Journal of Biotechnology and Biodiversity | v.14 | n.1 | 2026

JBB

Journal of Biotechnology and Biodiversity

@.

journal homepage: https://sistemas.uft.edu.br/periodicos/index.php/JBB/index

Meta-analise da producdo de Pleurotus ostreatus e seu potencial de utiliza-
¢do como suplemento alimentar: uma revisdo sistematica

Kymbely Kaylany Ribeiro de Medeiros *, Augustus Caeser Franke Portella 2%, Thiago Gledson Rios Terra 3,
Gessiel Newton Scheidt 2=, Aluisio Freitas Chagas Junior = Jader Nunes Cachoeira 2

2Universidade Federal do Tocantins, Brasil
" Autor correspondente (kymbely.medeiros@uft.edu.br)

INFO

ABSTRACT

Keywords

functional food

oyster mushroom
mushroom cultivation
dietary supplementation
human health

Meta-analysis of Pleurotus ostreatus production and its potential use as a food supplement: a systematic
review

The growing concern of consumers with food quality, and especially with their quality of life, has led
industries to continually invest in healthier products. Dietary supplements are composed of vitamins,
minerals, plant extracts, tissue extracts, proteins, amino acids, or combinations of these different elements.
Thus, we conducted a systematic review and meta-analysis to evaluate the association between mushroom
consumption, its nutritional supplementation potential, and its effects on lipid profile. Searches were
performed in the MEDLINE, Scientific Electronic Library Online (SciELO), and ScienceDirect databases
to identify relevant studies on mushroom consumption and nutrition published between January 1, 2021,
and August 30, 2024. Observational studies (n = 13) were considered eligible for this work, reporting
Standardized Mean Difference (SMD) with 95% confidence intervals for the use of Pleurotus sp.
mushrooms as an energy supplement for daily requirements in Kcal/100g. Mushroom consumption was
associated with a lower risk of immunodeficiency, while higher consumption was also linked to a reduced
risk of food insecurity and better lipid control (combined Odds Ratio (OR) for the highest versus lowest
consumption groups: 1.35; 95% CI: 1.14-1.60; n = 13). The association between higher mushroom
consumption and nutritional requirements, particularly lipid control, may indicate a potential protective role
of mushrooms in the diet.

RESUMO

Palavras-chaves
alimento funcional
cogumelo ostra

cultivo de cogumelos
suplementacdo alimentar
salde humana

A crescente preocupagdo dos consumidores com a qualidade dos alimentos e principalmente sua qualidade
de vida faz com que as indUstrias invistam constantemente em produtos mais saudaveis. Suplementos
alimentares trazem em sua composi¢do vitaminas, minerais, extratos de plantas, extratos de tecidos,
proteinas e aminoécidos, ou a combinacdo desses diferentes elementos. Desse modo, realizamos uma
revisdo sistematica e meta-analise para avaliar a associagdo entre o consumo de cogumelos e a sua
capacidade de suplementacdo nutricional e seus efeitos no perfil lipidico. Realizamos buscas nas bases de
dados Médica (MEDLINE), Scientifc Electronic Library Online (Scielo) e ScienceDirect, para identificar
estudos relevantes sobre consumo de cogumelos e nutrigdo, publicados entre 1° de janeiro de 2021 e 30 de
agosto de 2024. Foram considerados elegiveis para o presente trabalho os estudos observacionais (n = 13)
que apresentaram Standardized Mean Difference (SMD) de 95% do uso do cogumelo Pleurotus sp. como
suplemento energético das necessidades diarias em Kcal/100g. Consumo de cogumelos esteve associado a
menor risco de imunodeficiéncia e 0 maior consumo de cogumelos também esteve associado a menor risco
de inseguranca alimentar e maior controle lipidico. (Odds Ratio (OR) combinado para os grupos de maior
consumo em comparagdo com os de menor consumo: 1,35; IC 95%: 1,14-1,60; n = 13). A associacéo entre
maior consumo de cogumelos e as necessidades nutricionais, particularmente o controle lipidio, pode
indicar um possivel papel protetor dos cogumelos na dieta.
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INTRODUCAO

Os cogumelos sdo pertencentes ao filo
basidiomycota, sdo macrofungos que se destacam
por apresentarem corpo frutificado de diferentes
formas e cores. Seu consumo para alimentagéo e
medicina remonta a mil anos antes de Cristo, sendo
apreciados pelos povos egipcios, pelo império
romano e pelas civilizagbes pré-colombianas
(Steffen et al., 2020)._Existem aproximadamente
duas mil espécies de cogumelos comestiveis
conhecidos (Paiva et al., 2021).

A ideia de que o cogumelo pode servir tanto
como alimento quanto como medicamento deriva
da convicgdo ancestral de que ele promove a saude
e a vitalidade, contribuindo para o bem-estar
humano ao longo do tempo (SANCHEZ, 2004). Na
mitologia grega, os cogumelos conferiam vigor aos
guerreiros em combate. Em contrapartida, 0s
egipcios os viam como um verdadeiro presente
divino. Por essa razdo, 0s romanos reverenciavam
0s cogumelos comestiveis como dadivas e o0s
incluiam em sua alimentagdo com respeito
(Ambhore et al., 2024).

No Brasil, 0 consumo desses alimentos ndo era
muito comum. Foi apenas na primeira metade do
século passado, com a chegada de um grande
namero de japoneses e chineses, que a histéria do
cultivo de cogumelos comegou no pais (Raimundo,
2015). Atualmente o consumo de cogumelos teve
aumento significativo na cultura ocidental (FAO,
2022). No Brasil Dados do Censo Agropecuério
2017 do Brasil estimam que aa producdo de
cogumelos foi de 12.730 toneladas a partir de 773
Unidades produtoras concentradas nos estados de
Sao Paulo, Minas Gerais, Parana e Espirito Santo
(IBGE, 2017). Uma grande parcela dos
consumidores de cogumelos pertence aos grupos
que seguem uma alimentagdo livre de carnes e
produtos de origem animal, como os vegetarianos e
veganos, que veem nos cogumelos um substituto
alimentar para a carne (Ceita, 2009). Estes
oferecem um conjunto de nutrientes valiosos,
incluindo  proteinas, carboidratos, minerais,
vitaminas e aminoécidos essenciais, além de
possuirem baixo teor de gordura (Coelho et al.,
2022). Além disso, apresentam propriedades
imunomoduladoras e anticancerigenas, anti-
inflamatérias, antioxidantes, antiviral,
antibacteriana, antialérgica e antitumoral (Guedes,
2016).

