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RESUMO

A crescente demanda da utilizacao da biotecnologia na produgdo de fungos e nas industrias de
alimentos produzindo alimentos saudaveis ¢ cada vez mais buscada assim como a
demonstragdo de sua importdncia nessa questdo visando os beneficios a saude. A
biotecnologia ¢ a aplicacdo de organismos e de sistemas biolodgicos na producdo de bens e
servicos. Nas industrias alimenticias pode-se citar os fungos comestiveis como o caso do
champignon e shitake. No setor agricola e ecologico os fungos tém grande destaque,
mantendo o equilibrio do meio ambiente, assim fazendo a decomposic¢ao de restos vegetais,
degradando substancias toxicas, com isso ajudando no crescimento das plantas, no seu
desenvolvimento e na protecdo de ataques de opositores como em outro caso micro-
organismos patogénicos. O interesse na realizagdo desse trabalho parte do crescente papel dos
fungos nas industrias e na sua produ¢ao em pequenas propriedades e também em pequenas
quantidades para o consumo proprio, exaltando como sdo importantes nessa questdo,
analisando a aplicacdo e comercializacdo dos mesmos em pequenas propriedades rurais.
Porém a producdao de cogumelos comestiveis vem crescendo com o passar dos anos
principalmente no que tange as pequenas propriedades rurais no Brasil ja que o consumo tem
aumentado com a onda vegana e vegetariana. Isso aumenta a demanda e consequentemente a
producao. Vé-se nesse campo possibilidades de ampliagao da producao pois, em nossa regiao
pode ser considerada pequena e a mesma possui campo para crescer o mercado consumidor.
Nos procedimentos metodoldgicos, definiu-se como pesquisa exploratoria devido ao fato da
busca de analise das informagdes. Caracterizou-se como pesquisa bibliografica. A abordagem
do problema estd classificada como qualitativa. O universo a ser estudado serdo as
possibilidades encontradas nos procedimentos realizados na produgcdo dos fungos em
propriedade rural.

Palavras chave: Fungos Comestiveis; Impactos Ambientais; Champignon.



ABSTRACT

The growing demand for the use of biotechnology through the use of fungi in the production
and food industries producing healthy foods is increasingly sought, as well as the demonstra-
tion of its importance in this issue aiming at health benefits. Biotechnology is the application
of organisms and biological systems in the production of goods and services. In food indus-
tries, edible fungi such as mushrooms and shitake can be mentioned. In the agricultural and
ecological sector, fungi have great prominence, maintaining the balance of the environment,
thus causing the decomposition of plant debris, degrading toxic substances, thereby helping
the growth of plants in their development and protecting against attacks from opponents as in
others case pathogenic microorganisms. The interest in carrying out this work stems from the
growing role of fungi in industries and in their production in small properties and also in
small quantities for their own consumption, exalting how important they are in this issue, ana-
lyzing their application and commercialization in small rural properties. However, the produc-
tion of edible mushrooms has been growing over the years, especially with regard to small
rural properties in Brazil, as consumption has increased with the vegan and vegetarian wave,
which increases demand and consequently production. It is possible to see in this field possi-
bilities of expansion of production because, in our region, it can be considered small and it
has space to grow the consumer market. In the methodological procedures, it was defined as
exploratory research due to the fact that it seeks to analyze the information. It was character-
ized as a bibliographic research. The approach to the problem is classified as qualitative. The
universe to be studied will be the possibilities found in the procedures performed in the pro-
duction of fungi in rural properties.

Keywords: Edible Fungi; Environmental impacts; Champignon.
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1 INTRODUCAO

A crescente demanda da utilizagdo da biotecnologia, aqui destacando-se na produgao
dos fungos e nas industrias de alimentos saudaveis, ¢ cada vez mais buscada, assim como a
demonstra¢do de sua importancia nessa questao.

A biotecnologia ¢ a aplicagdo de organismos e de sistemas bioldgicos na producao de
bens e servicos. Tradicionalmente, a aplicagdo da biotecnologia na induastria de alimentos se
restringia a producdo de paes, queijos, alcool, vinagre e iogurte. Mais recentemente, houve
um aumento do interesse pelo uso dessa tecnologia na extragdo e producao de ingredientes
nao nutritivos, biologicamente ativos.

Existem muitos progressos nas técnicas de produgdo de alimentos e bio-ingredientes
por fermentagdo, por processos enzimaticos e por engenharia genética a partir de sistemas
bioldgicos derivados do DNA recombinante (SANTOS, ALVES, SILVEIRA, 2009).

Percebe-se que novas solugdes sustentdveis para os impactos ambientais sdo cada vez
mais procuradas por grandes empresas ou em pequenas propriedades rurais e/ou familiares e
até mesmo pelos 6rgdos governamentais pelo mundo.

Nas industrias alimenticias pode-se citar: fungos comestiveis como o caso do
champignon e shitake; fungos que sdao usados na fabricagdo de vinhos, cervejas, queijos, paes;
fungo Saccharomyces cerevisiae que realiza o método de fermentacdo e em qualidades de
sabor temos como exemplo o Penicillium roqueforti.

No setor agricola e ecoldgico os fungos tém grande destaque, mantendo o equilibrio
do meio ambiente, assim fazendo a decomposi¢do de restos vegetais, degradando substancias
toxicas, com isso ajudando no crescimento das plantas no seu desenvolvimento e na prote¢ao
de ataques de opositores como em outro caso micro-organismos patogénicos (ABREU,
ROVIDA ¢ PAMPHILE, 2015).

