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RESUMO

Os efeitos da radiagdo gama no teor de tocoferdis em Lactarius deliciosus L. Gray foi
avaliado em amostras submetidas a diferentes periodos de armazenamento a 4 °C. As doses
aplicadas foram 0,5 e 1 kGy a um débito de dose de 2,3 kGy/h, usando uma cémara de
radiagio gama com fonte de ®*Co. Apos tratamento, as amostras foram armazenadas sob
refrigeragdo (4 a 5 °C) e analisadas aos 0, 4 e 8 dias de armazenamento. A composi¢do em
tocoferois foi determinada por HPLC-fluorescéncia.

As amostras ndo sujeitas a radiacdo e analisadas de imediato foram os Unicos casos em que se
detetou B-tocoferol (93+11 pg/100 g massa seca) e y-tocoferol (68+6 pg/100 g massa seca);
sendo que as restantes isoformas diminuiram nas amostras irradiadas e armazenadas,
presumivelmente devido a processos oxidativos.

Os dados obtidos mostram que, até 1 kGy, a irradiacdo gama pode fornecer uma alternativa

conveniente para garantir a qualidade e prolongar a vida 1til de cogumelos.
1. INTRODUCAO

Os cogumelos sdo dos alimentos mais populares do mundo. No entanto, o nivel de perda
durante a comercializagdo pode chegar aos 40%. Garantir a seguran¢a dos alimentos para
consumo ¢ uma das preocupacgdes das industrias alimentares, o que requer melhores técnicas
de preservacao de alimentos. A presenca de parasitas, insetos € microrganismos sao uma fonte
importante de problemas [1].

O mercado dos cogumelos silvestres chega a atingir mais de mil milhdes de euros mas sdo dos
produtos mais pereciveis e tendem a perder qualidade logo ap6s a colheita, o que constitui um
impedimento para a distribuicdo e comercializacdo do produto fresco. A irradiagdo gama

surge como uma alternativa para assegurar a qualidade e aumentar o seu tempo de prateleira.
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Os cogumelos sdo muito apreciados pelas suas propriedades organolépticas e nutricionais,
constituindo uma boa fonte de proteinas, glucidos, fibras e vitaminas [2]. A vitamina E ¢ o
nome comum de um grupo de compostos que incluem tocoferdis e tocotriendis. Estes
compostos sdo antioxidantes lipofilicos com efeitos importantes no organismo
nomeadamente, na prevengdo do envelhecimento, no fortalecimento do sistema imunitario e
na reducao do risco de cancro [3].

Neste trabalho, avaliou-se o efeito da dose de radiagdo gama sobre o teor em tocoferois de
Lactarius deliciosus.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Amostras e irradiacao

Os exemplares de Lactarius deliciosus L. Gray foram obtidos em Tras-os-Montes, em
novembro de 2011. Foram divididos em trés grupos: controlo (ndo irradiado, 0 kGy); amostra
1 (0,5 kGy) e amostra 2 (1 kGy) com dezoito exemplares por grupo. As doses de irradiagao
aplicadas foram 0,5 e 1 kGy a um débito de dose de 2,3 kGy/h, usando uma cémara de
radiagio gama com fonte de *°Co. Apds o tratamento de cada grupo, trés subgrupos com seis
exemplares de cogumelos foram selecionados aleatoriamente. O subgrupo 1 foi prontamente
analisado, o subgrupo 2 foi armazenado durante 4 dias e subgrupo 3 foi armazenado durante 8
dias. Antes das analises, todas as amostras foram liofilizadas (FreeZone modelo 4,5
7.750.031, Labconco, Kansas, EUA) e reduzidas a p6 (20 mesh).

2.2 Analise de tocoferois

Os tocoferois foram determinados apds um procedimento de extragdo descrito previamente
[4], usando tocol como padrio interno. A andlise foi realizada num sistema de HPLC
acoplado a um detetor de fluorescéncia (FP-2020; Jasco) programado para excitagdo a 290 nm
e emissdao a 330 nm. A separagdo cromatografica foi obtida com uma coluna de fase II de
poliamida-normal (250 x 4,6 mm; Waters YMC) operando a 30 °C. A fase mével utilizada foi
uma mistura de n-hexano e acetato de etilo (70:30, v/v) a uma taxa de fluxo de 1 mL/min. Os
compostos foram identificados por comparagdo com padrdes comerciais. A quantificacao foi
baseada na resposta de sinal de fluorescéncia, utilizando o método do padrao interno, e o teor

de tocoferdis foi expresso em mg por 100 g de massa seca.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos apos a andlise dos tocoferdis (Tabela 1) mostraram a elevada
sensibilidade destes compostos, quer com o tempo de armazenamento quer com a dose de
irradiacdo. Na realidade, as amostras ndo irradiadas e analisadas de imediato foram os inicos

casos em que se detetou B-tocoferol (93«11 pg/100 g massa seca) e y-tocoferol (686 pg/100

g massa seca) (Figura 1).
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Além disso, os restantes vitdmeros diminuiram nas amostras irradiadas e armazenadas,

presumivelmente devido aos processos oxidativos. Efetivamente, a vitamina E tem sido

descrita como sensivel a radiacdo, sendo as suas perdas durante a irradiacdo muitas vezes

substanciais [5].

CONCLUSAO

Este estudo demonstrou que até a dose de irradiagdo maxima testada (1 kGy), a irradiagdo

gama pode fornecer uma alternativa util para assegurar a qualidade e prolongar a vida de

cogumelos, uma vez que os seus efeitos sdo menos significativos do que as alteragdes

provocadas pelo tempo de armazenamento. De facto, estes resultados indicam-nos que o

efeito provocado pelo tempo de armazenamento superou a influéncia da dose de irradiagdo,

enfatizando esta técnica como uma metodologia de conservagdo com potencial aplicacdo em

cogumelo

S.

Tabela 1. Composicao em tocoferdis de amostras irradiadas e ndo irradiadas de Lactarius deliciosus,

apos diferentes tempos de armazenamento.

a-tocoferol  PB-tocoferol y-tocoferol d-tocoferol Total tocoferdis
(ng/100g)  (ng/100 g) (ng/100g)  (ng/100 g) (ng/100 g)
Tempo de 0 d%as 52466 31445 23433 58+50 163+192
Armazenamento 4 d¥as 10+7 nd nd 9+13 19+19
(TA) 8 dias 243 nd nd nd 243
p <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 <0,001
Dose de 0kGy  47+69 31445 23433 40+61 141+207
Irradiacdo 0,5kGy 9+3 nd nd 11+16 20£15
(DI) 1 kGy 747 nd nd 16+12 23+19
p <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 <0,001
TAxDI p <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 <0,001

Figura 1. Perfil em tocoferdis da amostra de Lactarius deliciosus sem armazenamento e ndo irradiada

(-) e da amostra de Lactarius deliciosus sem armazenamento irradiada a 0,5 kGy (--) (1- a-tocoferol;

2- BHT; 3- B-tocoferol; 4- y-tocoferol; 5- d-tocoferol; 6-tocol, padrdo interno).
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