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A Pedra
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E em todos esses casos, a diferenca ndo esteve na pedra, mas no Homem!
N&o existe ‘pedra’ no seu caminho que vocé ndo possa aproveita-la para o seu
préprio crescimento.”

(Fenelon Portilho)
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1- INTRODUCAO

1.1 Cogumelos comestiveis

A cultura de cogumelos comestiveis, iniciada ha muitos anos com o Agaricus bisporus
(“champignon de Paris’) nos paises europeus, € nos Estados Unidos da América e Canada com o
Lentinus edodes (shiitake) tem vindo a desenvolver-se e a diversificar-se recorrendo a outras
espécies, entre elas espécies do género Pleurotus, constituindo, hoje em dia, importantes
industrias, verdadeiras fabricas de cogumelos (RAMOS et al., 2003).

Em relacdo as espécies mais competitivas, como o Agaricus bisporus e o Lentinus
edodes, os cogumelos do género Pleurotus, sdo atualmente também considerados interessantes,
do ponto de vista comercial, pela facil adaptagdo, manutencéo e baixo custo de cultura (RAMOS
etal., 2003). Até a década de 70 o seu consumo era feito basicamente pela colheita dos
cogumelos diretamente da natureza, e sO a partir de entdo se iniciou a cultura a escala industrial.
Anteriormente, ou seja, no inicio do século, era realizada uma forma de cultura ristica, a base de
troncos de madeira colocados nas florestas. No final da década de 50, foram feitas as primeiras
experiéncias utilizando serraduras, como substrato de cultura e no inicio dos anos 60 € que
comecou a ser utilizada palha na producdo em massa deste tipo de cogumelos (BONONI et al.,
1999).

1.2 Género Pleurotus

O género Pleurotus pertencente a ordem Agaricales e a familia Agaricaceae compreende
uma grande variedade de espécies, cerca de 50, quase todas comestiveis, embora s6 algumas se
encontrem atualmente domesticadas, ou seja, com possibilidade de cultura industrial. E um
género bastante versatil e adaptavel a diversas condi¢des ecoldgicas, conhecidos pelos orientais
como Hiratake e no caso dos cogumelos menores como Shimeji (BONONI et al., 1999). Os
macrofungos do género Pleurotus, sdo naturalmente encontrados nas florestas umidas tropicais e
subtropicais, de todo mundo e podem ser cultivados artificialmente (BONATTI, 2004).

Atualmente os cogumelos do género Pleurotus estdo em terceira posicdo na producéo
comercial de cogumelos no mundo, pois estes estdo sendo considerados cada vez mais

interessantes, do ponto de vista comercial, pela facil adaptagdo, manutencdo e baixo custo de
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cultura (RAMOS et al., 2003) e também por demonstrar atividades bioldgicas de carater médico
e tendo sido utilizados em muitas terapias ja hd muito tempo, principalmente pelos povos
orientais. Estdo relatadas na literatura terapias antitumourais, antivirais, tratamentos
imunomodulatorios e atividades antioxidante (YANG; LIN; MAU, 2002) antimicrobiana,
antimitogénica e antiproliferativa (NGAI; NG, 2004).

Até a década de 70 o seu consumo era feito basicamente pela colheita dos cogumelos
diretamente da natureza, e s6 a partir de entdo se iniciou a cultura a escala industrial.
Anteriormente, no inicio do século, era realizada uma forma de cultura rastica, a base de troncos
de madeira colocados nas florestas. No final da década de 50, foram feitas as primeiras
experiéncias utilizando serraduras, como substrato de cultura e no inicio dos anos 60 é que
comecou a ser utilizada palha na producdo em massa deste tipo de cogumelos (BONONI et al.,
1999).

As espécies de Pleurotus apresentam uma grande variedade de cores, que vao do branco
ao azul escuro, marrom, amarelo, rosa, que variam de acordo com a espécie, incidéncia de luz
durante a frutificacdo, necessidades nutricionais e tempo de incubacéo.

Séo cogumelos com excelentes caracteristicas organolépticas, constituindo ainda uma boa
fonte de proteina, vitaminas e sais minerais, contendo baixo teor em glicidios e lipidios. As
varias espécies diferem entre si, essencialmente, pela cor do chapéu, temperatura de frutificacéo,
necessidades nutritivas e tempo de incubagdo (RAMOS et al., 2003).

Fortes e Novaes (2006) demonstram que a suplementacdo dietética com fungos como
Pleurotus ostreatus exerce efeitos nutricionais, medicinais e farmacol6gicos imprescindiveis,
podendo ser utilizada como coadjuvante na terapia contra o cancer. Segundo os autores, estes sdo
capazes de modular a carcinogénese nos estagios de iniciacdo, promocdo e progressao,
promovendo beneficios aos portadores de diversos tipos de céancer, principalmente através da

estimulacao do sistema imunolégico.

