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RESUMO

O Agaricus blazei, natural daMata Atlénticade S&o Paulo, vem sendo relatado
como produto com propriedades medicinais, utilizado como complemento alimentar.
Devido a escassez de informagdes e relatos técnico-cientificos sobre o cultivo e
propriedades quimicas, este trabalho teve como objetivos conhecer as técnicas de
producéo e inoculagdo de Agaricus blazei, fazer o acompanhamento das etapas de
producéo e analisar os materiais obtidos de alguns produtores de Castro-PR,
determinando acomposicéo quimicado pileo edaestirpe, em diferentestamanhos.
Astécnicas de producdo de gréos col onizados foram acompanhadas no M édulo de
CogumelosdaUNESP (Botucatu, Sao Paul o) determinag&o dacomposi ¢ao quimica
dos corpos de frutificagdo de Agaricus blazei, foi realizada no Laboratério de
Tecnologia de Alimentos, da UEPG (Ponta Grossa, Parana). A umidade foi
determinada apos secagem em estufa a 105°C/5h. O teor de lipidios foi obtido por
extragdo com éter de petréleo em Soxhlet. As proteinas foram quantificadas pelo
método de micro-Kjeldahl. Apds suspensdo em aguadeionizada de umaquantidade
de materia triturado, mediu-se 0 pH com potencidmetro e determinou-se a acidez
por titulagdo com NaOH 0,1N. O teor de cinzas foi determinado apds queima em
muflaa550°C/6h. Asfibrasforam quantificadas segundo 0 método de Weender eo
teor de carboidratos, calculado por diferenca. Comparando-se as duas partes do
corpo defrutificacdo, observou-semaior teor de proteinasno pileo e de carboidratos
naestirpe.

Palavras-chave: composi¢ao quimica, pileo, estirpe, cogumelo do sol
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ABSTRACT

The Agaricus blazei, native from the Atlantic Forest of Sdo Paulo State is
being described as a food supplement with medicinal interest. Due to the lack of
scientific information in relation to its cultivation and also to its chemical
characteristics, thisstudy was devel oped in order to get acquainted with the cultivation
techniquesfrom thelaboratory to thefield, to observethe cultivation and analyze the
mushrooms produced in Castro (Parana). The chemical composition of the different
morphologica parts of the mushrooms was evaluated, at different growth stages.
The laboratorial techniques were observed at the Mushroom Module UNESP
(Botucatu, Sao Paulo). The chemical composition of the mushrooms was analyzed
at the Food Technology L aboratory of UEPG (Ponta Grossa, Parand). The moisture
content was measured after oven drying at 105°C for 5 hours. Lipidswere quantified
by means of solvent extraction and proteins by the micro Kjeldahl method. After
making awater suspension of the ground material, the pH was measured by using a
potentiometer, and the acidity, by titration with 0.1N NaOH. The ash content was
found after burning the samplesat 550°C for 6 hours. Thefiber content was determined
following the Weender method and the carbohydrates were cal culated by difference.
Comparing the different parts of the mushrooms, higher protein contentswerefound

in the pileus and higher carbohydrate contentsin the stipe.

Key words: chemical composition; pileus; stipe; sun mushroom

1. Introducéo

No Brasil, o consumo de cogumel os comesti-
velsvem crescendo significativamente devido ao re-
conhecimento do seu alto valor nutritivo e ao au-
mento da oferta, tornando o produto mais popular
e acessivel, sendo os principais cogumel os cultiva-
dos o Agaricus bisporus Lange (champignon), o
Lentinula edodes Berk. (shiitake) e espéciesdo gé-
nero Pleurotus (Eirae Minhoni, 1997).

As maiores barreiras encontradas na comer-
cializacgo de cogumelos no Brasil estdo ligadas a
crenca popular quanto a sua natureza venenosa,
preco, habito alimentar e ao cultivo com baixa pro-
dutividade. De acordo com Chang (1998), os co-
gumelos comestiveis representam 50% da popu-
lac&o de macrofungos e 0s venenosos apenas 10%.
A melhor compreensdo da natureza biolégica e o
desenvolvimento de técnicas de cultivo avancadas
tém contribuido para a diminui¢éo do preco e au-
mento da produtividade. Além disso, aplicando-se
astécnicas de mel horamento genético pode-se pro-

duzir cogumel os de forma uniforme, com qualida-
de, em diversos substratos e ambientes (Elliott,
1987). Um dos principais fatores que tem contribu-
ido para 0 aumento do consumo de cogumelos no
Brasil é amaior procura por alimentos “naturais’,
sem defensivos agricol as, com menor indice de gor-
dura e maior de proteinas, além de propriedades
terapéuti cas preventivas e/ou curativas.

Os cogumel os tém um grande potencial, tan-
to para 0 consumo doméstico quanto para exporta-
¢d0, se mantidos os padrdes de qualidade exigidos
nos mercados internacionais. A bioconverséo dos
residuos de biomassalignocel ul6sicaem alimentos
eoutros produtos de interesse econémico tem cau-
sado impacto positivo e as predigdes sdo de que
esseimpacto continuardaumentando (Chang, 1998).

