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Aminas Biogénicas em cogumelos do género Pleurotus

Guilherme Coelho Lopes dos Reis’, Flavia Beatriz Custédio?, Maria
Beatriz de Abreu Gloéria®*

Resumo

Os cogumelos tém sido muito valorizados pelas propriedades funcionais. En-
tretanto, podem conter aminas biogénicas, que podem ser utilizadas como
indicadores da qualidade e que, em altas quantidades nos alimentos, podem
causar efeitos adversos a saude. O objetivo do trabalho foi estudar o perfil e
teores de sete aminas biogénicas em cinco tipos de cogumelos in natura do
género Pleurotus, por cromatografia liquida de alta eficiéncia com par iénico.
Histamina e serotonina n&o foram detectadas em nenhuma amostra anali-
sada. Em alguns cogumelos foram detectadas as aminas vasoconstritoras
tiramina, triptamina e feniletilamina, entretanto, estas estavam presentes em
quantidades insuficientes para causar efeitos adversos a saude. As demais
aminas foram detectadas nas amostras de cogumelos em baixos teores, por-
tanto os cogumelos analisados estavam adequados para o consumo humano
quanto aos teores de aminas biogénicas.
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Introdugao

Os cogumelos sao alimentos de baixo valor energético, contém altas
guantidades de minerais, aminoacidos essenciais, vitaminas e fibras, sendo
considerados como alimento funcional ou produto nutracéutico (CHANG e
MILES, 2004; FURLANI e GODOQY, 2007; KALAC, 2009). O cogumelo € o
corpo de frutificacdo de um macrofungo, com um tempo de vida que pode
variar de 10 a 14 dias (KALAC, 2009). O género Pleurotus apresenta grande
variedade de cogumelos comestiveis, entre estes estdo os cogumelos Shi-
meji Preto, Shimeji Branco, Salméao, Hiratake e Eryngii.

Dentre as substancias ativas ja relatadas em algumas espécies de

"Mestre

2Pés-doutoranda

3Professor titular Laboratoério de Bioquimica de Alimentos, Faculdade de Farmacia, UFMG
*E-mail: mbeatriz@ufmg.br

Caderno de Ciéncias Agrarias | v. 7 | n. 2 | Mai./Ago. | 2015




12

AMINAS BIOGENICAS EM COGUMELOS DO GENERO Pleurotus

cogumelos estdo as aminas bioativas. Estas podem ser classificadas em po-
liaminas e aminas biogénicas. Em geral, as poliaminas estdo naturalmente
presentes nos seres vivos e atuam como fatores de crescimento e como an-
tioxidantes (GLORIA, 2005). Nos cogumelos, a quantidade e o tipo de polia-
minas podem depender da espécie e do local de cultivo (KALAC, 2009). A
deterioracdo de cogumelos pode levar a formagéo de aminas biogénicas por
meio da descarboxilagao dos aminoacidos livres. O perfil e teores de aminas
biogénicas nos cogumelos podem estar relacionados com o perfil de ami-
noacidos e atividade microbiana, podendo ser alterados durante a produgéo,
processamento e armazenamento (DADAKOVA et al., 2009).

As aminas biogénicas sao resistentes ao tratamento térmico empre-
gado no processamento do alimento. Logo, séo consideradas boas indicado-
ras da qualidade de alimentos frescos e processados, refletindo a qualidade
da matéria prima utilizada e as condi¢gbes higiénicas prevalentes durante o
processamento (GLORIA, 2005). As aminas ainda sédo conhecidas por apre-
sentarem atividade vaso e neuroativa, podendo, em altas quantidades nos
alimentos, causar intoxicagao alimentar. A histamina e a tiramina sdo as ami-
nas mais relacionadas aos quadros de intoxicag&o alimentar (GLORIA, 2005;
EFSA, 2011).

No Brasil, ndo ha dados sobre o perfil e os teores de aminas biogé-
nicas em cogumelos. Dessa forma, o objetivo desse trabalho foi investigar
o perfil e os teores de sete aminas biogénicas (putrescina, cadaverina, his-
tamina, tiramina, triptamina, feniletilamina, e serotonina) em cogumelos do
género Pleurotus.

Material e métodos

Foram adquiridos cinco lotes (cerca de 200 g cada) de amostras in
natura dos cogumelos do género Pleurotus: Shimeji Branco, Shimeji Preto,
Hiratake, Salmdo. Em raz&o da disponibilidade limitada foi adquirido ape-
nas um lote do cogumelo Eryngii de distribuidores do mercado consumidor
da cidade Belo Horizonte - MG, no periodo de janeiro a margco de 2014. No
momento da aquisicdo, as amostras apresentavam-se com tamanho, aroma
e cor caracteristicos das variedades, estavam frescas e com auséncia de
lesbes, pragas ou doengas. Os cogumelos in natura foram triturados e homo-
geneizados para as analises de aminas bioativas no mesmo dia da aquisi¢ao.

