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RESUMO 

 
Neste trabalho, foi realizado um levantamento micológico - grupo dos basidiomicetos, a fim 

de determinar a ocorrência de morfoespécies de fungos comestíveis na Mata da Restinga de 

Cabedelo (FLONA Cabedelo). Esta foi uma pesquisa de campo, com abordagem de caráter 

descritivo e método quantitativo. Para tanto, foram executadas as seguintes etapas: pesquisa 

bibliográfica, coleta, análise in situ e laboratorial e determinação taxonômica. Foram realizadas 

três expedições entre junho de 2021 e setembro de 2022, consistindo em coletas não-

randomizadas. Foram coletados cento e dez espécimes de cogumelos, sendo estes de vinte 

gêneros diferentes. Destes, a maior diversidade foi identificada nos gêneros Auricularia (05 

morfoespécies) e Pleurotus (03 morfoespécies). Foram registradas a ocorrência de três espécies 

comestíveis (Auricularia cornea, Dacryopinax spathularia e Pleurotus cf. albidus). O presente 

estudo indica o potencial micológico comestível da FLONA Cabedelo e a necessidade de 

estudos mais aprofundados. 

Palavras-chave:  Basidiomycota; Mata Atlântica; floresta pluvial tropical; segurança 
alimentar; biodiversidade.   

 

  



 

ABSTRACT 

 
 

In this work, a mycological survey was carried out - group of basidiomycetes, in order 
to determine the occurrence of species of edible macrofungi in the Mata da Restinga de 
Cabedelo (FLONA Cabedelo). This was a field research, with a descriptive approach and a 
quantitative method. For that, the following steps were performed: bibliographical research, 
collection, in situ and laboratory analysis and taxonomic determination. Three expeditions were 
carried out between June 2021 and September 2022, consisting of non-randomized collections. 
One hundred and ten specimens of mushrooms were collected, these being from twenty 
different genera. Of these, the greatest diversity was identified in the genera Auricularia (05 
species), Pleurotus, (03 species). The occurrence of four edible species (Auricularia cornea, 
Dacryopinax spathularia, and Pleurotus cf. albidus) were registered. The present study 
indicates the mycological potential of FLONA Cabedelo and the need for further studies. 

Keywords: Basidiomycota; Atlantic forest; tropical rain forest; food security; 

biodiversity. 
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1. INTRODUÇÃO 

O grande grupo dos fungos, ou Reino Fungi, é composto por muitas formas de 
organismos eucarióticos, os mais conhecidos são os cogumelos, mas existem muitas outras 
formas, como as leveduras, fungos gelatinosos e os bolores. 

Como os animais, todos os fungos são heterotróficos e, portanto, precisam de 
nutrientes produzidos por outros organismos ou substâncias derivadas deles. Diferente 
dos animais que ingerem seu alimento para depois absorvê-los, os fungos absorvem 
seus alimentos presentes no meio onde vivem. Para isso, produzem enzimas digestivas 
que são liberadas no meio e quebram as moléculas orgânicas complexas em 
compostos menores, deixando esses alimentos disponíveis para serem absorvidos para 
dentro das células do fungo (Lopes e Ho, 2014).   

Após diversos estudos de variáveis, estima-se que a diversidade total de fungos 

atualmente, está entre 2,2 a 3,8 milhões de espécies, com cerca de 120.000 espécies descritas 

(Hawksworth e Lucking, 2017). 

Os fungos possuem contribuições grandiosas dentro da natureza, uma das suas 

principais funções ecológicas é atuar como decompositores. Trabalhando em conjunto com 

bactérias decompositoras, degradam a matéria orgânica de todos os ambientes naturais do 

planeta (Lopes e Ho, 2014).     

Os fungos também atuam estabelecendo relações simbióticas benéficas com as raízes 

das plantas, essas associações são chamadas de micorrizas.  Elas contribuem para a proteção, 

nutrição e  para o aumento da superfície de absorção da planta. Sendo assim, os fungos 

desempenham papel de extrema importância para a manutenção dos ambientes, especialmente 

os ecossistemas florestais (Raven, 2008). Eles também possuem propriedades medicinais e 

farmacêuticas. Um  famoso exemplo do uso de fungos é o que ocorre na produção de 

antibióticos (exemplos: penicilina, ciclosporina e micofenolato). O primeiro antibiótico 

descoberto foi a penicilina, produzido a partir de uma espécie de Penicillium. (Lopes e Ho, 

2014).  

Os cogumelos também são muito valorizados enquanto alimento, tanto pelo valor 

nutricional,  quanto pelo valor culinário. Tendo espécies muito conhecidas pelo sabor marcante 

e texturas únicas, como o Pleurotus ostreatus (Shimeji). Também são  muito utilizados na 

fabricação de bebidas alcoólicas, panificação e fermentação.  

O cultivo dos cogumelos também vem crescendo por diversos fatores. Economicamente 

sua cultura permite a reciclagem de diversos resíduos agrícolas e agro- industriais. Sob o ponto 

de vista nutricional, devido ao alto valor protéico, o cultivo dos cogumelos tem sido apontado 

como uma alternativa para acrescentar a oferta de proteínas aos países com alto índice de 

desnutrição (Chang e Miles, 1986).      De acordo com Dgadr 

(2013), quase não existe a disseminação de atividades relacionadas à exploração de cogumelos 
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silvestres em áreas de preservação de ambientes florestais. Entretanto, esses trabalhos podem 

suscitar a necessidade de iniciativas para a exploração de maneira sustentável desses 

organismos, para fins alimentícios. 