1.3 Cultivo

O cultivo de espécies de Pleurotus é comumente realizado em substratos que possuam
fibras de celulose, como palhas, serragens, papel, cavacos de madeira, papeldo, bagaco de cana,
dentre outros materiais constituem os principais substratos utilizados para seu cultivo ja que sdo
materiais de baixo ou nenhum custo (MANDEEL et al, 2005).
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O uso tradicional desses substratos de natureza lignocelulésica resulta na necessidade de
correcdo dos nutrientes e da relagdo C:N (Carbono:Nitrogénio), ja que estes substratos
apresentam altas relagdes C:N (PEDRA; MARINO, 2006).

Pedra e Marino (2006) relacionam o vigor do micélio, ou seja, sua capacidade de gerar
corpos de frutificagdo, com a menor velocidade de crescimento. Em substratos com maior
disponibilidade de nutrientes prontamente assimilaveis pelos fungos hd uma maior velocidade de
miceliacdo, mas ha também uma perda no rendimento de cogumelos ou, como conseqiiéncia,
uma perda na eficiéncia biologica.

A adaptacdo das espécies/linhagens de Pleurotus a novos residuos representa atualmente
um dos principais processos de bioconversdo de residuos agroindustriais em produtos
comestiveis de alta qualidade (STURION; RANZANI, 2000). Neste sentido tem se desenvolvido
bastante o cultivo dessas espécies em sacos plasticos, por uma técnica conhecida por Jun-Cao.

Esta técnica possibilita 0 aproveitamento de diferentes residuos agroindustriais tornando
esta atividade bastante vantajosa. Na preparacdo do substrato e em especial no aumento da
velocidade de miceliacdo e consequente reducdo no tempo de frutificacdo (URBEN, 2004), além
de que as diferentes composicdes no meio de cultura resultam em ganhos metabolicos e até na
diversificacdo da composigdo centesimal dos cogumelos de acordo com os substratos utilizados
(RAGUNATHAN; SWAMINATHAN, 2003; MENDEZ, et al., 2005; SHASHIREKHA,
RAJARATHNAM; BANO, 2005) e ainda apresentam ganho no vigor. Sturion e Ranzani (2000)
relatam que estes cogumelos possuem a capacidade de absorver moléculas do substrato,
inclusive metais pesados, o que resulta na necessidade de cuidados quanto aos substratos
utilizados.

O cultivo das espécies de Pleurotus principalmente utilizando essas técnicas
biotecnoldgicas de fermentacdo em estado sélido (FES) produz um alimento de alto valor
nutricional a partir de muitos residuos agroindustriais e, estes, podem ser uma boa fonte de
proteina e outras substancias de interesse como: 0s minerais célcio, fésforo, ferro, magnésio,
fibras alimentares solUveis, fibras alimentares insoluveis, beta glucanas, quitina, compostos
fenolicos e ribonuclease (SILVA; COSTA; CLEMENTE., 2004; NGAI; NG, 2004; MANZI et
al., 2004).

Sado muito poucas as publicacdes relatando o uso de outros substratos como o de natureza

pectoceluldsica, como polpas e bagacgos de frutas, materiais estes com menor relacdo C:N mas
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com composicao bastante favordvel para o cultivo dessas espécies de cogumelos, pois contém

altas concentracGes de agUcares simples, o que facilita sua disponibilizacdo para o fungo.
Atualmente ndo se testam novos substratos no Brasil, pois 0s ja consagrados apresentam

baixissimo custo, como o bagaco de cana, porém, de acordo com a regido, estudos neste sentido

podem apresentar-se muito pertinentes, dada disponibilidade de material.

1.4 Aspectos socio-econdmicos

O cogumelo é tradicionalmente cultivado em substrato compostado, sendo este a base de
camas de cavalo ou de palhas. O cultivo em substrato ndo compostado, pode ser em substrato
esterilizado ou pasteurizado, considerando que alguns basidiomicetos através de seu sistema
enzimatico sdo capazes de metabolizar até a lignina, a exemplo do Pleurotus ostreatus. Como o
preparo da compostagem € laborioso, alguns produtores compram o composto procedente de
outros Estados, por valores exorbitantes e, assim, ndo conseguem obter lucro na fungicultura
(NASCIMENTO, 2008).

Desta forma, o consumo de cogumelos no Brasil ainda € muito reduzido quando
comparado a outros paises, sendo considerado como um ingrediente de pratos requintados. A
falta de tradicdo e o prego relativamente elevado dos cogumelos no mercado brasileiro sdo os
fatores determinantes nessa realidade. Assim, para o desenvolvimento efetivo desse mercado no
Brasil, a reducdo dos custos de producdo e, conseglientemente, o preco ao consumidor,
permanece como um ponto estratégico. Os pre¢os atuais praticados pelo mercado séo bastante
elevados para a maioria da populacdo brasileira, considerando que um quilo de cogumelo fresco
custa, normalmente, mais do que um quilo de carne de primeira (DIAS, 2003).

Assim, a busca do aproveitamento de residuos agroindustriais em diferentes regides do
Brasil é proporcional a busca cada vez mais crescente da tecnologia limpa. No entanto, o cultivo
de cogumelos comestiveis, no caso de Pleurotus ¢ uma 6tima alternativa para incremento

protéico de forragens bem como para aumento de renda ao produtor.

