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RESUMO 

Espécies de Pleurotus vêm sendo utilizados como alimentos e fontes de compostos 

bioativo. Muitas têm sido cultivadas em resíduos lignocelulósicos de baixo custo para obtenção 

de basidiomas alto valor nutricional. O objetivo deste trabalho foi verificar a produção de 

Pleurotus djamor DPUA 1818 em resíduos da fruticultura amazônica para utilização dos 

basidiomas na elaboração de produto alimentício. A espécie Pleurotus djamor, cedida pela 

coleção de culturas DPUA, da Universidade Federal do Amazonas, foi cultivada em ágar batata 

dextrose + Extrato de Levedura 0,5% (p/v). Para avaliar a velocidade do crescimento micelial 

radial (VCR) e densidade micelial, P. djamor foi cultivado em cinco meios com YE 0,5% (p/v): 

ágar Batata Dextrose, ágar Sabouraud, ágar Extrato de Malte, ágar Inhame-Roxo (Dioscorea 

alata) e ágar Cará-de-Espinho (Dioscorea altissima). A atividade proteolítica foi determinada 

pelo método de bloco de gelose em ágar leite. Na avaliação do crescimento micelial vertical 

(VCM) foram utilizados exocarpos de cupuaçu [CC(Theobroma grandiflorum)] e abacaxi 

[CA(Ananas comosus)], semente de açaí [SA(Euterpe oleracea)] e serragem (SERR), 

suplementados com farelo de arroz ou farelo de trigo. Em seguida, para a produção de Pleurotus 

djamor foram utilizados meio de cultivo e resíduo que apresentaram crescimento micelial 

significativo e micélio vigoroso.Os basidiomas obtidos foram avaliados quanto as características 

morfológicas e os parâmetros da produção avaliados. Para a elaboração do produto alimentício 

do tipo farinha, os basidiomas foram desidratados, determinada a granulometria. Foram feitas 

análises centesimais, microbiológicas e propriedades tecnológicas: índice de absorção de água 

(g/g), solubilidade em água (%) e capacidade de intumescimento (g/g). A VCR significativa foi 

observada em ágar Cará-de-Espinho + YE (11,26 mm/dia) e ágar Inhame-Roxo + YE (10,97 

mm/dia). Contudo, ágar Sabouraud + YE favoreceu a densidade micelial, sendo o meio 

selecionado para obtenção de inóculo nos testes de avaliação do crescimento micelial de P. djamor 

em resíduos lignocelulósicos e produção de basidiomas. Atividade proteolítica significativa foi 

determinada em BDA+YE (17,7 mm), MEA+YE (17,6 mm) e SAB+YE (17,0 mm). Forte 

densidade micelial e VCM significativa foi determinada em CC+FT (0,37 cm/dia) e CC+FA (0,30 

cm/dia). O cultivo de P. djamor em CC+FA apresentou parâmetros de produção significativos, 

eficiência biológica 137,91%, taxa de produção 8,11 g/dia, produtividade 21,81% e perda de 

matéria orgânica 31,86%, demonstrando o potencial amazônico quanto a cultivo de cogumelos. 

Os basidomas apresentaram tamanho médio de 12,2 x 7,5 cm e estipe 2,5cm. A farinha apresentou 

qualidade nutricional muito apreciadas comercialmente, sendo rica em proteínas, fibras e 

carboidratos. As propriedades funcionais da farinha corresponderam a IAA 6,29 g/g, ISA 52% e 

CI 5,68g/g sendo uma excelente alternativa para a elaboração de alimentos funcionais saudáveis 

como pães, sopas e produtos carnéos. Meios de cultivo a base de tubérculos e resíduos 

Amazônicos são  alternativas viáveis para cultivo micelial, produção de proteases por P. djamor 

e obtenção de cogumelos como produtos alimentícios nutricionalmente ricos com potencial uso e 

formulações alimentares. 

 

Palavras-Chave: P. djamor; Cultivo; Resíduos agroindustriais; Farinha de cogumelo. 

 

 

 

 

 

 



    

 

 

ABSTRAT 

Pleurotus species have been used as food and sources of bioactive compounds. Many have been 

cultivated in low cost lignocellulosic residues to obtain basidiomes of high nutritional value. 

The objective of this work was to verify the production of Pleurotus djamor DPUA 1818 in 

Amazonian fruit culture residues in order to use the basidiomes in the elaboration of a food 

product. The Pleurotus djamor species, provided by the DPUA culture collection from the 

Federal University of Amazonas, was cultivated in Potato Dextrose agar + Yeast Extract 0.5% 

(w/v). To evaluate the radial mycelial growth velocity (RCV) and mycelial density, P. djamor 

was grown on five media with YE 0.5% (w/v): Potato Dextrose agar, Sabouraud agar, Malt 

Extract agar, Purple Yam (Dioscorea alata) agar and Yam Spiked (Dioscorea altissima) agar. 