Embora o conhecimento dos beneficios dos
cogumelos ja seja secular e ja se tenham realizado
varios estudos in vitro e in vivo que demonstrem a
sua atividade. O seu mecanismo de acéo, as doses,
vias de administracdo e toxicidade, sdo muitas
vezes limitados e pouco claros. A atividade
antitumoral e imunomoduladora séo as atividades

mais exploradas até o momento (Phan et al., 2015).

Diante dos resultados dos artigos selecionados, 0
valor nutricional dos cogumelos Pleurotus tem sido
relatado pela sua importdncia como alimento
funcional podendo ser utilizados em diferentes
preparagoes, apresentando caracteristicas
gastrondmicas bastantes aceitas pelos
consumidores, ou seja, 0s cogumelos do género
Pleurotus séo de suma importancia devido ser ricos
em proteinas e sdo muitos utilizados em alimentos
por suas propriedades gastrondmicas (Boiago,
2020).

Essa importancia € citada na melhoria da satde
em geral ganhando consideravel atencdo nas
esferas académica e do consumidor. Entre varias
opgbes naturais, os cogumelos surgiram como
candidatos  promissores,  particularmente o
cogumelo ostra (Pleurotus spp.) (Roncero et al.,
2017). Com a crescente popularidade das dietas
baseadas em vegetais e a busca por solucBes de
salde holisticas, uma metanalise examinando a
eficacia e as vantagens nutricionais desse produto
como suplemento alimentar é oportuna e relevante.
Portanto, este ensaio analisara criticamente o0s
estudos existentes para determinar como a
incorporacdo de P. ostreatus em dietas diarias pode
contribuir para melhores resultados de saude e
padrdes nutricionais. Este trabalho ir4 explorar as
caracteristicas morfolégicas, os métodos de cultivo,
os valores nutricionais e seus potenciais beneficios,
destacando sua importancia econémica e ecolégica
no cenario atual. A literatura revisada oferece uma
visdo abrangente sobre essas caracteristicas e 0s
beneficios dessa espécie, além de abordar as
praticas de cultivo que favorecem sua producdo.

REVISAO BIBLIOGRAFICA
Fungos

A Micologia é a ciéncia gque estuda os fungos,
inicialmente considerada um ramo da Botéanica. Os
fungos eram denominados de plantas primitivas,
posteriormente, identificaram-se diferencas, tais
como: a decomposicdo da matéria organica, a
auséncia de clorofila, o processo de fotossintese, a
presenca de ergosterol e quitina (Gow et al., 2019).

Os fungos pertencem ao Reino Fungi, séo seres
eucaridticos podendo ser unicelulares ou
pluricelulares (Teixeira, 2020). Sendo
heterotréficos, ou seja, ndo conseguem gerar seu
préprio alimento (Malajovich, 2016). Apesar de
algumas espécies fungicas causarem doencas, 0s
fungos tém uma grande importancia benéfica para
a sociedade, como na producéo de antibidticos e na
fermentacdo (Madigan et al., 2016).

Dentre o reino que abrange muitos organismos
estdo os bolores, leveduras e cogumelos que
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apresentam caracteristicas morfoldgicas,
fisiologicas e ecoldgicas distintas, sendo assim
organismos essenciais para a prosperidade dos
ecossistemas, tendo uma vasta aplicacdo
biotecnoldgica (Abreu et al., 2015).

Os cogumelos possuem duas partes principais: a
parte visivel e reprodutora, chamada de corpo de
frutificacdo, e a parte vegetativa, que é a maior
parte do organismo. A parte vegetativa é formada
por uma rede de filamentos finos chamados de
hifas, que em conjunto formam o que se chama de
micélio (RAVEN, 2007). O corpo de frutificagdo,
ou cogumelo propriamente dito, € a estrutura que
emerge do solo ou de outros substratos e é
responsdvel  pela reprodugdo do  fungo.
(KANAGAWA,; NEVES, 2011) Estes fungos séo
conhecidos h& muito tempo, seja pela sua
toxicidade, suas propriedades medicinais ou pelo
sabor distintivo que proporciona (Silva, Vicente E
Baptista-Ferreira, 2013).
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Figura 1 - Morfologia dos cogumelos.
Fonte: Baptista-Ferreira; Silva, 2013.

Possuem uma rica composi¢do nutricional, que
faz serem bem atrativos, tem um baixo teor de
gorduras, ricos em proteinas e vitaminas, como
vitaminas B12, B1, B2, C e D e também em
elementos minerais; calcio, selénio, potassio,
magnésio, sodio, fosforo, cobre, ferro e manganés,
0s cogumelos sdo uma importante fonte de
compostos bioativos com propriedades
nutracéuticas (Guillamoén et al., 2010).

Estes contém diversos nutrientes benéficos a
salde, como acidos graxos insaturados, compostos
fendlicos, e carotendides. Os é&cidos graxos
insaturados presentes nos cogumelos, como o0s
acidos oleico, linoleico e linolénico, sdo essenciais
para a saude cardiovascular, pois ajudam a reduzir
os niveis de colesterol no sangue (Zhao et al.,
2024). Esses macrofungos sdo considerados um

alimento saudavel devido a sua composicao ricaem
compostos bioativos com diversos beneficios para
a salde. Esses nutrientes desempenham um papel
importante na prevencdo de doengas cronicas,
como doencas cardiovasculares, cancer e doencas
neurodegenerativas (Assemie; Abaya, 2022).

Pleurotus ostreatus

O cogumelo P. ostreatus, popularmente
conhecido como cogumelo ostra, é uma espécie de
fungo cultivada e consumida em diversas partes do
mundo (Carrasco-Gonzales et al., 2024).
Reconhecido por seu sabor delicado e textura
agradavel, o cogumelo ostra tem se tornado uma
escolha comum na gastronomia, além de ser uma
excelente fonte de nutrientes, incluindo proteinas,
fibras e vitaminas. Sua capacidade de adaptacéo a
diferentes substratos e condi¢des de cultivo
também o torna uma opg&o viavel para a agricultura
sustentavel (Jayakumar et al., 2011).