O interesse na realizagdo desse trabalho parte do crescente papel dos fungos nas
industrias e na sua produgdo em pequenas propriedades e também em pequenas quantidades
para o consumo proprio, exaltando como sdo importantes nessa questdo, analisando sua
aplicagdo e comercializagdo nas fabricas alimenticias e pequenas propriedade rurais.

Neste sentido, a produ¢do de cogumelos comestiveis vem crescendo com o passar dos
anos principalmente no que tange as pequenas propriedades rurais no Brasil, ja que o
consumo tem aumentado devido as dietas vegana e vegetariana, aumentando a demanda e

consequentemente a produgao.
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Considerando que, quando se fala em fungos e bolores a maioria da populacao pensa
em comida estragada e prejudicial a saude, pode-se comprovar através de estudos quais sao

seus beneficios para saude.

1.1 OBJETIVO GERAL

Apresentar os procedimentos desenvolvidos no processo de producdo em pequena
propriedade aproveitando fungos comestiveis e descrever a importancia dos mesmos nos be-

neficios a satde e qual sua relagdo com o meio ambiente.

1.1.1 Objetivos Especificos

» Promover a reunido de informagdes que auxiliem na producdo de fungos em
pequenas propriedades para a alimentagao;

» Entender as vantagens da biotecnologia associadas a producdo de cogumelos
comestiveis;

» Realizar uma ampla pesquisa bibliografica, procurando enfatizar a importancia
dos fungos no setor alimenticio descrevendo seu trabalho nesse setor;

» Demonstrar como funciona o processo para producdo de fungos na alimentacao

contribuindo para a qualidade dos produtos para a populacao;

1.2.3 Procedimentos Metodologicos

Devido a necessidade de expor essa pesquisa, utilizou-se de procedimentos
metodologicos sendo definidos quanto ao objetivo como exploratoria, devido ao fato da busca
de andlise das informagdes e ao pouco conhecimento sobre o assunto e por razdes da
flexibilidade e necessidade de considerar diversos aspectos das varias situagdes “[...] a
pesquisa exploratoria realiza descrigdes precisas da situagdo e quer descobrir as relagdes

existentes entre os elementos componentes da mesma”. (CERVO; BERVIAN, 2005, p. 72).
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Caracterizou-se como pesquisa bibliografica. A abordagem do problema esta
classificada como qualitativa caracterizando-se por conceber “[...] analises mais profundas em
relacdo ao fendmeno que estd sendo estudado” (BEUREN, 2009, p. 92).

Em relagdao ao procedimento sera adotada a pesquisa documental e o estudo de caso,
pois este procedimento explica o problema com base em referenciais teoricos.

O universo a ser estudado serdo as possibilidades encontradas nos procedimentos
realizados na producao dos fungos em propriedade rural.

O estudo de caso segundo Barros e Lehfeld (2000, p.95) define como “[...] uma
técnica de pesquisa realizada através de avaliagdo de dados coletados em documentos e
depoimentos realizados pelo pesquisador, ou seja, quando se trata de uma institui¢do que se
deseja ser examinada”.

A coleta dos dados dar-se-4 através de fontes bibliograficas, internet e pesquisas
relativas a area de realizagdo desse estudo, assim como na observacdo dos métodos
empregados na propriedade rural.

Apo6s o delineamento dos estudos através de metodologia especifica, apresentam-se os

dados para andlise e discussao.
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2 DESENVOLVIMENTO

2.1 REFERENCIAL TEORICO

Os fungos (cogumelos comestiveis) geralmente crescem na natureza, no jardim ou
em criadouros especializados e estdo disponiveis nos supermercados e feiras.

Eles ndo sdo vegetais, mas fazem parte do reino dos fungos, por isso a distingdo
entre cogumelos comestiveis e venenosos ¢ crucial. Sendo que podem-se encontrar

espécies comestiveis, alucindogenas e espécies venenosas.

Como existem muitas espécies de cogumelos — fala-se em 1,5 milhdo — e
nenhuma caracteristica fisica denuncia a presenca de veneno ou substincias
alucindgenas, ¢ muito dificil (e perigoso) diferencia-los no “olhémetro”. Para
piorar as coisas, estima-se que nem 5% das espécies estejam classificadas na
literatura biologica. Isso significa que nem um micologista (especialista em
fungos) muito experiente pode enfiar na boca um cogumelo achado no meio da
floresta. Mesmo que ele se pare¢a muito com uma espécie comestivel, ¢ bom
desconfiar, afinal um mesmo género pode ter espécies que matam, deixam doidao
ou, simplesmente, enchem a barriga (LOPES, 2018).

Entdo, percebe-se a dificuldade de analisar as espécies de cogumelos sem
conhecimento, devendo-se ater a produgao dos ja conhecidos. Apenas testes realizados em
laboratorio podem ter valia nessa escolha de cogumelos silvestres. Existem diferentes tipos
de cogumelos comestiveis, cada um com seu sabor especifico. Eles podem ser usados para
cozinhar ou serem consumidos in natura. Os mesmos podem ser produzidos em larga
escala e também em pequenas quantidades de modo caseiro seguindo alguns
procedimentos.

