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RESUMO

Os cogumelos sao apreciados por todo o mundo devido ao seu sabor e qualidades
nutricionais, por isso possuem alto valor quando comercializados. Possuem interesse
biotecnoldégico por apresentarem capacidade de degradar residuos lignocelulésicos. Com o
intuito de se obter um produto de baixo custo e reaproveitar residuos agroindustriais, este
trabalho avaliou o crescimento de cogumedRisurotus djamar popularmente conhecido
como cogumelosalmon em caroco-de-algoddo suplementado com bagaco de cevada. A
metodologia foi baseada na técnica Jun-Cao, na qual os bagacos foram secos em estufa,
preparados trés tratamentos com seis repeticdes cada: T1- 70% dedeaigom&o/ 30% de
bagaco de cevada, T2- 50% de cada composto e T3- 70% de bagaco de 3¥xada/
carogo-de-algodao, e dois controles com trés repeticoes CAdacontrole do carocde
algoddo e o CC- controle do bagaco de cevada, e colocados em sacos para autoclave,
autoclavados, inoculados comspawndo cogumelo, fechados com “capuchdo” e entdo
mantidos no escuro com temperatura controlada até o aparecimento dos primordios de
frutificacdo. Avaliando os tratamentos, ndo houve crescimento dos primdrdios de frutificacao
em nenhum tratamento e nem nos controles, mas houve algum grau de miceliacdo nos
tratamentos e controles, sendo que no Tl e CA os substratos ficaram completamente
miceliados, no T2 ficaram parcialmente miceliados, no T3 houve pouca miceliacdo e no CC
nenhuma miceliacdo. Portanto, os resultados indicam uma correlagdo entre o desenvolvimento
do cogumelo com o substrato, sendo que o caroco-de-algoddo favoreceu o cultivo de
Pleurotus djamardiferente do bagaco de cevada que em grandes quantidades nao favoreceu

crescimento dos micélios.

Palavras-chave:Técnica Jun-Cao; CogumeloBjeurotus djamor
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1. INTRODUCAO

Os cogumelos comestiveis sdo muito apreciados pelo seu sabor e suas qualidades
nutricionais, sendo abundantemente utilizados na culinaria (OLIVEIRA et al., Zi@nde
parte dos cogumelos do géndPteurotussdo comestiveis e possuemm grande interesse
biotecnoldgico devido a sua habilidade em degradar inimeros residuos lignocel@@sicos
sua alta qualidade organoléptica (RAJARATHNAM; BANO, 1987). Além disso, é um
alimento saudavel, pobre em calorias e gorduras, apresenta elevado conteudo proteico, rico
em vitaminas, fibras dietéticas e algumas espécies apresentam compostos biologicamente
ativos que conferem propriedades medicinais e terapéuticas (BREENE, 1990; ZHANXI;
ZHANHUA, 2001).

Sao também empregados na alimentagcdo animal, que através da catoniaa
forragem e por degradar o substrato, este pode ser mais facilmente digerido pelos ruminantes
(CASTRO et al.,, 2004) além de aumentar seu valor nutritivo (COHEN et al., 2002;
SCHIMIDT et al., 2003a

No processo de degradacédo, os componentes principais dos residuos lignocelulésicos, a
celulose, a lignina e a hemicelulose, séo utilizados pelos fungos como fonte de carbono e
energia. Uma das finalidades desta bioconverséo é a producdo de cogumelos comestiveis com
alto valor nutricional agregado, com 6timo perfil nutricional e um bagaco miceliado
aproveitavel para alimentacdo de ruminantes (OLIVEIRA et al., 2007).

No Brasil, um dos residuos mais utilizados no cultivo desses cogumelos € o bagaco de
canade-aclUcar, porém, segundo Dias et al. (2003), ha a necessidade de se testar outros
substratos, pois 0 bagaco de cana nao é disponivel em abundancia em todas as regioes,
limitando a sua utilizacéo.

Residuos industriais, como o bagaco de cevada, proveniente de industrias de debidas,

0 caroco-de-algodéao, obtido a partir da retirada do linter, constituem um problema ambiental
e, consequentemente, para as industrias produtoras a utilizagdo destes residuos € uma
estratégia muito interessante, porque associa a reducao de custos do cultivo do cogumelo com
uma destinacdo ecologicamente correta do residuo (GONCALVES et al). 2ESle
contexto, este trabalho dedicou-se em avaliar como substrato de cultivo do cogumelo
comestivelPleurotus djamagro carogode-algodao suplementado com diferentes misturas de

bagaco de cevada.