O P. ostreatus se encaixa na morfologia dos
Agaricoides com laminas. Estes sdo cogumelos que
possuem laminas na parte inferior do chapéu, em
vez de poros ou tubos. O chapéu é bastante convexo
em forma de ostra, possuindo uma cor branca
seguindo ao creme e um sabor auténtico levemente
adocicado que é muito apreciado (Silva; Vicente;
Baptista -Ferreira, 2013).

O fungo tem se destacado como uma excelente
alternativa alimentar para vegetarianos e veganos,
uma vez que apresenta uma concentracdo de
nutrientes duas vezes superior a de muitos vegetais.
Seu valor nutricional é comparavel ao da carne, o
que o torna uma opcdo ideal para substituir
produtos de origem animal (Niella et al., 2019).

O cultivo do P. ostreatus ndo apenas atende a
demanda crescente por alimentos alternativos e
saudaveis, mas também desempenha um papel
significativo na recuperagéo de residuos organicos.
Por serem fungos saprofiticos sdo faceis de cultivar,
podendo crescer em troncos de arvores caidas,
substratos agricolas. O P. ostreatus é considerado
fungo da podriddo branca por serem eficientes na
degradacdo da lignocelulose na madeira. Além
disso, é o segundo cogumelo mais cultivado no
mundo (Silva et al., 2020).

Producéo de cogumelos

Um dos aspectos mais fascinantes do cultivo de
Pleurotus é a variedade de substratos que podem
ser usados. Tradicionalmente, é cultivado em
troncos de madeira, mas pesquisas demonstraram
que ele pode crescer eficientemente em uma ampla
gama de materiais, como palha, bagaco de cana-de-
acucar, residuos de café e até papel reciclado. Essa
flexibilidade ndo s6 otimiza o uso de residuos
agricolas, mas também contribui para praticas de
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cultivo mais sustentaveis (Gongalves; Almeida;
Oliveira, 2021).

A utilizagdo de substratos alternativos favorece
uma economia circular, minimizando o desperdicio
e promovendo uma agricultura mais responsavel.
Além disso, o desenvolvimento de técnicas para o
cultivo em substratos pode estimular a producéo
local e fomentar a seguranca alimentar em diversas
regides (Figueiredo; Martins; Costa, 2020).

O cultivo de cogumelos é uma prética
amplamente disseminada em todo o mundo, com o
género Pleurotus representando cerca de 19% da
producdo global, enquanto o género Lentinula
ocupa 22%, sendo o principal género produzido
desse mercado. O cultivo de cogumelos pode ser
realizado em cultivo solidos, o que ¢
particularmente vantajoso, pois permite a utilizacdo
de residuos agroindustriais. Podendo ser utilizados
cascas, capim, palhas, bagaco de cana, entre outros
residuos (Bernardi et al., 2008; Bononi et al., 1999).
Essa abordagem ndo apenas promove a reciclagem
de materiais, mas também resulta em uma producao
mais ecoldgica e sustentavel (Antunes et al., 2020;
Niella et al. 2019).

A producdo de cogumelos consiste em um
processo fundamentado na fermentagdo em estado
solido, no qual o micélio fungico se desenvolve em
um substrato especifico. A escolha do substrato é
influenciada pelas exigéncias nutricionais das
diversas espécies de fungos cultivados (Eira, 2004).
O shimeji, em particular, destaca-se por seu
crescimento acelerado e pela habilidade de gerar
corpos de frutificagdo em uma ampla variedade de
substratos sem muitas exigéncias de cultivo
(Hultberg et al., 2023).

Nas etapas de producdo de cogumelos inclui o
“spawn” que se refere ao crescimento vegetativo do
fungo, que é importante para a inoculacdo do
substrato. O “spawn” é produzido utilizando graos,
como milho, arroz e centeio, 0s grdos sao
misturados com cal ou gesso para corrigir o pH do
meio. Estes graos utilizados servem como um meio
nutritivo para induzir o crescimento dos cogumelos
(Rai, 2004; Sharma; Kumar, 2011).

Apos a colonizagdo dos “spawn” € preparado o
substrato, sendo usado feno, milho, bagaco de cana,
palha de arroz, polpa de café, folha de bananeira,
madeira e serragem. E de grande importancia que o
substrato utilizado esteja Umido, pois a umidade é
crucial para o desenvolvimento do micélio. Com o
substrato inoculado e com as necessidades
nutricionais exigidas o crescimento é iniciado
imediatamente e 0 cogumelo resultante vai ter as
caracteristicas nutricionais de acordo com o
substrato  escolhido, influenciando assim a
qualidade e valor do cogumelo (Urben, 2017).

Com o crescimento dos cogumelos, chega o

momento da colheita e dos cuidados essenciais.
Devido a alta concentracdo de agua, cerca de 90%
em sua composicdo, 0os cogumelos possuem uma
vida dtil limitada, o que os torna suscetiveis a
rapidas alteracdes em sua bioguimica e fisiologia
(Liufang, 2024). Essas mudancas se manifestam
por meio de escurecimento, perda de peso e
deterioragdo. Para prolongar a durabilidade dos
cogumelos, é comum recorrer a métodos de
armazenamento como secagem, resfriamento,
enlatamento, desidratacdo e 0 uso de produtos
quimicos apropriados (Castellanos-Reyes et al.,
2021). Além disso, os cogumelos sdo
frequentemente  consumidos em  formas
processadas, como capsulas, sopa em po, biscoitos
e nuggets, 0 que ndo apenas agrega valor a esses
produtos, mas também estende a vida Util dos
cogumelos, ampliando suas possibilidades de
consumo (Rai, 2004).

Cogumelos medicinais

A diversidade de cogumelos existente é enorme,
sdo varios 0s que sdo conhecidos pelas suas
propriedades medicinais e nutricionais. No entanto,
algumas espécies tais como Amanita phalloides,
Cortinarius rubellus, Galerina marginata podem
tornar-se perigosas porque causam toxicidade (Le
Daré et al., 2021). Esta toxicidade pode ser devido
a presenca de toxinas gque estdo presentes também
em espécies de cogumelos nos quais sdo
reconhecidas propriedades benéficas (Jo; Hossain;
Park, 2014).

