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RESUMO

O presente trabalho objetivou comparar duas formulag¢Ges de substrato para produgéo
do cogumelo Pleurotus ostreatus com uma feita a base de feno Tifton e outro com serragem
de Pinus. A partir da observacdo da dificuldade de se produzir de uma maneira econdémica, ou
facilitar o acesso a diferentes variedades de composto, 0 presente trabalho foi realizado com o
intuito de apresentar uma alternativa de producdo para pequenos produtores rurais a partir de
dois insumos para substrato possivelmente viaveis, com objetivo principal de averiguar qual
das duas producdes quanto aos diferentes compostos possui melhor eficacia tal qual resultara
no produto final. Para tanto, elencou-se as normas vigentes da Instrucdo Normativa n° 37, de
agosto de 2011 do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, e RDC n°® 273 de
setembro de 2005, do Ministério da Saude (MS), Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria,
fazendo com que o manejo seja aplicado de forma correta, com a finalidade de obter
informacdo para realizar a pratica tanto do substrato quanto da producdo em si, assim
adquirindo um bom desenvolvimento do produto. Com esta finalidade, esperou-se alcancar
um bom resultado de producdo com um substrato econdmico, j& que este é o principal agente
de desenvolvimento do cogumelo na producdo. O desafio a se observar é o fato de o
cogumelo ser um produto sensivel e é de suma importancia que seu substrato seja eficiente
para sua disseminacdo e um bom desenvolvimento quanto ao produto final. Com esta
finalidade, espera-se que 0s pequenos produtores rurais com interesse nessa area possam
comecar a produzir com poucos gastos iniciais, corretamente e com um bom produto final.
No entanto, concluiu-se que os produtores com interesse neste tipo de cultivo poderdo
consultar e obter conhecimento com tal pesquisa de modo economicamente sustentavel e
viavel sobre como se deve praticar tal atividade para obter maior resultado da producéo.
Quanto aos resultados finais da producdo, elencaram-se os visiveis resultados pela busca
econbmica dos insumos usados para a permanéncia do cultivo desejado, concluindo a
eficiéncia desses compostos viaveis na producdo e trazendo a visdo da importancia de um
substrato bem formulado. Por tanto, o resultado produtivo foi obviamente ocasionado
decorrente ao substrato, dando bom resultado quanto ao feno tifton e quase inexisténcia da

eficiéncia da serragem de pinus na propagacao do cultivo.



PALAVRAS-CHAVE: cogumelo; cultivo de cogumelos; shimeji-preto; substrato para

cultivo de cogumelo shimeji.



ABSTRACT

The present work aimed to compare the substrate of the production of the mushroom
Pleurotus ostreatus with that made with Tifton hay and another with Pinus sawdust. From the
observation of the demand to produce in an economical way, or to facilitate access to different
varieties of compost, this work was carried out with the aim of presenting a production
alternative for small rural producers from two inputs for individual substrate viable, with the
main objective of finding out which of the two productions regarding the different compounds
has the best effectiveness as it will result in the final product. To this end, the current
standards of Normative Instruction No. 37, of August 2011 of the Ministry of Agriculture,
Livestock and Supply, and RDC No. 273 of September 2005, of the Ministry of Health (MS),
National Agency of Sanitary Surveillance, ensuring that the management is prepared
correctly, and practicing this activity with a supply of information to carry out the practice of
both the substrate and the production itself, in order to acquire a good development of the
product. With this, it was hoped to achieve a good production result with an economical
substrate, since this is the main development agent of the mushroom in production. The
challenge to observe is the fact that the mushroom is a sensitive product, and it is extremely
important that its substrate is efficient for its dissemination and good development in terms of
the final product. With this appearance, it is expected that small rural producers with an
interest in this area can start producing little initial expenses, correctly, and with a good final
product. However, it is concluded that for producers interested in this type of cultivation
obtain consultation and get to know how to obtain with such research, in an economically
sustainable and viable way, on how to practice such activity to obtain greater production
results. As for the final results of production, the results were listed by the economic search
for the inputs used to maintain the desired crop, concluding the high viable compounds in
production and bringing the vision of the importance of a well-formulated substrate.
Therefore, the productive result was obviously caused by the substrate, giving good results as
for phenotyfton and almost inexistence of pine efficiency in the propagation of the crop.

KEYWORDS: mushroom; mushroom cultivation; shimeji-black; substrate for growing

shimeji mushroom.
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1. INTRODUCAO

A indGstria da fungicultura ndo € muito praticada no Brasil, mas vem sendo
desenvolvida por conta da grande procura de seu alto valor gastronémico e protéico. Sua
producdo é dominada por pequenos e médios produtores que, na maioria das vezes, tém essa
atividade como sua principal fonte de renda (GONCALVES, 2012). Este tipo de alimento
contém elevados teores de proteinas, vitaminas, e minerais, sendo quase inexistente a
presenca de gorduras. Pelo fato de ser um alimento saudavel e possuir diversos nutrientes
benéficos aos seres humanos é considerado como uma alternativa de enriquecimento
alimentar para pessoas que deixaram de consumir carne. Outra importancia consideravel é o
valor medicinal e farmacoldgico que varios fungos possuem, trazendo muitos beneficios a
medicina moderna, como exemplo a penicilinal, descoberta por Alexander Fleming, em 1928
(LAURENCE J., 2005).

O substrato é uma alternativa muito utilizada e difundida na producdo de cogumelos.
Essa forma de se aplicar a producéo é realizada com a utilizacdo de restos de madeira, assim
sendo adicionados alguns nutrientes para que os fungos se desenvolvam melhor, como
farelos, e cereais em geral. Com sua facilidade de reciclar residuos organicos, o substrato
pode ser reutilizado como adubo, gerando renda para o produtor, fazendo com que ele
diversifique sua producdo, sendo vantajosa, a producdo do espécime ndo exige a utilizacdo de
recursos agrotoxicos, indo a ser economicamente viavel e sustentavel ao meio ambiente.
Como a venda de cogumelos ¢ uma solucdo sustentavel, sem possuir tantas exigéncias de
como sera instalada e sim onde, com o clima e demais fatores, este tipo de cultivo acaba
sendo econdmico ap06s a producdo estar estabilizada com as orientacBes corretas de manejo e
com o conhecimento da espécie escolhida, sera mais simples trabalha-lo, e ndo tera tantas

exigéncias, pois estard em seu clima favoravel.

Observando a dificuldade de encontrar pesquisas que se baseassem na importancia e
influéncia que o substrato tem na producdo dos cogumelos, o trabalho oferece uma
observacao para que esse assunto venha a ficar claro e simplificado. Apesar deste detalhe, a
maior importancia deste é o fato da dificuldade de procura por matérias-primas rentaveis, pois

em muitas localidades alguns materiais sdo inviaveis ou até mesmo inexistentes. Com isso,

Penicilina: é uma substancia antibidtica, cujo fungo liberta tal substancia capaz de impedir o desenvolvimento
de bactérias. Seu nome cientifico corresponde a Pennicillium notatum. (LAURENCE J., 2005).
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fica clara a possibilidade de se observar diferentes alternativas para facilitar a producdo, onde
0 produtor possa ter um maior leque de materiais residuais para que sua produgéo seja a mais
rentavel possivel de acordo com as condi¢des na qual esta inserido. Portanto, foi trazido um
acompanhamento a producdo de cogumelos comestiveis da espécie Pleurotus ostreatus,
produzido com o intuito de comparar a eficiéncia dos compostos produzidos a partir de
serragem de pinus e feno, com suas supostas influéncias na qualidade do produto final.
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2. OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GERAL

Anadlise da influéncia do substrato feito a base de feno tifton e serragem de pinus na

producdo de cogumelos Pleurotus ostreatus, especificamente o shimeji preto.

