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RESUMO  

A procura por alimentos naturais como fonte de micronutrientes ativos vem crescendo cada vez  
mais, e entre as fontes alimentar de importância farmacológica se sobressaem os cogumelos,  
pois estes possuem em sua composição uma gama de princípios ativos que possuem ações  
biológicas como antimicrobiana, antioxidante, entre outros benefícios. Assim, o objetivo deste  
trabalho foi avaliar através de uma revisão bibliográfica a possibilidade dos basidiomicetos  
comestíveis bioacumulados serem utilizados como suplementos para micronutrientes. Não é de  
hoje que os cogumelos fazem parte da dieta dos homens, e estes são abrangidos por um grande  
número de espécies comestíveis que acumulam uma grande variedade de metabólitos  
secundários, compreendendo compostos fenólicos, polipeptídios, terpenos e esteróides.  
Percebe-se, portanto, que os fungos basidiomicetos têm a capacidade de bioacumular metais, e  
atualmente observa-se a busca por esta nova forma de alimentação saudável.  

Palavras-chave: Minerais; Radicais Livres; Alimentação Saudável; Bioacumulação de Metais.  

ABSTRACT  

The search for natural foods as a source of active micronutrients has been growing more and  
more, and among the food sources of pharmacological importance, mushrooms stand out, as  
they have in their composition a range of active principles that have biological actions such as  
antimicrobial, antioxidant, among other benefits. Thus, the objective of this work was to  
evaluate, through a literature review, the possibility of bioaccumulated edible basidiomycetes  
to be used as supplements for micronutrients. It is not new that mushrooms are part of the diet  
of men, and they are covered by a large number of edible species that accumulate a wide variety  
of secondary metabolites, including phenolic compounds, polypeptides, terpenes and steroids.  
It is noticed, therefore, that basidiomycete fungi have the ability to bioaccumulate metals, and  
currently there is a search for this new form of healthy eating.  

Keywords: Minerals; Free radicals; Healthy eating; Bioaccumulation of Metals.  

 

Guaíra, 16 de novembro de 2021. 
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1. INTRODUÇÃO  

A alimentação se tornou uma fonte de saúde para a população, e o objetivo primordial  

do estudo da nutrição humana é entender as ações dos nutrientes e como elas afetam diferentes  

células, tecidos, órgãos e sistemas de órgãos (WARDLAW, 2013)  

De acordo com Silva (2018), os micronutrientes são nutrientes essenciais que devem  

ser providos ao organismo. Fazem parte desse grupo as vitaminas e os minerais. Curcho (2009),  

mostra que os minerais são micronutrientes inorgânicos indispensáveis para o corpo humano  

por constituírem a responsabilidade por inúmeros processos bioquímicos e estruturais, os  

minerais fundamentais são compostos por Cálcio, Ferro, Cobre, Iodo, Potássio, Selênio, Sódio,  

Manganês e Zinco.  

Uma alimentação equilibrada no aspecto nutricional deve ser baseada, principalmente,  

no consumo de produtos in natura, que proporcionam à alimentação boas quantidades de  

vitaminas e minerais e estas podem ser aliadas com alimentos funcionais, que são alimentos  que 

proporcionam benefícios fisiológicos e/ou reduzem o risco de DCNTs (Doenças crônicas  não 

transmissíveis), além de suas funções nutricionais, como é o caso dos cogumelos (SOUZA;  

MARTINEZ, 2017)  

Os cogumelos são usados de forma medicinal no Oriente há milhares de anos, por  

entenderem que estes são uma ótima fonte de nutrientes e que consequentemente são excelentes  

para a manutenção da saúde (BETT, 2016). A Embrapa (2009) relata que o país pioneiro no  

cultivo de cogumelos comestíveis, é a China, e é representada em 70% da produção mundial,  

produzindo comercialmente mais de 60 espécies, sendo que destas, 35 são exportadas para o  

mercado mundial.  

Assim, de acordo com Wardlaw (2013), observa-se que a nutrição é um fator do estilo  

de vida essencial para o desenvolvimento e para a manutenção de um estado de saúde com mais  

excelência, pois, sabe-se que uma alimentação inadequada e um estilo de vida sedentário são  

fatores de risco conhecidos de doenças crônicas potencialmente fatais. Portanto, o objetivo  deste 

trabalho foi avaliar através de uma revisão bibliográfica se os basidiomicetos comestíveis  

bioacumulados podem ser utilizados como suplementos alimentares. 