O Ganoderma lucidum, também designado de
Reishi e Lingzhi é um cogumelo comestivel muito
popular e também comumente designado de
“cogumelo  vermelho”;  lucidum  significa
“brilhante” em latim e refere-se ao seu corpo de
frutificagdo com um aspecto envernizado (Sliva,
2006). E um fungo basidiomiceto que faz parte da
familia Ganodermataceae. Cresce em arvores como
0 Carvalho e a Ameixeira do Japdo. Foi usado
durante séculos na China e no Japdo pelas suas
propriedades medicinais; é conhecido por preservar
a vitalidade humana e promover a longevidade. O
cogumelo Ganoderma lucidum foi usado para o
tratamento de varias doengas como alergias,
bronquite, hiperglicemia, hipertensdo, hepatite
cronica, insénia e cancro. (Willard, 2013).

Os cogumelos medicinais possuem um longo
historico de uso em terapias da medicina asiatica.
Nos ultimos 30 anos, pesquisas cientificas e
médicas realizadas no Japdo, China e Coreia, e mais
recentemente nos Estados Unidos, tém confirmado
as propriedades potentes e Unicas dos compostos
extraidos de cogumelos. Esses compostos tém se
mostrado eficazes na prevencdo e tratamento de
cancer e outras doencas cronicas (Dos Reis, 2015).
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Setyawan et al. (2024) conduziram estudos com
beta-glucano derivado de cogumelos, investigando
sua capacidade de inibir células cancerigenas. Os
resultados demonstraram uma eficacia significativa
do beta-glucano na inibicédo de células do cancer de
mama, sugerindo seu potencial como um agente
terapéutico promissor no combate a essa doenca.

Os compostos bioativos presentes  nos
cogumelos sdo reconhecidos por suas diversas
propriedades benéficas a saude, incluindo agdes
anti-inflamatdrias e antioxidantes. Além disso, 0s
cogumelos  comestiveis  tém  demonstrado
contribuir para a melhora dos sintomas de
depressao e das fungdes cognitivas em individuos
gue os consomem (Cha et al., 2024).

Os géneros reconhecidos por suas propriedades
medicinais incluem Ganoderma, Auricularia,
Grifola, Phellinus, Coprinos, Trametes, Lentinula,
Agaricus, Inonotus e Pleurotus (Dos Reis, 2015).
Diferentes espécies de cogumelos estdo associadas
a uma variedade de efeitos terapéuticos, como
propriedades imunomoduladoras que ajudam a
regular o sistema imunoldgico, efeitos antitumorais
gue podem auxiliar na prevencdo e tratamento de
diferentes tipos de cancer, além de acles
antimicrobianas que inibem o crescimento de

microrganismos patogénicos. Esses macrofungos
apresentam efeitos prebioticos devido a presenca de
carboidratos como quitina, hemicelulose, mananas,
galactanas, xilanas e B e a-glucanas, por conta da
quitina ndo ser degradada pelas enzimas no
organismo por apresentar insolubilidade em &gua,
permitindo que os carboidratos presentes nos
cogumelos atuem como prebidticos, favorecem o
crescimento de bactérias benéficas no intestino, e
efeitos antidiabéticos que podem auxiliar na
regulacdo dos niveis de glicose no sangue (Araujo-
Rodrigues et al., 2024; Da Silva Jorge, 2011).

Estudos mostraram que 0s polissacarideos
presentes nos cogumelos tém um efeito positivo na
atividade das células do sistema imunoldgico,
células como natural killer que agem contra as
células tumorais, macréfagos que podem fagocitar
e secretar citocinas que ajudam a aumentar a
resposta imune e células T que destroem as células
tumorais, também tém a capacidade de regular a
producdo de citocinas, e esses estudos ressaltam a
importancia dos cogumelos na alimentagdo que
ajudam a reduzir e prevenir uma variedade de
doencas, promovendo a saude e fortalecendo o
sistema imunoldgico (Randeni; Xu, 2024).
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Figura 2 - Importancia dos oligossacarideos derivados de cogumelos.

Fonte: Wang et al., 2024. (Adaptado)

Propriedades nutricionais do Pleurotus
ostreatus e beneficios para a satde

O P. ostreatus é reconhecido tanto pelas suas
propriedades medicinais quanto por seu sabor. O
cogumelo se destaca por ser de facil cultivo tendo
exigéncias minimas de controle de ambiente se
mostrando fécil de produzir e mais acessivel para
consumo (Sanchez, 2010).

Este cogumelo apresenta quantidades superiores
de cistina, metionina e &cido aspartico quando
comparado com outros cogumelos comestiveis
(Jayakumar; Thomas; Geraldine, 2009). No estudo
realizado por Jayakumar et al. (2009) os resultados
revelaram que o extrato etandlico do cogumelo P.
ostreatus demonstrou um aumento consistente em
seu poder redutor conforme a concentracdo do
extrato aumentava. A uma concentracdo de 10
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mg/mL, o extrato de cogumelo exibiu um poder
redutor de 1,367 mg/mL, destacando-se como
significativamente mais eficaz em comparacdo com
0 antioxidante sintético BHT (Hidroxitolueno
butilado), que registrou um valor de 1,192 mg/mL.

Além de efeitos antioxidantes, O P. ostreatus
tem efeitos anti-inflamatorios inibindo citocinas
pro inflamatorias e dxido nitrico, também mostrou
propriedades antitumorais por meio de citocinas
estimulando produgdo de glébulos brancos e
aumentando a fagocitose das células irregulares
(Dos Reis, 2015). Este cogumelo apresenta
diversas outras propriedades como apresentado na
(Tabela 1). Além disso, P. ostreatus é uma rica
fonte de fibra alimentar, que auxilia na saude
digestiva e contribui para a saciedade, tornando-o
uma escolha ideal para aqueles que buscam opcoes
de controle de peso.

A presenga de compostos bioativos, como
polissacarideos e compostos fendlicos, aumenta
ainda mais seu potencial terapéutico (Kumar et al.,
2021). Esses componentes oferecem Varios
beneficios &  saude, incluindo  efeitos
imunomoduladores e o potencial de reduzir os
niveis de colesterol, alinhando-se com as
tendéncias atuais do consumidor em direcdo a
alimentos naturais e funcionais (Grace et al., 2021,
Arun et al., 2021).

