


Sabem qual é o maiox
sex vive. de planeta?

®0 elefante africano? A baleia azul? Nao! Nao é um mamifero, nem
sequer um animal!

®0 maior organismo vivo e um dos mais velhos do mundo (mais de
8.000 anos) é um fungo chamado Armillaria, mais conhecido como
cogumelo-do-mel. Vive debaixo da terra, sob a Floresta Nacional de
Malheur, nas montanhas azuis do Oregon, nos Estados Unldos da
América e pode medir até 4 km?2. s N




®0 uso de cogumelos durante a histéria da humanidade estende-se desde o
Paleolitico.

® Desde muito cedo que as civilizacdes Grega, Egipcia, Romana, Chinesa e da
América Central valorizavam os cogumelos, ndao apenas como uma iguaria
culinaria mas também como um medicamento.

% A nivel mundial, os maiores produtores de cogumelos sdao a China, Italia, Estados
Unidos da América, Holanda, Polonia e Espanha (em 2016). Em Portugal
destacam-se as regides de Tras-os-Montes, Beira Litoral, Ribatejo e Oeste.

® Embora sejam classificados como vegetais, os cogumelos pertencem ao grupo
dos fungos. Estima-se que existam mais de 4.500 espécies no mundo. Em
Portugal estao identificadas cerca de 300 espécies, no entanto, destas, pouco
mais de uma dezena sao comestiveis.

Ancient cave image: Polypores found on Otzi, the Ice Man:
5,000 B.C. 3,300 B.C.
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O super alimente de cutone!

Os cogumelos sao um dos alimentos mais consumidos em todo o
mundo, desde os tempos mais antigos. Chamam a atencao pela
variedade de formas, cores e aromas que os caracterizam:

%90% de agua

®baixo valor calorico

®baixa quantidade de gordura

®ricos em proteina

®boa fonte de vitaminas B e D

®fonte de potassio, fosforo, selénio e cobre
®elevado conteudo de fibras e hidratos de carbono

®grande riqueza em substancias bioativas (propriedades anti-oxidantes
e anti-inflamatorias)




Uses diverses

% Gastronomia: existem inumeras espécies conhecidas e comercializadas,
que sao verdadeiros pitéus e requintes gastronomicos, que atingem
valores muito elevados no mercado mundial.

%Medicina: os cogumelos tém uma elevada diversidade de substancias
bioquimicas que se tém revelado muito promissoras e eficazes no
combate a determinadas doencas (medicina alternativa).

® Tinturaria: alguns cogumelos tém uma fonte de corante natural, que
pode ser utilizado no tingimento de fibras téxteis.

® Rituais religiosos: os cogumelos que possuem propriedades
alucinogénias tém sido utilizados, ao longo dos tempos, em rituais
religiosos e xamanicos.




Mas afinal o gue sae
Cegumelos?

®0s cogumelos sao estruturas macroscopicas produzidas por
alguns fungos durante a reproducao sexuada, e que tém uma
funcao semelhante aos frutos, ou seja, a producao, protecao e
dispersao dos esporos (que germinam e ddo origem a novos organismos).




®Estas estruturas sao bastante curiosas e misteriosas, porque surgem,
normalmente, apds grandes chuvadas e quando a temperatura é
favoravel, e desaparecem rapidamente.

% Para além disso, apresentam diferentes formas, tamanhos, cores, cheiros
e texturas, que irao favorecer o processo de dispersao dos esporos.

®A dispersao dos esporos podera ser feita pelos animais ou pelo vento.
Os cogumelos vistosos, com cheiros fortes e sabores apetitosos atraem
0S animais, que os comem e transportam os esporos no interior ou
exterior do corpo, e os cogumelos menos exuberantes, com formas
mais simples, adaptam-se melhor a uma dispersao pelo vento.
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Caome se alimentam?

Grupo Trofico (modo de nutricao):

®0s cogumelos sao seres heterotroficos. Nao sao capazes de produzir
o seu proprio alimento. Nao realizam a fotossintese como as
plantas, alimentando-se de outros seres vivos, tal como os seres

humanos.

®De acordo com a sua fonte de alimento, sdao classificados em trés
grupos:
1. Saprofitos ou saprobios
2. Micorrizicos
3. Parasitas
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Cogumelos saprofitos ou saprobios:

®Encontram-se em substratos ricos em frutos, folhas ou
ramos caidos, troncos de arvores mortas, excrementos
de animais ou animais mortos.

