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Introducdo: Os cogumelos estdo cada vez mais inseridos nas dietas devido as
suas propriedades nutricionais, funcionais e gastrondbmicas, com uma
composicao rica em fibras, proteinas, vitaminas e minerais necessarios para a
manutengdo da saude humana. A demanda por alternativas alimentares
proteicas tem sido altamente considerada, e a partir da farinha produzida de
cogumelos comestiveis como o Macrocybe titans, cuja composi¢géo centesimal
representa uma promissora fonte alternativa de proteina e com baixos teores
de lipidios e de carboidratos, pode-se explorar uma nova oportunidade dentro
desse mercado. Objetivo: O presente trabalho objetiva avaliar as propriedades
tecnolégicas funcionais da farinha de cogumelo Macrocybe titans obtida por
secagem em estufa em diferentes temperaturas. Materiais e Métodos: Os
cogumelos foram colhidos e secos em estufa em diferentes condi¢coes (30



°C/120 h, 40 °C/48 h e 50 °C/48 h), seguida de moagem e acondicionamento
em embalagens plasticas. As amostras foram avaliadas quanto a capacidade
de absorgao de agua e de déleo, solubilidade em agua, formagao e estabilidade
de espuma, capacidade gelificante, higroscopicidade e comportamento
reologico. Resultados: Para capacidade de absorgédo de agua e 6leo, a farinha
apresentou resultados promissores com valores entre 416,16 + 8,87 e 426,55 +
8,65 g de agua por 100 g de amostra, sem diferenga significativa (p > 0.05)
entre as condicbes de secagem. A amostra seca a 50 °C apresentou maior
capacidade de absorgdo de d6leo (p < 005), com 343,9 + 8,0 g por 100 g de
amostra. As amostras apresentaram solubilidade entre 34,97 + 3,66% e 39,51
2,35% e formacéo significativa de espuma (71 + 1,4% a 95 £ 7,1%), embora
com estabilidade limitada (max. 5 min). A auséncia de capacidade de formagao
de gel e o elevado nivel de higroscopicidade 28,02-28,90% indicam limitagdes
especificas, mas ndo comprometem seu uso como ingrediente funcional. O
comportamento reolégico nao-Newtoniano, enquadrado como fluido
pseudoplastico, observado para amostras nas trés condi¢des de secagem,
reforga seu potencial para aplicagdo também em sistemas alimenticios liquidos
ou semissolidos. Conclusdo: De maneira geral, os dados obtidos confirmam o
potencial da farinha de Macrocybe titans como uma alternativa promissora a
base de cogumelos, capaz de agregar além de valor nutricional, propriedades
tecnolégicas as formulagoes.
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