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PRODUCAO DO COGUMELO COMESTIVEL
PLEUROTUS: OPCAQ PROMISSORA,
ESPECIALMENTE NA REGIAO DO VALE DO RIBEIRA

Gilma Lucazechi Sturion ¢ Marcia R. T de Camargo Ranzani
Departamento de Economia Doméstica ESALQ/USP

I. POR QUE CULTIVAR O COGUMELO PLEUROTUS?

Nos tiltimos anos, ndo apenas no exterior, mas também no Brasil,
vém crescendo o consumo e a diversificagio de tipos de cogumelos
comestiveis cultivados, devido ao reconhecimento de seu valor
nutricional, além do paladar e aroma agraddveis. Qutras explicagdes
para o interesse no cultivo de cogumelos comestiveis relacionam-se
a0 aproveitamento de residuos agroindustriais como substrato de cul-
tivo e ao potencial que os cogumelos t&m para as inddstrias de ali-
mentos, farmac@uticas, medicinais, etc.

Em especial, um certo tipo de cogumelo, denominado Plenrotus,
vem ganhando espagos significativos ¢ despertando interesse de pes-
quisadores no Brasil e América do Sul, onde a produgio ainda nio €
auto-suficiente.

Virias sdo as razdes que podem ser apontadas para que o produtor
rural considere a possibilidade de optar especificamente pelo cultivo
dos cogumelo Plenrotus no Brasil, I que, embora esses cogumelos
sejam tradicionalmente cultivados em palha de trigo ou de arroz, ou-
tros residuos agricolas tém sido estudados ¢ indicados para a produ-
¢io dessa espécie, como a polpa de café no México, o bagaco de
cana no Brasil e, mais recentemente, a folha de bananeira. Nesse
caso, a regido do Vale do Ribeira, maior produtora de bananas do pais
passa a se constituir em 4rea indicada para o cultivo do Pleurotus,
inclusive por possuir outros fatores, como indices de temperatura e
umidade adequados, minimizando os custos de climatizagdo das ca-
sas de cultivo. Além de proporcionar o aproveitamento dos residuos,
com consequente diversificagdo da produgio, seu cultivo abre possi-
bilidades para o aproveitamento do substrato residual como alimento
de ruminantes, adubo orginico e até geraciio de biogas.

Sdo. caracteristicas como estas — a habilidade de colonizar védrios
residuos agricolas como substrato de crescimento, a existéncia de
espécies que crescem bem em regides tropicais e subtropicais com
um ciclo de vida menor do que outros cogumelos ji cultivados co-
mercialmente — que vém fazendo com que os produtores brasileiros .
do Plenrotus ji se multipliquem, inclusive com obtengiio de lucros.

e i g
B Vig !‘r\ DEE Bk e A Produgio do Cogumelo Comestivel Fleurotus 7
u £ [.Vu{;, “'V’AGAD
SP Campus Luiz ¢ i
@ Quesirsz



Embora exija instalagdes especiais para seu cultivo ¢ conhecimento
detalhado de todo o processo de produgio, o cogumelo Pleurotus pode
s¢ constituir em nova op¢do para agricultores brasileiros. E este o
objetivo desta publicagdo: expor as exigéncias, formas, investimen-
tos e retorno possiveis com o cultivo do Pleurotus ¢m palha de folha
de bananeira. Sua produtividade j4 foi constatada em laboratérios da
Escola Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz”, junto ao Departa-
mento de Economia Doméstica.

-

II. O QUE E O PLEUROTUS ?

Pleurotus ¢ o nome cientifico dado a um grupo ou género de co-
gumelos que na natureza, pela fungio que desempenham, sio cha-
mados de fungos degradadores da madeira ou “fungos da podridao
branca”. Tecnicamente, sabe-se que os fungos da podridio branca
tém a habilidade de degradar tanto a lignina como a celulose ¢ a
hemicelulose. Essa capacidade de degradacio relaciona-se ao largo
espectro de enzimas hidroliticas ¢ lignolfticas que permitem a esses
cogumelos colonizar indmeros materiais lignocelulésicos naturais.

A este grupo de fungos pertencem virias espécics e linhagens (di-
ferencgas entre uma mesma espécie ) de Pleurvtus, incluindo as comes-
tivels, que possuem caracteristicas morfolégicas ¢ fisiol6gicas distin-
tas. Mas, observando a Figura 1, vocé podera perceber que todas pos-
suem, em comum, a forma em concha espatulada de seu chapéu —
também denominado de pileo - e de sua estipe ou pé excéntrico.

Chapéu ou
pilec

Lamelas

Figura 1. Partes do cogumelo Plewrusus.
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E preciso saber que virias espécies de Pleurotus comestiveis ja
sdo atualmente cultivadas (veja a Figura 2): a de coloragio cinza ¢
cinza claro, com temperatura de crescimento variando entre 13° a
20° C, denominada P estreatus; a que possui coloracdo branca e ama-
relada, frutifica em cachos ¢ desenvolve-se bem 4 temperatura de 26
a 27° C, denominada P.sp "Florida", e, ainda outra de colora¢io cinza
ou cinza a marrom cscuro com temperatura de frutificagio entre 25°
a 30 ° C, denominada P sajor-caju. Entre outras espécies ¢ linhagens
estd o P ostreatorosens, uma espécic nativa de coloragiio rosa .

Pleurotus
| Ostreatoroseus

Figura 2. Pleurotus ostreatorosens, I sp “Florida” ¢ P sajor-caju cultivados em folha de
bananeira.

Para conhecer o ciclo de vida do Pleurotus, observe bem a Figura 3.

O cogumelo é a estrutura de reprodugio do fungo, por isso cha-
mado de corpo de frutifica¢io ou basidiocarpo. Nas lamelas sio for-
mados os esporos ou basidiosporos, que tém a func¢io de disseminar e
originar novos organismos. Os esporos, quando encontram um substrato
adequado nutricionalmente — como por exemplo a madeira ou as pa-
lhas — e ambiente favordvel, germinam ¢ dio origem as hifas, que
sdo filamentos esbranquicados. Hifas compativeis fundem-se ¢ for-
mam, entio o micélio. O que é, entdo, o micélio? Ele é um conjunto
de hifas desenvolvidas e entrelacadas. Ele é que crescerd ¢ coloniza-
rd o substrato ¢ ap6s um periodo de tempo formard os primérdios. Os
primérdios sdo aglomerados de hifas com aparéncia de nddulos, que
vio dar origem aos cogumelos se as condigdes de umidade ¢ tempe-
ratura estiverem favordveis e os nutrientes adequados .

Producao do Cogumelo Comestivel Pleurotus 8



ESPOROS
~

- N .
ESPORULACAO lk GERMINAGAD DOS
\} ESPOROS

CORPO DE
FRUTIFICACAO

Figura'3. Ciclo de vida dos cogumelos.
Fonte: Adaptado de STAMETS & CHILTON, 1983.

I11. O QUE POSSUI O PLEURCTUS DE ESPECIAL?

Os cogumelos, em geral, t8m sido consumidos hd milénios por seu
sabor e aroma agraddveis e, mais recentemente, devido ao reconheci-
mento cientffico do seu valor nutricional e, em alguns casos, medicinal.

Eles sio ricos em vitaminas hidrossoldveis (do complexo B e vita-
mina C) e dcidos graxos insaturados (4cido linoléico), possuem prote-
inas de melhor qualidade quande comparadas dquelas dos vegerais
como certas frutas, hortalicas, legumes e cereais.

No caso especifico do Pleurotus , os teores de proteina variam de
19% a 24%, e quando cultivados na folha de bananeira eles variaram
de 17% a 19%. Essas variagdes dizem respeito is espécies cultivadas
€ a0 substrato de cultivo. Por exemplo, para uma mesma espécie de

10 Série Produtor Ruraine2
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Pleurotus observou-se que no substrato folha de bananeira, que apre-
sentou maior teor de nitrogénio que quando misturado ao bagago da
cana, pdde-se obter cogumelos com maior teor de proteina.

Os cogumelos comestiveis Pleurotus possuem todos os nove
aminodcidos essenciais, aqueles que o organismo humano ndo sinte-
tiza, além de outros ndo essenciais. Mas quanto as quantidades dos
aminodcidos essenciais observa-se que no Pleurofus estio normalmen-
te abaixo dos padrdes nutricionais €, por isso, a proteina do cogumelo
€ considerada incompleta ¢ de menor qualidade que aquelas do ovo,
do leite ¢ das carnes. Nas espécies de Plewrotus que foram cultivadas
em folhas de bananecira os cogumelos apresentaram todos os
aminodcidos essenciais e limitagdes apenas em sulfurados ou aroma-
ticos, dependendo da espécie cultivada.

Os cogumelos também sdo boa fonte de vitaminas do complexo
B. As espécies de Plenrotus contém maiores teores de tiamina, niacina
¢ riboflavina. E, embora durante o cozimento haja perdas dessas vi-
taminas, elas permanecem presentes no suco ou caldo de sopas ¢
cozidos. O Pleurotus apresenta a vitamina C em menores quantidades
que em outros cogumelos comestiveis.

Assim como outros cogumelos, o Pleurorus tém baixo teor de lipidios
e nenhum colesterol. No entanto, sua fracio lipidica é rica em dcido
linoléico, um 4cido graxo essencial , e ergosterol precursor da vitami-
na D. Quando comparado a outros cogumelos comestiveis, ele tém,
ainda, maiores teores de fibra, importante fator numa dieta balancea-
da e saudivel.

