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Sumo excessivo (especialmente
de cogumelos crus) ou intoxi-
cagdes alimentares (ingestdo de
cogumelos podres). Nestes casos,
nduseas, vomitos e diarrelas sio
os sintomas mais frequentes.
Registaram-se ainda alguns
episédios de manifestacoes de

1o | tio de
uma base fsioldgica para tal,
Bstas ocorrénclas devem-se ao
facto das pessoas duvidarem do
que #5130 a ingerir (efefto psicos-
somatico).

Por 0limo, nunca ¢ demals
reafirmar que n3o se deve comer
um cogumelo, a menos que se
esteja seguro que ¢ comestivell
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identificacéo de cogumelos venenosos

Confiar em crencas, mitos e ou-
tras sabedorias populares para
Identificar cogumelos veneno-
503 ¢ uma estratégia perigosa,
pols muitas destas convicgoes
ndo tém rigorosamente nenhu-
ma base cientifica. De facto, as
duas causas mais comuns de
envenenamento por {ngestio
de cogumelos continuam a ser a
negligéncia e a ignorancia,

Descrevem-se em seguida al-
guns exemplos comuns de cren-
£as e mitos nos quals nio deve-
mos confiar:

“Todos 0s cogumelos brancos sdo
comestiveis”

Assumir que todos os cogume-
los brancos sao comestiveis pode
conduzir a Intoxicagées fatals,
Nem todos os cogumelos vene-
nosos possuem cores garridas.
Amanita verna (Anjo da des-
trui¢do) é apenas um exemplo
gritante de um cogumelo branco
e mortal.

“Os cogumelos venenosos ene-
grecem os objectos de prata, os
comestiveis ndo”

Até 3 data nao sdo conhecidas
tudnnqmnummamn.
Contudo, algumas substancias,

tamente errada, pols a maioria
das toxinas nio é destruida pela
temperatura elevada.

Os insectos e outros animais
evitam os cogumelos veneno-
sos”

Nio é verdade! Um cogumelo
pode ser téxico para os seres hu-
manos e no o ser para insectos e
outros animais. Por exemplo, os
coelhos e as lesmas consomem
Amanita phalloides (Chapéu da
morte) pois sdo imunes s suas
toxinas,

“Os cogumelos venenosos tém
sabores amargos, azedos ou de-
sagraddveis”

O sabor desagradavel nio sig-
nifica que o cogumelo é veneno-
80. Algumas Amanita veneno-
sas possuem sabores agradaveis
e até adocicados, Em oposigdo,
Lactarius piperatus nio é téxico,
mas possul um sabor extrema-
mente picante e desagradvel.
Quer saber mals sobre cogume-
los? Visite http://www.projectos.
uevora.pt/cogumelo/

Procedimentos a ter em caso
de
S e
proximo
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Casos notéaveis de intoxicagdo por cogumelos

De acordo com algumas fon-
tes, Siddhartha Gautama, mais
conhecido por Buda, morreu
envenenado acidentalmente
devido a ingestao de cogumelos
téxicos no ano de 479 A.C..
Tiberius Claudius, imperador
Romano, diz-se ter sido assassi-
nado no ano de 54 D.C. por sua
esposa Agripina que, sequndo
rezam as lendas, lhe terd prepa-
rado um prato mortal de Amani-
ta phalloides (Chapéu da morte).
Existemn alguns rumores de
que também o Imperador Ro-
mano-Germanico Carlos VI (séc.

Chapéu da morie

Amanita phalloides

Casosts Sarios Séva | D A

XV), o Papa Clemente VII (séc.
XVI) e a Czarina Natalia Na-
ryshkina (séc. XVII) morreram
apds terem ingerido acidental-
mente Amanita phalloides.

Ambos os pais do fisico Da-
niel Gabriel Fahrenheit, cria-
dor da escala de temperatura
Fahrenheit, morreram em 14 de
Agosto de 1701 em Danzig (ac-
tual Gdallsk, Polénia), apés in-
gestao acidental de cogumelos
Venenosos.

De acordo com uma lenda
popular, o compositor Johann
Schobert (séc. XVIII) terd mor-

Amanila vema - Anjo da destruigao

rido em Paris por ingestio de
cogumelos téxicos, juntamente
com sua esposa e um de seus fi-
lhos, depois de insistir que cer-
tos cogumelos venenosos eram
comestiveis.

Mais recentemente, no século
XX, um famoso micologista ale-
maéo, Julius Schaeffer, morreu
depois de ingerir Paxillus invo-
lutus. O micologista identificou
correctamente os cogumelos,
que a data eram considerados
comestiveis, mas que hoje se
sabe poderem provocar reac-
goes alérgicas muito graves.

