INFLUENCIA DO PROCESSO DE SECAGEM NA QUALIDADE DO COGUMELO
SHIITAKE!
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RESUMO: Os cogumelos comestiveis sdo alimentos altamente pereciveis. A secagem apresenta-se
como alternativa de proporcionar armazenagem segura € livre do desenvolvimento de
microrganismos. Neste trabalho, foram investigados os efeitos dos fatores geometria da matéria-
prima (cogumelos inteiros e fatiados), temperatura de secagem (50 °C e 70 °C) e umidade final (5%
e 15% bu) sobre a qualidade de cogumelos Shiitake, apds a secagem. Curvas experimentais de
secagem foram levantadas e andlises de cor e textura foram realizadas no produto fresco e no
produto depois de seco e reidratado. O efeito desses parametros foi avaliado mediante andlise de
varidncia acompanhada de teste de comparacdes multiplas. A secagem ocorreu no periodo
decrescente, e os cogumelos fatiados e secos a 70 °C demandaram menor tempo de processo do que
os demais tratamentos. Ocorreu menor escurecimento nos cogumelos secos a 70 °C, e o tempo de
secagem afetou a qualidade, constatada pela maior dureza, gomosidade e escurecimento.
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EFFECT OF THE DRYING PROCESS ON THE QUALITY OF SHIITAKE
MUSHROOM

ABSTRACT: Edible mushroom are highly perishable foods. Drying is an alternative to provide
safe storage. In this work, the effects of some drying parameters on the quality of Shiitake
mushroom were investigated: geometry of the raw material (whole and sliced), drying temperature
(50 °C and 70 °C) and final moisture content (5% and 15% wb). Experimental kinetics of drying
was built and color and texture analyses were done in fresh and in rehydrated dried product. The
effect of parameters was evaluated by analysis of variance and test of multiple comparisons.
Drying kinetics showed that drying happened in falling-rate period and sliced mushroom dried at
70 °C required lesser drying time than other treatments. Mushroom dried at 70 °C showed less
darkening. Drying time affected mushroom quality, evaluated by great hardness, gummosis and
darkening.

KEYWORDS: color, texture, drying temperature.

INTRODUCAO

O aumento do consumo de cogumelos nos grandes centros urbanos, devido, sobretudo, a
busca de vida saudavel e equilibrada, tem estimulado a diversificacdo do cultivo de novas espécies,
além do tradicional champignon. Nesse sentido, o cogumelo Shiitake merece destaque.

A produ¢do mundial de cogumelos foi estimada, no ano de 2005, em cerca de 3,36 milhdes
de toneladas, destacando-se como maiores produtores a China (1,4 milhdes t) e os Estados Unidos
da América com 391 mil toneladas (FAO, 2006). O Shiitake detém o terceiro lugar em volume de
producdo, 10% do total de cogumelos produzidos no mundo.

O Brasil ndo possui dados oficiais sobre a producdo de cogumelos, mas a maior area
produtora localiza-se no Alto Tieté, em Sao Paulo, na regido de Mogi das Cruzes. Anualmente, a
regido comercializa nos mercados interno e externo mais de 4 mil t, representando cerca de 80%
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da produgio nacional (SALA DE NOTICIAS, 2003). A produgio brasileira, portanto, deve girar,
em torno de 5 mil toneladas anuais ou 0,15% da produ¢ao mundial, estimando-se que o consumo

anual de cogumelos no Brasil seja algo em torno de 30 g por habitante. Na Franca, a estimativa de
consumo anual € de 2 kg por habitante (EMBRAPA, 2005).

O Shiitake € comercializado fresco em bandejas, seco ou industrializado (em conserva).
Apenas para ilustrar a agregagao de valor obtida com a secagem do cogumelo, citam-se as cotagdes
do quilo do Shiitake no mercado paulista no ano 2000, as quais atingiram os seguintes valores: R$
10,00 a R$ 12,00 a granel, R$ 12,00 a R$ 14,00 embalado e R$ 45,00 a R$ 50,00 desidratado
(VILELA, 2000).

De forma geral, os cogumelos sdo produtos altamente pereciveis. Sofrem escurecimento
rdpido, causando a depreciacdo do produto. O processo de secagem tem a finalidade de reduzir a
umidade do produto, proporcionando armazenagem prolongada, segura e livre de microrganismos.

