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RESUMO

O objetivo do trabalho foi avaliar o crescimento micelial, em placa de Petri, de dois fungos 
comestíveis (Pleurotus ostreatus e Lentinula edodes) em seis meios de cultura [(malte-ágar, serragem-
dextrose-ágar-marupá (SDA-MA), serragem-dextrose-ágar-cajuí (SDA-CA), serragem-dextrose-
ágar-açaí (SDA-AÇA), serragem-dextrose-ágar-banana 50% (BAN 50%) e serragem-dextrose-
ágar-banana 100% (BAN 100%)]. O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, em 
esquema fatorial 6 x 2. Cada tratamento constou de seis repetições, correspondente a uma placa 
de Petri, totalizando 72 unidades experimentais. Verificou-se que, em todos os meios à base de 
resíduos, o P. ostreatus apresentou um melhor desenvolvimento micelial (81,00; 64,66; 81,00; 50,16; 
e 33,33 mm, para SDA-MA, SDA-CA, SDA-AÇA, BAN 50% e BAN 100%, respectivamente) que o 
L. edodes (32,00; 31,66; 27,66; 37,33; e 21,83 mm, para SDA-MA, SDA-CA, SDA-AÇA, BAN 50% e 
BAN 100%, respectivamente). Também constatou-se que, para os L. edodes, não houve vantagem, 
em relação ao crescimento micelial, no uso de meios à base de resíduos comparado ao meio malte-
ágar (testemunha), o qual obteve o melhor desempenho (62,17mm). Já para o P. ostreatus, os meios 
SDA-MA e SDA-AÇA apresentaram as maiores médias de crescimento (81 mm), o que representa 
um incremento de crescimento de 34% em relação ao meio testemunha (malte-ágar), cujo média de 
crescimento foi de 60,33mm. Assim, de uma forma geral, os resíduos testados indicam potencial 
de aproveitamento na fungicultura, especialmente para o cultivo de P. ostreatus.
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ABSTRACT

MYCELIAL KINETICS OF EDIBLE FUNGI PLEUROTUS OSTREATUS AND LENTINULA 
EDODES IN LIGNOCELLULOSIC RESIDUES. The objective of this work was to evaluate the mycelial 
growth of 2 edible fungi (Pleurotus ostreatus and Lentinula edodes) in 6 culture media [(malt-agar, sawdust-
dextrose-agar-marupá (SDA-MA), sawdust-dextrose-agar-cajuí (SDA-CA), sawdust-dextrose-agar-
açaí (SDA-AÇA), sawdust-dextrose-agar-banana 50% (BAN 50%) and sawdust-dextrose-agar-banana 
100% (BAN 100%)], in Petri dishes. The experimental design was totally randomized, in a 6x2 factorial 
scheme. Each treatment consisted of six repetitions in 1 Petri dish, totaling 72 experimental units. It 
was verified that P. ostreatus presented better mycelial development (81.00; 64.66; 81.00; 50.16 and 
33.33mm for SDA-MA, SDA-CA, SDA-AÇA, BAN 50% and BAN 100%, respectively) than L. edodes 
(32.00; 31.66; 27.66; 37.33 and 21.83mm for SDA-MA, SDA-CA, SDA-AÇA, BAN 50% and BAN 100%, 
respectively). It was also verified that there was no advantage for L. edodes in relation to mycelial 
growth, when media based on residues were used, compared to malt-agar medium (control), which 
obtained the best performance (62.17mm). As for P. ostreatus, SDA-MA and SDA-AÇA medium 
presented the highest growth averages (81 mm), representing a growth increase of 34% in relation 
to the control medium (malt-agar), whose growth average was 60.33mm. Thus, the residues tested 
present potential to be used in fungiculture, especially for the cultivation of P. ostreatus.
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Desde os tempos remotos os cogumelos são 
utilizados como alimento e para fins medicinais e 

biotecnológicos (Chang; Miles, 2004). Há na indús-
tria madeireira da região Amazônica uma grande 
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quantidade de resíduos madeireiros, cujo potencial 
tem sido subestimado (sales-CaMpos et al., 2000), 
assim como os agroindustriais (sales-CaMpos, 2008).