Os cogumelos Pleurorus também sio boa fonte de minerais. Entre
0$ macrominerais que se apresentam em maiores quantidades estio
o potéssio, o foésforo, € 0 magnésio, embora o sédio e o cdlcio tam-
bém estejam presentes. Entre os microminerais presentes estdo o
cobre, o zinco, o ferro, 0 manganés, o molibdénio ¢ o cidmio.

O Plenrotus, assim como outros tipos de cogumelos, tem capacida-
de de bioconcentrar metais pesados, como cobre, o zinco, cidmio e o
merciirio. Por esta raziio, recomenda-se ¢ monitoramento periédico
da presenca desses metais nos corpos de frucificagio quando as con-
digbes de cultivo vartarem — principalmente o substrato,

Os cogumelos Pleurotus sio alimentos de baixo teor cal6rico, pois
possuem poucos carboidratos digeriveis além de pequena quantidade
de lipidios. Por essa razdo e devido 2 presenca dos outros nutrientes
s#o considerados ideais para serem introduzidos em dietas especiais.

E necessério lembrar, ainda, que o valor medicinal dos cogume-
los, em geral, hd muito tempo é empiricamente conhecido ¢ utilizado
pelo homem.

Produgao do Cogumelo Comestivel Pleurotus 11



Atualmente existem estudos cientificos que buscam provar a acio
antivirética, antitumorgénica, antihipertensiva ¢ antiarteroesclerdrica
dos cogumelos comestiveis, inclusive do Plewrosus . Essas duas dlu-
mas possibilidades estdo associadas & capacidade que algumas subs-
tincias isoladas dos cogumelos demonseram, em animais de laboraté-
rio, em reduzir os niveis do colesterol no sangue. _

Mas, durante sua colheita, o Pleurotus pode causar alergia aos agri-
cultores em fungio de sua alta produgiio de esporos. Esses esporos,
produzidos aos milhdes, sio microscpicos € permanecem em sus-
pensio no ar, sendo facilmente inalados. Se as pessoas expostas sdo
sensiveis ¢ alérgicas, uma reagiio semelhante ao mal estar das gripes
— como dor de garganta e dores nas articulagdes, ardéncia nos olhos
e fossas nasais— podem ocorrer. O problema ndo é grave ¢ pode ser
resolvido adotando-se turnos de atividades no cultivo, para que as
mesmas pessoas nio se exponham todos os dias 2 inalagio dos esporos.
O problema também pode ser solucionado usando-se miéscaras €spe-
ciais, principalmente na época da colheita.

Existe, ainda, a possibilidade de se trabalhar com espécies comes-
tiveis de Plenrotus de baixa esporulagio, que sio obtidas genetica-
mente por laboratérios especializados.

IV. O CULTIVO DO PLEUROTUS

No cultivo do Pleurotus o conhecido ciclo de vida é imitado. Mas,
ainda assim, todas as condicdes necessirias a uma boa produtividade
devem ser maximizadas, como se verd a seguir:

1. Substrato e condigbes ambientais precisam ser considerados

No cultivo do cogumelo Pleurotus dois aspectos sdo importantes:
os relacionados ao substrato e os relacionados ao ambiente.

A boa produtividade, ou seja, uma frutificagdo intensa, depende
de uma répida ¢ profusa colonizagdo do substrato, pois um micélio
bem formado tem capacidade de secretar antibidticos naturais. Esses
intibiéticos naturais controlam os organismos competidores presen-
-es, como outros fungos (bolores), bactérias, leveduras, larvas de n-
setos e nematéides, que sdo prejudiciais ao cultivo.

Os pardmetros fisicos que devem ser observados sio a umidade
io substrato ao redor de 70 e 75%, assim como o tamanho das parti-
sulas. Ambos afetam a capacidade de absorgdo de dgua ¢ da manu-
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tengdo de uma relagio adequada entre o gds carbbnico (CO,} e o
oxigénio (O,) dentro do substrato. Sendo os fungos organismos vivos
aerdbicos, ou seja, que respiram, necessitam de O, ¢ como produto
dessa respira¢io durante o desenvelvimento de mlcello liberam CQ,,
dgua ¢ outros metab6litos. Substratos muito compactados por exces-
so de umidade (80% ou mais) mantém pouco espago entre as particu-
las, ndo permitindo que ocorra a troca desses gases e que a relagiio
adequada entre O, ¢ CO, seja mantida. Consequentemente, o micélio
nio se desenvolve bem.

E necessdrio também se controlar o pH (potencial h:drogcmomco
que mede o grau de acidez ou alcalinidade do substrato) entre 5,0 e
7,0 e a presenga de nutrientes. Assim, o substrato deve ter altos teo-
res de celulose e hemicelulose, como fontes de carbono e nitrogé-
nio, bem como de determinados minerais.

A folha de bananeira seca atende a essas exigéncias de forma ade-
guada. Seu pH estd préximo de 7.0 e, quando a folha é misturada
com bagaco de cana, o pH fica ao redor de 6.0. A folha € constituida
predominantemente por celulose, seguido de hemicelulose e lignina;
quando € misturada ao bagaco de cana os teores de celulose ¢
hemicelulose aumentam.

Além disso, a folha de bananeira t&ém todos os minerais necessari-
os para o cultivo do Pleurotus, como fdsforo, potdssio, magnésio e
Z1nco.

Ao se considerar os fatores ambientais para o cultivo, é impor-
tante lembrar que a temperatura varia durante o perfodo de colo-
nizacdo do substrato para a época de frutifica¢io, ¢ depende da
espécie de Plewrotus cultivada. Em geral, as espécies cultivadas
comercialmente desenvolvem-se bem a uma temperatura entre
25% ¢ 30° C. A umidade relativa do ambiente deve ser alta e estar
entre 85 ¢ 95%. Na fase de colonizacio do substrato essa umidade
ambiente ndo ¢é fator limitante, mas quando os primérdios apare-
cem seu controle deve ser rigoroso até o periodo da colheita dos
cogumelos.

2. Cultivo exige acompanhamento em vidrias etapas

Ao buscar se entender um pouco mais do cultivo do Plexrotus, vale
esquematizar as etapas que merecerdo ser acompanhadas: inicialmen-
te a obteng¢io da cultura pura e o preparo da semente; depois, o pre-
paro do substrato ¢ sua semeadura; mais tarde, entfio, 0s processos
de incubagio, frutificacio e , finalmente, a colheira.

Produg&o de Cogumelo Comestivel Pleurotus 13



O primeiro item a ser considerado no cultivo do Pleurotus diz res-
peito ao preparo da semente ou matriz, o que leva a duas etapas
distintas: a obtencdo da cultura pura do fungo e o preparo da “semen-
te” ou matriz propriamente dito. Esses processos podem ser
visualizados na Figura 4.

PREPARC DA
"SEMENTE"OU MATRIZ

1

e fragmentos de
Esporos #0 tacido vivo

OBTENGAQ I
DA

CULTURA
PURA

2

(4]

Figura 4. Obtengio da cultura pura ¢ Preparo da “semente” ou matriz.
Fonte: adaptado de GUZMAN et al 1993,

De uma cultura pura de boa qualidadc depende a produgéio da
matriz e, consequentemente, do préprio cogumelo. Estas erapas de-
vem ser feitas em laboratdrios de microbiologia que dlsponham de
equipamentos para esterilizacio adequada de todos os materiais €
condi¢bes de assepsia e esterilidade ambiente necessdrias ao proces-
so. Atualmente, estes laboratérios jd oferecem ao produtor espécies
de Pleurotus capazes de garantir altos rendimentos, frutificagio ripi-
da ¢ resisténcia s pragas, enfermidades ou substdncias quimicas.

Na pritica, o cultivo de cogumelos comestiveis inicia-se justamente
com a obtengdo da cultura pura do fungo. A cultura pura nada mais €
que o micélio crescido em meio de cultura apropriado em placas de
Petri, ¢ mantidas em tubos de ensaio ou frascos especiais. E este
meio de cultura nada mais é do que um substrato nutritivo previa-
mente preparado com nutrientes conhemdos e adequadamente
quantificados.

14 Série Produtor Rural n?2



A obtencdo do micélio (de uma cultura pura) pode ser feita de
duas maneiras: a partir do esporo ou a partir do tecido vivo do cogu-
melo (Verifique o item 1, na Figura 4). Os esporos ou o tecido vivo
sio colocados em um meio de cultura apropriado em placas de Petri,
onde o desenvolvimento do micélio ocorre e obtém-se a cultura pura
(Conforme o item 2, na Figura 4). Fragmentos do micélio da cultura
pura obtida sfio, entio, transferidos a tubos de ensaio contendo um
meio de cultura apropriado, ¢ podem ser preservados sob refrigera-
¢do por até 4 meses (como indica o item 3, na Figura 4).

3. Como surge a semente

Somente depois de obtida a cultura pura de uma determinada cs-
pécie/linhagem do Pleurotus ¢ que se chegard ao preparo da “semen-
te” ou matriz. Essa matriz ¢ que serd empregada para inocular (“se-
mear”) o substrato, no caso a folha de bananeira, para cultivo do co-
gumelo.

A matriz consiste em material veiculador totalmente colonizado
pelo micélio do fungo. Grios de cereais—como os do trigo, soja, cen-
teio, milho e arroz—sdo materiais utilizados, podendo, ainda, se op-
tar pela palha de arroz, casca de arroz, residuos de algodio, ctc.