Os cogumelos frescos sdo ricos em dgua, chegando a apresentar umidade inicial de 85 a 95%
(bu) e, quando desidratados, de 5 a 20% (bu), segundo CRISAN & SANDS (1978) e BREENE
(1990).

A secagem tem efeitos variados sobre o sabor, a cor e a capacidade de reidratagdo dos
cogumelos (BARTHOLOMALI, 1974; CHAMARRO et al., 1972). A secagem convectiva tem sido
a técnica mais utilizada, por se tratar de sistema relativamente simples e barato. LUH et al. (1975)
recomendam a secagem a 65 °C, enquanto JORGE (1989) recomenda a temperatura de 60 °C.
BONAZZI & WOLF (1992) consideram que a faixa ideal de temperatura é de 60 °C a 70 °C. Nessa
faixa, ocorre a desnaturagdo da enzima polifenoloxidase, reduzindo o escurecimento do produto.
JORGE (1989) confirma essa tese, ao observar que a secagem a 80 °C proporcionou melhor cor
que a 60 °C.

As curvas de cinética sdo instrumentos importantes no estudo da secagem de produtos
alimenticios. BEYER & NORENA (2000) observaram que a taxa de secagem de cogumelos
Agaricus bisporus decresceu com a reducao da umidade e o periodo de taxa constante de secagem
foi imperceptivel. Verificaram que a perda de dgua do cogumelo se deu por difusio. MENDES et
al. (2000) observaram, a partir das curvas de secagem a 65 °C de cogumelos Shiitake picados, que
o processo teve duracao total de 7,5 h, sendo que 80% da perda de massa ocorreu em 3,5 h e, com 5
h de operagdo, os cogumelos ja tinham perdido 92% da massa.

ApOs a secagem, os produtos desidratados podem ser armazenados por periodo prolongado.
MELONI & STRINGHETA (1999) e LUH et al. (1975) recomendam armazenar o cogumelo
Shiitake com umidade de 5% (bu).

E notdvel que hd muitos estudos que exploram as condicdes de secagem e armazenagem,
bem como seus efeitos sobre a qualidade dos cogumelos de modo geral, entretanto poucas
pesquisas trabalham com o cogumelo Shiitake.

Portanto, o objetivo geral desta pesquisa consistiu em reunir subsidios referentes aos efeitos
de varidveis do processo de secagem do cogumelo Shiitake sobre a qualidade do produto final.

MATERIAL E METODOS

A matéria-prima utilizada na pesquisa foi o cogumelo Shiitake (Lentinula edodes (Berk.)
Pegler), produzido na regido de Valinhos - SP, e fornecido pela empresa Funghi & Flora. Os
cogumelos recém-colhidos, acondicionados em bandejas de isopor envoltas com PVC flexivel, com
capacidade para 250 g do produto, foram transportados diretamente do fornecedor para o
laboratério. A cada remessa de produto, era realizada uma selecao de tamanho e espessura a fim de
homogeneizar as amostras. Observou-se variacao no tamanho dos cogumelos, numa faixa de 2 a 6
cm de diametro e de 0,5 a 1,5 cm de espessura, em média.
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A secagem do cogumelo foi realizada em secador com controle de temperatura, que permitia
também aquisicao automatica dos dados de massa das amostras, lidos em balanca digital dotada de
placa de aquisicdo de dados, e da temperatura do ar de secagem, medida com termopares tipo T
conectados a um “datalogger”. O registro continuo e automatico desses parametros foi possibilitado
mediante a conexdo dos respectivos registradores a um microcomputador. A velocidade média do
ar na cAmara de secagem foi de aproximadamente 0,5 m s". Detalhes da cAmara de secagem e
sistema de aquisi¢cdo de dados sdo apresentados em QUEIROZ (1994).

Os tratamentos da etapa de secagem foram baseados na combinacdo de trés varidveis:
geometria de corte dos cogumelos (inteiros e fatiados), temperatura de secagem (50 °C e 70 °C) e
umidade final dos cogumelos secos (5% e 15%, bu), totalizando oito tratamentos (Tabela 1). Foram
construidas as curvas experimentais de secagem correspondentes aos tratamentos 501; 70I; 50F e
70F, cujas condi¢des sao detalhadas na Tabela 1.