2. REVISAO

2.1 Cogumelos Comestiveis

Os fungos vém sendo utilizados pela humanidade ha milhares de anos, tanto para fins
alimenticios, como para fins medicinais. Participam desde a producdo de cervejas, vinhos,
queijos, até a producdo da penicilina, acidos orgéanicos entre outros produtos (MINOTTO,
2007).

Os cogumelos sao corpos de frutificacdo de algumas espécies de fungos, como
visualizado na Figura-l, usados como alimentos na culinaria e/ou medicamentos, mas apenas
alguns alcancaram niveis de produ¢do mundial como alimento. Um aspecto importante, é que
ainda possuem alto custo quando comercializados devido ao custo da producdo (BARBOSA,
1996; CHANG, 1996). No Brasil, o Champignon de Pa#gaficus bisporus Shiitake
(Lentinus edodgs Shimeji ou Hiratake Rleurotus ostreatys e o cogumelo do Sol ou
Himematsutake denominado até 200faricus blazeihoje A. brasiliensis(WASSER et al.,

2002) sao cultivados com fins comerciais (FAN; SOCCOL; PANDEY, 2000; WEBSTER,;
WEBER, 2007; HERNANDEZ et al., 2008). Muitos cogumelos selvagens, tais como
Fistulina hepatica, Sparassis crispa, Albatrellus sp., Grifola frondosa, Hericium erinageum
Laetiporus sulphureysdentre varios outros, também s&o comestiveis (HERNANDEZ et al.,
2008).

Os cogumelos sao essencialmente constituidos por agua (80-90%), ricos em proteinas e
de baixo valor calérico (30cal. por 100g de matéria seca), além disso, séo ricos em vitaminas
(B1 e C), riboflavina, niacina e biotina, em aminoacidos essenciais e em sais minerais (sodio,
potassio e fosforo). S&o ainda ricos em fibras, sendo que esta composi¢cao varia com a espécie
e com a técnica de cultivo (TAM et al., 1986; MIZUNO; ZHUANG, 1995).



Figura |- Diferentes espécies de cogumelos comestiveiBledtrotus djamar B- Pleurotus
ostreatus C- Agaricus bisporusD- Pleurotus sajr-caju. Fonte: A- Lockwood (2013)B-
Cardoso et al. (2013); C e D- Neto (2010).

Além da importancia na alimemgfdq atualmente destacam-se também os produtos
derivados de cogumelos com aplicacdes farmacologicas. Eles se apresentam, em sua maioria,
na forma de extratos ou po, derivados tanto do micélio cultivado como do corpo frutifero
(BADALYAN, 2001). Dentre todas as espécies de cogumelos, 0s que apresentam maior
potencial medicinal sdo as espédBanodermaseguido peldentinulae Pleurotus(PATEL,
et al., 2012). Autores avaliaram as propriedades terapéuticas desses cogumelos, como
atividade antimicrobiana (NITHYA; RAGUNATHAN, 2009), anti-inflamatéria (ASFORS,;

LEY, 1993), imuno estimuladora (ASFORS; LEY, 1993), anticancerigena (WASSER, 2002),
entre outras, e obtiveram resultados positivos para esses efeitos.

O géneradPleurotus é um basidiomiceto sapréfitacempreende uma grande variedade
de espécies, cerca de 50, quase todas comestiveis, embora s6 algumas se encontrerr
atualmente domesticadas, ou seja, com possibilidade de cultura industrial. E um género
bastante versatil e adaptavel a diversas condi¢cdes ecoldgicas, conhecidos pelos orientais como
Hiratakee no caso dos cogumelos menores c&mioneji(BONONI et al., 1999).



Caracterizanse por terem seu basidiocarpo semelhante ao formato de uma ostra, por
isso sdo também denominados cogumelos ostra. Seu basidiocarpo pode apresentar diferentes
coloracoes (PATEL et al., 2012). S&o naturalmente encontrados em florestas Umidas tropicais
e subtropicais, crescendo sobre a madeira da qual retira seus nutrientes, provocando assim sue
decomposicdo por serem capazes de degradar celulose, hemicelulose e lignina, e por isSso sac
conhecidos como causadores da podriddo branca da madeira (BONATTI, 2004; DONINI et
al., 2009.