Os cogumelos, como os outros fungos, ndo
utilizam clorofilae séo organismos ndo-verdes. Eles
ndo podem converter a energia solar em matéria
organica como as plantas, mas podem converter
enormes quantidades de materiaislignocel ul 6sicos,
considerados residuos agricolas ou florestais, em
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alimento humano, racéo para animais e fertilizan-
tes. Por conseguinte, pode-se chamar o desenvolvi-
mento sustentavel gerado pelo cultivo de cogume-
los de “a revolucdo ndo-verde’, que, consolidada
por um pacote projetado de tecnologias mul-
tidisciplinares, pode auxiliar nageracéo de um cres-
cimento econémico equiitativo, e naprotecéo e re-
cuperacdo do meio ambiente (Herrera, 2001).

Bano e Rajarathnam (1988) e Eirae Minhoni
(1997) ressaltaram aimportanciado cogumel o con-
vencional como fonte alternativa de proteinas. Se-
gundo os autores, comparativamente, um boi de
500kg e o0 equivalente vegetal de 500kg de sojacon-
vertem em energia e produzem, respectivamente,
500g e 50kg de proteina/dia, enquanto 0 mesmo
peso em leveduras tem a capacidade de produzir
50000 kg/dia.

Poppe (2000) enumerou como beneficios di-
retos da conversdo de residuos em cogumelos. a
provisdo de alimentos, a criacdo de empregos, a
melhoria da renda familiar, o controle na geracéo
de residuos, limpeza nos campos, florestas e mar-
gens de estradas, protecdo da flora natural dos co-
gumelos, prevencdo de incéndios florestais, e uso
do substrato de cogumelos como composto para
jardim ou horta.

Deacordo com Sette (1994), qualidade deum
produto agropecuério significa um produto limpo,
higiénico, de sabor e odor agradaveis, com teores
de proteinas, vitaminas, amido, gorduras, entre ou-
tros, maximizados ou minimizados conforme a fi-
nalidade, com tamanho, cor, forma e consisténcia
ideais, padronizados puros, com umidade ideal.

Dada a escassez de informagdes ou relatos
técnico-cientificos sobre o cultivo de Agaricus
blazei, estetrabalhofoi realizado em etapas, tendo
como objetivos:

e Conhecer técnicas de producdo einocula-
¢ao em gréos de cereais,

e fazer acompanhamento da producéo,
desde o cultivo até acomercializacdo;

e analisar materiais obtidos de diferentes
produtores da cidade de Castro, deter-
minando acomposi ¢ao quimicados corpos
de frutificacdo em diferentes tamanhos:
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pequeno de aproximadamente 4cm de
comprimento e grande, de 5 a 12cm de
comprimento, determinando-se separa-
damente acomposi¢do quimicado pileo e

daestirpe.

2. Revisao de literatura

Oreino dosfungos, com maisdeum milhdo e
meio de espécies, algumas delas microscopicas, é
ainda quase desconhecido pela ciéncia. Apesar do
pouco conhecimento que se tem sobre os fungos,
reconhece-se que entre eleshamuitos que jasetor-
naram imprescindiveis para a salde humana, uma
vez que contribuem de forma decisiva para a pre-
servacao dadiversidade biol 6gicado nosso planeta
(Herrera, 2001).

De acordo com Braga (1999), a classificacéo
sistematicado A. blazei € aseguinte:

¢ Divisdo: Basidiomycota

Sub-divisdo: Homobasi diomycetidae
Ordem: Agaricales
Familia: Agaricaceae
e Género: Agaricus
o Espécie: Agaricus blazei

Atualmente sdo conhecidas mais de dez mil
espécies de cogumelos, entretanto somente cerca
de duas mil, pertencentes apel o menos 30 géneros,
sd0 consideradas comestiveis. Destas, 20 sdo culti-
vadas comercialmente e menos de 10, sdo industri-
alizadas (Bragaet al., 1998).

O consumo de cogumelos no pais ainda é
muito pequeno em relacdo ao dos povos europeu e
asiatico. Entretanto, nos Ultimos anos, a procura por
cogumel os comestivel svem aumentando e ganhan-
do destaque, em virtude do seu sabor refinado, va-
lor nutritivo e, ainda, pelo potencial de uso medici-
nal (Bragaet al., 1998).

Dentre as espécies cultivadas, destaca-se o
Agaricus blazei que, devido ao fato de ser relacio-
nado como um produto com propriedades medici-
nais, tem despertado grande interesse por parte das
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comunidades médicae cientifica (Herrera, 2001).