2.2.  OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Implantar o cultivo de cogumelos Pleurotus ostreatus.

- Apresentar as etapas e estruturas necessarias para a realizagdo do cultivo e preparo
dos substratos escolhidos, sendo eles o feno tifton e a serragem de pinus;

- Apresentar resultados da comparacdo entre os diferentes materiais residuais para

formulacéo do substrato e sua influéncia na producéo.
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3. REVISAO DE LITERATURA

3.1. HISTORICO DOS COGUMELOS

Ao longo da historia, os cogumelos foram utilizados com diferentes finalidades, em
que podem ser citados 0s egipcios que o usavam como presente especial para o deus Osiris.
Na Grécia Antiga acreditavam que eles eram fonte de forca e coragem; os antigos Romanos
acreditavam ser um alimento divino, sendo servidos apenas em ocasides especiais; entre 0s
chineses era considerado o “elixir da vida”, onde eram utilizados como alimentos que faziam
bem a salde; os indios mexicanos utilizavam como alucindgenos com proposito terapéutico
em rituais religiosos e feiticaria (FURLANI E GODOQY, p. 149 e 150).

3.2.  CONTEXTUALIZACAO

O consumo de cogumelos comestiveis é muito praticado entre populaces de outros
paises como 0s orientais. Ja no Brasil, 0 consumo ainda é pouco devido ao fato de ndo se
possuir uma pratica cultural e ainda ter como produto final encarecido mediante justificativa
do processo de producdo requerer altos investimentos. Contudo, vem crescendo cada vez mais
(SILVA & COELHO, 2006) devido a estudos divulgados a populagédo, sobre seu potencial
benéfico a saude. (MACHADO, 2019).

Existem vérias espécies de cogumelos e algumas das mais conhecidas sdo 0s
Champignons, Shiitake e Shimeji. Todas estas possuem semelhangas na produgdo, porém,
algumas espécies podem adquirir especificidades com relagdo ao clima e umidade relativa
(UR) e entre outros fatores. (FURLANI & GODQY, 2007). Essas espécies foram escolhidas
devido a facilidade de acesso ao cultivo, pelo uso de técnicas simples, robustas e
padronizadas, além de terem crescimento rapido. (GONCALVES, 2012). Entdo é indicado
que além de o shimeji ter um cultivo menos elaborado e demorado que outra espécie ainda
existe a facilidade de temperatura, pois se enquadra com o clima da regido que sera cultivado

(regido metropolitana de Curitiba).

Com a intengdo de analisar dois diferentes substratos, serdo avaliados a serragem de

pinus e o feno tifton como base para a producdo. Com base em pesquisas, ficou claro que o
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substrato € um dos fatores mais importantes e decisivos na producgdo, e com base na literatura
e em experimentos, foi analisada a influéncia de tais elementos levando em conta o resultado
final. A espécie de cogumelo escolhida fica a critério do produtor, porém, aqui foi tratado da

producdo de cogumelos Shimeji-preto (Pleurotus ostreatus).

(OEI, 2006) Os cogumelos da espécie Pleurotus ostreatus sobrevivem a uma
temperatura minima de 5°C, e uma maxima de 35°C. A temperatura que esse cogumelo exige
para entrar em estado de frutificacdo é de 5 a 25°C. Com isso, podemos perceber que ao
realizar a escolha da espécie, quando falamos de uma producéo rustica, o produtor sempre
deve consultar as temperaturas nos quais 0 cogumelo se enquadra, pois assim ndo serdo

necessarios mecanismos para intervencao da manutencdo de temperatura.

O cultivo de cogumelo se adequa a agricultura sustentavel por se utilizar residuos
agricolas, ter uma alta producdo por &rea cultivada e ap6s a colheita do produto pode-se
reutilizar o substrato como condicionador do solo? (OEI, 2006). E uma boa alternativa de
diversificacdo para a agricultura familiar, pois € uma atividade barata e que gera rentabilidade,
além de aumentar o desempenho produtivo e possuir forma viavel e pratica de manejo e
producdo comparados as alternativas de fabricacdo de cogumelos. Também existem outras
vantagens, como a obtencdo de grandes quantidades de producdo por area cultivada. O
processo inicial de uma producdo de cogumelos deve comecar com as sementes ou hifas
conhecidas biologicamente como micélios, colocadas ao substrato para se apossar dele, assim
dando inicio & sua col6nia fungica®. Entdo, ocorre o processo conhecido como colonizagéo
micelial. Apds isso, o fungo entra em estado de frutificacdo devido ao choque térmico, e apos

um determinado tempo, se colhe os cogumelos para sua devida comparacéo.

3.3. SOBRE O SHIMEJI-PRETO

Na natureza, os cogumelos Pleurotus decompdem madeira morta. Portanto, estes

podem ser cultivados num grande leque de materiais residuais que contém lignina celulose®.

2 Condicionador do solo: Capaz de fornecer qualidades quimicas e fisicas ao solo, aumentando sua qualidade.

3 Col6nia fangica: Aglomeracdo de fungos em determinada regido que os favorecam de acordo com suas
necessidades.

4 Lignina celulose: Substincia organica que emprega as células e vasos do vegetal, trazendo maior resisténcia ao
material.
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(OEI, 2006) Com base nisso, a formulacdo do substrato foi realizada com materiais que
contém este elemento, ou seja, produtos provenientes da madeira, como a serragem de pinus,

onde foi avaliada.

Cogumelo € o nome comum dado a frutificacdo de fungos superiores pertencentes
aos filos Ascomycota (ascomicetos) e Basidiomycota (basidiomicetos), sendo essa
frutificacdo a estrutura de reproducdo sexuada destes organismos, segundo Stamets (1983,
apud GONCALVES, 2012). Diferente das plantas, os fungos carecem de clorofila®, portanto,
ndo utilizam a energia solar, mas sim, dependem de outros organismos para a sua

alimentacéo.

As células fungicas se agrupam em filamentos, que apresentam ou ndo septos entre
elas, mas, mesmo quando presentes, as funcbes metabolicas ocorrem sem impedimentos entre
as células. Esses filamentos celulares s&o denominados hifas e o agrupamento intenso delas
constitui o micélio (SILVA e COELHO, 2006). Por meio de milhdes de esporos, os fungos se
propagam. Quando um desse se estabelece em um ambiente apropriado, pode germinar e se
ramificar para posteriormente formar um micélio. Quando dois micelios se encontram,

formam um micélio secundario, que gera um corpo de frutificacdo (OEI, 2006).

As estruturas do cogumelo sdo: o chapéu, o pé, o micélio, as hifas, o anel e a volva.
Basicamente: o chapéu é a parte mais alta do cogumelo; o pé é a estrutura que da sustentacdo
ao chapéu; o micélio é um conjunto de hifas que sdo responsaveis pela absor¢do de nutrientes,
como se fossem “raizes” no substrato, mas também compdem a parte aérea do cogumelo
(sendo micélio reprodutivo); as hifas sdo os filamentos que formam o micélio; o anel é a parte
restante do véu que cobria a superficie inferior do chapéu no cogumelo no estado jovem e que
ficou aderida ao pé; e por fim, a volva, que é o anel que ndo aderiu ao pé, formando assim
uma estrutura que envolve o pé. (GONCALVES, 2012).