1.5 Reaproveitamento em Cultura

No bioma Cerrado, encontra-se uma enorme diversidade de plantas frutiferas nativas ou

adaptadas com potencial promissor para 0 aproveitamento agroindustrial. Entre as espécies
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encontradas, os frutos da palmeira Acrocomia aculeata (Jacg.) Lodd pertencente a familia
Arecaceae, popularmente conhecida por bocaiuva, bacaiuveira, bacalva, macauba, coco-babdo,
coco-de-catarro, imbocaia, macaiba (ALMEIDA et al., 1998), apresentam atrativos sensoriais,
como cor, sabor e aroma peculiares e intensos, ainda pouco explorados na alimentacdo humana.

No pantanal de Mato Grosso do Sul, a Bocaillva é muito empregada pela comunidade
que, tradicionalmente, utiliza suas folhas, frutos e sementes como laxante, devido ao efeito
purgativo e contra afeccdes das vias respiratorias (SANJINEZ-ARGANDONA; CHUBA, 2011).

A polpa do fruto é consumida ao natural ou na forma de produtos elaborados, como
refrescos, sorvetes, farinhas, entre outros (HIANE et al., 2006) gerando, assim, residuos. Na
regido de Dourados, Mato Grosso do Sul, ha muitas usinas sucroalcooleiras, que sao
responsaveis por uma grande geracdo de residuos (bagaco de cana-de-agucar) provenientes do
processo.

Uma alternativa sustentavel para utilizar grandes quantidades de residuos de frutos do
cerrado, gerados na regido pelo uso culinario destes, de forma “ecologicamente correta” seria na
producdo de cogumelos comestiveis. O cultivo de cogumelo pode representar uma importante
forma de aproveitamento de residuos agroindustriais, contribuindo para geracdo de empregos,
producdo de alimentos nutricionalmente saudéveis (Pleurotus ostreatus possui excelentes
caracteristicas organolépticas, além de ser também uma boa fonte de proteina, vitaminas e sais
minerais, e conter baixo teor em glicidios e lipidios) e minimizacdo de problemas ambientais,

principalmente, pelo depdsito de residuos de lenta decomposicdo no ambiente.
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3-0OBJETIVOS

3.1- OBJETIVO GERAL

e Auvaliar o perfil de crescimento e desenvolvimento (Eficiéncia Bioldgica) de Pleurotus

ostreatus no bagaco de Bocailva.

3.2- OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Demonstrar a possibilidade de cultivo de Pleurotus ostreatus em bagaco pectocelulésico
(Bocaiuva);

e Avaliar seu rendimento e Eficiéncia Bioldgica;

e Delinear seu o perfil de crescimento e desenvolvimento;

e Obter cogumelos diferenciados, com o custo de producdo menor e ampliar as

possibilidades do emprego de residuos como bagacos de frutos em seu cultivo.

O artigo a seguir foi elaborado seguindo as normas da Revista JBB- Journal of Biotechnology

and Biodiversity
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Cultivo do Cogumelo Comestivel Pleurotus ostreatus em
bagaco de Bocaiuva pela técnica Jun-Cao

Cultivation of Edible Mushroom Pleurotus ostreatus in
Bocailva bagasse by Jun-Cao technique

Jéssica Casagrande Poleis Cardoso™; Pierre Louis Munoz Mejia Demenjour?; Marcelo Fossa da
Paz?

tAcadémica de Biotecnologia; Faculdade de Ciéncias Biologicas e Ambientais (FCBA); Universidade Federal da
Grande Dourados(UFGD) - Rodovia Dourados-ltahum, Km 12, Dourados/MS, Brasil; 2Académico de
Biotecnologia UFGD/FCBA; 3 Docente/ Pesquisador - UFGD/FCBA

ABSTRACT
The adaptation of Pleurotus species to new residues is currently one of the main processes of
bioconversion of agro-industrial residues in edible products of high nutritional value. The present work,
using the principle of clean technologies, cultured/strain EF-136B lot of Pleurotus ostreatus in marc
marc Bocailva supplemented with sugarcane bagasse. The biological efficiency (BE) obtained in
Treatment 1 (T1 - composed of 70% sugarcane bagasse and 30% of Bocailiva bagasse) was 30.81 + 9.23
and in Treatment 2 (T2 - comprising 50% of sugarcane bagasse and 50% of Bocailva bagasse) was
37.51 £ 9.45, these were not statistically different for the confidence interval of 95%, however there is a
perceived tendency to increase the EB with the greatest amount of Bocailva bagasse, probably because it
presents higher C/N ratio of 55,80:1 against 49,48:1 for T1, confirming the literature that states that the
C/N ratio must be greater than 29:1. The standardization of cultivation Bocailva bagasse allow a

reasonable EB can be used as a substrate for future commercial crops.
Key words: Pleurotus ostreatus, Acrocomia aculeata bagasse, sugarcane Bagasse, C/N relation.