2.MÉTODOS  

 O presente trabalho é um artigo de revisão bibliográfica que tem como objetivo verificar  sobre 



 8 
 

a Bioacumulação de metais em basidiomicetos como uma nova forma de suplementação  

alimentar através de bases de dados e portais de pesquisa como: Scielo (ScientificElectronic 

Library Online), Lilacs (Literatura Latino-Americana e do Caribe em Ciências da Saúde),  

Medline (National Library of Medicine), Bireme (Portal Regional da BVS) e Google  

acadêmico, artigos estes no português e inglês, onde será realizada uma leitura dos artigos  

pesquisados, selecionando aqueles que abordavam de forma mais contundente o tema proposto.  

3. DESENVOLVIMENTO  

3.1 SUPLEMENTAÇÃO  

Por definição, alimento é qualquer substância que fornece condições necessárias ao  

organismo humano para a sua formação, manutenção e desenvolvimento (BRASIL, 2008),  

podendo existir a necessidade de uma suplementação. Conforme a Resolução do Conselho  

Federal de Nutrição, CFN nº380/2005, suplementos nutricionais são alimentos que tem como  

objetivo para complementar, com calorias, e/ou nutrientes a dieta diária de uma pessoa  

saudável, em casos onde sua ingestão, a partir da alimentação, seja escassa, ou quando a dieta  

solicitar uma suplementação (BRASIL, CFN, 2005). Uma alimentação saudável e adequada é  

de fundamental importância para que esta possa promover a saúde e bem-estar dos indivíduos,  

porque ela contém os nutrientes recomendados e necessários para suprir a carência nutricional,  

não existindo a necessidade de suplementação. Não existem dúvidas que uma alimentação de  

qualidade é essencial para garantir uma boa qualidade de vida (MONTEIRO; COSTA, 2004).  

A alimentação e nutrição são condições fundamentais para a promoção e a proteção da  

saúde, pois estão inteiramente ligadas ao crescimento e desenvolvimento da população. Para  

assegurar a alimentação como embasamento para o desenvolvimento, na data de 19 de setembro  

de 1990 foi constituída a Lei 8.080 que dispõe sobre condições para a promoção, proteção e  

recuperação da saúde, a organização e o funcionamento dos serviços correspondentes, versada 

como lei orgânica da saúde, contempla em seu texto original que ações de alimentação e  

nutrição devem ser realizadas de forma transversal às ações de saúde (BRASIL, 2013) A rotina 

corrida leva a grande parte da população a não realizar uma alimentação  saudável, seja por falta 

de tempo para fazer uma alimentação mais balanceada, seja por causa  da preferência por 

comidas tipo fast food, que são na sua maioria ricas em gorduras e pobres  em nutrientes.  

Pesquisa realizada pelo Ministério da Saúde esboçou o perfil dos brasileiros em relação  

às doenças crônicas mais incidentes no país e chegou no resultado de que: 7,4% têm diabetes,  
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24,5% têm hipertensão e 20,3% estão obesos. A pesquisa no período de 13 anos, desde o início  

do monitoramento, revelou que o maior aumento é em relação à obesidade, que passou de  11,8% 

em 2006 para 20,3% em 2019, uma ampliação de 72%. Ainda mostrou que, no período  entre 

2006 e 2019, a prevalência de diabetes passou de 5,5% para 7,4% e a hipertensão arterial  subiu 

de 22,6% para 24,5%. Em relação ao excesso de peso, o número passou de 42,6% em  2006 para 

55,4% em 2019, um aumento relevante negativamente. (BRASIL, UNASUS, 2020).  Para que 

se possa conseguir resultados positivos e adquirir qualidade de vida é necessário  induzir alguns 

hábitos, como uma alimentação mais saudável, aliada à prática de atividade física  (OLIVEIRA, 

2013).  

Portilho, Barbosa e Wilkinson (2017), explica que nas sociedades modernas tem se  

seguido um movimento de maior destaque nas pautas e discussões sobre a ingestão alimentar,  

na qual a comida e a prática do comer ganharam visibilidade.  

Um dos destaques atualmente é o vegetarianismo, que é determinado como o consumo  

de uma dieta composta especialmente por alimentos de origem vegetal e por meio da eliminação  

de produtos que são de origem animal, além de carnes, também peixes e frutos do mar, podendo  

ou não consumir laticínios e ovos. (SIQUEIRA et al., (2016)  

A parcela da população que está aderindo a dieta vegetariana ou vegana, adere por  

acreditar que este tipo de alimentação é mais saudável, assim esclarece dados da Sociedade  

Vegetariana Brasileira (SVB), quando afirma que cerca de 14% da população brasileira revela  

ser vegetariana de acordo com levantamentos realizados em 2018 pelo Instituto Brasileiro de  

