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APRESENTAÇÃO

O e-book Inovação em Ciência e Tecnologia de Alimentos – Vol 1, 2 e 3, traz um 
olhar integrado da Ciência e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta 
por 86 artigos científicos que abordam assuntos de extrema importância relacionados 
às inovações na área de Ciência e Tecnologia de alimentos. 

No volume 1 o leitor irá encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a 
inovação no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, pães, nibs, 
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de resíduos, entre outros. O volume 
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de análises físico-químicas, 
sensoriais, microbiológicas de produtos, os quais tratam de diversos temas 
importantes para a comunidade científica. Já o volume 3, é composto por 25 artigos 
científicos que expõem temas como biotecnologia, nutrição e revisões bibliográficas 
sobre toxinfecções alimentares, probióticos em produtos cárneos, entre outros. 

Diante da importância em discutir as inovações na Ciência e Tecnologia de 
Alimentos, os artigos relacionados neste e-book (Vol. 1, 2 e 3) visam disseminar o 
conhecimento e promover reflexões sobre os temas. Por fim, desejamos a todos 
uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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ATIVIDADE ANTIOXIDANTE, ANTIFÚNGICA E 
ANTIBACTERIANA DO COGUMELO Agaricus 

sylvaticus: UMA AVALIAÇÃO IN VITRO

CAPÍTULO 2

Naiane Rodrigues Ferreira
Tecnóloga em alimentos. Instituto Federal Goiano 

– campus Urutaí.

Joice Vinhal Costa Orsine
Professora do Instituto Federal Goiano – campus 

Urutaí.

Thaís Diniz Carvalho
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FEPECS e da Universidade de Brasilia. 

RESUMO: Objetivou-se com este trabalho 
realizar a análise da atividade antioxidante, 
antifúngica e antibacteriana do cogumelo 
Agaricus sylvaticus. Para avaliação da atividade 
antioxidante, foi utilizado o método do DPPH. 
A atividade antifúngica do extrato aquoso do 
cogumelo A. sylvaticus (T1 = 0,01%, T2 = 0,1%, 
T3 = 1%, T4 = 10%, T5 = 0%) foi determinada 
sobre os fungos Fusarium subglutinas, 

Alternaria brassicae, Pestalotiopsis, Penicillium 
sp, Bipolaris sacharum e Colletotrichum sp.. 
A atividade antibacteriana do extrato aquoso 
do cogumelo A. sylvaticus em diferentes 
concentrações (T1= 0,01%, T2= 0,1%, T3= 
1%, T4= 10%, T7= 100%) foi determinada 
sobre Escherichia coli, Staphylococcus aureus, 
Sacharomyces cerevisiae, Xanthomonas e 
Masterfix. Para o controle positivo foi empregada 
água destilada e, para o controle negativo, o 
ácido acético, identificados respectivamente 
como T5 e T6. Através do presente estudo 
pôde-se concluir que o cogumelo A. sylvaticus 
apresenta-se como um agente antioxidante 
natural promissor, visto que grande parte dos 
componentes com propriedades antioxidantes 
foram solubilizados pela água. Porém, o extrato 
aquoso deste cogumelo não possui atividade 
antibacteriana ou antifúngica satisfatória.
PALAVRAS-CHAVE: Cogumelo do sol; 
antioxidantes; efeito antimicrobiano; alimento 
funcional; cogumelos medicinais.