Para que o cogumelo colonize o substrato antes de outros patdgenos®, o micélio deve
ser inoculado num substrato estéril’. Para que o micélio frutifique, deve ter ocorrido a
colonizacdo micelial. Apds isso, algum trauma fisico é essencial para que o micélio entre em
fase de reproducéo (OEI, 2006), que ocorre quando os filos Ascomycota e Basidiomycota se

reproduzem, formando um corpo de frutificacdo, o cogumelo em si.

5 Clorofila: pigmento verde dos vegetais, visiveis a olho nu, onde se fixam nos cloroplastos.
6 PatGgenos: microorganismos indesejaveis ou que podem ocasionar doencas.
" Estéril: Ambiente infecundo, incapaz de produzir.
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No comeco da fase reprodutiva formam-se pequenos primérdios (corpos
iniciais de frutificagdo). Sob as condigbes apropriadas, estes primordios
transformam-se em corpos de frutificacdo. Os nutrientes sdo transportados do
micélio para os corpos de frutificacdo por meio de um fluxo constante de umidade.
A evaporacdo de umidade na superficie dos cogumelos é necessaria de forma a que
o fluxo seja continuo. Isto explica por que a pulverizacdo de 4gua em cogumelos a
amadurecerem ou um nivel demasiadamente alto da umidade relativa do ar pode

provocar estragos na cultura (OEI, 2006, p. 12).

“Os cogumelos sdo uma boa cultura comercial; sdo faceis de cultivar e contém teores
muito altos de proteinas, varias vitaminas B e minerais, tendo até propriedades medicinais”
(OEI, 2006, p.6). Sdo divulgadas acGes antimicrobianas®, antiinflamatorias®, antioxidantes®®,
antimutagénica®! e antitumorais?. Também temos a diminuigdo do colesterol e a melhora do
quadro do mal de Alzheimer, por conta do estimulo do fator de crescimento dos nervos,
conforme diz Paschoal (2001, apud GONCALVES, 2012). O cogumelo contém uma nutricdo
diferenciada quanto as concentracdes de minerais, por conta de elementos inorganicos que
acabam por estarem constantemente no ambiente onde se estabelecem ou s&o cultivados.
Estes sdo alimentos com baixo teor de gordura, entre 1,1 a 8,3% em peso seco'®, sendo o
conteddo médio de 4,0% (GONCALVES, 2012). Isso é um ponto positivo, pois é o que atrai
as pessoas para experimentar um alimento novo. Por ter alta concentracdo de nutrientes,
pessoas que estdo deixando de consumir carne, sdo indicadas por nutricionistas para usarem
esses alimentos como uma alternativa de enriquecimento alimentar. E de grande valia

apresentar as qualidades gastrondmicas presentes neste alimento:

Em um tempo ndo muito distante, nas producdes rurais principalmente de pequenos
produtores, deixando de lado padrdes produtivos e trazendo o lado gastrondmico e exdtico
que os produtores adquirem muitas vezes para consumo préprio, se tinha uma mistura de

alimentos, tendo nestas, alimentos exoticos retirados de sua propria producdo, e com isso,

8 Antimicrobianas: drogas que tém a capacidade de inibir o crescimento de microorganismos, indicadas,
portanto, apenas para o tratamento de infecgdes microbianas sensiveis.

® Antiinflamatorias: evita surgimento de inflamagGes.

10 Antioxidante: substancias que tém a capacidade de proteger as células contra os efeitos dos radicais livres
produzidos pelo organismo.

1 Antimutagénica: anti induzor de mutagdo genética.

12 Antitumorais: combatente de tumores.

13 Peso seco: Material pesado apds passar por um processo de retirada de agua.
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preparavam-se sopas, guisados e outros acompanhamentos, tempos depois este acolhimento
de alimentos exdticos na cozinha passou a fazer parte das elites sociais, e entdo, alimentos
como o cogumelo entraram em cena como sendo comestiveis e exoticos sendo necessario em
muitas receitas para dar um sabor diferenciado nos pratos (MATOS, LIMA, RODRIGUES et
al., 2015).

Quando cozidos exalam um sabor inconfundivel, isto se deve ao alto teor de
aminoécidos livres**. Alguns cogumelos apresentam aromas amendoados, e algumas espécies
contém o seu sabor intensificado pelo processo de desidratagdo, como é o caso do Shimeji. As
aplicagbes desses cogumelos na gastronomia se ddo de maneira crua, secos, cozidos,
conservados, p6 de funghi, manteiga de funghi e de outras formas mais, sendo bem
diversificadas (MATOS, LIMA, RODRIGUES et al., 2015).

3.4. SOBRE O FENO TIFTON

O Feno tifton do género Cynodon, é uma graminea® trazida ao Brasil, sendo esta,
nativa da Africa. Apresenta boa adaptacio a regides tropicais e subtropicais. As pesquisas
principais quanto a estas cultivares, trouxe um melhoramento genético, originando cultivares
como o Tifton 85, na qual apresentam caracteristicas de maneira estruturais muito eficientes,
originando elevada producdo de matéria seca, colmo maior e fino, folhas largas, resisténcia ao
corte, boa velocidade e vigor de rebrota e rapida desidratacdo (MOREIRA, 2016). Como
constatado por Embrapa (DA COSTA & REZENDE), o corte influencia na qualidade dos
nutrientes, devido a maturacio da respiracdo da planta apos o corte e a lixiviagio'®, ocorre
perda ou alteragBes durante o processo de fenacdo?’, auxiliando entdo na qualidade, além da
idade do material. Visto de um ambito genético, o Tifton é um hibrido estéril ‘8interespecifico
oriundo do cruzamento da Grama Bermuda (Cynodon dactylon), sendo esta da Africa do Sul e
denominada de P1 290884, e do Tifton 68 (Cynodon nlemfuensis).

14 Aminoécidos livres: Contelido presente nas plantas, no qual estas usam sem gastar muita energia.

15 Gramineas: Familia de plantas que normalmente possuem nervuras de folhas estreitas com raizes fasciculadas.
16 |ixiviagdo: perca de nutrientes de determinado solo ou planta devido ao escoamento da agua. Percolagio de
determinada substancia com auxilio.

17 Fenagdo: manejo realizado com o feno extraido e seco.

18 Hibrido estéril: cruzamento de dois individuos diferentes, originando um ser que nao pode se reproduzir.
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3.5.  SOBRE O PINUS

O género Pinus da familia Pinaceae, é composto por plantas lenhosas, sendo no geral
arboreas. As espécies de Pinus trazidas ao Brasil sdo originadas principalmente dos Estados
Unidos, embora inicialmente fossem oriundas da Europa. Outros locais de onde esta espécie
possui origem natural sdo as regides da América do Norte, América Central, no norte da
Europa e na Asia. Sua madeira apresenta massa especifica que varia de 400 a 520 kg e
umidade de 15%. (MORAIS et al., 2005). De acordo com o blog da carpintaria Rezende
(2020), o uso da fibra natural ou serragem de pinus se trata de algo renovéavel, assim como
outros restos de matérias primas utilizado a fim do reaproveitamento desses. No caso, a
serragem € retirada no processo de transformacgdo ou beneficiamento!® de um produto

madeireiro, especificamente as toras de madeira.