Opinião Pública e Estatística (Ibope). Observa-se um aumento de 75% desde 2012, chegando  

perto dos 30 milhões de pessoas que incidiram nos hábitos alimentares sem carne no País. De  

acordo com a Associação Brasileira de Nutrologia (ABRAN, 2020), os vegetarianos podem  

precisar de até 50% mais de zinco na dieta do que os não vegetarianos. Para a ABRAN, o nível  

superior de ingestão de zinco é de 40 mg por dia. Consumir mais do que essa quantidade pode  

aumentar o risco de carência de cobre, bloqueando sua absorção. 

de acordo com a Vegan Society (2020), a demanda por uma dieta sem carne cresceu  

987% em 2017 no Reino Unido. Na Suécia, uma pesquisa realizada em 2017 (NOVUS, 2017)  

indicou que cerca de 9% da população se declarou vegana ou vegetariana. A American Dietetic  

Association assegura que existe um baixo consumo de gorduras saturadas e colesterol e alta  

ingestão de carboidratos complexos, fibras e antioxidantes pelos vegetarianos (CRAIG et al,  

2009).  

O interesse pela dieta vegetariana ocorre porque este tipo de alimentação tem alta  

ingestão de derivados de frutas, hortaliças, cereais integrais, leguminosas, nozes, soja e diversos  

produtos que tem baixo teor de gorduras totais e ácidos graxos saturados; possui alto conteúdo  
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de fibras alimentares, fitoquímicos incluindo fitoesteróis, compostos fenólicos, carotenóides,  

flavonóides e saponinas, mas podendo apresentar uma baixa ingesta de ferro, por exemplo  

(CRAIG, 2010).  

Independente de qual dieta o indivíduo vá optar, este tem que ter consciência que esta  

tem que ser saudável, porque a preocupação é imensa com a dieta dos brasileiros, tanto que, o  

Guia Alimentar (BRASIL, 2014) norteia que as alternativas dos alimentos para consumo  

constituam por meio de uma alimentação nutricional balanceada, saborosa, culturalmente e  

socialmente apropriada.  

Quando não há uma alimentação adequada, deve-se fazer uma suplementação alimentar,  

também denominados de suplemento nutricional, suplemento esportivo ou mesmo ergogênico,  

e estas são substâncias ingeridas por via oral que contêm elementos com capacidade para  

complementar a dieta. Frequentemente comercializados sob a forma de comprimidos, líquidos,  

géis, pós ou barras, estas substâncias podem ser derivadas de vitaminas, aminoácidos, proteínas,  

minerais, carboidratos, entre outros (PARRA; PALMA; PIERUCCI, 2011).  

De acordo com Araújo e Menezes (2006), a suplementação ocorre por meio de  

compostos de vitaminas, minerais, produtos herbais, proteínas e aminoácidos, ou a  combinações 

destes. Servem para priorizar o aumento do tecido muscular, contribuir e produzir  energia para 

o músculo, minimizar os efeitos da fadiga, aumentar o alerta mental, reduzir a  gordura corporal, 

diminuir a produção e aceleração da remoção de metabólitos tóxicos do  músculo. Conforme 

Biesek et al. (2015) a finalidade da maioria dos suplementos é aumentar a  atuação pela 

intensificação da potência física, da força mental ou do limite mecânico, dessa  forma prevenir 

ou retardar o início da fadiga. Quando é evidenciada a deficiência de um  nutriente, é indicado 

o aumento da sua ingestão, seja esta por meio da alimentação habitual, ou  através de 

suplementos alimentares (ALVES; LIMA, 2009). 

3.2 MICRONUTRIENTES  

 Uma alimentação saudável, nas palavras de Laroca e Camargo (2016), é aquela que  acolhe 

todas as exigências do organismo. Além de ser fonte de nutrientes, a alimentação  envolve 

diferentes aspectos e valores. A alimentação é algo indispensável para a manutenção  da vida, é 

por meio dela que recebe-se todas as substâncias responsáveis pela construção,  manutenção e 

reparação do organismo (BRASIL, 2014)  

 Tem-se como estratégia fundamentada para uma alimentação que venha a promover a  saúde 
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ideal e reduzir o risco de doenças, é a escolha de uma grande variedade de alimentos ricos  em 

nutrientes e utilizar suplementação nutricional somente quando necessário. (MAHAN;  

ESCOTT-STUMP; RAYMOND, 2012). Alimentar-se de forma correta, nas palavras de Cunha  

(2014), atenderá as necessidades nutricionais do corpo, colaborando desta forma, para um  

desenvolvimento saudável e adequando condições benéficas que contribuirão para uma melhor  

qualidade de vida.   

Leite (2021) explica que, uma dieta balanceada tem a finalidade de suprir um organismo  

com nutrientes essenciais, vitaminas e minerais necessários para manter as células, os tecidos e  

os órgãos, para que estes funcionem de maneira correta.  