O Pleurotus sp. €, portanto, um fungo decompositor de matéria vegetal, sendo
encontrado praticamente no mundo todo, e sdo poucos exigentes quanto ao substrato, podendc
crescer, de acordo com Eira (2004), em residuos agroindustriais como o esterco, palhas de
trigo, arroz, milho, algodéo, madeira, bagaco de cana-de-acucar, residuos de serrarias, além de
Muitos outros, 0s quais estdo presentes em grandes volumes na natureza. Autores também
relatam o seu cultivo em residuos de frutos como maca e uva (PAZ et al., 2012) ou
associagOes entre frutos e residuos de gramineas como seriguela associada a bagaco de car
(PAZ et al.,, 2013) e bocaiuva também associada a bagaco de cana (CARDOSO;
DEMENJOUR; PAZ, 2013). Desta forma, o cultivo deste cogumelo pode representar uma
importante forma de aproveitamento de residuos agricolas, evitando seu acumulo na natureza.

Patel e colaboradores (2012) relatam em sua revisdo as bio-potencialidades dos
cogumelosPleurotus como a bioconversdo de residuos agroindustriais e lignocelulésicos,
como agentes para agregar valores nutricionais na alimentacdo animal, biorremediacédo e
degradacédo de xenobidticos, e degradacao de corantes industriais.

A capacidade dos cogumeloBleurotus em degradar e/ou retirar compostos
antinutricionais do meio em que estdo cultivados, se deve ao fato desses fungos apresentarem
em seu metabolismo diferentes enzimas, e esta capacidade foi estudada por Luz et al. (2013),
onde avaliaram o crescimento dos cogumelos em uma torta de semeldes®a curcas
conhecido como pinhdo-manso, o qual possui compostos toxicos para ser utilizado na
alimentagcéao animal, como taninos e acido fitico. Os cogumelos cresceram e se desenvolveram
normalmente no substrato, e as analises indicaram a auséncia destes compostos ao final do
processo. A eliminacao de fatores antinutricionais de substratos de cultivos pelos cogumelos
torna-se importante para que este residuo possa ser ofertado aos animais sem que cause danc
a saude dos mesmos e danos econémicos aos produtores.

Segundo Mandeel e colaboradores (2005), diferente de outros cogumilearaius

sp. é facilmente cultivado, por apresentar desenvolvimento rapido, baixo custo de producéo,



requerendo pouco tempo de preparacdo e baixa tecnologia de cultivo, podendo ser aplicavel
para pequenos produtores.

O cultivo de cogumelos, além de ser uma forma de diminuir os impactos ambientais
provocados pelo acumulo de residuos agroindustriais no ambiente, possibilita a pratica de
técnicas que viabilizam a obtencdo de um retorno econdémico, social e ambiental (MINOTTO,
2007).

2.2 Cultivo pela Técnica Jun- Cao

O cultivo de espécies de cogumelos comestiveis em sacos plasticos, conhecido como
técnica Jun-Cao, iniciou-se na China em 1983em possibilitado o aproveitamento de
diferentes residuos agroindustriais para essa atividade com bastante vantagem, na preparacac
do substrato e em especial no aumento da velocidade de miceliagdo e consequente redugéo nc
tempo de frutificacdo, por aumentar a superficie de contato do fungo com o substrato e
fornecer mais nutrientes favoraveis a miceliagdo (URBEN, 2004). Além do mais as diferentes
composi¢cdes no meio de cultura, resultam em ganhos metabdlicos e até na diversificacdo da
composicdo centesimal dos cogumelos de acordo com o0s substratos utilizados
(RAGUNATHAN; SWAMINATHAN, 2003; MENDEZ, et al., 2006

A técnica consiste basicamente em adicionar o substrato de interesse em sacos de
polipropileno resistentes a altas temperaturas, umedecidos com agua e autoclavados ou
esterilizados a vapor sem pressao. Posteriormente, faz-se a inoculacdo do fungo e 0s sacos
plasticos séo transferidos para uma sala escura com temperatura ambiente entre 25°C e 28°C €
70-80% de UR, até ocorrer o desenvolvimento vegetativo do fungo. Apdés completa
miceliacdo, os sacos sao transferidos para casa de vegetacdo para producdo dos corpos de
frutificacdo (URBEN, 2004).

