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APRESENTACAO

O e-book Inovacédo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — Vol 1, 2 e 3, traz um
olhar integrado da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta
por 86 artigos cientificos que abordam assuntos de extrema importancia relacionados
as inovacoes na area de Ciéncia e Tecnologia de alimentos.

No volume 1 o leitor ira encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a
inovacé&o no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, paes, nibs,
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de residuos, entre outros. O volume
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de analises fisico-quimicas,
sensoriais, microbiolégicas de produtos, os quais tratam de diversos temas
importantes para a comunidade cientifica. Ja o volume 3, é composto por 25 artigos
cientificos que expdem temas como biotecnologia, nutricdo e revisdes bibliograficas
sobre toxinfecgdes alimentares, probidticos em produtos carneos, entre outros.

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

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan
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CAPITULO 2

ATIVIDADE ANTIOXIDANTE, ANTIFUNGICA E
ANTIBACTERIANA DO COGUMELO Agaricus
sylvaticus: UMA AVALIACAO IN VITRO

Naiane Rodrigues Ferreira
Tecnbloga em alimentos. Instituto Federal Goiano
— campus Urutai.

Joice Vinhal Costa Orsine
Professora do Instituto Federal Goiano — campus
Urutai.

Thais Diniz Carvalho

Engenheira de alimentos. Assistente de
laboratério do Instituto Federal Goiano — campus
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Abdias Rodrigues da Mata Neto
Graduando em Biologia. Instituto Federal Goiano
— campus Urutai.
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Professora. Escola Superior de Ciéncias da
Saude - ESCS/FEPECS e da Pés-graduacéo
Strictu Sensu em Ciéncias para a Saude da
FEPECS e da Universidade de Brasilia.

RESUMO: Obijetivou-se com este trabalho
realizar a andlise da atividade antioxidante,
antifungica e antibacteriana do cogumelo
Agaricus sylvaticus. Para avaliagao da atividade
antioxidante, foi utilizado o método do DPPH.
A atividade antifungica do extrato aquoso do
cogumelo A. sylvaticus (T1=0,01%, T2 =0,1%,
T3 = 1%, T4 = 10%, T5 = 0%) foi determinada
sobre 0s Fusarium

fungos subglutinas,

Inovacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 2

Alternaria brassicae, Pestalotiopsis, Penicillium
sp, Bipolaris sacharum e Colletotrichum sp..
A atividade antibacteriana do extrato aquoso
do cogumelo A. sylvaticus em diferentes
concentragbes (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 foiempregada
agua destilada e, para o controle negativo, o
acido acético, identificados respectivamente
como T5 e T6. Através do presente estudo
pdde-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 agua. Porém, o extrato
aquoso deste cogumelo n&o possui atividade
antibacteriana ou antifungica satisfatoria.

PALAVRAS-CHAVE:
antioxidantes; efeito antimicrobiano; alimento

Cogumelo do sol;

funcional; cogumelos medicinais.

ANTIOXIDANT, ANTIFUNGICAL AND
ANTIBACTERIAL ACTIVITY OF Agaricus
sylvaticus MUSHROOM: AN IN VITRO
EVALUATION

ABSTRACT: The objective of this work to
performthe 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.

INTRODUCAO

O cogumelo Agaricus sylvaticus & encontrado de forma nativa no interior do
Brasil, cujo nome popular € Cogumelo do Sol. Pertence a taxonomia: super-reino
Eucariota, reino Fungi, divisdo Basidiomicota, subdivisao Homobasiodiomicetidade,
ordem Agaricales, familia Agaricaceae e género Agaricus (Taveira et. al., 2007).

