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O cultivo e a comercializagdo de cogumelos comestiveis no Brasil vém crescendo, mas
ainda é pouco o consumo de cogumelos comestiveis nativos do Brasil. Os cogumelos sao
alimentos que sao fontes de: proteinas, aminoacidos essenciais, vitaminas, fibras, minerais,
além de possuirem baixo teor de lipidios e calorias. O objetivo deste estudo visou avaliar a
temperatura 6tima de crescimento micelial e o perfil de aminoacidos de duas espécies de
cogumelos comestiveis do género Auricularia de ocorréncia ha Amazodnia. Para isso, foram
realizadas coletas das espécies na regido de Manaus. Apés a coleta foram identificadas por
meio de caracteristicas morfolégicas e moleculares, os cogumelos das espécies A. delicata
e A. fuscosuccinea. Culturas das coletas foram isoladas em meio de cultura Batata Dextrose
Agar para avaliagdo dos parametros in vitro: didmetro de crescimento da colbnia em
diferentes temperaturas (20, 25, 30, 35 e 40°C), e o vigor micelial foi pontuado visualmente.
Cada tratamento foi composto por cinco repeticées (n=5). A avaliacéo foi realizada apés oito
dias de crescimento micelial. Os resultados observados no diametro da colénia (mm)
mostraram que ambas as espécies de Auricularia analisadas desenvolvem em temperatura
20 a 35°C e nao se desenvolveram na temperatura 40°C. Analisando o vigor das colbnias
em relacdo a temperatura, observou-se que as amostras de A. delicata e A. fuscosuccinea
apresentaram melhor vigor e crescimento micelial nos tratamentos com temperatura 25°C e
30°C, respectivamente. Para o perfil de aminoacidos dos cogumelos coletados de A. delicata
e A. fuscosuccinea foram desidratados e analisados segundo os métodos: para triptofano -
AOAC: AOAC 988.15 mod.; para aminoacidos - AOAC: AOAC 982.30 mod.; para cistina e
cetionina: AOAC 994.12 mod. Também foi analisado uma amostra de cogumelos comercial
ao nivel de comparacdo. Os perfis de aminoacidos das duas espécies apresentaram 0Ss
nove aminoacidos essenciais. Com o presente estudo confirmamos que, assim como a
Auricularia comercial, as duas espécies coletadas na Amazbnia apresentam 0S nove
aminoacidos essenciais e ambas as espécies apresentaram crescimento micelial em
temperaturas acima de 25 e 35°C. Considerando-se que cogumelos como o Shiitake e o
Shimeji exigem temperaturas abaixo de 25 °C para o desenvolvimento micelial, os isolados
estudados possuem maior potencial de cultivo nas condi¢Ges locais de Manaus.
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