 A alimentação é baseada em macronutrientes e micronutrientes. Os macronutrientes de  acordo 

com o Ministério da Saúde (2021) são os nutrientes dos quais o organismo precisa em  grandes 

quantidades e que são amplamente encontrados nos alimentos, eles auxiliam a prover  energia e 

o organismo necessita deles em grande quantidade e são classificados em água,  carboidratos, 

gorduras e proteínas. Os micronutrientes, também conhecidos como  oligoelementos, são 

vitaminas e minerais, imprescindíveis em pequenas quantidades à  conservação do organismo. 

Estes se encontram em pequenas quantidades nos alimentos,  entretanto são de fundamental 

importância para que organismo desempenhem funções  específicas e essenciais como processos 

celulares relacionados ao metabolismo energético,  defesa antioxidante e resposta imune 

(PANZA, et al., 2007).  

Apesar de ser necessário pequenas quantidades de micronutrientes, estes são de extrema  

importância para o bom funcionamento e manutenção do organismo, por haverem propriedades  

antioxidantes que cooperam no mantimento do estado nutricional e no metabolismo, reduzindo  

os efeitos da produção marcante de radicais livres que acontece na prática regular de exercícios  

físicos, por exemplo (MORAES, 2018). A nutrição através de micronutrientes é tão importante  

que atualmente adicionam substâncias aos alimentos a fim de aumentar sua densidade calórica 

ou seus micronutrientes e a suplementação que é feita através de cápsulas administradas com  

intervalos regulares (EICHLER et al., 2012).  

Alguns micronutrientes, como o zinco, o ferro, o selênio e o magnésio são essenciais  

para o organismo humano e quando necessário deve-se haver uma suplementação destes. De  

acordo com o MBNE (2018) o zinco possui efeito antioxidante, antimicrobiano, redutor da  

produção de oleosidade e de proteção contra a ação dos raios ultravioleta. Esse mineral é  

avaliado como um antioxidante por ser um cofator da superóxido dismutase (SOD), enzima  

essencial para o sistema antioxidante endógeno, porque catalisa a alteração de uma espécie  

altamente reativa, o radical livre, em um formato menos prejudicial para as células. (KOURY;  

DONANGELO, 2003).  
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O zinco tem importante ação na divisão celular, síntese de DNA, RNA e síntese protéica,  

além de participar de uma multiplicidade de processos celulares como co-fator para diversas  

enzimas e possui funções catalíticas, estruturais e reguladoras influenciando a expressão gênica  

por meio de fatores de transcrição. O zinco é fundamental para o crescimento e  desenvolvimento 

do ser humano, ainda, tem função antimicrobiana e atua como um  antioxidante, evitando assim 

o envelhecimento das células (SENA; PEDROSA, 2005).  

O zinco é cofator de aproximadamente 300 enzimas e parte delas agem no metabolismo  

de carboidratos e lipídios (MAFRA; COZZOLINO, 2004). As recomendações diárias de  

ingestão (RDI) do zinco são de 11mg/dia para homens e 8 mg/dia para mulheres adultas. Em  

determinadas etapas da vida, as necessidades deste mineral devem ter um aumento, como na  

gestação, infância, puberdade e senilidade, e sua deficiência está relacionada a quadros  

patológicos graves que surgem em sua grande maioria em função da deficiência alimentar,  

presença de compostos quelantes nos alimentos, distúrbios no processo de absorção  

gastrointestinal ou aumento na excreção urinária. (HAMBIDGE et al., 2003).  

Outro micronutriente importante é o ferro, devido sua habilidade de participar das  

reações de oxidação e redução. O ferro tem papel na condução respiratória do oxigênio e  

dióxido de carbono e é parte ativa das enzimas intrincadas no processo de respiração celular  

(MAHAN et al., 2012). O ferro tem uma participação essencial do metabolismo energético  

como parte de enzimas mitocondriais (FISBERG et al., 2013). Rodrigues et al. (2011) explica  

que a carência de micronutrientes é efeito de uma dieta imprópria e pouco diversificada, com  

aporte reduzido de micronutrientes, tornando o suprimento de ferro insuficiente, causando  

anemia.  

A deficiência de ferro causa doença como anemia que de acordo com WHO (2001) as  

anemias expõem diferentes causas e, comumente, são multifatoriais. Entre os fatores de risco 

para o desenvolvimento da anemia, encontram-se aspectos nutricionais, como deficiências de  

vitaminas e minerais, e não nutricionais, como as hemoglobinopatias, perdas sanguíneas agudas  

e crônicas, malária, infecções, doenças renais crônicas e condições gastrointestinais e  

ginecológicas. Yamagishi et al (2017) relata que a anemia é considerada como uma das  

deficiências nutricionais mais predominantes em todo o mundo.  