Grande parte dos cogumelos comestiveis necessitam de condi¢cdes climaticas, como
temperatura oscilando entre 25 e 30° C, sendo que variagdes bruscas destes valoees levam
estagnacédo do crescimento e, em alguns casos pode ocorrer a morte do micélio ou aborto dos
primérdios da frutificacdo, o que comprometeria toda a producdo (NERONA; LATEZA,
1994; ROSSI et al., 2001).

Quanto a umidade, devera ser proxima de 70% para que ocorra bom desenvolvimento
do micélio, o excesso pode atrair insetos ao passo que a falta causa déficit no potencial hidrico
do composto, impedindo o crescimento do micélio, afetando seu desenvolvimento
(ZANGARO FILHO et al., 1985).



A fase de miceliagdo do composto € de fundamental importancia para o cultivo de
cogumelos, pois quanto mais rapido ocorrer o seu desenvolvimentoessimIos riscos de
ocorrerem contaminagdes por outros fungos ou bactérias, que possam vir a comprometer a
producdo (BERNARDI edl., 2008.

Ao final do processo de cultivo, além de um produto com valor nutricional agregado,
um rico substrato que pode ser utilizado como adubo orgénico ou para alimentagdo animal.
Alguns autores estudaram as alteracdes promovidas por espédrieudsus sp. sobre
diferentes substratos e observaram alteracbes na constituicdo da fibra e incremento de
nitrogénio, aumentando o valor nutritivo e digestibilidade do substrato, tornando-o apropriado
para a alimentacéo de ruminantes (SCHMIDT et al., 2003).

Esta técnica € empregada para o cultivo de cogumelos nos mais diversos bagacos, como
no de mac¢a (BREYER et al., 2007), bocaiiva (CARDOSO et al., 2013), caja (PAZ et al.,
2013), uva (ZANGALLI, GIOVANNI, 2013), palha de bananeira (RAMPINELLI et al.,
2010), casca de feijao e de arroz (DIAS et al., 2003), entre outros.

2.3 Carocgo-de-algodao

O caroco-de-algodao é um subproduto gerado a partir da retirada do algoddo para
destinos industriais. O algodao possui em sua estrutura, fibras (ou linter, resto das plumas), a
casca e a améndoa. E rico em proteina (22% a 25%), fibras (37% a 44%) e possui baixo teore
caldrico. Sua utilizacdo como alimentacdo de ruminantes vem se destacando por apresentar
ganhos em produtividade e qualidade dos produtos de origem animal (ROGERIQ et al.
2003).

A disponibilidade do carocde-algoddo, seu valor energético e baixo preco tem
estimulado a utilizacdo destes como racdo de ruminantes. Contudo, o caro¢o apresenta um
composto antinutricional conhecido como gossipol, considerado altamente toxico para
monogastricos, e em altas doses € toxico, também, para ruminantes, sendo indicado para
consumo apenas para fémeas e machos em fase de abate (GADELHA et al., 2011).

A intoxicacao por este composto pode causar esterilidade dos reprodutores, debilidade
muscular, edema cardiaco e pulmonar, além de prejuizos econémicos pela queda no
desempenho (MOREIRA et al., 2006).

De acordo com Gadelha e colaboradores (2011), o gossipol é um pigmento fenélico de

coloracdo amarelada, produzido pelas raizes, partes aéreas e sementes da planta, e su



presenca depende de fatores climaticos, como a pluviosidade e temperatura. Sua fungcédo na
planta é protegé contra predacao por insetos, garantindo sua sobrevivéncia.

Muitos estudos mostram a capacidade dos cogumelos do geleenmtus sp. em
alterar os substratos em que séo cultivados, aumentando seu valor nutritivo e a digestibilidade
dos substratos tornando-os apropriados para alimentagéo animal. ®estda@apacidade de
bioconverséo, o cultivo de cogumelos no cardealgodado podera ser uma forma de tornar o
caroco apto para alimentacdo animal de uma forma mais ampla e segura (GONC&LVES
al., 2010). A eliminacdo desse fator antinutricional do caroco de algoddo pelos cogumelos
pode ser possivel, devido ao fato desse fungo possuir em seu complexo enzimatico ligninases,
que sdo capazes de degradar compostos fendlicos, dessa forma a degradacdo do gossipo
torna-se importante para que este residuo possa ser ofertado aos animais sem que cause danc

a saudee nem danos econémicos aos produtores.

