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1 INTRODUCAO

Produziram-se biomassas dos cogumelos
comestiveis Pleurotus ostreatus, Lentinula edodes e
Auricularia auricula-judae em cultura submersa,
utilizando-se soro de leite (meio de cultivo) como
fonte nutricional. Os cogumelos foram avaliados
quanto a sua composicdo de acidos graxos pelo
método de cromatografia de fase gasosa para
ésteres  metilicos. As  biomassas  foram
caracterizadas pelo alto contetdo de acidos graxos
insaturados, predominando os &cidos oléicos e
linoléicos.

O valor nutricional dos cogumelos deve-se principalmente a sua qualidade
protéica, que € um dos critérios mais importantes para a avaliacdo de
alimentos. Estes podem crescer numa variedade de substratos e os
produtos das biomassas podem ser utilizados como suplemento protéico

para dietas humanas (3).

A maioria dos cogumelos apresenta todos os compostos lipidicos, acidos
graxos livres, esterdis, ésteres de colesterol e fosfolipidios. A quantidade
de &cidos graxos livres varia entre 74,0-83,55% do total de &cidos graxos
(7). Grande variedade de acidos graxos livres podem estar presentes,
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destacando-se a concentracdo de acidos palmitico, estearico, oléico e
linoléico. Este ultimo é especialmente abundante compreendendo cerca de
70% a 90% do conteudo lipidico (12).

A biotecnologia de fermentacdes pode utilizar como fonte nutricional
subprodutos e dejetos de industrias e agroindustrias, dentre os quais 0
soro de leite para producédo de proteinas e lipidios, que é um substrato
alternativo e economicamente viavel (9).

No presente trabalho avaliou-se a composicdo de &cidos graxos da
biomassa produzida pelos cogumelos comestiveis Pleurotus ostreatus,
Lentinula edodes e Auricularia auricula-judae em cultura submersa,
utilizando soro de leite como fonte nutricional.

2 MATERIAL E METODOS

Os cogumelos estudados foram cedidos pelo Departamento de Ciéncias
Bioldgicas, Universidade de Buenos Aires, Argentina (Pleurotus ostreatus
(BAFC 2067), pelo Instituto de Botanica de Sao Paulo (Auricularia auricula-
judae (CCB-349), e pelo Centro de Ciéncias Bioldgicas da Universidade
Estadual de Londrina-Parana (Lentinula edodes-60).

As culturas foram mantidas em meio agar batata dextrosado (BDA) Merck-
10130, sendo que para o Pleurotus ostreatus também utilizou-se o agar
extrato de malte (AEM) Merck-5398. Os tubos continham meio inclinado, e
quando repicados eram incubados em estufa (modelo FANEM), entre
24-29 °C (= 0,1) para o crescimento micelial. As culturas foram mantidas
sob refrigeracéao entre 4 a 8 °C (+ 0,1).

Para a manutencéo de viabilidade das cepas, as mesmas foram repicadas
a cada dois meses nas mesmas condi¢coes da semeadura inicial.

O soro de leite utilizado como substrato para producdo do micélio de
Pleurotus ostreatus, Lentinula edodes e Auricularia auricula-judae foi o
soro acido, proveniente da manufatura de queijo, da Cooperativa Leite do
Vale de Itajai - Santa Catarina. Este soro passou por tratamento prévio, de
acordo com a técnica descrita por KOSARIC & MYATA (9).

Para a producdo de indculos de Pleurotus ostreatus, Auricularia auricula-
judae e Lentinula edodes foram utilizados trés frascos de vidro areados
(600 mL) para cada espécie, contendo 300 mL do meio de cultura, os quais
foram esterilizados a 121 °C/15 minutos. A estes frascos foram
adicionados assepticamente 10 mL de cultura pura e recente, preparada
com o micélio de um tubo homogeneizado com 10 mL de agua peptonada
estéril. Ajustou-se o pH com solucéo de HCI (0,1N) para 5,5.
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Ao meio experimental (soro de leite) adicionou-se 0,01% de Silicone
SE/3MC (Wacker Quimica do Brasil) como anti-espumante.

