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RESUMO

Foirealizado um ensaio com o cogumelo comestivel (Pleurotus ostreatus) cultivado em casca
de coco moida com suplementacéo de 0, 20 e 40% de farelo de arroz e/ou de trigo. As amostras
provenientes do cultivo foram congeladas, desidratadas e analisadas quanto a composicao
quimica e sensorial. O teor de proteina variou entre 8,33 € 19,98 %. O teor de cinzas ficou entre 5,5
€9,7% edelipideosentre(,23e4,4%. O teor médio deferrofoide15,53 mg/100 ge deacidoascérbico
variou entre 24,28 e 27,61 mg/100 g. A composicdo quimica foi influenciada pela suplementagao
e pelosisolados testados. A aceitagido dos cogumelos quanto ao sabor e aparéncia foi influenciada
pelo tipo de substrato e pelos isolados testados.

PALAVRAS-CHAVE: Pleurotus ostreatus, composicao quimica, andlise sensorial, p6 de coco.

ABSTRACT

CHEMICAL AND SENSORIAL ANALYSIS OF PLEUROTUS OSTREATUS CULTIVATED ON
COCONUT (COCOS NUCIFERA LINN.) HUSK SUPPLEMENTED WITH WHEAT AND/OR RICE
BRAN. An assay on cultivated mushrooms (Pleurotus ostreatus) was carried out on coconut bark
ground with 0,20 and 40% supplementation of riceand/ or wheat bran. The samples obtained from
the crops were frozen and dehydrated, and submitted to chemical and sensorial analysis. Protein
levelsranged from8.33t019.98%. Ashesranged from5.5t09.7% and lipid contentwas 0.23 to 4.4 %.
The average iron content was 15.53mg/100 g, and ascorbic acid ranged from 24.28 to 27.61 mg/
100 g. The chemical composition was influenced by the supplementation and by theisolates tested.
The acceptance of the mushrooms in regard to flavor and appearance was influenced by the type
of substratum and the isolates tested.

KEY WORDS: Pleurotus ostreatus, chemical composition, sensorial analysis, coconut bark.

INTRODUCAO

Os cogumelos atualmente sdo considerados como
alimentos nutracéuticos ou funcionais fisiolégicos
(BonarTi et al.,2004; CHEUNG; CHEUNG, 2005; FURLANE
Goboy, 2005).

Sao conhecidas cerca de 2.000 espécies de cogu-
melos comestiveis, mas apenas 25 delas sdo comerci-
almente cultivadas. No Brasil, as principais espécies
comestiveis cultivadas sdo Agaricus bisporus, Lentinula
edodes e Pleurotus spp. e, recentemente, a espécies A.
blazei tem despertado interesse (FurLaN; Gopoy, 2005).

Cogumelos do género Pleurotus, comumente co-
nhecido como cogumelo ostra, desenvolvem-se em
florestas tropicais e subtropicais e podem ser cultiva-

dos em meios artificiais. Este cogumelo apresenta
elevadoteordeproteinas, carboidratos, minerais (cél-
cio, fésforo e ferro) e vitaminas (tiamina, riboflavina e
niacina), assim como baixo teor de gorduras (Justoet
al., 1998; Manzi et al., 1999; SHASHIREKHA et al., 2005;
Toro et al., 2006).

O cogumelo do género Pleurotustemsidoestudado
intensivamente em muitas partes do mundo pelo seu
valor gastronoémico, habilidade em colonizar e degra-
dar uma grande variedade de residuos
lignoceluldsicos, por apresentar ciclo relativamente
curto em comparagdo com outros géneros de cogume-
los comestiveis e também por ser possivel o seu cultivo
em ambiente rastico de produgédo (BonartTiet al.,2004;
Eira, 2004; PEDRA; MARINO, 2006).
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No Estado de Sergipe ha uma grande produgdode
coco (Cocos nuciferaLinn.), sendo que acascaou pé de
coco tem sido empregada, principalmente, na produ-
¢do de mudas de espécies arboreas e florestais.

O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da
suplementacdo da serragem da casca de coco com
farelos detrigoe/oudearroznacomposi¢ao quimica
e na aceitagao (analise sensorial) dos basidiomas de
Pleurotus spp. produzidos que, futuramente, poderao
ser comercializados na regido Nordeste do pais. E
importante ressaltar que ndo foram encontradosrela-
tos sobre o efeito da utiliza¢do da casca de coco verde
moidanacomposi¢do quimica e sensorial de cogume-
los comestiveis.