ANTIOXIDANT, ANTIFUNGICAL AND 

ANTIBACTERIAL ACTIVITY OF Agaricus 

sylvaticus MUSHROOM: AN IN VITRO 

EVALUATION

ABSTRACT: The objective of this work to 
perform the analysis of the antioxidant, antifungal 
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and antibacterial activity of Agaricus sylvaticus. To evaluate the antioxidant activity, the 
DPPH method was used. The antifungal activity of the aqueous extract of the mushroom 
A. sylvaticus (T1 = 0.01%, T2 = 0.1%, T3 = 1% = 10% T4, T5 = 0%) was determined 
on the Fusarium fungi subglutinas, Alternaria brassicae, Pestalotiopsis, Penicillium sp, 
Bipolaris Sacharum and Colletotrichum sp .. the antibacterial activity of aqueous A. 
sylvaticus mushroom extract in different concentrations (0.01% = T1, T2 = 0.1%, 1% 
= T3, T4 = 10%, T7 = 100%) was determined on Escherichia coli, Staphylococcus 
aureus, Saccharomyces cerevisiae, Xanthomonas and Masterfix. For positive control, 
and distilled water was used for the negative control, acetic acid, identified as T5 and 
T6 respectively. Through this study it was concluded that the mushroom A. sylvaticus 
is presented as a promising natural antioxidant, since most of the components with 
antioxidant properties were solubilized by water. However, the aqueous extract 
of this mushroom does not have satisfactory antibacterial or antifungal activity.  
KEYWORDS: Mushroom sun; antioxidants; antimicrobial effect; functional food; 
medicinal mushrooms.

INTRODUÇÃO

O cogumelo Agaricus sylvaticus é encontrado de forma nativa no interior do 
Brasil, cujo nome popular é Cogumelo do Sol. Pertence à taxonomia: super-reino 
Eucariota, reino Fungi, divisão Basidiomicota, subdivisão Homobasiodiomicetidade, 
ordem Agaricales, família Agaricaceae e gênero Agaricus (Taveira et. al., 2007).

Diversas pesquisas vêm sendo conduzidas no sentido de estudar o cogumelo 
A. sylvaticus, desvendando suas características físico-químicas (Orsine et al., 
2012a), atividade antioxidante dos extratos aquoso, etéreo e alcoólico (Costa et al., 
2011), concentração letal (Orsine et al., 2012b) e citotoxicidade (Orsine et al., 2013). 
Além disso, existe uma série de estudos referentes aos efeitos à saúde humana 
relacionados à suplementação dietética do cogumelo A. sylvaticus em pacientes 
com câncer colorretal (Fortes et al., 2008; Fortes et al., 2010; Fortes et al., 2011; 
Novaes et al., 2006), indicando a melhoria da qualidade de vida destes pacientes 
(Taveira et al., 2007). 

A atividade antimicrobiana de produtos naturais com características medicinais 
tem sido pesquisada em várias espécies (Loguercio et al., 2005). Os princípios ativos 
obtidos a partir de produtos naturais têm sido cada vez mais utilizados no preparo de 
remédios, venenos e cosméticos tornando-se uma das mais antigas formas de cura 
e prevenção de doenças (Maciel et al., 2002). 

Os testes de sensibilidade in vitro, para fungos, não têm sido empregados 
rotineiramente, contudo, eles são de grande importância para a verificação de 
resistência destes micro-organismos, para o controle da terapêutica antimicótica 
e para pesquisa de novas substâncias alternativas para o tratamento, como por 
exemplo, a utilização de extratos vegetais (Oliveira et al., 2006). Nesse sentido, 
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objetivou-se com o presente estudo avaliar a atividade antioxidante, antifúngica e 
antibacteriana do cogumelo Agaricus sylvaticus.

MATERIAL E MÉTODOS

Obtenção da matéria-prima e preparo do extrato

O cogumelo A. sylvaticus foi obtido de um produtor do Estado de Minas Gerais 
na forma desidratada e triturada. O extrato aquoso não fracionado do cogumelo 
A. sylvaticus foi preparado seguindo metodologia proposta por Costa et al. (2011), 
sendo esterilizado posteriormente em autoclave por 15 minutos. A concentração final 
do extrato foi de 200 mg.mL-1.