Segundo Kohari (2013) o P. ostreatus, assim
como outras espécies do género, é capaz de
produzir  Lovastatin®, ~—um  medicamento
reconhecido pela Food and Drug Administration
(FDA) para o tratamento de colesterol elevado.
Essa caracteristica ndo apenas ressalta o valor
medicinal do cogumelo, mas também indica sua
relevancia na seguranca alimentar, uma vez que a
produgdo atual se concentra na oferta de cogumelos
frescos, enlatados e secos como fontes alimentares.
A capacidade do P. ostreatus de crescer em
diversos residuos lignoceluldsicos é um fator que
contribui para sua viabilidade econdmica e
ambiental.

Em um estudo realizado por Ahmed (2013), é
enfatizado o alto valor nutricional do cogumelo
ostra, que se configura como uma excelente fonte
de carboidratos, fibras, proteinas, vitaminas e
minerais. O crescente interesse pelo cultivo de
cogumelos para fins alimentares e suplementagdo
nutricional é contextualizado no cenario de
seguranca alimentar, onde o P. ostreatus se destaca
ndo apenas pela sua palatabilidade, mas também
pelo seu potencial como um complemento
nutricional eficaz. A pesquisa também aponta que
a produtividade do cogumelo depende da selecdo
de linhagens apropriadas, o que é fundamental para
maximizar 0os  beneficios  nutricionais e
econdmicos.

O consumo de P. ostreatus, oferece uma riqueza
de beneficios nutricionais que podem contribuir
significativamente para uma dieta equilibrada. Esta
espécie é rica em nutrientes essenciais, incluindo
proteinas, fibras alimentares, vitaminas e minerais,
que coletivamente apoiam vérias func¢@es corporais
e melhorias na saude (Silva et al., 2021).
Notavelmente, os cogumelos ostra sdo baixos em
calorias e gordura, tornando-os uma escolha
alimentar ideal para o controle de peso, a0 mesmo
tempo em que fornecem nutricdo substancial
(Crispim, 2023). Além disso, esses cogumelos
contém compostos bioativos que podem aumentar
a resposta imunolégica e podem exibir
propriedades anti-inflamatérias (Wang et al.,
2022). Isso se alinha com a ideia de que o0s
nutracéuticos  podem  fornecer  beneficios
nutricionais e medicinais, enfatizando seu papel na
assisténcia médica integrada (Bumbu et al., 2024),
bem como que os metabdlitos secundarios
derivados de fungos como P. ostreatus podem
possuir propriedades  antimicrobianas e
anticancerigenas, abrindo caminhos para uma
maior exploragdo em suplementagdo alimentar e
alimentos funcionais (Pinar, 2024).

Segundo Machado (2019), as informacdes
obtidas ao explorar as condicOes ideais para o
cultivo do P. ostreatus revelam que o cogumelo
pode ser cultivado em uma variedade de substratos,
incluindo residuos agricolas, como sementes de
algodé&o e palha de trigo, 0 que ndo apenas favorece
a producdo, mas também contribui para a
sustentabilidade ao utilizar residuos. A pesquisa
indica ainda que a escolha do substrato € crucial
para o sucesso do cultivo, e que 0 mesmo pode
apresentar um crescimento rapido e uma baixa
incidéncia de contaminacdes, 0 que o torna uma
opcao atrativa para pequenos produtores.

Estudos demonstram que a composigéo proteica
dos P. ostreatus é de aproximadamente 20 - 30%
em relagdo ao seu peso seco (Huang; Wang; Zhao,
2016). Além de proteinas, o P. ostreatus € rico em
fibras, principalmente fibra alimentar, que é
essencial para a saude digestiva. A inclusdo de
fibras na dieta ajuda a regular o transito intestinal e
a controlar niveis de glicose no sangue,
contribuindo para a prevengdo de doengas
metabdlicas, as fibras também possuem um efeito
positivo no controle do colesterol, sendo benéficas
para a saude cardiovascular (Cheung, 2010). As
vitaminas presentes no P. ostreatus, como as do
complexo B (riboflavina, niacina e 4&cido
pantoténico), desempenham fungdes vitais no
metabolismo energético e na manutencao da salde
do sistema nervoso, o cogumelo também contém
vitamina D, que é importante para a salde 6ssea e
imunoldgica (Liu; Zhang; Xu, 2012).
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Os compostos bioativos presentes no P.
ostreatus, como ergosterol, polissacarideos e
fendis, tém sido associados a efeitos antioxidantes.
A capacidade antioxidante desses compostos pode
ajudar a neutralizar os radicais livres, reduzindo o
risco de doengas crénicas (Bae; Riu; Kim, 2016).
Além disso, pesquisas indicam que pode ter
propriedades imunomoduladoras, potencializando
a resposta imunolégica do organismo e

Tabela 1 - Propriedades medicinais do P. ostreatus

promovendo uma melhor defesa contra infecgoes
(Mizuno, 2013). Outras evidéncias sugerem que
pode ter um efeito hipocolesterolémico e que a
ingestdo deste cogumelo pode contribuir para a
reducdo dos niveis de colesterol total e Low-
Density Lipoprotein (LDL) no sangue, o que é
crucial para a prevencdo de doengas
cardiovasculares (Tian; Wang; Liu, 2018).

Efeito Substéncias Referéncias
Proteina soltvel em &gua (ou) po- Jedinak A etal. (2010)
Anticancer g P Wau et al. (2011)

lissacarideo

De Silva DD et al. (2012)

Antioxidante

y-D Glucano (pleurano)

Bokek P & Galbavy S (2001)
Wang H & Ng TB (2000)
Zhang YX et al. (2012)
Mitra P et al. (2013)

y-D Glucano (pleurano) Glico-

Bokek P & Galbavy S (2001)
Lietal. (1994)

Antitumoral peptideo Proteoglicanos S;rlillr;gsl Ieitaa:l' ((22001026))
Devi KSP et al. (2013)
Antiviral Proteina semelhante & ubiquitina Wang H & Ng T8 (2000)

Ei-Fakharany et al. (2010)

Antibacteriano

y-D Glucano (pleurano)

Karacsonyi S & Kuniak L (1994)
Mirunalini S et al (2012)
Vamanu E et al. (2012)

Antidiabético

Bioativo ndo especificado

Krishna S & Usha PTA (2009)
Ghaly et al. (2011)

Saude ocular

¥-(1,3/1,6) D glucano

Isai M et al. (2009)

Anti-artritico

Bioativo ndo especificado

Bauerova et al. (2009)

Hipocolesterolémico

Beta-glucanas

Tian; Wang; Liu, (2018)

Fonte: Deepalakshmi e Mirunalini (2014). (Adaptado).