Os cogumelos fatiados foram preparados com faca de ago inox, sendo a espessura das fatias
(0,5 cm) baseada nas formas comuns de apresentacdo do produto no mercado.

TABELA 1. Condi¢des de realizacdo dos testes experimentais baseadas em variacdes de
parametros do ar de secagem e do produto.

Tratamento  Geometria de Corte (G) Temperatura de Secagem (T) Umidade Final (U)

Y (%) (bu)
1 (50I) Inteiro 50 5
2 Inteiro 50 15
3 (70I) Inteiro 70 5
4 Inteiro 70 15
5 (50F) Fatiado 50 5
6 Fatiado 50 15
7 (70F) Fatiado 70 5
8 Fatiado 70 15

A umidade do cogumelo fresco e seco foi determinada em estufa com circulacdo forcada de
ar a 105 °C, por 24h, com trés repeti¢oes.

O procedimento experimental consistiu na distribuicdo aleatéria da matéria-prima na bandeja
do secador e o registro da massa, antes do inicio do processo de secagem. Os dados da massa
inicial, da umidade dos cogumelos frescos e da umidade desejada (5% ou 15%, bu) permitiram o
calculo de previsao da massa final correspondente a umidade desejada, ou seja, 0 momento de
conclusdo da operacdo. Esses dados também permitiram o cdlculo da umidade ao longo do
processo e a construcdo das curvas experimentais de secagem. Para essa finalidade, foram
utilizados os valores adimensionais da umidade em base seca (X/Xj).

Foram realizadas andlises de cor e textura do cogumelo fresco e do cogumelo seco apds sua
reidratacdo, com a finalidade de verificar os efeitos da secagem sobre a qualidade do cogumelo
seco, bem como comparar sua qualidade com a do cogumelo fresco.

As andlises de cor foram realizadas em espectrofotometro digital Micronal (COLOR QUEST
IT - CIE Lab), que utiliza o sistema de cor Hunter Lab. O equipamento foi calibrado tendo no
orificio da luz um filme de PVC esticdvel com a finalidade de prote¢dao do equipamento, em fun¢do
de se utilizarem amostras imidas. Os dados de calibracdo foram: reflectancia especular incluida
(RSIN); modo de calibragdo D-65 “iluminate”; dngulo do observador de 10° valores de branco
nimero 6299g - 03/96 - padrao branco com x = 77,46; y = 82,08 e z = 88,38; valores de cinza
nimero C6299 - 03/96 - padrao cinza com x = 47,71; y = 50,83, z = 54,94. Esse sistema quantifica
a luz que incide sobre o produto, atribuindo valores aos parametros L, a e b, cujas escalas variam
conforme os seguintes padrdes: L. de preto (0) a branco (100); a de vermelho (+) a verde (-); b de
amarelo (+) a azul (-). Neste trabalho, foi avaliado apenas o parametro L porque o objetivo era
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estudar o escurecimento do cogumelo. Trata-se de medida direta e destrutiva que permitiu avaliar a
cor caracteristica (L) do cogumelo Shiitake e as altera¢des causadas no processo de secagem.
Somente os cogumelos inteiros foram submetidos a anélise de cor, pois os fatiados ndo permitiram
o preparo de amostras que se adequassem a leitura do equipamento. As faces do pileo (“chapéu’)
expostas ao espectrofotdmetro foram a superior (mais escura) e a inferior (mais clara), as quais
foram analisadas separadamente. Os cogumelos secos eram reidratados antes de serem analisados.

A textura das amostras frescas e secas (reidratadas) foi avaliada em texturdmetro STABLE
MICRO SYSTEM. As andlises foram realizadas sob as seguintes condi¢des: Probe P-20 de
acrilico, distancia entre o probe e a amostra de 3,0 mm, forca de 5 g e intervalo de 0,5 s entre as
duas compressdes (simulando duas mastigadas). O perfil de textura é o resultado da aplicaciao de
uma forga ao alimento, cujo registro dd origem a uma curva especifica do produto analisado. Cada
area formada pela curva representa uma caracteristica de textura do alimento (dureza, coesividade,
adesividade, fraturabilidade e elasticidade). Além desses cinco parametros, extraiveis diretamente
da curva, a combinacdo de alguns deles fornece valores que se relacionam com outras
caracteristicas sensoriais, como mastigabilidade e gomosidade (COSTELL et al., 1997). Nas
andlises realizadas, optou-se por utilizar como perfil de textura os valores de dureza,
mastigabilidade e gomosidade, pois demonstraram ser os mais expressivos. As amostras de
cogumelos eram cilindricas, com didmetro de 1,0 cm e altura de 0,5 cm, em média, cortadas com
cilindro de ago inox, permitindo a obten¢do de amostras homogéneas.