®Alimentam-se dos nutrientes que extraem da
decomposicao dessa matéria organica morta.

®Importantes para a reciclagem de nutrientes num
ecossistema, pois durante o processo de decomposicao
que realizam enquanto se alimentam, devolvem ao solo
sais minerais (matéria inorganica), fertilizando-o.

Agaricus xanthodermus
-
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Cogumelos micorrizicos:

®Encontram-se associados a arvores (como carvalhos e
castanheiros) ou arbustos, pois estabelecem uma relacao
simbiotica com algumas plantas.

®0s filamentos (hifas) do micélio ligam-se as raizes das
plantas, ajudando-as na absorcao de agua e sais
minerais do solo (com esta relacao as plantas passam a
ter uma maior area de procura de nutrientes e vém as
suas raizes protegidas).

®Em troca da ajuda prestada as plantas os cogumelos
simbiontes recebem daquelas os nutrientes organicos de
que necessitam para crescerem e se reproduzirem.

@ Russula amoena Leccinum lepidum




Cogumelos parasitas:

®Estabelecem uma relacao prejudicial para o seu
hospedeiro. Sacrificam algumas plantas ou animais, para
extrair os nutrientes organicos que necessitam para
sobreviver, sem lhes dar nada em troca.




Ceme. se identilicam?

® A identificacao de cogumelos permite a identificacao dos fungos que os
produziram.

€0 processo de identificacdo é muito complexo. E necessario considerar
carateristicas  morfoldogicas  (macroscopicas e  microscopicas),
carateristicas sensoriais, como o cheiro ou sabor (organoléticas) e
ecologicas (grupo trofico a que o fungo que o produziu pertence).

®Como os cogumelos se encontram expostos a fatores ambientais
(chuva, temperaturas diversas e acao dos animais) sofrem modificacoes
constantes. Desde que nascem até ao momento em que se encontram
muito deteriorados (morrem), os cogumelos sofrem alteracoes
morfologicas — forma, cores e textura.

Néao tentem identificar cogumelos apenas com base em imagens.
Existem diversas espécies perigosas e mesmo letais.
Saber identifica-las com precisdo requer experiéncia e informacao rigorosa.
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g %Carateristicas morfologicas (macroscopicas):

®Apesar de existirem muitas formas de cogumelos, a maioria
apresenta uma morfologia tipica: chapéu e pe.

®0 chapéu é a parte superior do cogumelo e onde se encontra a sua
parte fértil, a estrutura onde se produzem os esporos — o himénio.
Normalmente esta voltado para baixo, para facilitar a libertacao e
dispersao dos esporos, quando estao maduros.

®0 pé encontra-se parcialmente enterrado no substrato e suporta o
chapéu.

% Existem ainda estruturas microscopicas que deverdao ser analisadas, para uma
correta identificacdo: forma da cuticula, basidios, queilocistidios e esporos.
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. Chapéu

. Himénio

. Anel/Véu parcial

. Pé

. Volva/Véu universal
. Micélio

. Esporos




% %1. Chapéu
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Formas:
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>
d

Infundibiliforme

Margem: Textura:

7 "'?\“K
. T A
Apendiculada Crenada 7%, f-,‘rs:\\},&
- ~ Ak .w 3,
P, . % RELER
N /,/‘ ’ N
e / < Aveludado Tomentoso Fibriloso Rimoso
Dentada 3 : <=t
P 55 AT, T
'
Incurvada Recurvada
: Escamas
> Liso/Glabro Aveludado Fibriloso Pontiagudas Concéntricas Adesivas
W= ;., 2 Revoluta
"“Plicada .
¢ R

AN

Estriada/SuIcad; B b |



% %2. Himénio

Estrutura (tubos | Poros | Laminas | Pregas | Dentes/agulhas | Gasterdide )<

Himénio

Insercao relativamente ao pé:
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ADENADO ADNEXO COLARIADO ESCANDENTE DECURRENTE LIVRE

MUITO APERTADO  APERTADO DISTANTE




%3. Anel/Véu parcial

Pendente Fibroso

SN

Ascendente Duplo Cortina
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Cilindrico Clavado Bulboso Com volva Radicante  Com rizdides