METODOLOGIA

Foi realizada pesquisa em bases de dados como
PubMed, Scopus e Web of Science, Scispace,
Google académico e ScienceDirect selecionando
estudos que investigaram os efeitos do Pleurotus
ostreatus em humanos ou modelos. Os critérios de
inclusdo foram estudos randomizados controlados,
com dados sobre variaveis de interesse antes e ap6s
0 consumo do cogumelo.

Foram utilizados na busca os seguintes critérios,

de acordo com a base de dados:

e Nome cientifico: Pleurotus ostreatus

e Nome popular: oyster mushroom ou
cogumelo ostra

e Tipo de estudo: randomized controlled trial
ou controlled trial ou clinical trial

e Pdblico-alvo: human ou human study ou
animal model ou rodent ou rat ou mouse

e Critério temporal: pre-post comparison ou
before and after
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Efeitos e desfechos de interesse

Para refinar a busca, foi incluido termos para 0s
efeitos desejados, como:
e  Efeitos imunolégicos:
o  Immunomodulation ou
immunomodulatory
o immune response
o inflammatory markers ou inflammation
o  cytokines (Ex: IL-6, TNF-alpha)
o CRP (Proteina C-Reativa)
o beta-glucans
Saude cardiometabolica:
o blood lipids ou cholesterol ou
triglycerides
o blood pressure ou hypertension
o glucose metabolism ou insulin resistance
o cardiovascular disease
e Controle de peso:
o weight control ou obesity
o body composition
o  metabolic syndrome

Operadores booleanos

Para combinar as palavras-chave foram
utilizados os seguintes operadores booleanos como
AND, OR e NOT:

e AND: Para incluir todos os termos na busca.
Pleurotus  ostreatus AND randomized
controlled trial.

e OR: Para incluir sinbnimos ou termos
relacionados. human OR animal model.

e NOT: Para excluir termos indesejados.
Pleurotus ostreatus NOT review (para
remover artigos de revisao).

Strings de busca

Aqui estdo algumas combinacGes de palavras-
chave utilizadas nas diferentes bases de dados:

PubMed e Scopus:

Estas bases permitem a utilizacdo de termos
MeSH (Medical Subject Headings), que sdo mais
precisos para buscas em salde.

o (Pleurotus ostreatus [MeSH Term] OR
"oyster mushroom” [Text Word]) AND
("randomized controlled trial" OR *“clinical
trial" OR “controlled study") AND (human
OR "animal model™)

e  Pleurotus ostreatus AND
(immunomodulation OR "immune response™
OR  "inflammatory = markers”)  AND
("randomized controlled trial” OR "before and
after")

o  Pleurotus ostreatus AND (cholesterol OR
hypertension OR obesity) AND "randomized
controlled trial”

e Web of Science e ScienceDirect:

Essas bases de dados ndo utilizam MeSH, entdo

a busca é feita por termos-chave ou em titulo e

resumo.

e ALL=(Pleurotus ostreatus OR "oyster
mushroom") AND ALL=(randomized
controlled trial OR clinical trial) AND
ALL=(human OR "animal model™)

e TITLE-ABS-KEY(Pleurotus ostreatus) AND
TITLE-ABS-KEY (immunomodulatory  OR
anti-inflammatory) AND  TITLE-ABS-
KEY(human OR model) AND TITLE-ABS-
KEY (pre post)

Google Scholar:

Nesta ferramenta, a busca é mais flexivel e se
beneficia de frases exatas.

e  "Pleurotus ostreatus" "
trial" human

e  "oyster mushroom
response” pre post

e "Pleurotus ostreatus" "animal model"
inflammation controlled

Ao realizar a pesquisa, foram utilizadas
diferentes combinagdes de termos para maximizar
a cobertura e encontrar os estudos mais relevantes.

Utilizou-se os artigos mais atuais entre 2001 a
2024 sobre cogumelos gerais e o género Pleurotus
nos bancos de dados e apds a inclusdo dos artigos
foi feita a leitura na integra dos artigos incluidos
para entdo de fato ser realizada a escrita da reviséo.
O estudo utilizou 0 método de revisdo integrativa
da literatura, que tem como finalidade reunir, e
resumir o conhecimento cientifico, antes produzido
sobre o tema investigado. Avalia, sintetiza e busca
nas evidéncias disponiveis a contribuicdo para o
desenvolvimento da temaética (Mendes; Silveira;
Galvéo, 2008).

O cogumelo Pleurotus ostreatus, tem sido muito
utilizado por suas propriedades nutricionais e
potenciais beneficios a salde. Esta meta-analise
visa avaliar o impacto do consumo deste cogumelo
como suplemento alimentar, utilizando dados de
estudos disponiveis na literatura.

randomized controlled

clinical trial" "immune

Ferramentas estatisticas

As analises estatisticas foram realizadas usando
os softwares R (versdo 4.1.0). Os dados foram
extraidos para calcular estimativas de efeito
combinadas usando o0 modelo de efeitos fixos. Para
cada variacdo, foram gerados graficos de floresta
(forest plot) para visualizar os resultados.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A meta-analise foi realizada a partir dos
resultados do banco de dados da plataforma
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Science Direct, Scielo e Medline, que apresenta
diversos artigos relacionados ao tema de fécil
acesso. Assim, os resultados da Tabela 2

demonstram os termos de pesquisas e 0s resultados
totais encontrados na biblioteca online.

Tabela 2 - Resultados obtidos da base de dados de acordo com o0s termos.

Termos utilizados Resultados
Principal “Pleurotus” “as a food supplement” 12.193 - 3.392
“Pleurotus medicinal” 2.565
“Pleurotus ostreatus medicinal” 1.521
Secundario “Pleurotus ostreatus as a food supplement” 2.192
“Pleurotus as a dietary supplement and bene- 922

fits”

A meta-analise foi realizada a partir dos
resultados do banco de dados da plataforma
Science Direct, que apresenta diversos artigos
relacionados ao tema de facil acesso. Assim, 0s
resultados da Tabela 3 demonstram os termos de
pesquisas e os resultados encontrados na biblioteca
online.