O cultivo de cogumelos representa uma alter-
nativa viável de aproveitamento desses resíduos 
lignocelulósicos, para a conversão em produtos de 
elevado valor agregado (cogumelos comestíveis) 
(sales-CaMpos, 2008).

Os cogumelos do gênero Pleurotus apresentam 
grande potencial de cultivo no Brasil em razão de sua 
maior rusticidade e facilidade de cultivo (eira, 2004). 
Possuem elevado valor nutricional, sendo ricos em 
proteínas, fibras, carboidratos, vitaminas e minerais 
(Cohen et al., 2002; Bonatti et al., 2004; silveira, 2003). O 
Lentinula edodes é o segundo cogumelo mais cultivado 
no mundo (oei, 2005), devido ao seu sabor exótico, rica 
composição nutricional e propriedades terapêuticas. 
O cultivo de L edodes em materiais lignocelulósicos 
requer um estudo sobre os diversos fatores que afe-
tam o crescimento micelial e a produção do corpo de 
frutificação. Entre estes fatores estão a composição do 
meio de cultura (Kües; liu, 2000).

Assim, foram testados meios de cultura a partir 
da infusão de resíduos madeireiros e agroindustriais 
regionais com a finalidade de comparação da cinética 
micelial entre as espécies dos fungos comestíveis P. 
ostreatus e L. edodes como contribuição para o cultivo 
destes cogumelos em resíduos regionais.

O presente trabalho foi executado na Coordena-
ção de Pesquisas em Produtos Florestais, Instituto 
Nacional de Pesquisas da Amazônia (CPPF/ INPA), 
no Laboratório de Cultivo de Fungos Comestíveis. 
O crescimento micelial de P. ostreatus e de L. edodes 
foi avaliado em diferentes meios de cultura, a partir 
de resíduos lignocelulósicos na tentativa de buscar 
substratos alternativos para cada linhagem fúngi-
ca, dando assim suporte à etapa de produção dos 
referidos cogumelos. As linhagens fúngicas foram 
oriundas da coleção do Módulo de Cogumelos – 
Faculdade de Ciências Agronômicas, Universidade 
Estadual Paulista (FCA/ UNESP), Botucatu, SP.

A seleção de resíduo foi efetuada em função de re-
síduo lignocelulósico regional de origem madeireira e 

agroindustrial, com potencial para produção de fungo 
comestível. Tal seleção foi baseada na produção de 
resíduos locais. Foram coletados, como matéria-prima 
para elaboração dos substratos, resíduos madeireiros: 
serragem de Simarouba amara Aubl. (marupá), e de 
Anacardium spruceanum Benth. Ex Eng. (cajuí). Para isto 
foram selecionadas serragens oriundas de pesquisas 
da Coordenação de Pesquisas de Produtos Florestais 
do CPPF/INPA, livre de aplicação de preservantes 
químicos. O material foi processado na serraria da 
CPPF e seco em secador solar da mesma coordenação, 
os quais foram armazenados em depósitos plásticos 
até a formulação dos substratos. Como resíduos 
agroindustriais foram coletados talos de banana e 
sementes de açaí. Estes foram triturados em triturador 
de forrageira, DPM4, seguindo o mesmo processo de 
secagem e armazenamento que os resíduos anteriores.

A produção do inóculo das linhagens POS 09/100 
(P. ostreatus) e LE 96/13 (L. edodes) foi realizada para 
obtenção de linhagens viáveis para ensaios subse-
quentes. Este procedimento, que corresponde na 
preparação do inóculo (matriz primária), foi feito 
através da transferência de pequenos pedaços do 
micélio do fungo (contido em tubos de ensaio) para a 
placa de Petri, contendo meio malte-ágar, conforme 
urBen et al. (2003).