3.6. INICIANDO A PRODUCAO

3.6.1. Semente

Como este trabalho estd centrado na influéncia dos substratos escolhidos, ndo foi
produzida a semente, e sim, adquirido de um laboratério especializado nesta area da
producdo. Contudo, segundo Gongalves (2012), a producdo da semente é iniciada com a
introducdo de uma pequena parcela do corpo de frutificacdo para uma primeira colonizagéo

do micélio em gréos de arroz, por exemplo.

O art.10 (Anvisa) diz que, os indculos adquiridos fora da unidade de producéo
deverdo ter origem de produtor regularizado para tal fim e devem ser acompanhados dos
documentos de comprovagdo da origem do produto. Deve-se lembrar que é proibida a

utilizacdo de indculo transgénico.?°

19 Beneficiamento: trata-se de um melhoramento do produto sem mudar as caracteristicas fisicas do mesmo,
sendo possivel sua identificacdo
20 Indculo transgénico: Modificado geneticamente e especificamente para uma Unica caracteristica escolhida.
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3.6.2. Fatores necessarios para a instalacdo

Em questdo do substrato e na inoculacio®! da “semente” os cogumelos ficaram no

mesmo espaco e ambiente. Portanto, na instalacdo deve conter:

- Piso que ndo seja feito de barro, visto que a higienizagdo deve ser constante no local

de producéo;

- Janelas para que haja fonte de iluminacéo solar para que os fungos possam entrar em
estado de frutificacdo e para que a ventilacdo seja viabilizada, a fim de evitar
acumulo de dioxido de carbono no local de cultivo. Deste modo, as janelas deverédo
estar vedadas e com telas de protecdo, para que ndo haja risco de contaminagdo com
insetos e outras possiveis fontes de contégio, contanto que toda a estrutura devera ser
bem vedada para que ndo haja risco de transmissdo com quaisquer fatores externos,

ou até a entrada de luz solar em épocas ndo convenientes.

3.6.3. Fazendo o substrato

O substrato é capaz de oferecer de forma regular os nutrientes de maneira controlada
em um espaco limitado que é capaz de substituir de maneira integral ou ndo o solo,
principalmente quando se tem a escassez deste ou o0 preparo de mudas para comercializacao
(Brito, 2015). A planta ou fungo, no caso de cogumelos, se adequa dependendo do tipo de
substrato, tornando-se local de proliferacdo com determinados ingredientes adicionados e
necessarios compativeis com a muda a ser produzida. Os substratos preparados devem ter
aparéncia fisica, quimica e bioldgica estdvel como, por exemplo, tempo de decomposicao
razoavel, ser homogéneos e com baixo custo. Os primeiros desenvolvimentos de cultivo sem
solos se deram nos anos de 1920 e se desenvolveram conforme a necessidade de mudas e
plantas bem desenvolvidas, e em 1960 surgiram as primeiras instalacdes em condicGes
artificiais na Europa (Ludwig et al., 2014, p. 153). Os volumes de ar e agua devem estar
proporcionais na composicao do substrato. (Instru¢cdo Normativa cap.2 N°37, ROSSI, 2011)
A &gua utilizada pelo substrato devera ser potavel, assim como a agua utilizada para realizar a

irrigacdo nas paredes da instalagcdo ou até mesmo nos pacotes de substrato com as sementes.

21 Inoculagdo: adicionar micélio/”semente” no substrato.
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Deve-se tomar cuidado quanto aos niveis de metais pesados sobre o substrato ou a
cobertura (art.7 Instrucdo Normativa), pois, estes niveis ndo deverdo exercer aos fixados para
produtos organicos, devendo-se ter um limite maximo para 0s contaminantes admitidos em
producdes organicas e demais. No art. 8 tem a proibicdo do uso de radiacdes ionizantes para a

esterilizacdo dos substratos da camada de cobertura e produtos.

O substrato € um dos componentes mais importantes do cultivo, pois é o lugar onde o
micélio se desenvolve (OEI, 2006). Segundo Miles e Chang (1997, apud FIGUEIRO 2009, p.
926) os fungos, incluindo os que produzem cogumelos, fazem uso de uma variedade de
compostos organicos, para suprir suas necessidades de carbono, e entre esses compostos estdo
monossacarideos??, polissacarideos?, &cidos organicos?*, alcoois e produtos naturais como a
lignina e a celulose, os quais fornecem energia para seu metabolismo. Pelo farelo de trigo
possuir todos esses componentes, € utilizado na composi¢cdo do substrato, junto com a
serragem e o calcario, que é utilizado para correcdo do pH que deve estar em torno de 4
(GONGALVES, 2012).

ApGs isso, 0 substrato é exposto a esterilizagdo através de técnicas assépticas®,
utilizando pressao e/ou temperatura (MACHADO, 2019) para que diminua o nimero de

competidores e nutrientes soltveis (OEI, 2006).
Para preparar o substrato, as seguintes ferramentas serdo utilizadas:
— Material para misturar a serragem com farelo de trigo e demais;
—  Autoclave? para esteriliza¢do do substrato;
—  Fluxo laminar?’ para inocular semente/micélio em ambiente estéril;
—  Sacos plésticos para introduzir substrato pronto junto do micélio.

Para que se evitem furos nos sacos, o ideal é analisar o material residual e avaliar se
ndo existem pedagos pontiagudos nele, ou ndo utilizar serragens muito grossas. Ja a serragem

fina deve ser evitada, a fim de que ndo haja compactacdo e consequentemente falta de ar. A

22 Monossacarideos: Carboidratos que ndo sofrem hidrélise, ndo sendo a sés poliedros.

23 polissacarideos: Carboidratos que, por hidrélise, originam uma grande quantidade de monossacarideos. Séo
polimeros naturais.

24 Acidos organicos: Acidos que resultam da atividade sintética de plantas e animais, porém distintos dos &cidos
de decomposic¢do como o acido Urico.

%5 Técnicas assépticas: Antibacterianas, procura prevenir a aparicdo de agentes patdgenos tomando devidas
medidas.

% Autoclave: Tanque de esterilizacéo.

27 Fluxo laminar: Ferramenta cujo ambiente ¢ estéril para inocular sementes.
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mistura € realizada para que todos os componentes sejam homogeneizados a0 maximo
possivel, incluindo a umidade, que deve ser de 60 a 65% - é disposto por agua durante a

mistura - e entdo, esteriliza-se o substrato logo apds a mistura. (OEI, 2006).

3.6.4. Adicionando a semente no substrato

Ap6s a ocorréncia de resfriamento dos substratos, sdo inoculados com
aproximadamente 50 g de in6culo para cada saco de substrato (MACHADO, 2019). Nao se
deve ultrapassar um peso de 20 kg por saco na hora de enché-los, pois isso pode ocasionar
uma fermentacio espontinea®® que faria com que a temperatura dos sacos subisse acima de
30°C (OEl, 2006). Durante o processo de inoculagdo das sementes no substrato, o produtor
devera vestir uma roupa limpa para que nem o micélio nem 0s sacos sejam contaminados.
Entdo, adicionar col6nias de micélio ao redor do substrato, dentro do saco, sendo fechado e

mantido num galp&o até a total colonizacéo do substrato.