A Anemia Ferropriva é apontada como um grande problema de saúde pública para  

Oliveira et (2015). É desenvolvida na maioria das vezes pelo consumo descuidado de alimentos  

carentes de ferro (BARROS, 2016). Como consequência acarreta uma função anormal da  

mucosa intestinal, prejudicando a absorção da vitamina A (PEDRAZA et al., 2013).  

O selênio, outro micronutriente importante, é adquirido somente a partir da alimentação,  

atuando na tireoide e na função do sistema imune, sendo ainda conexo à regulação do sistema  
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de defesa antioxidante (BAR-OR; GARRETT, 2011). A ABRAN (2020) entende que a  

recomendação diária da ingestão de selênio recomendada é de 55 mcg. Selênio em doses mais  

elevadas (200 mcg) pode atuar como coadjuvante no tratamento de infecções, entretanto, não  

podem ser usados por tempo prolongado. A ingestão de 3 castanhas do Brasil (15g) satisfaz a  

recomendação diária de ingestão sugerida recentemente. Micronutriente essencial na  

manutenção da saúde e prevenção de doenças, como por exemplo, Doença de Keshan  

(cardiomiopatia endêmica) e Doença de Kashin-Beck (artrite deformante) (SCORTECCI,  

2019).  

A MBNE (2018), explica que o selênio é essencial para o funcionamento do organismo, pois  

participa de quase 25 selenoproteínas. As enzimas dependentes de selênio, entre elas,  

desidrogenases, glutationa peroxidades, superóxido dismutases, proporciona importante papel  

antioxidante contra os radicais livres, além do selênio servir como auxílio para a regeneração  

de outros antioxidantes importantes para o corpo, como vitaminas C e E.   

O magnésio atua como cofator em mais de 300 reações metabólicas, desempenhando  

papel fundamental no metabolismo da glicose, na homeostase insulínica e glicêmica e na síntese  

de adenosina trifosfato, proteínas e ácidos nucleicos (SEVERO et al., 2015). Este metal tem  

atuação no metabolismo energético diretamente no ATP (Adenosina trifosfato) (MONTEIRO;  

VANNUCCHI, 2010). Assim, entende-se que às propriedades antioxidantes dos  

micronutrientes são de extraordinária acuidade para a condição da nutrição e do metabolismo,  

especificamente em circunstâncias de produção relevante de radicais livres, por isso,  

antioxidantes, como a vitamina C, a vitamina E, os carotenoides e flavonoides, estão presentes  

como constituintes dietéticos (VASCONCELOS et al, 2007). 

Os radicais livres são moléculas instáveis que, quando geradas quantidades reduzidas,  

tem a sua importância para distintos processos fisiológicos, contudo, quando existe o acúmulo  

de radicais livres, estes podem desencadear uma ação conhecida como radicais livres, e estes  

são danificam os lipídios, as proteínas e os ácidos nucléicos ocasionando prejuízos ao  

organismo que podem ser irreparáveis (VASCONCELOS et al., 2015).  

Assim, observa-se a fundamental importância que estes micronutrientes têm para uma  

boa saúde do organismo dos seres humanos, sendo utilizado como forma de prevenção de  

doenças, bem como para uma prevenção de envelhecimento precoce, visto que, atua como  

antioxidante.  

3.3 ANTIOXIDANTE  
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 Muito tem se ouvido falar de nutrientes que servem como antioxidantes para a  prevenção de 

doenças e até mesmo contra o envelhecimento precoce. Um dos problemas que  prejudica o 

organismo humano, é o excesso de radicais livres, que nas palavras de Hirata; Sato  e Santos 

(2004) podem ser combatidos por substâncias denominadas de antioxidantes, que são  

produzidas pelo organismo humano mediante a ingestão de alimentos ricos em vitamina C.  

A vitamina C tem grande propriedades contra as alterações decorrentes do  

envelhecimento cutâneo, além de estimular a formação de colágeno I e III é capaz de inativar a  

formação de radicais livres, melhora a capacidade de proliferação dos fibroblastos. (ZAMPIER  

E LUPI, 2017)  

 Algumas pesquisas nas palavras de Mosca, Sanches e Camune (2017) demonstram que  

determinados hábitos junto a uma dieta rica em antioxidantes ajudam a reduzir os riscos de  

desenvolver as principais doenças causadas pelo estresse oxidativo. Mas, se não existe a  

mudança e hábito em relação a alimentação, pode nas palavras dos autores acima mencionado  

ocorrer uma demasia na quantidade dessas moléculas, acarretando em toxidade aos organismos,  

contribuindo com alguns problemas de saúde, entre estes, o enfraquecimento do sistema  

imunológico, o envelhecimento precoce, ou mesmo o desenvolvimento de distúrbios muito  

mais sérios como câncer entre outros.  