Avaliação do potencial antioxidante

A atividade antioxidante do extrato aquoso do cogumelo A. sylvaticus, foi 
determinada conforme a metodologia proposta por Borguini (2006), com modificações, 
utilizando-se o método do DPPH (2.2-difenilpicril-Hydrazyl), seguindo a técnica 
descrita por Brand-Williams et. al (1995). Foi utilizado o BHT (butylatedhydroxytoluene) 
como padrão antioxidante e o DPPH (2, 2-difenilpicril-hydrazyl) como oxidante. Para 
leitura no espectrofotômetro UV-VIS (Marca Spectrum, modelo SP 2000 UV), foi 
utilizado comprimento de onda de 517nm e as leituras foram realizadas nos tempos 
0, 1, 2, 3, 4, 5, 10, 15 e 20 minutos após o início da reação. 

Para avaliar a atividade antioxidante, os valores observados no espectrofotômetro 
foram inseridos na fórmula:

% descoloração= {1-[Abs. amostra + Abs. branco amostra) / controle x 100

Os valores obtidos foram convertidos numa escala de porcentagem, a qual 0% 
equivale a não inibição de radicais livres formados na reação entre o cogumelo e o 
DPPH e 100% indica a completa inibição destes radicais livres.

Avaliação da atividade antifúngica – Procedimento experimental

As análises microbiológicas foram conduzidas no laboratório de Fitopatologia, do 
Instituto Federal Goiano - campus Urutaí. As análises foram realizadas em duplicata, 
e o resultado foi expresso como média dos resultados das duplicatas. Utilizou-se 
o meio de cultura Potato Dextrose Agar (BDA) e água destilada para a elaboração 
dos meios de cultura, em frascos de 500 mL, empregados no experimento. Ao ágar 
BDA foi adicionado o extrato aquoso não fracionado do cogumelo A. sylvaticus em 
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diferentes concentrações: T1 = 0,01%, T2 = 0,1%, T3 = 1%, T4 = 10%, T5 = 0% 
(controle). Os meios de cultura foram então autoclavados em temperatura de 121°C 
por 20 minutos. Os meios de cultura referentes aos tratamentos T1, T2, T3, T4 e T5 
foram vertidos em placas de Petri de 9 cm de diâmetro, previamente esterilizadas, 
em capela de Fluxo Laminar (Marca Pachane, Modelo FL 7752). Como culturas de 
teste foram utilizados gêneros e espécies de fungos, Fusarium subglutinas, Alternaria 
brassicae, Pestalotiopsis, Penicillium sp, Bipolaris sacharum e Colletotrichum obtidos 
da micoteca do EcoCentro. O método utilizado foi o bioanalítico in vitro, a partir 
da observação do desenvolvimento ou inibição dos microrganismos em diferentes 
concentrações do extrato aquoso do cogumelo A. sylvaticus. Cada fungo foi 
inoculado, individualmente, em uma placa de Petri, contendo uma diluição diferente 
do extrato aquoso do cogumelo A. sylvaticus ou o controle. Um disco de micélio de 
8 mm de diâmetro, contendo cada fungo em estudo, foi transferido para o centro das 
placas. A incubação ocorreu em capela de Fluxo Laminar (Marca Pachane, Modelo 
FL 7752), e as placas de Petri foram encaminhadas para câmara de germinação 
(Marca Pachane, Modelo TE 401), em temperatura de 25 ºC, durante seis dias. Após 
o período de desenvolvimento dos fungos, foram efetuadas medições ortogonais do 
diâmetro das colônias tendo como referência o desenvolvimento da placa controle 
(T5), onde não houve adição do extrato aquoso do cogumelo A. sylvaticus. O 
esquema fatorial adotado foi com duas repetições, em delineamento inteiramente 
casualizado, obtendo-se assim, a taxa de desenvolvimento micelial.