2.4 Suplementacéao

Os substratos suplementados podem favorecer o crescimento do cogumelo e
incrementar a produtividade, mas para que isso ocorra deve ser realizada no tempo adequado
e na concentracao e natureza favoravel do suptem@renriquecimento de substratos muito
pobresemnitrogénio aumenta a producao de corpos de frutificacdo, melhora as caracteristicas
de sabor, textura e contetudo proteico do cogumelo (RAMPINELLI et al., 2010).

Na formulacdo do composto € preciso escolher materiais volumosos e fibrosos,
preferencialmente ricos em carbono (C) e menores concentadgdigsogénio (N) e fosforo
(P), o ideal é atingir as concentracdes C:N:P 30:1:0,2, para que ocorra um bom
desenvolvimento do cogumelo (EIRA, 2000).

Pesquisadores tem avaliado o efeito da suplementacédo de residuos com farelo de arroz,
trigo, soja, extrato de levedura, capim-elefante, entre outros, como Donini e colaboradores
(2006), que verificaram que o farelo de soja favoreceu o crescimento micelial e os farelos de
arroz e milho ndo apresentaram efeito estimulador para o aumento da biomassa e para o
crescimento micelial. De fato Fasidi e Kadiri (1993), trabalhando com cogumelos do género
Lentinusatribuiram aos suplementos a base de farelos, um efeito estemdacriescimento
micelial devido a presenca de aminoacidos, carboidratos e minerais. Além disso, a
suplementacdo de substratos lignoceluldésicos com farelos altera a relacdo C:N do substrato

favorecendo o crescimento micelial mais vigoroso (SING; VERMA, 1996). No cultivo



axénico de espécies deurotus a relacdo C:N ideal é entre 20 a 50:1, dependendo dos
residuos utilizados no cultivo (EIRA, 2004).

2.5 Cevada

A cevada é um dos cereais mais cultivados, sendo considerado o quinto cereal em
importancia no mundo. Constitui-se como um dos principais ingredientes da industria
cervejeira, quando na fabricacédo de cerveja, e €, portanto, uma potencial fonte de subprodutos
deste tipo de industria, apresentando 85% do total de subprodutos. O bagaco da cevada
possui alto valor nutricional, rico em proteinas e fibras, sempresenca de fatores
antinutricionais, contribuindo para sua utilizacdo como substrato para cogumelos (VIEIRA;
BRAZ, 2009).

O bagaco da cevada é obtido apds o processo de germinacdo da semente. Os gréaos de
cevada sdo imersos com agua morna por um determinado tempo, posteriormente retira a agua,
para que ocorra a germinacgao dos graos e hidrolise do amido em dextrina e maltose. ApGs esta
etapa os graos sao desidratados para interromper a atividade enzimatica, e separados em tré:
partes: malte, gérmen e raiz do malte. O grao maltado é prensado e embebido com agua,
formando o mosto da cerveja como produto final, a parte sélida consiste no bagac¢o da cevada,
conhecido também como polpa Umida de cervejaria. Esta polpa é comercializada dessa forma,
ou na forma seca, apés passar por desidratacdo (PEREIRA et al., 1999).

O bagaco, ap6s o processo de malteacdo, é composto das glumas do malte prensado, de
compostos que ndo chegam a solubilizar-se durante o processo de fabricagcdo da cerveja
(amido, pentosanas e proteinas), e de raizes de malte que sédo posteriormente adicionadas
(PEREIRA et al., 1999).
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4. OBJETIVOS

4.1 Objetivo Geral
Cultivar o cogumelo comestiveleurotus djamorem caroco de algodéo suplementado
com diferentes quantidades de bagaco de cevada para avaliar o crescimento, e possibilidade
de producédo de corpos de frutificacdo visando uma possivel degradacdo dos fatores anti-
nutricionais pelo fungo, resultando em um cogumelo de alto valor nutricional agregado, assim

como em um residuo aproveitavel para alimentacdo animal.