MATERIAL E METODOS

A produgdo dos basidiomas foi realizada na Cli-
nica Fitossanitaria e no Horto Florestal; as analises
quimicas e sensoriais foram realizadas no Laboraté-
rio de Tecnologia de Alimentos do Departamento de
Engenharia Quimica da Universidade Federal de
Sergipe (UFS), Brasil.

Origem dos isolados

Os isolados DF50 e POS04 de Pleurotus ostreatus
foram obtidos por doacdo da Micoteca do Médulo de
Cogumelos Comestiveis da Faculdade de Ciéncias
Agronomicas, Botucatu, SP.

Produgao dos basidiomas

O substrato a base de casca de coco moida foi
suplementadocomO0,20e40% defarelodearroze/ou
detrigo (Tabelal) e preparado conforme metodologia
descrita por PEDRA; MARINO (2006).

O volume de substrato foi padronizado em 200 g
da mistura e acondicionado em frascos de 500 mL
vedado com tampas furadas no centro, preenchido
comtampao dealgoddoeautoclavado por40minutos
por duas vezes, com intervalo de 24 horas, a1l atme
120°C.

Ap6s o resfriamento do substrato, foi realizada a
inoculagdo, em condicOes assépticas (cAmara de flu-
xo laminar), pela transferéncia de um disco de 6 mm
de didmetro proveniente das matrizes multiplicadas
em meio de cultura batata-dextrose-dgua (BDA). A
incubagdo foi & temperatura de 25+ 3° C por 30 dias.
Foram realizadas quatro repeti¢des por isolado.

Para a anélise sensorial foi utilizado o substrato a
base de serragem de Magaranduba (Manilkara spp.)
suplementado com farelo, segundo os mesmos trata-
mentos utilizados paracasca de coco (Tabela1), como
controle para as avalia¢des quimica e sensorial.

Tabela 1 - Suplementacéo do substrato a base de casca de
coco verde moida.

Tratamento SCC' Farelo de arroz  Farelo de trigo

T1 100% 0% 0%
12 80% 20% 0%
T3 80% 0% 20%
T4 60% 20% 20%
T5 60% 40% 0%
T6 60% 0% 40%

!Casca de coco verde lavada submetida ao processo de
compostagem e moida (dados do fornecedor).

Ap6s a colonizacao, os frascos foram submetidos
a hidratagdo e ao choque térmico. Para tanto, retirou-
seatampa dos frascos e foi acrescentada umalamina
d’agua e os frascos foram acondicionados emrefrige-
rador durante 4 horas (Eira; MINHONL, 1997). Emsegui-
da, os frascos foram transferidos para o ambiente
rustico de frutificacdo, no Horto Florestal da Univer-
sidade Federal de Sergipe.

Composicdo quimica

Os cogumelos produzidos em casca de cocomoida
foram submetidos a dois tratamentos de conservacao:
congelamento e desidratacao a temperatura de 60° C
por 24 horas.

O teor de nitrogénio foi determinado pelo método
Kjeldahl. A proteina bruta do cogumelo foi determina-
da através do teor de nitrogénio utilizando-se o fator
de conversao N x 4,38 (SHASHIREKHA et al., 2002). Os
teores de cinzas e de vitamina C (acido asc6rbico)
foram determinados pela metodologia descrita pela
Association of Official de Analytical Chemists (AOAC,
1990). Oteor deferroedelipidiosfoideterminado pela
metodologia de Lara et al. (1976).

Analise sensorial

As amostras foram submetidas & anélise por 30
provadoresndo treinados, em 10 sessdes. As andlises
foram realizadas, sob iluminagdo natural, para ava-
liar a aparéncia visual e o sabor do produto. A cada
provador foram oferecidas amostras de 5 g de cogu-
melos desidratados, sem nenhum tratamento, duas
escalashedonicas (saboreaparéncia)eumaescalade
atitude (Figs. 1 e 2).

Anilise estatistica

Os resultados das analises quimicas e sensoriais
foram submetidos a Analise de Varidncia (ANOVA)
e aplicado o Teste de Tukey em nivel de 5% de
significdncia para comparacdo das médias.
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Por favor, avalie a amostra utilizando as escalas abaixo para escrever o quanto vocé gostou ou desgostou do
produto, em relagdo ao SABOR e a APARENCIA. Marque em cada escala, a posi¢ao que melhor reflita seu

julgamento.