Avaliação da atividade antimicrobiana – Procedimento experimental

As culturas dos microrganismos utilizados foram obtidos no laboratório 
de Fitopatologia do IFGoiano – campus Urutaí. As análises foram realizadas em 
duplicata, e o resultado foi expresso como média dos resultados das duplicatas. Para 
o crescimento e manutenção das culturas bacterianas também empregou-se o ágar 
BDA. Os discos de papel foram preparados com papel A4, com aproximadamente 5 
mm de espessura. Os materiais foram autoclavados em temperatura de 121°C por 20 
minutos. Foram utilizadas diferentes concentrações do extrato aquoso do cogumelo 
A. sylvaticus: T1= 0,01%, T2= 0,1%, T3= 1%, T4= 10%, T7= 100%. Para o controle 
positivo foi empregada água destilada e, para o controle negativo, o ácido acético, 
identificados como: T5= água e T6= ácido acético. O procedimento foi realizado em 
capela de Fluxo Laminar (Marca Pachane, Modelo FL 7752). Após a esterilização do 
meio de cultura em autoclave a 121ºC por 20 minutos, o ágar foi vertido em placas 
de Petri de 9 cm de diâmetro, previamente esterilizadas. Foram utilizados cinco 
microrganismos E. coli, S. aureus, S. cerevisiae, Xanthomonas e Masterfix. Em cada 
placa de Petri, contendo a cultura individual dos microrganismos, foram adicionados 
1000µL de água destilada, com o auxilio de uma alça de Drigalski, obtendo-se um 
caldo. Com o auxilio de uma pipeta automática, adicionou-se 500µL da suspensão 
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bacteriana de cada microrganismo na superfície do meio de cultura (BDA).  O caldo foi 
então espalhado sobre o ágar BDA, e esperou-se até que ocorresse a total absorção 
do mesmo. Após a secagem do inóculo, com o auxilio de uma pinça previamente 
flambada, foram aplicados discos de papel imersos, individualmente, nas diferentes 
concentrações do extrato do cogumelo A. sylvaticus, controle positivo e controle 
negativo: T1, T2, T3, T4, T5, T6 e T7. Posteriormente, as placas foram identificadas 
a partir do T1, em sentido horário, na parte inferior da placa. As placas foram então 
encaminhadas para estufa de cultura bacteriológica (Marca NovaTécnica, Modelo 
NT 524) em temperatura a 37ºC por 48h. Após este tempo, foi verificada a presença 
ou ausência de halos de crescimento dos microrganismos.

Análise estatística

Os resultados obtidos da análise antifúngica foram analisados através da análise 
de variância, Teste de Tukey, a 5% de probabilidade, com auxílio do programa de 
comparação de médias Assistat. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Avaliação do potencial antioxidante

Foram obtidos os seguintes valores de absorbância: Metanol (0,041nm), 
Controle: 750µL + 1,5 mL de DPPH (0,411nm), Branco: 750µL + 1,5mL de metanol 
(0,030nm), Branco da amostra (0,323nm). Para a solução padrão de BHT, um 
poderoso antioxidante sintético, foi observada atividade antioxidante, após o período 
de 20 minutos de reação com o DPPH de 87,1%. Já o extrato aquoso não fracionado 
do cogumelo A. sylvaticus, na concentração de 200mg.mL-1, apresentou atividade 
antioxidante, nas mesmas condições que o BHT, de 75,4%, conforme apresentado 
na Figura I.
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Figura I. Comportamento da solução de BHT e do extrato aquoso do cogumelo A. sylvaticus, 
após 20 minutos de reação com o DPPH.

* λ = 517 nm ** Os resultados referentes ao extrato aquoso do cogumelo A. sylvaticus referem-se à média das 
triplicatas realizadas. 

Em trabalho realizado por Costa et al. (2011), verifi cou-se que os extratos 
etéreo, alcoólico e aquoso (fracionados) do cogumelo A. sylvaticus apresentavam 
atividade antioxidante de 14,6%; 75,6% e 14,6%, respectivamente. Estes autores 
observaram que os compostos antioxidantes do cogumelo A. sylvaticus poderiam 
ser mais facilmente diluídos em álcool. Já no presente trabalho verifi cou-se que 
a água também funciona como efi caz solvente para a extração de componentes 
antioxidantes do cogumelo A. sylvaticus, desde que não sejam utilizados outros 
produtos de extração, como o metanol, éter, hexano ou álcool antes do procedimento 
de extração com água.  