Os cogumelos sao alimentos utilizados principalmente por vegetarianos e/ou veganos
e mesmo por apreciadores. Trazem vantagens como sua facilidade de uso e seu alto teor de
proteinas, fibras e minerais. Existem diversos tipos de cogumelos comestiveis e todos podem

ser encaixados em dietas para emagrecer porque tém poucas calorias e sao muito nutritivos.
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Figura 1: Exemplo de mesma espécie Amanita: possui alucinégeno

ALUCINOGENO

Amanita muscaria: Um pedacinho de 1 grama pode te deixar
zureta por varias horas. E um dos alucindégenos mais antigos da
humanidade

Fonte: LOPES, 2018

Na espécie Amanita apresenta-se as trés formas indicando o cuidado extremo que se
deve ter ao colher ¢ mesmo manusear essa espécie, pois a identificacio das mesmas

somente ¢ possivel através de exames laboratoriais.

Figura 2: Exemplo de mesma espécie Amanita: possui veneno
VENENOSO

Amanita phalloides ou “chapeu-da-morte”: 50 gramas s3ao
suficiente para matar uma pessoa. O papa Clemente VII morreu
depois de comer um

Fonte: LOPES, 2018
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Percebe-se aqui a extrema importancia de se trabalhar com as espécies mais
conhecidas, buscar maneiras de aumentar a producao, investir em um mercado promissor
na regido do Planalto Norte, pois existe campo amplo para a producdo e para a

comercializagdo do mesmo.

Figura 3: Exemplo de mesma espécie Amanita: comestivel
COMESTIVEL

Amanita caesarea: Nao existe no Brasil, mas faz muito sucesso
nas cozinhas européias. Pode ser comido cru, em saladas, sem
perigo de intoxicacao

Fonte: LOPES, 2018

r

A industria de alimentos ¢ uma associacdo complexa e ampla onde seu principal
objetivo ¢ a producdo de alimentos saudaveis, saborosos, seguros ¢ disponiveis. Os
componentes de tais atividades incluem o aprimoramento e desenvolvimento de variedades de
animais e, sobretudo, de plantas com maior eficiéncia na agricultura ecologicamente

sustentavel e altamente produtiva.

Os fungos ja foram classificados como vegetais e também como protistas.
Atualmente sdo agrupados num reino a parte, chamado o reino Fungi. Este grupo
inclui organismos diversos, que vivem em quase todos os ambientes terrestres e
apresentam uma grande variacdo de formas e tamanhos. Podem ser desde fungos
microscopicos, formados por uma tunica célula (unicelulares), como é o caso das
leveduras, até formas pluricelulares que atingem um tamanho consideravel, como os
bolores e os cogumelos (BRITES 2015, p. 1).

Existem inumeros fungos utilizados na alimentagdo, fabricagdo de paes, bebidas,
medicamentos, etc. Muitos fungos sdo comestiveis e utilizados na alimentacdo humana. E o

caso dos cogumelos, como o champignon e o shitake sendo os mais conhecidos.

As propriedades medicinais ou nutracéuticas de alguns cogumelos também vém
incrementando o seu valor agregado. Os cogumelos ja eram utilizados desde os
tempos mais remotos com finalidades medicinais para combater hemorragias, colicas,
feridas, asma e outros problemas. Algumas tribos indigenas brasileiras usavam
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Pycnoporus sanguineus (orelha-de-pau, cor vermelho intenso) para cicatrizagdo de
feridas. Pesquisas recentes indicam atributos medicinais de diversas espécies de
cogumelos, como efeitos antivirais, antibacteriano, antiparasitarios, antitumorais, anti-
hipertensivos, antiaterosclerdticos, hepatoprotetores, antidiabéticos, anti-inflamatérios
e moduladores do sistema imune. Contudo, algumas espécies destes fungos podem ser
venenosas ou com substancias alucindgenas (ABREU, ROVIDA, PAMPHILE, 2015,
p. 55).
Com a expansdo do mercado de consumo, com o aumento de veganos e vegetarianos
buscando a substitui¢ao de carnes, a producao de cogumelos de modo caseiro ou em pequenas

propriedades rurais no Brasil e fora dele vem aumentado.

2.2 DEFINICAO DOS COGUMELOS

Cogumelo ¢ um termo conhecido para indicar o basidioma ou ascoma (antigamente
referido como corpo de frutificagdo) de fungos, que sdo as estruturas de reproducao sexuada e
que pertencem ao grupo dos basidiomicetos ou ascomicetos, concomitantemente. As mengoes
feitas aos cogumelos competem em sua maioria aos basidiomicetos e para ascomicetos, O
cogumelo mais experimentado ¢ uma espécie comestivel (SILVA, 2012).

Os fungos sao formados por células conhecidas como hifas e o conjunto destas hifas
forma o micélio. A partir do micélio ocorre diferenciacdo celular que originara estruturas de
reproducdo sexuada (ascomas e basidiomas) ou assexuada (conidiomas). Para basidiomicetos
as estruturas de reproducdo sexuada (basidiomas) sdo macroscopicas e observadas como
cogumelos, orelhas de pau e os pouco conhecidos, fungos gelatinosos, gasteromicetos,
ferrugens e carvoes, os dois ultimos patogenos devastadores de plantacdes importantes

economicamente.

Como caracteristicas gerais entre os fungos, os cogumelos sdo organismos
heterdtrofos, ou seja, dependem de outros seres vivos para a nutricdo. O modo como
obtém nutrientes acontece quando liberam enzimas no ambiente, que degradardo a
matéria organica e também inorganica para posterior absor¢do através da parede
celular das hifas. Quando decompdem restos de matéria organica sdo referidos como
saprobios e quando degradam restos de material vegetal sdo saprofitos. A grande
producdo e variedade de substincias permitem que os cogumelos se desenvolvam
em ambientes onde a degradagdo é complexa, como tronco de arvores e até mesmo
solos contaminados (SILVA, 2012, p. 02).