O preparo da matriz em grios de cereais envolve a ativacio da
cultura pura que ¢ feita transferindo-se fragmentos do miccélio dos
tubos de ensaio para o meio de cultivo em placas de Petri ( obscrve
Figura 5); ¢, o preparo dos grios de cereais.

Figura 5. Cultura pura de Plewrotis

Producéo do Cogumelo Comestivel Pleurotus 15



Na sele¢io dos grios a serem utilizados como vefculo do micélio
deve-se considerar sua disponibilidade, baixo custo, tempo de
armazenamento ¢ umidade, assim como a constatacio da auséncia de
contaminantes biolégicos efou quimicos. A técnica envolve a limpe-
za prévia dos grios e sua lavagem em dgua corrente. Em seguida,
pode-se fervé-los por 15 minutos para que amolecam e se hidratem,
adquirindo uma umidade de 50 a 55%. Aos griaos cozidos e hidratados
deve-se adicionar 1 parte de cal para 4 partes de gesso, na proporcio
de 1 a 3% em peso seco do grdo. Os grdos ainda quentes devem ser
acondicionados em frascos de vidro temperado de 300 ml ocupando
até % de seu volume. Esses frascos serio fechados ¢ levados para
esterilizagdo em autoclave, A temperatura de 121°C, por 1 hora. Apés
a esterilizagdo, os frascos devem ser resfriados 2 temperatura ambi-
ente. Para separar os grios e favorecer sua aeragdo e hidrata¢do ho-
mogéneas deve-se agitd-los. Apés o resfriamento, eles estario pron-
tos para receber o micélio da cultura pura.

O micélio da cultura pura desenvolvido em placas de Petri €, en-
tdo, utilizado para inoculacio dos frascos (confira no item 4, Figura
4). Com um escalpelo esterilizado corta-se a superficie do meio de
cultura, contendo o micélio crescido, em cunhas triangulares. Para
cada frasco devem ser transferidos 2 pedacos desse micélio, ¢ agitar-
s¢ os frascos (veja, na Figura 4, o item 5). Os frascos inoculados sio
colocados em incubadora a 28°C por cerca de 7 a 12 dias, devendo,
nesse periodo, serem agitados a cada 3 ou 4 dias. No final da incuba-
¢do, tem-se o micélio crescido sob todos os graos, que conferem aos
vidros a coloragdo branca e aspecto de algodio (veja a Figura 6).

Figura 6. “Semente” ou matriz de Plewrotus.
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Essa é a matriz ou “semente”. Nela, qualquer modificagdo na cor
serd forte indicio de contaminaciio, ndo devendo o frasco ser empre-
gado para o cultivo. _

A martriz recém-preparada deve ser armazenada sob refrigeragio
(5°C), na auséncia de luz, por um perfodo de até 6 meses, condiges
s serem observadas na aquisi¢io da matriz, em fungio do tempo de
validade. As matrizes cnvelhecidas compactam-se e devem ser evi-
tadas no cultivo, pois acarretam baixo rendimento em cogumelos ou
até mesmo auséncia de produgio. ‘

4. O preparo do substrato de cultivo — a folha da bananeira

Embora existam varios métodos de cultivo do cogumelo Pleurotis,
descreveremos, em seguida, o adotado empregando-se a folha de
bananeira como substrato, considerando-se as condigdes de um culti-
vo de custo minimo.

Parte da folha de bananeira senescente deve ser retirada da bana-
neira, ser armazenada seca, livre ¢ protegida de contaminagdo por
outros fungos ¢ pragas. A folha deve ser picada em picadeira agrico-
la, ajustada de modo a se obter fragmentos ou particulas de 3 a 5 cm
de comprimento, necessdrias para uma melhor retengio de umidade
e facil manejo do substrato.

Uma mistura com bagaco de cana pode ser feita na proporgio de
50:50 em peso imido — criando um substrato que também se mos-
trou adequado para o cultivo do Pleurotus. Se o bagaco de cana for
oriundo de garapeiros, ele deve ser picado ¢ necessitard passar pelo
processo de compostagem, antes de utilizado. A compostagem ou
fermentacio, nesse caso, deve ser feita porque esse bagaco ¢ rico
em aclicares soliveis que devem ser consumidos durante o proces-
so fermentativo por outros microrganismos presentes para nao ser-
virem de fonte de contaminacio posterior. Se o bagago da cana for
oriundo de usina de agiicar as ctrapas de picar € compostar sdo dis-
pensadas. :

O local adequado para picar € armazenar a folha seca consiste em
um pdtio anexo is instalagdes do cultivo, com superficie entre 30 a
40 m?, revestido preferencialmente com cimento, com boa dre%
gem e caida de dgua. Nesse pdtio pica-se, umedece-se ¢ fermenta-s¢
(se for o caso). Esse patio deve ser preferencialmente um barracgo,
no caso do armazenamento-da folha picada.

A folha de bananeira picada e seca deve ser umidificada ¢ pasteu-
rizada. O objetivo da pasteurizagdo é eliminar parcialmente 0s mi-
Crorganismos presentes no substrato, como bactérias, leveduras e
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fungos. Essa eliminagio parcial aumenta a vantagem competitiva do
micélio do Pleurotus favorecendo uma ripida colonizacio do substrato.

O método empregado nesse processo de pasteurizacio consiste
em submergir o substrato em dgua entre 70 e 80°C, durante 30 a 45
minutos. No caso da folha de bananeira, essec método também garan-
te a hidratagdo do substrato. Caso se empreguem temperaturas mais
altas, poderd ocorrer modificagio da composi¢io quimica do maceri-
al, limitando-se o aproveitamento das fontes de carbono pelo micélio
do fungo; pode haver também excessiva liberagiio de agiicares solii-
vels no meio, tornando-os disponiveis para microrganismos
contaminantes com maior capacidade de consumir esses agiicares mais
rapidamente. :

Para execugio da umidificagfio ¢ pasteurizagio da folha de bana-
neira picada sfo empregados tambores de 200 litros e cestos metali-
cos. Os tambores possuem, normalmente, 55 cm de didmertro por 80
cm de altura. Neles pode-se colocar dgua previamente aquecida, po-
dendo se utilizar também a lenha ou queimador de gis para este pro-
cesso. Na base do tambor deve ser adaptado um sistema de registro
de gavetas para escoamento da dgua ap6s a pasteurizacio.

A palha a ser pasteurizada ¢ umidificada € acondicionada em
cestos metilicos, que sio mergulhados nesses tambores. Os cestos
t€m 50 cm de didmetro ¢ 80 cm de altura, podendo ser adaptados
cestos aramados empregados para lixo, recobrindo-os com tela de
malha metdlica para que se evite a perda do substrato. H4 necessi-
dade de um sistema de polias para a retirada dos cestos apds a pas-
teurizacdo, jd que ocorrerd um aumento do peso do substrato que
sofreu a hidratagfio. Depois de pasteurizado, o substrato devera ser
resfriado 4 temperatura ambiente ( 25° C) e ser bem drenado para
evitar-se o acimulo de dgua quando for acondicionado. (confira na
Figura 7). .

O local da pasteurizagio, onde serdo colocados os tambores de
200 hitros, deve ser coberto, mas. nao hd necessidade de paredes
laterais. Haverd, entretanto, necessidade de instalages para gis e
dgua; no caso de uso de lenha, um local para seu armazenamento.

Considerando-se as condigdes de cultivo de custo minimo, pode-
s¢ trabalhar com 2 a 6 tambores, dependendo da capacidade da
produgio. Se possivel, deve-se¢ construir uma estrutura cilindrica
de ladrilho ou tijolos, com 90 ¢cm de didmetro por 110 ¢cm de altura,
para inserir o rambor e economizar combustivel no processo. Nes-
se caso, uma pequena abertura no nivel do piso deverd ser feita
para introdugdo da chama (gds ou lenha), € o tambor serd apoiado
sobre uma base de cimento suficientemente alta para que o queima-
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Figura 7. Preparo do substrato,
Fonte: Adaptado de GUZMAN et al 1993

dor a gis seja colocado no piso ¢ fique embaixo do tambor, a uma
distincia de 15 cm.

No caso de se trabalhar com a mistura de bagaco de cana, ou so-
mente ¢com o bagago de cana {de usina) como substrato, ele deve ser
umidificado por maceragio (imersdo em tanques com 4dgua) por um
periodo de aproximadamente 12 horas. A outra op¢do € a umidificagio
direta com dgua, pelo emprego de mangueira por 2 dias consecuti-
vos, revolvendo - se o monte.

Uma maneira pritica de se verificar se o teor de umidade do
substrato estd ao redor de 70 a 75% € tomar um punhado nas mios.
Ao espremé-lo, pequenas gotas de dgua deverdo escorrer entre seus
dedos.
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5. A semeadura e o acondicionamento do substrato

Existem vdrias maneiras de acondicionar o substrato para cultivo
do Plewrotus. Esse cogumelo desenvolve-s¢ na natureza em Super-
ficies verticais e respeitar essa posi¢io no seu desenvolvimento ga-
rante a obtengdo de unidades com estética perfeita.

