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1. Introducao

Os cogumelos sdo alimentos muito apreciados desde a idade antiga por se acreditar em seu
elevado valor nutritivo e em seu potencial medicinal, além de ser classificados como especiaria
nobre em pratos culinarios. S3o conhecidas aproximadamente 2.000 espécies comestiveis e
cerca de 25 delas sdo cultivadas comercialmente. Dentre essas, existem trés espécies mais
comumente cultivadas e consumidas no Brasil: Agaricus bisporus (Lange) Imbach, conhecido
como champignon de Paris; Lentinula edodes (Berk.) Pegler como Shiitake; e Pleurotus
ostreatus (Jacq. ex Fr) Kummer, como shimeji ou hiratake (Urben et al., 2001). Em especial, o
cultivo de espécies do género Pleurotus cresce a cada ano, devido principalmente a sua
habilidade de producdo em diferentes residuos (Guzman et al.,1993; Eira et al., 1997; Chang e
Miles, 1984), dentre os quais, serragens e residuos agroindustriais (Sales-Campos et al., 2008).
O continuo isolamento de culturas e a necessidade de sua manutengdo para estudos acerca do
cultivo, produtividade, caracterizagdo nutricional, biotecnoldgica, tanto para objetivos
académicos como para fins comercias e industriais, contribuirdo com futuras pesquisas
abordadas neste contexto. Desta forma, a manutencdo das culturas auxiliard no processo de
consolidagdo do laboratério de Cultivo de Fungos Comestiveis do INPA/CPPF, inaugurado em
dezembro de 2008. Dentro deste contexto, o trabalho teve como objetivo avaliar diferentes
métodos de preservagdo de culturas fungicas, com o propdsito de pesquisas acerca do cultivo de
cogumelos e estudos afins.

2. Material e Métodos

Inicialmente foram selecionadas as matrizes que ja se encontravam no Laboratorio de Cultivo de
Fungos Comestiveis. As mesmas sdo procedentes da UNESP e fazem parte dos projetos: Estudo
da bioconversdo de residuos lignoceluliticos da Amazonia para cultivo de fungos comestiveis e
Inovacdo tecnoldgica no preparo de substratos alternativos para o cultivo de cogumelos
comestiveis na regido de Manaus-Am. Tais linhagens se encontravam preservadas nos métodos
de agua destilada e dleo mineral, totalizando 37 culturas diferentes. Com o fim de promover
maior vigor micelial destas culturas, as mesmas foram repicadas em placa de Petri nos meios:
malte dgar e BDA e incubadas a 25 °C em BOD, até que o crescimento micelial alcancasse
aproximadamente 2/3 da placa. A partir da repicagem destas culturas procedeu-se o
armazenamento das mesmas nos diferentes métodos: preservacao em agua destilada, em 6leo
mineral, repicagens periddicas e silica gel. Para preservacao em d&gua destilada, discos de
inéculos das culturas foram transferidos para 4 tubos de ensaio contendo 4 mL de agua
destilada estéril (dois para cada meio de cultura citado). Os tubos de ensaio foram lacrados com
tampa de baquelite e armazenados em geladeira a 4 °C. A preservacdo em 6leo mineral seguiu o
mesmo principio utilizado para a preservacdo em agua destilada. Para o método de repicagens
periédicas, as culturas foram repicadas em 4 tubos de ensaio contendo os meios malte agar
(3%) e BDA (sendo dois tubos por cada meio) e mantidos em estufa a 25 °C = 2 °C até que o
fungo preenchesse quase toda superficie do meio. Em seguida, os tubos foram mantidos em
refrigerador (4 °C). A preservacao em silica gel seguiu a metodologia descrita por Dhingra e
Sinclair (1995), com algumas modificagdes. Inicialmente, as culturas foram repicadas em placas
de Petri contendo meio de malte agar (3%) e BDA e mantidas em estufas a 25 °C + 2 °C até
completarem 2/3 de crescimento micelial da linhagem fungica. Em seguida, foi adicionada
serragem de Simarouba amara (marupd) dentro das placas de Petri, as quais foram novamente
mantidas em estufa (25 °C + 2 °C) por sete dias. Apds o periodo de incubacgdo foi vertido leite
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desnatado (10%) estéril, visando preparar uma suspensdo de indculo, que foi transferida para
novas placas, as quais permaneceram dois a trés dias a 25 °C + 2 ©°C. Paralelamente foram
preparados frascos de vidro escuros (com capacidade para 10 mL) nos quais foram depositada a
serragem embebida no leite. Estes, foram preenchidos até 3 da sua capacidade com silica gel,
de granulometria de 4 a 8 mm de diametro. Na superficie da silica gel foi colocado um disco de
papel filtro de didmetro igual ao do frasco, para receber o indculo do fungo crescido na
serragem, embebida no leite. Foram utilizados também dois frascos por cada linhagem,
provenientes dos meios malte agar e BDA, os quais também foram armazenados a 4 °C. Para
verificar a eficiéncia dos métodos foi feita uma avaliacdo apos seis meses de preservacdo. Para
isto, foram utilizados dois tubos das culturas mantidas nos diferentes métodos. Fragmentos
destas culturas foram novamente inoculadas em placas de Petri contendo meio malte agar (3%).
Foram feitas quatro repeticdes (placas) por linhagem, das quais duas foram adicionadas de
serragem de marupd, com o fim de testar a eficécia dos referidos métodos.