INTRODUCAO

O género Pleurotus pertence a ordem Agaricales e
a familia Agaricaceae, encontrados nas florestas
Umidas tropicais e subtropicais, de todo mundo e
podem cultivados artificialmente (BONATTI,
2004). Atualmente, estdo em terceira posicdo na
producdo comercial de cogumelos no mundo, pois
estes estdo sendo considerados cada vez mais
interessantes, do ponto de vista comercial, pela
facil adaptacdo, manutencdo e baixo custo de
cultura (RAMOS et al., 2003) e também por
demonstrar atividades biologicas de carater
médico e tendo sido utilizados em muitas terapias
ja ha muito tempo, principalmente pelos povos
orientais. Estdo relatadas na literatura terapias
antitumourais, antivirais, tratamentos
imunomodulatérios e atividades antioxidante
(YANG; LIN; MAU, 2002) antimicrobiana,
antimitogénica e antiproliferativa (NGAI E NG,
2004). Neste sentido tem se desenvolvido bastante
0 cultivo dessas espécies em sacos plasticos, por
uma técnica conhecida por Jun-Cao (URBEN,
2004), utilizando como substrato gramineas na
forma de palhas suplementadas com alguma fonte

*Autora para contato: jessicacasagrande@hotmail.com

de nitrogénio para ajuste da relacdo C/N (PEDRA;
MARINO, 2006).

Ainda ndo existem muitas publicac6es relatando o
uso de substratos de natureza pectocelul6sica,
como polpas e bagacos de frutas, materiais estes
com menor relacdo C:N mas com composicao
bastante favoravel para o cultivo dessas espécies
de cogumelos, pois contém altas concentragfes de
acucares simples, o que facilita sua
disponibilizacdo para o fungo. A adaptagdo das
espécies de Pleurotus a novos residuos representa
atualmente um dos principais processos de
bioconversdo de residuos agroindustriais em
produtos comestiveis de alto valor agregado e alta
qualidade (STURION; RANZANI, 2000).

No pantanal de Mato Grosso do Sul, bioma
cerrado, a espécie Bocailva (Acrocomia aculeata
(Jacq.) Lodd.) pertencente a familia Arecaceae é
muito empregada pela comunidade que,
tradicionalmente, utiliza suas folhas, frutos e
sementes como laxante, devido ao efeito purgativo
e contra afeccbes das vias respiratorias
(SANJINEZ-ARGANDONA; CHUBA, 2011).



A polpa do fruto é consumida ao natural ou na
forma de produtos elaborados, como refrescos,
sorvetes, farinhas, entre outros (HIANE et al.,
2006) gerando, assim, residuos em quantidades
ndo determinadas. No Brasil, segundo a UNICA
(Unido das Industrias de Cana de Acucar) no ano
de 2010 a é&rea plantada de cana foi de 9.076.855
ha, dos quais o Mato Grosso do Sul produz
399.408 ha que coresponde a 4,4% da é&rea
plantada de cana no Brasil.Considerando-se que a
geracdo de bagaco € de 28% da tonelagem de cana
colhida (GOMES; PASQUALETTO, 2012) e a
produtividade média varia de 80,8 a 81,9 t.ha™ que
resulta na geracdo de aproximadamente 206.752
milhdes de toneladas de bagago no Brasil, e 9.097
milhdes de toneladas no MS.

Desta forma, com o presente trabalho, utilizando-
se do principio das tecnologias limpas, objetivou-
se o cultivo do cogumelo comestivel Pleurotus
ostreatus em bagaco de Bocailva como residuo da
indastria de sorvetes “Delicias do Cerrado” e
bagaco de Cana-de-agucar resultante das usinas
sucroenergéticas da regido.

MATERIAL E METODOS

Os experimentos foram desenvolvidos no
laboratério de Microbiologia da Faculdade de
Ciéncias Bioldgicas e Ambientais (FCBA), da
Universidade Federal da Grande Dourados
(UFGD), MS.

Neste trabalho foi utilizada a linhagem/lote EF-
136B de Pleurotus ostreatus oriunda da empresa
Funghi & Flora, de Valinhos, SP.

Essa linhagem ja adquirida em forma de Spawn foi
repicada em meio BDA (batata-dextrose-agar) em
agar inclinado, incubada a 28°C por 10 dias e,
apos, guardada em geladeira para estoque.

Os residuos agroindustriais selecionados para a
formulacéo dos substratos foram: bagaco de cana-
de-aglcar proveniente de uma usina da regido e
bagago de Bocaiuva oriundo da empresa “Delicias
do Cerrado”.