Apresentacao do projecto

O projecto “O mundo
oculto dos cogumelos®,
financiade pelo projec-
to MEDIA CIENCIA -
FCT 65-2010/16928/1361,
divulgard no Registo
temas de Micologia, em
particular sobre cogu-
melos, com o objectivo
de atingir e sensibilizar
o vasto publico para
esta tematica.

Bste é o primeiro de um
conjunto de artigos a ser

elaborados em parceria
entre a Prof* Dr* Celeste
Santos e Silva, o Mestre
Rogério Louro, ambos
do Departamento de
Biologia da Universida-
de de Evora e Instituto
das Ciéncias Agrarias e
Ambientais Mediterra-
nicas.

O semandrio Registo ¢
parceiro nesta candida-
tura e na implementa
¢do do projecto

Amanita muscaria - Amanila mala-moscas
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Os cogumelos - Diversidade e ecologia

Todos o8 anos, com a chegada do Outono e das primeliras chuvas surgem subita e misteriosamente 0s cogumeios sives-
l_u-i. vestindo os nossos prados, florestas, parques e jardins, com uma enorme pandplia de cores e formas, dando origern
o um espectaculo de Incontestavel beleza. Contudo, o que nés ohservamos é apenas “a ponta do iceberg”.

Celeste Santose Silva
@ Rogério Lowio
Universidade de Fvora

Tal como os frutos produeidos pelas
plantas, o8 cogumelos sho estruturas
reprodutoras produridas por fungos,
durante uma fase do seu ciclo de vida,
@ que representam a unica parte visivel
destes mesmos seres vivos
Mas nem todos os fungos possuem estru-
turas reprodutoras macroscopicas (ou vi-
siveis a olho nu) e como tal o termo cogu
melo frequentemente aplica se apenas
A estruturas reprodutoras formadas du-
ante a reprodugdo sexuada em alguns
grupos de fungos, nomeadamente nos
Basidiomycota e Ascomycota
Datimativas recentes apontam para
a existéncia de aproximadamente 1,5
milhoes de espécies de fungos em todo
o mundo, das quals cerca de 55000 sdo
produtoras de cogumelos (macrofun-
Qo8
Bata enotme diversidade faz do rel:
no Fungl uwm dos malores gru)
mu-nu:’nm conhecidos, pum ser
m em todos o
emi-naturais, des
de orest plcais ds planicies ge-
ladas da Antartida,
Contudo é nos ecossistemas flores-
tals onde esles encontram o seu 6ptimo
ecologice, o as condigoes Ideals
a @ inatalarem. Bstas condigdes di-
rem de espécle para espécle e estdo
principalmente, com o

seu modo de numm.
A semelhanca animals e con-
As plantas, os fungos no

m ‘matéria orgdnica para obter
& energla e os nutrientes de que neces-

e

: @ ndo partilham da sua mobi-
Haude asts confinados

gentes quanto a requisitos de habitat
ou espécles hospedelras. Em seguida,
referem-se algumas espécies de macro-
fungos caracter(sticas dos ecossistemas
mais relevantes de Portugal,

Pinhals de Pinus pinea (pinheiro man-
80) @ Pinus pinaster (pinheiro bravo)
Bastante frequentes a norte do Tejo,
em toda a peninsula de Setubal e me-
nos vulgarmente a sul (em pequenos
nucleos), a diversidade micoldgica des-
tes pinhals varia em fungio da altitude
a que se encontiam e da sua orientacao.
Contudo, varias espécies de macrofun-
tals como as sanchas (Lactarius
L. sanguifluus, L. semisan-
guifluus) e os tortulhos (Boletus pino-
philus), consideradas como excelentes
comestivels, sdo comuns nestes bosques
ou podem ser encantradas assocladas o

estes pinheiros.

as amanitas dos césares (Amanita ca-
esarea), as linguas-de-gato (Hydnum
repandum) e os tortulhos ou cepas (Bo-
letus edulis e Boletus aereus),

Soutos e castingals de Castanea sativa
(castanheiro)

Mais abundantes na regido a norte
do Tejo, em zonas com altitudes supe-
riores a 500 metros e com baixas tem-
peraturas no Inverno, aprésentam uma
enorme riqueza em espécles de macro-
fungos, sendo que Russula, Lactarius,
Amanlta, Inocybe e Cortinarlus sdo al-
guns dos géneros de macrofungos me-
Ihor representados nestes ecossistemas.
De destacar ainda a presenga de virias
cogumelos comestivels, tais como, o3
rapazinhos (Cantharellus cibarius), as
amanitas dos césares (Amanita caesa-
rea), os tortulhos ou cepas (Boletus edu-
1is), entre outros.