SABOR:

(9) Gostei

8) Gostei muito

7) Gostei moderadamente
6) Gostei ligeiramente

5) Indiferente

4) Desgostei ligeiramente
3) Desgostei moderadamente
2) Desgostei muito

1) Desgostei extremamente

(
(
(
(
(
(
(
(

APARENCIA:

(9) Gostei extremamente

(8) Gostei muito

(7) Gostei moderadamente

(6) Gostei ligeiramente

(5) Indiferente

(4) Desgostei ligeiramente

(3) Desgostei moderadamente
(2) Desgostei muito

(1) Desgostei extremamente

Fig. 1 - Escala hedonica

Por favor, prove a amostra servida e marque a resposta que melhor corresponde ao seu julgamento:

9) Comeria isto sempre que tivesse oportunidade
8) Comeria isto muito freqiientemente

7) Comeria isto freqiientemente

6) Gosto disso e comeria de vez em quando

4) Nao gosto disso, mas comeria ocasionalmente
3) Taramente comeria isto

(
(
(
(
(5) Comeria se estivesse acessivel, mas ndo me esforcaria para isso
(
(
(2) S6 comeria se nao pudesse escolher outro alimento

(

1) S6 comeria isso se fosse forcado

Fig. 2 - Escala de atitude

RESULTADOS E DISCUSSAO
Basidiomas congelados

A composicao quimica dos basidiomas dos isola-
dos do cogumelo comestivel P. ostreatus, cultivados
em substrato casca de coco moida e conservados por
congelados, é mostradas na Tabela 2.

Poucos trabalhos analisaram o teor de vitamina C
em cogumelos e, somente nos ultimos anos, como
também citado porFurLant; Gopoy (2005), éque dados
analiticos estdo disponiveis na literatura internacio-
nal. Neste experimento, o teor de vitamina C ndo

diferiu entre osisolados testados, mashouve variacao
comonivel de suplementacao da casca de coco verde
mofida (Tabela 2; Fig. 3). O valor médio de vitamina C
f0i25,95mg/100 gdeacidoascérbico,embase tmida.
Bartista-Justo et al. (1998) citaram que isolados de P.
ostreatus originarios do México apresentaram, em
média, de 28 a 35 mg/100 g de acido ascérbico, em
base seca. Ja Rios-HurTtaDO €t al. (2003) analisaram P.
sajor-cajucultivados em diferentes substratos organi-
coseobtiveramvaloresdevitaminaCde1,19a194,14.
Estes valores estdao expressos em mg/100 g de parte
comestivel e ndo foi especificado se os resultados sao
em base seca ou iimida.

Tabela 2 - Composi¢do quimica’ média dos basidiomas congelados de P. ostreatus cultivados em casca de coco moida

suplementada com farelos.

Isolado Vit. C Cinzas Proteina Lipideo Ferro
DF 50 27,61a* 7,66a 11,05b 1,26b 13,75b
POS 04 24,28a 6,55b 13,89a 2,25a 17,30a

Vit.C e Ferro dados em mg/100 g de amostra; Cinzas, Proteina, Lipideo em %;
*Valores com letras iguais, na mesma coluna, ndo diferem significativamente entre si a 5% de probabilidade.
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Neste experimento, aconcentragdo de cinzas ficou
entre 5,5 a 9,7%, cujo valor médio ficou em 6,9%
(Tabela 2) e proximo ao encontrado por STURION;
OETTERER (1995) e Banik; Nanpi (2004) com o cultivode
Pleurotus spp. em diferentes substratos.

Considerando o teor de proteinas, tém-se os valo-
res entre 8,33 a 19,98%, sendo que o isolado POS 04
apresentou maior concentragdo protéica em compa-
racdo com DF50 (Tabela 2). O valor médio do teor
protéico foi de 12,47% e sdo considerados préximos
ao observado por AKINDAHUNS, OvETAYO (2006) com
isolado de Pleurotus tuber-regium. Ja BONATTI ef al.
(2004) citaram que, para diferentes espécies de Pleurotus
cultivados em residuos de bananeira e de arroz, o teor
protéico varioude 1,54 a 3,10% (base timida), similar
oumaior que o teor de proteina encontrado emmuitos
tipos de vegetais. Neste experimento, o teor de prote-
inas ficou préximo do citado por BonarTiet al. (2004)
para ovos de galinhas (12,30%) e menor que aqueles
encontrados em queijos (18%). Por outro lado, Manzi
et al. (1999) citaram que diferentes isolados de P.
ostreatus apresentaram teor de proteinas entre 19,93 a
34,73%, em base seca ou 1,18 e 4,92% (base timida).
Nesse mesmo trabalho também foram determinados
os teores de proteina em outras espécies, como o P.
eryngii, P. pulmonarius e os valores obtidos foram de
22,74 a 30,48 % (base seca).