Assim como os outros fungos, os cogumelos produzem esporos, que sdo referidos
como basididésporos para os basidiomicetos; estruturas microscopicas que se dispersam no

ambiente pelo ar, 4gua, ou com auxilio de animais ao se alimentarem, ou simplesmente
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carregarem estes esporos presos aos corpos. Os esporos sdo células haploides (n) que
germinam formando o micélio, que por sua vez se diferencia na estrutura de reproducdo as
vezes macroscopica como os cogumelos (basidiomas). Os basidiomas apresentam diferentes
formas.

No entanto, para melhor compreensdo e estudos, os especialistas dividiram os
cogumelos em partes mencionadas como: pileo ou chapéu; himénio, a parte inferior do pileo
onde se formam basidios e basididsporos; o estipe ou pé, que pode ter a presenca de um anel
localizado na por¢ao superior do estipe e a volva na base. A origem do anel e da volva
acontece quando algumas espécies de cogumelo, ainda jovens, estdo cobertas por uma
membrana que se rompe durante o crescimento formando entdo estas estruturas.

O clima tropical favorece o desenvolvimento dos cogumelos, o que indica grande
diversidade quando comparado a regides de clima temperado.

Em um sistema de classificag@o biologica, os cogumelos estdo no dominio: Eukarya,
reino: Fungi e filo: Basidiomycota. Na Europa, os cogumelos (os basidiomas) comestiveis sao
cultivados desde o século XVII e no Brasil os mais conhecidos sdo o champignon (Agaricus
bisporus), shiitake (Lentinulus edodes) e o shimeji (Pleurotus sp.). Em inglés, os cogumelos
comestiveis sdo designados como mushroom, enquanto que os ndo comestiveis e muitas vezes
toxicos sdo referidos como tooadstool. Dentre os cogumelos venenosos, o mais conhecido
pertence ao género Amanita (figura 1), onde o menor consumo pode ser fatal; existem

também outros tipos que causam alucinagdes em seres humanos.

2.3 BENEFICIOS DOS COGUMELOS PARA A SAUDE

Segundo estudos, os cogumelos possuem poucas calorias, sdo muito nutritivos
trazendo diversos beneficios para a saide de seus consumidores devido a presenca de
vitaminas do complexo B, substincias antioxidantes e fibras, além de ser uma excelente fonte
de proteinas. Por isso, os cogumelos sdo muito utilizados por pessoas vegetarianas/veganas
como uma das fontes de proteina quando ndo ha consumo de carnes, por exemplo (ZANIN,
2020).

Pode-se dizer que o shitake ¢ um dos cogumelos comestiveis de maior aceitagao no
Brasil por seu sabor acentuado e suas propriedades. Ele também ¢ utilizado na medicina

chinesa ha mais de seis mil anos, até algum tempo atrds era raramente conhecido dos
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brasileiros, mas hoje em dia ¢ encontrado com relativa facilidade e pode ser considerado um

excelente alimento para fazer parte da alimentacdo didria.

No Brasil, a produgio de cogumelos ainda é escassa. Seu cultivo tem sido quase que
exclusivamente em madeira e em serragens, com adi¢do de outros substratos como
palha de trigo, farelo de arroz e de componentes organicos, o que induz ao corte
desnecessario de arvores (URBEN et al, 2017 p. 15).

Destaca-se o Shitake que além de ser um alimento de poucas calorias e rico em fibras,

ainda hd uma grande variedade de beneficios desse cogumelo para a saude, que vao desde a

perda de peso até o combate ao cancer. Muito conhecido como a carne dos vegetarianos, 0s

cogumelos sdo muitos. No Brasil, hd uma infinidade deles € nem todos sdo comestiveis e boa

parte € toxica.

Assim, devido a sua composicdo, os cogumelos podem vir a auxiliar no controle os
niveis de acticar no sangue, prevenindo o desenvolvimento da diabetes do tipo 2,
controlar os niveis de colesterol, melhorar a saude Ossea e fortalecer o sistema
imune, por exemplo, Sao varios os tipos de cogumelos que, devido a composi¢do de
nutrientes diferentes, pode ter beneficios diferentes, além de poderem ser
consumidos de formas variados. Os tipos de cogumelos mais conhecidos e
consumidos no dia a dia sdo o champignon, o shimeji, o shtitake, o funghi secchi e o
Portobello. Os cogumelos sdo ricos em vitaminas do complexo B, principalmente
B2, B3 ¢ BS5, vitamina C, minerais, como selénio, cobre ¢ potéssio, além de conter
beta-glucanos, que sdo fibras soluveis. (ZANIN, 2020).

Em suas intimeras espécies (que se diferenciam por formatos, tamanhos, cores, sabores

e aromas) eles também se destacam pelos beneficios que trazem a satde e sua utilizagdo

continua soO traz melhorias.

Observando a tabela comparativa percebe-se que eles se adaptam as vdrias

necessidades de componentes nutricionais da alimentagdo humana, cabendo a escolha do que

mais amolda-se as necessidades de cada um.