Apbs 20 a 40 dias, os choques térmicos para inducdo de “frutificacdo” devem
ocorrer. Os choques podem ser feitos de forma natural, sendo entdo em funcéo da temperatura
ambiente, no periodo do experimento (durante o inverno-primavera). A umidade pode ser
mantida entre 70 a 90%, através de irrigacfes didrias no piso e nas paredes, com uso de uma
mangueira de jardim ou algo que possa borrifar dgua no espaco (VIEIRA, 2012). Mas,
também, se ndo estiver na época desejada, este chogue é dado apds a colonizacdo do substrato
pelo micélio; Seguem outros fatores que também podem induzir a frutificacdo: a mudanca da
temperatura; altas umidades; deficiéncia de algum nutriente; concentracdo de CO2 no ar; luz;

ou algum outro choque fisico (OEI, 2006, p. 11).

Entdo, apds o tempo de reproducédo, e quando aparecerem as primeiras brotacdes de
frutificacdes, 0 saco é exposto a pequenos cortes de estilete esterilizado. Deve ser levado em
consideracdo que ndo € possivel realizar cortes muito grandes para que ndo haja
hiperventilacdo e consequentemente a falta de umidade no substrato (OEI, 2006). E entdo
permanecerao inertes por trés a quatro semanas até sua primeira florada, apenas realizando se
0s manejos indiretos (GONCALVES, 2012).

28 Fermentagdo espontanea: aquela em que nenhum microorganismo é adicionado ao mosto. Muito ocorrida na
producéo de cerveja. Fermentacao ocorre por leveduras e bactérias "selvagens".
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3.7. CONDICOES PARA DESENVOLVIMENTO DA CULTURA

O crescimento do fungo, se inicia com a inoculacdo, e com a expansao do
micélio no substrato utilizado em condi¢do de alta umidade (cerca de 65%), com a
temperatura de 25°C e com o pH adequado. Depois de completa a colonizacdo, em
torno de 2-3 semanas, a frutificacdo é induzida pela mudanca das condigGes
ambientais, reduzindo a temperatura da ordem de 5-10 °C, fornecendo iluminacéo
alternada escuro/claro de 12 em 12 horas, fazendo o fungo entrar em contato com
oxigénio e aumentando a umidade ambiente para cerca de 90%. O controle de CO;
também é importante, concentragdes altas de CO, (1% v/v no ar) podem estimular o
crescimento micelial e inibir a frutificagdo, entdo se faz necessario uma ventilagdo
adequada no ambiente principalmente na etapa de frutificagdo (GERENUTTI,
GROTTO & URBEN, 2015).

Aqui, apresentam-se as condicdes ideais para que o fungo se desenvolva
corretamente, segundo Gerenutti, Grotto e Urben (2015). Para que ocorra a sintese protéica®®
do fungo, o nitrogénio se faz necessario. Como 0s do género Pleurotus demandam menor
quantidade de nitrogénio, e consequentemente maiores dosagens de carbono, o substrato deve

ter relacdo inicial de C/N com cerca de 70-80:1.

De acordo com OEI (2006), a espécie do Pleurotus ostreatus requer uma temperatura
de 5 a 35°C para permanecer estavel, ou seja, se passar dos extremos, a influéncia do
crescimento € afetada. Para entrar em estado de frutificacdo, a temperatura deve estar entre 20
a 25°C. Nesta etapa a temperatura influencia na coloracdo do chapéu do cogumelo, quanto
mais baixa a temperatura, mais escuro ficara o chapéu dentro da faixa de temperatura
recomendada, segundo Mushworld (2004, apud GERENUTTI, GROTTO e URBEN, 2015).

Valores mais elevados de umidade podem acabar prejudicando a disponibilidade do
oxigénio, e também podem possibilitar o surgimento de contaminantes. (CHANG e MILES,
2004). Entéo, o teor de umidade do substrato deve estar entre 60-75%. Durante a frutificagéo,
0 teor de umidade deve estar entre 80-95% (MUSHWORLD, 2004 apud GERENUTTI,
GROTTO e URBEN, 2015).

2 Sintese protéica: processo de producio de proteinas através da atuacio dos acidos nucléicos.
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O crescimento micelial € menos afetado pela influéncia do pH do que a
frutificacdo. O crescimento do corpo de frutificagdo da maioria das espécies ocorre
melhor em pH neutro ou levemente acido, em torno de 6-7 (WOOD & SMITH
1987). No geral, para o desenvolvimento flngico o pH varia entre quatro e sete.
Porém, valores baixos de pH podem favorecer o crescimento de alguns
contaminantes como o Trichoderma sp.. Por isso ndo é sugerido um pH levemente
acido (LIN, 2004). (GERENUTTI, GROTTO e URBEN, 2015).

A formacéo do corpo de frutificacdo s6 ocorre com um fornecimento de luz. Sendo
possivel a inducdo da frutificacdo somente depois de 12 horas de iluminacdo. Na falta de
cuidado, quantidades baixas de iluminacdo levardo a formacdo de chapéus palidos
(MUSHWORLD, 2004 apud GERENUTTI, GROTTO e URBEN, 2015).

A concentracdo de CO. é um fator a ser considerado durante a incubacdo e
frutificacdo. Durante o crescimento micelial, a concentragdo de CO. pode aumentar até 40%.
O crescimento micelial é estimulado em altas concentragdes de didxido de carbono, em torno
de 28%. A concentracdo de CO. no ambiente deve ser controlada por ventilagdo,
principalmente durante a etapa de frutificacdo, que sob altas concentragbes de CO. produz
cogumelos de baixa qualidade com estipes alongados e chapéus pequenos (MUSHWORLD,
2004).

Entdo, com base nos estudos aponta-se que algumas situacdes na produgdo como
quando for induzir o fungo ao estado de frutificacdo, as janelas devem ser abertas para que o
ar circule, removendo assim o excesso de CO., e para a entrada de iluminacdo solar. Com isso,
é possivel visualizar que se as janelas forem construidas a favor do sol e do vento, ndo sera

necessaria a utilizacdo de alguns equipamentos, como ventiladores e lampadas especiais.

3.8. COLHEITA

Para iniciar a colheita dos cogumelos produzidos deve-se primeiramente planejar a

méao de obra e os utensilios. Um dia antes de se realizar a colheita deve-se cessar o
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fornecimento de 4gua para que a quantidade intrinseca® e extrinseca®! no produto diminua.

Isso fard com que a vida util do alimento aumente.

A higiene de quem ira manipular o alimento na colheita deve estar em conformidade
levando em consideracdo sua salde, vestimentas apropriadas, maos limpas ao extremo e
unhas cortadas se possivel utilizando luvas de acordo com o POP indicado na instalagdo.
Toda higiene ¢é para a protecao do alimento de possiveis contaminagdes externas que podem
prejudicar a qualidade do produto e causar danos ao consumidor. Como exemplo disso se tem
0 suor que ao entrar em contato com o cogumelo acaba por deix&-lo com uma coloragéo
escura ou possiveis marcas, por conta do suor conter &cidos e sais (GERENUTTI, et.al.,
2015).

O que auxilia na maturacdo do cogumelo, é o seu estado fenoldgico®? tendo as
seguintes fases:

- Botdo, estagio em que o pileo encontra-se fechado;

- Jovem, o pileo ainda encontra-se fechado, porém com exposi¢do e/ou distensdo do

véu e ndo expondo as lamelas;

- Maduro, o pileo estd com o véu rompido e em estado cdncavo, ja com exposi¢cdo das

lamelas;

- Chato, o pileo comeca a adquirir um formato chato ha o inicio da exposicdo das

lamelas;

- Sobre maduro, o pileo, encontra-se convexo com lamelas expostas e geralmente
esporulando, sendo que a estipite dos estagios D e E geralmente se apresentam
alongadas (GERENUTTI e GROTTO e URBEN, 2015).

