos
carboidratos/polissacarideos: o Shiitake tem mais carboidratos totais, mas o Shimeji
apresenta maior quantidade de polissacarideos, o que pode ter implicagdes
nutricionais e funcionais (ex.: fibras e B-glucanas).
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Figura 2 — Semi-quantificacao dos principais grupos funcionais.

Essa aparente divergéncia pode ser explicada pela natureza dos carboidratos
presentes em cada espécie. No Shiitake, parte consideravel dos carboidratos totais
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pode estar na forma de acglcares solUveis ou de reserva (como glicose, manose e
trealose), que aumentam o valor percentual de carboidratos totais, mas nao
contribuem diretamente para a fracao de polissacarideos. No Shimeji, embora o teor
global de carboidratos seja menor, ha maior proporcdo de polissacarideos
estruturais e funcionais, como B-glucanas e quitina, conhecidos pelo papel em
atividade imunomoduladora, prebidtica e na redugédo de colesterol (Dicks e Ellinger,
2020). Assim, enquanto o Shiitake pode ser mais relevante como fonte de energia
rapida (agucares), o Shimeji se destaca pelo potencial funcional e nutracéutico,
gragas a maior presenca de polissacarideos bioativos.

CONCLUSOES

A anadlise mostrou que o Shiitake possui maiores teores de carboidratos, lipideos e
minerais, enquanto o Shimeji se destacou pelo maior teor de proteinas e
polissacarideos. Esses resultados indicam que as duas espécies apresentam perfis
complementares: o Shiitake contribui mais para o aporte energético, enquanto o
Shimeji tem maior potencial funcional devido a presenca de B-glucanas e outros
polissacarideos bioativos. A utilizagdo conjunta de andlise centesimal e FTIR se
mostrou eficiente para compreender tanto a composicdo nutricional quanto os
aspectos funcionais desses residuos, reforcando seu potencial de aplicacdo em
alimentos funcionais e sustentaveis.
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