Tabela 1: Comparativa nutricional dos principais tipos cogumelos para 100g

Nutriente Champignon Shiitake Shimeji Funghi secchi
Energia 25 kcal 34,5 kcal 16,8 kcal 284 kcal
Carboidrato 4,66 ¢g 4,4¢ 1,7¢g 73g

Proteina 2,1g 3,1g 2,5g 9,25¢g
Gordura 04g 0,5g Og 0,7g

Fibras 13¢g 3,8¢g 1,12 g 70g

Ferro 1,24 mg 0,4 mg 0,1 mg 5,88 mg
Fosforo 104 mg 0mg 0mg 184 mg

Fonte: ZANIN, 2020.
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Cada vez mais os beneficios sdo destacados e sua utilizacdo vem crescendo no Brasil.
Pessoas adeptas a alimentagdo mais saudavel, bem como veganos e vegetarianos, veem neste
alimento uma forma de substituir a carne sem perder os nutrientes que nela contém.

De acordo com Zanin (2020) p.2:

Ajuda no processo de emagrecimento, ja que ¢ uma fonte importante de proteinas,
possui poucas calorias e gordura, além de serem ricos em agua, fibras e minerais;
Previne doencas cardiacas, pois sdo ricos em antioxidantes, como o selénio,
principalmente, além e vitaminas do complexo B, que atuam promovendo a satde
do coragdo. Além disso, o beta-glucano presente nos cogumelos ¢ responsavel pela
regulacdo dos niveis de colesterol, prevenindo, por isso, a formagdo de placas
ateromatosas e complicac¢des cardiacas;

Melhora o funcionamento do sistema imunoldgico, por serem ricos em nutrientes
importantes como vitamina do complexo B e selénio;

Previne o cancer, por ser rico em antioxidantes e ter propriedades anti-inflamatorias;
Previne o desenvolvimento da diabetes do tipo 2, ja que o beta-glucano também atua
regulando os niveis de glicose circulantes no sangue;

Melhora o funcionamento do sistema digestivo, pois € rico em niacina;

Melhora a saude dssea, pois € rico em cobre, vitamina D e fésforo;

Previne o desenvolvimento da anemia, pois possuem em sua composiciao vitamina
B2 e cobre que atuam diretamente na formagao das hemacias, além de ferro, o que
tem impacto direto no transporte de oxigénio para o organismo.

Mantém a saude do sistema nervoso, pois é rico em potassio, cobre, e vitamina B5,

que influenciam diretamente na atividade do sistema nervoso (ZANIN, 2020, p. 02).

A busca por alimentacdo sauddvel cada vez mais ocupa as metas de pessoas de todas
as faixas etarias induzindo a busca constante por alimentos que contribuam de forma mais
ampla para a obtencao desses resultados.

Conforme o site da Prefeitura de Canoinhas, em destaque estdo 46 (quarenta e seis)
opcodes de estabelecimentos cadastrados na gastronomia, tais como padarias, restaurantes,
churrascarias, pizzarias (2021), sendo que no municipio existe um mercado mais amplo com
maior numero de estabelecimentos demandando maior produtividade de cogumelos (PMSC,
2021).

Considera-se um mercado em franca expansdo, ja& que aqui utilizou-se apenas o
municipio em questdo, sendo que outros municipios que também fazem parte da Associagao
dos Municipios do Planalto Norte Catarinense (AMPLANORTE) poderiam vir a ser alvo
desse aumento produtivo.

Assim como a demanda aumenta, a producdo também deveria aumentar nas mesmas
propor¢des e os individuos tem buscado habituar-se desde a produgdo em suas casas como

também nas pequenas propriedades rurais.
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2.4 PROCESSO PRODUTIVO

A producdo de fungos comestiveis vem crescendo com o passar dos anos, ja que a
demanda do mercado consumidor vem aumentando a passos largos.

O cultivo destes fungos ¢ relativamente simples, sendo necessario ter controle/atencao
sobre a temperatura, umidade e ventilagdo. Sendo o fungo muito sensivel, o cogumelo cresce
bem com uma temperatura entre 20°C e 24°C, com umidade de 70% a 80%. Uma boa
ventilagdo ¢ também necessaria para nao haver acumulagao de gases nocivos liberados pelo
fungo (OMAIA, 2018, p. 1).

Os cogumelos silvestres desenvolvem-se no interior de pinhais e bosques, onde exis-
tam folhas secas e manta morta em decomposi¢do. Geralmente, sdo apanhados logo de ma-
nha, passam pelo arrefecimento e sdo embalados, chegando ao circuito de distribuicao ao fim
da tarde. O consumidor usufrui deste modo, de um produto de qualidade, pois encontra-se
disponivel no proprio dia.

Os fungos produzidos em pequenas propriedades também exigem um processo de
producao que deve ser seguido a risca para manter suas propriedades e para a quantidade seja
a esperada.

Segundo a industria de fungos este:

[...] podera tornar-se uma das principais atividades nas areas rurais em decorréncia
das seguintes vantagens: ¢ Altas taxas de utilizagdo de recursos bioldgicos. * Ciclo
curto de produgdo. * Rapido retorno do investimento. * Uso de pouca terra, mas com
alta eficiéncia produtiva. * Beneficio para o desenvolvimento de outras atividades
agricolas, como fertilizacdo organica de diversas culturas e alimentacdo de ani-
mais(URBEN, et al, 2017 p. 73).

Neste caso, serdo buscadas pesquisas quanto a producdo e as técnicas utilizadas na
produgdo de fungos comestiveis.

No cultivo profissional, os cogumelos sdo sujeitos a uma sele¢ao rigorosa, um con-
trole permanente durante todo o processo, adequada conservagao no frio e um embalamento
6timo, para que o produto se mantenha nas melhores condi¢des possiveis (OMAIA, 2018, p.
1).