Proteolytic activity was determined by the gelose block method on milk agar. For the evaluation 

of vertical mycelial growth (VCM), cupuaçu [CC(Theobroma grandiflorum)] and pineapple 

[CA(Ananas comosus)] exocarps, açaí [SA(Euterpe oleracea)] seed and sawdust (SERR), 

supplemented with rice bran (FA) or wheat bran (FT) were used. Then, for the production of 

Pleurotus djamor, culture medium and residue that showed significant mycelial growth and 

vigorous mycelium were used.The basidiomes obtained were evaluated for morphological 

characteristics and the production parameters evaluated. For the elaboration of the flour type 

food product, the basidiomes were dehydrated, determined the granulometry. Centesimal, 

microbiological and technological properties were analyzed: water absorption index (g/g), 

water solubility (%) and swelling capacity (g/g). Significant RCV was observed in Cará-de-

Espinho agar (11.26 mm/day) and Inhame-Roxo agar (10.97 mm/day). However, Sabouraud 

agar favored the mycelial density, being the medium selected to obtain inoculum in the tests to 

evaluate the mycelial growth of P. djamor on lignocellulosic waste and basidiom production. 

Significant proteolytic activity was determined on BDA+YE (17.7 mm), MEA+YE (17.6 mm) 

and SAB+YE (17.0 mm). Strong mycelial density and significant VCM was determined in 

CC+FT (0.37 cm/day) and CC+FA (0.30 cm/day). The cultivation of P. djamor in CC+FA 

showed significant production parameters, biological efficiency 137.91%, production rate 8.11 

g/day, productivity 21.81% and loss of organic matter 31.86%, demonstrating the Amazonian 

potential regarding mushroom cultivation. The basidomas presented an average size of 12.2 x 

7.5 cm and 2.5 cm stipe. The flour presented nutritional quality that was commercially very 

appreciated, being rich in protein, fiber and carbohydrates. The functional properties of the flour 

corresponded to WAI 6.29 g/g, WS 52% and SC 5.68g/g being an excellent alternative for the 

elaboration of healthy functional foods as breads, soups and meat products. Growing media 

based on Amazonian tubers and wastes are viable alternatives for mycelial culture and protease 

production by P. djamor to obtain nutritionally rich mushrooms and food products with 

potential use and food formulations. 

Key-words: P. djamor; Cultivation; Agroindustrial waste; Mushroom meal. 
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1. INTRODUÇÃO 

 

Devido a busca por alimentação saudável em resposta ao aumento da expectativa de 

vida sadia, indivíduos estão optando por hábitos alimentares saudáveis, assim priorizando o 

consumo de cogumelos para promoção da saúde humana (SALEHI, 2019; WANG et al., 2018). 

Cogumelos são usados como alimentos há milênios pelo homem (BONNEVILLE et al., 

2020). Constituindo esse grupo, está a diversidade de Pleurotus que tem forma pleurotóide do 

basidioma, semelhante a ostra e cor variando de rosa, salmão, cinza a branco, são encontrados 

em florestas tropicais e subtropicais, em troncos de árvores em decomposição (GANESAN, et 

al., 2018; GARGANO et al., 2017; KIM et al., 2009; MASRI et al., 2017; PUTZKE, 2019).  

Resíduos lignocelulósicos são substratos que promovem o crescimento de cogumelos 

comestíveis por fermentação no estado sólido, processo que, além de contribuir para o descarte 

adequado e redução dos impactos ambientais, promove a sustentabilidade ambiental (JACOB, 

2015).  

Pleurotus djamor (Fr.) Boedijn, conhecido como cogumelo ostra salmão, contém altos 

níveis de proteína e elementos essenciais, como vitaminas e minerais, além de ser fonte de 

fibras, antioxidantes, com potencial para uso como ingrediente alimentício (HASAN et al., 

2015; SATHYAN et al., 2017; ZURBANO et al., 2017;SILVA et al., 2018) . 

Como forma de aumentar a diversidade alimentar e promover o desenvolvimento de 

processos sustentáveis, estudos realizados na Amazônia mostram que resíduos da produção de 

abacaxi (Ananas comosus) e cupuaçu (Theobroma grandiflorum) são eficientes substratos para 

cultivo de espécies de Pleurotus e Lentinulla e a aplicação desses cogumelos nos 

desenvolvimentos de produtos alimentícios (FONSECA et al., 2015; MACHADO et al., 2016; 

SOUZA et al., 2016). 

A eficácia da aplicação de cogumelos comestíveis na elaboração de preparações 

alimentícias com características nutricionais e sensoriais diferenciadas está relacionada, não 

apenas, ao seu valor nutricional, mas também ao sabor e aroma único e específico (IBRAHIUM, 

et al., 2014; NAYAK et al., 2018; WAN-MOHTAR et al., 2018; SUN et al., 2020). 

Para a elaboração de produtos alimentícios à base de cogumelos, pode ser utilizado o 

basidioma in natura ou desidratado. A elaboração de farinha dos corpos de frutificação constitui 

uma alternativa lucrativa e viável para elaboração de novos produtos contendo nutrientes não 

convencionais que contribuem para uma dieta saudável e melhoria da qualidade de vida 

(SATHYAN et al., 2017; NAYAK et al., 2018). 
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Diversos alimentos já foram fabricados com massa micelial de cogumelos comestíveis, 

a exemplo de basidiomas de Boletus sp. e Agaricus sp. na formulação de uma massa alimentícia 

(LU et al., 2018). A adição de 1% (p/p) de biomassa de P. ostreatus aumentou a qualidade 

nutricional e aceitação sensorial de um iogurte natural (TUPAMAHU et al., 2017). Biscoitos 

formulados com basidioma de L. edodes apresentaram predominância de fibras, proteínas e 

cinzas quando comparados à amostra padrão (TOAN et al., 2018).  

Na literatura científica há carência de estudos reportando a utilização de resíduos 

tropicais para produção de P. djamor e posterior aplicação em produtos alimentícios, o que 

possibilita investigações do potencial desse cogumelo.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