Montados de Quercus suber (sobreiro)
@ Q. rotundifolia
Dominando as paisagens do sul de

bosques de sobro e azinho originals,
mmmﬂwmmmm

habitualmente associadas ao sobrel-
10 & b azinheira mas também espécies

que surgem em zonas dominadas por
arbustos, como por exemplo a tube-
1a (Terfezia spp.) e a silarca (Amanita
ponderosa), os cogumelos “Ex libris”
da regido Alentejo. Outras espécies de
cogumelos comestivels existentes nes-
tes bosques incluem, os rapazinhos
(Cantharellus cibarius), as amanitas
dos césares (Amanita caesareqa), os pé
azul (Lepista nuda) as linguas-de-gato
(Hydnum e os tortulhos ou
cepas (Boletus edulis. Boletus aereus.
Boletus reticulatus).

Prados, pastagens e outras éreas ocu-
herbacea

padas por vegetagio

Nio possuindo grande expressio em
Portugal e em muitos casos apresentan-
do sinais claros de degradagdo devido &
intensidade de pastoreio e outros facto-
res Antropogénicos, estes ecossistemas
sdo bastante ricos em espécies sapro-
bias pertencentes aos géneros Agari-
cus, Bovista, Clitocybe, Melanoleuca,
Lepista, Coprinus e Piilocybe. muitas
das quais produzem os célebres "anéis
de fadas”. De destacar ainda a presenga
de virias cogumelos comestivels, tals

champignon

bisporus), a bola de neve (Agaricus ar-
vensis), o champignon do campo (Aga-
ricus campestris), © coprino cabeludo
(Coprinus commatus), o pé azul (Le-
pista nuda) e as pucaras ou fradinhos
Wmmﬂdﬂn
sombra de duvida o cogumelo silvestre
comestivel mais conhecido de Norte a
Sul de Portugal.
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Cogumelos Medicinais Histéria,
USOS e perspectivas futuras

Celeste Santos e Silva
e Rogério Louro

As propriedades medicinais dos cogume-
los sdo conhecidas Pelo Homem desde
tempos imemordveis. As primeiras evi-
déncias do uso de cogumelos com pro-

sia,

priedades medicinais surgiram na
estando esta pratica profundamente en-

raizada na cultura oriental, onde os cogu-
melos eram venerados. Ja no antigo Japao

(10000-710 a.C) o Maitake (Grifola fron-
dosa) era uma espécie preciosa, valendo
O Seu peso em prata, sendo utilizado no
tratamento da hipertensio e como poten-
ciador das defesas naturais do organismo.
O Reishi (Ganoderma lucidum) é prova-
velmente 0 cogumelo mais simbélico das
antigas culturas Chinesa, Coreana e Japo-
nesa, sendo tradicionalmente associado 3
saude, recuperacio, longevidade, proezas
sexuais, sabedoria e felicidade. Foi men-
cionado pela primeira vez no império de

Shih-huang da dinastia Ch'in (221-207
a.C) e desde entio tem sido representado
em diversas formas de arte. Outro cogu-
melo bastante apreciado na China, Coreia
€ No antigo Japao, o Shiitake (Lentinula
edodes), foi mencionado pela primei-

Entre os objectos de Otzi, 0 Homem do
gelo, uma mimia com cerca de 5300
anos encontrada nos Alpes italianos,
encontravam-se duas espécies de cogu-
melos medicinais, Fungo-Pavio (Pipto-
Pporus betulinus) e Casco-de-cavalo (Fo-
mes fomentarius), a primeira conhecida
pelas suas propriedades antibacterianas
e a sequnda utilizada tradicionalmente
na Buropa para estancar hemorragias e
cauterizar ferimentos.

Actualmente, conhecem-se cerca de
270 espécies de cogumelos com proprie-
dades medicinais ou terapéuticas. Estas
constituem uma vasta e ainda inexplo-

Ta vez por um médico chinés Wu Sang
Kwuang, durante a dinastia Sung (960-
1127 d.C), O Shiitake era conhecido por
melhorar a resisténcia fisica e utilizado
Ppara curar constipagdes e reduzir o coles-
terol no sangue.

rada fonte de compostos activos benig-
nos, com aplicagbes sobretudo como
Potenciadores do sistema imunitério e
com ac¢do anti-tumoral, A maioria des-
tes compostos activos sao polissacaride-
0s, também conhecidos por B-glucanos,
que interagem com o sistema imunits-
rio, regulando aspectos especificos da
nossa resposta imunolégica, aumen-
tando as defesas do organismo contra
agentes patogénicos. Outros compostos
apresentam a capacidade de destruir
radicais livres e tém efeitos citotéxicos
sobre as células cancerigenas.
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e inibidoras da sintese de colesterol.