Os bagagos ndo tiveram nenhum tipo de acréscimo
de compostos quimicos para a correcdo da relacdo
carbono/nitrogénio (C/N), portanto considerou-se
que a relagdo C/N minima adequada relatada na
literatura, seria de 29:1 (URBEN, 2004).
Conforme a técnica descrita por PAZ et al (2012),
0s bagacos de cana e de bocailva foram
neutralizados com hidroxido de sédio em tanques
para a correcdo do pH até atingir pH 7,0.
Posteriormente foram secos em estufa de
recirculagéo de ar a 55°C por 72 horas.
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O bagaco de bocaitlva apés secagem foi misturado
com o bagaco de cana seco nas propor¢des de 70%
do bagaco de cana para 30% do bagaco de
bocailva que compds a Tratamento 1 (T1) e nas
propor¢bes de 50% do bagaco de cana para 50%
do bagaco de bocailva que compds o Tratamento
2 (T2). As proporcdes escolhidas foram
determinadas para aumento da aeracdo e relacdo
C/N. Para o cultivo foram confeccionados sacos
para autoclave nas medidas de 10cm X 25cm. Na
ocasido do cultivo, utilizou-se a técnica Jun-Cao:
0s bagacos dos tratamentos 1 e 2 foram
adicionados, separadamente, ao saco de cultivo na
proporcdo de 30g da mistura de bagagos mais 70g
(mL) de agua, que resultou em uma umidade de
aproximadamente 70%. Entdo o0s sacos ja
identificados foram fechados com “capuchdo”
(rolha de gaze preenchida com fibra hidrofdbica
utilizada para permitir a aeracdo do material), e
foram levados a esterilizacdo em autoclave por 30
minutos a 121°C. E imprescindivel controlar a
guantidade correta de umidade, pois seu excesso
pode prejudicar as trocas gasosas e, a falta, pode
resultar em desidratacdo do micélio.

Apos a esterilizagdo, cada saco foi inoculado com
0 spawn do cogumelo Pleurotus ostreatus sob
condicbes de assepsia. Para cada um dos
tratamentos foram realizadas dezoito repeticGes, a
fim de minimizar possiveis erros.

A incubagdo dos sacos dos dois tratamentos (T1 e
T2) foi realizada na auséncia de luz para
prevencdo de frutificacdo precoce (RETTORE;
GIOVANNI; PAZ, 2011) em camara escura has
dimensfes 64x210x50cm a temperatura ambiente
com manutencdo da umidade em torno de 70%
com umidificador de ar e registrado com
termohigrémetro digital da marca INSTRUTEMP
modelo ITHT2250. Quando 0s sacos estavam
totalmente miceliados, foram colocados em sala
iluminada com temperatura e  umidade
controladas, condicfes idénticas as da sala de
cultivo. Quando o material demonstrou sinais de
frutificagdo (primordios de frutificacdo, chamados
popularmente de “pipoca”), os sacos foram abertos
para a formagdo dos corpos de frutificagdo
(cogumelos), sendo identificados individualmente
e por tratamento. Os cogumelos foram colhidos e
pesados apds a formacdo e estabelecimento dos
corpos de frutificagdo, padronizada em trés dias
ap6s o inicio da frutificagdo (com 4 dias os
cogumelos comecam a desidratar).

Para o calculo da Eficiéncia Bioldgica (EB),
considerou-se peso de cogumelos colhidos por



peso de substrato desidratado, conforme descrita
por Yildiz et al. (2002).

Para o calculo da relagdo C/N foram considerados
a quantidade de proteinas da matéria prima
dividido pela relacdo 6,25 (ADOLFO LUTZ,
1985). A quantidade de carbono (C) foi calculada
pela somatoria de carboidratos da matéria prima.
As relagbes C/N foram determinadas pelas
proporcOes de cada matéria prima nos tratamentos
descritos acima.

Os dados de bocaitva foram retirados de Jorge et
al. (2004) e do bagaco da cana de acucar do
trabalho de Barbieri e Barcelos (2009).

A andlise estatistica para comparacdo de médias
foi feita pelo programa GraphPad InStat DTCG
(versdo 3.06), no qual aplicou-se o Teste T, Teste
de hipdtese (usando o método Kolmogorov e
Smirnov).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O material dos dois tratamentos ficou totalmente
miceliado com 52 dias de cultivo (Figura 1A),
mantendo uma umidade média de 67,72%+8 e
temperatura média de 29,12+6. O material
demonstrou sinais de frutificagdo (pipocas) com
58 dias de cultivo para tratamentos, os sacos foram
identificados individualmente e por tratamento e
abertos para a formacao dos corpos de frutificacdo
(Figura 1B). Os cogumelos foram colhidos com 61
dias de cultivo (Figura 1F e 1G).

As médias de EB para T1 e T2 foram,
respectivamente, 30,81+9,23 e 37,51+9,45, mas
ndo apresentaram diferenca estatistica para o
intervalo de confianga de 95% (Figura 2); percebe-
se uma tendéncia de aumento na EB com a maior
quantidade de bagago de Bocailva, provavelmente
por este apresentar maior relacdo C/N, de 55,80:1
contra 49,48:1 para o T1, confirmando a literatura
que afirma que a relagdo C/N minima necessaria
para que ocorra frutificacdo é de 29:1 (URBEN,
2004).