O FDA (Food and Drug Administration), esclarece que os antioxidantes são compostos  

que preservam os alimentos por meio do retardamento da deterioração, rancidez e descoloração  

decorrentes da autoxidação (SELANI, 2010). É de extrema importância, para impossibilitar que  

ocorra o estresse oxidativo, que haja um equilíbrio entre radicais livres e antioxidantes no nosso 

organismo. Por isso é imprescindível o consumo de alimentos antioxidantes na nossa  

alimentação. Por meio deles evitamos que ocorram os danos provocados pelo desequilíbrio  

entre esses dois sistemas de modo a desacelerar o processo de envelhecimento cutâneo  

(SANTOS et al., 2013).  

Existem atualmente diversas vitaminas e micronutrientes que possuem ação  

antioxidante que ajuda ao organismo evitar que doenças se instalem e se propaguem no  

organismo. Para Mariutti et al (2009), os antioxidantes naturais se encontram em frutas e  

vegetais em pequenas quantidades, como os compostos fenólicos encontrados em ervas e  

especiarias, e podem ser consumidos em forma de chás ou acrescidos diretamente às carnes e  

produtos cárneos para atribuir sabor e adicionar o tempo de permanência do alimento na  

geladeira até ser preparado.  

Para que se possa proteger dos radicais livres, deve-se ter uma alimentação rica em  

vegetais, existindo uma série de substâncias antioxidantes que podem ser encontradas na  

ingestão dos alimentos, mais as principais são (MOSCA; SANCHES; COMUNE; 2017):  
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● Vitamina C: Esta vitamina é encontrada em frutas cítricas (como a laranja, limão,  

acerola) em vegetais verde-escuros (como brócolis e tomate) e na fruta camu camu, 

que hoje é considerada como uma das frutas mais ricas em vitamina C.  

● Vitamina E: encontrada no gérmen de trigo. Encontra -se também no arroz,  

vegetais folhosos, óleo de soja, nozes, sementes e legumes, entre outros. ● Vitamina 

A: Entre as maiores fontes dessa vitamina se destacam a abóbora,  cenoura, 

manga,batata doce, espinafre, mostarda, couve, entre outros, sendo o  buriti e dendê, 

umas das maiores fontes Brasileira dessa vitamina.  

● Zinco: Um dos melhores meios de obter essa vitamina é na ingestão de carnes,  

frutos do mar, aves e leite.  

●Selênio: Muito encontrado em fígado, ave, ostras, frutos do mar, castanha-do-pará,  

peixes, etc;  

● Licopeno: Tomate, aspargos, mamão, goiaba, cenoura, melancia, etc.  

3.4 BASIDIOMICETOS  

Os fungos da classe dos basidiomicetos pertencentes ao filo basidiomycota são  

facilmente encontrados em galhos de árvores, troncos apodrecidos e matéria orgânica (BOA, 

2004). Distingue-se dos demais por apresentar o basídio, estrutura portadora de esporos em seu  

interior (RAVEN et al., 2011). São parte essencial para a estabilização ecológica, cooperando  

para a degeneração da matéria orgânica e retornando nutrientes para o solo (STRAVATTI,  

2015). Possuem hifas septadas, as quais constituem o basidioma, estrutura que chamam  

habitualmente de cogumelos (DOMINGUES, 2019). Existem mais de 14.000 espécies de  

fungos produtores de cogumelos (BLACKWELL, 2011), e segundo Royse et al. (2017) se  

tratando dos basidiomicetos, os comestíveis representam 54% do total, dentro do mercado  

comercial chinês, maior produtor mundial, esse valor representa em torno de 34 bilhões de  

dólares, os medicinais representam 38% chegando a 28 bilhões de dólares e os cogumelos  

selvagens correspondem aos 8% do total chegando a 5 bilhões de dólares. A tendência é que  

cada vez mais ocorra uma expansão desse mercado chegando a vendas com valores estimados  

entre 34 e 60 bilhões de dólares por ano (GRIMM; WOSTEN, 2018). De 1978 até 2013 houve  

um aumento de 30 vezes na produção de cogumelos comestíveis pelo mundo, a indústria global  

que subdivide em cogumelos comestíveis, medicinais e selvagens é avaliada em cerca de 63  

bilhões de dólares (ROYSE et al., 2017).   