4.2 Objetivos Especificos

e Desenvolver o cultivo de cogumelo da espdlieurotus djamorem caroco de
algodéo;

e Desenvolver o cultivo de cogumelo da espédieurotus djamorem bagaco de
cevada;

e Desenvolver o cultivo de cogumelo da espdlieurotus djamorem caroco de
algodao suplementado com bagaco de cevada,;

e Avaliar se o carocale-algodao apresenta potencial como substrato de cultivo do
cogumeloPleurotus djamar

e Avaliar de o bagacdecevada apresenta potencial como substrato de cultivo do

cogumeloPleurotus djamar

5. ARTIGO

O artigo a seguir foi elaborado com base nas normas da revista Ciéncia e-Natura

Revista do Centro de Ciéncias Naturais e Exatas, o qual serad submetido.



Cultivo do cogumelo comestivétleurotus djamorem diferentes misturas de caroco de
algodéao com bagaco de cevada.

Cultivation of edible mushroorRleurotus djamorin different mixture of cotton seed and
pomace barley.

Marcela Candido Camdrarales Romanp Marcelo Fossa da Pafeovani Duarte Silvia Martell?

! Faculdade de Ciéncias Biol6gicas e Ambientais - UFGD

?Faculdade de EngenharidJFGD

RESUMO

Este trabalho avaliou o crescimento de cogum®lesirotus djamarem carocale
algodao e em bagaco de cevada. A metodologia foi baseada na técnica Jun-Cao, na qual os
bagacos foram secos em estufa, preparados trés tratamentos com diferentes proporcdes dos
residuos e dois controles em sacos de polipropileno, préprios para autoclave, autoclavados,
inoculados com gpawndo cogumelo, fechados com “capuchao” e entdo mantidos no escuro
com temperatura controlada até o aparecimento dos primordios de frutificagdo. Apds cem dias
de cultivo, os tratamentos néo apresentaram crescimento dos corpos de frutificacdo, mas nos
tratamentos T1, T2 e CA houve miceliagcdo do composto, indicando que o caro¢o-de-algodao
pode ser um residuo eficaz no cultivo de cogumelos, para o T3 e o CC apresentaram pouca,
ou nenhuma miceliacdo, ndo sendo um composto eficaz na produRwaeus djamar

Palavras-chave:Técnica Jun-Cao; Cogumelo salmon; Residuos agroindustriais.

ABSTRACT

This study evaluated the growth of mushrodaisurotus djamarin cotton seed and
pomace barley. The methodology was based on Jun-Cao technique, where bagasse were dried
on hothouse, prepared three treatments with different proportions of the wastes and two
controls in polypropylene bags, autoclaved, inoculated with mushroom spawn, closed with
"capuchao" and then kept in the dark at a controlled temperature until the appearance of early
fruiting. After a hundred days of cultivation, the treatments showed no growth of fruiting
bodies, but the T1, T2 and CA treatments had mycelium of the compound, indicating that the
lump-of-cotton can be an effective waste for mushroom cultivation, to the T3 and CC showed

little or no mycelium, not being a compound effective in producing Pleurotus djamor.

Key-words: Jun-Cao techniqgue; Salmon mushroom; Agroindustrial residue.



1. INTRODUCAO

Os cogumelos comestiveis sao
muito apreciados pelo seu sabor e suas
gualidades nutricionais, sendo
abundantemente utilizados na culinaria
(OLIVEIRA et al., 2007).

Os cogumelos do géneileurotus
sdo cogumelos comestiveis e possugm
grande interesse biotecnoldgico devido a
sua habilidade em degradar inUmeros
residuos lignocelulésicos por apresentar
alta qualidade organoléptica, além de
serem facilmente cultivaveis
(RAJARATHNAM; BANO, 1987).

No Brasil, um dos residuos mais
utilizados no cultivo desses cogumelos € o
bagaco de cana-de-acUcar, porém,
segundo Dias et al. (2003), h4d a
necessidade de se testar outros substratos,
pois 0 bagaco de cana nao é disponivel em
abundéancia em todas as regioes.