Diversas pesquisas vém sendo conduzidas no sentido de estudar o cogumelo
A. sylvaticus, desvendando suas caracteristicas fisico-quimicas (Orsine et al.,
2012a), atividade antioxidante dos extratos aquoso, etéreo e alcodlico (Costa et al.,
2011), concentracéo letal (Orsine et al., 2012b) e citotoxicidade (Orsine et al., 2013).
Além disso, existe uma série de estudos referentes aos efeitos a saude humana
relacionados a suplementacao dietética do cogumelo A. sylvaticus em pacientes
com cancer 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 caracteristicas medicinais
tem sido pesquisada em vérias espécies (Loguercio et al., 2005). Os principios ativos
obtidos a partir de produtos naturais tém sido cada vez mais utilizados no preparo de
remédios, venenos e cosméticos tornando-se uma das mais antigas formas de cura
e prevencao de doencgas (Maciel et al., 2002).

Os testes de sensibilidade in vitro, para fungos, ndo tém sido empregados
rotineiramente, contudo, eles sdo de grande importancia para a verificacdo de
resisténcia destes micro-organismos, para o controle da terapéutica antimicética
e para pesquisa de novas substancias alternativas para o tratamento, como por
exemplo, a utilizacdo de extratos vegetais (Oliveira et al., 2006). Nesse sentido,
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objetivou-se com o presente estudo avaliar a atividade antioxidante, antifungica e
antibacteriana do cogumelo Agaricus sylvaticus.

MATERIAL E METODOS

Obtencao 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 nao fracionado do cogumelo
A. sylvaticus foi preparado seguindo metodologia proposta por Costa et al. (2011),
sendo esterilizado posteriormente em autoclave por 15 minutos. A concentracéo final
do extrato foi de 200 mg.mL™.

Avaliacao do potencial antioxidante

A atividade antioxidante do extrato aquoso do cogumelo A. sylvaticus, foi
determinada conforme a metodologia proposta por Borguini (2006), com modificages,
utilizando-se o método do DPPH (2.2-difenilpicril-Hydrazyl), seguindo a técnica
descritapor Brand-Williams et. al (1995). Foi utilizado o BHT (butylatedhydroxytoluene)
como padrao antioxidante e o DPPH (2, 2-difenilpicril-hydrazyl) como oxidante. Para
leitura no espectrofotdmetro 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 apds o inicio da reagao.

Paraavaliaraatividade antioxidante, osvalores observados no espectrofotometro
foram inseridos na férmula:

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

Os valores obtidos foram convertidos numa escala de porcentagem, a qual 0%
equivale a ndo inibicdo de radicais livres formados na rea¢do entre o cogumelo e o
DPPH e 100% indica a completa inibicao destes radicais livres.

Avaliacao da atividade antifungica — Procedimento experimental

As analises microbiol6gicas foram conduzidas no laboratério de Fitopatologia, do
Instituto Federal Goiano - campus Urutai. As analises foram realizadas em duplicata,
e o resultado foi expresso como média dos resultados das duplicatas. Utilizou-se
0 meio de cultura Potato Dextrose Agar (BDA) e agua destilada para a elaboracéao
dos meios de cultura, em frascos de 500 mL, empregados no experimento. Ao agar
BDA foi adicionado o extrato aquoso nao fracionado do cogumelo A. sylvaticus em
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diferentes concentragées: T1 = 0,01%, T2 = 0,1%, T3 = 1%, T4 = 10%, T5 = 0%
(controle). Os meios de cultura foram entao 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 diametro, previamente esterilizadas,
em capela de Fluxo Laminar (Marca Pachane, Modelo FL 7752). Como culturas de
teste foram utilizados géneros 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 bioanalitico in vitro, a partir
da observacado do desenvolvimento ou inibicdo dos microrganismos em diferentes
concentracbes do extrato aquoso do cogumelo A. sylvaticus. Cada fungo foi
inoculado, individualmente, em uma placa de Petri, contendo uma diluicdo diferente
do extrato aquoso do cogumelo A. sylvaticus ou o controle. Um disco de micélio de
8 mm de diametro, contendo cada fungo em estudo, foi transferido para o centro das
placas. A incubag¢do ocorreu em capela de Fluxo Laminar (Marca Pachane, Modelo
FL 7752), e as placas de Petri foram encaminhadas para camara de germinacao
(Marca Pachane, Modelo TE 401), em temperatura de 25 °C, durante seis dias. Apds
o periodo de desenvolvimento dos fungos, foram efetuadas medi¢cdes ortogonais do
diametro das coldnias tendo como referéncia o desenvolvimento da placa controle
(T5), onde ndo houve adicdo do extrato aquoso do cogumelo A. sylvaticus. O
esquema fatorial adotado foi com duas repeticoes, em delineamento inteiramente
casualizado, obtendo-se assim, a taxa de desenvolvimento micelial.