Segundo Piljac-Žegarac et al. (2011), a água em comparação ao metanol, é o 
melhor solvente de extração de compostos fenólicos para os cogumelos medicinais 
Auricularia auricula-judae, Sarcoscypha austriaca e Strobilurus esculentus, cultivados 
na Croácia, e Agaricus bisporus, Imbach (nas cores marrom e branco), Pleurotus 
ostreatus e Lentinus edodes. 

Elmastas et al.(2007), analisaram os extratos metanólicos de várias espécies de 
cogumelos. Por apresentarem signifi cativa atividade antioxidante in vitro, os autores 
sugeriram que os cogumelos podem ser usados como fonte natural de antioxidantes, 
como suplemento alimentar ou na indústria farmacêutica, sendo os compostos 
fenólicos os principais responsáveis pela atividade antioxidante dos extratos.

Avaliação da atividade antifúngica

O efeito fungitóxico in vitro dos cogumelos é utilizado com o objetivo de 
buscar medidas alternativas para o controle de fungos e bactérias indesejáveis em 
determinados substratos (FIORI-TUTIDA et al., 2007). Na Tabela 2 foi apresentado o 
efeito fungitóxico do cogumelo A. sylvaticus, sobre diferentes isolados.
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Isolados T1 T2 T3 T4 T5
Pestalotiopsis 

sp. 75,00 aA 59,50 aBC 69,00 aAB 50,00 bC 75,00 aA

A. brassicae 51,50 bcA 50,50 abA 47,00 bcAB 32,50 cdB 48,00 bcA
B. sacharum 37,00 cA 39,00 bA 44,00 cA 46,00 bcA 36,00 cA

Colletotrichum 
sp. 65,50 abA 66,50 aA 64,50 aA 71,50 aA 64,00 abA

F. subglutinans 64,50 abA 62,50 aA 61,50 abA 40,50 bcB 59,50 abA
Penicillium sp. 20,50 dA 17,00 cA 18,50 dA 20,00 dA 19,00 Da

Tabela II. Crescimento micelial (mm) de isolados fúngicos quando combinados com diferentes 
concentrações de extrato aquoso do cogumelo A. sylvaticus (CV% = 8.74). 

*As médias seguidas pela mesma letra maiúsculas nas linhas, e minúsculas nas colunas não diferem 
estatisticamente entre si pelo Teste de Tukey ao nível de 5 % de probabilidade. T1 = 0,01%; T2 = 0,1%, T3 = 1%, 

T4 = 10%; T5 = 0%.

Estatisticamente, o isolado fúngico que apresentou menor crescimento micelial 
no tratamento T1 (concentração 0,01%) foi Penicillium sp., apresentando ao final 
de seis dias 20,5 mm. Os isolados que apresentaram maior crescimento micelial 
no tratamento T1 foram: Pestalotiopsis sp (75 mm), Colletotrichum sp. (65,5 mm), e 
Fusarium subglutinans (64,5 mm), conforme visualizado na Tabela 2. 

Para o tratamento T2, cuja concentração do extrato do cogumelo A. sylvaticus 
no ágar BDA é de 0,1%, foi observado que o Penicillium sp. apresentou menor 
crescimento micelial (17 mm), seguido por Bipolaris sacharum (39 mm). Os demais 
isolados fúngicos foram estatisticamente iguais no tratamento T2. 

Penicillium sp. apresentou menor crescimento micelial no tratamento T3 
(concentração 1% do cogumelo A. sylvaticus no Agar BDA), apresentando 18,5 
mm de diâmetro.  Já os isolados Pestalotiopsis sp., Colletotrichum sp. e Fusarium 
subglutinans apresentaram maior crescimento micelial no T3, com valores de 69, 
64,5 e 61,5 mm respectivamente.

Para o T4 (concentração 10%), o fungo Penicillium sp. também apresentou 
menor crescimento micelial em relação aos demais isolados fúngicos, com 20 mm de 
crescimento. Por sua vez, o fungo Colletotrichum sp. apresentou maior crescimento, 
com diâmetro final de 64,5 mm.