O cogumelo Agaricus blazei, também co-
nhecido popularmente como “Cogumelo do Sol”,
édeocorréncianatura nasregides serranasdaMata
Atlanticado sul do Estado de S&o Paulo, Municipio
de Piedade e, segundo relatos de produtores, a es-
pécie nativafoi coletadainicialmente por um agri-
cultor e estudioso (Sr. Furumoto), que a cultivou
entre as décadas de 60 e 70. Na época, algumas
amostrasforam levadas para o Japao com o interes-
se em estudar suas propriedades medicinais. Devi-
do as condicles climéticas favoraveis ao cultivo
desse cogumelo, matrizes reproduzidas no Japéo
foram enviadas de volta ao Brasil e, desde entéo,
vérias técnicas de producdo tém sido adaptadas,
sempre com base no cultivo de champignon
(Agaricus bisporus). Somente a partir de 1990 o
cultivo comercial desse cogumelo teve inicio, de
forma muito rudimentar e artesanal (Bragaet al.,
1998).

O valor nutritivo dos cogumelos € superior
ao de diversas hortalicas. Seu contelido em protei-
nas é relativamente alto, alcancando de 1,5% a 6%
de sua massa fresca, de acordo com as diferencas
entre espécies. A idade, 0o ambiente, o local eana-
tureza do substrato de cultivo também influenciam
seu contelido protéico. Geralmente, os cogumelos
jovens s30 mais ricos em proteinas que 0s mais
maduros ou abertos (Bragaet al., 1998).

Bragaet al. (1998) ressaltaram que a utilida-
de maisimportante dos cogumelos namedicinaéa
suaagao antitumoral. Segundo os autores, a procu-
ra de substéncias e métodos que potencializem o
sistemaimunol 6gico do corpo humano, deformaa
induzir umaresisténciasem causar efeitoscolaterais
deletérios a0 organismo, tem sido uma das mais
importantes buscas da ciéncia paraa curado can-
cer.

Herrera (2001) citaque é possivel entender a
|6gica dos efeitos dos cogumelos como poten-
cializadores imunol égicos observando o seu ciclo
de vida. Estes ocupam escalas inferiores no ecos-
sistema, desenvolvem-se em materiais deteriorados
e em ambiente hostil. Durante afase vegetativa ou
micelial, excretam enzimas paradigerir os nutrien-
tes contidos nos materiais em decomposi¢éo, sendo
que, antes de absorver esses nutrientes, eles preci-

sam desativar os seus patégenos naturais. Por 1sso,
s80 muito habeis paraexpelir substancias quimicas
indesg&vei s e contaminantes, que sao absorvidas du-
rante a digestdo. Conforme o autor, a maior parte
dos estudos sobre os beneficios dos cogumel os para
a salide humana enfoca suas propriedades de esti-
mulo imunol égico.

Osaki et al. (1994) realizaram alguns ensai 0s
para estudar as substancias antimutagénicas e
bactericidas dos corpos defrutificacdo do Agaricus
blazei e obtiveram resultados positivos. Ito et al.
(1994) avaliaram a acdo inibitéria do complexo
protéico/D-glucana (1-6) isolado do Agaricus
blazei, num experimento paraavaliar 0 mecanismo
antitumoral de fibrosarcomas em ratos e observa-
ram umasignificativaremissao dessestumores. Ito
et al. (1997) estudaram os efeitos antitumorais, em
ratos, de um novo complexo protéico-
polissacaridico preparado com Agaricus blazei, e
verificaram ainibicdo do crescimento tumoral.

2.1. O cultivo do Agaricus blazei

O consumo brasileiro de Agaricus blazei ain-
da é muito baixo, porém ha grande expectativaem
relacdo ao potencial de uso medicinal desse cogu-
melo, onde se espera que outros segmentos, Como
as industrias farmacéutica e alimenticia, possam
participar aumentando a pesquisa, 0 CONsUMO &,
consequentemente, a producdo (Braga, 1999).

O cogumelo Agaricus blazei € um saprofita
secundério. 1sso significa que, ao contrario de ou-
troscogumel os, como o Shiitake (Lentinula edodes),
o0 Maitake (Grifola frondosa) e o Reishi
(Ganoderma lucidium), que sdo saprofitas primari-
0s, ele pertence ao grupo dos decompositores se-
cundérios, agueles que ndo podem degradar com-
ponentes lignocel ulésicos complexos, e, por isso,
necessitam de uma segunda fase de compostagem
para se desenvolver (Herrera, 2001).

Por tratar-se de uma culturarecente e dadaa
ausénciade pesquisas, o cultivo de Agaricus blazei
no Brasil ainda é praticado de formaempiricae sem
embasamento técnico pelamaioriados produtores.
Esse fato tem tornado o cultivo um negdcio deris-
o, pouco produtivo e de alto custo. A maior pro-
ducdo de Agaricus blazei encontra-se no Estado
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de S&o Paul o, onde € explorado principalmente nas
épocas de primavera e verdo, em condicdes de cul-
tivo néo protegido (Braga, 1999).

O cultivo de A. blazei baseia-se nas técnicas
utilizadas paraa producdo do champignon e envol-
ve as seguintes etapas (Vedder, 1991; Eirae Minhoni,
1997):

1. Preparo do substrato de Cultivo (compos-
tagem);

e Fasel dacompostagem (“outdoor”);

e Fase Il da compostagem (pasteurizacdo e
condicionamento “indoor”);

2. inoculagdo ou “semeadurd’;

3. colonizagéo do substrato inoculado ou “ cor-
ridadomicélio”;

4. cobertura do substrato;

5. producéo;

6. processamento.