Sendo assim, o processo produtivo pode ocorrer tanto na natureza de forma esponta-

nea como em ambientes criados para que os mesmos se desenvolvam de forma mais lucrativa.
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2.5 BIOTECNOLOGIA APLICADA AO MEIO AMBIENTE

A biotecnologia vem propiciando procedimentos que visam auxiliar na eficacia da
producao de alimentos, destacando-se aqui na producao de cogumelos, como ao aplicar os
residuos provenientes da fabricagdo de cerveja. Com intuito de contribuir para
sustentabilidade do planeta foi realizado um estudo que concretizou converter o bagaco de
malte, residuo produzido pelas cervejarias, em nutrientes para producao de cogumelos.

Os cogumelos sdo seres pertencentes ao reino Fungi com grande potencial de
beneficios para a saide humana, pois podem ser utilizados em diversas aplicagdes. Criou-se
um meio de cultivo para producdo de cogumelos com a adi¢do do bagaco de malte, onde
comparou o meio convencional ¢ com bagaco de malte puro, sendo este de maior
rentabilidade.

Existem varias técnicas utilizadas para a producdo em pequenas quantidades,
auxiliando as pessoas a terem produtos de qualidade e frescos, para isso bastando a aplica¢do

de técnicas e seguindo os procedimentos pode-se produzir alimentos saudaveis.

O cogumelo ¢ um fungo que se alimenta de matéria orgdnica em decomposicao. A
producdo de substrato para o cultivo de cogumelos como champignon de Paris,
Portobelo, Pleurotes e Cogumelo do sol ¢ feito a partir de palhas, esterco liquido e
solido, e gesso. A principio, pode-se produzir substrato para o cultivo destes
cogumelos com qualquer tipo de palha, no entanto a palha que melhor se adapta, ¢ a
palha de trigo, triticale ou centeio, amplamente disponivel na regido de Castrolanda
(COMPOBRAS, p. 03, 2021).

O processo produtivo inicia-se na compostagem do composto da Compobras que se
destaca pela qualidade dado as matérias primas (palha de trigo), a tecnologia empregada no
processo minuciosamente controlado por computadores onde o controle de qualidade ¢
verificado diariamente através de uma rotina de analises laboratoriais, € a busca permanente
de melhorias através de uma consultoria especializada em producao de composto que ¢
fornecido em blocos de em média 16 kg. O prego ¢ cobrado por quilo, independentemente da
quantidade (COMPOBRAS, 2021).

Esse controle de qualidade engloba todo o processo desde a mistura das matérias
prima ao desenvolvimento do composto controlando até a temperatura em que o mesmo deve

ser mantido, garantindo a qualidade e resultando produto final que melhor obtenha a eficacia.

A temperatura deve ficar em 60°C por algumas horas para pasteurizar o composto.
Logo apds, regular o composto para que a temperatura fique entre 48 e 52°C por
alguns dias. E necessario ventilagdo no ambiente, mas ndo permita que a superficie
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do composto fique muito seca. A umidade deve ser entre 90 e 100%
(COMPOBRAS, 2021).

O produtor deve seguir as regras ditadas pelo fabricante do insumo para obtencdo de

uma melhor produtividade, pois inimeras analises e testes ja foram realizadas pela mesma.

Antes da chegada do composto, recomendamos enfaticamente uma rigorosa
higienizagdo das instalagdes que irdo receber o mesmo. Uma especial atengdo para o
sistema dos dutos de ar condicionado. Nao deixe o composto sofrer um impacto de
contaminagdo. Sempre que for possivel, feche frestas, portas, coloque filtros nas
entradas externas de ar, quaisquer furos, frestas ou trincas. E uma porta de entrada
para moscas, que se sentem atraidas pelo cheiro do composto. Junto com as moscas,
vém as larvas. As moscas também sdo vetores de contaminacdes por fungos
concorrentes, como trichoderma, verticilium e outros. Testar o funcionamento dos
ar-condicionados. Deixar a sala de cultivo esfriando antes mesmo de receber o
composto, sobretudo no verdo. Uma vez que durante o transporte, sobre longas
distancias, a temperatura do composto pode elevar a niveis criticos. Descarregar o
caminhdo imediatamente apo6s a chegada, para poder esfriar o composto o mais
rapido possivel, caso necessario (COMPOBRAS, 2021).

Todos os cuidados necessarios a produgdo devem ser seguidos a risca pelos

produtores, pois, disso depende a rentabilidade do negdcio.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1 DESCRICAO DA PROPRIEDADE ANALISADA

O sitio em questao denomina-se Sitio Dico Groscopf sendo de propriedade do Senhor
Anderson Groscopf, situada na localidade de Salto da Agua Verde, municipio de
Canoinhas/SC.

Possui area de 6 hectares sendo que a produgdo de cogumelos constitui 4 camaras com
area de 10x5 com 3 metros de altura e o restante da propriedade produz verduras e legumes
diversos.

Iniciou o processo produtivo de cogumelos em dezembro de 2017 com um total de 100
blocos de substrato, sendo que hoje utiliza 1500 blocos alcancando um total de 800kg em
cada camara.

A producdo In natura ¢ vendida somente na feira municipal e o restante da producao ¢

vendida para industria beneficiadora Santa Clara.
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3.2 ACOMPANHAMENTO DO PROCESSO PRODUTIVO NA PROPRIEDADE

3.2.1 CULTIVO DE COGUMELOS EM ESTUFAS

Na propriedade em questdo ocorre a producdo em estufas, e a comercializagdo ¢ feita
em conserva na Feirinha Municipal de Produtos organicos, em pequenas quantidades, pois ¢
mais simples de manter e distribuir j& que as perdas sdao minimas, porém, a opcdo da
comercializacdo in natura ¢ bem lucrativa sendo também considerada mais saudavel onde a
maior parte da producdo ¢ direcionada para a empresa Cogumelos Santa Clara Ltda.,
localizada no mesmo municipio.

