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De origem asiatica, o fungo Pleurotus sajor-caju é um cogumelo muito apreciado pelas suas propriedades
organolépticas e, por sua versatilidade, pode ser cultivado em diversos substratos, apresentando, assim,
cultivo relativamente barato. Portanto, a utilizacdo de subprodutos agroindustriais para o cultivo desse
tipo de cogumelo se apresenta como uma alternativa para diminuir impactos ambientais gerados pela
disposicdo incorreta destes subprodutos e também como uma forma de agregar valor ao produto. O
objetivo deste projeto foi realizar analises sobre a atividade antioxidante de extratos de bagaco de uva
Cabernet Sauvignon miceliados (M) e ndo miceliados (NM) pelo fungo Pleurotus sajor-caju. O bagaco de
uva Cabernet Sauvignon foi coletado em vinicolas da regido no periodo de 2010-2011. Em laboratério,
o pH do bagaco foi ajustado para 6 utilizando solucao de NaOH 40%. Apo6s a neutralizagao, foi seco em
estufa a 60 °C por 15h. Partindo do bagaco seco, realizou-se a miceliagcdo de parte do bagago por meio
da metodologia Jun Cao; a outra parte foi congelada para a analise. Ap6s a miceliacao, o bagaco foi seco
e moido, seguindo para o processo de extragdo, que foi realizada com dois solventes em duas condi¢des
diferentes, sendo eles metanol acidificado (pH 1,5) e ndo acidificado, e etanol: 4dgua 1:1 acidificado (pH
1,5) e ndo acidificado, na proporgao de 1:4 respectivamente, que amostra: solvente realizado em Shaker
orbital a 30 2C a 140 RPM por 8h. A atividade antioxidante dos extratos foi avaliada mediante metodo-
logia de captura do radical DPPH, sistema 3-caroteno/ac. Linoleico e metodologia de oxidagdo em 6leo
de soja. Os resultados obtidos mostraram que o valor de atividade antioxidante reduziu ap6s o processo
de miceliacdo. O solvente utilizado mostrou-se como uma importante variavel do processo de extracao;
o solvente que apresentou maior capacidade de extracdo de compostos antioxidantes foi o Etanol 50%.
Quanto ao pH nao foi observada uma influéncia direta nos resultados de avaliacido da atividade antio-
xidante, algumas vezes aumentando a capacidade antioxidante e outras diminuindo-a. Analisando os
resultados foi possivel concluir que os métodos de avaliagcdo da atividade antioxidante apresentaram
resultados algumas vezes diferentes para a mesma amostra, fato este que se deve ao tipo de reagdo
utilizada pelo método para estimar a capacidade antioxidante. Observou-se, portanto, que as variaveis
do processo de extracdo podem afetar diretamente a capacidade antioxidante do extrato obtido; estas
variaveis devem ser estudadas mais a fundo para encontrar a melhor condi¢do de extracdo e conse-
quentemente a obtencdo de um extrato que contenha o maximo possivel de substancias antioxidantes.
Concluiu-se, por fim, que o bagaco miceliado apresentou atividade antioxidante consideravelmente alta,
a qual pode ser utilizada para novas aplicacdes mesmo apos o cultivo de cogumelos.
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