2.2. Producéo de inoculantes

Os fungos se reproduzem por intermédio de
esporos ou assexuadamente (reproducéo vege-
tativa), pela multiplicacdo de qualquer fragmento
do corpo de frutificacéo ou do micélio.

A reproducéo sexuada inicia-se pela germi-
nac&o do esporo originado das basidias|ocalizadas
nas lamelas sob o chapéu, produzindo filamentos
denominados de hifas. As hifas multiplicam-se no
solo ou sobre outro substrato, ou ainda no labora-
torio, em meio de cultura, formando micélio. Pela
uni&o de duas hifas de sexualidades diferentes mas
compativeis entre si, forma-se o micélio secunda-
rio, onde ocorre 0 pareamento dos nicleos de hifas
diferentes e, sob condic¢Bes ambientais favoraveis,
forma-se o micélio terciario que dara origem as
basidias onde ocorre a fusdo nuclear, sendo este
processo denominado de cariogamia seguido pela
mel ose que originard os basididsporos (Eirae Braga,
1997).

A reproducdo assexuada ou vegetativa ocor-
re por multiplicagdo de qualquer fragmento do co-
gumel o, mantido sobre um substrato favoravel eem
condicdes adequadas, principalmente em relacdo a
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umidade e temperatura. Nessafase, o fungo ocorre
como micélio vigoroso e, pelareunido de hifas, for-
mam-se estruturas rizomorficas (corddes de hifas
macroscopicamente visiveis) (Eirae Braga, 1997).

2.3. Producédo de Matrizes primarias

Existem basicamente dois métodos para fa-
zer a multiplicac8o de Agaricus e de outros cogu-
melos: por meio defragmentos do basidiocarpo (via
vegetativa) ou através de esporos (isolamento mo-
nospoérico e/ou multiespdrico). Entretanto, atual-
mente estdo sendo desenvolvidas novastecnologias
paraproducdo de matrizes priméarias queincluem a
fusfo de protoplasmas e cruzamentos (Bragaet al.,
1998).

2.4. Producédo de Matrizes secundarias

A matriz secundaria é obtida pelatransferén-
cia de peguenos fragmentos de micélio da matriz
primaria para frascos contendo substrato do tipo
gréos ou fibras (composto). Segundo Eira e Braga
(1997), essas matrizes secundarias serdo usadas
como fonte de indculo para a producdo de gréos
colonizados ou “spawn”, que proporcionardo as
Seguintes vantagens:

e Adaptacdo damatriz primariaao substrato

“gréos’ contribuindo para a reducéo do
periodo de colonizacdo desse substrato;

e reducdo no nivel de contaminagBes dos
graos col onizados;

e aumento de rendimento na producéo de
gréos colonizados, pois com um tubo de
ensaio (matriz primaria) consegue-se
inocular cercade 10 frascosde 500ml com
substrato paramatriz secundariae com um
frasco de matriz secundaria, consegue-se
inocular cerca de 40 frascos ou sacos de
polipropileno (PP) ou polietileno de dta
densidade (PEAD) paraproducéo de gréos
colonizados;

e maior facilidade durante o processo de
inoculacdo, com finsde producéo de gréos
colonizados pelo fungo.
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2.5. Producao de gréos colonizados

Quando as hifas de cogumelos crescem em
grandes quantidades de substratos (gréos, materi-
aiscelul ésicos ou minerais enriquecidos), e em con-
diches estéreis de laboratorio, recebem o nome de
inoculante, gréos colonizados ou “spawn” (Eirae
Minhoni, 1997). Esses gréos colonizados séo pre-
parados em laboratorio, sob condicOes estéreis e
sobre uma grande variedade de substratos, deven-
do-se considerar principalmente os aspectos eco-
némicos, produtividade e qualidade dos cogume-
los. As duas formas mais comuns para a producéo
de inoculantes sGo em gréos e em composto. Uma
terceira forma de produzir “spawn”, chama-se
“pellet” que €um mineral expandido em temperatu-
ramaior que 100°C. Paraus&-|o, este éimpregnado
com solucdo de nutrientes adequados. “Pellet
spawn”, é facilmente dispersado e o custo de pro-
ducdo é bastante reduzido podendo ser armazena-
do por um longo periodo (Eira e Minhoni, 1997).

