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Cultivo de Pleurotus ostreatus em resíduo madeireiro de Simarouba
amara
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Os cogumelos do gênero Pleurotus têm sido estudados intensivamente em diversas partes do
mundo pelo seu valor gastronômico e pela habilidade em colonizar e degradar uma grande
variedade de resíduos lignocelulósicos, (Wong & Wang, 1991; Eira & Minhoni, 1997; Bonatti et et.,
2004;). Em relação à temperatura de crescimento, as espécies do gênero se desenvolvem em uma
faixa ampla, permitindo o seu cultivo em diferentes regiões climáticas (Stamets, 1993). O resíduo
madeireiro na região amazônica tem sido subestimado, com perda de até 60% de matéria-prima
(Seles-Campos et ai., 2000). O cultivo de cogumelos se representa uma alternativa eficiente para
viabilizar o aproveitamento dessa matéria orgânica, na bioconversão em produtos de valor agregado
(cogumelos comestíveis). O presente estudo tem por objetivo o aproveitamento do resíduo
madeireiro de 5imarouba amara (marupá) como substrato para o cultivo do fungo comestível
pleurotus ostreatus na região amazônica. O resíduo utilizado (serragem de 5. amara) foi obtido na
CPPF. O material foi seco em sacadora solar do departamento e armazenado em depósito até a
preparação do substrato de cultivo. O estudo dividiu-se em 5 etapas: a) determinação do conteúdo
de umidade (U %), pH, e massa seca (Ms), b) repicagem da linhagem fúngica (Bononi et at., 1999);
c) produção da matriz primária, em meio sDA: serragem-dextrose-Agar (Eira & Minhoni, 1997; Eira
et at., 1997), utilizando-se a infusão da serragem de marupá: sDA-MA, para promover adaptação
do micélio do fungo ao substrato de cultivo; d) produção do "spawn" - matriz secundária, fonte de
inoculação do substrato de cultivo; e) preparação do substrato de cultivo - Produção. Na etapa d)
utilizou-se spawn de serragem suplementada (10% de farelo de soja) e não suplementada, ambas
com adição de 2% de CaC03 e água até 70% de umidade. O material foi depositado em frascos de
vidro de 500 ml, na quantidade de 200g, os quais foram fechados e autoclavados a 1210 C durante
45 minutos. Após resfriamento e em condição axênica, a serragem foi inoculada com meio SDA-MA,
colonizado pelo fungo (matriz primária). Os frascos foram fechados e mantidos incubados em
temperaturas de 25 e 30° C para se verificar o tempo de colonização do fungo na serragem, sendo
observados diariamente até a colonização total do substrato contido em cada frasco, os quais
serviram de fonte de inoculação do substrato de cultivo para o teste de produção do cogumelo. Na
preparação do substrato de cultivo (etapa e) seguiram-se os mesmos critérios de preparação da
matriz secundária, sendo utilizada apenas a serragem suplementada com farelo de soja. O material
foi homogeneizado e acondicionado em sacos de polietileno de alta densidade - PEAD (embalagem
para 1 kg), sendo adicionados apenas 500g (base úmida) por embalagem, Estes foram autoclavados
a 121°C, durante uma hora. Após, foram inoculados com a matriz secundaria, em condições
axênicas, e incubados em câmara climatizada a temperatura de 27± 10C e umidade relativa em
torno de 85-90%, durante a fase de colonização do substrato até emissão dos primórdios, quando a
temperatura da câmera foi reduzida para induzir a frutificação e permitir a produção dos
basidiocarpos (cogumelos). O melhor tempo de colonização (etapa d) ocorreu na serragem
suplementada, (Figura i), o que explica a necessidade de suplementação da madeira com uma
melhor fonte de proteína, para otimizar a produção. A melhor temperatura foi de 25 °C, em ambos
os tratamentos (serragem com e sem suplementação). A produtividade de P ostreatus, em
serragem de marupá, medida pelo índice de Eficiência Biológica do cogumelo: EB (peso fresco de
cogumelo/peso seco do substrato inicial) do presente estudo foi 90,59%. O resultado foi superior,
comparado ao estudo de Sousa & Correia, (2004), utilizando serragem, adicionada de bagaço de
cana e farelo de trigo, com EB= 55,73%. Estudos de Obodai et ai. (2003); Pedra & Marino (2006),
também apresentaram resultados inferiores de EB para o mesmo cogumelo (61,04; 11,71%)
respectivamente, o que nos leva a concluir, conforme se pode observar nas figura 1 e 2, que a
serragem de marupá suplementada é um substrato viável ao cultivo de Pteurotus ostreatus,
apresentando melhor produtividade do que a dos estudos citados, possibilitando assim, a
bioconversão da serragem de marupá em produto de valor agregado (cogumelo comestível).
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Figura 2. Cultivo de Pleurotus ostreatus em serragem de Simarouba amara - Marupá. A - 10 fluxo de

produção. B - Detalhe do cogumelo.
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