A maneira mais simples ¢ mais usada no acondicionamento do
substrato é em sacos pldsticos transparentes, com cerca:de 50 cm x
70 cm, que comportam aproximadamente de 7 a 10 Kg de substrato
imido semeado. A transparéncia dos sacos pldsticos permite a vi-
sualizacio do crescimento do micélio do fungo e o controle sobre
eventuais problemas de contaminagio. Os sacos pldsticos devem
ser novos, limpos € sem perfuragdes para evitar-s¢ a contaminagio.

Em cultivos de baixo custo, a inoculagio ou semeadura do
substrato & feita manualmente. Para cultivos industriais existem mé-
quinas especialmente projetadas para ensacamento ¢ inoculacio.

A “semeadura” ou inoculagio do substrato é feita simultanea-
mente ao acondicionamento do substrato. A quantidade de “semen-
te” —ou inbéculo — a ser utilizada varia entre 0,5 a 2,0% em peso
Gmido do substrato. Elas devem ser distribuidas da forma mais ho-
mogénea possivel, em camadas, 3 medida que s¢ vai enchendo os
sacos. Os sacos inoculados sio fechados procurando nio se deixar
muito ar dentro deles, conforme pode ser observado na Figura 8.
Cada saco deve ser marcado com os dados da espécie/linhagem uti-
zada, a data da inoculagfo, a obtengio da frutificaciio, a produtivi-
Jade, etc.

£ importante lembrar que todas as dreas empregadas no cultivo
{e cogumelos devem estar necessariamente limpas ¢ higienizadas,
itilizando-se formalina a 2% ou cloro diluido. Na etapa especifica
la semeadura, as correntes de ar devem ser evitadas e a drea onde
\la for desenvolvida deverd possuir paredes laterais. Uma mesa de
" m de comprimento por 1,2 m de largura — de madeira ou metal
oberto com plastico grosso, para facilitar a higienizaglio — pode
er empregada para resfriar o substrato, antes da semeadura. O piso
‘o local deve ser de cimento também para facilitar a higiene. Além
a mesa, uma estante para colocar o material necessdrio a semea-
ura (sementes, sacos pldsticos, dlcool, marcadores, etc) deve ser

lanejada, para se evitar a entrada e saida de pessoas durante o
rocesso. Uma balanga de no minimo 20 Kg é empregada para pe-
1f-se os sacos semeados.
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Figura 8. Semeadura ou inoculagdo do substrato.
Fonte: Adaptado de GUZMAN et al 1993

6. Incubagio sem luz e com temperatura controlada

Os sacos semeados ¢ fechados sdo levados a sala de incubacio
onde permanecem por aproximadamente 20 dias, tempo necessario
ao desenvolvimento do micélio. No final da incubacdo, o substrato
est4 totalmente colonizado pelo micélio do fungo conferindo ao saco
a aparéncia de um bloco compacto e branco.

Esse perfodo de incubagio deve ocorrer na auséncia de luz, mas
em local com controle da temperatura, A maioria das linhagens de
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Plewrotus cresce melhor 4 temperatura de 28°C, embora existam al-
gumas resistentes a uma variacio entre 20 a 30°C, Em temperaturas
baixas o micélio tende a ndo crescer e permanece em estado de
dorméncia: temperaturas acima de 35°C sdo prejudiciais ¢ podem le-
var o micélio 2 morte. E necessdrio considerar-se que a temperatura
deve ser medida no interior dos sacos que acondicionam o substrato,
ou seja, a temperatura do ambiente deve ser menor, ao redor de 20 a
22°C. O aquecimento do substrato tende a ocorrer principalmente no
centro do saco, devido a atividade metabdlica do micélio do fungo
somado a atvidade dos eventuais microorganismos presentes que
sobreviveram a pasteurizacdo. Assim, se a temperatura aumentar ex-
cessivamente o micélio do Pleurotus pode morrer e o substrato ser
tomado pelos contaminantes sobreviventes.

Por essa razdo os sacos sdo colocados em estantes, preferencial-
mente lado a lado, e, se amontoados, em pilhas com ndo mais que 3 a
4 sacos (conforme indica a Figura 9).

Durante a incubacio. os sacos devem ser revisados a cada dois a
trés dias verificando-se o crescimento do micélio ¢ a auséncia de
contaminantes. Os pontos de contaminagio sio geralmente colori-
dos, devido a presenca de outros fungos (que podem ser negros,
amarelos, verdes, azulados, etc). Outros contaminantes , como bac-
térias ou leveduras conferem ao substrato, além de uma possivel

Figura 9. Sacos em incubacio

DiVISAD DF BIBLICTECA
E DOCUMENTAGAD
USP - Campus Luiz de Quoeirez
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mudanca de cor, um aspecto leitoso ¢ imido. No caso de haver
sacos contaminados recomenda-se que sejam eliminados para evi-
tar que a contaminaciio se alastre para outros sacos. O controle so-
bre os insetos deve ser rigeroso, em especial os voadores, e caso
haja presenga de larvas em algum saco este também deve ser reti-
rado de imediato. ,

A sala de incubacgio deve ser, em termos ideais, um local organiza-
do apenas para essa finalidade, mas sempre considerando que os
materiais escolhidos para sua construcdio estejam de acordo com as
possibilidades econémicas do produtor ¢ as condigbes climdticas da
regido. Em cultivos mais simples, onde o local é utilizado tanto para
as ctapas de incubagfio e frutificagio, as estantes que relinem os sa-
cos no periodo de incubagio devem ser protegidas da entrada de luz
pelo uso de lonas ou cobertas pldsticas.

O ideal é que o local para incubagio seja uma drea de 12 x 7 m,
onde serd possivel se acomodar 8 estantes de aproximadamente 4,5
m de comprimento, 0,90 m de largura e 1,35 m de altura, com prate-
leiras distantes entre si em 60 cm. A capacidade de uma sala com
essas caracteristicas é de 800 sacos de 50 x 70 cm (7 Kg de substrato
timido/saco). A disponibilidade de um local para essa finalidade per-
mite melhor controle das condigcdes necessérias a esse perfodo e ten-
de a proporcionar frutificagiio simultinea de todos os sacos semeados
no mesmo dia.

Se o desenvolvimento do micélio do Pleurotus for bom, pode-se, en-
tdo, fazer pequenas perfuragdes — com estiletes ou navalha esterilizada
— que permitirdo uma ligeira ventilagio no interior do saco. Essas per-
furagfes sdo feitas em fileiras, com uma distdncia de 5 cm entre os furos
e 4 distdncia de 10 centimetros entre uma fileira e outra.

Quando o substrato estiver completamente tomado pelo micélio
do Pleurotus, os sacos estardo prontos para serem levados 2 etapa de
frutificagdo. '

7. Frutificagdo ideal entre 4 a 7 dias

Quando o produtor estiver acompanhando o perfodo de frutificacéio,
serd fundamental o controle rigoroso das condi¢des de umidade, ilu-
mina¢io ¢ temperatura. . A umidade relativa do ambiente deve ser
alta (entre 85 e 95%) e assim mantida durante toda a frutificacio até
a colheita.

Nessa fase, os sacos rotalmente colonizados devem ser expostos
3 luz por um periodo de 12 horas. Essa luz pode ser natural ou artifi-
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cial, empregando-se, simultaneamente, luz incandescente e fluores-
cente. A exposicio 2 luz é necessdria e induz o desenvolvimento dos
primérdios, pequenos nédulos de aglomerados de micélic que vio
dar origem aos cogumelos. Apés a colonizagdo total do substrato pelo
micélio do fungo e a observagio do inicio da formagio dos primér-
dios, os sacos devem ser abertos. ,

A abertura dos sacos pode ser feita de vidrias maneiras: pode-se
expor parcialmente o substrato colonizado retirando-se urha das ex-
rremidades do saco plistico ou pode-se rasgié-los verticalmente com
estilete esterilizado. Uma outra opgio é se proceder a retirada com-
pleta do saco expondo toda a superficie do substrato colonizado a0
ambiente. Nesse tltimo caso, em especial, o controle da umidade
relativa deve ser ainda mais rigoroso para se evitar que o-micélio
resseque, 0s primérdios ndo se formem ou os ja formados nfo se de-
senvolvam. Os primérdios tendem a formar-se proximos a essas aber-
turas e, uma vez formados, os cogumelos iniciam seu crescimento €
em 4 a 7 dias estardo prontos para serem colhidos (observe as varias
etapas da frutificagio na Figura 10). -

Na frutificacdo os sacos deverdo ser acomodados na estante de
forma a manterem , entre si, um espago suficiente para facilitar o
crescimento da frutificacio e facilitar a colheita dos cogumelos (con-
forme indicado na Figura 11).

Figura 10. Frutificago. Fonre: adaptado de GUZMAN eral, 1993,
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Figura 11. Sacos em frutificago.

Portanto, o local da frutificacio ou colheita, chamado de casa de
cultivo, deverd proporcionar boa ventilagdo, iluminagdo e controle
da temperatura. A disposic¢do, desenho, forma e os materiais podem
variar bastante. No entanto, recomenda-se que as paredes, piso ¢
teto possam ser facilmente higienizados ¢ que tenham certa durabili-
dade, pois a umidade relativa, sendo alta, mantém o local sempre
imido. As janelas ¢ as portas, assim como os sistemas de ventilacio,
devem ser protegidos contra a entrada de insctos ¢ roedores empre-
gando-se telas com malha de orificios menor que 3 mm.

