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Cultivo de Pleurotus eryngii em diferentes resíduos agroindustriais

Pleurotus eryngii é um cogumelo comestível, conhecido
popularmente como cogumelo-do-cardo. Este fungo
apresenta sabor agradável e alto teor proteico, podendo ser
adicionado à dieta de veganos e vegetarianos.
A macaúba é uma palmeira que produz frutos dos quais se
extraem óleos de alto valor agregado. Entretanto, são geradas
grandes quantidades de resíduos. Testes preliminares
mostraram que o resíduo puro de macaúba não favorece a
produção de cogumelos dessa espécie de fungo.

Figura 1- Massa seca, dias necessários para a produção,
eficiência biológica e produtividade dos cogumelos de P.
eryngii em diferentes combinações de resíduos utilizados
como substrato.
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Os resíduos de macaúba misturados com os outros resíduos
agroindustriais podem ser utilizados para a produção de P.
eryngii. A composição dos substratos afeta a produtividade e
a EB.

Avaliar a combinação de resíduos de macaúba comdiferentes
resíduos agroindustriais na produção de cogumelos de P.
eryngii.

Tabela 1 - Combinações de resíduos agroindustriais
utilizados na produção de cogumelos de P. eryngii

T1 T2 T3 T4

Bagaço de cana-de-açúcar 10 % 20 % - -

Cacho de macaúba 10 % 10 % - 50 %

Farelo da casca de arroz 20 % 20 % 20 % -

Folha de bananeira 10 % - - -

Folha de macaúba 10 % 10 % - 50 %

Serragem 40 % 40 % 80 % -
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Figura 2 – Cogumelos produzidos nos resíduos.