2.6. Compostagem

Paraque o cogumelo cresca e sereproduza, é
necessario acriagado de um ambientefavorével, for-
necendo condi¢des e nutrientes adequados. A com-
postagem pode ser definida como umadecomposi-
¢do aerdbia controlada de substratos organicos em
condicgdes que permitem atingir temperaturas sufi-
cientemente el evadas para o crescimento de micror-
ganismos termofilicos. O aumento de temperatura
surge como resultado da liberag&o de calor na de-
gradagdo microbiol 6gica dos substratos. O resulta-
do desse processo é um produto denominado com-
posto (Braga, 1999). O composto cléassico éformu-
lado a base de palha de gramineas e esterco fresco
de cavalo proveniente das camas das estrebarias,
desde que este ultimo corresponda a 20-30% do
total damassado composto. Essacomposi¢éo apre-
senta quase todos 0s nutrientes necessarios ao de-
senvolvimento do Agaricus, exceto o nitrogénio, que
necessita de suplementacdo; essa varia de acordo
com o material que constitui 0 composto. Depen-
dendo do material utilizado, costuma-se adicionar
farelos como fonte organica de nitrogénio, super-

fosfato, sulfato deamdnio ou uréia aémdo calcario
como corretivo do pH e sulfato de calcio (gesso)
como estruturador (Braga, 1999).

A fase 1 dacompostagem acontece com o ma-
terial empilhado (outdoor). O objetivo € manter as
reacoes bioquimicas ativas, por meio da umidade
adequada. O processo de fermentagdo comeca na
periferia do monte, atingindo de 10 a 20 cm, onde
hamelhores condices aerdbiasetermofilicas (Braga
et al., 1998).

Depois de 15 a 20 dias, 0 composto esta to-
talmente fermentado, e deve ser transferido parao
tunel de pasteurizacdo onde, com o proprio calor
residual da massa compostada, ira se manter com a
temperatura na faixa de 55-60°C. E uma fase im-
portante para a eliminacdo de insetos, pragas e or-
ganismosindesgjaveisque ndo foram eliminados na
fase 1 (Pascholati et al.,1998).

O processo de preparo do substrato € a parte
mais dispendiosa do cultivo (Molena, 1996; Eirae
Braga, 1997), por isso procuram-se novos metodos
de compostagem rdpida, que abreviem as operacdes
e 0 tempo de ocupacdo das instalacdes, racionali-
zem materiais, evitando perda de nutrientes, mini-
mizem o impacto ambiental e oferecam produtivi-
dade e confiabilidade maiores.

2.7. Inoculagdo de gréos colonizados

O cultivo do cogumel o pode ser realizado por
diferentes sistemas. Os mais comuns s&0 a coloni-
zac80 em sacos pléasticos , em “camas de cultivo”
ou diretamente no solo. Os dois primeiros sistemas
sd0 realizados em local protegido, o que permite
maior controle das condig¢bes ambientais e prolon-
gamento do periodo produtivo (Pascholati et al.,
1998).

2.8. Camada de Cobertura

A camada de cobertura € a etapa de cultivo
em quese adicionaterradesinfestadaedesinfectada
sobre o substrato colonizado, pois materiais conta-
minados por pragas indesgjavels devem ser trata-
dos paramanter-se o cultivo. As principaisfuncoes
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da camada de cobertura sdo proporcionar suporte
fisico para o desenvolvimento do corpo de fruti-
ficacdo e uniformizar asuperficie, regular atempe-
ratura entre o substrato e 0 ambiente, reter agua
para evitar o ressecamento do substrato, fornecer
aguapara o basidiocarpo, permitir trocas gasosas e
funcionar como barreirade protegéo contramicror-
ganismos competidores ou patogénicos (Colauto,
1998).

2.9. Coleta e limpeza dos corpos de frutificacdo

Inicia-se, em média, de 21 a 30 dias apds ser
adicionadaacamadade cobertura. A producéo pode
se estender por até 6 meses, mas é€ economicamente
viavel até o terceiro ou quarto més. Durante esse
periodo, haverapicos de producéo, em médiaacada
25 dias. Depois de coletados, os cogumel os devemn
ser lavados, pois, como ficam no solo, nahaste, junto
as raizes, concentra-se terra que deve ser retirada
com o auxilio de jato de agua, uma escova ou uma
faca. O resultado final €um cogumel o branco, pronto
para a desidratacéo (Pascholati et al., 1998).

2.9.1. Desidratacao

A desidratagdo deve ser realizada imediata-
mente apds a coleta. Os cogumel os sdo cortados ao
mei 0 longitudinal mente e col ocados cuidadosamente
em bandgjas, em seguida, devem sdo levados ao
desidratador, onde séo submetidos aumatempera-
tura constante de 45°C a 55°C, dependendo daqua-
lidade, por um periodo de 8h a 14h (Pascholati et
al.,1998).

2.9.2. Embalagem e comercializagéo

Os cogumelos sdo embalados em sacos de
polipropileno e pesados, sendo que cada unidade
deveter de 250 g a 1 kg. Coloca-se silica-gel (9 ¢
paracada 250 g de cogumel 0s) na embal agem para
ndo haver aumento de umidade. Como medida de
seguranca, podem ser utilizados sacos duplos
(Pascholati et al.,1998).

27 )

3. Material e métodos

Os experimentos para a obtencdo de ino-
culantes e producéo de graos inoculados pelo fun-
go foram realizados em uma das etapas do traba-
lho, no Modulo de Cogumelos do Departamento
de Defesa Fitossanitaria da Faculdade de Ciéncias
Agronémicas (FCA), Campus de Botucatu —
UNESP, Area de Biotecnologia e Microbiologia
Agricola. Foram selecionados alguns cogumelos
sadios, em perfeitas condi¢bes paraarealizacéo da
multiplicacdo por viavegetativa.