O volume de ar injetado nos frascos foi de 2 litros/minuto por litro de meio,
controlados por rotametro. O ar foi fornecido por compressor do tipo
odontologico (Dabi, modelo Atlante S-136). A esterilizacdo do ar foi feita
por passagem forcada mediante bateria de 4 filtros (tubos de PVC, 1 pol., X
30 cm, empacotados com |& de vidro), previamente esterilizados.

Os frascos foram incubados em estufa do tipo DBO (Modelo 347-FANEM)
com temperatura entre 24-28 °C pelo periodo de 120 horas.

Os fermentadores utilizados para cultura submersa no experimento foram
desenvolvidos e adaptados a partir de ensaios preliminares no Laboratério
de Bromatologia, conforme principio do air-lift (injecdo de ar ascendente)
em recipientes de vidro conico autoclavavel, com capacidade de 1 litro, que
permitiram a constante movimentacdo e homogeneizacdo da biomassa.
Estes fermentadores contam com dispositivos de aeracao e coletores de
amostras na parte superior dos mesmos.

Para producdo de biomassa de Pleurotus ostreatus, Auricularia auricula-
judae e Lentinula edodes foi utilizado 400 mg/L do in6culo da pré-
fermentacdo de cada fungo, adicionado ao meio de cultura, previamente
esterilizado em autoclave a 121 °C/15 minutos, contendo 0,01% de silicone
como anti-espumante. Para cada fermentador o volume do meio de cultura
foi de 800 mL.

As condi¢cbes de fermentagédo (temperatura, volume de ar, pH) foram as
mesmas utilizadas na pré-fermentacdo, sendo que o fermentador contou
nesta etapa com saida para a coleta de amostras durante o0 monitoramento
do processo. A saida do coletor de amostra foi mantida mergulhada em
solugéo de etanol a 70% v/v.

Apés concluida a fermentacdo as biomassas obtidas foram desidratadas
em estufa de ar circulante (FABE, modelo 170), a 45 °C/12 horas, sendo
posteriormente pesadas e utilizadas nas analises.

Os acidos graxos foram determinados por cromatografia de fase gasosa
para ésteres metilicos, segundo HARTMAN & LAGO (8), no Laboratorio de
Oleos e Gorduras da Faculdade de Engenharia de Alimentos (FEA),
UNICAMP (SP). Condicdes de operacdo do cromatografo (Perkin Elmer
SIGMA 3B): Coluna empacotada Silar 10c (10% Cianopropilssiloxano em
chromosorb W - dimensdes: 4,0 mX 1/8"); temperatura da coluna, 175 °C;
temperatura do detector, 225 °C; temperatura do injetor, 225 °C e fluxo de
gas de arraste, 25 mL/min.

B.CEPPA, Curitiba, v. 17, n. 1, jan./jun.1999 95



3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da determinacdo da composicdo de &cidos graxos das
biomassas produzidas pelos cogumelos Pleurotus ostreatus, Lentinula
edodes e Auricularia auricula-judae estédo apresentados na Tabela 1.

TABELA 1 - COMPOSIQAO DE ACIDOS GRAXOS DA BIOMASSA DE
Pleurotus Ostreatus, Lentinula edodes e Auricularia
Auricula-Judae PRODUZIDA EM SORO DE LEITE (% p/p
EM BASE SECA)

Acido Soro de leite
graxo Pleurotus Lentinula Auricularia
ostreatus edodes auricula- judae
Caprilico (8:0) - 1,15 -
Caprico (10:0) - 0,78 -
Laurico (12:0) - 0,73 -
Miristico (14:0) 2,40 3,23 1,32
Meristoléico (14:0) - 1,30 -
Pentadecandico (15:0) 1,33 - -
Palmitico (16:0) 15,62 16,42 23,51
Palmitoléico (16:1) 2,56 2,22 1,56
Hexadecadiendico (16:2) - 1,19 -
Estearico (18:0) 5,72 6,23 11,56
Oléico (18:1) 19,34 11,04 22,74
Linoléico (18:2) 53,03 51,55 34,45
Linolénico (18:3) - 1,35 2,74
Behénico (22:0) - 0,85 1,43
Erdcico (22:1) - 0,51 -
Saturados 25,07 29,39 38,51
Insaturados 74,93 70,61 61,49
Insaturados/saturados 2,99 2,40 1,60

