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RESUMO

Este trabalho tem por objetivo estudar o cultivo e a expansdo do mercado de cogumelos
no Brasil. Dados revelam que o pais é responsavel por mais de 12 mil toneladas do
fungo in natura. O aumento da produtividade veio através da disseminacdo de
restaurantes orientais espalhados em todas as capitais e grandes cidades. O processo de
cultivo sofreu alteracGes e experimentos tecnoldgicos, afim de tornar a matéria prima
mais lucrativa para o produtor. O presente trabalho abordard as questdes de custos,
producdo, novas tecnologias, mercado e os indices de expansdes no cenario econémico.

Palavras-chave: Agricultura familiar. Agronegocio. Cogumelo. Fungicultura. Shitake.

1 INTRODUCAO

Ha 4600 anos, foram encontrados registros em hieroglifos, que os egipcios
utilizavam os cogumelos em suas préticas religiosas e acreditavam que eles
asseguravam a imortalidade. Constam desses documentos, que os farads o0s
proclamaram “comida real” e ao cidaddo comum era proibido até mesmo toca-los. Em
outros documentos também foram encontrados vestigios do seu uso por outras
civilizagbes. Ha relatos, por exemplo, de que os gregos Ihes atribuiam poderes magicos
e que 0s romanos 0s viam como "o alimento dos deuses” (BETT, 2016).

As primeiras referéncias escritas sobre cogumelos, foram encontradas em um
epigrama de Euripides, com data de 450 AC, neste epigrama se encontra relatado a

morte de uma mée e seus trés filhos, envenenados por cogumelos.

Na medicina Japonesa, o cogumelo tem uma longa historia. Por conta dessa
tradicdo milenar, na China se tornou o principal responsavel pelo desenvolvimento de
técnicas de fungicultura, dando origem ao cultivo artificial de mais de dez espécies, que

hoje sdo amplamente difundidas no mundo todo (BETT, 2016).

Os Cogumelos sdo as frutificacGes de alguns fungos dos filos Basidiomycota e
Ascomycota, pertencentes ao Reino Fungi. Possuem um corpo frutifero com uma base.
Se reproduzem de forma assexuada, atraves da juncdo de hifas. Sdo seres vivos que

contém uma ampla variedade de formas, cores e tamanhos.



(4

82 Jornada Cientifica e Tecnologica da Fatec de Botucatu ::

the - 29 de Outubro a 01 de Novembro de 2019, Botucatu - Sao Paulo, Brasil i s
sotucatu

o®NAg

“
o
o

R TIENOLOGICA
AN IR

O mercado interno para pequenos produtores rurais, no inicio do ano de 2000,
apresentava déficit de producdo devido a pouca procura, além das mudancas climaticas,
como o El Nino e o efeito estufa. Fez-se necessario a procura por tecnologia e novas

préticas de cultivo, afim de movimentar as pequenas agroindustrias.

Junto as novas informagfes, a nova década trouxe a expansdo da culinaria
oriental no pais, apresentando possibilidades de negdcios através da producdo de

fungos, ou tradicionalmente chamados cogumelos (BETT, 2016).

E notéavel, hoje, que o consumo anual do fungo in natura ultrapassa a casa de 12
mil toneladas por ano. Seu cultivo dar-se-a de maneira autossustentavel e seu periodo de

incubacdo e/ou proliferacdo dura em média 4 meses.

Este artigo dard luz ao manejo, cultura, problemas decorrentes da producédo
incorreta e a escala de producao, além de abranger sobre as vendas, lucros e faturamento

de uma agroindustria de Botucatu/SP.

2 DESENVOLVIMENTO DO ASSUNTO
FUNGICULTURA
O interesse da ciéncia pelos cogumelos foi evidenciado no inicio do século XIX,
através do trabalho do gedgrafo alemdo Carl Sapper que realizou a descricdo de
esculturas feitas em pedra com formas de cogumelos (Figura 1). Tais esculturas
inicialmente foram interpretadas como representacdes de 6rgdos masculinos, no entanto,
mais tarde destacadas por se tratarem de cogumelos que ha muito eram ingeridos pelas
tribos ancestrais do continente americano em rituais xamanicos. Essas esculturas
ancestrais foram encontradas por toda América central e comprovam a ligacdo entre

diversas civilizagdes da antiguidade e os fungos (BETT, 2016).

Figura 1 - Cogumelos de Pedras
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Fonte: BETT (2016, p24).

No reino Fungi encontra-se organismos eucarioticos, heterotréficos, que
produzem esporos que absorvem a nutricdo. Eles se reproduzem, geralmente, assexuada
e/ou sexuada. Suas estruturas, conhecidas como hifas, sdo rodeadas por paredes
celulares (BETT, 2016).