Foram redlizadas visitastécnicasaalguns pro-
dutores de cogumelo do sol, observando-se as fa-
ses de producdo, desde o0 composto até o produto
final, obtendo-se amostras de materiais, as quais se
encontravam fatiadas, desidratadas e todas perten-
centes a0 mesmo ciclo de coleta. As amostras fo-
ram reduzidas ap6 e acondicionadas em dessecador
paradeterminacéo das andlises |aboratoriais.

A determinacdo da composi¢do quimica do
cogumelo do sol - Agaricus blazei, em diferentes
partes e tamanhos do corpo de frutificacdo, foram
realizadas no L aboratério de TecnologiadeAlimen-
tos da Universidade Estadual de Ponta Grossa —
UEPG.

Numa primeira etapa, determinou-sea com-
posi¢&o quimicade duas linhagens de cogumelo do
sol.

Na segunda etapa do trabalho, as andlises da
composi ¢ao quimicaforam maiscomplexas. O ma
terial foi coletado de produtores dacidade de Cas-
tro-Pr, produzidos na mesma época do ano; foram
sel ecionados por tamanho e posteriormente subme-
tidosaum corte naestrutura, separando-os em pileo
e estirpe. Foram realizadas andlisesfisico-quimicas
da matéria prima, tais como: determinagéo de cin-
zas, umidade, lipidios, proteinas e fibras, segundo
asnormasanditicasdo Ingtituto Adolfo Lutz (1985).

3.1. Producéo de inoculantes utilizando técnicas
por via vegetativa

Nessa técnica a producéo da matriz, ou
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inéculo, consistiu em transferir o fragmento do
basidiocarpo paraum meio de cultura (BDA). Para
tanto foi necessério selecionar um corpo de fruti-
ficacdo de Agaricus blazei saudavel e limpo. Em
uma camara asséptica, foram utilizados bico de
Bunsen e alcool para flambar todos os materiais
(pingas, acas, placas de Petri). Fragmentosde 2 a
5mm foram retirados da parte internado cogumelo
e colocados no centro do meio de cultura contido
nas placas de Petri. Essa operacéo foi feita com
muito cuidado erapidez paraque fossem evitadas
contaminacdes. Asplacasinoculadasforam levadas
a estufa de 25°C por 15 dias. Ap0s esse periodo 0
meio de cultura deveria estar coberto pelo micélio
do fungo inoculado, sendo dada preferéncia ao
micélio rizomorfico.

Pesquisas realizadasno M édulo de Cogume-
losComestiveis, FCA / UNESP, ressaltam queauti-
lizac&o de meios de culturamuito ricos e compl eta-
mente diferentes dos substratos de cultivo, podem
levar a selecdo de mutantes nutricionais, que po-
dem perder caracteristicas microbiologicamenteim-
portantes (Braga, 1999).

Para aformulagdo do substrato foram mistu-
rados os seguintes materiais. bagago de cana (34%),
feno (22%), esterco de estrebaria (25%), farelo de
soja (10%), calcério (4,0%), sulfato de ambnia
(1,25%), uréia (0,75%), super fosfato simples
(1,0%), gesso (2,0%).

No Ma&dulo de Cogumelos utilizou-se como
meio de cultura, 30 a50g de composto (seco), 159
de &gar e 12g de dextrose. O composto foi adicio-
nado em 800 mL de &guadestiladaefervidapor 10
minutos, posteriormente passou por umapeneirae
foi envasado em um vidro de 500 mL; em seguida
foi esterilizado em autoclave por 30 minutosa 121°
C e 1 am. No diaseguinte, adicionou-se mais 500
mL de &gua destilada e foi novamente autoclavado
por 30 minutos. Apés o resfriamento em camarade
fluxo laminar, adicionou-se o &gar e adextrose, de-
vidamente esterilizados. O liquido foi vertido em
placas de Petri, que foram mantidos em local
asséptico até que fossem inoculados para obtencédo
damatriz priméria

3.2. Producéo de Matrizes secundarias

As placas contendo amatriz primaria, foram
multiplicadas em outras placas com 0 mesmo meio
de cultura; estas passaram pelo processo de esteri-
lizacdo durante 2 horas a 1 atm e 121°C. ApoOs
resfriamento, as placasforam inoculadas em condi-
cOes assépticas com amatriz primariaeincubadas a
temperatura de 25°C durante 20 a 30 dias, periodo
suficiente paraque ocorresse a col onizagao total no
meio de cultura

3.3. Producéo de substrato a base de gréos de
trigo

Para a preparacdo do “spawn” em graos, fo-
ram utilizados frascos com tampa e sacos de poli-
propileno, sendo que esses recipientes suportam o
processo de esterilizacdo. Procedeu-se afervurade
10 kg de gréos de trigo em 15 litros de &gua por 15
minutos e, em seguida, permaneceram em imersao
sem aguecimento por mais 15 minutos. Posterior-
mente adguafoi escorridae os gréos colocados em
uma betoneira até que secassem parcia mente. Fo-
ram adicionados 120g de gesso e 30g de carbonato
de célcio, paraevitar que os gréos ficassem dema
siadamente aderidos, e o calcério parafazer a cor-
recdo do pH. Aindaquentes os gréos foram col oca-
dos nos frascos e sacos de polipropileno até cerca
de 2/3 do seu volume e suas bocas vedadas com
algodéo e fita adesiva, permitindo assim a passa
gem de oxigénio para o interior dos frascos; apés
isto, foram cobertos com papel e esterilizados em
autoclave.