Nota-se que a pesquisa foi dividida entre termos
principais e secundarios, onde o principal se referia
a “Pleurotus” que resultou em 12.193 artigos
gerais sobre 0 género no banco de dados, assim foi
inserido os termos “as a food supplement” (como
suplemento alimentar) que afunilou a pesquisa em
3.392 artigos mais especificos para o objetivo

seguido dos secundarios “Pleurotus medicinal”
(Pleurotus medicinal) que apresentou 2.565
resultados de pesquisa, “Pleurotus ostreatus
medicinal” (Pleurotus ostreatus medicinal) com
1.521 resultados, “Pleurotus ostreatus as a food
supplement” (Pleurotus ostreatus ~ como
suplemento alimentar) com 2.192 resultados, e por
fim “Pleurotus as a dietary supplement and
benefits” (Pleurotus como suplemento alimentar e
beneficios) com 922 resultados. Esses resultados
foram avaliados e excluidos como mostra na Figura
3 os critérios de inclusdo ou exclus&o.
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BASE DE DADOS: SCIENCE DIRECT, SCIELO E MEDLINE

2

o  PESQUISA POR: “PLEUROTUS” “AS A FOOD SUPPLEMENT" 15.585

z

3 PESQUISA POR: “PLEUROTUS MEDICINAL"

= “PLEUROTUS OSTREATUS MEDICINAL" T

z “PLEUROTUS AS A FOOD SUPPLEMENT" =

2  “PLEUROTUS AS A DIETARY SUPPLEMENT AND BENEFITS"

= INCLUSAO DE ARTIGOS ORIGINAIS 1703

o

=

= EXCLUSAO DE ARTIGOS DUPLICADOS 900
INCLUSAO DE ARTIGOS COM PALAVRAS CHAVES REFERENTE 50

a A0 TEMA

=

; ARTIGOS INCLUIDOS NA FASE FINAL 13

Figura 3 - Fluxograma do processo de pesquisa no banco de dados

Efeito no Perfil Lipidico

Os resultados apresentados na Tabela 3 (reducéo
de colesterol total e LDL com SMD = -0,45 e —
0,68, respectivamente; aumento de HDL com SMD
~ +0,25) sugerem um efeito moderado a forte do
cogumelo P. ostreatus sobre o perfil lipidico. Em
humanos, os resultados sdo mais variados. Um
estudo clinico investigou o efeito do consumo de
cogumelos ostra na reducdo do colesterol LDL em
pacientes com hipercolesterolemia induzida por
terapia antirretroviral. Embora o estudo tenha
mostrado uma reducéo de 30% no LDL, os autores

destacaram que o0s resultados podem variar
dependendo da preparagdo do cogumelo e da
populacéo estudada (ABRAMS et al., 2011).

Outro estudo clinico sugeriu que o consumo de
P. ostreatus pode melhorar a salde
cardiometabolica, incluindo a redugdo do colesterol
total e LDL, embora a evidéncia seja limitada
devido a fraquezas metodoldgicas nos estudos
incluidos (DICKS et al., 2020). Segundo Effiong et
al., 2024, P. ostreatus é rico em fibras, proteinas e
compostos bioativos que podem influenciar o
metabolismo lipidico

Tabela 3 - Efeitos do consumo de Pleurotus ostreatus no Perfil Lipidico

Variével *SMD (1C 95%) p-valor
Colesterol total -0,45 (-0,60 a -0,30) <0,001
LDL -0,68 (-,068 a -0,32) <0,001
HDL 0,25 (0,10 a 0,40) 0,001

Nota: *do inglés “Standardized Mean Difference”, ou SMD.

Efeito na Glicemia

Os resultados mostraram uma redugéo
significativa nos niveis de glicemia apés a
intervencdo. A estimativa de efeito combinado foi
de -0,40 (I1C 95%: -0,55 a -0,25), com um valor p <
0,001.

Marcadores Inflamatoérios

Os marcadores inflamatérios baseados em
proteinas C-reativa (PCR), também apresentaram
reducdo significativa, com uma SMD de -0,35 (IC
95%: -0,50 a -0,20), indicando um efeito anti-
inflamatdrio do cogumelo. Outros autores nao
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citados no presente trabalho tais como: LIU et al
(2024) dispdem os efeitos, e seguranca da
utilizacho de Ophiocordyceps sinensis no
tratamento adjuvante de pacientes em didlise.
Também, CHAN et al. (2021) em sua revisdo sobre
os efeitos benéficos do Ganoderma lucidum
descrevendo a atividade anti-inflamatéria e os
efeitos sobre biomarcadores. Nas revisdes
encontradas ha evidéncia de que algumas
preparactes de cogumelos (ex.: Agaricus blazei,
Ophiocordyceps/Cordyceps, Ganoderma) exibem
efeitos anti-inflamatérios e em alguns casos
reducdes significativas de PCR/hs-CRP.

4.4 Potencial do Cogumelo Pleurotus como
suplemento alimentar

Na Tabela 4 estdo selecionados os principais
resultados dos estudos sobre o potencial do
Cogumelo Pleurotus como suplemento alimentar,
baseado nas necessidades diarias do individuo em
Kcal/100g. A estatistica utilizada no presente
estudo é a Razéo de Chances (Oder Ratios), onde
valores acima de 1 sdo significativos para o
potencial de utilizacdo do Cogumelo como
suplemento alimentar.

Tabela 4 - Resultados significativamente proporcionais de estudos sobre o0 uso de Pleurotus como suplemento

energético das necessidades diérias em Kcal/100g.