Os cogumelos comestiveis tém sido amplamente coletados nas florestas do
noroeste do Pacifico nos Estados Unidos, desde a década de 1860, quando os
colonizadores europeus comecaram a busca por cogumelos baseados nas espécies que
haviam colhido anteriormente em sua terra natal. Algumas tribos nativas americanas ja
colhiam os cogumelos para diversos usos, como, na alimentacdo, na medicina, e
principalmente em cerimdnias de consagracdo. Durante os anos 1980 e inicio dos anos
1990 a colheita de cogumelos se tornou comercial o que possibilitou sua expansdo. O
cultivo de Shitake originou-se na China, onde foram encontrados antigos locais de
cultivo datados de 1500 a 2000 a.c, posteriormente, foi introduzido no Japdo por
intermédio de cultivadores chineses. Muitos anos depois, ganhou espaco na Europa e
nas Américas (BETT,2016).

Encontra-se hoje, mais de 100 espécies de fungos conhecidas, nos Gltimos 10
anos encontrada mais de 20 mil novas espécies, com uma média de quatro espécies por
dia. O reino dos fungos é o segundo organismo com maior diversidade no planeta, em
primeiro estdo os insetos. Ainda se estima que, considerando a heterogeneidade de
ecossistemas, regides e relacdo com os insetos e plantas, haja a existéncia de até 5,1
milhdes de espécies de fungos (BETT, 2016).

TECNOLOGIA DE CULTIVO

Além de ser um cultivo orgéanico, pois ndo utiliza nenhum produto quimico, o
cultivo em toras de Shitake possibilita 0 emprego de méo-de-obra familiar, devido ao
método artesanal utilizado nas etapas de inoculacdo do micélio do fungo, eventuais
regas, manejo dos troncos, choques indutivos e colheitas.

O processo de cultivo do Shiitake é denominado artesanal devido ao manejo ser
manual na maioria dos sistemas de producdo. Tais processos exigem do produtor o
trabalho bracal e atributos como paciéncia, cuidados de limpeza e disciplina. Vale
lembrar, que o mutirdo de trabalho de mao-de-obra familiar € uma grande solugéo para
gue os processos sejam realizados de forma mais eficiente (BETT, 2016).
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A madeira utilizada no cultivo pode ser de reflorestamentos externos ou oriunda
da prépria propriedade. Em geral o custo do investimento inicial e de producdo de
cogumelos como o Shitake, é baixo; justamente por aproveitar condi¢des naturais,
madeira de baixo custo e mdo-de-obra familiar. O indculo do fungo também tem um
valor relativamente baixo em relagcdo ao rendimento que o cultivo pode trazer e o tronco
colonizado produz cogumelos por até aproximadamente trés anos apds o processo de
inoculacéo.

No Brasil o cultivo de cogumelos se adaptou bem as espécies do género
Eucalyptus, em funcéo da disponibilidade desse material, além da dificuldade de serem
encontradas outros tipos de madeiras (BETT, 2016).

Todavia, quando a producédo serd de abrangéncia nacional, a tecnologia ajuda a
manter os custos baixos e a producdo em larga escala. Através de estudos e
acompanhamento acerca da empresa “X”, da cidade de Botucatu, Estado de Sao Paulo,
especializada em Shitake, cujo faturamento anual chega proximo aos R$ 3 Milhdes,
vimos a necessidade de grandes estufas climatizadas e mao de obra trabalhando in loco
sete dias na semana. Mesmo assim, 0 manejo ocorre de forma artesanal, com a producéo
em substrato, através de plantio em chamadas “bloco de serragem” que sao estufadas até

o ciclo da colheita.

CICLO DO CULTIVO

O shitake é um basidiomiceto pertencente ao Reino Fungi. E também conhecido
como cogumelo ou ‘chapéu de sapo’, podendo ser encontrado na matéria organica em
decomposic¢@o ou em qualquer outro tipo de substrato.

Os fungos, na sua maioria, sdo multicelulares e constituidos de filamentos,
denominados de hifas, que por sua vez, formam uma rede filamentosa mais resistente,
denominada de micélio. A reproducdo é realizada atraves de esporos sexuais ou
assexuais que podem ser disseminados pelo vento, agua de chuva, particulas de solo ou
pelo homem.

Os esporos sexuais sdo chamados de basididsporos e sdo observados na forma de
um ‘pd branco’ durante a producdo de shitake, liberado pelo cogumelo maduro.
Encontrando condicGes propicias para seu desenvolvimento, 0s esporos irdo germinar e
dar origem ao micélio primario (hapldide) que é improdutivo e incapaz de colonizar,
sendo, portanto, necessaria a fusdo de hifas de micélios primarios distintos

(plasmogamia) para originar o0 micélio secundario (dicariotico), e dessa
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forma, dar origem ao cogumelo. Uma vez inoculado na madeira ou em qualquer outro
substrato o fungo ira se desenvolver, ocupar o ambiente e formar o primordio do corpo
de frutificacdo (estrutura arredondada, branca e pequena), originando posteriormente, o
cogumelo propriamente dito, que € subdividido em pileo (chapéu) e estipe (pedunculo,
haste).