Estes fungos possuem valor nutricional considerável devido ao seu elevado conteúdo de  
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fibras, proteínas, ácidos graxos insaturados, além de quantidades apreciáveis de vitaminas e  

minerais (NOVAES; FORTES, 2005). Desse modo, os cogumelos comestíveis, são uma boa  

fonte de proteínas, com teor acima da maior parte dos legumes e um pouco menos que a das  

carnes e leite. Os basidiomicetos são há muito tempo usados na alimentação humana, durante  

séculos têm estudos da sua utilização, mas somente a pouco tempo tem sido ampliado o seu uso  

na área da medicina (SMOLSKAITÈ et al., 2015). Além disso possuem atividades biológicas  

como: antimicrobiana (BERTÉLI et al., 2021a), antioxidante (UMEO et al., 2015; BERTÉLI,  

2021b), antitumoral (Bertéli et al., 2014) e possuem capacidade de bioacumular metais (FARIA  

al., 2019).   

Alguns cogumelos cultivados com a finalidade alimentar são Agaricus bisporus 

(Champignon ou cogumelo de Paris), Flammulina velutipes (flamulina), Lentinula edodes  

(Shiitake), Pleurotus ostreatus (Shimeji), Pleurotus ostreatus (Shimeji preto) e Boletus edulis 

(Porcini) (SMÂNIA, 2003). Gonçalves et al. (2014) em estudo mostra que foram encontradas  

concentrações de vinte e cinco elementos (Al, As, Ba, Bi, Ca, Cd, Cr, Cu, Fe, Ga, K, Li, Mg,  

Mn, Mo, Na, Ni, Pb, Rb, Sb, Se, Sn, Sr, V e Zn) em três cogumelos comestíveis, Lentinula  

edodes (Shiitake), Pleurotus ostreatus (Shimeji preto) e Pleurotus eryngii (Cardoncello)  

provenientes de Petrópolis, Rio de Janeiro, Brasil. 

4. SUPLEMENTAÇÃO ATRAVÉS DE BASIDIOMICETOS BIOACUMULADOS COM  

METAIS DE INTERESSE ALIMENTAR  

Uma alimentação balanceada em vitaminas e minerais fornece ao organismo uma  

melhor suplementação, pois, os micronutrientes agem direta e indiretamente no metabolismo e  

tem como responsabilidade entre outras funções a de produzir energia para o dia a dia (BRASIL,  

2014). Segundo Dunn et al. (2007) ferro e zinco são metais essenciais para a saúde humana,  

pois são partes importantes dos processos metabólicos. Sabe-se que os fungos basidiomicetos  

possuem a disposição de bioacumular metais pesados e esta característica levou aos estudos de  

bioacumulação de metais de interesse nutricional e farmacológico. (MARCANTE et al., 2014).  

Para Silva et al (2012), nem todos os fungos têm a mesma habilidade de bioacumulação.  

Marcante et al (2014) explicam que a produção micelial tem vantagens sobre a produção de  

cogumelos no controle da presença de metais pesados e agrotóxicos que podem bioacumular se 

no basidiocarpo. Quando comparamos produção e meio de cultivo, a produção de micélio  em 

meio submerso se sobressai, por ser um meio mais seguro e promissor, já que a produção  do 

corpo de frutificação é mais demorada e ainda existe o risco de intercorrências por agentes  
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contaminantes e uma maior dificuldade no controle de qualidade do produto final  

(ELISASHVILI, 2012). As vantagens na produção de biomassa micelial em meio líquido são:  

composição do meio de cultivo conhecido, ambiente controlado, melhor controle do metal a ser  

trabalhado (RATHORE et al., 2019).   

Assim os basidiomicetos bioacumulados de metais de interesse nutricional é uma opção  

de suplementação para micronutrientes como Fe, Zn, Se e Mg (Tabela 1).  
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Tabela 1 - Bioacumulação de Fe, Zn, Se e Mg por fungos basidiomicetos com possível  aplicação como suplemento alimentar 

 

Fungo Sal utilizado Metal 

bioacumulado 

Estrutura 

(Micelial/basidi

ocarpo) 

Concentração bioacumulada Fonte 

Lentinula edodes 

Pleurotus eryngii , 

Pleurotus ostreatus, 

Schizophyllum commune 

 

  FeSO4 

 

Fe 

 

biomassa micelial 

 

467,9 mg/kg - 3197,7 

mg/kg 

 

Umeo et al., 2020 

Lentinula edodes, 

Pleurotus ostreatus, 

Schizophyllum commune 

 

 

ZnSO4 

 

Zn biomassa micelial 

 

