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1. INTRODUCAO

O Brasil é conhecido no mundo como detentor de alta biodiversidade,
entretanto, muitas das informacgdes sobre essa diversidade bioldgica sdo restritas
a alguns tipos de organismos, como plantas superiores e vertebrados (BONONI et
al., 2008). O Reino Fungi é delimitado conforme caracteristicas singulares que
incluem aspectos morfolégicos (macroscopico, microscopico e ultramicroscépio)
tanto quanto fisiolégicos (LOGUERCIO-LEITE et al., 2006).

Os cogumelos correspondem a frutificacdo em alguns grupos de fungos
(AZUL, 2010) e atualmente tém sido utilizados tanto por sua importancia
gastronémica quanto pelo seu valor medicinal, mas o seu emprego como alimento
funcional € mais notado nas civilizagBes orientais, que ha milénios mantém uma
forte tradicAo do seu uso tanto gastronomicamente, como medicinalmente
(CHANG, 1996). Estudos indicam o cogumelo como alimento com alto teor de
proteina, fonte de fibra alimenticia e vitaminas, bem como baixo teor de lipidios
(MANZI et al., 1999; SAPATA, 2005)

Uma das maneiras mais eficazes de mudar os nossos habitos em favor de
um meio ambiente mais saudavel e equilibrado € diminuir a0 maximo o consumo
de produtos de origem animal (RIPPLE et al., 2017). Nesse sentido os cogumelos
ja séo explorados por veganos/vegetarianos ou apreciadores de uma alimentacao
mais sustentavel (FRANK et al., 2016).

Estudos sobre a riqueza de macrofungos encontrados diretamente na
natureza (BONONI et al.,, 2008, SOARES-LOPES et al., 2015) mostram que
muitos sdo comestiveis conforme guias de identificagdo (ALEXOPOULOS, MINS,
BLACKWELL, 1996; WRIGHT & ALBERTO, 2002; WRIGHT & ALBERTO, 2006).
Entretanto, € um reino ainda pouco conhecido, inclusive dentro do meio
académico (FORZZA, 2010).

Face a escassez de estudos sobre macrofungos comestiveis da Regido Sul
do Estado do Rio Grande do Sul, o objetivo desse estudo € a partir do
desenvolvimento de uma cartilha ampliar o conhecimento do publico leigo sobre a
possibilidade de uma alimentagédo natural e ndo convencional, reconhecendo o
maior numero de espécies comestiveis que ocorram nessa regido, elaborando
receitas e disponibilizando dados para identificagéo correta.

2. METODOLOGIA

A éarea de estudo compreende os municipios de Pelotas, Capdo do Leéo,
Séao Lourenco e Arroio do Padre do Estado do Rio Grande do Sul. O estudo foi
conduzido de 2018 a 2019 e durante esse periodo foram realizadas saidas de
campo nas quais foram fotografados macrofungos comestiveis em seu ambiente
natural, depois coletados para elaboracdo de receitas de culinéria
veganal/vegetariana. Aqueles que nao foi possivel a identificagdo em campo foram
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levados ao Laboratério de Biologia, Ecologia e Aplicacdo de Fungos (UFPEL),
onde foram observadas suas caracteristicas macro e micromorfologicas, para que
com o auxilio de chaves especificas para a taxonomia fangica fosse realizada a
identificacdo das espécies, considerando os autores Alexopoulos, Mins e
Blackwell (1996) e Wright & Alberté (2002, 2006). Posteriormente imagens e
receitas foram disponibilizadas na elaboracdo de um manual, assim como
anota¢cbes de campo dos caracteres que nao se conservam por muito tempo ou
que desaparecam apoés a coleta ou secagem do fungo.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os corpos frutiferos do reino Fungi encontrados pertencem a divisdo
Basidiomycota e a classe Agaricomycetes.

Tabela 1: Cogumelos comestiveis silvestres encontrados na Regiao Sul do
Rio Grande do Sul.

Espécie Nome Popular Local de coleta Receita
Orelha de Pelotas, Capao do Ledo, Sao
Auricularia auricula (Bull.) Quél. judeu Lourenco Sopa
Cogumelo do
Agaricus sylvaticus Schaeff. sol Pelotas Mini pizza
Boletus edulis (Bull. ex Fr.) Porcini Capao do Ledo Nhoc
Lactarius deliciosus (L. ex Fr.) Lactario Pelotas, Capéo do Ledo, Arroio do
S.F.Gray delicioso Padre Strogonoff
Macrolepiota procera (Scop.)
Singer. Parasol Pelotas, Capao do Ledo Paté
Suillus granulatus (L.) Roussel Boleto de choro Pelotas, Capéo do Leédo Risoto
Trametes versicolor (L.) Lloyd. Cauda de peru Pelotas, Capéo do Ledo Cookies

Auricularia auricula é amplamente utilizada como alimento (DU et al., 2013),
sua cor é arroxeada e possui formato de uma orelha. E preso ao substrato
lateralmente e tem uma textura dura, gelatinosa e elastica quando fresco.

Agaricus sylvaticus € uma alternativa mais saudavel aos produtos
tradicionais, devido suas propriedades nutricionais, gastrondmicas e medicinais
(ORSINE, NOVAES & ASQUIERI, 2012). E -caracterizado por apresentar
basidiomas grandes e carnosos; lamelas proximas e livres, brancas quando
jovens, mudando para rosadas com a producdo de esporos e posteriormente
tornando-se marrom devido a maturagdo; e anel sempre presente.

Boletus edulis esta entre os cogumelos mais procurados na gastronomia por
ser considerado um dos mais deliciosos (CANO-ESTRADA & ROMERO-
BAUTISTA, 2016). Seu chapéu é convexo de superficie glabra e himenéforo
tubular com poros esbranquicados e preenchidos, quando jovens amarelos e
esverdeados quando maduros.

A espécie Lactarius deliciosus é caracterizada pela coloracdo alaranjada e
guando machucado esverdeada, difere das outras espécies pelo latex altamente
pigmentado de cor laranja. E um dos cogumelos ectomicorrizicos comestiveis
mais populares (GUERIN-LAGUETTE et al., 2014).

A espécie Macrolepiota proceraé muito apreciada na alimentacdo
(LAMAISON & POLESE, 2005) e entre suas caracteristicas mais marcantes estao
o tamanho do basidioma, formagcdo concéntrica das escamas e ornamentacao
marcante no estipe e no pileo.

Suillus granulatus € um fungo micorrizico medicinal silvestre comestivel
(CHEN, SU & WANG, 2018), sendo um dos cogumelos mais coletados nas
plantaces de Pinus sp. (TRIERVEILER-PEREIRA, SULZBACHER & BALTAZAR,
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2018) caracterizado por apresentar chapéu de coloracdo marrom-amarelada com
himénio tubular e auséncia de estipe.

Trametes versicolor € preso a madeira, apresenta pileo tomentoso e zonado
com cores mais escuras, o que o difere das outras espécies do género. O
cogumelo seco e moido tem sido utilizado pela medicina tradicional para tratar
tumores e infec¢cbes (BRAUN & COHEN, 2015).

4. CONCLUSOES

Foram identificados espécies de cogumelos silvestres considerados
alimentos funcionais e que ocorrem na regido: Auricularia auricula, Agaricus
sylvaticus, Boletus edulis, Lactarius deliciosus, Macrolepiota procera, Suillus
granulatus e Trametes versicolor. Com base nos seus corpos frutiferos foram
elaboradas receitas que acompanhardo o0 guia de coleta de cogumelos
comestiveis silvestres da Regido Sul do Rio Grande do Sul, produto deste estudo.
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