Avaliacao da atividade antimicrobiana — Procedimento experimental

As culturas dos microrganismos utilizados foram obtidos no laboratério
de Fitopatologia do IFGoiano — campus Urutai. As analises foram realizadas em
duplicata, e o resultado foi expresso como média dos resultados das duplicatas. Para
o crescimento e manutencao das culturas bacterianas também empregou-se o agar
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 concentra¢des 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 agua destilada e, para o controle negativo, o 4cido acético,
identificados como: T5= agua e T6= acido acético. O procedimento foi realizado em
capela de Fluxo Laminar (Marca Pachane, Modelo FL 7752). Apés a esterilizacao do
meio de cultura em autoclave a 121°C por 20 minutos, o agar foi vertido em placas
de Petri de 9 cm de didametro, 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
1000uL de agua destilada, com o auxilio de uma al¢a de Drigalski, obtendo-se um
caldo. Com o auxilio de uma pipeta automatica, adicionou-se 500uL da suspenséao
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bacteriana de cada microrganismo na superficie do meio de cultura (BDA). O caldo foi
entédo espalhado sobre o 4gar BDA, e esperou-se até que ocorresse a total absorcéao
do mesmo. Apds a secagem do indculo, com o auxilio de uma pinga previamente
flambada, foram aplicados discos de papel imersos, individualmente, nas diferentes
concentracdes 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 horéario, na parte inferior da placa. As placas foram entéao
encaminhadas para estufa de cultura bacteriolégica (Marca NovaTécnica, Modelo
NT 524) em temperatura a 37°C por 48h. ApGs este tempo, foi verificada a presenca
ou auséncia de halos de crescimento dos microrganismos.

Analise estatistica

Os resultados obtidos da analise antifungica foram analisados através da anélise
de variancia, Teste de Tukey, a 5% de probabilidade, com auxilio do programa de
comparacgao de médias Assistat.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Avaliacao do potencial antioxidante

Foram obtidos os seguintes valores de absorbancia: Metanol (0,041nm),
Controle: 750uL + 1,5 mL de DPPH (0,411nm), Branco: 750uL + 1,5mL de metanol
(0,030nm), Branco da amostra (0,323nm). Para a solugcédo padrao de BHT, um
poderoso antioxidante sintético, foi observada atividade antioxidante, apds o periodo
de 20 minutos de reagdo com o DPPH de 87,1%. Ja o extrato aquoso néo fracionado
do cogumelo A. sylvaticus, na concentragcao de 200mg.mL™", apresentou atividade
antioxidante, nas mesmas condi¢cdes que o BHT, de 75,4%, conforme apresentado
na Figura I.
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Figura I. Comportamento da solugcéo de BHT e do extrato aquoso do cogumelo A. sylvaticus,
apbs 20 minutos de reagdo com o DPPH.

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

Em trabalho realizado por Costa et al. (2011), verificou-se que os extratos
etéreo, alcodlico 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 diluidos em alcool. J&4 no presente trabalho verificou-se que
a agua também funciona como eficaz solvente para a extracdo de componentes
antioxidantes do cogumelo A. sylvaticus, desde que ndo sejam utilizados outros
produtos de extracdo, como o metanol, éter, hexano ou alcool antes do procedimento
de extracdo com agua.

