DOSSIER TECNICO

Conservacao de cogumelos frescos
em atmosfera modificada

A embalagem em atmosfera modificada utilizada na conserva-
cao de cogumelos frescos reduz a desidratacao, a condensacao
e o desenvolvimento de condicdes de anaerobiose, aumentando
significativamente o tempo de vida util.

A incorporagio de cogumelos comestiveis
na alimentacdo é uma pratica habitual em
diversas regides do nosso Pais, geralmente
associada as tradicdes das populacdes ru-
rais e ao consumo local. Mais recentemente,
tanto os cogumelos silvestres, bem como os
de cultura, sdo recursos em crescente valo-
rizacdo e procura nos mercados nacionais
e internacionais, sendo que, a nivel econo-
mico, o aproveitamento adequado destes re-
cursos pode contribuir para o aumento do
rendimento global do setor.

Trata-se de produtos muito interessantes,
nio s6 pelas caracteristicas organoléticas,
mas também pelo valor nutricional, com-
posto em média por dgua (80-90%), protei-
nas (ca. 30%), lipidos (ca. 2%), glicidos (ca.
40%), fibra (ca. 8%), cinzas (ca. 9%), vitami-
nas (tiamina, riboflavina, niacina, biotina,
acido ascorbico, D2 e outras do complexo
B), sais minerais (calcio, sédio, potassio, io-
do, fésforo), oligoelementos (zinco, cobre,
ferro), aminoacidos essenciais e nao essen-
ciais e baixo teor em calorias (25 cal/100 g).
Constituem uma boa fonte proteica, com-
paravel a de outros alimentos, tais como
o leite, a soja e mesmo a carne. Por outro
lado, sendo ricos em fibra, sais minerais, vi-
taminas e aminoacidos essenciais, e apre-
sentarem baixo teor de glicidos e lipidos,
podem ser ainda considerados produtos
nutracéuticos.

A comercializag¢do de cogumelos é feita es-
sencialmente em fresco, no entanto, como
sdo alimentos muito pereciveis, a conserva-
¢do pos-colheita é de extrema importancia
pois, se nao for efetuada nas condicdes ade-
quadas, os cogumelos perdem qualidade e
valor comercial.

A aplicacao de tecnologias de processamen-
to surge, ndo s6 como uma forma segura pa-
ra retardar alteracGes e prolongar o tempo
de vida 1til, mas também como alternativa
nas épocas de maior producio/colheita.

Fatores que afetam a vida util

dos cogumelos

A qualidade dos cogumelos frescos é avalia-
da de acordo com a frescura, cor e limpeza.
Existem ainda outros fatores, como a perda
de 4gua, grau de maturacio, sabor, aroma,
textura, tamanho/forma do corpo de frutifi-
cacao, carga microbiana, que sio considera-
dos relevantes para a defini¢ido do espectro
qualitativo.

A expansio do mercado consumidor de co-
gumelos depende da qualidade, a qual esta
associada nio sé a colheita como também ao
aumento da vida util pés-colheita, pois trata-
-se de produtos altamente pereciveis, devido
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ao seu elevado metabolismo ativo. Quando
colhidos mesmo nas melhores condicgdes, se
mantidos a temperatura ambiente, apenas
permanecem aceitaveis para consumo cerca
de 36 horas. Tal facto deve-se nio s a ele-
vada taxa respiratdria (500 mg CO,/kg.h de
massa fresca, a temperatura ambiente), mas
também a producio de etileno e ainda por
nao apresentarem qualquer barreira a perda
de agua ou deterioracdo bacteriana. Gera-
-se assim um ambiente favoravel a processos
de alteragio, tais como oxidagGes, perda de
humidade, amolecimento, formagio de exsu-
dato e desenvolvimento de odores desagra-
daveis, que conduzem a uma deterioragio ra-
pida, cumulativa e irreversivel da qualidade,
podendo as perdas pos-colheita serem esti-
madas em cerca de 40% do total da producao.