A ventilagdo - circulagdo de ar na casa - é um outro fator de extre-
ma importincia na frutificacio. O controle de maior ou menor venti-
lacdo pode ser um fator de inducio dos primérdios. O controle ade-
quado ¢ feito empregando-se exaustores que tenham capacidade de
remover, por uma hora, um volume de ar de 4 a 6 vezes o volume de
ar da casa, mantendo-se desta forma uma concentragio de CO, bai-
xa. Tais exaustores devem ser colocados em dreas opostas s janelas,
proximos ao teto.

No cultive de custo minimo. a ventilacio poderd ser feita atra-
vés de portas ¢ janelas, que serdo abertas ¢ fechadas conforme a
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necessidade. Nesse caso, 0o maior inconveniente é a limitagio no
controle da umidade, temperatura ¢ limpeza do ar. No entanto, como
o Pleurotus nio é tio dependente da temperatura, esse sistema &
suficiente. Para variacio da temperatura do inverno e verdao empre-
gam-se linhagens adaptadas 4s condi¢fes das altas temperaturas no
verio e das baixas no inverno, ¢ as portas ¢ janelas deverdo ser
teladas.

Para a manutengdo da umidade alta, as paredes € o piso sdo ume-
decidos empregando-se um sistema especial de aspersores. Esse sis-
tema poderd ser montado com o uso de mangueiras € bicoé atomiza-
dores, que deverfio ser direcionados para os sacos. A aspersdo dos
sacos serd feita até, no maximo, duas vezes ao dia, a nio ser que 2
temperatura esteja muito alta. Um modo eficaz para se conhecer a
medida da umidade relativa ambiente ¢ da temperatura € pelo em-
prego de um termdmetro de bulbo seco ¢ bulbo dmido, equipamento
de baixo custo e relativa precisio.

A dimensio de uma casa de cultivo pode ser varidvel. Os médulos
de 6 ¥ 9 m, que permitem a expansio programada e o controle dos
problemas com a contaminacdo, sdo os mais recomendados. Uma casa

de 54 m?® pode abrigar 5 estantes de madeira ou mertal, com 4,5 m de
comprimento, 0,90 m de largura ¢ 1,50 m de altura, com 3 prateletras

separadas entre si por uma distdncia de 0,70 m. Num local com essas
dimensdes, é possivel se colocar cerca de 300 sacos de 7 Kg a 10 Kg
de peso dmido.

8. Colheita pode render até trés fluxos

O perfodo da colheira serd identificado porque nesta etapa os co-
gumelos apresentardo a margem do chapéu plano. Passado esse pon-
to, hd liberagdo dos esporos, o que deve ser evitado pois hd perda de
peso e inicia-se a fase de senescéncia do cogumelo, diminuindo-se
sua vida 1t para a comercializagdo.

O processo de colheita deve ser seletivo: colhem-se primeiro os
maiores, deixando-se os mais jovens, que ainda vio aumentar em
tamanho e peso. No caso das espécies de Plenrotus que crescem em
“cachos”, todo o cacho deve ser retirado. A colheita deve ser feita
com estiletes ou navalha esterilizados, cortando-se o cogumelo na
base do pé ou estipe.. Devem ser eliminados, a0 maximo, 0s restos
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da frutificagdio no saco, pois como esses restos entram em decom-
posicdo, eles se transformam em porta de entrada para pragas e pa-
rasitas.

Cada saco pode produzir de 3 a 4 colheitas, chamadas de fluxos.
No enrtanto, 80% da produgiio é obtida nos dois primeiros fluxos.
Comercialmente, sio considerados ideajs até 3 fluxos, o que coin-
cide com o perfodo de 30 a 45 dias de frurificaciio, quando, entio,
s¢ 1nicia novo processo. Vale relembrar que o substrato residual tem
sido frequentemente empregado como adubo orginicd. Apds sua
remogio da casa de culiivo, esta deve ser novamente higienizada.

O rendimento do saco pode chegar em até 30% do peso do
substrato imido em peso de cogumelos, ou 100% de produtividade
em relagdo a0 peso do substrato seco inicial, valor considerado ideal.
Para tanto serd necessdrio que todas as condiges, desde selecio da
espécie do Plenrotus ¢ do substrato até o controle ambiental tenham
sido adequados, bem como todos os processos de higiene observa-
dos.

E importante que o produtor avalie o seu rendimento, ou a cha-
mada eficiéncia biolégica, uma medida da conversio dos residuos
lignoceluldsicos — no caso, a folha da bananeira — em biomassa, ou
seja, em cogumelos colhidos. Este edlculo pode ser feito através da
aplicacdo das seguintes férmulas:

) peso dos cogumelos frescos
Rendimento - x 100
peso do substrato Gmido inicial

peso dos cogumelos frescos

Eficiéncia Bioldgica =
peso do substrato seco inicial

Tendo conhecido em detalhes todas as ctapas de producio do
Pleurotus, confira a seguir, de forma sintética, os principais proble-
mas e solugdes nas fases de seleciio da matriz até a colheita:

Produgao do Cogumelo Comestivel Pleurctus 27




Problema Causa Solugio
Na matriz ou indculo adgquiride:
* pouco ou nenhum e griios muite quentes na * resfriamento  dos grios &

crescimento do micélio
nos griaos

* grios na superficic dos
vidros scm colonizagio

* Prescnga de gotas
amarelas no inécuio

inoculagio
* gries sccos
* pouca agitacio dos frascos

* micélio inibido por
contaminanzes (frequen-
temente bactérias)

* linhagem envelhecida
« grios desidratados por
evaporagio excessiva

¢ matrizcs incubadas por
periodus prolongados

» g/ou temperaturas acima
da Otima, que¢ causam
exudagio devide ao
metabolismo do fungo

Na seneaduralfrutificag@oleolheita:

* 3 sementc $¢ propaga
lentamente no substrato

¢ contaminagdo por fungos

s substrato quente
¢ substrato muito imide

¢ semcnte de mi qualidade
{linhagens envelhecidas)
ou degeneradas.

¢ contaminagdo por moscas
ou nematéides

» falta dec oxigénio

* pasteurizagiio inadequada

* mznejo inadequade, como
exposigiie excessiva no
ambientc no resfriamento

* falta dc assepsia

temperatura ambiente da
inoculagiio. -

observar a umidade dos
grios (30 - 53%)
agird-los dufante a -
incubagio |

observar cstérilizagio dos
grios € a pureza du
linhagem

utilizar outra linhagem

o emprego de filros
abaixo da mmpa diminut a
evaporagio.

incubar por perfodo de
tempe mMenor, €m
temperatura adequada c
concrolada, para cvitar o
envelhccimento da macriz

temperatura do substraro
niio deve ser » 30" C
umidade deve estar cntre
70 - 75%

mudar a linhagem

revisar as instalagdes ¢
evitar 0s insctos

fazcr perfuragio no saco
na época adeguada

revisar processe de
pasteurizagiio (tempo ¢
temperatura)

cobrir o substrato
pasteurizado e diminuir o
tempo de resfriamento
revisar limpeza do local,
dos utensilios e seu
manejo
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Problema Causa Solugdo

{continnagio)
®* ndo ha formagio dos * alto teor de CO, * fazer as perfuragdes no
primérdios saco

o

Gii retird-lo se o substrato
estiver totalmente
celonizado

revisar umidade do
substrato |,

manter a urnidade ao
redor de 85 - 95%
insuficicnte incidéncia de adequar iluminagio na
luz irca :

umidade ambiente baixa

* frurificagfo com desenveol- lichagem dcficiente mudar a lichagem
vimento inadequado alto teor de CO, implementar ventilagio
(anormais) adequada ac ambiente.

temperatura muito alra checar temperatura

iluminagiio insuficiente manter uma iluminagio
adeguada

manter a umidade ac

redor de 85 - 93%

* w
* »

umidade baixa

[]
-

¢ cogumelos com estipes substrate inadequado revisar a qualidade do
longas e pilcos subdesen- substrate cu elimind-lo
volvidos exposicio a mutagénicos limitar o scu uso
quimicos (inseticidas,
detergentes, cloro, etc)
¢ teor de CO, muito alro
* pouca ilumfnagﬁo

checar ventilagio i
checar iluminagio :

FONTE: aduprado de GUZMAN ecal, 1993,

V. COMERCIALIZACAO EXIGE CONTROLE DE
QUALIDADE E CONHECIMENTO DO MERCADO

Quando se pensa na etapa de comercializacio de toda a producio
do Pleurotus, virias questdes devem ser consideradas, envolvendo
desde processos de controle qualidade até a investigagio de quais
formas o mercado pode absorver de maneira mais atraentc os cogu-
melos. Hoje, eles podem ser comercializados 7z natura, secos ou de-
sidratados, em salmoura ou em conserva. A forma mais comum de
comercializagdo € no estado fresco ou in natura, ji que este cogume-
lo nfio necessita de branqueamento, uma vez que nio sofre oxidacdo
rapida.
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Outros modos de comercializa¢do envolvem o aproveitamento
daqueles cogumelos descartados na colheira efou industrializagio e
que podem ser processados como cogumelos fatiados ou em peda-
¢os, preservados em salmoura ou na forma de picles. Eles podem,
ainda, ser secos € transformados em pé para elaboragio de sopas,
patés, “chutneys " € EMperos.