O procedimento para colheita do cogumelo deve ser realizado com a tor¢éo suave do
pileo em seguida, realizando a retirada do mesmo do substrato retirando o minimo possivel de
residuos da cultura. Os que precisarem de um corte devem fazé-lo de maneira adequada para
gue néo haja perdas, colocando as selecionadas em recipientes limpos e as ndo selecionadas

em recipientes para descarte, pois juntas vao transmitir contaminacdo. Os cogumelos devem

%0 Intrinseca: é aquela inerente ao produto, que existe objetiva e concretamente e que pode ser avaliada e
mensurada através da comparacdo com padrdes e especificagdes.

31 Extrinseca: € aquela que cada pessoa ou cliente imagina ou percebe subjetivamente no produto/servico.

32 Estado fenolégico: diferentes fases do crescimento e desenvolvimento de uma planta. No caso do cogumelo
cita sobre seu desenvolvimento e partes deste que se desenvolvem.
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ser classificados por tamanho, preferencialmente no momento da colheita, e ap06s isso sofrer
um resfriamento rapido, neste momento deve perder de 3 a 5% de massa com possivel agua
livre no produto. Apds passar este processo 0s cogumelos devem ser armazenados com
temperatura de 0 a 3°C tendo a umidade entre 95 a 98%. O acondicionamento dos cogumelos
pode ser feito em bandejas ou contentores®® de forma que limite a perda de massa quando
houver o0 armazenamento. (GERENUTTI, GROTTO & URBEN, 2015).

Estas tecnologias que proporcionam o tratamento de conservacéo do produto mantém
aparente a permanéncia das caracteristicas do mesmo. E fundamental que o cogumelo tenha
sido produzido da melhor forma possivel. O resultado do conjunto de agdes ap6s a colheita
deve garantir qualidade e maior vida uatil dos cogumelos (GERENUTTI, GROTTO &
URBEN, 2015).

3.8.1. Beneficiamento

Apo6s o processo de colheita e cuidados pos-colheita se inicia o beneficiamento do
produto, neste caso sendo o cogumelo, este processo se trata do preparo da cultura para venda.
Foram citados métodos eficazes para obter melhor resultado de producdo sem gastos
exagerados, a menos que o0 produtor queira investir em algum equipamento de
beneficiamento. Por tanto, como constatado na legislacdo (RDC N° 272 de 2005), o cogumelo
ndo precisa ser vendido necessariamente in natura, mas também pode ser transformado e
processado de diversas formas, tanto € que o mesmo € utilizado em medicamentos e
juntamente com outras propriedades quimicas e alimentares. Neste trabalho, foi citado o

cogumelo in natura.

Cita-se agora das normas e leis baseadas na legislacdo da secdo operacOes de
cogumelo N°18463 2018, ANVISA RDC N°272 2005 e instrugdo normativa N°37 2011 -
Medidas devem ser tomadas apds a colheita dos cogumelos, como o0 processo de

beneficiamento para venda, Das quais veremos a seguir.

Considera-se em estado natural, o produto sendo beneficiario sem nenhum tipo de

industrializagdo, passando somente por fases necessarias como o resfriamento,

33 Contentores: armazena ou contem algo.
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acondicionamento rudimentar, secagem natural sendo levado em consideragéo principalmente

0 beneficiamento ou acondicionamento.

Este alimento ndo é propicio para se utilizar produtos quimicos inadequados a ele,
pois ele é poroso, entdo quando este absorve algum liquido em excesso apos a colheita, tende
a ficar esponjoso, por este motivo o cogumelo muitas vezes acaba por passar por um processo
de secagem. Seguem algumas dicas basicas sobre o Cogumelo Shimeji-Preto pds-colheita,
que visam a conservagao; é necessario respectivamente, sempre manter sob refrigeracao de 1
a 5° Celsius para os cogumelos; ndo lavar; basta limpa-los com um pano Umido ndo o
deixando de molho. As dicas bésicas para consumi-los na producdo sao respectivamente, que
podem ser consumidos crus, frescos tem consisténcia firme, quando estragados apresentam
mau cheiro e comecam a ficar melados. O ideal € consumir até nove dias; quando bem

conservados podem durar até duas semanas.

O cogumelo ao ser preparado para venda pode ser dissecado, moido, inteiro,
fragmentado ou em conserva submetido a processo de secagem ou defumado, ou quaisquer
outros processos técnicos que podem ser feitos se considerados seguros pela produgdo de
alimentos como é retratado na legislagdo de alimentos pela ANVISA (RDC N°272 2005 2.3).
Na designacdo do produto deve-se citar "cogumelo” Seguido do nome comum e cientifico do
mesmo, no caso da espécie utilizada, ex: Cogumelo; Shimeji-preto; Pleurotus ostreatus, (3.2).
Em seu procedimento de embalagens se tem também as de bandeja, que tratam-se das mais
comuns formas de beneficiamento de muitos produtos, inclusive os cogumelos. Vale lembrar
gue ndo é permitida a utilizacdo de micro-ondas ou qualquer processo que use radiacdo no
processo de secagem do produto como dito no Art. 12 da Instrucdo normativa (N°37 de
2011).

Quanto ao processamento e armazenagem dos cogumelos ja colhidos também com
relacdo a seu transporte deve-se obedecer as normas conjuntas que se trata do processamento,

armazenamento e transporte do produto (Art. 13 cap.3 N°37 2011).

No ambito geral o processamento do produto deve seguir as normas aplicadas pela
ANVISA (RDC N°272, 22 setembro 2005), no qual se tem a exigéncia e necessidade de
aperfeicoamento das acdes de controle sanitario na area de alimentos, prezando pela satude do
consumidor. Neste ambito, o foco da vigilancia sanitaria € a inspecdo do processo de
producdo visando a qualidade do produto final. Portanto, a produgdo deve ser aprovada pelo

regulamento técnico para produtos de vegetais, frutas e cogumelos comestiveis como consta
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no Art. 1 na hora da comercializagcdo do produto. As empresas acabam por ter o prazo de um
ano a contar com a data de publicacdo deste regulamento para a adequacao do produto (Art.2
RDC N°272 2005).

Como requisito geral os produtos devem obrigatoriamente ser embalados,
processados, armazenados, transformados e conservados de forma que ndo produzam,
desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas que cologuem em risco
a vida e saude do consumidor (RDC N°272 de 2005 6.1). Devem-se seguir as normas de Boas
Praticas De Fabricacdo. Os produtos fabricados devem atender ao regulamento técnico

especifico de aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia de fabricagdo (6.2).
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4. MATERIAL E METODOS

A implantacdo do experimento foi realizada na chacara Haras Hortiz. Esta area
localiza-se na regido metropolitana de Curitiba: Campina Grande do Sul, em contexto retirado

da cidade.

Nesta situacdo, encontra-se na ocasido dos testes um ambiente para a preparacédo do
substrato, 0 que inclui a sua esterilizacdo, realizada pela autoclave; um ambiente para
inoculacdo do micélio no substrato (fluxo laminar); um ambiente para o desenvolvimento
micelial; e um ambiente para armazenar: os micélios (ambiente refrigerado); o substrato em

espera de uso; e os cogumelos ja prontos para uso/comercializacao.