Portanto, este trabalho propõe mapear as espécies comestíveis de macrofungos de um 

fragmento de Mata de Restinga que está associado à Mata Atlântica. 

2 OBJETIVOS 

2.1 Geral: 

- realizar o levantamento micológico de espécies de macrofungos silvestres 
comestíveis na Floresta Nacional Restinga de Cabedelo, PB (FLONA Cabedelo). 

2.2 Específicos: 

- realizar o levantamento bibliográfico sobre de macrofungos em florestas de restinga 
no Nordeste do Brasil; 

- coletar espécimes ocorrentes na FLONA Cabedelo; 
- executar a determinação taxonômica das espécies coletadas e a determinação de 

comestibilidade das mesmas. 
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3 REFERENCIAL TEÓRICO 

3.1 Fungos 

Os fungos são organismos vivos bastante conhecidos pela sua complexidade e ligação 
com o cotidiano humano, como no desenvolvimento de patologias e sua participação na 
alimentação, no caso dos cogumelos.   

Segundo Raven (2008),  
os fungos são organismos heterotróficos, antigamente considerados plantas 
primitivas, sem clorofila. Todavia, hoje em dia, sabe-se que as únicas características 
que os fungos compartilham com as plantas – excluindo aquelas comuns a todos os 
eucariotos – são a natureza séssil e a forma de crescimento multicelular. Entretanto, 
esses organismos são tão importantes pra vida na Terra quanto as plantas, pois junto 
com as bactérias, os fungos são os principais decompositores da biosfera. 

Eles apresentam um ciclo de vida haplodiplobionte, reproduzindo-se sexuada e 
assexuadamente. Na fase haploide, reproduzem-se assexuadamente, por meio da formação de 
esporos ou crescimento micelial. Exceto nos quitrídios, os esporos imóveis constituem os 
meios característicos de reprodução e dispersão dos fungos. Na fase diploide, dá-se a 
reprodução sexuada, a qual consiste em três fases distintas: plasmogamia, cariogamia e 
meiose. Assim, os núcleos se fundem dentro de uma célula esporogênica formando um núcleo 
diplóide, que rapidamente sofre meiose, restabelecendo a condição haploide. A reprodução 
sexuada na maioria dos fungos resulta na formação de esporos especializados para cada 
grupo. O método mais comum de reprodução assexuada nos fungos é por meio de esporos, 
que são produzidos em estruturas especializadas (esporângios) ou em células de hifas -  
filamentos de células, em conglomerado (micélio) (Raven 2008).  

Lopes e Ho (2014), explicam que: 
 A reprodução sexuada se inicia, geralmente, quando hifas reprodutivas 

distintas atuam como gametângios que contêm núcleos haploides e que 

funcionam como gametas. Os gametângios se encontram e se fundem. Os 

núcleos haploides que atuam como gametas se fundem e originam zigotos 

diploides. Cada zigoto germinará e produzirá esporos haploides por meiose. 

A formação do zigoto é a única etapa diploide do ciclo de vida dos fungos.  

O Reino Fungi divergiu a partir de um protista e atualmente são reconhecidos seis 
grandes agrupamentos filogenéticos, embora muitos autores estejam investigando outros 
possíveis filos (figura 1). São eles: Microsporidios, Quitridios, Zigomicetos, Glomeromycota, 
Ascomycota e Basidiomycota (Strasburguer, 2014).  

O filo Microsporidia compreende os fungos formadores de esporos, consiste em 
parasitos unicelulares de células animais. Já os quitrídios formam um grupo polifilético de 
fungos com células flageladas e majoritariamente aquáticos. Os zigomicetos são um grupo 
polifilético de fungos filamentosos, a maioria vive em plantas e organismos em decomposição 
no solo. Já o filo Glomeromycota é de extrema importância ecológica, embora tenham apenas 
duzentas espécies descritas até o momento, todas elas formam micorrizas, ou seja,  uma 
simbiose entre raízes de plantas e fungos (Raven 2008).  

Os ascomicetos são um grupo composto por fungos bem conhecidos e 
economicamente importantes, como os bolores, leveduras, líquens, os cogumelos comestíveis 
do gênero Morchella e as trufas. Por último, o filo Basidiomycota é formado pelos fungos 
mais conhecidos, como os cogumelos, bolotas-da-terra, orelhas de pau e dois grupos de 
organismos fitopatógenos importantes, as ferrugens e os carvões. Esse grupo desempenha 
uma função central na decomposição de toda matéria vegetal, e esse é o grupo focal do 
presente trabalho (Lopes e Ho, 2014). 
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Figura 1 - relações filogenéticas no reino Fungo, com base em dados morfoanatômicos e 

moleculares. 

 

 

Fonte: Raven (2008). 

3.2 Macrofungos 

A nomenclatura “fungos” é ampla e consistente, já que existem inúmeras 
denominações e classificações para esse grupo. Os mesmos podem ser chamados de 
macro/microfungos a depender das dimensões. Microfungos são fungos microscópicos, e para 
a identificação das suas estruturas tanto morfológicas quanto reprodutivas é preciso a 
utilização de microscópio óptico. Em contraste, os macrofungos possuem estruturas 
especializadas macroscópicas facilmente visualizadas. Apesar de fácil reconhecimento 
morfológico, os macrofungos correspondem a um grupo relativamente pequeno de fungos 
existentes (cerca de 10%) (Marques, 2012).  