lepiota procera (Fradinhos,
:‘a‘c‘:il)p- o) ml'c,éllo destes cogumelos
exsuda compostos antibiéticos que tém
demonstrado eficacia contra bactérias pa-
togénicas, como por exemplo Staphylo-
coccus aureus e Enterococcus faecium.

ostreatus (Repolga, Cogu-
;':l:r-:?t':n} - Vérlos estudos demons-
tram que a espécle P, ostreatus ;d outras
espécies de Pleurotus spp. pyut u‘;i;,:‘
naturalmente isomeros de lovastal e
omposto utilizado no tratame 0
::‘ rcoblemu relacionados com : .ml;o
50 ge colesterol, Recentemente ur?“ |. o
bém descobertos nestes cog s
tw‘os compostos com proprieda “us .
E:I‘Aantel. anti-virais e :\Il\:lr-r:‘::?r:{: ;e
ue ac
;omgg:::nda:.ﬂ}vuo;g%ﬂ hepaticas e renals
hznicos hepiéticos e 1enais).

Trametes versicolor (Yun zhi) - Pro-
vavelmente o cogumelo melhor docu-
mentado do ponto de vista medicinal
dada a agressividade e vitalidade que
demonstra em culturas puras. Os polis-
sacarideos extraidos destes cogumelos
actuam directamente como agentes
anti-microbianos e anti-tumorais ini-
bindo o crescimento das células can-
cerigenas e indirectamente estimulan-
do a produgdo das células do sistema
imunitdrio. Um dos compostos activos
presentes nesta espécle conhecido co-
mercialmente como Krestin (PSK), tem
vindo a ser utilizado no tratamento de
vérios cancros (pulmées, mama, cdlon,
etc,) e reduz os danos provocados pelos
radicais livres. Um estudo efectuado
na década de noventa, refere ainda que
um composto isolado a partir destes co‘;
gumelos demonstrou actividade corg

inibidor do mecanismo de replicagio do

virus HIV.
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Os Cogumelos a no

Celeste Santos e Silva e Rogério
Louto | Universidade de Evora

0s cogumelos comestiveis sio um
alimento muito apreciado desde
tempos imemoraveis pelo seu
sabor e elevado valor nutritivo.
Constituem um alimento sauda
vel com elevado teor de dgua (8o
290 %) de balxo teor calorico, ricos
em proteinas, fibras e com um bai
xo teor de gorduras, hidratos de
carbono de facil digestao e sodio
Alguns, para além do seu apre-
ciado sabor e valor nutricional,
possuem também interessantes

propriedades medicinais

0O valor nutricional dos cogume
los varia com a espécie, variedade
genética, local de colheita, época
do ano, estado de maturagio do
cogumelo e, no caso dos cogume
los cultivados, com as condigbes
de produgho. Inumeros estudos
efectuados ao longo de décadas
permitiram a obtengho de alguns
valores médios para o valor nutri
cional dos cogumelos (Quadro 1)

Quadro 1. Valor nutricional médio
de diversos cogumelos (expressos
em fungdo da matéria seca).

Valor calorico

Hidratos de carbono (maioria fibras)

Proteinas

Gorduras (maioria insaturadas)

Minerais

10-40 kcal
16-83 %
12-39 %
0,3-9%
3-8 %

Devido ao seu baixo valor caléri-
co e elevado conteudo em fibras,
os cogumelos podem constituir
um alimento de exceléncia para

=  nao é equilibrada para alimen-
tagdo humana, pelo que néo sdo
um substituto adequado dos pro-
dutos de origem animal em regi-
mes vegetarianos ou afins. Esta
pode ser ultrapassada

sua composigio emlminodddds :

espécies vegetais), povoan-
do diversos habitats. Entre as
mais vulgarmente colhidas no
nosso Pals contam-se: a Silarca
(Amanita ponderosa), a Tubera
\rfezia spp), a Pucara ou Fra-
(Macrolepiota procera), a
Laranjinha (Amanita caesareq)
(Fig.1), o Tortulho (Boletus edu-
lis) (Fig.2), o Boleto negro (Bole-
tus aereus), a Sancha (Lactarius
deliciosus), a Cantarela (Cantha-
rellus cibarius) (Fig3), a Lingua
de vaca (Fistulina hepatica), a
Pantorra (Morchella esculenta)
e o Miscaro (Tricholoma eques-
tre)* (Fig.4).