Segundo informagdes via telefone da Epagri, o sitio Dico Groscopf a inica empresa
cadastrada nesse municipio como produtora de cogumelos, podendo vir a aumentar a

producdo da mesma como também auxiliar novas propriedades a entrarem nesse mercado.

Figura 4: Mostra da estufa com a préoxima leva de blocos

Fonte: dados da pesquisa, 2021

Desta forma, fatores como temperatura, umidade e iluminagdo sdo fundamentais para
o cultivo dos cogumelos. Eles precisam principalmente de temperaturas amenas e muita
umidade para se desenvolverem. Por isso, a producdo ¢ feita em estufas, o que garante a
producdo o ano inteiro. A espécie de cogumelo cultivada nesta propriedade ¢ o champignon

(Agaricus bisporus).
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3.2.1.1 Analise na Propriedade: sistemas de cultivo

Para o cultivo dos cogumelos comestiveis em ambientes protegidos, a estufa pode ser
construida no local de cultivo. As opcdes pré-fabricadas podem antecipar o processo de
implementa¢ao do negoécio e vem nas medidas certas, assim, a escolha do tipo de estufa
depende do capital que o investidor terd a disposicao.

Os cogumelos sdo cultivados no escuro, em salas climatizadas, e o indculo fungico ¢
adicionado a um substrato pasteurizado em camas de crescimento.

Desta forma, uma propriedade que produz cogumelos deve ter uma linha de
escoamento de facil acesso ao mercado e aos fornecedores de compostagem. As instalagdes
no interior da estufa devem possuir sala climatizada com controle de temperatura e umidade,
sendo organizadas em prateleiras com distancias padronizadas.

A producao de cogumelos de forma mais organizada tem varias vantagens, como a
utilizagdo de estufas climatizadas com controle de temperatura, umidade e concentracdo de
gases, garantindo uma maior produtividade e melhor qualidade. Em estruturas rusticas, ou
com infraestrutura inferior, a produtividade ¢ menor devido as condigdes ambientais
variaveis, contaminacdo do meio de cultivo por organismos competidores e ataque de pragas e
doencas. Além disso, salas com ambiente controlado (umidade e temperatura) sao necessarias
para a producao eficiente de cogumelos de alta qualidade.

Desta forma, fatores como temperatura, umidade e iluminagdo sdo fundamentais. O
cogumelo precisa, principalmente, de temperaturas amenas e muita umidade para se

desenvolver e gerando producdo que garante a rentabilidade o ano inteiro.

3.2.2 Manejo do Plantio a Colheita

O ciclo de cultivo de cogumelo esta entre 45 e 180 dias. A produgdao de cogumelos
apresenta vdarias etapas, que incluem o preparo do substrato, producdo de indculos,
inoculacdo, incubagdo e colheita. Os substratos sdo originados de material vegetal, incluindo

as toras de madeira e residuos agricolas.
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Figura 5: Fase de crescimento dos cogumelos

Fonte: dados da pesquisa, 2021.

O substrato precisa ser preparado e esterilizado na sala de preparo. Um caminhao
transporta os residuos agricolas secos até essa sala e esses residuos sao empilhados em um
local com baixa umidade. O substrato esterilizado e umido serd entdo embalado em sacos
plasticos proprios para a producdo de cogumelos. Apos o preparo do substrato, os sacos
plésticos sdo transportados para a sala de inoculagdo. Cada saco sera inoculado com o fungo
selecionado.

Essa sala deve permanecer sempre limpa e desinfetada. Pode-se utilizar luz
ultravioleta ou agentes quimicos, como agua sanitaria, por exemplo, antes da inoculagdo. Os
in6culos, denominados sementes ou spawn, serdo obtidos diretamente de empresas produtoras
visando a redu¢do do custo e da probabilidade de contaminagdo inicial da produgdo. Esses
spawns serdo armazenados na sala de inoculagdo.

Da sala de inoculacdo os sacos serdo levados para a sala de incubagdo, onde sdo
colocados em estantes e distribuidos nas prateleiras. Na sala de incubagdo estdo presentes

fileiras de estantes de ago inoxidavel ou madeira.
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Fi

Fonte: dados da pesquisa, 2021

Cada prateleira tem capacidade para suportar os sacos de substratos. A temperatura da
sala de incubagdo serd entre 21 e 26,5°C. Todo o processo de incubagdo e colonizagdo do
substrato sera de 30 dias.

A colheita ¢ uma operacao delicada, pois os cogumelos sdo sensiveis e podem quebrar
durante esse processo perdendo valor comercial. Apos ser iniciado o processo este leva de 90
a 120 dias para o inicio da colheita, sendo necessarios cuidados com temperatura, luz para que

a producdo tenha o resultado desejado.

Figura 7: Processo produtivo em fase de colheita

Fonte: dados da pesquisa, 2021.
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Esse produto exige que a quantidade de luz utilizada seja minima, proporcionando um
ambiente propicio a proliferacao dos cogumelos. O ambiente timido e escuro faz com que as

sementes germinem.

Figura 8: Mostra do processo de iluminacio cogumelos em plena producio
|

Fonte: dados da pesquisa, 2021.