O experimento do crescimento micelial dos 
fungos P. ostreatus e L. edodes foi conduzido em 
placas de Petri, em meios de cultura elaborados 
a partir da infusão dos substratos de cultivo, tipo 
SDA: substrato-dextrose-ágar, para evitar mutantes 
auxotróficos (sales-CaMpos, 2008), utilizando-se, em 
base seca, 100 g de substrato L-1 final de infusão, 
conforme protocolo apresentado na Tabela 1.

Os meios de cultura foram preparados a partir 
da infusão do substrato em 1,5 L de água fervente 
durante 30 minutos, filtrando-se em algodão e 
completando-se o volume para 1 L. Após a filtração, 
foram adicionados aos meios 12 g de dextrose e 15 
g de ágar L-1 de meio. Como controle foi utilizado 
o meio de cultura malte-ágar. Tais meios foram  
oriundos dos resíduos madeireiros e agroindustriais, 
pré-selecionados.

Tabela 1 – Promoção da mistura de ingredientes utilizados em cada formulação de meio de cultura em base seca.

Meio
Ingredientes %

Serragem de 
marupá

Serragem de 
cajuí

Semente de 
açaí

Talo de  
banana

Farelo de 
cereais** CaCO3

Malte-ágar
(controle)*
SDA-MA 78 20 2
SDA-CA 78 20 2
SDA-AÇA 78 20 2
SDA-BAN 100% 78 20 2
SDA-BAN 50% 39 10 1

*Meio controle (urBen et al., 2003).
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O crescimento micelial foi conduzido conforme 
Maziero (1990) e sales-CaMpos (2008). Foram testa-
das seis repetições por meio. A mensuração foi feita 
diariamente, até a colonização total do fungo no 
meio de cultura, sendo paralisado quando um dos 
fungos atingiu a borda da placa de um dos meios, 
ocorrido no sétimo dia de incubação. O delineamento 
experimental utilizado para a avaliação do cresci-
mento micelial das espécies fúngicas foi inteiramente 
ao acaso, em esquema fatorial 6 x 2, correspondente 
às combinações das espécies de fungos comestíveis 
(2) com os tipos de meio de cultura (6), totalizando 
12 tratamentos. Cada tratamento foi composto por 
seis repetições, sendo cada repetição correspondente 
a uma placa de Petri, num total de 72 placas.

Comparando o crescimento micelial das linhagens 
de L. edodes (LE 96/13) com a de P. ostreatus (POS 
09/100), nos diferentes meios avaliados, observaram-
se diferenças significativas em todos os meios tes-
tados, onde o P. ostreatus obteve maiores médias de 
crescimento em relação ao L. edodes, exceto para o 
meio malte-ágar (testemunha), cujas médias foram 
semelhantes entre si (Tabela 2).

É provável que, em ambos os estudos, possa estar 
havendo toxicidade dos meios de cultura prepara-
dos com o talo da banana, em função de compostos 
fenólicos como taninos que podem estar presentes 
nestes meios, uma vez que estes constituintes quími-
cos são relatados como antiparasitas e fungicidas 
numa revisão feita por olivo et al. (2007). Porém, 
outras formulações necessitam ser realizadas, pois, 
quando se reduziu a quantidade de talo da banana, 
conseguiu-se melhor desempenho micelial em ambas 
as linhagens, podendo ser observado no meio BAN 
50% (Tabela 2). Outro fator que inibe o crescimento 
do fungo é o excesso de nitrogênio (Maziero, 1990; 
sales-CaMpos, 2008), que também poderá ter con-
tribuído para reduzir o crescimento micelial no meio 
BAN 100%. No entanto, análises desses componentes 
não foram feitas no presente estudo.