E Substrato explorado:

Terra - terricola

Madeira - lenhicola

Camada himida do solo - humicola
Matéria ardida - pirdfilo

Esterco - coprdéfilo ou fimicola

Zona anelar

E Outros caracteres morfologicos:

Geografia

Cheiro

Sabor

Habitat

Plantas proximas
Epoca do ano




® Cheiro (apesar de parecer subjetivo e
precisar de algum treino, é uma das cara-
teristicas mais curiosas e surpreendentes)

Inapreciavel Amanita rubescens
Anisado quricus arvenses
Clitocybe odora
Améndoas amargas Clitocybe gibba
Adocicado Inocybe fraudans
Frutado Lepista nuda
Rosas maduras Amanita phalloides
Malvas Lactarius lacunarum
Noz Macrolepiota procera
Farinha Entoloma hebes
Batata Amanita citrina
Alho e couve podre Collybia impudica
lodo Agaricus xanthodermus
Terra Amanita ponderosa

% Sabor (esta carateristica s6 podera ser
testada por pessoas muito experientes!)

Inapreciavel Amanita vaginata
Noz ou avela Boletus aestivalis
Adocicado Lactarius deliciosus
Amargo Gymnopilus spectabilis

Picante Lactarius piperatus

® Textura (o toque na superficie do

cogumelo)

Viscosa
Gordurosa
Seca
Sedosa
Aveludada

Cortinarius trivialis
Russula cyanoxantha
Armillaria tabescens

Agaricus arvensis
Boletus aereus



Regras basicas de sequranga para a
cansume. de cagumeles silvestres:

® Aprender a reconhecer as espécies mortais (ex. Amanita phalloides) que crescem nas areas onde se
costuma colher cogumelos.

® Dar preferéncia as espécies de cogumelos comestiveis que nao se podem confundir com as espécies
venenosas.

® Nao colher cogumelos em areas potencialmente contaminadas (zonas industriais, beira de estradas,
terrenos agricolas ou urbanos...)

® Em casa, examinar com cuidado todos os exemplares.

® Comer apenas uma espécie de cada vez e reservar uma amostra dos cogumelos que se vai cozinhar.
® Nao acreditar em crencas/mitos populares destinados a identificar cogumelos toxicos.

® Cozinhar sempre os cogumelos silvestres.

® Comer sempre pequenas quantidades de cada vez e nunca em refei¢des ou dias seguidos.

® Evitar beber alcool com refeicbes de cogumelos silvestres.

® Como precaucao adicional, ndao dar cogumelos silvestres as criancas.




®Nao esquecer que consumir cogumelos silvestres pode matar.
Em caso de duvida, nao se devem comer!

®Em caso de intoxicacao, contactar de imediato o CIAV Centro
de Informacao Antivenenos:

808 25 01 43
N
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® Estao inventariados (2011) cerca de 83 espécies de macrofungos na Area
Protegida das Lagoas de Bertiandos e S. Pedro d’Arcos.

® Os mais frequentes sao os Amanita spp., Laccaria spp. e Mycena spp., géneros
incluidos na Ordem Agaricales. De realcar ainda a presenca de espécies pouco
frequentes e consideradas raras ao nivel da Peninsula Ibérica (Faerberia
carbonaria e Inocybe calamistrata) e o registo de trés espécies que, quanto se
sabe, sao o primeiro registo para a flora micologica portuguesa (/nocybe putilla,
Naucoria salicis e Laccaria pumila).

®0Os bosques higrofilos sao o habitat com maior riqueza em macrofungos,
especialmente saprobios, dado que sao ambientes onde ocorre uma elevada
acumulacao de matéria organica — folhagem, troncos e outros restos de matéria
vegetal.

® Devido ao curto periodo de amostragem do estudo realizado, a lista de espécies
inventariadas sera, certamente, inferior a diversidade de macrofungos existentes na Area
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Recurses de apeio:

®https://pt.wikipedia.org/
®http://naturlink.pt
®http://www.adral.pt
®http://www.cogumelo.uevora.pt
®https://nutrimento.pt/
®https://www.bbc.com/portuguese
®Guias de Campo

Bertiandos giﬁ‘rlm d’Arcos
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