A primeira providéncia do produtor deve ser a criagio de um
controle de qualidade sobre os cogumelos colhidos, onde devem ser
considerados o tamanho, o estado de maturacio (margem do pileo
plana é o ideal) ¢ controle de doengas, peso (importante para os cil-
culos de rendimento ou produtividade). ‘

Além disto, € bom saber que as estipes ndo devem ser ¢liminadas
mas apenas aparadas. E nas espécies de Pleurotus com chapéu menor
ou que crescem em cachos, estes podem ser aproveitados tal qual o
cogumelo.

Uma 4rca deve ser prevista pelo produtor visando-se a conserva-
¢do pés-colheita ¢, dependendo da sua capacidade de producio, ele
deverd estabelecer uma unidade equipada para esta funcéo.

Conheca, a seguir, cada um dos métodos de prepare para COmer-
cializagio:

a) In natura ‘

Cogurmnelos 7z natura sio, no geral, a forma mais representativa de
comercializacio onde todas as caracteristicas desejiveis de cor, aro-
ma e sabor estio presentes. O Plenrotus, neste caso, nunca deve ser
lavado apos a colheita, pois perde o sabor e aroma caracteristicos,
além de ter acelerado o processo de deterioragéo.

A maior restricdo a esta opgao ¢ 0 t€mpo de vida de prateleira,
pois os cogumelos, dado o seu alto valor em nutrientes ¢ quantidade
de dgna, sio produtos muito pereciveis. Desta forma, ap6s a embala-
gem em sacos ou caixas pldsticas cobertas com filines plasticos, 0s
cogumelos devem ser conservados sob refrigeracio (4°C) por até 4 a
7 dias. Consequentemente, 0 mercado consumidor deve estar proxi-
mo 2 drea de produgdo € seu transporte deve ser feito cm Carros
refrigerados. O produtor deve prever, ainda, refrigerador para o
armazenamento.

b) Cogumelo Seco ou desidratado

A secagem ou desidratacao ¢ um processo simples, econdmico €
relativamente seguro, conservando os cogumelos pelo periodo de 6
meses a 1 ano, sem alteragio do sabor e aroma, embora durante o

processo o cogumelo escurega ¢ sua textura seja alterada.
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Existem virios métodos de secagem. Entre eles citam-se a desi-
dratacio ao sol, ou em cimara com temperatura controlada segundo
a umidade do ambiente e dos cogumelos. A perda de dgua dos cogu-
melos deve ser da ordem 80 a 90%. A absorgio de umidade do ambi-
ente deve ser evitada embalando-os em sacos plisticos de
polipropileno selados. O armazenamento deverd ser feite 4 tempera-
tura ambiente. '

Neste caso, os cogumelos sdo empregados, mais comumente, ap6s
sua hidratag¢do, no preparo de sopas, molhos e recheios. A hidratagio
deve ser feita deixando-se os cogumelos na dgua por pelo menos 10
Minutos. ‘

A secagem ou desidratacio ao sol também € um processo econd-
mico. Os cogumelos sdo colocados em bandejas perfuradas, que de-
vem ser expostas ao sol. Nesta exposigio ao sol, elas devem ser
mantidas inclinadas em um dos lados, de modo a que estejam orien-
tadas em diregdo ao sol, além de estarem cobertas com “mantas-
mosquiteiro”, que evitam a contaminagfo por insetos. Dependen-
do da temperatura ¢ umidade ambiente, em dois ou trés dias os
cogumelos estardo prontos. A textura do cogumelo seco deve ser
quebradiga, nunca flexivel.

A desidratagio em cdmaras com temperatura controlada efou ven-
tilacio é um método mais rdpido e nio expde os cogumelos aos
contaminantes externos. Os secadores podem ser construidos de vd-
rios materiais, como madeira, alvenaria ¢ até mesmo compensados
laminados no interior € devem ter um sistema de ventilagio para re-
mocio do excesso de umidade do ar ¢ entrada de ar fresco. No caso
da circulagfio natural, a ventilacdo € feira através das paredes ou teto
e a entrada do ar se da através da parte inferior do secador. Pode-se

empregar ventilador e exaustores clétricos na movimentagdo do ar.

Dependendo do tamanho do secador determina-se a fonte geradora
de calor, resisténcias elétricas ou mesmo energia solar. A desidrata-
cio em cimaras deve ser feita em etapas, com diferentes temperatu-
ras; o tempo de secagem depende do desenho do secador. Geral-
mente, na estufa de circulagio forcada de ar, a temperatura varia en-
tre 45° e 60° C. :

A comercializagiio do produto seco desidratado & o processo mais
indicado para produtores do Vale do Ribeira. Hd que se ressaltar, en-
tretanto, que especialmente neste caso, ¢ essencial locais adequados
para manipulagio ¢ armazenamento dos cogumelo colhidos.

pivisAO DE BIBLIO]’EGA
E DOCUMENTAGAO
1en . Camana | uiz de Qusire?
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¢) Cogumelos em salmoura

Este método de preservagio — utilizado pelos paises exporta-
dores do Oriente — é um dos mais antigos e de baixo custo, poden-
do ser empregado em épocas de pice de produgio. Seu desenvolvi-
mento se dd com a utilizacic de barris ou contéineres com capaci-
dade para 50 Kg; vasilhames menores para comercializacio direta
podem ser empregados, desde que ndo sejam de metal. A preser-
vacdo & feita em salmoura mediante a presenga de determinada
concentracio de um sal e dcido orgnico para reducio do pH a 3,5.
A preservagio obedece o mesmo principio dos produtos fermenta-
dos pelas bactérias do dcido ldctico. O preparo dos cogumelos em
salmoura devera ser feito lavando-se os cogumelos que serdo, em
seguida, colocados em dgua fervente durante 3 a 8 minutos, de-
pendendo do tamanho. Os cogumelos pré-cozidos serfio submersos
em salmoura, com concentracio de 22 a 25%, durante 15 dias. Nes-
se periodo os cogumeclos devem permanecer submersos, ¢ a espu-
ma formada serd removida a cada 3 dias, checando-se a concentra-
¢iio de sal, que ndo deverd ser menor que 18%. Apds esse periodo,
os cogumelos serdo drenados nos contéineres, com salmoura a uma
concentragio de 12 a 20%, a qual serdo adicionados 80 g de écido
citrico ou acético para cada 100 Kg de cogumelo.

Antes do consumo, os cogumelos devem ser lavados para remo-
¢do do sal. Esse processo conduz a ligeira perda do sabor ¢ aroma,
ficando o cogumelo, s vezes, com textura mais consistente. O tem-
po de preservagdo ¢ de 2 meses, poderido chegar a 6 meses se o
processo for eficientemente conduzido.

d) Cogumelos em conserva

A apertizacio é um processo que aumenta significativamente a
vida de prateleira dos cogumelos, porém é o método de preservagio
mais caro. Ele também altera o sabor do cogumelo e, no caso do
Pleurotus, a solugio utilizada na conserva fica impregnada nas lamelas
do chapéu. :

Nesse processo, utilizado normalmente por inddstrias de alimen-
tos de médio e grande porte, os cogumelos passam pelas seguintes
etapas: selegio, lavagem, resfriamento, branqueamento, alvejamento,
esterilizac@o, resfriamento e selagem da embalagem — vidros ou la-
tas. Para o Pleurotus, ap6s a selegio e lavagem os cogumelos sio fri-
tos um a um para minimizar a retencio do liquido da conserva, que
altera o sabor tornando-os aguados.

A acidificacio da dgua de conserva € necessdria e a esterilizagdo
deve ser feita em autoclaves, 4 temperaturas elevadas, prevenindo-
se o crescimento de microorganismos deterioradores ou bactérias que
possam produzir toxinas.
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VI. COOPERATIVAS PODEM SER OPCAO VANTAJOSA

Ao se iniciar a produg¢io dos cogumelos um fator que deve ser
sempre relembrade ao futuro produter € que esta € uma cultura que
exige experiéncia no cultive. Embora , aparentemente, detenha re-
gras relativamente ficeis, o cultivo exige conhecimento técnico e
prirticas de higiene rigorosas em todas as erapas para que se alcance
boa produtividade e cogumelos de alra qualidade.

Especialmente quando da escolha de um cultivo de custo minimo,
deve-se ter sempre €m mente que quanto menor o custo de investi-
mento nas instalagdes, maiores os tiscos e os cuidados para se evitar
uma produtividade baixa. '

Portanto, a experiéncia exigida na produgio de cogumelos acon-
selha que os locais, adaptados ou ndo, devem permitir o crescimento
do cultivo & medida que as técnicas vdo sendo dominadas. Desta for-
ma a capacidade de produgio cresce aos poucos, 40 Mesmo tempo
que a informagio e experiéncia do agricultor aumentam. Nio se deve
iniciar esta cultura com locais grandes, com uma infraestrutura sofis-
ticada, sem se conhecer a fundo o processo completo. Para tanto serd
necessirio frequentar centros de pesquisa especializados em culti-
vos de cogumelos e relacionar-se com outros produtores para troca
de experiéncias. '

O sistema de Associagio ou Cooperativas vem sendo empregado
em virios paises onde o cultivo de cogumelos é tradicional, devido
as inlimeras vaniagens alcancadas.

