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FORMAS DE VIDA DOS FU

Os fungos vivem em habitats muito di-
versos, geralmente em florestas e pra-
darias, em residuos orgdénicos ou em
associagdo com plantas. Como sdo to-
talmente desprovidos de clorofila, ndo
podem realizar a fungdo de fotossinte-
se como as plantas. Para viverem, pre-
cisam de carbono, que encontram na
matéria orgdnica transformada. A sua
sobrevivéncia é assegurada pela ado-
¢do de uma destas trés formas de vida:

a) Por saprofitismo de matéria organi-
ca morta.

b) Parasitando outros seres vivos.

c) Vivendo em simbiose com outros se-
res vivos.

Os fungos saprofitos séo muito abun-
dantes, vivem na matéria organica em
decomposi¢cdo e sdo os mais fdceis
de cultivar. SGo muito importantes do
ponto de vista do reequilibrio das flo-
restas, desintegrando os substratos
em que vivem (madeira, folhagem,
estrume, palha, etc.) até os reduzir a
produtos assimilaveis pelas plantas
e animais que vivem nesse habitat. A
maioria das espécies cultivadas (cogu-
melos - géneros Agaricus, Pleurotus,
Lepistas, Coprinus, Lentinula edodes -
shii-take) pertence ao grupo dos cogu-

Macroelepiota procera

Coprinus comatus

melos saprdfitos. A metodologia atual
para o cultivo de cogumelos saprofitos
consiste essencialmente na obtengdo
de micélio secunddrio (produtor de co-
gumelos) por multiplicagdo do tecido
da espécie através de uma pequena
porgdo de cogumelo. O micélio assim
obtido é novamente multiplicado em
grdos de cereais e convertido em “se-
mente” ou “branco” de cogumelo”.

d

Lentinula edodes )

Estes fungos sapréfitos sdo os que nos
interessam estudar para aprender so-
bre o seu cultivo neste guia de cultivo
de cogumelos no milho.

Os fungos parasitas alimentam-se de
outros seres vivos (animais, plantas e

Ol



até de outros fungos) aos quais geral-
mente provocam doeng¢as que, huma
fase avancada de colonizagdo, podem
causar a morte do seu hospedeiro.
Neste grupo de fungos, apenas as es-
pécies Armillaria mellea (folhosas) e
Armillaria ostoyae (coniferas) e alguns
Polyporus podem ter algum interesse
para a cultura, os restantes sdo pato-
génicos para as plantas e animais.

Os fungos simbiontes ou micorrizicos
nutrem-se da associagdo com outros
organismos vivos para obter uma uti-
lizagdo mutua de nutrientes. Existem
varias formas de simbiose entre fungos
e outros organismos vivos:

- Fungos associados a algas - Liquenes.

- Fungo associado & planta (raiz) =
Fungo micorrizico.

Do ponto de vista do seu cultivo, os fun-
gos que se associam ds plantas através
das suas raizes, formando uma “micor-
riza”, sdo particularmente interessan-
tes. Neste grupo encontram-se espé-
cies de grande interesse gastronémico
e comercial, como as trufas, os géneros
Boletus, Cantharellus e Lactarius.

Cantharellus cibarius

Lactarius deliciosus




FATORES DE CRESCIMENTO

Para cultivar cogumelos, ndo é sufi-
ciente ter sementes, visto que o cultivo
de cogumelos ndo é nada semelhante
ao cultivo tradicional de plantas. De-
pendendo da espécie a ser cultivada,
€ necessdrio observar cuidadosamen-
te uma série de condigdes ou fatores
de crescimento que satisfazem as ne-
cessidades da espécie a ser cultivada.
Uma observagdo cuidadosa dos fa-
tores de crescimento que influenciam
a produgdo de cogumelos silvestres
permitir-nos-& anotar uma série de
pardmetros de cultivo ou fatores con-
dicionantes sem os quais qualquer ten-
tativa de “domesticar” a espécie serd
inutil. Estes fatores para os cogumelos
saproéfitos sdo:

a) Fatores fisicos:

Temperatura. E necessdrio distinguir
entre a temperatura no interior do
substrato, no ambiente, durante os pe-
riodos de sementeira, incubagdo e pro-
dugdo. Em cada uma destas alturas, as
temperaturas ideais sdo diferentes. De-
ve-se ter em conta que, para a maioria
dos fungos, temperaturas superiores a
35°C e inferiores a 4°C negativos podem
levar & morte micelial. Normalmente, to-
dos os micélios se desenvolvem bem a
cerca de 25°C e a produgdo de carpo-
foros requer temperaturas um pouco
mais baixas (entre 122 a 18°C). Cada es-
pécie tem os seus préprios pardmetros
de temperatura para as suas diferentes
fases de crescimento. Estes pardmetros
podem ser automatizados e calendari-
zados de acordo com as necessidades
de cada espécie.