O planejamento experimental para o estudo da secagem foi baseado em delineamento com
parcelas subdivididas no tempo (“Split Plot in Time”), num esquema fatorial 2x2x7, sendo os
fatores da parcela a temperatura de secagem (50 °C; 70 °C) e a geometria de corte (Inteiros;
Fatiados) e da subparcela, o tempo de secagem (0 a 14 h).

Para as demais caracteristicas avaliadas, cor e textura, utilizou-se do delineamento
inteiramente casualisado, esquema fatorial 2x2x2, sendo os fatores temperatura de secagem (50 °C;
70 °C), geometria de corte do cogumelo (Inteiros; Fatiados) e umidade final (5%; 15%). Todos os
ensaios foram conduzidos com trés repeticdes. Andlise de varidncia e testes de comparacdes
multiplas foram aplicados aos dados, de acordo com BANZATTO & KRONKA (1995).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 2, sdo resumidos os resultados da andlise de variancia que permitiram avaliar a
influéncia da temperatura de secagem, geometria de corte dos cogumelos e tempo de secagem
sobre as curvas cinéticas experimentais dos testes. Observa-se que a interagdo entre temperatura de
secagem, geometria de corte e tempo de secagem foi significativa estatisticamente.

TABELA 2. Resumo da andlise de varidancia da umidade (bs) nas cinéticas experimentais de

secagem.
FV GL QM e significancia
Temperatura de secagem (T) 1 0,90*
Geometria de corte (G) 1 2,64*
Tempo de secagem (t) 13 1,06*
TxG 1 0,04*
Txt 13 0,01*
Gxt 13 0,03*
TxGxt 13 0,02%*
Erro 112 0,000002
C.V. (%) - 0,34

* significativo a 5%, pelo teste F

O teste de Tukey do desdobramento do tempo dentro da temperatura de secagem e geometria
de corte (Tabela 3) demonstrou, conforme esperado, que, em todos os tratamentos, o tempo
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apresentou valores estatisticamente significativos (P<0,05), exceto para os cogumelos fatiados e
secos a 70 °C, em que, a partir de 10 h de secagem, as médias da umidade passaram a ser
aproximadamente constantes € com valor inferior aos dos demais tratamentos. Esse fato revela a
tendéncia ao valor da umidade de equilibrio. Apés 14 h, os cogumelos inteiros e secos a 50 °C
ainda apresentavam umidade muito superior a dos demais tratamentos, devido a maior lentidao do
processo.

TABELA 3. Médias da umidade adimensional (bs) ao longo do tempo de secagem.

Tempo de Secagem Cogumelos Fatiados Cogumelos Inteiros
(horas) Secos a 50 °C Secos a 70 °C Secos a 50 °C Secos a 70 °C
1 1,00 a 1,000 a 1,00 a 1,00 a
2 0,87 b 0,765 b 0,95b 0,96 b
3 0,76 ¢ 0,648 c 0,89 ¢ 0,86 ¢
4 0,62 d 0,402 d 0,83 d 0,75d
5 0,49 e 0,255 ¢ 0,77 e 0,64 ¢
6 041f 0,204 f 0,71 f 0,54 f
7 0,30 g 0,128 g 0,66 g 045¢g
8 0,22 h 0,061 h 0,60 h 0,37 h
9 0,161 0,027 i 0,551 0,301
10 0,11] 0,008 j 0,51 0,23
11 0,07 k 0,005 jk 0,46 k 0,18 k
12 0,051 0,005 jk 0,421 0,141
13 0,04 m 0,004 k 0,38 m 0,10 m
14 0,03 n 0,004 k 0,34 n 0,08 n

Meédias seguidas de mesma letra nas colunas ndo diferem entre si, pelo teste de Tukey (P<0,05).