Lopes (p. 104, 2003) diz que: 
[...] macrofungos são consideradas todas as espécies de fungos que 
produzem corpos frutíferos facilmente visíveis a olho nu. A maior parte 

pertence à classe dos basidiomicetos, e o restante aos ascomicetos. Os 

basidiomicetos são os únicos organismos capazes de decompor 
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eficientemente a lignina. Considerando o fato de que um terço do peso seco 

da biomassa das florestas consiste de lignina, o papel desses fungos no seu 
processo de reciclagem fica evidente.  

Além de evitar a depleção de nutrientes, melhorar a estrutura do solo e facilitar o 
reflorestamento pela micorrização, alguns desses fungos produzem corpos frutíferos 
comestíveis e de alto valor nutricional, sendo ricos em proteínas de alta qualidade, fibras, 
minerais e vitaminas, e apresentando baixo teor de lipídios e carboidratos. Além disso, 
inúmeras substâncias com atividades terapêuticas, em especial de estimulação do sistema 
imunológico, têm sido isoladas e caracterizadas (Wasser e Weis, 1999). 

Notadamente, as regiões tropicais úmidas e semi-úmidas apresentam características 
que as tornam áreas propícias ao cultivo de fungos comestíveis, oferecendo, além de 
condições climáticas favoráveis, atividades agroflorestais que produzem uma enorme 
quantidade de resíduos lignocelulósicos que podem ser utilizados como excelentes substratos 
(Lopes, 2003). 

3.3 Micologia 

A área da biologia responsável pelo estudo dos fungos é a micologia. O termo 
“micologia” é de origem grega, onde mykes significa fungo ou cogumelo e logos, estudo 
(Barreto, 2017).   

Sendo assim, os profissionais da micologia pesquisam morfologia, taxonomia, 
sistemática, fisiologia, bioquímica, utilizações e efeitos dos fungos. O termo “micologia” e a 
denominação "micólogo'' foram cunhados pela primeira vez em 1836 por M.J. Berkeley, o 
fundador da micologia britânica. Tempos depois, as áreas da micologia começaram a ser 
determinadas como: taxonomia, etnomicologia e micologia médica (Fidalgo, 1968). 

Muito embora, presuma-se que a humanidade teve contato com os cogumelos 
comestíveis ainda na pré-história, os mesmos só foram descritos pela primeira vez nas obras 
de Eurípedes (480-406 a.C), um poeta trágico grego. Muito tempo depois, começa o estudo 
moderno da micologia, a partir de  1737, em Florença com a publicação de Nova Plantarum 

Genera, de Pier Antonio Micheli. A obra de Micheli criou a base para as primeiras 
classificações sistemáticas de ervas, musgos e fungos (Raven, 2008). 

Segundo Fidalgo (1968), no Brasil, a história da micologia se divide em duas: a 
primeira é aquela ligada a sobrevivência dos povos originários e aos fungos por eles utilizados 
como alimento e remédio, dessa pouco se sabe, pois se perdeu por consequência da invasão e 
das intervenções do homem branco europeu, ao meio e a cultura indigena.  

O mesmo autor narra que tempos depois da invasão das terras brasileiras, o homem 
branco desenvolveu uma micologia fruto da miscigenação de conhecimentos. A micologia 
moderna no Brasil se desenvolveu, em grande parte, graças à exploração da micota nativa por 
pesquisadores estrangeiros. Não é de se admirar, pois, que a coleta mais antiga não tenha sido 
feita por brasileiros, portugueses ou holandeses, mas sim por um botânico francês, Philibert 
Commerson, no século XVI. Em seguida das coletas, os exemplares, bem como inúmeras 
outras riquezas naturais, eram levados do Brasil para a Europa, a fim de  integrar as 
gigantescas coleções nos museus de história natural.  

 Mas foi apenas em 1787, já em Portugal, que aconteceu o primeiro contato de um 
brasileiro com a micologia. Através da  Universidade de Coimbra, o mineiro Vicente Coelho 
de Seabra Silva Teles, publicou sua dissertação “sobre a fermentação em geral e suas 
espécies", segundo Rheinboldt (1955).  
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3.4 Fungos Alimentícios Não Convencionais (FANC's)  

A sigla "FANCs" foi cunhada pela professora e pesquisadora de fungos Larissa 
Trierveiler, e foi inspirado na sigla já existente: "PANC"- Plantas Alimentícias Não 
Convencionais (Kinupp: Lorenzo, 2014).  

A coleta e o consumo de fungos silvestres para a alimentação é comum em muitos 
países, pois culturalmente se sabe de inúmeros benefícios do seu consumo, como a ingestão 
de proteínas, vitaminas, aminoácidos essenciais, minerais, fibras e o seu baixo teor de gordura 
(Furlani, 2004). 

A história dos humanos com os cogumelos é muito antiga e interessante. Ao longo da 
história eles foram sendo utilizados de diferentes formas. Os egípcios, por exemplo, 
acreditavam que os cogumelos eram um presente do deus Osíris. Os antigos romanos também 
achavam que era um alimento divino, por acreditarem que os cogumelos foram atirados para a 
Terra  através de raios jogados por Júpiter durante uma tempestade (Manzi et al., 1999). 

Atualmente, os cogumelos têm sido utilizados tanto por sua importância gastronômica 
quanto pelo seu valor medicinal, mas o seu emprego como alimento funcional é mais notado 
nas civilizações orientais, que há milênios mantêm uma forte tradição do seu uso tanto 
gastronomicamente, como medicinalmente (Chang, 1996).  