lluminagdo. Este fator ndo é muito im-
portante na produgdo de cogumelos.
Os fungos ndo desempenham uma
fungdo de fotossintese, mas na prdti-
ca, contudo, é um fator que tem uma
influéncia considerdvel na aparéncia,
forma e coloragdo dos carpoéforos.
Normalmente, ndo é necessdria qual-

quer luz nas salas de incubagdo e, nas
salas de produgdo, é suficiente uma
meia-luz.

b) Fatores quimicos:

Substrato. Matéria ou mistura de nu-
trientes essenciais para o desenvolvi-
mento da espécie. Cada espécie tem as
suas proéprias preferéncias, embora al-
gumas espécies possam desenvolver-
-se numa vasta gama de substratos.
Um fator importante nos substratos é
o grau de acidez-basicidade (pH). Nor-
malmente, os fungos preferem subs-
tratos com um pH entre 6 e 7,5, mas o
pH 6timo depende das caracteristicas
de cada espécie. O carbono (C), o azoto
(N) e alguns elementos minerais (fos-
foro, potdssio, cdlcio, magnésio, ferro,
etc.) sdo elementos quimicos determi-
nantes para o correto desempenho dos
processos biolégicos que os fungos ne-
cessitam para a sua nutri¢do.
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Troncos de carvalho com Lentinula edodes

Humidade. A humidade relativa do ar
é um fator muito importante, e a sua
percentagem ideal varia de acordo
com as fases de cultivo e as espécies.
Normalmente, se a humidade for baixa,
os primoérdios dos cogumelos secam e,
se conseguirem crescer, o seu aspeto
pode deteriorar-se substancialmente.
Uma humidade excessiva pode tam-
bém levar & contaminagdo bacteriana
dos cogumelos e, sobretudo, a cogu-
melos demasiado embebidos em dgua,
tornando mais dificil a sua conserva-
¢do. Se o substrato contiver demasia-
da humidade, o micélio corre o risco
de se afogar e apodrecer facilmente.
A humidade ideal dos substratos deve
situar-se entre 50% e 55% para favo-
recer o crescimento vigoroso do micé-
lio, enquanto a humidade relativa do
ar no ambiente deve ser sempre muito
elevada.

c) Fatores ambientais: Ventilagdo:

Este fator é decisivo no cultivo de co-
gumelos, tanto para a incubagdo como
para a produgdo. Os cogumelos, como
todos os seres vivos, precisam de res-
pirar. O oxigénio (O) é necessdrio para
degradar alguns nutrientes contidos no
substrato e a elevada percentagem de

Primoérdios de Pleurotus ostreatus .

dioxido de carbono (CO2) ndo s6 € bem
tolerada por algumas espécies como é
necessdria para o seu desenvolvimento
de outras. Nem todas as espécies tém

Saco de primoérdios de Pleurotus
ostreatus em inicio de produgdo

as mesmas necessidades e este fator
condiciona, em grande medida, a difi-
culdade de cultivo de algumas espécies
que necessitam de uma grande ven-
tilagdo com a dificuldade que isso im-
plica para controlar a temperatura e a
humidade na sala de produgdo.
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INSTALAGCOES PARA O CULTIVO DE COGUMELOS

SAPROFITAS EM SUBSTRATO DE PLANTA DO MILHO

E necessdrio ter em conta se se preten-
de dispor de instalagdes onde se efetua
todo o processo de cultivo ou apenas
as ultimas fases deste processo. Por
exemplo, se apenas se pretende pro-
duzir cogumelos a partir de substratos
preparados pela indUstria de cogume-
los, apenas se necessita de uma sala
de produgdo e de uma pequena sala
para embalagem.

LABORATORIO

Um laboratério para isolar e cultivar
micélios fungicos é equivalente a um
laboratério de microbiologia. De facto,
os esporos, as hifas e os micélios sdo
tdo sensiveis & contaminagdo que é
absolutamente necessdrio tomar todas
as precaugoes tipicas dos laboratérios
que trabalham com virus e bactérias.
E preciso ter em conta que os fungos
sdo isolados em meios muito ricos em
nutrientes, onde as bactérias tém um
local ideal para crescer.

Um laboratério para este fim deve ser
um local muito limpo e desinfetado com
as seguintes instalagdes técnicas:

Meios adequados para o cultivo de co-
gumelos:

Entre os meios possiveis para o cultivo
de cogumelos, o “altar” (algas marinhas)
€ o mais importante. Os meios mais
adequados para cada espécie podem
variar huma vasta gama de nutrientes.
Estes meios diluidos sob a forma de ge-
latina e depositados em placas de Petri
tém a fungdo de iniciar a multiplicagdo
das hifas até que toda a placa seja co-
lonizada. O resultado serd a estirpe ori-
ginal do fungo a ser cultivado.

- Instrumentos de esterilizagdo:
Os mais frequentes em micologia sdo:

Autoclave. Uma autoclave é simples-
mente uma grande panela de pressdo

com controlos visiveis e geralmente
programdveis da temperatura e da
pressdo. Uma panela de pressdo pode
perfeitamente substituir o autoclave,
exceto pela desvantagem da sua pe-
quena capacidade.