3.4. Inoculacéo do substrato para producao dos

graos colonizados

Os frascos com o substrato a base de gréos
detrigo esterilizados foram inoculados com peque-
nos fragmentos da matriz secundaria, através do
uso dacamaradefluxo laminar, evitando assim con-
taminacdo e perdados gréos. Aposainoculacdo do
substrato “gréos’, os frascos e sacos de polipro-
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pileno foram incubados atemperaturade 25°C por
30 dias, quando ent&o ja estariam prontos para uso
dosfungicultores.

4. Analise da composic¢édo quimica do pileo e
estirpe dos corpos de frutificacao de
Agaricus blazei

O materia para adeterminagdo da composi-
¢do quimica foi seco e selecionado por tamanho:
peguenos, com aproximadamente 4 cm de compri-
mento, e os cogumel os considerados grandes, me-
dindo de 5 a 12 cm de comprimento. Apdés, foram
submetidos aum corte, dividindo-os em pileo e es-
tirpe, caracterizando entdo a composi¢ao quimica
de ambas as partes separadamente. Todas as andli-
sesforam feitas em duplicatas.

A umidadefoi determinadagravimetricamente
apos secagem em estufa a 105°C por 5 horas. O
teor delipideosfoi analisado gravimetricamente apos
extracdo com éter de petréleo, utilizando-se o apa-
relho extrator de Soxhlet com aquecimento em
mantas el étricas (Instituto Adolfo Lutz, 1985). As
proteinasforam quantificadas pel o método de micro-
kjeldahl (Instituto Adolfo Lutz, 1985). Apésasus-
pensdo em agua deionizada de uma quantidade de
corposdefrutificagdo triturados, mediu-se o pH com
uso do potencidmetro e determinou-se aacidez por
titulacdo com NaOH 0,1N. Asfibras foram quan-
tificadas segundo o método de Weender (Ascar,
1985). Asamostrasforam submetidasa umadiges-
tdo com solucdo acida por 30 minutos seguida de
digestéo com solucdo basica por mais 30 minutos,
o material resultante da filtragem foi considerado
fibra (Ascar, 1985). Para a quantificacéo das cin-
zas, as amostras foram submetidas a temperatura
de 550°C em mufla, por 6 horas (Instituto Adolfo
Lutz, 1985). No caso dos carboidratos presentes
nas amostras, obteve-se o resultado por diferenca.

5. Resultados e discussao

O meio de cultura obtido através da adicédo

_29)

do extrato de composto, proporcionou um bom de-
senvolvimento do micélio, tanto nas placas quanto
no substrato de cultivo, poishouve umarapidaadap-
tacdo do fungo no ambiente (composto).

A obtencéo deinoculante (gréos colonizados
pelo fungo), foi feita através do método de repro-
ducdo vegetativa, pela multiplicacdo de um frag-
mento do corpo de frutificagdo. O preparo do
inoculante exigiu assepsia no laboratério, esterili-
zacd0 dos materiais a serem utilizados, bem como
do meio deculturae, méo de obraqualificada. Ape-
sar de possuir uma tecnologia ja estabelecida e de
facil acesso, a producéo de inoculantes deve ser
considerada como um setor exclusivo, e ndo uma
das etapas com que o produtor de A. blazei devase
preocupar e investir.

Os frascos foram inoculados em condicdes
assépticas com amatriz primériaeincubados atem-
peratura de 25°C durante 20 a 30 dias, periodo su-
ficiente para que ocorresse a colonizacao total do
substrato. Obtidas as matrizes secundarias, estas
foram usadas como fonte de inécul o para a produ-
¢ao de gréos de trigo colonizados pelo fungo. As
vantagens que podemos obter com a producéo de
matrizes secundérias sdo:

e Adaptacdo damatriz primariaao substrato
(gréos de trigo);

¢ reducdo no nivel de contaminaces dos
gréos col onizados;

e aumento de rendimento na producdo de
graos colonizados, pois com um tubo de
ensaio ou placas de Petri, contendo matriz
primaria, conseguiu-se inocular cerca de
10 frascos de 500mL com substrato para
matriz secundaria, e aproximadamente 40
sacos de polipropileno, para producéo de
graos de trigo colonizados por A. blazei.