BittenCourt (2007) utilizou diferentes concentra-
ções dos resíduos estipe e bainha mediana da pal-
meira real como substratos base, e dois suplementos 
(farelo de soja e bagaço de mandioca), para avaliar 
o crescimento micelial radial da mesma linhagem L. 

edodes (LE-96/13) utilizada no presente estudo. Entre 
os dois resíduos testados, a autora encontrou melhor 
crescimento micelial da linhagem nas formulações 
com o estipe da palmeira. O crescimento micelial 
ao longo de sete dias para este resíduo (5 a 15 mm), 
no entanto, foi inferior ao crescimento ocorrido nos 
diversos meios, testados no presente estudo, com 
a mesma linhagem, como pode ser observado na 
Tabela 2.

Observa-se que para o L. edodes não houve vanta-
gem, em relação ao crescimento micelial, no uso de 
meios à base de resíduos (32,00; 31,66; 27,66; 37,33; 
e 21,83 mm, para SDA-MA, SDA-CA, SDA-AÇA, 
BAN 50% e BAN 100%, respectivamente) em relação 
ao meio malte-ágar (testemunha) (62,17 mm), o qual 
obteve o melhor desempenho. Já para o P. ostreatus, 
os meios SDA-MA e SDA-AÇA apresentaram as 
maiores médias de crescimento (81 mm), o que 
representa um incremento de crescimento de 34% 
em relação ao meio malte-ágar, cujo crescimento 
médio foi de 60,33 mm.

O crescimento micelial varia de acordo com a 
espécie fúngica, característica genética da linhagem, 
meio de cultura, suplementação, luz e temperatura 
(zadrazil, 1978; Miles; Chang, 1997, andrade et al., 
2008). sales-CaMpos et al. (2008) avaliaram o cresci-
mento micelial de uma linhagem de P. ostreatus 
de ocorrência na Amazônia em diferentes meios 
de cultura e obtiveram o melhor crescimento da 
linhagem para o meio malte-ágar, seguido de SDA-
MA. andrade et al. (2008), avaliando o crescimento 
do L. edodes em meios de cultura sólidos à base de 
extrato de serragem de dez diferentes tipos de eu-
calipto, verificaram que o  meio de cultura à base 
de E. citriodora foi o que proporcionou as melhores 
médias de crescimento fúngico.

A Figura 1 ilustra o comportamento do cresci-
mento micelial de P. ostreatus e L. edodes nos diferentes 
meio de cultura ao longo do tempo. Os resultados 
comprovam um crescimento progressivo para as 
espécies analisadas, resultando em um aumento 
linear ao longo do tempo para ambas as espécies.

Portanto, de uma forma geral, os resíduos testados 
indicam potencial de aproveitamento na fungicul-
tura, especialmente para o cultivo de P. ostreatus.

Tabela 2 – Crescimento micelial (mm) dos fungos comestíveis Pleurotus ostretus (POS 09/100) e de Lentinula edodes (LE 
96/13) em diferentes meios de cultura à base de resíduos madeireiros [serragem-dextrose-ágar-marupá (SDA-MA) e 
serragem-dextrose-ágar-cajuí (SDA-CA)] e agroindustriais [serragem-dextrose-ágar-açaí (SDA-AÇA), serragem-dextrose-
ágar-banana 50% (BAN 50%) e serragem-dextrose-ágar-banana 100% (BAN 100%), após 7 dias de incubação a 25º C.

Fungos
Meios de cultura

Malte SDA-MA SDA-CA SDA-AÇA BAN 50% BAN 100%
LE 96/13 62,17 Aa 32,00 BCb 31,66 BCb 27,66 CDb 37,33 Bb 21,83 Db
POS 09/100 60,33 Ba 81,00 Aa 64,66 Ba 81,00 Aa 50,16 Ca 33,33 Da

Médias seguidas de letras iguais, maiúsculas em cada linha e minúscula em cada coluna, não diferem entre si pelo teste 
Turkey (p < 0,05).
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Fig. 1 - Cinética do crescimento micelial dos fungos comestíveis Pleurotus ostreatus (POS 09/100) e do Lentinula edodes  
(LE 96/13) em diferentes meios de cultura [(malte-ágar, serragem-dextrose-ágar-marupá (SDA-MA), serragem-dextrose-
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