A comparacdo entre as espécies mostrou que hou-
ve uma grande variabilidade dos teores de proteina
que, segundo FUrRLAN;Gopoy (2005), pode ser explicada
pela concentragdo de quitina presente em cada espé-
cie. Os cogumelos possuem uma significativa quan-
tidade de compostos nitrogenados nao protéicos, na
forma de quitina, em suas paredes celulares e tais
compostosndosdo digeriveis. Parando superestimar
o contetido protéico de cogumelos, o fator 4,38 é
adotado, pois esse valor assume que apenas 70% dos
compostos nitrogenados existentes no cogumelo se-
jam digeriveis pelo organismo humano (CRrISAN;S ANDs,
1978; BaNno; RARAJARATHAM, 1988; STURION; OETTERER,
1995; FurLant; Gopoy, 2005).

Dentre os muitos fatores que podem influenciar o
valor protéico dos cogumelos talvez o maisimportan-
te seja o substrato (FurLang Gopoy, 2005).

WAaNG et al. (2001) e STURION; OETTERER (1995) men-
cionam que o teor de proteina bruta dos corpos de
frutificacdo parece estar relacionado com o teor de
nitrogénio no substrato inicial.

Neste trabalho, a suplementacdo com fontes
nitrogenadas influenciou a concentracao de protei-
nas nos cogumelos produzidos em SCC, nos dois
isolados testados (Fig. 3).

Considerando-se o isolado DF50, tem-se que a
suplementacao com 40% de farelo de arroz resultou
em maior concentrac¢do de proteinas do que quando
se utilizou 40% de farelo de trigo. Enquanto que, para

POS04, onivel protéico maximo foiatingido com 20%
de farelo de trigo e que 0 aumento da suplementacao
reduziu a concentragdo de proteinas (Fig. 3).

WANG et al. (2001) citaram que a suplementagdo
com farelo de trigo teve um grande potencial para
melhoraraacumulacao de proteinasnoP. ostreatusdo
que quando se utilizou o farelo de arroz ou farelo de
milho. A partir dos resultados obtidos neste experi-
mento, tem-se que os teores de proteina variam com o
tipo de substrato, espécie e material utilizado na
suplementacdo do substrato, como observado por
MENDEZ et al. (2005).

Outro fator a ser considerado, segundo FURLANE
Gopoy (2005), é o estadio de desenvolvimento. Segun-
do ExaNem; UBENGAMA (2002), o estddio de maturagao
(botdo e totalmente desenvolvido) em amostras de P.
ostreatusinfluenciasignificativamente o teor de prote-
ina, pois no cogumelo ainda bot&o o valor foi de 28 %
e para o totalmente desenvolvido foi de 40,25% (base
seca) de proteinas. Neste experimento, os cogumelos
foram coletados totalmente desenvolvidos e nao foi
realizada avaliacdo entre os estadios de desenvolvi-
mento.

O teor de lipideos ficou entre 0,23 e 4,41%, com
valor médio de 1,74%, com diferenca significativa
entre os isolados testados (Tabela 2). Toro et al. (2006)
mencionam que espécies de Pleurotus spp.apresenta-
ram, em média, teor de lipidios entre 4,58 e 5,19%.
STURION; OETTERER (1995) citaram a presenca de 2,85 %
de lipideos nos basidiocarpos de Pleurotus spp., cul-
tivados em diferentes substratos. BANO; R AJARATHNAM
(1988) citaram que, em média, as diferentes espécies
do cogumelo Pleurotus apresentaram teores de lipideos
entre 2 e 8% (base seca).

Do mesmo modo, como foi observado na concen-
tragdo de proteinas, oteor delipideosfoiinfluenciado
com o aumento da suplementacdo. O isolado DF50
apresentou maior concentracao com40% de farelo de
arroz ou de trigo. Enquanto que, para POS04, a con-
centragdo maxima foi observadanos tratamentoscom
20 e 40% de farelo trigo (Fig. 3).