Os frascoscontendo substrato abase degréos
detrigo esterilizados foram inocul ados com peque-
nos fragmentos da matriz secundaria. A cada sete
dias apds ainocul agdo estes frascos eram agitados,
permitindo uma redistribui¢cdo do micélio no
substrato. Apds ainocul agdo do substrato semente,
os frascos foram incubados & temperatura de apro-
ximadamente 25°C por mais 30 dias.
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A partir dos frascos colonizados, foram fei-
tas inocul agdes em sacos de polipropileno, conten-
do gréos de trigo esterilizados. Apos a inoculacéo
do substrato semente, os sacos foram incubados a
temperaturade aproximadamente 25°C por mais 30
dias, ou até a total colonizacdo, estando prontos

entdo para uso dos fungicultores.

Na primeira etapa, a avaliacao fisico-quimi-
cadas amostras de duas linhagens de cogumel o do
sol apresentou similaridade com acomposi cao mé-
dia apresentada na literatura (Braga et a., 1998;
Copercom, 1998), conforme mostrado naTabela 1.

Tabelal- Composicdo quimica delinhagensde Agaricus blazei Murril (em base seca).
Amostra %MS %proteinas %fibras %cinzas pH Acidez  %lipidios % Carboidratos
(N/100g)
AbM (a) 12,0 39,80 9,65 775 655 3,75 0,89 41,91
AbM (b) 12,4 37,00 9,41 757 656 3,65 0,80 45,22
Jun-17 (a) 15,0 34,80 8,56 763 6,70 295 1,15 47,86
Jun-17 (b) 16,3 38,00 7,66 699 668 285 1,13 46,22
Copercom* 39,68 7,35 7,89 o 3,68 41,41
*Copercom (1998); (a) e (b) correspondem a repeticdes.
Pode-severificar naTabelal, queoA. blazei ~ rammaiselevadas.

linhagem AbM, apresentou teoresdefibrasecinzas
um pouco superiores enquanto na variante Jun-17
as concentracdes de carboidratos e de lipidios fo-

Tabela 2 -
pequenos 2) — resultados apresentados em base seca

A Tabela 2 apresenta os valores médios, re-
sultantes de dois tamanhos de cogumel os, em par-
tes diferentes do basidiocarpo.

Composicdo centesimal de duas partes do corpo defrutificacdo de A.blazei desidratado (GrRaNDES?! e

PILEO* ESTIRPE? pilec? estirpe?
g/100g

Umidade 8,50 8,35 11,40 9,63
Carboidratos* 33,14 54,22 22,88 50,80
Cinzas 9,16 7,15 9,68 7,88
Lipidios 2,04 0,82 1,98 0,98
Proteinas 46,80 27,68 55,16 31,06
Fibras 8,86 10,13 10,30 9,28

* Diferenca: carboidratos = 100- (% proteina + % lipidios + % cinzas + % fibras)
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O vaor nutritivo dos cogumel os é compara-
vel ao de algumas hortalicas. Seu contelido em pro-
teinas é relativamente alto, alcancando de 1,5 a6%
do peso fresco, confirmando seu potencial nutri-
cional, no entanto as diferencas entre o tamanho dos
cogumel 0s sdo evidentes.

Deacordo com Bragaet al., (1998), a idade,
o ambiente, o local e a natureza do substrato de
cultivo também exercem grande influénciaem seu
contelido protéico. Em termos percentuais, geral-
mente, 0s cogumel 0sjovens s&o maisricos em pro-
teinas que os maduros

Verificou-se na Tabela 2, que o teor de car-
boidratos foi maiselevado naestirpe dos cogume-
los maiores; esses valores foram superiores aos do
pileo que apresentaram um teor de carboidratos de
33,14 e 22,88% respectivamente. Ambos os tama-
nhos de cogumel 0s apresentaram uma porcentagem
menor deresiduosminerais naestirpe. O pileo apre-
sentou teor de lipideos superior ao da estirpe. Para
as fibrasn&o houve grandes diferencas, pois apre-
sentaram resultados diferentes entre tamanhos e
estruturas dos cogumel os. Obteve-se maior quanti-
dade de fibras no pileo dos cogumelos menores. O
teor de proteinasfoi elevado nos cogumel os meno-
res, sendo encontrada principal mente no pileo com
55,16% (nos cogumelos menores) e 46,8% (nos
maiores), confirmando seu potencial nutricional. Na
estirpeoteor deproteinasfoi encontrado em mai-
or quantidade nos cogumel os menores.

6. Conclusoes

Pelos resultados obtidos nas andlises de
Agaricus blazei Murril, podem ser extraidas as se-
guintes conclusdes:

e A andlise da composicdo quimica de
Agaricus blazei revelou que hadiferencas
entre as duas linhagens de cogumelos,
sendo alinhagem AbM maisricaemfibras
eminerais, enquanto que alinhagem Jun-
17 apresentou teor mais elevado de car-
boidratos;

_31)

e Naandliseredizadacom diferentestama-

nhos de cogumel os revel ou-se que, os co-
gumelos menores, apresentaram maior
teor de proteinas, principal mente naregido
do pileo, e nos cogumel 0s maiores, maior
concentracdo de carboidratos, princi-

pal mente naregido da estirpe.
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