No estudo realizado por Paz et al. (2006),
cultivou-se Pleurotus sajor-caju (mesmo género
do Pleurotus ostreatus) em bagaco de uva, com
relacdo C/N de 26,94, onde a EB é metade da
conseguida em Bocailva, 0 que demonstra uma
proporcionalidade entre a relagdo C/N e a EB,
considerando que as espécies tendem a reagir de
forma semelhante para as relagdes C/N.
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Desta forma, o médio/baixo rendimento obtido no
presente trabalho pode ter em partes como
conseqliéncia da relacdo carbono nitrogénio, por
isso, a correcdo dessa relacdo, poderia resultar em
um aumento do rendimento como ocorre nas
palhas que possuem uma relacdo C/N bem mais
favordvel. As palhas e madeiras, inclusive as
serragens desta, por possuirem  natureza
celulolitica, e com relagdo carbono nitrogénio
muito maior demonstram um desempenho melhor,
como foi observado por Sales-Campos; Minhoni;
Andrade (2010) em um estudo no qual cultivou-se
Pleurotus ostreatus em quatro substratos

diferentes: Serragem de Marupd, Serragem de Pau
de balsa, Estipe da pupunheira triturado e Bagago
de cana-de-agucar, (todos nas proporcdes de 80%
com a adigéo de 18% farelo de cereais e 2 a 3% de
CaCO3) a EB média obtida neste estudo foi de
94%; 64,6%; 125,60% e 99,8%, respectivamente.

Figura 1: Fotografias demonstrando 0s aspectos
do cultivo. A- Sacos totalmente miceliados; B-
Primordios de frutificagdo (pipocas); C a E -
Segundo dia apdés o inicio da frutificacdo
mostrando a grande velocidade de crescimento dos
corpos de frutificagdo; F e G - Corpos de
frutificagdo totalmente formados.
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Figura 2: Comparacio grifica da Eficiéncia
Biologica (%) média de T1 e T2

Assim como também observado por Curvetto et al.
(2002) no estudo do cultivo de Pleurotus ostreatus
em Casca de girassol com adicdo de Mn(ll) e
NH4, o qual obteve-se a EB média de 86.25%
(tabela 1).
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Apesar do exposto, vale ressaltar que a escolha de
substratos para o cultivo de cogumelos, ndo
depende somente da sua composicdo e relacdo
C/N, mas também do seu grau de compactagdo e
capacidade de retencdo de agua que influenciam
diretamente na oxigenagdo, pois estes estdo em
constante referéncia com a granulometria, sendo
muito importante escolher um substrato que néo se
compacte com facilidade e acabe dificultando a
sua aeracdo. Os rendimentos e eficiéncia
bioldgica, assim como o formato, ndmero e,
principalmente  tamanho  dos  cogumelos
apresentam grande variacao e isso se deve a varios
fatores que sdo inerentes a espécie, pois ndo é
possivel controlar os locais onde aparecem 0s
primérdios de frutificagdo no  substrato,
caracteristica observada também em outros
estudos (SALES-CAMPOS; MINHONI;
ANDRADE, 2010; CURVETTO et al., 2002).

Tabela 1. Comparacdo da Eficiéncia Bioldgica (EB) de Pleurotus ostreatus produzido no bagago de

Bocailva com os resultados de outros trabalhos.
PO = Pleurotus ostreatus; N/D = Ndo Determinado

Substrato Espécie EB média (%) Relacao C/N
aproximada

Bocailva (30%)+ PO 30,81 49,48:1

Cana-de-agUcar (70%) — T1

Bocailva (50%)+ Cana-de-acucar PO 37,51 55,80:1

(50%) — T2

Casca de girassol+Mn(I11)+NH4® PO 86.25 N/D

Serragem de marupa (80%) +18% PO 94 90,59:1¢

de farelo de cereais + 2-3% de

CaCO3?@

Serragem de Pau de balsa (80%) PO 64,6 117,49:1%

+18% de farelo de cereais + 2-3%

de CaCO3®

Estipe da pupunheira triturado PO 125,60 76,18:1%

(80%) +18% farelo de cereais +2-

3% de CaCO3?

Bagaco de cana-de-agticar (80%6) PO 99,8 104:1®

+18% de farelo de cereais + 2-3%

de CaCcO3®

* Fontes: (1)Curvetto, et al. (2002); (2)Sales-Campos;

(2010)

Minhoni; Andrade (2010); (3) Sales-Campos et al.



E interessante salientar que, além da relacdo C/N e
granulometria, influenciam também na EB a
natureza do substrato que esta estritamente
relacionada aos aclcares envolvidos que podem
ser desde mono e dissacarideos  até
polissacarideos, além da capacidade de
geleificagdo ou da capacidade espessante dos
elementos envolvidos na composicdo do substrato
influenciando na retencdo de agua e transferéncia
de gases. Todos esses elementos dificultam uma
analise clara sobre as diferencas de EB entre
diferentes substratos.

CONCLUSAO

A padronizagéo do cultivo em bagago de Bocailva
+ Cana-de-aglcar permitiu uma eficiéncia
biolégica razoavel, demonstrando ser viavel o
cultivo nesse substrato pectocelulolitico associado
ao bagaco de cana.