Os materiais utilizados para a producdo em ambos os substratos seguido das etapas

necessarias para a producao foram:

- Material para misturar a serragem com farelo de trigo e demais, onde podemos

observar na figura 1;
- Sacos plasticos - Para colocar o substrato;
- Balanca - Para pesar o substrato.

- Autoclave - Para a esterilizagio do substrato, onde serdo eliminados o0s
microorganismos indesejaveis, que na figura 2 podemos observar alguns sacos sendo

esterilizados na autoclave;

- Fluxo laminar - Ambiente estéreo para a inoculacdo do miceélio.



Figura 1 — Imagem de onde foram realizadas as misturas na formulagéo do substrato.
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Figura 2 — Alguns dos sacos dentro da autoclave.
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4.1. PRIMEIRA ETAPA: MICELIO

Como produzir o micélio seria algo inviavel por conta das exigéncias laboratoriais, 0
ideal foi comprar as sementes. Depois de adquiridas, foram armazenadas em local refrigerado

e fresco até ser feito o substrato.

4.2. SEGUNDA ETAPA: PREPARACAO DO SUBSTRATO

O substrato ¢ um dos componentes mais importantes do cultivo, pois € ele que
oferece nutrientes, agua e a estrutura necessaria para que o fungo possa se fixar. O primeiro
teste foi feito com feno tifton e o segundo teste com serragem de pinus, complementados com
outros subprodutos de residuos agricolas, como o farelo de trigo. Para se produzir o substrato,
foi esterilizado a serragem. Para isso, foi feito o uso da autoclave, que tem como método

esterilizante a aplicabilidade do vapor e pressao atmosfeérica.

Os dois substratos, tanto o com serragem de pinus quando o com feno tifton, foram
formulados com as mesmas medidas em todos os sentidos, sendo também realizados nos
mesmos dias, a fim de que a comparacdo fosse realizada com mais precisdo e assertividade
acerca do experimento. Na mistura, foram disponibilizados em média 42 kg de material
residual (uma leva com feno e outra com serragem), 2 kg de farelo de trigo, e 0,2 kg de
calcério, o que resultou em média um peso de 44 kg de substrato, que foram divididos em

quantidades iguais de 3 kg.

Foram utilizados na formulagéo do substrato com feno:

— Farelo de Trigo - Para alimentar microorganismos durante crescimento micelial; 2 kg
- Calcario - Para neutralizar ph da fermentagdo. 0,4 kg

Outras observagdes, onde também podem ser observadas na tabela 1 (pagina 38):

— Quantidade de sacos de feno que foram feitos - 44 kg de matéria seca - 16 sacos de 3
kg (na tabela 2 (pagina 38) sdo exibidos as quantidades em kg de substrato em seu

peso total, ou seja, junto com a agua).
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Na formulacdo de substrato a base de serragem de pinus foi utilizada basicamente os

mesmos insumos que do feno, com excegdo da serragem, que é o componente principal:

- Farelo de Trigo - Para alimentar microrganismos durante crescimento micelial: 2 kg
- Calcério - Para neutralizar ph da fermentagdo: 0,2 kg

Outras observagdes, que também podem ser visualizadas na tabela 1 (pagina 38):

- Quantidade de sacos de serragem de pinus que foram feitos - 44 kg de matéria seca -
16 sacos de 3 kg (na tabela 2 (pagina 38) sdo exibidos as quantidades em kg de

substrato em seu peso total, ou seja, junto com a agua).

4.3. TERCEIRA ETAPA: INOCULACAO DA SEMENTE

Nesta etapa foi inoculada a semente no substrato. Na producdo a inoculagdo foi
realizada no fluxo laminar (ambiente isento de contaminantes). A aplicacdo do micélio é feita
diretamente no substrato, aplicando-os nos cantos dos sacos. Neste caso foi preciso somente
de um ajudante sendo este de ambito familiar. O mesmo totalmente higienizado com roupas
completamente limpas e sem nenhum adereco ou produto perfumante no corpo. Na figura 3,

visualizada logo abaixo, podemos observar o manejo sendo realizado dentro do fluxo laminar.
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Figura 3 — micélio sendo aplicado dentro dos sacos.

4.4. QUARTA ETAPA: PERIODO DA INCUBACAO

O periodo incubatério se trata do momento de "armazenamento" dos cogumelos, este
periodo se torna necessario para que o micélio possa se desenvolver e tomar conta do
substrato, se fixando adequadamente, sendo um periodo de preparacdo e enraizamento para a
sua proxima etapa: a frutificacdo. Isso foi realizado deixando os sacos de substratos ja
inoculados em um local escuro por 29 dias.

O local deve ser escuro, e por conta de os pacotes estarem completamente fechados,
a umidade relativa do ambiente externo ndo foi subjugado, em decorréncia da sua inutilidade
no momento. Os testes com o feno tifton evoluiram de modo que os pacotes ficaram
inteiramente brancos em por conta do seu sucesso. Em seguida, na figura 4, podemos observar

a imagem de alguns pacotes nas prateleiras.
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Figura 4 — alguns pacotes no processo de colonizagao.

Aqui foi onde as testagens com a serragem de pinus cessaram, uma vez que nao
conseguiram evoluir. Existem alternativas para uma explicacdo plausivel do que tenha

acontecido, o que foi discutido com detalhes posteriormente.

45. QUINTA ETAPA: PERIODO DE FRUTIFICACAO

O periodo de frutificacdo so foi possivel visualizar nas testagens de feno tifton. O
periodo de frutificagdo ocorreu apds os cortes feitos por um estilete esterilizado com alcool
nos sacos plasticos propositalmente a fim de que os cogumelos emergissem para a superficie
do pacote. Este processo ocorreu apos 29 dias da inoculacdo do micélio no substrato que
apresentou uma coloracdo esbranquicada, se tornando outro sinal para o corte dos sacos.

Ent&o, foi disponibilizado luz solar no ambiente durante o dia, com acompanhamento da
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umidificacdo da superficie dos pacotes. Apos sete dias a primeira fase da florada ocorreu.
Depois da colheita, aconteceu a segunda florada apds alguns dias e entdo a producao cessou.

4.6. SEXTAETAPA: COLHEITA E COMPARACAO

A colheita dos cogumelos foi realizada apds apresentarem uma forma completa do
shimeji-preto, se deixa-los por alguns dias a mais passardo a se chamar Hiratake, que se trata
do Shimeji em avancado tempo de colheita. A época de colheita (shimeji ou hiratake)
dependera da demanda do mercado. Para a realizacdo da colheita o material utilizado foi uma

bacia (limpa e seca). Os cogumelos foram colhidos de forma aleatdria.

A colheita foi simples: com as maos esterilizadas, foram retiradas as frutificagcoes

inteiras sendo puxadas para fora. Entao, as “raizes” foram removidas.
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5. RESULTADOS E DISCUSSOES

A formulacdo de substrato, sendo ele econdmico, principalmente para um produto
sensivel e permanente, como € o caso do Pleurotus ostreatus, foi algo de extrema
fundamentacdo no trabalho j& que a cultura escolhida foi feita pela escolha e composicao do
material de onde procura tirar nutrientes, sendo que o produto final tende a ser
comercializado, exigindo um substrato de alta eficiéncia quanto ao teor de M.O. Com relacao
aos substratos escolhidos sendo feno tifton e serragem de pinus, devem-se as seguintes

observacoes:

5.1. SERRAGEM DE PINUS — RESULTADOS

Figura 5 — Patdgenos colonizando substrato feito a base de serragem de pinus antes do micélio.