Conforme Trierveiler-Pereira (2019), é possível encontrar muitas espécies de fungos 
comestíveis na Mata Atlântica. Segundo a autora, algumas espécies podem ser encontradas 
com mais facilidade nas regiões mais úmidas do Brasil. 

3.5 Potencial Nutritivo 

No ocidente, os cogumelos costumam ser tidos como iguarias, mas há milênios são 

conhecidos pelas culturas antigas, pelo seu potencial nutritivo e medicinal. 

Segundo Chang (1996), na contemporaneidade, as importâncias gastronômica e 

medicinal dos cogumelos tem sido bastante ressaltada, mas na cultura oriental é onde 

podemos notar uma enorme popularidade dos cogumelos como um alimento funcional, sendo 

utilizado tradicionalmente há milhares de anos. 

Nos últimos anos, as civilizações ocidentais também têm aumentado 

significativamente o consumo de cogumelos em grande variedade de espécies, para além do 

conhecido champignon (Mattila et al., 2001).  

Entretanto, no Brasil esse alimento ainda não é tido como acessível ou popularmente 

utilizado, tanto pela sua pequena produção no país e alto valor, quanto pelo pouco 

conhecimento popular de seus benefícios. Ademais, atualmente muitos pesquisadores têm 

conceituado os cogumelos como alimentos funcionais fisiológicos ou nutracêuticos. 

Nutracêuticos são alimentos ou partes de alimentos que apresentam benefícios à 

saúde, incluindo a prevenção e/ou tratamento de doenças, bem como a suplementação 

alimentar. Os alimentos funcionais são alimentos que provêm a oportunidade de combinar 

produtos comestíveis de alta flexibilidade com moléculas biologicamente ativas, como 

estratégia para consistentemente corrigir distúrbios metabólicos (Walzem, 2004). 

Fato que, nas últimas décadas vem estimulando os atuais produtores a investir em 

técnicas de cultivo mais produtivas, como ressalta Furlani (2004), atualmente, o cultivo dos 

cogumelos no Brasil vem crescendo, já que a cultura possibilita reciclar economicamente 

certos resíduos agrícolas e agro-industriais.  

Sob o ponto de vista nutricional, devido ao alto valor protéico, o cultivo dos 

cogumelos tem sido apontado como uma alternativa para acrescentar a oferta de proteínas aos 

países com alto índice de desnutrição (Chang e Miles, 1986). 
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4 METODOLOGIA 

4.1 Abordagem 

O presente trabalho tem como precedente o projeto de pesquisa intitulado 
"Identificação de macrofungos silvestres comestíveis em áreas de Mata Atlântica, 
contemplado no Edital n° 17/2020 - PIBITI/CNPq. A pesquisa abordou a realização de um 
levantamento micológico na Floresta Nacional da Restinga (FLONA), situada no município 
de Cabedelo-PB, com o objetivo de determinar e registrar os fungos comestíveis existentes 
nesse território (anexo 1) . 

Esse estudo é uma pesquisa de caráter descritivo, onde, para a análise e coleta de 
dados, foi levado em consideração os aspectos quantitativos. Estas foram realizadas em duas 
direções: revisão bibliográfica e levantamento de diversidade micológica. 

4.2 Área de Estudo 

A Floresta Nacional da Restinga de Cabedelo (FLONA), mais conhecida como Mata 
da AMEM, é uma Unidade de Conservação Federal, vinculada ao Instituto Chico Mendes de 
Conservação da Biodiversidade (ICMBio). Situada na cidade de Cabedelo, região 
metropolitana de João Pessoa, a sua extensão (103,36ha) abrange os municípios de Cabedelo 
e João Pessoa e abriga um dos últimos fragmentos de Mata Atlântica em restinga na Paraíba 
(Quadro 1). 

A FLONA está localizada em uma região de clima tropical quente e úmido, com os 
maiores índices pluviométricos entre os meses de maio, junho e julho, chegando a atingir 
1800 mm anuais. Com uma taxa de umidade que chega a 80%,  médias de temperatura 
máxima de 28˚C entre fevereiro e março e 23˚C entre julho e agosto (Icmbio, 2016).  

O estuário do Rio Paraíba está inserido na bacia sedimentar Pernambuco-Paraíba, 
onde predominam sedimentos terciários e quaternários das formações do grupo Paraíba e  da 
Formação Barreiras (Lima Filho,1998). 

 

Quadro 1 – Quadro de caracterização geográfica da área de estudo, a FLONA Cabedelo. 

Localização geográfica Cabedelo 

Área (Km²) 29,873km² 

População 69.773 habitantes 

Densidade demográfica (habitante/ 
km²) 

1.815,57hab/km² 

IDH  0,748 — alto 

Bioma Mata Atlântica 

Clima Tropical (Quente e úmido) 

Economia Baseada no turismo e atividades 
portuárias 

Fonte: ICMBIO (2022); IBGE (2022). 
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A reserva está inserida no contexto urbano, a norte está Cabedelo, ao sul João Pessoa, 
ao Oeste o Rio Paraíba e ao Leste, o Oceano Atlântico (figura 2). 

Figura 2 – Imagem de satélite da localização geográfica da área de estudo, a FLONA 

Cabedelo. 

 
Fonte: modificado Google Earth, 2023. 

4.3 Objeto de estudo 

O objeto de estudo foi a diversidade micológica da FLONA Cabedelo, restringindo-se 
aos basidiomicetos. 

4.4 Material 

 Para execução da atividade foram utilizados o material abaixo descrito: 
- canivete; 

- caixinha de coleta/ Pacotes de papel; 

- mochilas; 

- fita métrica; 

- câmera fotográfica; 

- caderno de coleta; 

- GPS. 