Fig4

ssSa mesa

Receitas para saborear cogumelos

0Os cogumelos uem ain- Para além dos cogumelos sil- CREME DE AGARICUS FEIJOADA DE COGUMELOS SHIITAKE A GREGA
da teores elevados em alguns vestres, existem ainda cerca de
minerais, nomeadamente f6s- asupéduculdvadncomerdal— Ingredientes: Ingredientes: Ingredientes:
foro e potissio. Néo podendo mente, das quais se destacam por 250 g de Champignon de Paris 100 g de Tortulhos (Boletus spp.) 500 g de Shiitake
p considerados fonte de vita- serem mundialmente consumi- 1 cebola picada 100 g de Shiitake 1 cebola grande cortada fina ou
minas, apresentam valores in- das:oChampignon de Paris(Aga- 2 dentes de alho picados 100 g de Pleuroto ralada
teressantes de vitamina D, PP ricus bisporus), o Shiitake (Lenti- 1 L de caldo de legumes 100 g de Champignon de Paris 2 folhas de louro
tdoemﬂmlﬂempuﬂcum nula edodes) e vérias espécies de 1 L de natas para culindria 1 cebola grande picada 1 ramo de salsa
de folatos), contudo os valores de Pleuroto (Pleurotus spp.). 1 colher de cha de oréglos ou 5 dentes de alho picados 1 colher de calé de erva doce em
yitamina C sdo baixos. tomilho em pé 1 lata de feljéo cozido (500 g) semente
Em Portugal o consumo de Amido de milho q.b. 150 g de presunto ou bacon (opcional) 1 copo de vinho
™ ‘S50 conhecidas aproximada- los tem aumentado e, Azeite q.b. 2 colheres de sopa de polpa de tomate Azeite q.b
mente 2.000 espécies de fungos consequentemente, a sua pro- Salqb 1 colher de sopa de massa de pimentdo Sal q.b
de cogumelos comes- ducdo e comercializagdo, essen- Pimenta q.b. 1 colheres de sopa de manteiga (se ndo Pimenta q.b.
tiveis, na sua maioria saprobias cialmente devido & maior divul- colocar o presunto ou bacon)
e gﬂ;lodzmval.ol nutritivo e Pri : 1 colher de cha de cominhos em pd Preparagio:
(que vivemn em associagdo com medicinal. Faca um refogado com o azeite, Azelte q.b. Refogar ligeiramente a cebola
::ebohecul.tm.Dehp:lm E‘;lllm:b. g em azeite. Cortar os cogumelos
= um pouco o8 taq.b. em quartos e juntar. Deixar
Curiosidades sobre os cogumelos B b o o e R
nutos. Junte o caldode lequmes,  Preparagdo: e cozinhar durante1s minutos.
Os eglpcios acreditavam os co- puetdunmeumlmmpenm. asnatas e os temperos e deixe Faga um refogado com o azeite, a Juntar o vinho e evaporar o
eram um presente Na Grécia antiga, os guerrel- levantar fervura. Retiredolume  mantelga,a cebola, osalhos, - o pre- 4lcool em fogo forte. Servix frio
dodﬂlw-lluhnéluﬂhn- 108 acreditavam que 0s cogu- e passe tudo com uma varinha. sunto ou bacon em fatias, opcional como aperitivo.
Vam-nos como presente melos os dotavam de for¢a e Corrija a consisténcia do caldo a - amassa de pimentdo ea polpa de
Os romanos cha- coragem. gosto com um pouco de amido tomate. Depois de estar tudo bem
o "alimento dos 0Os chineses consideravam- de milho. Acompanhe com refogado, junte os cogumelos e deixe
deuses” e por isso deviam ser nos o “elixir da vida". quadradinhos de péo frito. ferver durante 15 minutos. Junte o
servidos apenas em ocasides Os Indios mexicanos utiliza- feijao cozido e deixe ferver até o caldo
que 08 yam-nos com fins terapéuticos engrossar. Tempere com sal e pimen-
b Terra e como alucinégenos em rituais ta. No final coloque os cominhos.
raios langados por J4- maégicos e religlosos. Acompanhe com arroz branco.
C , considerada como uma das espécles de cogumelos comestivels mals saborosas, ¢ hoje em dia considerado toxico. Sabe-se hoje, que o consuma excessivo de

.jﬁu semana), provoca mwmmmldnmmlu. Apos terem
w&lmmﬁmﬂmmmummwmmm

sido umtldon casos mortais, devidos ao consume de T equestre, a sua
em Portugal.