Na Figura 1, sdo apresentadas as curvas de cinética experimentais de secagem. A taxa de
secagem, entendida como a tangente da curva em cada ponto, apresentou decréscimo ao longo do
processo a medida que o cogumelo perdia umidade. O mesmo ocorreu quando BEYER &
NORENA (2000) secaram cogumelos Agaricus bisporus a 40 °C; 50 °C e 60 °C e velocidade de ar
de2ms”' e4ms’. A partir das curvas de secagem, os autores observaram que a taxa de secagem
decresce com a redu¢do da umidade, ressaltando que esse fato € comum em processos de secagem
de produtos alimenticios, uma vez que o periodo de taxa constante € praticamente imperceptivel.

1,20 -
1,00 - ¢ 50F

. 8%: o 501

§ 040 | & 70F
020 | : 7o
0,00 s

0 2 4 6 8 10 12 14 16
Tempo de secagem (horas)

FIGURA 1. Curvas experimentais da secagem de cogumelos Shiitake inteiros e fatiados, a 50 °C e
70 °C, até 5% de umidade (bu).

Os cogumelos fatiados e secos a 70 °C (70F) desidrataram-se mais rapidamente, finalizando a
secagem em aproximadamente 8,5 h, tempo proximo ao obtido por MENDES et al. (2000), que
determinaram as curvas de secagem de cogumelos Shiitake em estufa com ar forcado a 65 °C,
usando amostras de 10 g, picadas aleatoriamente e, com base nas curvas de secagem, notaram que
o processo teve duracdo total de 7,5 h. A secagem dos cogumelos inteiros a 50 °C (50I) apresentou
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tempo superior a 14 h, o que pode significar maior consumo de energia. Observa-se, ainda, que a
geometria de corte tem papel mais decisivo no processo de secagem do que a temperatura, pois 0s
cogumelos fatiados secaram mais rapidamente que os inteiros, mesmo quando a temperatura era
mais baixa. Aumento de 20 °C na temperatura de secagem nao foi suficiente para compensar os
efeitos do aumento da area de exposi¢do, o que pode ser confirmado comparando-se as curvas
correspondentes aos tratamentos 701 e 50F.

Na Tabela 4, apresentam-se os valores dos atributos de textura (dureza, mastigabilidade e
gomosidade) e do parametro L da cor da face superior (CLS) e da face inferior (CLI), medidos no
cogumelo fresco. Esses valores serviram como parametros de comparacdo para a avaliacdo do
efeito da secagem sobre a qualidade do cogumelo Shiitake, tendo em vista que ndo ha referéncias
na literatura de dados de textura e parametro L da cor para cogumelos secos e reidratados.

TABELA 4. Valores médios dos atributos de cor e textura do cogumelo Shiitake fresco.

*CLS **CLI Dureza Mastigabilidade Gomosidade
Média Geral 24 71 132 65 75
C.V. (%) 9 3 3 8 0,4

* pardmetro L da cor da face superior; ** parametro L da cor da face inferior.

Observa-se, na Tabela 4, que a face inferior do cogumelo Shiitake fresco (CLI) apresenta
valor de L trés vezes maior que os da face superior (CLS), indicando que, conforme o esperado, a
face inferior é mais clara que a superior.

Na Tabela 5, observa-se o efeito da temperatura do ar de secagem sobre a cor de cogumelos
Shiitake secos e reidratados, com base nos valores médios do parametro L de cor da face superior
(CLS) e da face inferior (CLI).

TABELA 5. Efeito da temperatura do ar de secagem sobre o parametro L de cor da face superior e
inferior do cogumelo Shiitake.

Temperatura de Secagem (°C) CLS CLI
50 °C 1,16 67,28
70 °C 14,17 57,12

Comparando-se os dados das Tabelas 4 e 5, observa-se que os valores de L da face superior
(CLS) dos cogumelos secos e reidratados, independentemente da temperatura de secagem, sdo
muito mais baixos do que os valores do cogumelo fresco, demonstrando que a secagem provocou
forte escurecimento da face superior do cogumelo Shiitake. Observa-se, ainda, que o valor de L da
face superior (CLS) dos cogumelos secos a 70 °C foi maior, portanto, com coloracdo mais clara
que os secos a 50 °C. E possivel que a temperatura mais alta inative as enzimas responsdveis pelo
escurecimento da face superior do cogumelo Shiitake, nessas condigdes.