Quando avaliado o tratamento T5 (concentração 0% - controle), os fungos 
Pestalotiopsis sp., Colletotrichum sp., e Fusarium subglutinans apresentaram maior 
crescimento micelial entre os isolados fúngicos, com valores de 75, 64 e 59,5 mm 
respectivamente. Penicillium sp. novamente apresentou menor crescimento micelial 
entre os isolados fúngicos.

Observou-se neste estudo que o fungo Penicillium sp. foi o isolado que 
apresentou menor crescimento micelial e Colletrotrichum sp. apresentou maior 
crescimento micelial, quando comparado com todos os outros isolados fúngicos 
analisados no presente estudo para todas as concentrações de extrato aquoso não 
fracionado de A. sylvaticus (Tabela 2).  
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Sasaki et al. (2001), em experimento avaliando a ação antifúngica de extrato de  
Lentinula edodes sobre o crescimento micelial de dois fitopatógenos, incorporaram ao 
ágar BDA, as concentrações de 10, 20 e 30% do extrato do cogumelo. Comparando-
se com a testemunha (ou controle, com concentração de 0% de extrato), os autores 
verificaram que o ágar BDA adicinado do cogumelo L. edodes apresentou um efeito 
antagônico sobre os fungos do gênero Helminthosporium sp. e Fusarium solani, ou 
seja, inibiu seu crescimento micelial.

De acordo com Tonucci (2004), o extrato aquoso de basidiocarpos de L. edodes 
não demonstrou efeito inibitório do crescimento micelial e germinação de conídios 
de fungos do gênero Alternaria, podendo ser explicados pela baixa concentração ou 
qualidade das substâncias inibitórias produzidas por L. edodes. 

Em estudo realizado por Mazzutti (2012), o autor comprovou que o extrato 
obtido por extração supercrítica do cogumelo A. brasiliensis apresentou uma fraca 
atividade antifúngica frente à espécie Candida albicans.

Um resultado negativo quanto ao uso de cogumelos no controle de fungos pôde 
ser observado em estudo realizado por Camili et al. (2009). Os autores verificaram a 
partir de seus resultados que os extratos de A. blazei e L. edodes não controlaram a 
podridão causada por Botrytis cinerea em uva ‘Itália’, quando aplicados antes ou após 
a inoculação do fungo. Nos ensaios in vitro, ambos os extratos dos basidiocarpos 
estimularam a germinação dos conídios de B. cinerea em todas concentrações 
testadas. Quando avaliado o crescimento micelial, L. edodes retardou, enquanto A. 
blazei estimulou o crescimento de B. cinerea.

Assi (2005) utilizou extratos aquosos de basidiocarpos de Pycnoporus 
sanguineus para o controle de Colletotrichum lindemuthianum em ensaios in vitro e 
no cultivo do feijoeiro. O autor observou que houve controle do patógeno em estudo, 
tanto por atividade antimicrobiana direta, através da inibição da germinação de 
conídios, quanto por indução de resistência local e sistêmica, através da ativação de 
peroxidases.

Avaliação da atividade antibacteriana 

Para o microrganismo Xantomonas sp., observou-se que nenhum dos 
tratamentos foi eficiente para inibição do crescimento da bactéria através da 
observação do halo de inibição apenas no tratamento T6, quando foi utilizado ácido 
acético. Dessa forma, observou-se que o cogumelo A. sylvaticus não possui atividade 
antibacteriana contra Xantomonas sp. 

Para o micro-organismo Masterfix, pode-se observar que todos os tratamentos 
exerceram fraco efeito antimicrobiano, através da formação de um fino halo de 
inibição, inclusive no T6, quando foi utilizado ácido acético. Sendo assim, o cogumelo 
A. sylvaticus possui fraca atividade antibacteriana contra Masterfix.