4.5 Métodos 

A pesquisa foi conduzida nas etapas apresentadas no fluxograma a seguir (Figura 3). 
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Figura 3 – Fluxograma da metodologia seguida a fim de realizar o levantamento da 

diversidade micológica na FLONA Cabedelo. 

 
Fonte: elaboração própria. 

4.4.1 Pesquisa bibliográfica  

De início foi realizada uma pesquisa bibliográfica acerca do tema, com a finalidade de 
embasar o conhecimento sobre a comunidade fúngica e comparar o conteúdo produzido em 
escala nacional, com o contexto local. Para isso, foram elencadas palavras-chave a fim de se 
aprofundar na temática de estudo. Em seguida as publicações foram classificadas conforme os 
subtemas de interesse e, por fim, realizou-se a leitura técnica. 

4.4.2 Autorização do projeto na plataforma SISBIO  

O projeto foi submetido ao Sistema de Autorização e Informação em Biodiversidade, 
solicitando a devida autorização para coleta de material biológico com finalidade científica 
(apêndice 1). 

4.4.3 Delimitação da área 

Foram realizadas visitas exploratórias a FLONA Cabedelo, para caracterização do 
ambiente e afim de selecionar as regiões úmidas adequadas para o estudo, localizadas nas 
áreas de floresta densa. 
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4.4.4 Seleção de locais de coleta 

Para a determinação dos locais, foi adotado o método de parcelas distribuídas de 
forma não-randomizadas, com enfoque nas áreas de floresta mais densa e úmida, uma vez que 
estas propiciam um ambiente adequado para a ocorrência de macrofungos. 

Em seguida, foram reunidas informações detalhadas por meio de fotografias e 
anotações das características morfológicas, coleta da posição geográfica e características do 
entorno como, temperatura, umidade e substrato onde os fungos ocorrem. 

4.4.5 Análises in situ e laboratoriais 

Com o auxílio de um canivete, foram cuidadosamente retirados os macrofungos do seu 
substrato, e armazenados em sacos de papel. Em seguida, foram transportados para o 
laboratório de Micologia da UFPB. 

Após a coleta, as amostras foram descritas e catalogadas em caderno de campo. 
Posteriormente no laboratório, para sua secagem e conservação, foi usada uma máquina 
desidratadora de alimentos, movida à eletricidade, a uma temperatura de 40° C.  

4.4.6 Determinação taxonômica 

A taxonomia dos macrofungos foi realizada com a orientação do do especialista Prof. 
Dr. Filipe Wartchow no Laboratório de Morfo-Taxonomia Fúngica (LMTF), da Universidade 
Federal da Paraíba e no Laboratório de Botânica do IFPB. Para tal, foi utilizado um 
microscópio óptico para observação das macro e microestruturas, com o auxílio de outros 
exemplares de fungos comestíveis para comparação, chaves de identificação de Putzke (2002) 
e orientação de micólogo experiente. 
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4.4.7 Índice ecológico 

 Para estimativa da riqueza da biodiversidade de fungos observada na área de 
estudos, foi aplicado o índice de Shannon-Weaver (1949), conforme a fórmula abaixo (Figura 
6). 

Figura 4 - Imagem da fórmula do índice de Shannon-Weaver (1949), a fim de estimar 
a diversidade micológica identificada na FLONA Cabedelo em três coletas, realizadas entre 
junho de 2021 e setembro de 2022. 

 
Fonte: Antunes (2020). em que: 
H’= Índice de Shannon-Weaver 
ni=Número de indivíduos amostrados da i-ésima espécie 
N=número total de indivíduos amostrados 
S=número total de espécies amostradas 
ln=logaritmo de base neperiana 
Conforme a fórmula, quanto maior for o valor de H’, maior será a diversidade 

florística da população em estudo, podendo expressar riqueza e uniformidade. 
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5 RESULTADOS E DISCUSSÃO 

5.1 Levantamento micológico 

O planejamento das visitas de campo se deu em função dos períodos chuvosos, 
considerando que a alta umidade e a temperatura mediana da Mata Atlântica propiciam o 
ambiente ideal para a frutificação dos cogumelos. Foram realizadas duas expedições, em 
períodos climáticos análogos, em dois anos seguidos (tabela 1).  

Tabela 1 - Caracterização das expedições realizadas a fim de identificar a diversidade 

micológica da FLONA Cabedelo em três coletas, realizadas entre junho de 2021 e setembro 

de 2022. 

Expedição Data Espécimes coletados 
(unid.) 

   

1 14 de julho de 2022 47 

2 23 de setembro de 

2022 

34 

Fonte: elaboração própria 

As coletas foram realizadas nas parcelas apresentadas na figura 3. Foram executadas 
no período matutino, com temperaturas entre 24 ˚C e 28 ˚C (Tabela 2). 

Figura 5 - Imagem da localização dos pontos de coleta, a fim de identificar a diversidade 

micológica da FLONA Cabedelo, em expedições realizadas entre junho de 2022 e setembro 

de 2022. 

 
Fonte: modificado Google Earth, 2023. 
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Tabela 2 - Localização geográfica dos pontos de coleta a fim de identificar a diversidade 

micológica da FLONA Cabedelo em expedições realizadas entre junho de 2022 e setembro de 

2022. 

Ponto de coleta Data Quantidade (unid.) 