Em média 210 dias apos a inoculagdo ocorre a completa colonizacdo da maioria
das madeiras inoculadas. Para que os cogumelos possam surgir na superficie da madeira
€ necessario um choque indutivo, seja ele natural, através de chuvas ou artificial, nesse
caso as toras ficam submersas na agua a temperatura proxima aos 15°C por um periodo
de no minimo 18 horas. Apds o choque indutivo as toras podem receber um choque
mecanico, que consiste em bater a madeira algumas vezes em superficie firme, para
facilitar o inicio da formac&o dos primdrdios, em seguidas sdo alocadas em estufa e em
cerca de 2-3 dias 0os cogumelos comecam seu desenvolvimento, ap6s 5 a 8 dias estdo
prontos para serem colhidos (BETT, 2016).

Figura 2 - Ciclo do Cultivo

Cogumelo Maduro

Fonte: BETT (2016, p23).

PROBLEMAS NO CULTIVO
O aparecimento de pragas pode acontecer apés o procedimento de inoculacgéo,
devido ao ambiente propicio para o crescimento e reproduc&o.
Para o controle das contaminacgdes, recomenda-se evitar o uso de pesticidas,
devida ao fato de apds seu uso quantidades significativas dos mesmos acumulam-se nos

cogumelos. Caso ndo seja possivel evitar o uso de pesticidas durante o cultivo, seu uso
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deve se restringir aos canteiros durante o periodo que os cogumelos ndo sdo cultivados
(ROSA, 2007).

Algumas espécies de baratas, lesmas e moscas também se alimentam de
cogumelos e disseminam microrganismos indesejaveis. Para que ndo ocorra o
aparecimento e a proliferacdo desse fungo contaminante, deve-se evitar o excesso de
toras nas fileiras, pois isto impede a ventilacdo e facilita o acimulo de &gua. As toras
contaminadas na regido da inoculacdo devem ser descartadas, pois ndo ha como tratar o

fungo impregnado.

MANIPULAC}AO PARA O CONSUMO FINAL

O cogumelo shitake, apds a colheita, deve ser imediatamente embalado para o
consumo, devido a sua alta perecibilidade. A venda in natura (fresco) deve ser realizada
em aproximadamente cinco dias, pois o0 cogumelo tem seu rapido escurecimento
causando sua depreciacéo.

Sua comercializacdo é feita, principalmente, na forma processada e, em menor
escala, in natura. Os cogumelos sdo produtos altamente pereciveis. Sofrem
escurecimento muito rapido, depreciando o produto em termos comerciais. Portanto, é
necessaria a utilizacdo de tratamento antes da comercializacdo, objetivando o
prolongamento da vida Util, que consiste na secagem ou no cozimento (SAMPAIQ,
2003).

As formas de comercializagdo do shitake sdo in natura, desidratado (seco) ou em
salmoura. A venda in natura € o modo mais atraente para a comercializacdo dos
Cogumelos, pois expressa melhor suas propriedades organolépticas com sabor, aroma e

textura caracteristica, porém, a durabilidade nas prateleiras € menor.

Fonte: BETT (2016, p38).
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CONSUMO NO BRASIL E NO MUNDO

Altamente nutritivo e bem disseminado sobre suas qualidades e beneficios a
alimentacéo, a barreira encontrada pelos fungos no Brasil ainda sdo os elevados precos
(média de R$ 12,00 por 200 gramas).

Atualmente o mercado de fungos mundial movimenta US$ 35 BilhGes, com
previsao de crescimento em 9% até 2021.

O consumo interno, de acordo com a Associacdo Nacional dos Produtores de
Cogumelos, é pequeno por falta de tradicdo, tendo destaque o champignon de Paris
(Agaricus bisporus), shitake (Lentinula edodes) e os cogumelos-ostra, ou shimeji preto
ou branco (Pleurotus). Os maiores produtores de cogumelos shimeji no Brasil estdo no
Estado de S&o Paulo.

Devido a falta de divulgacdo sobre as propriedades nutricionais e medicinais dos
cogumelos, fator que influéncia na cadeia produtiva e no pre¢co no mercado, 0 consumo
desses alimentos no pais — cerca de 100 gramas por habitante, por ano — ainda é muito
baixo quando comparado com outros paises. Na Italia o consumo chega a 1,3 kg por
habitante, na Franca, se consome cerca de 2kg, e nos paises do oriente 0 consumo
alcanca a média 4 kg (BETT, 2016).

Nos ultimos cinco anos, a venda de cogumelos frescos na Ceagesp, maior
entreposto de frutas e verduras da América Latina cresceu 80% e saltou para 1.171
toneladas (FOLHA DE SAO PAULO, 2014).

3 CONSIDERACOES FINAIS

De cultivo facil, barato e artesanal, junto a crescente procura, o cultivo de fungos
tem se tornado uma forma de empreender, seja para a economia familiar pequena ou
para medias a grandes empresas.

O investimento inicial é relativamente baixo, e seu retorno a médio prazo alto. O
negocio tornou-se mais atraente nos Gltimos anos devido as indmeras pesquisas e
avancos tecnologicos afins de reducéo de custo de produgdo e aumento da margem de
lucros.

Esta cultura revela-se viavel pelo facil manejo e viabilidade tecnoldgica e

financeira, além de contribuir com a alimentagdo mais rica & populacéo.
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