A concentragdo média de ferro foi de 15,53 mg/
100 g de massa imida com diferenca significativa
entre osisolados testados (Tabela 2). STURION;OETTERER
(1995) citaram que o cultivo de Pleurotus spp., em
diferentes residuos agricolas resultou em
basidiocarpos com teores de ferro entre 8,2 a 17,5
mg/100 g deamostra seca. Estes autores mencionam
uma variagdo significativa na composi¢ao quimica
e no teor de minerais em fung¢éo da variacdo do tipo
de substrato, tal como ocorreu neste trabalho, com a
suplementagdo do substrato SCC com farelo dearroz
e/ou de trigo (Fig. 3).

Desta forma, tem-se que a suplementacao influen-
ciou a composi¢do quimica dos isolados de Pleurotus
ostreatus cultivados em serragem da casca de coco.
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Fig.3 - Composi¢do quimica média dos basidiomas dos cogumelos P. ostreatus congelados produzidos emcasca de coco

moida suplementada com farelos'>.

!Tratamentos: T1 - controle; T2 - 20% de farelo de trigo; T3 - 20% de farelo de arroz; T4 - 20% de farelo de arroz e 20%
de farelo de trigo; T5 - 40% de farelo de trigo e T6 - 40% de farelo de arroz;
?Valores com letras iguais, na mesma linha (letra mintscula), ndo diferem significativamente entre si a 5 % de

probabilidade.

Cogumelos desidratados

As composic¢des quimicas dos basidiomas dos
isolados P. ostreatus cultivados em SM e SCC e
conservados desidratados sdo mostrados nas Ta-
belas 3 a 5.

Manzi et al. (2001) enfatizaram que a composi-
¢do quimica dos basidiocarpos de Agaricus
bisporus, P. ostreatuse Boletusspp. sofreualteracdes
entre os diferentes métodos de processamento.
Neste trabalho, observa-se que a desidratagao in-
fluenciou na composi¢do quimica dos cogumelos
P. ostreatus, reduzindo o teor de lipideos e cinzas
e aumentando o de ferro e de proteinas (comparar
as Tabelas 2 e 3).

Manziet al.(1999) também mencionaram que o teor
de proteinas varia de acordo com a espécie de cogu-
melo cultivado. Estes autores citam que o cultivo deP.
ostreatus e P. pulmonarius em palha de trigo apresentou
19,93a34,73% e30,48 % (base seca), respectivamente,
de proteinas. Da mesma forma, Maziero (1990) citou
que os basidiocarpos de P. ostreatus produzidos em
folha de bananeira apresentaram cerca de 20% de
proteina bruta, similar ao valor encontrado porGurra
et al. (1982).

SturioN; OETTERER (1995) citam que o teor de
proteina bruta variou de 17,38 a 25,51 % dependen-
do da espécie de Pleurotus e do tipo de substrato

utilizado no cultivo. Por outro lado, YiLpiz et al.
(1998) citaram que o cultivo deP. ostreatusemserra-
gem de amendoim e palha de trigo apresentou
cogumelos com 34,6 e 23,5% de proteinas (base
seca).

Tal como observado anteriormente, o teor de pro-
teina bruta dos basidiomas de cogumelos comestiveis
vem sendo relacionado com o teor de nitrogénio pre-
sente no substrato (YiLpiz et al., 1998; FurLant; Gopoy,
2005). Por sua vez, WaNG et al. (2001) mencionaram
que o teor de proteina de P. ostreatus em palha
suplementado com palha de arroz foi de 41,5% e
palhasuplementadacom farelo de trigo o teor protéico
ficou entre 46,3 ¢ 53,3%.

No Brasil, o cultivo do cogumelo P. ostreatus pelo
sistema axénico (substrato autoclavado), utilizando-
se serragem de Eucalyptus spp. suplementado com
farelos, vem sendo bastante difundido nos altimos
tempos (Eira, 2004). A utilizagdo deserragem dacasca
de coco suplementada com farelos de arroz e/ou de
trigo resultou em cogumelos com teores protéicos
entre 38,58 e41,36% dependendo doisolado (Tabelas
4eb).