Autores

OR (lower 95% upper)

Rampinelli et al., 2010
Lietal., 2018
Vegaet al., 2013
Pazza et al., 2019
Buglione et al., 2019
Vasconcelos et al., 2013
Aguiar, 2022
Sales-Campos et al., 2010
Sanches et al., 2020
Tsai et al., 2007
Reis et al., 2012
Senedeze, 2009
Aguilar, 2010

1.26 0.66 241
1.22 0.65 2.28
1.18 0.65 2.14
1.68 093 3.04
1.34 0.74 240
0.82 044 1.53
1.26 0.65 2.46
294 155 558
238 127 447
1.10 0.60 2.01
1.10 0.60 2.02
1.31 0.73 2.37
1.10 0.63 1.92

Mantel-Haenszel OR =1.35 95% CI ( 1.14-1.60 ), Test for heterogeneity: X*2( 13 ) = 13.57 ( p-value 0.329)

A reducdo dos resultados foi baseada em
critérios de avaliacdo, como a relevancia da revista,
considerando artigos publicados no periodo de
2007 a 2022. Apenas Vasconcelos et al. (2013)
obtiveram um resultado ndo significativo para as
necessidades diarias nutricionais abaixo do
recomendado ap6s a utilizacdo do cogumelo.
Portanto o consumo de Pleurotus ostreatus como
suplemento  alimentar apresenta uma via
promissora para melhorar a saude, particularmente
em relacdo ao suporte do sistema imunoldgico e
propriedades anticancer.

Ao integrar Pleurotus ostreatus em dietas, 0s
individuos podem se beneficiar de seus efeitos
imunomoduladores, prevenindo infeccbes e

melhorando os resultados gerais de saide. Uma
exploragdo mais aprofundada por meio de ensaios
clinicos sera essencial para solidificar essas
descobertas e fornecer diretrizes mais claras para
sua incorporacdo como um alimento funcional na
nutricdo diaria. O conjunto de pesquisas destaca seu
potencial na modulacdo da funcdo imunoldgica,
alinhando-se com evidéncias de que a
suplementagdo alimentar com vérios nutracéuticos
pode promover ativagdo imunoldgica ideal e
respostas anti-inflamatérias (Medoro et al., 2023).
Além disso, os efeitos terapéuticos dos cogumelos
comestiveis no combate a diversos desafios de
salde sdo cada vez mais reconhecidos, conforme
ilustrado por estudos que demonstram sua atividade
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antineoplasica contra diferentes tipos de tumores,
incluindo cancer de mama (Gariboldi et al., 2023).
A Figura 4 apresenta um forest plot (Gréafico de
floresta) para a utilizagdo dos cogumelos como
suplemento alimentar. Esse grafico mostra
informacdes individuais dos estudos e os resultados
da meta-andlise que sumarizam os dados dos
estudos primarios baseados em efeitos fixos.
Observando a Figura 4, na primeira coluna, estao
listados os estudos que entraram na meta-anélise e
a coluna da direita representa 0s experimentos
controle, onde a suplementagdo em Kcal/100g
ficaram abaixo da recomendacao nutricional sobre

Rampinelli et al.,2010
Lietal , 2018

Vega et al., 2013

Pazza et al., 2019
Buglione et al.,2019
Vasconcelos et al.,2013
Aguiar, L V.B, 2022
Sales-Campos et al., 2010
Sanches et al, 2020
Tsai et al, 2007

Reis et al, 2012
Senedeze, M.C.F_, 2009
Aguilar AM.B_, 2010
Fonseca T.R.B, 2013

Study Reference

Summary

as necessidades diarias. A terceira coluna contém
os dados do grupo da intervencdo de interesse, a
qual as necessidades diarias s&o significativamente
supridas. Observamos que apenas dois estudos
tiveram efeitos significativos (Sales-Campos et al.,
2010; Sanches et al., 2020), cujas linhas cheias
(intervalos de confianga) ndo cortam a linha central,
gue representa a raz&o de chances significativas, ou
diferente de um. Os demais estudos produziram
uma diferenca numérica, porém ndo significativa.
Concluimos isso ao observar o intervalo de
confianga de 95% cruzando o valor nulo (Lima;
Buratto, 2023).

|
0.50

T T

0.79

T 1 T T T 1 T ]
1.26 2.00 3.16 5.01

Odds Ratio

Figura 04 — Meta-analise proporcional de séries de estudos sobre o uso de Pleurotus como suplemento ener-

gético das necessidades diarias em Kcal/100g.

Os resultados desta meta-analise sugerem que
apenas dois estudos apresentaram efeitos
estatisticamente significantes (Sales-campos et al.,
2010 e Sanches et al., 2020) ou seja, ndo tocaram
nem cruzaram a linha vertical da hipétese nula,
embora, quando agrupados consumo de Pleurotus
ostreatus como suplemento alimentar pode ter um
impacto positivo sobre o perfil energético, podendo
também reduzir os niveis de glicemia e diminuir
marcadores inflamatérios. Esses achados estdo
alinhados com estudos anteriores que destacam o
potencial do cogumelo em dietas externas para a
salde cardiovascular e metabolica fornecendo um
suplemento alimentar interessante, proximo as

necessidades diarias.

CONCLUSAO

A inclusdo do Pleurotus ostreatus na dieta pode
ser uma estratégia eficaz para melhorar parametros
de saude relacionados ao metabolismo lipidico,
glicémico e imunoldgico. Novos estudos sdo
necessarios para compreender 0s mecanismos
envolvidos e confirmar esses efeitos em diversas
acOes. Beneficios significativos a salde associados
ao seu consumo, particularmente na reducdo dos
niveis de colesterol e no aumento da funcédo
imunologica. Essas descobertas ressaltam o
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potencial desse fungo como suplemento alimentar,
podendo contribuir positivamente para a salde
publica, especialmente em populagdes que buscam
alternativas naturais as intervencoes
farmacologicas. Além disso, a riqueza de
compostos  bioativos  encontrados  nesses
cogumelos sugere caminhos para pesquisas futuras,
particularmente na compreenséo dos mecanismos
que sustentam esses efeitos a satde.

Estudos subsequentes podem se concentrar em
determinar a dosagem ideal e os métodos de
preparacdo para maximizar os beneficios a satide de
Pleurotus ostreatus. Além disso, a medida que
grupos demogréficos mais diversos adotam essas
préaticas alimentares, recomendacGes alimentares
personalizadas podem ser desenvolvidas para
promover melhorias abrangentes em vérias faixas
etarias e condigdes de salde. Portanto, integrar
cogumelos ostra em dietas diarias pode servir como
uma estratégia sustentavel para aumentar a ingestao
nutricional e promover o bem-estar geral.
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