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imentos.

Introducao cogumelos na sua forma de micélio apresentou sabor

Os cogumelos comestiveis  possuem  6timas
caracteristicas nutritivas e terapéuticas, porém sua
ingestdo se limita, geralmente, ao produto in natura,
desidratado ou em conservas 4cidas, acarretando em
baixo consumo pela populacdo (MOURA, 2019). A
indistria de alimentos estd sempre em busca de
inovacdo baseada no desenvolvimento de novos
produtos para atender as demandas do mercado
consumidor e fornecer produtos mais atrativos,
saborosos e nutritivos (BATISTA et al.,, 2015). Este
trabalho teve por objetivo o desenvolvimento de uma
granola utilizando o processo de cultivo em estado
sélido com cogumelo Pleurotus ostreatus em substrato
Avena sativa (aveia) para aumento no perfil
nutracéutico deste produto.

agradavel, sem sabor residual de cogumelo. Este
alimento pode ser oferecido a pessoas que néo
consomem cogumelos devido seu sabor e textura, mas
que apreciem seus inimeros beneficios a saude, pois
estdo presentes ha granola V|a m|cel|o

Figura 1 - Granola padrao (@ e granola com micélio decogumelo
Pleurotus ostreatus (b).

Potencial de Mercado e Diferencial Competitivo

No mercado ha oportunidade de novos produtos com
variedade de sabores unido a valor nutricional (SATIJA,
2017). Além de fornecer uma alternativa saborosa, a
nova granola se destaca por apresentar potencial
nutricional proveniente do cogumelo e vem de encontro

Problema as tendéncias crescentes de alimentacéo equilibrada e

Produtos processados com cogumelos sdo escassos.
De acordo com STUTZ e ALVAREZ (2017) o processo
de cultivo até a formacédo do basidioma de Pleurotus
ostreatus leva cerca de 45 dias, e necessita de
estrutura e mao-de-obra com custo mais elevado se
comparado ao desenvolvimento de micélio. Desta forma
torna-se viavel a utilizacdo do micélio dos cogumelos
como substituto ao basidioma em novos produtos. O
micélio dos cogumelos apresentam e um sua
composicao proteinas, polissacarideos do tipo
glucanos, quitina e ergosterol e seu desenvolvimento
leva menos tempo e necessita de menor espaco de
producdo (YANG et al., 2021).

de potencial nutracéutico.

Consideracg6es Finais

Para desenvolvimento da granola foi utilizado o
processo de cultivo sélido que se apresentou vantajoso
para o desenvolvimento de novos produtos com
obtencdo de propriedades nutracéuticas, devido as
moléculas bioativas presentes no micélio do cogumelo e
aumento de proteinas. O cultivo do micélio ainda
propiciou a utilizacdo de menor espago e tempo, se
comparado com a técnica convencional de producao de
basidioma. O desenvolvimento de um produto
diferenciado com cogumelo resultou em uma granola
gue une a inovacgédo culinaria com as propriedades que

Solucéo e Beneficios propiciam salde e bem-estar ao consumidor.

A granola contendo ingredientes miceliados com
cogumelos em sua composicdo, observada na Figura 1,
apresentou elevacao significativa de proteina quando
comparado a granola padréo, com valores de 16,04% e
14,25%, respectivamente. Apds a formulagdo de um
novo produto é necessario o desenvolvimento de uma
tabela nutricional, como exige a ANVISA (2005) em sua
RDC 360/03. Assim, a formulacdo de Granola com
cogumelos foi submetida a testes para analise dos
parametros fisico-quimicos, realizadas conforme
descrito pelo Instituto Adolfo Lutz (2008) e pela
Association of Official Analytical Chemists (AOAC,
1997). Cogumelos adicionados a alimentos doces
causam inicialmente estranheza, devido ao fato do
cogumelo ser usualmente utilizado em receitas
salgadas, entretanto, a granola com adi¢&o de
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Nivel 4 - Otimizacdo: o produto foi validado através de
experimentos basicos em laboratorio.
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