De acordo com STURION; OETTERER (1995) e MENDEZ
et al. (2005), o valor nutricional dos cogumelos pode
ser afetado pelo substrato de cultivo, tal como obser-
vado neste trabalho com os isolados testados cultiva-
dos em SCC e SM (Tabelas 4 e 5).
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Tabela 3 - Composicdo quimica' média dos basidiomas de P. ostreatus cultivados em casca de coco moida e serragem
de Massaranduba spp. suplementados com farelos e desidratados.

Isolado Cinzas Proteina Lipideos Ferro
DF 50 6,06 b? 3844 a 0,75b 21,17 a
POS 04 6,47 a 37,89 a 1,79 a 20,16 b

'Ferro: dados em mg/100 g de amostra; Cinzas, Proteina, Lipideo em: %;

2Valores com letras iguais, numa mesma coluna, ndo diferem significativamente entre si a 5% de probabilidade.

Tabela 4 - Composicao quimica’ dos basidiomas do isolado DF50 de P. ostreatus desidratados e cultivados em casca de
coco moida e serragem de Massaranduba spp. suplementados com farelos.

Substrato Cinzas Proteinas Lipideos Ferro
Serragem de Massaranduba 5,81 b? 35,53 b 0,71 a 21,11 a
Casca de coco 6,31 a 41,36 a 0,79 a 21,22 a

'Ferro: dados em mg/100 g de amostra; Cinzas, Proteina, Lipideo em: %;
*Valores com letras iguais, numa mesma coluna, nao diferem significativamente entre si a 5% de probabilidade.

Tabela 5 - Composi¢do quimica' dos basidiomas do isolado POS 04 de P. ostreatus desidratados e cultivados em casca

de coco moida e serragem de Massaranduba spp. suplementados com farelos.

Substrato Cinzas Proteinas Lipideos Ferro
Serragem de Massaranduba 5,40 b? 3719 a 191 a 20,99 a
Casca de coco 7,54 a 38,58 a 1,68 a 19,33 b

Ferro: dados em mg/100 g de amostra; Cinzas, Proteina, Lipideo em: %;
?Valores com letras iguais, numa mesma coluna, ndo diferem significativamente entre si a 5% de probabilidade.

Outro fatorimportante a ser ressaltado é oaumen-
to do teor protéico do substrato apds o cultivo de
Pleurotus, como relatado por WANG et al. (2001). Estes
autores relacionam este comportamento a atividade
metabdlica do micélio em crescimento e da decompo-
si¢do do substrato em gés carbonico e dgua (ZADRAZIL;
Dusg, 1992).

Este aumento de proteinas apds o cultivo de cogu-
melos poderepresentar um métodoalternativo de pro-
dugdo deragdo animal a baixo custo para os pequenos
produtores. No entanto, sdo necessérios mais estudos
para a viabilizacdo da utilizagdo da serragem ou da
fibra da casca do coco na alimentac¢do animal.

Em termos de teor de lipideos observa-se uma
redugdo quando submetido a desidratacao (Tabelas
2 e 3). Isto deve ter sido devido a degradagdo das
gorduras doscogumelos quandosubmetidosao aque-
cimento a 60° C, por 24 horas.

O teor de ferro ficou entre 19,33 € 22,33 mg /100 g
de amostra (Tabelas 3 a 5), pr6ximos aos obtidos por
SturiOoN; OETTERER (1995), 0s quais citaram que o cul-
tivo de isolados de Pleurotus spp. em residuos a base
depalhadebananeira, palhadetrigoe/ousabugode
milho apresentou teores entre 2,7 e 56,1 mg/100 g de

substrato, com maior concentrac¢do nosisolados deP.
ostreatoroseus. De acordo com BaNO; RARAJATHNAM
(1988), embora seja encontrado em baixa concentra-
¢do, este elemento estd na forma disponivel, pronta-
mente utilizdvel pelos microrganismos.

Tal como relatado por FurLang Gopoy (2005), ape-
sar da existéncia da diferenca de composigao, depen-
dendo das espécies e dos substratos de cultivo utili-
zados para produgao de cogumelos comestiveis, estes
podem ser considerados excelentes alimentos devido
as caracteristicas nutricionais, principalmente, pelo
elevador teor de proteinasebaixos teores de gorduras,
resultando em um alimento de baixo teor caldrico,
importante em uma dieta balanceada.

