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Desenvolvimento de cremes de barrar com adi¢ao de um
processado de cogumelo shiitake (Lentinola edodes)
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Estetrabalhoenquadra-seno projeto Agrioet Emulsio(POCI-01-0145-FEDER-023583),
com o objetivo de formular e conceber uma emulsao alimentar inovadora a base de
um processado de cogumelo Shiitake (Lentinula edodes), para valorizagdo de matérias-
primas com potencial de aplicagdo em certos mercados como gourmet, diet e vegan,
através de metodologias sustentaveis [1].

O cogumelo Shiitake é um fungo do filo Basidiomycota e do género Lentinus. E o segundo
cogumelo comestivel mais cultivado do mundo, representando atualmente cerca de 25%
da produ¢ao mundial de cogumelos ediveis. A sua importancia hoje em dia, deve-se a
modos de vida e habitos provenientes de paises asiaticos, para além de varias aplicagoes
na medicina tradicional chinesa. E considerado um alimento de elevada qualidade, rico
em proteinas, vitaminas e sais minerais e baixo teor em calorias e gorduras [2].

Uma emulsdo é um sistema multifasico termodinamicamente instavel, constituida
por duas fases imisciveis, uma aquosa e outra lipidica, em que uma das fases se
encontra dispersa na outra sob a forma de gotas esféricas. A estabilidade deste sistema
depende da membrana que sustenta as gotas, e varia ao longo do tempo. Ha dois
tipos de emulsoes: 6leo-em-agua e dgua-em-oleo. Os cremes de barrar sao emulsoes
de dgua-em-dleo, cuja fase lipidica ¢ uma mistura de 6leos vegetais e/ou 6leos e
gorduras de origem animal contendo corantes naturais, estabilizantes, emulsionantes,
aromatizantes, antioxidantes, lecitinas e vitaminas lipossoluveis. A fase aquosa inclui
na sua constituigdo proteinas e leite desnatado, e pequenas quantidades de outros
ingredientes como sal, conservantes, espessantes e vitaminas hidrossoltveis [3].

A metodologia utilizada implicou o desenvolvimento experimental com ensaios
tecnoldgicos articulados com ensaios analiticos e sensoriais. Num ensaio preliminar,
prepararam-se trés concentragdes diferentes de fase aquosa com o soro do leite de
cabra, e em sequéncia, produziram-se trés cremes de barrar de cogumelo shiitake, com
incorporagao dessas fases aquosas. Foram avaliados por um painel de provadores nao
treinado, que permitiu a selecdo de um protoétipo correspondente a uma das concentragoes
de fase aquosa. Apos essa avaliacao a fase aquosa mais pontuada foi produzida e sujeita
a tratamento térmico - pasteurizagdo, sob trés condigdes diferentes. Com o objetivo de
se comprovar a eficiéncia do tratamento térmico foram efetuada analise microbiologicas
que permitiram a escolha do bindmio tempo/temperatura mais adequado. Seguidamente,
foram desenvolvidas oito formulagdes de creme de barrar de cogumelo shiitake, quatro
delas vegan com fase aquosa de origem vegetal, e outras quatro lacto-vegetarianas com
fase aquosa de origem animal, no caso, com o concentrado proteico de soro do leite de
cabra. Foram avaliadas novamente por um painel de provadores nao treinado, tendo
sido selecionados dois protétipos, um deles vegan e outro lacto-vegetariano. Foi efetuada
analise proximal, que permitiu verificar um teor de proteina mais elevado no creme
de barrar lacto-vegetariano, conforme seria expectavel. Prevé-se nos proximos meses,

ensaios de estabilidade microbioldgica, analise proximal e fisico-quimica, assim como,
ensaios de food pairing & food design.
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