Nesses sistemas os produtores acham-se preocupados essencial-
mente com a produciio regular de cogumelos de alta qualidade, fator
essencial na formagio de mercados de consumo. As cooperativas ou
associacdes garantem a comercializa¢do ndo somerite no mercado
local, mas a colocacfio em outras localidades com garantia de prego e
proteciio aos pagamentos. Além disso, as cooperativas ¢ associagdes
podem diminuir os custos de comercializagio e garantir uma methor
qualidade de producio de cogumelos se desempenharem fungdes
como o preparo do substrato e a sua semeadura. Neste caso, o volu-
me de substrato a ser trabalhado seria proporcional ao nimero de
cultivadores (fornecedores da folha de bananeira), o que justificaria
investimentos em equipamentos mais sofisticados e precisos para as
etapas de pasteurizagio e semeadura, Nesse esquema seria possivel,
inclusive, projetar-se a montagem de um laboratério para produgio
de semente, com técnicos especializados, que também poderiam se
encarregar de assessorar os produtores.
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Na comercializagio, dependendo do volume de cogumelos pro-
duzidos, pode-se pensar na aquisi¢do de equipamentos como estufa
de ventilacio forcada com temperatura controlada ¢ até dos equipa-
mentos NEecessarios ao Processamento por apertizacao.

VII. AS TENDENCIAS MUNDIAIS DE CON;’SUMO.
CRESCEM OS PRODUTORES BRASILEIROS

Por que teria aumentado tio significativamente a produgio € o
consumo dos cogumelos comestiveis em todo o munde, nos dltimos
anos? Entre as causas detectadas é possivel se mencionar o reconhe-
cimento de seu valor nutricional, a exigéncia de pequenas dreas para
seu cultivo com alta eficiéncia de bioconversio ¢ o aspecto de auxi-
lio & diminui¢io da polui¢io ambiental, em funcio das novas possibi-
lidades de emprego do substrato residual.

Em 1983/1984, o Pleurotus representava 2,15% do total da pro-
dugio mundial de cogumelos; em 1991 alcancava 21,5%, ou seja,
um aumento de 442,6% em volume total produzido. Os principais
paises produtores sio o Japdo, Taiwan, Itdlia, Franga, Alemanha,
Holanda, Bélgica, China, fndia, Tailindia e Indonésia. Em anos mais
recentes outros paises passaram a produzir o Pleurofus para o consu-
mo, como a Hungria, Australta, Canad4, Nigéria, Estados Unidos e
México.

Nos Estados Unidos o valor comercial dos cogumelos especiais,
incluindo Pleurotus, alcangou valores de venda maiores que o cogu-
melo do género Agaricus (champignon de Paris), mundialmente mais
cultivado e consumido. Em 1993, o cultivo do Pledrotus, embora ain-
da pequeno, gerou cerca de 2,587 milhdes de délares com preco médio
de venda de 6 délares o quilo. -

Especialistas da drea de cultivo ¢ comercializagio de cogumelos
apostam na expansdo deste mercado e prevéem que nos préximos
10 anos o consumo de cogumelos, em geral, serd ao redor de 30 a
40% maior que o atual. Além de sua popularizagdo na industria ali-
menticia, hd perspectivas de um maior aproveitamento na inddstria
farmacéutica e de cosméticos devido a0 seu teor de vitamina B.
Deve se ressaltar, novamente, os aspectos relacionados 2 melhora
da polui¢do ambiental devido ao emprego de residuos agroindustriais.,

A América do Sul pode ser um mercado promissor pois ainda nio
possui producio suficiente para seu auto-abastecimento, atuando como
um mercado importador e limitado.
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No Brasil, a produgiio de cogumelos é dificil de ser avaliada. No
entanto, sabe-se que 90% dos produtores dio preferéncia ao cultivo
do Agaricus bisporus, enquanto alguns poucos dedicam-se ao cultivo
do Plewrotus e do Lentinus edodes, mais conhecido como shiitake.

Mas, a tendéncia no aumento da preducio e consumo de cogume-
los pode ser observada também no Brasil nesses tleimos 15 anos.
Entre 1980 ¢ 1995, o niimero de indtstrias processadoras de cogu-
melos aumentou de 16 para cerca de 42. A maior regiio de:produgio,
Mogi das Cruzes, registrava 100 produtores em 1980 e, ‘'em 1995,
contava com 300 cadastrados. Em 1980, a producio oficial foi de
2000 toneladas e, em 1995, foi estimada em 4800 toncladas, das quais
130 toneladas sdo referentes 4 produgio do Plewrotus, que, nesse ano,
contou com 25 produtores cadastrados. Foram apontados como prin-
cipais estados produtores Sio Paulo, Rio Grande do Sul e Rio de
Janeiro.

Segundo especialistas, o Brasil ainda hoje ocupa um lugar mo-
desto na exportagio de cogumelos, enquanto que, em termos de
importagio, o cogumelo ndo é colocado como item prioritdrio. Mas,
de acordo com os dados da Associacio Brasileira das Indtscrias de
Alimentacdo (ABIA), a situagiio de importagio do cogumelo seco
ou desidratado mostrou aumento considerdvel entre 1991 e 1995.

As estatisticas indicam que em 1991 foram importados 17.408
Kg de cogumelos secos e, em 1995, jd se chegava aos 90.940 Kg.
Estes niimeros nio se referem aos cogumelos do géncro Agaricus,
pois estes ndo se prestam a esse tipo de conservagiio, sendo utiliza-
dos o Pleurotus ¢ o Lentinus, entre outros, mais adequados. Um dos
fatores que possivelmente tenha incrementado as importacdes é
que o custo de cogumelos desidratados € superior ao importado, no
Brasil. Essa discrepéncia pode ser decorrente da escassez desses
cogumelos especials no nosso mercado, enquanto na Asia e Europa
eles sdo relativamente abundantes.

Atualmente o Plenrotus tém sido vendido pelo mercado, ao con-
sumidor final, a precos que variam de R$ 8,00 a R$ 12,00 o quilo do
cogumelo fresco refrigerado. O quilo desse cogumelo seco custa
cerca de 10 vezes mais que o quilo do fresco.

Mas o que significam, em termos priticos, tais niimeros, para o
produtor?

Isso significa que, em se trabalhando com 2 toneladas/més de
folha de bananeira seca retirada do bananal, pode-se alcancar, em
condigdio de cultive de custo minimo riistico, ao redor de 1 a 1.5
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tonelada de cogumelo fresco/més (50% de produtividade). Se o to-
tal de cogumelos for vendido diretamente por R$ 8,00 a R$ 12,00 o
quilo, haverd uma receita bruta de R$ 8.000,00 a R$ 12.000,00/
més. Considerando-se as perdas, despesas fixas ¢ varidveis, depre-
ciacdio, funciondrios, etc., um indice considerado aceitdvel de cdl-
culo para receita liquida estard ao redor de 20%, o que resultard em
R$ 1.600,00 a R$ 2.400,00/més. ,

Na regido de Mogi das Cruzes - SP, os maiores gastositém estado
relacionados & mio-de-obra e principalmente a matéria-prima do
substrato de cultivo, que representa 42,32% do total dos gastos. A
proposta para o Vale do Ribeira na produgiio de cogumelos visa a
utilizacdo da mao-de-obra familiar ¢ vem atender 4 necessidade de
minimizacio dos custos com o substrato, ou seja, aproximando-se 0
cultivo A drea da matéria-prima para o substrato e ainda permitindo
a diversificacdo do tipo de cogumelo, adequando sua escolha ao
clima da regido.
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VIlI. CONHECENDO OS QUE JA PRODUZEM O
PLEUROTUS

Como dissemos anteriormente, o crescimento dos produtores de
cogumeles comestiveis no Brasil tem sido muito grande. Caso vocé
deseje manter contato ou conhecer seus sistemas de producio de
matrizes ou sementes, de cultivo, colheita e comercializagiio, o en-
derego ¢ telefone para contato dos principais produtores do pafs es-
tdo relacionados abaixo:

ABC - ASSOCIACAO BRASILEIRA DE
CULTIVADORES DE COGUMELOS
Caixa Postal 4005 - Sdo Paulo - SP , CEP 01061-970

AUGUSTO F. EIRA

Faculdade de Ciéncias Agrondmicas - Universidade Estadual

de Sio Paulo, FCA-UNESP, Campus Botucaru, Departamento de
Defesa Fitossanitdria - Fazenda Lageado, C.P. 237

Botucatu - SP, CEP 18803-970,

tel.: (014) 821-3883 (ramais 167 e 206)

fax: (014) 821-3438

CAIO CARDOSO

Empresa Agrozootécnica de Biotecnologia Flora Speciosa -
Produtos Naturais, Chdcara Flora Speciosa, Portal da Serra
C.P. 52, Sdo Pedro - SP, CEP 13836-086.

tel.: (019) 421-5376

EUNICE SILVIA MONDACA ROBLEDO
C. P. 113.898 - Maric4 -R] , CEP 24900-970
tel.: (021) 986-4555

HELIO H. SUGUIMOTO
Rua Prof. Hugo Cabral, 136
Londrina - PR , CEP 86020-060
tel.: (043) 336-8476

JORGE ERDELYI FILHO

Rua Parana, 45

Piracaia - SP , CEP 12970-000

tel. (011) 403-7647 ou (011) 403-7819
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OCTAVIO P. VILLELA
Caixa Postal 113.898
Marica - R] , CEP 24900-970
tel : ( 021) 986-4555

RUBEM GUISSO

Rua Jardinépolis, 532

Apucarana - PR, CEP 86801-270
tel.:{043) 422-9281

fax: (043) 423-1544

SERGIO LUIZ DA SILVA
Av. 52, n® 422

Rio Claro - SP - CEP 13506-076
tel.: (019) 524-9775

fax: (019) 35-1262
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IX. RECEITAS TESTADAS E APROVADAS

Evanilda Perissinotto Prospero

Uma das melhores maneiras de se popularizar um novo produto
é mostrar sua utilizagio, especialmente quando se trata da 4rea ali-
mentar, No caso do cogumelo Plewrotus, uma série de fgcccnas fo-
ram testadas pelo Servigo de Alimentagiio da Prefeitura do Campus
da Escola Superior de Agricultura Lufz dé Queiroz, em Piracicaba,
sob a coordenagdo da diretora técnica Evanilda Perissinotio Pros-
pero.