Todos os procedimentos foram realizados no Laboratério de Bio-
quimica de Alimentos LBgA da UFMG, o qual tem implementada as normas
ISO 17025 e tem escopo acreditado pelo INMETRO. Para a determinacéo
das aminas bioativas livres, foi utilizado o método descrito por BANDEIRA
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et al. (2012). A extragdo das aminas foi realizada pesando-se cerca de 3 g
de cogumelo in natura em tubo de centrifuga de polipropileno, adicionando
7 mL de &cido tricloroacético 5% p/v em cada tubo, e agitando a 250 rpm
em mesa agitadora durante 5 min. Em seguida, a amostra foi centrifugada
a 8422 g, 4 °C, durante 20 minutos. O sobrenadante foi filtrado em papel de
filtro qualitativo e colhido em um baldo de 25 mL. O precipitado foi extraido
mais duas vezes nas mesmas condigdes e o balédo foi completado com acido
tricloroacético 5% p/v. Antes da injecdo no cromatografo, o extrato foi filtrado
em membrana de HAWP (13 mm de didametro e 0,45 pm de tamanho do poro,
Millipore, Corp., Milford, MA, EUA).

Foi utilizado um cromatdgrafo liquido de alta eficiéncia (CLAE) Shi-
madzu (Kioto, Jap&o), constituido por trés bombas LC-20AD, sistema de
derivagao p6s coluna, conjunto de lavagem automatica de pistdo, detector
espectrofluorimétrico modelo RF-10AXL, forno de coluna modelo CTO-10
ASvp, auto-injetor modelo SIL 20A HT, com rack para 115 vials de 1,5 mL, e
unidade de controle das interfaces CBM-20A. Foram utilizadas coluna Nova-
-pak® C18 de 3,9 x 300 mm, 4 ym e pré coluna Nova-pak® C18 3,9 x 20 mm,
4 um (Waters, Milford, MA, EUA). As fases moveis usadas foram: fase mével
A - solugdo tampéo de acetato de sédio 0,2 mol/L, octanossulfonato de s6dio
15 mmol/L, com ajuste de pH para 4,9 em potenciémetro (Digimed, Brasil) por
adicao de acido acético glacial; e fase moével B - acetronitrila. Foi usado um
gradiente de eluigdo t,(0,01 min) = 95% (A); t, (21 min) = 80% (A); t, (22 min)
=95% (A); t, (40 min) = 76% (A), t. (50 min) = 65% (A); t. (51 min) = 95% (A).

Apés a separacdo, as aminas foram derivadas com o-ftalaldeido
(OPA), em pH 10,5, na presenca de Brij e mercaptoetanol. A leitura foi feita a
340 e 450 nm de excitacao e de emissao, respectivamente. As aminas foram
identificadas por comparacgéo do tempo de retencdo das aminas na amostra
com as respectivas aminas na solucao padrao e a confirmagéo da identidade
foi feita pela adicdo da amina suspeita a amostra. A quantificacao das aminas
foi por interpolagdo em curva analitica das aminas preparada nas concentra-
¢bes de 0,1; 0,2; 1,0; 2,0; 4,0; 6,0; 8,0; 10,0; 12,0 pg/mL com coeficiente de
correlagéo = 0,9982.

Todos os resultados foram submetidos a analise de varidncia (ANO-
VA) e as médias foram comparadas pelo teste de Tukey a 5% de significan-
cia.

Resultados e discussao

O perfil e teores de aminas nos cogumelos in natura do género Pleu-
rotus estdo apresentados na Tabela 1. Dentre as aminas pesquisadas, foram
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encontradas cinco: putrescina, cadaverina, tiramina, feniletilamina e triptami-
na. Nao foram detectadas histamina e serotonina em nenhuma amostra.

Putrescina estava presente em 38% das amostras. Uma vez que esta
amina é precursora das poliaminas, era esperado que a sua prevaléncia fosse
maior nas amostras. Entretanto, os dados obtidos sugerem que a putrescina
nao se acumula nos tecidos do fungo, ou o faz em baixas concentracgées, in-
feriores ao limite de detecgdo do método. Segundo DADAKOVA et al. (2009),
a putrescina foi encontrada em 15 das 17 espécies de cogumelos colhidos
em ambiente selvagem. Com relacdo as demais aminas, a triptamina foi a
prevalente, tendo sido detectada em 67% das amostras, a feniletilamina foi
detectada em 38%, a tiramina em 29% e a cadaverina em 19% das amos-
tras. A presenca dessas aminas biogénicas pode ser inerente as especies,
como metabolito secundario do cogumelo, ou pode ser resultado da des-
carboxilagao dos aminodacidos precursores (triptofano, fenilalanina, tirosina e
lisina, respectivamente) presentes nos cogumelos por enzimas microbianas.
DADAKOVA et al. (2009) também identificaram as aminas biogénicas tirami-
na, triptamina e feniletilamina em cogumelos. Ndo ha dados na literatura em
relag&o a ocorréncia de cadaverina em cogumelos.