Ponto 1 7° 3'39.56"S 
34°51'11.06"O 

24 ˚C 

Ponto 2 7° 3'46.35"S 

34°51'8.74"O 
26 ˚C 

   

Fonte: elaboração própria 

5.2 Variáveis ambientais entre os diferentes períodos de coleta 

Para que ocorra a frutificação dos cogumelos é necessário que haja quantidade de 
nutrientes suficientes no ambiente em que eles estão inseridos, sendo que a aquisição de 
nutrientes pode ser afetada pelo clima (Boddy et al., 2014).  

Dessa forma, a riqueza e composição de espécies de cogumelos, em sua grande 
maioria, dependem de fatores tais como água (precipitação, umidade), temperatura, 
disponibilidade de nutrientes, pH, carbono no solo e luz (Curlevski et al. 2010).  

Por isso, a discrepância na diversidade de fungos, em relação a cada período de coleta. 
A primeira coleta (C1), foi realizada no início do período chuvoso, logo, apresenta a maior 
quantidade de indivíduos. A segunda coleta (C2), foi realizada na metade do período chuvoso 
do ano seguinte, apresentando uma abundância próxima à de sua antecessora. Por fim, a 
coleta (C3), ocorreu no fim do período chuvoso, resultando na menor quantidade e 
diversidade de indivíduos coletados. Logo, os cogumelos podem responder diretamente às 
mudanças na umidade do solo, pois quando a água é um fator limitante pode ocorrer 
restrições na difusão do substrato (Skopp et al., 1990). 

5.3 Riqueza 

No total foram coletados 89 indivíduos, dentre esses foram identificados 16 gêneros e 
7 morfoespécies (Pereira et al. 2022). Esse número se deve ao enfoque do estudo na 
diversidade de espécies e não quantidade de indivíduos. 

Dentre esses, foi possível observar gêneros conhecidos por apresentar espécies 
comestíveis, como: Pleurotus, Auricularia e Dacryopinax spathularia (Pereira et al. 2022). 
Destes, os gêneros que demonstraram maior ocorrência foram: Auricularia, com cinco 
espécimes; e Pleurotus, com três espécimes. O gênero Lentinula foi equivocadamente 
identificado por Pereira et al. (2022). Na nossa nova classificação, observamos que pertence a 
Lepiota e contém três espécimes. Ao contrário de Lentinula, Lepiota contém algumas espécies 
tóxicas (Pereira & Putzke, 1989). 

No trabalho de levantamento de fungos alimentícios não-convencionais, feito em 
Angatuba-SP, por Trierveiler-Pereira (2022), foram identificadas quarenta e cinco espécies de 
macrofungos comestíveis na região da Mata Atlântica, no estado de São Paulo. No presente 
trabalho, entretanto, foram identificadas três espécies comestíveis. 

Dentre esses, os gêneros em comum com o trabalho citado são Pleurotus,  Auricularia 

e Dacryopinax. Isso demonstra a ampla ocorrência dessas espécies no território brasileiro 
(Trieveiler-Pereira, 2022). 

As espécies que apresentaram comestibilidade e ocorrência relevante em estado 
silvestre, foram Pleurotus cf. Albidus,, Auricularia cornea, Dacryopinax spathularia. 
Enquanto as espécies que apresentaram potencial medicinal foram Pycnoporus sanguineus, 
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Geastrum hirsutum, Xylaria sp e Trametes sp, este último também possui aplicações no 
campo da biorremediação. 

A espécie Pycnoporus Sanguineus além de medicinal, também é caracterizada como 
inseticida natural, apresentando grau de comestibilidade mas não costuma ser usado na 
alimentação pelo sabor desagradável.  

A  primeira coleta ocorreu nos dois meses mais abundantes do período chuvoso. 
Sendo assim, resultou em uma maior quantidade e diversidade de indivíduos coletados, em 
relação à segunda coleta. Esta última, por ter ocorrido ao fim do inverno, contou com uma 
quantidade e diversidade de espécies mais limitada.   

Logo, apenas as poucas espécies resistentes ao calor foram encontradas durante a 
última coleta, como a Pycnoporus sanguineus. O fato de que o mês de setembro possui chuvas 
mais esparsas, e temperaturas mais altas, causa a redução da umidade e matéria orgânica 
necessárias para a frutificação em abundância dos basidiomicetos. Os indivíduos que não 
foram identificados a nível especifico, possivelmente correspondem a espécies que ainda não 
foram determinadas pela ciência.  

 
Tabela 3: tabela referente a diversidade de fungos do Filo Basidiomycota identificados 

na FLONA Cabedelo em duas coletas, realizadas entre junho de 2022 e setembro de 2022 

(modificado a partir de Pereira et al., 2022). 

 
           Gênero                                    Espécie                               Quantidade

    Auricularia                           Auricularia córnea                          6 
  

Agrocybe                             Agrocybe sp.                                      8 
   

Coprinellus                         Coprinellus sp.                                  5 
  

Dacryopinax                       Dacryopinax spathularia                  10 
  

Geastrum                            Geastrum hirsuton                            5 
  

Gyminopus                         Gyminopus sp.                                   3 
  

Hexagonia                         Hexagonia sp.                                     2 
  

Hygrocybe                         Hygrocybe hypohaemacta                  3 
  

Lepiota                    Lepiota sp.                                       6 
  

Lactocollybia                    Lactocollybia angiospermarum          3 
  

Marasmiellus                    Marasmiellus sp.                                 5 
  

Marasmiellus sp.2                              2 
Mycena                            Mycena sp.                                          6 

  
  

Pycnoporus                       Pycnoporus Sanguineus                     6 
  

Pleurotus                          Pleurotus cf. albidus                            5 
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Stereum                           Stereum sp.                                           2 
   

Trametes                         Strobiluros sp.                                      9  
 

 
Fonte: elaboração própria 

 
 
As parcelas nas quais ocorreram as coletas tiveram alta similaridade em composição 

de espécies, o que significa que a temperatura do ambiente, a densidade da mata e a 
composição do solo de cada área coletada, são bastante semelhantes e determinam a 
ocorrência dos cogumelos. 