Segundo Piljac-Zegarac et al. (2011), a &gua em comparacéo ao metanol, é o
melhor solvente de extracdo de compostos fendlicos para os cogumelos medicinais
Auricularia auricula-judae, Sarcoscypha austriaca e Strobilurus esculentus, cultivados
na Croacia, e Agaricus bisporus, Imbach (nas cores marrom e branco), Pleurotus
ostreatus e Lentinus edodes.

Elmastas et al.(2007), analisaram os extratos metandlicos de varias espécies de
cogumelos. Por apresentarem significativa atividade antioxidante in vitro, os autores
sugeriram que os cogumelos podem ser usados como fonte natural de antioxidantes,
como suplemento alimentar ou na industria farmacéutica, sendo os compostos
fendlicos os principais responsaveis pela atividade antioxidante dos extratos.

Avaliacao da atividade antifungica

O efeito fungitoxico in vitro dos cogumelos é utilizado com o objetivo de
buscar medidas alternativas para o controle de fungos e bactérias indesejaveis em
determinados substratos (FIORI-TUTIDA et al., 2007). Na Tabela 2 foi apresentado o
efeito fungitdxico do cogumelo A. sylvaticus, sobre diferentes isolados.

K
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Isolados T1 T2 T3 T4 T5

P eStaé‘;“Ops’s 7500aA  5950aBC  69,00aAB 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
Co”etgg ichum e 50abA 66,50 aA 64,50 aA 7150aA 64,00 abA
F. subglutinans 64,50 abA 62,50 aA 61,50 abA 40,50 bcB 59,50 abA
Peniciliumsp. 20,50 dA 17,00 cA 18,50 dA 20,00 dA 19,00 Da

Tabela Il. Crescimento micelial (mm) de isolados fungicos quando combinados com diferentes
concentracdes de extrato aquoso do cogumelo A. sylvaticus (CV% = 8.74).

*As médias seguidas pela mesma letra maitsculas nas linhas, e mindsculas nas colunas nao diferem
estatisticamente entre si pelo Teste de Tukey ao nivel de 5 % de probabilidade. T1 =0,01%; T2 =0,1%, T3 = 1%,
T4 =10%; T5 = 0%.

Estatisticamente, o isolado fungico que apresentou menor crescimento micelial
no tratamento T1 (concentragcédo 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 concentracao do extrato do cogumelo A. sylvaticus
no agar 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 fungicos foram estatisticamente iguais no tratamento T2.

Penicillium sp. apresentou menor crescimento micelial no tratamento T3
(concentracdo 1% do cogumelo A. sylvaticus no Agar BDA), apresentando 18,5
mm de didmetro. Ja 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 (concentracédo 10%), o fungo Penicillium sp. também apresentou
menor crescimento micelial em relacéo aos demais isolados fungicos, com 20 mm de
crescimento. Por sua vez, o fungo Colletotrichum sp. apresentou maior crescimento,
com diametro final de 64,5 mm.

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

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 fungicos
analisados no presente estudo para todas as concentracdes de extrato aquoso néao
fracionado de A. sylvaticus (Tabela 2).
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Sasaki et al. (2001), em experimento avaliando a acéo antifungica de extrato de
Lentinula edodes sobre o crescimento micelial de dois fitopatdbgenos, incorporaram ao
agar BDA, as concentracdes de 10, 20 e 30% do extrato do cogumelo. Comparando-
se com a testemunha (ou controle, com concentracédo de 0% de extrato), os autores
verificaram que o 4gar BDA adicinado do cogumelo L. edodes apresentou um efeito
antagénico sobre os fungos do género Helminthosporium sp. e Fusarium solani, ou
seja, inibiu seu crescimento micelial.

De acordo com Tonucci (2004), o extrato aquoso de basidiocarpos de L. edodes
nao demonstrou efeito inibitério do crescimento micelial e germinacéo de conidios
de fungos do género Alternaria, podendo ser explicados pela baixa concentracdo ou
qualidade das substancias inibitérias produzidas por L. edodes.