Tabela 1 - Teores de aminas em cinco tipos de cogumelos in natura do género
Pleurotus.

Aminas (mg/100 g)*

Cogumelos
TIM FEM TRM PUT CAD
Shimeji branco 0,13+0,23 0,84 +0,60° 1,37 +0,722 0,87+1,46 0,30+0,72
Shimeji preto nd nd® 0,08 £ 0,18¢° nd nd
Hiratake 0,88+1,29 0,05+0,18 0,18+0,42° 0,62+1,23 nd
Salmao 0,29+0,74 0,06+0,13* 0,82+0,51° 2,48+3,54 0,59+0,93
Eryngii nd nd® nde nd nd

Legenda: TIM= Tiramina; FEM= Feniletilamina; TRM= Triptamina; PUT= Putrescina; CAD= Ca-
daverina.

*Médias de triplicata + desvio padrao. Valores expressos em base umida. Valores com a mesma
letra na mesma coluna nao diferem significativamente (teste de Tukey, p > 0,05).

As aminas tiramina, feniletilamina e putrescina foram detectadas nos
cogumelos Shimeiji branco, Hiratake e Salm&o. Nao foi observada diferencga
significativa entre os teores médios de tiramina e putrescina. No que se refere
a feniletilamina, o Shimeji branco foi o cogumelo com maior teor médio dessa
amina. A triptamina foi detectada apenas no cogumelo Eryngii. O maior valor
médio de triptamina foi encontrado no cogumelo Shimeji Branco (1,37 £ 0,72
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mg/100 g), seguido pelo Salmao (0,82 £ 0,51 mg/100 g). A cadaverina foi de-
tectada nos cogumelos Salmé&o e Hiratake, ndo sendo observada diferenca
significativa entre os cogumelos.

O perfil da distribuicdo das aminas nos cogumelos variou entre os di-
ferentes tipos, sendo que triptamina e putrescina foram as que apresentaram
0s maiores teores no geral. O cogumelo Eryngii ndo apresentou nenhuma
amina biogénica, enquanto o Shimeji preto continha apenas triptamina em
teores detectaveis. O Shimeji branco continha triptamina contribuindo com
39% no teor total das aminas analisadas, seguida de putrescina (25%), fe-
niletilamina (24%), cadaverina (8,5%) e tiramina (3,7%). O cogumelo Salmé&o
apresentou predominancia de putrescina com teor total com 58,5%, segui-
da de triptamina (19%), cadaverina (14%), tiramina (6,8%) e feniletilamina
(0,3%). O cogumelo Hiratake apresentou perfil bem distinto com predominan-
cia de tiramina contribuindo com 51% no teor total das aminas analisadas,
seguida de putrescina (36%), triptamina (10%) e feniletilamina (2,9%).

As aminas biogénicas tiramina, triptamina e feniletilamina s&o ami-
nas neuro e vasoativas que, quando presentes em grandes quantidades nos
alimentos, estao associadas a crises hipertensivas, quadros de enxaquecas
e outras alteracgées fisioldgicas (GARCIA-RUIZ et al., 2011; EFSA, 2011). A
sensibilidade aos efeitos toxicos esta diretamente relacionada a biodisponibi-
lidade destas aminas. Ainda nao foram estabelecidos niveis toxicoldgicos de
aminas, pois os efeitos dependem da caracteristica individual da amina e da
presenca de outras aminas. Pessoas que fazem o uso de medicamentos da
classe IMAO s&o mais sensiveis a intoxicagao pela interferéncia nos proces-
sos de biotransformacgéo das aminas. O alcool também é considerado um po-
tencializador dos efeitos téxicos das aminas biogénicas por ser antagonista
das enzimas monoaminoxidases.

A incidéncia e o acumulo de algumas aminas em alimentos, dentre
elas, histamina, tiramina, triptamina, cadaverina, putrescina, feniletilamina,
em algumas amostras pode indicar condi¢c&o higiénico-sanitaria inadequada
(GLORIA, 2005). Com relagao aos cogumelos analisados, ndo foram detec-
tados teores de histamina e os teores de tiramina detectados foram baixos
comparados a outros alimentos. As aminas cadaverina, putrescina, tiramina,
triptamina e feniletilamina foram detectadas nos cogumelos em quantidades
discretas. Portanto os cogumelos analisados estavam adequados para o con-
sumo humano.
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Conclusao

O perfil de aminas nos cogumelos variou entre os diferentes tipos,
sendo que triptamina e putrescina foram as prevalentes. Em alguns cogume-
los do género Pleurotus foram detectadas as aminas vasoconstritoras tirami-
na, triptamina e feniletilamina, entretanto, os niveis encontrados n&o foram
suficientes para causar efeitos adversos a saude. Nao foram detectadas his-
tamina e serotonina em nenhuma amostra.
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