Caracteristicas de Qualidade

em Fresco

De um modo geral, a colheita deve ser feita
quando os cogumelos apresentam as mar-
gens do chapéu planas, correspondendo ao
melhor estado de maturagao comercial. Apos
a colheita, os cogumelos sdo classificados se-
gundo véarios padrdes de qualidade e/ou por
exigéncias de mercado, devendo apresentar-
-se frescos, firmes, sdos, limpos, isentos de
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Figura 2 - Representacéo esquematica das transferéncias gasosas que podem ocorrer entre o cogumelo e o meio exterior através do

filme de embalagem em atmosfera modificada
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danos, com tamanho uniforme (por calibre),
cor, sabor e aroma caracteristicos da espécie.

Refrigeracao e Embalagem em
Atmosfera Modificada (MAP)

Os cogumelos sao normalmente comerciali-
zados em fresco, o que constitui um proble-
ma para a distribuicdo, dado obrigar a cir-
cuitos rapidos, com refrigeracio constante,
uma vez que os sinais de alteracao podem
surgir rapidamente. O método de refrigera-
¢io é utilizado como meio de conservacgio
basico e, caso os cogumelos se destinem ao
mercado dos produtos frescos, devem ser
cobertos com um filme plastico perfurado
e arrefecidos, entre o0 e 2 °C, com um tempo,
entre a colheita e a venda, o mais curto pos-
sivel. O transporte deve realizar-se com re-
frigeracdo e humidade relativa de 90-95%,
de modo a diminuir a pressio de vapor de
dgua e, assim, reduzir a evaporagio a partir
da superficie dos carp6foros.

Caso os cogumelos sejam embalados com a
utilizacdo de um filme comercial de baixa
permeabilidade, verifica-se uma diminui¢ao
drastica da concentragio de O, no interior da
embalagem, e uma acumulacao excessiva de
CO, (>12%), como resultado da elevada taxa
de respiracio do produto e da baixa permea-
bilidade do filme aos gases. A atmosfera no
interior da embalagem torna-se anaerobia,
provocando alteracdes nos sabores e odores,
devido a producdo de substancias volateis,
como o etanol e o acetaldeido, ocorrendo
ainda o desenvolvimento de microrganismos
anaerdbios, manifestado por uma deteriora-
¢do precoce e escurecimento do produto.
Atualmente uma das melhores formas para
o controlo da estabilidade destes produtos
é a aplicagio do processamento minimo as-
sociado a embalagem em atmosfera modifi-
cada (MAP). Esta tecnologia baseia-se em

Cantharellus cibarius Amanita ponderosa

Pleurotus ostreatus
e

Lactarius deliciosus

| Cogumelos frescos |

\

4

/| Rececéo/Controlo de Qualidade |

\

4

| Corte (ou ndo)

A

4

| Desinfecéo

Pesagem e

Embalagem |

\

4

Conservacdo (4 °C)

Figura 3 - Esquema geral de processamento de cogumelos com separacéo das diferentes etapas

aplicar um pequeno numero de operagdes
de transformacdo, combinando-as com a
utilizacdo de embalagens semipermeéveis,
aplicacdo de misturas gasosas e refrigera-
¢io, constituindo assim uma boa alternativa
de conservagdo, com redugio da desidra-
tacdo, condensacio e desenvolvimento de
anaerobiose nas embalagens.

A modificacdo da atmosfera da embalagem,
nomeadamente a substituicdo do ar atmos-

férico por misturas gasosas especificas,
conduz ao aumento consideravel da vida ttil
dos cogumelos (9 a 12 dias), sem prejuizo da
sua caracterizacio como “produto fresco”.
O sistema MAP, ao atuar no alimento e/ou
na flora microbiana a ele associada, mini-
miza e/ou controla o desenvolvimento de
microrganismos indesejaveis, reacdes qui-
micas e enziméaticas, mantém a qualidade,
as caracteristicas organoléticas, bem como
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o valor nutricional. Durante a conservacao,
o complexo formado pela embalagem (pro-
duto, sua biocenose e atmosfera interior) e a
camada envolvente exterior (ar refrigerado)
contribui favoravelmente para o estabeleci-
mento de uma atmosfera dinimica, em que
o equilibrio é atingido rapidamente durante
a conservacio (embalagem ativa).