Nas placas de Petri com cultura de S. cerevisae e S. aureus, observou-se que 
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apenas o tratamento T6, referente à aplicação de ácido acético foi eficiente para 
a inibição do crescimento da levedura e da bactéria patogênica, respectivamente. 
Sendo assim, o cogumelo A. sylvaticus não apresenta atividade antimicrobiana 
contra S.cerevisae ou S. aureus.

Para o micro-organismo E. coli, observou-se que apenas o tratamento T6, 
referente à aplicação de ácido acético, e o T7, em menor proporção, foram eficientes 
para inibição do crescimento da bactéria, através da formação de um halo. Sendo 
assim, o extrato aquoso não fracionado do cogumelo A. sylvaticus possui fraca 
atividade antibacteriana contra E. coli apenas quando altamente concentrado.

Segundo estudo realizado por Bento (2001), extratos aquosos de L. edodes, 
correspondentes a 40 mg de matéria seca de cogumelos shiitake, são capazes de 
inibir o crescimento tanto de Bacillus subtillis, como de E. coli. Porém, a fração do 
extrato solúvel em acetato de etila, nas concentrações equivalentes a 150 μg e 300 
μg da matéria seca do cogumelo, não inibiram o crescimento de nenhum dos dois 
isolados bacterianos.

Em estudo realizado por Godoy (2008), o autor observou que o extrato aquoso 
de diferentes linhagens de L. edodes, na concentração de 4,5mg/mL, inibiu o 
crescimento da bactéria Xanthomonas axonopodis. Os resultados dos diâmetros 
dos halos de inibição obtidos neste ensaio, não diferiram significativamente entre si 
entre as diferentes linhagens do cogumelo utilizadas, mas apresentaram diferença 
significativa em relação aos tratamentos controles (testemunhas).

 De acordo com estudo realizado por Régis et al. (2012), os extratos de 
A. blazei obtidos através da extração com metanol, etanol, propanol e butanol, 
apresentaram atividade antimicrobiana contra 12 linhagens de bactérias testadas 
(Salmonella choleraesuis, Salmonella enteritidis, Salmonella typhimurium, 
Enterobacter aerogenes, Enterobacter aerogenes, E. coli, Shigella flexneri, B. cereus, 
Pseudomonas aeruginosa, S. aureus, Citrobacter freundii e Proteus mirabilis). Os 
melhores halos de inibição foram obtidos no extrato utilizando-se o propanol na 
extração que foi capaz de inibir significativamente, em diferentes graus. 

Öztürk et al. (2011), avaliaram a atividade antimicrobiana de extratos 
metanólicos de três espécies de Agaricus (Agaricus essettei, Agaricus bitorquis e 
Agaricus bisporus) e verificaram que, em geral, as bactérias Gram-positivas foram 
mais sensíveis ao extrato de cogumelo do que as bactérias Gram-negativas.

CONCLUSÃO

O extrato aquoso não fracionado do cogumelo A. sylvaticus apresenta elevado 
potencial antioxidante, visto que grande parte dos componentes com propriedades 
antioxidantes foram solubilizados pela água. 

Foi observada fraca atividade antifúngica do extrato aquoso não fracionado do 
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cogumelo A. sylvaticus, na concentração de 10% sobre esporos de Pestalotiopsis sp., 
Alternaria brassicae e Fusarium subglutinas. Porém, para Penicillium sp., Bipolaris 
sacharum e Colletotrichum sp. não foi observada redução no crescimento micelial 
destes fungos. 

Na avaliação da atividade antimicrobiana, observou-se que todas as 
concentrações testadas exerceram efeito antimicrobiano sobre Masterfix sp., 
S. aureus, Saccharomyces cerevisiae. Para E. coli, foi observada que apenas a 
maior concentração do cogumelo A. sylvaticus, constituída por  100% do extrato 
aquoso, inibiu o crescimento da bactéria, visualizado a partir da formação de um 
halo característico. A avaliação da atividade antimicrobiana sobre Xantomonas sp., 
S. cerevisae e S. aureus não apresentou efeito com as concentrações testadas do 
extrato aquoso não fracionado do cogumelo A. sylvaticus. 
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