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RESUMO: A Mata Atléantica é um bioma que se destaca por sua biodiversidade com inimeros estudos
acerca de sua fauna e flora. Novas espécies de cogumelos silvestres presentes nesse bioma vém sendo
descobertas. Estima-se que 10% destas espécies catalogadas sejam comestiveis, porém ainda pouco
exploradas na forma de alimentos pela populagdo. Auricularia cornea, cogumelo recentemente
descoberto, apresenta valores nutricionais expressivos. A viabilidade de seu uso culinario foi explorada
por meio de um molho incorporado a macarrdo. Destaca-se a suavidade do sabor e aroma do produto
final, corroborando, assim, para a aplicacdo desta espécie no setor alimenticio, bem como o incentivo
deste cogumelo na cadeia nacional da fungicultura.
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CULINARY APPLICATION OF A NEW SPECIES OF EDIBLE MUSHROOM FROM
ATLANTIC FOREST

ABSTRACT: Atlantic Forest is a biome that stands out for its biodiversity with numerous studies about
its fauna and flora. New species of wild mushrooms present in this biome are being discovered. It is
estimated that 10% of these cataloged species are edible, but still little explored in the form of food by
the population. Auricularia cornea, a recently discovered mushroom, has significant nutritional values.
The viability of its culinary use was explored through a sauce incorporated into pasta. The smoothness
of the flavor and aroma of the final product stands out, thus corroborating the application of this species
in the food sector, as well as the incentive of this mushroom in the national chain of fungiculture.
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INTRODUCAO

A Mata Atléntica é uma floresta detentora de grande variedade de espécies do planeta, sendo
encontrada por todo o lado leste brasileiro, em 17 estados e ocupando atualmente 12,4% da area
nacional. Este bioma esta inserido no centro socioeconémico do pais, com mais de 145 milhdes de
habitantes, abrangendo as maiores cidades e regides metropolitanas do Brasil, onde mais de 80% da
producdo econdmica nacional é gerada (Rocha et al., 2022).

A sensibilizacdo e a conscientizagdo da populagdo sobre os recursos desse bioma, apesar de
bastante desafiadoras, poderdo promover a conservacdo e fomentar agdes de protecdo deste patrimdnio
natural, incluindo o cultivo e a comercializacdo de diferentes espécies com potencial econdémico para o
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setor de alimentos. Nesse sentido, os cogumelos silvestres que ocorrem na Mata Atlantica vém sendo
estudados recentemente com o objetivo de desenvolver tecnologias de cultivo das espécies comestiveis
gue ocorrem neste bioma, visando a insercao de novos produtos na cadeia nacional da fungicultura e no
setor de alimentos. No que tange a diversidade de espécies de cogumelos em areas de Mata Atlantica,
ha o registro de 904 exemplares de grupos que incluem os cogumelos, sendo que aproximadamente 55%
destes ja foram registrados somente para o estado de Sdo Paulo. Estima-se que 10% das espécies de
cogumelos conhecidas sejam comestiveis, evidenciando assim um potencial ainda pouco explorado e
estudado (Alfredo et al., 2017).

Auricularia cornea (Figura 1), espécie recém-descoberta por Menolli Jinior (2022), apresenta
11,59% de proteina bruta, 10,19% de lipidios e 19,63% de fibra bruta (base seca), além de
macroelementos, tais como N, P, K, Ca, Mg e S, além dos microelementos: B, Cu, Fe, Mn e Zn.

7,8 2795
FIGURA 1. Auricularia cornea.
Fonte: Menolli (2022).

Esse trabalho visou o estudo da viabilidade da aplicacdo culinaria desta espécie.

MATERIAL E METODOS

A espécie de Auricularia cornea, previamente desidratada a temperatura de 50 °C até massa
constante (Figura 2), foi fornecida pelo IFungiLab — IFSP Campus Séao Paulo.

b Y
FIGURA 2. Auricularia cornea desidratada.
Fonte: préprios autores.

Elaboracao de linguini com molho de cogumelo

Esta receita foi adaptada de Braga (2023) e de Gomes e Silva (2000).

Uma porcédo de 4,0 g de cogumelos secos foi reidratada por 30 minutos em 120 mL de &gua
filtrada e fervente.

Os cogumelos foram drenados e pesados novamente, calculando-se a massa ap0s reidratacao.

Preparou-se um molho branco. Para este, refogaram-se na manteiga, os cogumelos e cebola
picados. Adicionaram-se a esta mistura 83 mL de creme de leite UHT e 17 g de queijo parmeséo ralado.
Ajustou-se o teor de sal, sendo o molho incorporado a 83,0 g de massa fresca de macarrdo linguini
previamente cozida por 5 minutos.

Vale ressaltar que neste momento da pesquisa, somente 0s membros da equipe do projeto
realizaram as avaliacOes sensoriais das amostras de A. cornea secas, reidratadas e incorporadas ao
macarréo.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Auricularia cornea desidratada apresentou um aroma marcante de queijo e um sabor mais suave,
com textura mais fibrosa, semelhante a de fatias de macéa desidratadas, porém bem mais resistentes.

Antes da desidratagdo, os cogumelos possuiam umidade de 2,69% (Drewinski, Zied e Menolli
Jr., 2023) e, apos reidratacdo, a massa de cogumelos drenados foi de 10,0 g, correspondendo a um
aumento de 150%.

Identificou-se uma mudanca na aparéncia, textura (Figura 4) e aroma dos cogumelos
reidratados, que se tornaram mais maleaveis e macios, destacando-se a estrutura fibrosa durante a
mastigacdo e um aroma de queijo menos intenso.

FIGURA 3. Auricularia cornea reidratado.
Fonte: prdprios autores.

A 4gua de hidratacdo apresentou uma colora¢do marrom (Figura 4) e um aroma intenso de

queijo.
\' ' < m B

FIGURA 4. Agua de hidratacio dos cogumelos.
Fonte: proprios autores.

Apos adicdo do molho ao macarrdo (Figura 5), ndo se notou um aroma tdo distinto de queijo,
como aquele apresentado pelo A. cornea seco e pela agua de hidratacdo. Identificaram-se tanto um
aroma como um sabor mais suave de cogumelo.

A textura final do A. cornea no macarrdo foi um pouco mais macia do que o recém-hidratado,
sendo ainda possivel distinguir as fatias do cogumelo na mastigacéo, levando a uma experiéncia
sensorial melhor do que a de sua parte desidratada e recém-hidratada.

FIGURA 5. Macarrdo com molho de A. cornea.
Fonte: proprios autores.
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CONCLUSOES

Os resultados até o momento sugerem a viabilidade do uso de A. cornea em preparacoes
culinarias. Etapas futuras incluem testes de aceitacdo com 70 provadores, uma vez que 0 projeto esta
aprovado pelo Comité de FEtica em Pesquisa com Seres Humanos do IFSP (CAAE:
65186022.6.0000.5473).

Também serdo avaliadas diferentes aplicacdes culindrias de outros dois exemplares de
cogumelos: Irpex rosettiformis e Oudemansiella sp., 0s quais estdo em fase de cultivo.
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