Figura 6 - Gráfico referente a frequência absoluta das espécies de fungos coletadas na 

FLONA Cabedelo em expedições  realizadas entre junho de 2022 (Pereira et al. 2022) e 

setembro de 2022. 

 
Fonte: elaborado pela autora (2023). 

Os gêneros Lepiota, Pleurotus, Hygrocybe, e Mycena também foram referidos por 
Campos (2023) no trabalho “BIODIVERSIDADE DE FUNGOS AGARICOIDES NA 
FLORESTA NACIONAL DA RESTINGA DE CABEDELO, NORDESTE BRASILEIRO”, 
e as coletas desse trabalho foram realizadas entre junho e julho de 2012, na FLONA. No total, 
foram encontradas 61 morfoespécies, através no núcleo de pesquisas do Laboratório de 
Morfo-Taxonomia Fúngica (LMTF) da Universidade Federal da Paraíba. Muitas das quais 
ainda carecem de ser identificada, devido a muitas corresponderem espécies ainda 
desconhecidas pela ciência. A ocorrência constante desses gêneros e elevada biodiversidade 
de fungos na área demonstra a necessidade de coletas constantes na região (F. Wartchow, 
comunicação pessoal). Os gêneros comestiveis Pleurotus, Auricularia e Dacryopinax também 
foram observados na pesquisa de PEREIRA (2022). 
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5.5 Potencial Alimentício 

O hábito de coleta e consumo de fungos comestíveis é comum em muitos países. 
Inúmeros podem ser os benefícios do seu consumo, incluindo a ingestão de proteínas, 
vitaminas, aminoácidos essenciais, minerais e fibras. Ainda, é importante lembrar que se trata 
de um alimento com baixo teor de gordura (Trierveiler-Pereira, L.;Sulzbacher, M.A.; 
Baltazar, J.M. 2018).  

Entretanto, para o Brasil ainda não existem levantamentos que sejam minuciosos sobre 
fungos comestíveis e o número de espécies conhecidas, menos ainda sobre fungos silvestres 
no Nordeste. Isso se deve a muitos fatores, mas em parte, ao conhecimento limitado sobre as 
espécies fúngicas que ocorrem no país e as difíceis condições de trabalho, no contexto da 
pesquisa científica/acadêmica.  

Haja vista, no presente trabalho foi possível reconhecer 4 espécies comestíveis da 
Mata Atlântica, citadas  no guia de campo de (Trierveiler-Pereira, 2019). É importante 
salientar que, com exceção da pesquisa de extensão precursora deste trabalho, não existem 
outros estudos micológicos com enfoque em macrofungos comestíveis na Restinga de 
Cabedelo, tornando este estudo pioneiro na temática, em um contexto regional.  

A espécie Auricularia córnea, cresce sobre madeira em decomposição, em locais 
sombreados dentro da mata ou em locais abertos perto da mata. As espécies de Auricularia, 
possuem a consistência cartilaginosa, os basidiomas podem ser consumidos em ensopados, 
sopas, risotos, feijão ou mesmo frescos em salada. Também é possível coletar o indivíduo e 
desidratar para consumo posterior.  

Bem como a espécie Dacryopinax spathularia, que também cresce sobre madeira em 
decomposição, mas prefere lugares abertos e ensolarados. Segundo Trierveiler-Pereira 
(2022.), em razão dos basidiomas considerados pequenos, essa espécie possui pouco valor 
culinário. Porém, possui consistência gelatinosa e pode ser apreciada pela sua textura, mas 
não tem sabor marcante. 

Também foi reconhecida a espécie, Pleurotus cf. albidus, conhecida popularmente 
como “Cogumelo ostra”, os basidiomas crescem agrupados na madeira e também é comum 
encontrá-los repletos de moscas-da-fruta. Além disso, diferentes espécies de Pleurotus são 
extremamente valorizadas na cultura oriental, geralmente são utilizados em omeletes, risotos, 
ensopados e yakissoba. 

5.6 Segurança Alimentar 

Atualmente, o termo Segurança Alimentar e Nutricional (SAN), se refere a realização 
do direito de todos ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade 
suficiente, sem comprometer o acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base 
práticas alimentares promotoras de saúde, que respeitem a diversidade cultural e que sejam 
social, econômica e ambientalmente sustentáveis (Consea, 2004). 

Assim sendo, salienta-se o quanto os cogumelos comestíveis são organismos de uma 
qualidade nutricional muito relevante, e vem sendo bastante aplicados como alternativa ao 
fornecimento de proteína dietética em países com alta taxa de desnutrição. As características 
químicas e nutricionais dos cogumelos variam em função após a colheita e processamento 
(Finimundy et al., 2014). 

Certamente, com tantas potencialidades nutricionais, a popularização da cultura dos 
cogumelos comestíveis também pode ser de grande contribuição para a questão da fome em 
países como o Brasil, que possui uma desigualdade social bastante acentuada e por 
consequência uma alta taxa de insegurança alimentar.  