Analise sensorial

Na analise sensorial dos isolados de P. ostreatus,
na escala de atitude, tem-se que na média o consumo
deste cogumelo na regido seria raro, provavelmente,
por uma questao de costume regional em nao consu-
miressetipodealimento. Alémdisso, autilizagdo dos
substratos SCC e SM néio influenciaram neste
parametro, nos isolados testados (Tabela 6).

Arq. Inst. Biol., Sdo Paulo, v.76, n.1, p.91-98, jan./mar., 2009



Analise quimica e sensorial de Pleurotus ostreatus cultivado em
casca de coco suplementada com farelo de trigo e/ou de arroz.

Tabela 6 - Média das notas' da avaliacdo sensorial da
aceitacdo (escala de atitude’) dos cogumelos P. ostreatus
cultivados em casca de coco moida e serragem de
Magaranduba (Manilkara spp.) suplementados.

Substratos/Isolados DF 50 POS 04
Serragem de Macaranduba 3,46 a, A? 3,40 a, A
Casca de coco 290a, A 2,67 a, A

Notas: (9) Comeria isto sempre que tivesse oportunida-
de; (8) Comeria isto muito freqiientemente; (7) Comeria
isto freqiientemente; (6) Gosto disso e comeria de vezem
quando; (5) Comeria se estivesse acessivel, mas ndo me
esforcaria para isso; (4) Nao gosto disso, mas comeria
ocasionalmente; (3) raramente comeria isto; (2) S6 come-
ria se ndo pudesse escolher outro alimento e (1) S6
comeria isso se fosse forcado.

*Valores com letras iguais, numa mesma coluna (letra
mintscula) ou numa mesma linha (letra maitscula), ndo
diferemsignificativamente entresia 5% de probabilidade.

Tabela 7 - Média das notas' da analise sensorial do sabor
(escala hedonica') dos cogumelos P. ostreatus cultivados
em casca de coco moida e serragem de Magaranduba
(Manilkara spp.) suplementados.

Substratos/Isolados DF 50 POS 04
Serragem de Macaranduba 4,70 a, A? 453a, A
Casca de coco 3,93a, A 3,53b, A

Notas: (9) Gostei extremamente, (8) Gostei muito, (7)
Gostei moderadamente, (6) Gosteiligeiramente, (5) Indi-
ferente, (4) Desgostei ligeiramente, (3) Desgostei mode-
radamente, (2) Desgostei muito e (1) Desgostei extrema-
mente;

*Valores com letras iguais, numa mesma coluna (letra
mintscula) ou numa mesma linha (letra maitscula), ndo
diferemsignificativamente entresia 5% de probabilidade.

Tabela 8-Média dasnotas’ daanalise sensorial daaparén-
cia (escala hedoénica') dos cogumelos P. ostreatus cultiva-
dos em casca de coco moida e serragem de Macaranduba
(Manilkara spp.) suplementados.

Substratos/Isolados DF 50 POS 04
Serragem de Magaranduba 5,00 a, A? 490a, A
Casca de coco 450a, A 3,63 b, B

'Notas: (9) Gostei extremamente, (8) Gostei muito, (7)
Gosteimoderadamente, (6) Gosteiligeiramente, (5) Indi-
ferente, (4) Desgostei ligeiramente, (3) Desgostei mode-
radamente, (2) Desgostei muito e (1) Desgostei extrema-
mente.

*Valores com letras iguais, numa mesma coluna (letra
mindscula) ou numa mesma linha (letra maitiscula), ndo
diferemsignificativamente entresia5 % de probabilidade.

Por outro lado, considerando a aceitagdao quanto
ao sabor e aparéncia, observa-se que a utilizacdo do
substrato SCC reduziu significativamente este
parametro em comparagdo ao substrato SM, apenas
no isolado POS 04 (Tabelas 7 e 8).

Outrofator que podeterinfluenciadoaaceitagdodo
P. ostreatus, pode ter sido a forma como foram apresen-
tados. A desidratagdo altera a textura do cogumelo e a
auséncia de tratamentos, como adi¢do de sal, pode ter
afetado a aceitacdo, além do fato que na regidao nao se
tem o habito de se consumir este tipo de alimento.

CONCLUSOES

Com base na metodologia empregada e nos resul-
tados obtidos, conclui-se que:
- acomposicao quimica dos cogumelos foi influenci-
ada pela desidratacao, pelo tipo de substrato e pelos
isolados de P. ostreatus;
- o tipo de substrato de cultivo do P. ostreatus influen-
ciou no sabor e na aceitacdo deste cogumelo.
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