3. Resultados e discussao

Todos os fungos cresceram e apresentaram vigor micelial intenso (Figuras 1, 2, 3, 4) em todos
os métodos de conservagdo, exceto em silica gel, onde somente Lentinus strigosus cresceu
(Figura 5), tornando esse método ineficaz para os demais fungos. Lentinus strigosus foi o fungo
gue apresentou o crescimento mais rapido e, nos demais métodos, cresceu em cinco dias. O
periodo de colonizacdo das linhagens de Pleurotus ostreatus POS 98/40, POS 98/38, POS 02/61,
POS 02/57 e POS 02/56, provenientes dos métodos de preservacdo em agua destilada, oleo
mineral e repicagem periodica foi seis dias, sem diferenca do tempo de colonizacéo entre os
métodos. A linhagem de Pleurotus sajor-caju PSC 96/03 e as linhagens de Pleurotus ostreatus
POS 01/44, POS 02/51, POS 02/52, POS 02/54, POS 02/55, POS 02/60, POS 02/69, POS 96/05,
POS 97/14, POS 97/18 e POS 97/24 colonizaram o meio em sete dias de incubacdo em todos os
métodos, exceto em silica gel. O tempo de colonizacdo das linhagens de Lentinula edodes LED
25, LED 27, CHICO 11, Flamulina sp. e de Pleurotus ostreatus POS 09/99 e POS 09/100 foi de
nove dias de incubacdo. As linhagens de Lentinula edodes LED 12, LED 20, LED 33, LED 35, LED
51, LED 55, LED 58, LED 75, LED 96/13, LED SALTO, LED JABL, LED SIII e a linhagem de
Coprinus comatus CCO 01/01 obtiveram maior delonga no tempo de colonizacdo (10 dias).
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Figura 1- Linhagens flingicas crescidas no método de preservacdo de Agua Destilada.
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Figura 2- Linhagens flngicas crescidas no método de preservacdo de Oleo Mineral.
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Figura 3- Linhagens flngicas crescidas no método de preservacdo de Repicagem Periddica.
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Figura 4- Linhagem flingica crescida no método de preservacdo de Silica Gel.
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Figura 5- Eficiéncia dos métodos de preservagao.

4. Conclusao

Os métodos de preservacéo 6leo mineral, agua destilada e repicagem periddica sdo eficientes na
conservacdo dos basidiomicetos do presente estudo. Apenas o método de preservacdo em silica
gel ndo foi eficiente para a preservacdo destes basidios, exceto a linhagem de Lentinus
strigosus.
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