As informações a respeito da composição de alimentos, em especial o teor de 
vitaminas, tem se tornado cada vez mais importante para avaliar a sua qualidade. Para 
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vitaminas, essas informações têm grande valor, uma vez que desempenham funções 
importantes no organismo humano e animal. Outros constituintes como proteínas, lipídeos e 
fibras também têm se tornado uma importante preocupação para profissionais das áreas da 
saúde e de alimentos. O consumidor também tem buscado fontes naturais de vitaminas além 
do interesse por produtos de boa qualidade.  

Por isso, o valor nutricional das espécies comestíveis de fungos é indiscutível e sua 
contribuição à dieta depende da quantidade e frequência com que eles são consumidos (Boa, 
2004). Contudo, ainda devemos ressaltar que os fungos podem acumular metais pesados e 
radioisótopos, podendo conter uma concentração de até cem vezes maior do que no solo onde 
foi coletado. Dessa forma, é importante não consumir fungos coletados perto de estradas, 
rodovias, áreas que podem estar contaminadas com metais pesados ou áreas onde agrotóxicos 
e outros defensivos agrícolas foram pulverizados (Hall et al., 2003). 
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6. CONSIDERAÇÕES FINAIS 
O levantamento bibliográfico permitiu a constatação de que há uma carência de 

referências sobre a biodiversidade de fungos comestíveis no contexto nordestino. Fato que 
dificultou a determinação de alguns gêneros, pois muitos ainda não foram descritos, o que 
diminui o repertório bibliográfico principalmente de cogumelos comestíveis na região, para 
posterior comparação com o material coletado. Se por um lado isso sublinha o pioneirismo do 
trabalho, por outro lado, esse fato dificultou a caracterização e determinação dos materiais 
coletado. 

Entretanto, no que tange o levantamento taxonômico, o trabalho trouxe uma 
contribuição relevante em relação a uma maior percepção da riqueza de espécies de 
cogumelos nas áreas de Restinga do domínio da Mata Atlântica, na FLONA Cabedelo, 
demonstrando o potencial científico da área. Tendo em vista que o conhecimento da 
diversidade micológica de um território pode auxiliar tanto na educação ambiental e 
conservação de espécies, quanto na oferta de alimento. 

Sendo assim, foi possível demonstrar que dos dezesseis gêneros coletados, houve um 
total de três morfoespécies com comestibilidade comprovada na literatura, sendo estas: 
Auricularia cornea, Dacryopinax spathularia, e Pleurotus cf. albidus. 

Dessa forma, o estudo poderia subsidiar um possível desenvolvimento e acesso do 
mercado de cogumelos comestíveis, propiciando a comercialização e produção de outras 
espécies de cogumelos na Paraíba. 

Com base nisso, é primordial o registro de que o estudo esbarrou na falta de estrutura 
adequada para análises mais complexas e revela a necessidade de estudos taxonômicos e 
moleculares, mais profundos. 

Por fim, vale salientar que, por se tratar de um estudo pioneiro no município de 
Cabedelo-PB, o trabalho possa ter negligenciado uma parcela considerável da diversidade 
potencial de basidiomicetos da FLONA Cabedelo, sobretudo, por falta de estrutura técnica. 
Sendo assim, faz-se necessário novas pesquisas, para o enriquecimento de dados taxonômicos 
e moleculares, sobre a diversidade de FANC’s, como também possíveis aplicações 
alimentícias e medicinais.  
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ANEXOS 
 

1. Anexo 1. Tabela de espécies comestíveis e possíveis formas de ingestão. 

Gên
ero 

Espécie Substrato Usos 

Auric
ularia 

Auricularia 

cornea 

Cresce sobre madeira 
em decomposição, em locais 
sombreados dentro da mata ou 
em locais abertos perto da mata 

Possuem 
consistência  cartilaginosa, 
os basidiomas podem ser 
consumidos em ensopados, 
sopas, risotos, feijão ou 
mesmo frescos em salada. 
Também é possível coletar o 
indivíduo e desidratar para 
consumo posterior. 

Dacry
opinax 

Dacryopinax 

spathularia 

Cresce sobre madeira 
em decomposição, mas prefere 
lugares abertos e ensolarados 

Em razão dos 
basidiomas considerados 
pequenos, possui pouco 
valor culinário. Porém, 
possui consistência  
gelatinosa e pode ser 
apreciada pela sua textura, 
.mas não tem sabor 
marcante 

Lenti
nula 

Lentinula sp. pode ser encontrado em 
madeira caída e serrapilheira, 
também pode crescer em bando 

É bastante 
apreciada pelo seu sabor e 
amplamente comercializada. 
São bastante ricos em 
proteínas e possuem um 
elevado teor de aminoácidos 
essenciais e fibras, também 
fornecem uma quantidade 
significativa de vitaminas 
(B1, B2, B12, C, D e E) ( 
FINIMUNDY et al., 2014). 

Pleur
otus 

Pleurotus cf. 

albidus 

os basidiomas crescem 
agrupados na madeira e também 
é comum encontrá-los repletos 
de moscas-da-fruta 

As espécies de 
Pleurotus são extremamente 
valorizadas na cultura 
oriental, geralmente são 
utilizados em omeletes, 
risotos, ensopados e 
yakissoba. 

Fonte: elaboração própria, baseada em *TRIERVEILER-PEREIRA (2022.) 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. Anexo 2. Resumo expandido do  projeto “ Identificação de macrofungos silvestres 
comestíveis em áreas de Mata Atlântica”, contemplado no Edital n° 17/2020 - 
PIBITI/CNPq. 
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