O cogumelo Plewrozus spp. possul sabor caracteristico que em com-
binacio com outros alimentos possibilita a criagdo de um receitudrio
variado e sofisticado. O ideal seria sua utilizagfo na forma in natura
mas, na impossibilidade, o cogumelo pode ser utilizado desde que
passe pelo processo de grelhar.

O Plewrorus "in natura" ndo deve ser lavado, pois a poeira com a
dgua se infiltram em suas lamelas ficando retidas nos intimeros ca-
nais, prejudicando sua aparéncia ¢ sua textura. Suas hastes sdo mais
rijas. Os cogumelos Plenrorus devem ser grelhados antes de sua utili-
zagdo, em qualquer prato, para que a aparéncia seja valorizada. O
processo de grethar produz coloragdo dourada eliminando os micror-
ganismos que ndo podemos controlar, uma vez que, nio podem ser
lavados.

Apés grelhado o cogumelo pode ser congelado por curto periodo
de tempo, até 7 dias, sem grande prejuizo de seu sabor. Recomenda-
mos ao descongelar, grelhar novamente para que sua aparéncia e tex-
tura retornem ao aspecto inicial, anterior 2o congelamento, proporci-
onando produtos finais superiores sem aciimulo de dgua ¢ inibindo a
proliferagio de migrorganismos com a aplicagio de calor

Na receita de Risoto de cogumelos testamos a utilizagio apenas
das hastes, conseguindo um resultado excelente quanto ao sabor, 4
textura e a aparéncia, possibilitando o aproveitamento destas e atin-
gindo 100% de utilizagdo do produto para o consumidor.

DIVISAC DE BIBLIOTECA
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RISOTO DE COGUMELOS

Rendimenro: 6 porcdes

Ingredientes:
e 2 xicaras de arroz
I tablete de caldo de carne
1 litro de dgua
1 colher de sopa de manteiga
1 cebola picada
1/2 alho moido
1 cenoura ralada em tiras
1 colher de chd de gengibre ralado
2 colheres de sopa de shovou
300 g de cogumelos ou hastes novas frescas

® @ o o o ¢ o o o

Modo de fazer:

a) refogue a cebola e o alho na manteiga. Acrescente a cenoura, 0
gengibre ¢ o cogumelo picado. Reserve;

b) faca o caldo de carne com a dgua ¢ o tablete;

¢) frite o arroz no 6leo e adicione, aos poucos, o caldo de carne.
Mexa até ir secando e continue adicionando o caldo;

d) quando o arroz estiver macio, adicione o refogado de cogumelo e
o molho shovou;

¢) sirva quente.
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CENOURAS GRATINADAS COM COGUMELOS E
CHANTILLY

Rendimento: 10 porgdes

Ingredientes:
e 1 kg de cenouras
500 g de cogumelos frescos
200 g de manteiga
1 colher de sopa de agticar
sal a gosto
500 ml de creme de leite fresco

Modo de fazer:
a) descasque as cenouras ¢ corte em rodelas transversais de 0.5cm
de espessura;
b) derreta o aglicar na manteiga, frite as ccnouras ¢ acrescente 4dgua,
aos poucos, até que fiquem macias;
c) deixe a dgua secar até as cenouras ficarem coradas e brilhantes;
d) retire as hastes dos cogumelos e deixe-os inteiros. Grelhe em fri-
gideira até estarem corados € macios € junte-os as cenouras;
e) bata o creme de leite em batedeira, até obter ponto de chantilly, ¢
- acrescente sal. .
f) reserve o chantillv em compoteira a parte;
enfeite as cenouras com o préprio chantilly, com bico de confeitar.
N

=]
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OVOS DA FLORESTA
Rendimento: 8 porcoes

Ingredientes:
* | xicara de maionese
1/2 kg de cogumelos frescos
8 ovos
8 tomates
1/2 xicara de maionese
1/2 maco de alface picada

Modo de fazer:

a) corte as hastes do cogumelo, fatiando-os em até trés pedagos se
forem graidos;

b) frite-os em 6Gleo aré ficarem macios;

¢} depois de fritos, junte a maionese;

d) cozinhe os ovos, descasque e retire uma tampa, na ponta mais
larga, para apoio;

¢) forre uma travessa com o creme de cogumelos ¢ maionese;

f) coloque os ovos, em pé, sobre o creme, apoiados na ponta corta-
da;

g) recorte tampinhas de tomate que paregam um chapéu de cogume-
lo ¢ apéie-as sobre os ovos; '

h) enfeite o chapéu, feito com o tomate, com pintinhas de maionese;

i} faca o acabamento do prato , cercando os ovos com alface picado.

USP 7 ESALQ 7 DIBED
oATA: O OS]
LPROC.: d. B
PRECO: XL SO0

N° 630 V.2
cHaM.  SUES e

N*TOMBO: 14 [5¢
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BATATAS COM
MAIONESE DE
- ATUM E
COGUMELOS

Rendimento: 8 porgoes

[ngredientes:

°1.5 kg de batatas

e1/4 de xicara de chd de azeite
e] lara de atum

¢1 lata de milho verde

°3 ovos cozidos

e] xicara de chd de maionese
*150 g de azeitonas prertas
¢300 g de cogumelos frescos

Modo de fazer:

a) descasque as batatas, corte em rodelas de lem ¢ cozinhe com sal.
Escorra e reserve até esfriar;

b)cozinhe os ovos e deixe-os esfriar. Depois, amasse-os com garfo e
MIsture-o0s 4 maionese;

c) passc as batatas pela maionese com ovos e distribua numa traves-
sa:

d)misture o atum em lascas, o milho e as azeitonas;

e)grelhe os cogumelos em frigideira ndo aderente e acrescente 2
salada;

f) enfeite o prato com bolinhas de maionese — feitas com bico para
confeitar — e galhos de salsa.
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X. APRENDENDO UM POUCO MAIS SOBRE O
ASSUNTO

A maioria das informacdes contidas nesta publicagio sfo resultado
de uma série de estudos e pesquisas que vém sendo desenvolvidas
ao longo dos tltimos anos. Caso vocé deseje conhecer um pouco
mais detalhada e tecnicamente questdes relacionadas ao Pleurofus, as
obras mais indicadas sdo as seguintes: ’

BANO, Z.; RAJARATHNAM, S. Plenrotus mushrooms: Chemical compositié}n, preservation,
and rols as human food. Part Il. Critical Reviews in Food Science and Nutrition, v.27.
n.2, p.§7-158, 1988 :

BONONI, V.L_; CAPELARI, M.; MAZIEROQO, R. ct al. Cultivo de Cogumelt;s Comestiveis.
Sio Paulo: Icone, 1995. 206p. ‘

EIRA, A.F; MINHONI, M.TA. (Ceord.) Manunal de Cultive do “Hiratake” e
“Shimeji” (Plenrotus spp). Botucaru, UNESP/FEPAF, 1997, 63p.

GUZMAN, G.; MATA, Q.; SALMONES, D; ct al. El cultivo dé los hongos comestibles.
Yalapa: Instituto Politecnia Nacional, 1993, 245 p.

MOLENA, 0. O moderno cultive de cogumelos. Sio Paulo: Nobel, 1986. 1537p.

RAJARATHNAM, S.; BANOQ, Z. Pleurotus mushrooms: morfology, life cicle, toxonomy,
breeding and cultivation; Parr 1 A: Critical Reviews in Food Science and Nutrition,
v.26, n.2, p.157-223, 1987.

RAJARATHNAM, 5; BANO, Z. Plewrots mushrooms: patologyin vitro and in vivo growth
requeriments, and world status; Part 1 B: Critica! Reviews in Food Science and Nuirition,
v.26, n.3, p243-311, 1988.

RAJARATHNAM, S.; BANO, Z. Plewrotus mushrooms: biotransformations of natural
lignacelulosic wastes: commiercial applications and implications. Part 3: Critical Reviews
in Food Science and Nutrition, v.28, n.1, p.31-113, 1989.

STAMETS, P.; CHILTON, J.5. Mushroom cultivator. Otympia, Agarikon Press, 1983.
415p.

STURION, G.L. Utilizagio da folha da banancira como substrato para o cultivo de cogume-
los comestiveis (Plewrotus spp.). Piracicaba, 1994, 147p. Dissertagio (M.S.} - Escola Supe-
rior de Agricultura Luiz de Queiroz.

ZADRAZIL, F. Cultivation of Plexrotus. Tn: CHANG, S.T; HAYES, W. A. (Ed.) The biology
and cultivation of edible mushrooms. New York, Academie Press, 1978. p.521-557.

ZADRAZIL, F; KURTZMAN; Jr. R. H. The biology of Plearotus cultivarion in the tropics.

In; CHANG, S. T QUiMIO, T H. (Ed.) Tropical mushrooms. Hong Kong, The Chinese
University Press, 1982, p. 227-98. :
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