Residuos agroindustriais constituem
um problema ambiental, portanto a
utilizacdo destes como substrato é uma
estratégia muito interessante, porque
associa a reducao de custos do cultivo do

cogumelo com uma destinacéo
ecologicamente correta do residuo
(GONCALVES et al., 2010

Nesse contexto, este trabalho

dedicou-se a avaliar como substrato para o
cultivo do cogumelo comestivBleurotus
djamor, 0 carog¢o-de-algodé&o, o bagaco de
cevada e a mistura deles.

2. MATERIAL E METODOS

Os procedimentos foram realizados
no Laboratério de Microbiologia da
Faculdade de Ciéncias Biologicas e
Ambientais da Universidade Federal da
Grande Dourados (UFGBMS).

A linhagem do cogumel®leurotus
djamorfoi cedida pela Profa. Dra. Rozanna
Muzzi, da Faculdade de Ciéncias Exatas e
Tecnologicas (FACET) da UFGD,
provenientes da empreSaungi & Flora’,
de Valinhos, SP.

Os residuos escolhidos para o
cultivo foram o caroco de algodéo e o
bagaco de cevada, obtidos a partir de
produtores da regido de DouradedMsS.

Os residuos foram secos em estufa a 50°C
por 24 horas.

Para o cultivo, seguiu-se a técnica
Jun-Cao, descrita poraP et al. (2006)
adaptada para os substratos teste, onde os
bagacos processados foram adicionados
separadamente em sacos para autoclave
com dimensbes de 20 por 30 crA.
proporcao utilizada foi de 100g para cada
saco, sendo 30g de bagaco para 70g de
agua, a fim de respeitar os 70% de
umidade necessaria para o]
desenvolvimento do micélio.

Foram adotados cinco tratamentos
para este experimento buscando otimizar a
aeracao e arelagdo C/N, T1 contendo 70%
de caroco de algodao e 30% de bagaco de
cevada, o T2 contendo 50% de caroco de
algodao e 50% de bagaco de cevada, o T3
contendo 30% de caro¢co de algodao e
70% de bagaco de cevada, CA contendo
apenas caroco de algoddo (100%) e o CC
contendo apenas bagaco de cevada
(100%). Para o T1, T2 e T3 foram feitas
seis repeticdes e para o CA e CC foram
feitas trés repeticdbes a fim de reduzir
possiveis erros.

Os sacos foram fechados com um
“capuchdo, ou boneca” (rolha de gaze
preenchida com fibra hidrofébica utilizada
para permitir a aeracdo do material), e
devidamente identificados.

Em seguida, foram levados a
autoclave a 121°C por 20 minutos. Apos a



esterilizagéo, em cada saco foi inoculado o
spawndo cogumeloPleurotus  djamor
sob condicdes de assepsia.

Os sacos foram incubados em BOD,
na auséncia de luz, para evitar germinacao
precoce, a 25°C, até a miceliacdo
completa e aparecimento dos primordios
de frutificagdo. Nos tratamentos que
apresentaram miceliacdo foram realizadas
as analises centesimais dos residuos
seguindo o AOAGnethodg1990).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os tratamentos, apos 100 dias de
cultivo, apresentaram algum grau de
miceliacdo para os tratamentos T1, T2 e
CA, e pouco miceliado para o0s
tratamentos T3 e CC, contudo né&o
apresentaram crescimento dos corpos de
frutificacdo em nenhum dos tratamentos
como pode ser visto nas figuras 1. A, B e
C e figuras 2. A e B. Esses resultados
demonstram que o substrato ndo deu
suporte para a frutificacdo e isso pode ter
ocorrido por alguns fatores como grau de
compactacdo  insuficiente para a
ancoragem dos rizoides ou desequilibrio
nutricional. A relagdo de umidade fica
descartada, pois, a miceliacdo se deu
normalmente e por completo
demonstrando que n&o houve zona de
anaerobiose. De fato, segundo Zangaro
Filho et al. (1985), os corpos de
frutificacdo sdo sensiveis e € necessario
um controle rigido dos fatores ambientais
e quimicos para que ocorra a frutificacao.

Dentre os fatores que influenciam
diretamente na frutificacdo se destacam a
temperatura e a umidade, as quais se
forem divergentes as necessidades da
espécie, a producdo € seriamente
prejudicada.