Pleurotus ostreatus obteve na biomassa produzida em meio experimental
maiores quantidades de &cido linoléico (18:2), &cido oléico (18:1) e acido
palmitico (16:0). Tais resultados sdo similares aos encontrados por
STANCHER et al. (13), COLI et al. (6) e MANU-TAWIAH & MARTIN (10).

Pleurotus ostreatus apresentou 21,90% de acidos graxos monoinsaturados
(palmitoléico e oléico) e 53,03% de acidos graxos polinsaturados
(linoléico), com total de 74,93 % de insaturados e 25,07% de acidos graxos
saturados (Tabela 1). A relacéo insaturados/saturados foi 2,99.

De acordo com STANCHER et al. (13) o acido linoléico correspondeu a

59,4% do total de acidos graxos encontrados em seu experimento com
Pleurotus ostreatus. BANO & RAJARATHNAM (1) detectaram em cepas de
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Pleurotus sp a presenca de acido oléico (79,4%), palmitico (14,3%) e acido
linolénico (6,3%).

Lentinula edodes obteve nas biomassas produzidas no meio experimental
maiores quantidades de &cido linoléico (18:2), palmitico (16:0), oléico
(18:1) e estearico (18:0) (Tabela 1). Resultados similares foram
encontrados por BELLA CRUZ (2) em experimentos com Pleurotus
ostreatus, ZILLIOTTO (14) com Auricularia auricula-judae e RABELLO
(11), com Lentinula edodes respectivamente, assim como KOSARICK &
MYATA (9) em experimentos com espécies diferentes de Morchella.

A biomassa produzida apresentou 2,73% de acidos graxos
monoinsaturados, 54,09% de &cidos graxos polinsaturados, num total de
56,82% de insaturados e 41,73% de acidos graxos saturados. A relacdo
insaturados/saturados foi 1,36. Nos achados de COLI et al. (6) o acido
linoléico predominou com 40-50% do total. CAVAZZONI et al. (4)
encontraram quantidades maiores dos acidos linoléico, oléico e palmitico.

Auricularia auricula-judae (Tabela 1) obteve na biomassa produzida em
meio experimental maiores quantidades de acidos linoléico (18:2), oléico
(18:1) e palmitico (16:0). O meio experimental apresentou 24,30% de
acidos graxos monoinsaturados, 37,19% de &cidos graxos polinsaturados,
com total de 61,49% de insaturados e 38,51 % de &cidos graxos saturados.
A relagéo insaturados/saturados foi 1,60.

A alta concentracao de &cidos graxos insaturados € considerada benéfica
sob o ponto de vista nutricional, desempenhando acédo fundamental na
alimentacdo. Os &cidos graxos insaturados representam de 74,0 a 83,5%
do total de acidos graxos existentes em cogumelos. Os valores
encontrados de &cidos graxos insaturados sdo maiores do que 0s
verificados em frango, carne de gado e porco, por isto cogumelos devem
ser incluidos na dieta humana (5).

4  CONCLUSAO
O teor de acidos graxos no meio experimental (soro de leite) mostrou-se
semelhante nos trés cogumelos, evidenciando altos teores de acidos

graxos polinsaturados.

Os acidos graxos predominantes foram o linol€ico, o oléico e o palmitico.

Abstract

Mycelial biomass of edible mushrooms Pleurotus ostreatus, Lentinula edodes and
Auricularia auricula-judae was produced in submerged culture. Cheese whey-based
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medium was used as the nutrient source. Mushrooms were evaluated for determination of
fatty acid content though gas chromatography of methyl esters. Biomass was
characterized by high content of unsatured fatty acids showing both linoleic and oleic as
the most abundant acids.
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