RESUMO

A adaptacdo das espécies de Pleurotusa novos
residuos representa atualmente um dos principais
processos de  bioconversdo de  residuos
agroindustriais em produtos comestiveis de alto
valor nutricional. Com o presente trabalho,
utilizando-se do principio das tecnologias limpas,
cultivou-se a linhagem/lote EF-136B de Pleurotus
ostreatus em bagaco de Bocailva suplementado
com bagaco de cana-de-aglcar. A eficiéncia
biolégica (EB) obtida no Tratamento 1 (T1 -
composto de 70% bagaco de cana e 30% do
bagaco de Bocailva) foi de 30,81+9,23 e no
Tratamento 2 (T2 - composto por 50% do bagaco
de cana e 50% de bagaco de Bocailva) foi
37,51+9,45, tais ndo apresentaram diferenca
estatistica para o intervalo de confianca de 95%,
contudo percebe-se uma tendéncia de aumento na
EB com a maior quantidade de bagaco de
Bocailva, provavelmente por este apresentar
maior relacdo C/N, de 55,80:1 contra 49,48:1 para
0 T1, confirmando a literatura que afirma que a
relaggo C/N deve ser maior que 29:1. A
padronizacdo do cultivo em bagago de Bocailva
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permitird uma EB razoavel podendo ser utilizado
como substrato para futuros cultivos comerciais.

Palavras Chave: Pleurotus ostreatus, Bagaco
Acrocomia aculeata, Bagaco de cana, relacdo C/N.
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4 - CONSIDERACOES FINAIS

Como ja citado anteriormente, estudos demonstraram diversas propriedades tanto no
bagaco de Bocailva quanto no cogumelo, tanto do ponto de vista nutricional, quanto das
atividades bioldgicas associadas a estes. Desta forma, além da producédo do cogumelo Pleurotus
ostreatus pode-se produzir uma farinha com o bagaco miceliado, 0 que permite uma maior agregacdo no
valor, j& que esta farinha tem bom nivel de proteinas e soma as propriedades do micélio com as do bagaco
de bocailiva, podendo vir a ser um 6timo suplemento para a producdo de rac@es, por exemplo. Além do
mais, 0 aproveitamento dessa mistura (farinha) reduz ainda mais a geracao de residuos, o que faz com que
£sse processo gere muito pouco residuo o que o torna uma tecnologia limpa. Assim, além de produzir
um alimento muito importante para consumo humano principalmente, o aproveitamento da
farinha, resultante da moagem do bagago miceliado, pode se tornar uma boa fonte de renda para
0 produtor, podendo inclusive se tornar o principal produto desse processo, ja que se trata de um
residuo de grande potencial de uso na alimentacdo animal.

Contudo vale ressaltar que o cultivo de cogumelos se trata de um processo desenvolvido
para ser reproduzido por produtores rurais e, por isso quaisquer interferéncias necessarias para
diminuir o erro, como melhor controle da umidade e temperatura mais estavel inviabilizariam a

producdo, pois, acarretariam no aumento consideravel dos custos.
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trabalho.

Introducao:
Deve descrever a base, 0 objetivo da pesquisa e demais informacdes relevantes sobre o

manuscrito.

Materiais e Métodos:

Os autores devem tomar cuidado, quanto ao fornecimento de detalhes suficientes para
que outros possam repetir o trabalho. Procedimentos padronizados ndo precisam ser descritos em
detalhes.

Resultados e Discussao:

Os resultados e discussdes podem ser apresentados separadamente ou de forma conjunta
(autores podem optar pela forma mais facil). Trabalhos preliminares ou resultados menos
relevantes ndo devem ser descritos. A reproducdo dos resultados, incluindo o nimero de vezes
que o experimento foi conduzido e o nimero de amostras replicadas devem ser expressados

claramente.

Resumo (opcional) caso 0 manuscrito esteja em Inglés:
Todo artigo deve possuir um resumo do em Portugués e posicionado antes da lista de
Referéncias. Autores de outros paises da América Latina podem procurar por ajuda na

Editoracdo da revista, para preparar o resumo em Portugués de seus artigos.

Palavras-chave:
Os autores devem fornecer trés a seis palavras-chave que serdo usadas na indexacdo do
trabalho.
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Referéncias:

Referéncias no texto devem ser citadas no local apropriado pelo(s) nome(s) do(s)
autor(es) e ano (p. ex.: Scheidt and Portella, 2009; Soccol et al., 2010). Uma lista de referéncias,
em ordem alfabética (fonte 10), deve aparecer no final do manuscrito. Todas as referéncias na
lista devem ser indicadas em algum ponto no texto e vice versa. Resultados ndo publicados néo
devem ser incluidos na lista. Exemplos de referéncias sdo fornecidas abaixo de acordo com a
ABNT (NBR6023/2000):

Revistas:

COSTA, J. L.; SILVA, A. L. L.; SCHEIDT, G. N.; ERASMO, E. A. L.; SOCCOL, C. R.
Estabelecimento in vitro de sementes de pinhdo manso (Jatropha curcas L.) - Euphorbiaceae.
Caderno de Pesquisa Série Biologia, v. 22, n. 3, p. 5-12, 2010.