Em estudo realizado por Mazzutti (2012), o autor comprovou que o extrato
obtido por extracdo supercritica do cogumelo A. brasiliensis apresentou uma fraca
atividade antifungica frente a espécie Candida albicans.

Um resultado negativo quanto ao uso de cogumelos no controle de fungos pbéde
ser observado em estudo realizado por Camili et al. (2009). Os autores verificaram a
partir de seus resultados que os extratos de A. blazeie L. edodes nao controlaram a
podridao causada por Botrytis cinerea em uva ‘ltalia’, quando aplicados antes ou apos
a inoculacéo do fungo. Nos ensaios in vitro, ambos os extratos dos basidiocarpos
estimularam a germinacédo dos conidios de B. cinerea em todas concentracoes
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 patdgeno em estudo,
tanto por atividade antimicrobiana direta, através da inibicdo da germinacédo de
conidios, quanto por inducéo de resisténcia local e sistémica, através da ativacao de
peroxidases.

Avaliacao da atividade antibacteriana

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

Para o micro-organismo Masterfix, pode-se observar que todos os tratamentos
exerceram fraco efeito antimicrobiano, através da formacé&o de um fino halo de
inibicdo, inclusive no T6, quando foi utilizado acido 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 a aplicacédo de acido acético foi eficiente para
a inibicdo do crescimento da levedura e da bactéria patogénica, respectivamente.
Sendo assim, o cogumelo A. sylvaticus nao apresenta atividade antimicrobiana
contra S.cerevisae ou S. aureus.

Para o micro-organismo E. coli, observou-se que apenas o tratamento T6,
referente a aplicacao de acido acético, e o T7, em menor proporgéo, foram eficientes
para inibicdo do crescimento da bactéria, através da formac¢do de um halo. Sendo
assim, o extrato aquoso nao 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, sdo capazes de
inibir o crescimento tanto de Bacillus subtillis, como de E. coli. Porém, a fracdo do
extrato soluvel em acetato de etila, nas concentragdes equivalentes a 150 ug e 300
Mg da matéria seca do cogumelo, ndo 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 concentragcdo de 4,5mg/mL, inibiu o
crescimento da bactéria Xanthomonas axonopodis. Os resultados dos didmetros
dos halos de inibicdo obtidos neste ensaio, ndo diferiram significativamente entre si
entre as diferentes linhagens do cogumelo utilizadas, mas apresentaram diferenca
significativa em relacdo aos tratamentos controles (testemunhas).

De acordo com estudo realizado por Régis et al. (2012), os extratos de
A. blazei obtidos através da extracdo 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 inibicdo foram obtidos no extrato utilizando-se o propanol na
extracao que foi capaz de inibir significativamente, em diferentes graus.

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

CONCLUSAO

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

Foi observada fraca atividade antifingica do extrato aquoso nao fracionado do
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cogumelo A. sylvaticus, na concentracéo de 10% sobre esporos de Pestalotiopsis sp.,
Alternaria brassicae e Fusarium subglutinas. Porém, para Penicillium sp., Bipolaris
sacharum e Colletotrichum sp. néao foi observada reducé@o no crescimento micelial
destes fungos.

Na avaliagcdo da atividade antimicrobiana, observou-se que todas as
concentracOes testadas exerceram efeito antimicrobiano sobre Masterfix sp.,
S. aureus, Saccharomyces cerevisiae. Para E. coli, foi observada que apenas a
maior concentracdo do cogumelo A. sylvaticus, constituida por 100% do extrato
aquoso, inibiu o crescimento da bactéria, visualizado a partir da formacéo de um
halo caracteristico. A avaliacdo da atividade antimicrobiana sobre Xantomonas sp.,
S. cerevisae e S. aureus nao apresentou efeito com as concentracdes testadas do
extrato aquoso néo fracionado do cogumelo A. sylvaticus.
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