Para o caso do valor de L da face inferior (CLI), comparando-se os resultados das Tabelas 4 e
5, observa-se que os valores médios do cogumelo seco e reidratado sdo proximos aos do cogumelo
fresco, o que indica a pequena influéncia da secagem no escurecimento da face inferior.

As avaliacOes instrumentais de textura apresentaram algumas dificuldades, como, por
exemplo, diferenca de textura entre as distintas por¢cdes do cogumelo Shiitake. O cogumelo €
formado por um pileo (“chapéu”) e um estipe (“talo”). Durante o manuseio das amostras,
observou-se que as regides do chapéu préximas ao talo eram mais resistentes que as regides
periféricas. Isso dificultou a obtencdo de amostras experimentais homogéneas. Havia também
variacao de resisténcia entre os cogumelos do mesmo lote.

Ressalta-se que a textura foi avaliada a partir dos atributos de dureza, gomosidade e
mastigabilidade nos cogumelos secos, inteiros e fatiados, e reidratados. Os valores mais baixos
desses atributos indicam cogumelos mais tenros, ou seja, em termos gerais, “maior facilidade na
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mastigacdo”. Para efeito de discussdo, considerou-se que cogumelos com valores dos atributos de
textura mais adequados sdo aqueles que mais se aproximam do cogumelo fresco (Tabela 4), ja que
ndo foram encontrados na literatura dados que permitissem estabelecer a preferéncia do
consumidor.

Na Tabela 6, resumem-se os resultados das andlises de textura com desdobramentos de
temperatura de secagem dentro da umidade final e da geometria de corte da matéria-prima.
Observa-se que o efeito isolado da temperatura do ar de secagem sobre a textura, em todos os
niveis de umidade final e geometria de corte, apresentou diferencgas significativas. Os cogumelos
com 5% de umidade final (bu), independentemente da geometria de corte submetidos a secagem a
50 °C, apresentaram médias dos atributos de textura menores, portanto mais tenros que os secos a
70 °C, nas mesmas condicdes. Esse efeito inverte-se quando os cogumelos tém 15% de umidade
final (bu). Os cogumelos fatiados e secos a 70 °C, independentemente da umidade final,
apresentaram os valores dos atributos de textura superiores aos dos cogumelos inteiros.

TABELA 6. Médias de dureza, mastigabilidade e gomosidade do cogumelo Shiitake sob o efeito
das condicodes de secagem.

Desdobramento de T:U:G

TCC) T:5%:Fatiado T:5%:Inteiro T:15%:Fatiado  T:15%:Inteiro
Dutera 50 24.42 46,97 168,31 119,18
70 107,56 64,91 96,68 63,54
- 50 4838 23,07 7721 145,26
Mastigabilidade 59,08 42,48 52,93 40,31
Gomosidade Y 69,52 27.05 9742 164,27
70 101,05 39,76 58,84 43,19

T:U:G = desdobramento da temperatura de secagem dentro de umidade final e geometria de corte; T = temperatura de
secagem.

Por outro lado, comparando-se os valores de dureza, mastigabilidade e gomosidade dos
cogumelos secos com os valores do cogumelo fresco (Tabela 4), pode-se concluir que a secagem
afeta a textura do cogumelo Shiitake. Note-se que, em geral, os tratamentos de secagem que
demandaram maior tempo de processo produziram cogumelos secos que, depois de reidratados,
apresentaram valores dos atributos de textura bem inferiores, comparativamente aos valores
correspondentes ao cogumelo fresco. Essa variagdo drdstica na textura pode ser atribuida a
provavel alteracdo estrutural do cogumelo, causada pelo elevado tempo de exposicao do produto a
condic¢des adversas, resultando em “amolecimento” pronunciado apds a reidratagao.

CONCLUSOES

Os cogumelos fatiados e secos a 70 °C desidrataram-se em tempo aproximado de 8,5 h,
enquanto os cogumelos inteiros e secos a 50 °C apresentaram tempo superior a 14 h.
Provavelmente, a geometria de corte tem papel mais decisivo no processo de secagem do que a
temperatura, ji que os cogumelos fatiados secaram mais rapidamente que os inteiros, mesmo
quando a temperatura era mais baixa. A temperatura de secagem a 70 °C conferiu menor
escurecimento da face superior do cogumelo.
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