Contudo, o éxito desta tecnologia depende
da qualidade inicial do produto, especifici-
dade das misturas gasosas utilizadas, tem-
peratura durante o processo tecnoldgico,
caracteristicas do filme de embalagem e
eficiéncia do equipamento de acondiciona-
mento. No entanto, deve também ter-se em
atencdo as boas praticas de higiene e o con-
trolo da temperatura de conservacao.

Processo tecnolégico

A nivel tecnoldgico, os cogumelos sio con-
siderados matéria-prima de dificil proces-
samento. Devido a sua composicio e pre-
senca de varias enzimas, a transformacio
tem de ser adaptada consoante a espécie,
sendo particularmente vantajosa a aplica-
¢io de tratamentos preliminares, para a ma-
nutenc¢io da cor, valor nutritivo, qualidade
sensorial, assim como para a minimizacgao
das perdas de massa dos cogumelos.

Na conservacio em atmosfera modifica-
da, os cogumelos devem ser preparados de
acordo com as etapas referidas no fluxogra-
ma da Figura 3.

Uma vez efetuada a rece¢io, a matéria-prima
é submetida a um processo de classificacdo
(separacio e calibragio), que é determinante
para a qualidade do produto final. Posterior-
mente é retirado todo o material ndo edivel.
O corte deveré ser evitado sempre que pos-
sivel, visto ser uma operacio bastante deli-
cada, onde muitas células sofrem ruturas,
com libertacio de componentes intracelu-
lares, tais como, enzimas de oxidacdo. A
superficie de corte fica extremamente ex-
posta ao ar e a contaminacido microbiana,
traduzindo-se por perturbacdes fisiologi-
cas, particularmente, aumento da atividade
respiratdria e/ou etilénica.

Na desinfecdo podem ser aplicados trata-
mentos com solucdes aquosas de varios ini-
bidores de escurecimento e/ou substancias
com efeito antimicrobiano. Estas solucGes
de imersao, utilizadas isoladamente ou com-
binadas, podem ter um efeito no aumento
de massa em cerca de 8%, contudo evitam
que a cor dos cogumelos se altere. Uma vez
que o excesso de dgua presente nos cogu-
melos favorece o desenvolvimento anormal
de microrganismos, antes da data limite de
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Figura 4 - Formas de embalagem em atmosfera modificada

consumo (DLC), deve haver uma etapa de
secagem. Esta pode ser realizada em ttnel
com circulacdo de ar, ou através de escorre-
dores simples. Apds pesagem, os cogumelos
sdo conduzidos a sec¢do de embalagem com
aplicacao de atmosfera modificada e acon-
dicionamento, em condicdes de higiene e a
uma temperatura de 4 °C, a fim de propor-
cionar um aumento de vida util significativo.
A atmosfera modificada pode ser obtida
através de gas “flushing”, onde se verifica
a substituicao do ar por mistura gasosa por
fluxo continuo antes da soldagem final ou
por viacuo compensado, que consiste em
criar vacuo no interior da embalagem segui-
do de injecdo da mistura gasosa.

A conservacido/expedicdo destes produtos
embalados devera obedecer a critérios rigo-
rosos de temperatura (o e 4 °C), ventilacio,
para assegurar homogeneidade perfeita dos
niveis térmicos e humidade relativa (cerca
de 95%), para que seja mantida a qualidade
dos produtos.

Investigacao e experimentacao
desenvolvidas no INIAV

No ambito desta matéria tem vindo a ser
desenvolvida uma investigacdo orientada
no dominio da producio, transformagio e
conservacao de cogumelos.

Os resultados obtidos tém sido bastante ani-
madores, aliados ao conhecimento de que
ja existem novas cadeias de frio, que tém
vindo a tornar possivel cada vez mais a con-
servacio de cogumelos frescos embalados,
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Embalagens termosseladas com algumas espécies de cogumelos

com tempo de vida util alargado.

Desde que o produto seja de qualidade, e
sejam cumpridas as condi¢des adequadas, a
utilizacdo do sistema MAP parece ser o me-
lhor método para a conservacao, transporte
e comercializacio de cogumelos. @
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