Os cogumelos da formulacdo do composto de pinus, ou seja, do substrato deste, ndo
se apresentaram, onde na figura 5 podemos observar a atuacdo de colénias de patdgenos, 0s
quais atrapalharam a proliferagdo do micélio. Com base nas pesquisas, principalmente de
Barbosa (2005) chegou-se a conclusdo de que pelo menos um dos motivos deste nao ter dado
certo, foi a disponibilidade de nutriente (principalmente quanto a relacdo C/N e a lignina do

material) ocasionando uma propagacdo lenta dos cogumelos, fazendo com que fossem
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dominados por outros fungos menos exigentes e trazendo perda da produgdo. Além desse
fator, como retratado por Eira (2004) o cultivo axénico, ou seja, com a esterilizagdo do
substrato, torna uma alteracdo na relacdo C/N fazendo com que esta fique entre 20 a 50/1, e

esta interferéncia acaba por ser confirmada por Philippoussis (2001). p 4 ou 222.

5.2.  FENO TIFTON - RESULTADOS

O feno tifton teve um bom resultado como podemos observar na figura 6 quanto a
sua disponibilidade de nutrientes para a producao de cogumelos obtendo um ciclo de 40 dias
na préatica, sendo ele uma graminea do género Cynodon. Segundo Embrapa, “A qualidade do
feno esta diretamente relacionada a concentra¢do de nutrientes nas plantas no momento do
corte e as perdas ou alteragdes ocorridas durante o processo de fena¢do”. Vendo isso, e
aplicando ao feno utilizado, é possivel criar expectativas quanto ao seu valor nutricional pré
estabelecido no ponto de corte, neste meio € adequada a verificacdo da origem do produto
utilizado. O feno Tifton de maneira especifica € um material bastante eficiente e viavel, nativo
da Africa e trazido ao Brasil, obteve melhoramento genético para uma boa qualidade tanto
fisica quanto nutricional, adequando-se a climas tropicais e subtropicais principalmente,
fazendo com que, possivelmente, sua resisténcia a lixiviacdo e alteracdo de qualidade apds o

corte seja minima.

Figura 6 — Cogumelos no inicio de sua coldnia flngica observadas no composto feito & base de feno.
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Tabela 1 - Resultados da producdo de cogumelos, utilizando feno e serragem de pinus como substratos.

Producéo de cogumelo SPP.

N&o se
Desenvolver |desenvolver | Més de|Més da
Cultivo Sacos KG cada am-se am inicio colheita
Feno tifton |16 3 16 0 24 de abril |6 junho
Serragem de
Pinus 16 3 0 16 24 de abril | X
Tabela 2 - Préaticas da produgéo, em quantos dias levaram cada atividade, entregando o ciclo final.
Ciclo na producéo Pleurotus ostreatus (em dias)
Feno Preparo Dissemina |Frutifica¢ |Substrato
tifton substrato |KG total |Inoculacdo|cdo ao (dias) |1 Colheita |Ciclo
Feno, agua,
1° Dia 1° Dia farelo de
Expectativ |(mesmo Quantidade | (mesmo trigo e
a dia) a se desejar [dia) 28 DIAS |7 DIAS calcério 1 Dia 37
Feno, agua,
farelo de
trigo e
Realidade |1° Dia 53,4 1 Dia 29 Dias 8 Dias calcario 1 Dia 40
Preparo Dissemina |Frutificag |SUBSTRA
Pinus substrato |KG total |Inoculacdo|céo do (dias) |TO2 Colheita |Ciclo
Serragem
de pinus,
farelo
1° Dia 1° Dia trigo,
Expectativ |(mesmo Quantidade | (mesmo calagem,
a dia) a se desejar [dia) 28 Dias 7 Dias agua 1dia 37
X Serragem
de pinus,
farelo
trigo,
calagem, Né&o
Realidade |1° Dia 50,7 1 Dia X agua X germinou
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6. CONSIDERACOES FINAIS

Para a producdo de um produto permanente e sensivel no substrato, por ser
absorvente, precisou-se de um que trouxesse eficiéncia, sendo levado em consideracao o custo
de insumos para o0 preparo e a matéria prima em si. No caso, foram usados o feno tifton 85 e o
pinus no qual o de feno demonstrou eficiéncia e no de serragem de pinus ndo demonstrou

reacdo alguma.

Quanto ao composto formulado a base de feno, seus resultados foram bons. Acredita-
se que a forrageira escolhida contém grande valor nutricional, e que seu corte para a fenagao
auxiliou no armazenamento de nutrientes, ja que, pesquisadores (Ladeira & Resende,
Embrapa) afirmam que a alteracdo durante o processo de fenacdo recatado também pelas
qualidades acrescentadas ao solo e idade da planta (quanto maior sua permanéncia no solo
mais fibrosa e mais nutricdo gasta) séo fatores fundamentais para um bom resultado de feno.
De acordo com estes pesquisadores, a manutencdo da respiracdo da planta, lixiviagdo de
nutrientes solUveis, incidéncia de fungos, aquecimento do feno e armazenamento apds o corte
auxiliam no produto final. No caso, a utilizacdo dessa espécie trouxe bons resultados,
juntamente com os insumos adicionados para melhor desenvolvimento e proliferacdo do

produto comestivel.

Quanto ao substrato formulado a base de serragem, os resultados foram totalmente
invidveis, uma vez que ndo se apresentaram, levando a uma das possiveis hipoteses, que a
disponibilidade de nutrientes que o pinus forneceu enquanto serragem, levando em
consideracdo a relacdo C/N e a lignina do material, fazendo com que a propagacdo do
cogumelo fosse lenta pela quebra vagarosa de nutrientes do substrato, ocasionando a
proliferacdo de fungos parasitas no caso da producdo, como embasado na pesquisa de Barbosa
(2005), onde averigua a capacidade do pinus em algumas sementes de hortalicas, ele acaba
obtendo a mesma conclusdo quanto a velocidade do desenvolvimento das culturas neste tipo
de composto (Barbosa et al., 2005). Uma possivel solucao seria a troca da serragem de pinus
por outra serragem, ou a escolha de outro material para a propagacdo do cogumelo shimeji,
uma vez que este se propaga mais rapido que o shitake, por exemplo, ou entéo a utilizacao de
um substrato que forneca nutriente mais rapido seria a melhor opgdo para esta espécie

escolhida.
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Com base em todas as experiéncias que adquirimos com esta pesquisa, chegamos a
conclusdo de que um substrato depende das exigéncias da cultura além de aspectos regionais
e estratégia de mercado para a venda do produto. Contudo, outros aspectos ndo menos

importantes também foram bem observados como a histéria da cultura e etapas do cultivo.



7. CRONOGRAMA

Tabela 3 — Cronograma
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Atividade

jan

fev

mar

abr

mai

jun

jul

ago

set

out

nov

dez

Inicio da

elaboracdo

Inicio da

Pratica

Final da

Pratica

Entrega final
do TCC
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ANEXOS

Figura 7 — Feno sendo triturado em por¢des menores para ndo furar o saco de substrato.

50



