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Introducéo

O projeto PRODER 46490 “Tecnologias de transformagdo de
cogumelos silvestres” teve como obijetivo principal a transferéncia
de conhecimento cientifico e tecnolégico entre o Instituto Nacional
de Investigagdo Agréria e Veterinéria (INIAV) e o Centro de Exceléncia
para a Valorizacdo dos Recursos Mediterrénicos S.A. (CEVRM), de
forma a capacitar a empresa para a implementagdo de medidas e
acdes que melhorem a conservacéo e transformag@o de cogumelos
silvestres. Pretendeu-se assegurar a qualidade do produto final,
através da correta identificacdo das espécies e da utilizacdo do
método de conservacdo mais adequado. Escolheram-se quatro
espécies da zona de intervencéo do projeto (interior do Baixo Alentejo
e Serra Algarvia) com duas espécies de primavera, Amanita ponderosa
(silarca) e Choiromyces gangliformis (tGbera), e duas de outono,
Lactarius deliciosus (lactérios) e Cantharellus cibarius (cantarelos).

Sendo os cogumelos silvestres um produto extremamente perecivel,
com épocas de producdo concentradas em apenas alguns meses do
ano, pretendeu-se aumentar a sua duracéo em fresco recorrendo &
refrigeracdo e acondicionamento em embalagem em atmosfera
modificada (MAP) e testar se a desidratagdo poderd ser uma
alternativa para venda direta ao consumidor ou restauracéo. A
elaboracéo de rétulos, de um Manual de Boas Préticas de Seguranca
Alimentar para implementacdo do sistema HACCP (andlise de riscos
e controlo dos pontos criticos) em unidades de transformagdo de
cogumelos e de Fichas de Processamento Tecnolégico relativas a
cada uma das espécies estudadas, foram também objetivos do
projeto.
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Figura 1. Transferéncias que ocorrerem através da embalagem em atmosfera
modificada.
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Consideracdes gerais

Quer seja para a comercializagéo em fresco ou para desidratacéo,
o processamento de cogumelos silvestres passa, obrigatoriamente,
pela rececdo do produto e sua correta identificacdo. Segue-se a
selegdo, por tamanho e aparéncia, limpeza e/ou lavagem e corte ou
néo, e posterior inspegdo. No final o produto estd pronto para ser
pesado, embalado e rotulado, no caso da conservacéo em fresco,
ou para seguir para o processamento.

Fatores que afetam a vida util
de cogumelos comestiveis

A qualidade dos cogumelos frescos é ajuizada, normalmente, de
acordo com a frescura, limpeza e cor. Além destes, existem outros
fatores, como a perda de humidade, grau de maturagéo, sabor,
aroma, textura, carga microbiana, tamanho e forma do corpo de
frutificacdo, que influenciam, também indiretamente, os atributos
mencionados e que séo considerados relevantes para a definicao
do espectro qualitativo.

Conservacdo em fresco,
refrigeracdo e embalagem
em atmosfera modificada

Para a conservacdo em fresco foram utilizados dois tipos de
embalagem:
- cuvetes B-12 H47 da Ovarpack com absorvedor de humidade
MP-Ovarpack e seladas com filme de polipropileno, perfurado a
laser, em termoseladora MGM SAV VUOTO GAS, utilizando

atmosfera modificada passiva (Figura 1) - ar normal (20,9% de
0O, e 0,03% de CO,);

- cuvetes de polistireno Nutrip-PS com tampa e absorvedor de
humidade MP-Ovarpack.

As embalagens foram mantidas em camaras de refrigeracéo, &
temperatura constante de 5°C.

Para a avaliacéo da qualidade do produto foram determinados, no
inicio do ensaio e ao fim de 5,9, 12 e 15 dias, os valores de O, no
interior da embalagem, pH, textura, cor e exsudato.

Aembalagem em cuvetes B-12 H47 da Ovarpack, foi a mais eficaz
na manutengdo da qualidade e estabilidade dos cogumelos de
primavera e de outono, permitindo um tempo de vida 0fil (“shelf
life”) de cerca de 9 dias para tiberas e silarcas, 12 dias para lactérios
e 15 dias para cantarelos (Figura 2).