A deterioracdo dos cogumelos (descoloracdo acastanhada e alongamento da haste) pode ser
reduzida por resfriamento. Desta forma, os cogumelos sdo pereciveis e devem ser consumidos

o mais rapido possivel apos a colheita.

3.2.3 Colheita e P6s-colheita

Uma camada de solo preparado ou musgo de turfa ¢ espalhado sobre o composto para
protegé-lo de secar e permitir a formagao dos cogumelos. A colheita do cogumelo ocorre
quando ele atinge o estagio botdo, em ciclo de 07 a 10 dias, podendo durar de 45 a 60 dias.
Também podem ser colhidos nos estagios xicara e plano, dependendo das exigéncias do
mercado. Os cogumelos crescem rapidamente, duplicando o seu tamanho em 24 horas.

Os botdes sdo pequenos cogumelos ndo abertos, enquanto as xicaras sdo botdes um
pouco mais maduros, em que a tampa comegou a abrir € os plenos cogumelos expandidos por

completo expdem todas as branquias. Os corpos de frutificagdo devem ser colhidos



28

manualmente com um movimento de tor¢do. As hastes sdo aparadas e os cogumelos sdo
separados em caixas para transporte e venda.

Cogumelos no estdgio botdo sdo embalados em volume, em qualquer posicao,
enquanto xicaras e plenos sao embalados com as branquias voltadas para cima para evitar que
os esporos caiam nas camadas inferiores. A colheita pode ser influenciada pela profundidade e
qualidade do composto, comprimento da cultura e estdgio dos cogumelos colhidos,
produtividade da semente, umidade, condigdes climaticas e doengas ocasionais.

O rendimento ¢ cotado em quilogramas de cogumelos por metro quadrado de
composto. Um rendimento médio seria de cerca de 16 kg/m2 (composto de 15 cm de

profundidade) durante um periodo de colheita de seis semanas. A maioria dos cogumelos ¢

colhida nos primeiros trés intervalos (cerca de quatro semanas).
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4 CONSIDERACOES FINAIS

Para iniciar uma atividade de produgdo e comercializa¢do de cogumelos, € preciso um
bom investimento em estrutura, estudo constante e muita dedicacdo em todas as etapas de
producdo. A rentabilidade depende de muitas varidveis e os produtores obtém da
produtividade em consonancia com a rentabilidade sobre os custos de produgao.

Uma alternativa para os pequenos produtores interessados na atividade seria formar
uma associacdo para que possam enfrentar o mercado e sempre ter produto para entregar em
maior escala nos estabelecimentos.

A producdo de cogumelos demonstra ser uma alternativa extra na alimentacdo e renda
das familias produtoras. Com pouca exigéncia de espago e diversas op¢des de materiais para
montagem das estufas, a atividade apresenta boa rentabilidade.

Os cogumelos ainda nao fazem parte da dieta da maioria da populagdo brasileira, pois
0 seu cultivo no pais ainda ¢ pouco divulgado e consequentemente considerado caro ou
produto de luxo, isso porque a produtividade ¢ pequena quando comparado ao seu potencial
de consumo.

Com o emprego do desenvolvimento de novas técnicas de cultivo, o mercado desses produtos
tornou-se uma cultura cara, sendo que a sua popularidade depende da reducao do preco de
comercializacdo, que poderia ser alcancado com o aumento da produtividade.

A produtividade de cogumelos vem aumentando nos Ultimos anos, principalmente no
Brasil. O Agaricus bisporus também conhecido como “champignon”, lidera o ranking
mundial de producgdo e consumo de cogumelos, com elevados indices de produtividade.

O cultivo de 4. bisporus contribui com 31,8% da producdo mundial de cogumelos.
Entretanto, no Brasil a producdo ainda necessita de mais pesquisas para a expansido dessa
atividade.

Assim, o sucesso para a producdo de cogumelos necessita aliar conhecimento
cientifico com a experiéncia pratica. A maioria dos fungicultores sdo pequenos e¢ médios
agricultores que fornecem para feiras municipais, supermercados, shoppings e restaurantes de
culinaria japonesa e vegana.

Desta forma, pode-se investir na producdo de cogumelos e aproveitar os residuos
agricolas da propriedade para substrato, construir infraestrutura adequada para produzir

melhor, com qualidade e com rapido retorno de investimento. O mercado estd em expansao
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porque possui poucos produtores no Pais, com alta demanda pelos consumidores, e os
cogumelos s3o alimentos de qualidade diferenciada e boa produtividade.

Ao crescer a produg¢do na regido com o aumento de nimero de propriedades
cadastradas, ja que segundo a EPAGRI existe apenas uma cadastrada, a propriedade em
questdo, poderia vir a atender as escolas incluindo na merenda escolar, pela sua capacidade de
nutrir e balancear as dietas.

Poderia oportunizar aos varios estabelecimentos utilizar-se desse produto na
elaboragdo de pratos e lanches. Segundo o site da prefeitura hd apenas 46 estabelecimentos
cadastrados, porém o numero de pizzarias, restaurantes lanchonetes sdo bem maiores podendo
ampliar essa demanda.

Conclui-se que o mercado tanto de consumo quanto produtivo pode ser ampliado haja
vista que maior produtividade pode ser alcancada através de incentivos nas pequenas
propriedades. Isto pode gerar mais op¢do de renda para essas familias e concomitantemente
induzir o consumo a fazer uso deste produto trazendo maiores beneficios a saude dos
usuarios.

Este trabalho ndo encerra o assunto deixando campo aberto para que novos estudos e

andlises sejam realizados nesse campo.
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