Teses:

DIBAX, R. Transformacéo e expressao do gene PC5SF129-A em Eucalytus saligna. Tese
(Doutorado em Agronomia) - Universidade Federal do Parana, 2007.

Livros e/ou capitulos:

PANDEY, A.; LARROCHE, C.; SOCCOL, C. R.; Dussap C-G. New Horizons in
Biotechnology. 2. ed. New Delhi: Asiatech Publishers Inc, 2009, v. 1. 451p.

Conferéncias:

GONZALES, E. R.; ANDRADE, A.; BERTOLO, A. L.; LACERDA, G. C.; CARNEIRO, R. T;;
PRADO DEFAVARI, V. A.; LABATE, C. A. The efficiency of aminoglycoside antibiotics in
the regeneration ans selection of Eucalyptus spp. (2001), In: International Conference
Eucalyptus in the Mediterranean Basin: Perspectives and New Utilizations. Taormina, 1999.

Anais. Taormina: Centro Promozione Publicita Press. p. 45-48.

Tabelas e Figuras:
Tabelas e figuras devem ser numeradas consecutivamente com numeros ardbicos e
inseridas em local apropriado no corpo do texto, devendo ser utilizados somente para apresentar

dados que néo possam ser descritos no texto.

Unidades e Abreviaturas:
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O sistema Sl deve ser usado para todos dados experimentais. No caso de outras unidades
serem usadas, estas devem ser adicionadas em parénteses. Somente as abreviaturas padrdes para
as unidades devem ser usadas. Pontos ndo devem ser incluidos nas abreviaturas (por exemplo: m,

e ndo m. ou rpm, e ndo r.p.m.), também devem ser usados '%' e '/' no lugar de ‘porcento’ e 'per’.

Lay-Out do Manuscrito:

Sugere-se que 0s autores sempre consultem a ultima edicdo do periodico para ver o
layout. Com excecéo do titulo, abstract e palavras-chave, todo o texto deve ser disposto em duas
colunas em todas as paginas. No rodapé da primeira pagina (fonte 10) deve estar sendo indicado
0 autor para correspondéncia. Todo o manuscrito deve ser preparado na fonte "Times New

Roman", tamanho 11.

Espacamento:
Deve ser deixado um espaco entre o titulo do artigo e o0 nome dos autores, e entre o
cabecalho e o texto. Entre as colunas deixar espacamento de 0,6 cm. N&o deixar espacos entre 0s

paragrafos do texto.

Envio de Manuscrito:

As submissdes serdo online, no endere¢o abaixo.
http://revista.uft.edu.br/index.php/JBB/login?source=%2Findex.php%2FJBB%2Fuser
*As leituras de provas serdo enviadas eletronicamente ao autor responsavel e deverao ser
devolvidas, com as devidas correcgdes.
*Page proofs are sent to the corresponding author and should be returned, with the

necessary corrections.

Tarifas por Paginas e Separatas:
N&o existe custo para publicacdo de artigos. Os manuscritos e toda correspondéncia deve

ser enviada ao Editor, Prof. Dr. Gessiel Newton Scheidt, no endereco abaixo.

Journal of Biotechnology and Biodiversity
Fundacao Universidade Federal do Tocantins

Campus Universitario de Gurupi
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Rua Badej6s, 69-72
Zona Rural — Caixa-Postal: 66
77.402-970 — Gurupi - TO

Itens de Verificagéo para Submissao

Como parte do processo de submissdo, 0s autores sdo obrigados a verificar a

conformidade da submissdo em relacdo a todos os itens listados a seguir. As submissées que ndo

estiverem de acordo com as normas serdo devolvidas aos autores.

A contribuicdo é original e inédita, e ndo esta sendo avaliada para publicag¢do por outra
revista; caso contrario, deve-se justificar em "Comentarios ao Editor".

Os arquivos para submissdo estdo em formato Microsoft Word, OpenOffice ou RTF
(desde que ndo ultrapassem 2MB)

URLSs para as referéncias foram informadas quando necessario.

O texto esta em espaco simples; usa uma fonte de 12-pontos; emprega italico em vez
de sublinhado (exceto em enderecos URL); as figuras e tabelas estdo inseridas no
texto, ndo no final do documento, como anexos.

O texto segue os padrBes de estilo e requisitos bibliograficos descritos em Diretrizes
para Autores, na secdo Sobre a Revista.

A identificacdo de autoria do trabalho foi removida do arquivo e da opcao
Propriedades no Word, garantindo desta forma o critério de sigilo da revista, caso
submetido para avaliacdo por pares (ex.: artigos), conforme instrucdes disponiveis em

Assegurando a Avaliacdo Cega por Pares.

Politica de Privacidade

Os nomes e enderecos informados nesta revista serdo usados exclusivamente para oS

servigos prestados por esta publicacdo, ndo sendo disponibilizados para outras finalidades ou a

terceiros.