Figura 2. Em cima: lactérios (esquerda) e cantarelos (direita) no final do
processamento minimo, inteiros e prontos para a selagem da embalagem.
Em baixo: as mesmas espécies apés 12 e 15 dias de armazenamento, respetivamente.

Conservacao por desidratacdo
por secagem convectiva

No caso da desidratacdo por secagem convectiva, apés
identificacdo, selecdo, limpeza e lavagem, os cogumelos podem
ainda necessitar de ser cortados em tiras/fatias uniformes (silarcas,
t0beras e lactdrios) ou podem ser secos intfeiros (cantarelos) (Figura
3).

Figura 3. Aspeto de tberas (esquerda) e cantarelos (direita) apés desidratacéo por
secagem convecfiva.

As espécies foram secas em secador piloto Tray Drier — Armfield, &
temperatura de 60°C e velocidade de circulagdo do ar de Tm/s,
tendo sido determinadas as curvas de secagem.

Os tempos de secagem foram de cerca de 9 h para silarcas e
toberas, 7h e 30 min para cantarelos e 6h e 30 min para lactérios.
Em todos os casos o produto final apresentou-se com humidade
residual suficiente (5%) para garantir uma boa conservagdo e fextura
adequada a reidratacdo.

No final do processo os cogumelos desidratados foram pesados,
embalados em sacos de polietileno impermedveis aos gases e vapor
de dgua, etiquetados e conservados & temperatura ambiente em
local fresco, seco e ao abrigo da luz.

Analise sensorial

Para a andlise sensorial realizaram-se provas para comparar
cogumelos desidratados e reidratados, em banho-maria a 70°C
durante 30 minutos, com cogumelos frescos. As amostras foram
cozidas durante 10 minutos em dgua com 0,6% de sal. Foi também
testada uma amostra de cogumelos frescos salteados em éleo e
temperados com sal (Figura 4).

cozidas

P
amostra reidratada
——

Figura 4. Amostras utilizadas na prova de andlise sensorial para a espécie Amanita
ponderosa (silarcas).

O painel de provadores treinados atribuiu valores de 1 a 5 para
classificar as amostras em termos de cor, textura, sabor e avaliagdo
global. Em média foi atribuida pontuacéo inferior aos cogumelos
reidratados quando comparados com os frescos. Contudo
apresentam como vantagens a estabilizagéo da atividade fisico-
quimica e microbiolégica, devido & diminuicéo da atividade da dgua
(a,), redugao da massa e volume, disponibilidade durante o ano,
conservacdo & temperatura ambiente e por fim, baixos custos de
transporte e de armazenamento.

As amostras fritas foram sempre bem pontuadas.

Rotulagem e etiquetagem
dos produtos

Na rotulagem dos cogumelos silvestres deve constar, para além
da origem regional do produto, os nomes cientifico e comum, e o
valor nutricional, englobando o valor energético, teores de gordura,
hidratos de carbono, agicares, proteinas e sal.

Consideracoes finais

Para além da conservagdo em fresco ou sob a forma desidratada,
outros processos de transformacdo estdo disponiveis a nivel
tecnolégico como, por exemplo, a congelagdo, a apertizacéo ou a
liofilizagdo. A aplicacdo de tratamentos preliminares, como a
desidratagd@o osmética, poderd ser vantajosa trazendo uma melhoria
do produto final em termos de textura, cor, valor nutritivo ou
qualidade sensorial.

Na selecdo do método mais adequado devem ser tomadas em
consideracéo as caracteristicas Unicas de cada espécie de cogumelos
silvestres. Sé teremos um produto final de qualidade se o método de
conservagdo ou transformacéo for adequado & espécie processada,
a matéria-prima for de qualidade, num estado de maturacdo
adequado, apresentando baixos niveis de contaminagdo biolégica e
quimica e, por fim, se em todas as etapas do processamento
tecnolégico forem seguidas as normas de higiene e manipulagéo
exigidas na seguranca alimentar.

Através da conservacéo e transformacéo criteriosa de cogumelos
silvestres comestiveis podemos colocar no mercado novos produtos,
com elevado valor nutritivo e de valor acrescentado, o que ird
contribuir para o crescimento econémico do setor agroindustrial.
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