Bprhe RAA

REUNIAO ANUAL DE AVALIACAO PRHS

al]p .Ara cajust

CULTIVO DE LENTINULA EDODES E PLEUROTUS OSTREATUS
EM BAGACO DE CANA-DE-ACUCAR TERMO-EXPLODIDO
PARA UTILIZACAO COMO RACAO DE RUMINANTES

Leticia Gomes de Souzal, Dejanira de Francheschi de Angelis', Dilza Nalin*

Bolsista PRH-ANP 05, lecktrab@hotmail.com, 11Departamento de Bioquimica e Microbiologia,
Instituto de Biociéncias, UNESP-RC,

RESUMO

MOTIVACAO - O aumento na producéo de etanol implica diretamente no aumento da produc&o do
volume bagago de cana-de-agUcar. Isso induz a necessidade de desenvolver novas formas de
aproveitamento do bagaco. Uma possivel alternativa seria agregar valor a este sub-produto, tornando-o
uma ragao animal, com ganhos econémicos e ecolégicos.

OBJETIVO - Enriquecer, mediante a transformagéo microbioldgica, o bagago submetido ao processo
de “steam explosian” proveniente da industria de etanol, com a inoculacdo de Lentinula edodes e
Pleurotus ostreatus. Espera-se que a acdo desses fungos possa promover a detoxicagdo pela diminuicdo
de quantidade de lignina, bem como de compostos fendlicos toxicos que sdo gerados no processo da
“steam explosian” e que s&80 nocivos ao rumem dos animais. O cultivo dos fungos sobre o bagago
também deveré promover consideravel acréscimo proteico.

APLICACAO NO SETOR DE BIOCOMBUSTIVEIS - O enriquecimento e detoxicacio do bagaco
podem contribuir para a utilizacdo desse produto de forma mais nobre que a sua mera queima para a
producdo de energia, pois pode possibilitar a sua introducdo na alimentacdo de ruminantes compondo
sua racao, diminuindo o volume de bagaco da industria de etanol.

RESULTADOS OBTIDOS - Apos ter-se estipulado as melhores condigdes para o crescimento do
L.edodes e P.ostreatus, o bagaco fermentado foi analisado: a. quantificou-se a proteina bruta pelo
método de Kjeldhal; b. avaliou-se a qualidade proteica; foi feita a quantificacdo de aminoacidos. O teor
de proteina no bagaco puro sem adigdo de CaCO ; foi de 1,0% e apds a fermentacédo o teor proteico foi
de 2,9 e 3,8% com L.edodes e P. ostreatus, respectivamente. Apo6s a adicdo do carbonato de calcio
esses valores aumentaram para 4,2 e 4,9% para ambos os fungos. Para avaliar a qualidade proteica do
produto fermentado por L. edodes e o P. ostreatus aplicou-se 0 método microbioldgico de crescimento
de Enterococcus zimogenes, verificando-se que, apds a fermentacdo, a qualidade proteica foi de 76 e
27,4% com o L. edodes e P.ostreatus, respectivamente, comparando-se com a caseina. A quantificacéo
de aminodcidos revelou significativa melhoria proteica com alteracdo do perfil de aminoéacidos com os
tratamentos com os fungos, podendo-se destacar a glicina que triplicou sua quantidade com L. edodis.
Também foi efetuado teste de DQO, sendo que o valor era de 5940 antes da fermentacéo e de 14.520
apos a acdo de L. edodis e de 11440 com P.ostreatus. Em teste de DBO, o valor de 2800, obtido antes
do tratamento, passou a 5400 com L. edodis e 5600 com P.ostreatus.
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