180,39 mg/kg – 277,22 

mg/kg 

Umeo et al., 2020 

Agaricus subrufescens ZnSO4 Zn biomassa micelial 1655,83 mg/kg Umeo et al., 2019 

Agaricus subrufescens FeSO4 Fe biomassa micelial 2595 mg/kg Umeo et.al., 2019 

Pleurotus ostreatus FeSO4 Fe biomassa micelial 507 a 3616 mg/ kg Almeida et 

al., 2015 

Pleurotus djamor Casca de 

arroz 

naturalmente 

rica em Se 

Se basidiocarpo 145,4 μg/g Bhatia et al., 2013 

Pleurotus ostreatus FeSO4 Fe basidiocarpo 478,66 mg / kg Yokota et al., 2016 

Ganoderma lucidum ZnSO4 Zn basidiocarpo 652 e 7.500 mg / kg Matute et al., 2011 

Agaricus subrufescens  ------ Zn biomassa micelial 1183 e 14369mg/ kg Rabinovich et al., 2007 
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Agaricus subrufescens, 

Ganoderma lucidum, 

Pleurotus ostreatus, 

Pleurotus eryngii, 

Schizophyllum commune 

Fe2SO4.7H2O Fe biomassa micelial 587 mg/kg - 2181 mg/kg Meniqueti et al., 2020 

Lentinus crinitus, 

Ganoderma lucidum, 

Schizophyllum commune,  

Pleurotus ostreatus, 

Pleurotus eryngii, 

Lentinula edodes, 

Agaricus subrufescens 

Fe2SO4.7H2O Fe biomassa micelial 358 mg/kg - 1304 mg/kg Scheid et Al., 2020. 

Lentinus crinitus FeSO4 Fe Biomassa micelial 15,07 dg/kg Meniqueti et al. 2021 no 

P. eryngii Na2SeO3/Na2

SeO4 

Se basidiocarpo 2,66-17,65 / 1,71-5,17 mg/kg 

 

Zhou et. al. (2021) 

Grifola frondosa ZnSO4 Zn biomassa micelial 267–510 mg/ kg Figlas; Oddera; Curvetto, 

2010 

Agaricus bisporus MgSO4 . 

7H2O 

Mg biomassa micelial 10,55 mg / g Krakowska; 

Reczyński;Muszyńska, 2016 

 ZnSO4. 7H2O Zn biomassa micelial 95,9 a 4462,0 mg / g  

 FeCl3 Fe biomassa micelial 0,62 a 

161,28 mg / g 

 

P. pulmonarius MgSO4·7H2O Mg biomassa micelial 1593 mg / 100 g Włodarczyk et al., 2021 

P. citrinopileatus ZnSO4·7H2O Zn biomassa micelial 193,4 mg / 100 g Włodarczyk et al., 2021 

Pleurotus ostreatus, 

Agaricus bisporus 

Na2SeO3 Se basidiocarpo 858 mg/ kg - 356 mg/kg Silva et al., 2012 
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Pleurotus ostreatus, 

Pleurotus eryngii 

 

 

Na2SeO3, 

Na2SeO4 

 

 

Se 

 

basidiocarpo 

 

109,74 mg / kg 

e 

22,98 mg / kg 

 

Gąsecka et al., 2016 

Pleurotus ostreatus, 

Pleurotus eryngii 

 

Zn (NO3) 

 

Zn basidiocarpo 32,926 mg / kg 

e 

85,95  mg / kg 

Gąsecka et al., 2016 

Pleurotus ostreatus Na2SeO3 Se basidiocarpo 53 e 62 mg/ kg Niedzielski et al., 2015 
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Um exemplo é a suplementação de zinco, já é sabido que a dose diária recomendada de  

zinco é de 11mg/dia para homens e 8 mg/dia para mulheres adultas (HAMBIDGE et al., 2008).  

De acordo com os resultados encontrados por Umeo et al. (2019) seria necessário a ingestão de  

de aproximadamente 5 g de biomassa bioacumulada com zinco para suprir a necessidade diária  

para este metal. Outro exemplo seria a bioacumulação de ferro, a ingestão diária de ferro  

recomendada para crianças é de 10 mg/ dia (OTTEN; HELLWIG; MEYERS, 2006), assim 

baseado em Umeo et al. (2020) seriam necessários de 5,6 g de biomassa micelial bioacumulada  

de ferro para atender essa necessidade.  

5. CONSIDERAÇÕES FINAIS  

Uma boa nutrição, baseada na ingestão de micro e macronutrientes necessários para o  

bom funcionamento do organismo é essencial para uma vida mais saudável. Assim, entende-se  

que a uma excelente forma de suplementar a alimentação, pode ocorrer por meio dos  

basidiomicetos bioacumulados com metais de interesse nutricional em suas estruturas.   

Além disso, pode-se observar a grande quantidade de vitaminas, lipídios, proteínas entre  

outros compostos que os basidiomicetos possuem e os benefícios que estes trazem à saúde que  

somados a bioacumulação com metais de interesse nutricional acaba se tornando um alimento  

fortificado e/ou uma possibilidade de suplementação alimentar de interesse da indústria  

farmacêutica e de alimentos.  
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