Ainda segundo Zangaro Filho et al.
(1985), na indugdo dos corpos de
frutificacdo a temperatura ideal seria entre
13° a 18°C, porém para Rampinelli et al.
(2010) a temperatura de inducéo utilizada
foi de 28°C + 2°C, com umidade de 90%
com exposi¢ado a luz por um periodo de 12
horas/dia e com perfuragdes nos pacotes.
A temperatura deste trabalho foi mantida
em 25°C, temperatura intermediaria a
proposta por outros autores e que
apresentou bons resultados nos trabalhos
anteriores do grupo de pesquisa. Os
pacotes ndo foram abertos para a inducéo
dos corpos de frutificacdo, ja que néao
haviam sinais de primordios de
frutificacdo. Com o tempo houve
desidratacdo do micélio e do composto,
impossibilitando uma frutificagéo tardia.

No entanto, como as condicOes
temperatura/umidade foram mantidas
dentro do padrdo, parece que o fator
determinante para a nao frutificacdo esta
relacionado aos substratos, ja que ha uma
relacdo direta entre a quantidade de
cevada e a quantidade de micélios.




Figura 1. A- Tratamento T1 (70% caroge-algodao/
30% bagaco de cevada) houve completa miceliacéo do
substrato, mas sem sinais de corpos de frutificacdo. B-
Tratamento T2 (50% de cada composto), substrato
parcialmente miceliado, sem corpos de frutificagdo. C-
Tratamento T3 (70% de cevada/ 30% de cadeo-
algodao) pouca miceliagéo.
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Figura 2. A- Controle do Carogie-Algoddo (CA)-
nota-se completa miceliagdo do substrato, mas como nos
outros tratamentos ndo houve frutificacdo. B- Controle
da Cevad4CC), ndo ocorreu micelia¢gdo no substrato.
Com relagdo aos compostos, o
bagaco de cevada puro nédo apresentou
crescimento, assim como no tratamento
com maior quantidade de cevada,
indicando que este substrato nao foi
adequado ao crescimento & djamor
Eira (2004), relata que a relagao C/N ideal
para o cultivo de’leurotussp. € de 2Q a
50:1, valores encontrados na literatura
indicam que o bagaco da cevada
apresenta, segundo Freitas (2006), apenas
16,62 + 0,24 de carbono, o que pode ter
sido desfavoravel para a miceliacdo nos
tratamentos com grandes quantidades
desse composto pelo excesso ou natureza
do nitrogénio no composto ou
simplesmente pela natureza do mesmo.

Avaliando  diferentes  residuos
lignocelulésicos, Gongalves et al. (2010)
relata uma eficiéncia bioldgica de 71948
guando cultivolP. sajor-cajuem residuos
de algodado suplementado com farelo de
trigo, assim como Chang et al. (1981
obtiveram eficiéncia biologica de 79,18%
no cultivo do mesmo cogumelo em uma
cultura de algod&o. Dessa forma, como
citam os autores, o algoddo apresenta
potencial como substrato na producao de
Pleurotus,mas assim como neste trabalho,
Goncalves et al. (2010) ndo obteve
frutificacdo no residuo de algodédo quando
na auséncia do farelo de trigo, destacando
a importancia da suplementacdo correta
dos substratos no cultivo para suprir as
necessidades de vitaminas e outros fatores
de crescimento.

Castro et al. (2007), relatam o que
consideram alta produtividade para a
producdo para o cogumel®leurotus
sajor-caju quando cultivado em residuos
de algodéao e farelo de trigo, o que era
esperado neste trabalho, ja que o trigo e a
cevada sdo semelhantes sobre Vvarios
aspectos. O que diferenciou este do
trabalho dos autores citados é a espécie do
fungo e a correcéo por calcario que néo foi
realizada neste. O raciocinio comum em
relacdo ao cultivo de cogumelos que
sempre passa pela questao da relacéo C:N
nao é conclusivo para este trabalho.

4. CONCLUSAO

Apesar dos tratamentos ndo terem
apresentado frutificacdo, aqueles contendo
maiores concentracbfes deamocode
algoddo apresentaram potencial como
substrato paraPleurotus djamorassim
como para outras espéci€d bagaco de
cevada ndo apresentou potencial para o
crescimento, pois houve baixa taxa de



miceliacdo. As andlises centesimais dos
substratos miceliados, assim como a
correlacdo C/N sd@o necessarias para
melhores conclusdes e estdo em curso.
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