Forno seco. Em muitos casos, antes da
esterilizagdo por via humida, é deseja-
vel efetuar a esterilizagdo por via seca,
cozendo os meios de cultura.

Forno de micro-ondas. O forno de mi-
cro-ondas € interessante para a es-
terilizagdo de substratos humidos em
pequenas quantidades. E ideal para
esterilizar o primeiro substrato de se-
mentes (grdos de cereais ou serradura)
devido & sua comodidade e eficdcia.
A partir deste “mestre”, as multiplica-
¢Oes de sementes seguintes podem ser
efetuadas utilizando uma quantidade
maior de grdos autoclavados

Tambor de pasteurizagdo. Um biddo de
200 litros é suficiente para a humidifi-
cagdo prévia e a cozedura do substrato.
Para um melhor manuseamento, o tam-
bor deve ser equipado com um eixo para
facilitar o esvaziamento, ou o substrato
deve ser retirado com uma rede metdli-
ca e levantado com uma roldana.

— s

Cultura em placas de Petri



Recipiente de pasteuriza¢do artesanal
- Instrumentos microbiolégicos:

Exaustor de fluxo laminar. Este instru-
mento consiste simplesmente numa
mesa com uma campdnula na qual
existe um fluxo for¢ado de ar filtrado na
zona de trabalho que atua como uma
cortina isolante do resto da sala. Atra-
vés desta cortina, o operador introduz
as suas mAos e 0s meios com que tem
de trabalhar.

Fogdo de cultivo. E aqui que se intro-
duzem os meios semeados para a in-
cubagdo. Possui um terméstato para
regular a temperatura ideal para o de-
senvolvimento dos fungos.

Cdmara de refrigera¢do. Uma vez in-
cubadas as estirpes de cogumelos, é
necessdrio conservd-las durante um
periodo de tempo até & sua colocagdo
em servico. Para o efeito, sdo coloca-
das nesta cédmara para impedir o cres-
cimento do micélio.

- Material de vidro, plastico ou metal:

Laminas e lamelas. SGo sempre de vi-
dro; sd@o vendidas em caixas de S0 uni-
dades.

As placas de Petri sdo geralmente fei-
tas de vidro, caso em que podem ser
esterilizadas. Também estdo disponi-
veis esterilizadas em pldastico. Copos
graduados.

Tubos de ensaio. Os mais utilizados tém
180 mm de altura e 18 mm de diGme-
tro, pipetas graduadas, tesouras pe-
quenas. Agulhas com cabos e pegas.
Lancetas ou bisturi.

Pingas de ponta fina. Acessérios com-
plementares: Bico de dlcool (ou bico de
Bunsen).

Marcadores de tinta permanente, de
ponta fina. B Suportes para tubos de
ensaio. Papel de filtro. Papel de rea-
gente para pl-1. Folha de aluminio.
Cestos metdlicos (para esterilizagdo
em panela de pressdo ou autoclave).
Instrumentos o6ticos: lupa de mdo. Lupa
de bancada (microscoépio estéreo). Mi-
croscopio composto. Cadmara clara




ARMAZENAMENTO

O armazenamento das matérias-pri-
mas deve respeitar as condigoes oti-
mas de conservagdo para evitar os
contaminantes ou as condigdes que os
favorecem (poeiras, humidade, etc.).
Cada material deve ser armazenado
no seu recipiente original (sacos, em-
balagens, etc.); se forem comprados a
granel, devem ser guardados em com-
partimentos bem isolados do chdo. To-
dos os materiais devem ser deitados
fora no final do seu estado 6timo de
utilizagdo, uma vez que muitos deles se
degradam e perdem as suas proprie-
dades, enquanto outros devem ser uti-
lizados depois de se terem degradado.

SALA DE PASTEURIZAGCAO OU ESTE-
RILIZAGAO

Esta sala aloja o equipamento de pas-
teurizagdo e esterilizagdo (tanque de
pasteurizagcdo, barril de pasteuriza-
¢do, autoclave, forno, etc.). Se for ne-
cessdrio adotar medidas antipolui¢cdo
na sala de armazenamento, esta sala
deve ser ainda mais limpa. A operagdo

de abertura do equipamento para re-
tirar os meios de cultura é muito de-
licada e a nossa missdo é entregar o
substrato descontaminado apenas ao
fungo que desejamos cultivar. Se pos-
sivel, o substrato de planta do milho
esterilizado deve ser transferido para a
sala de plantagdo o mais rapidamente
possivel, em recipientes completamen-
te limpos.

SALA DE SEMENTEIRA

Nesta sala, a pureza do ambiente deve
ser extremamente elevada. Se possivel,
a sala deve ter um sistema de ar filtra-
do. Os operadores devem usar mdasca-
ras, luvas, vestudrio adequado, etc.

SALA DE INCUBAGAO

A sala de incubagdo deve ser muito
limpa e dispor de equipamento ade-
quado para manter a temperatura e a
humidade adequadas a cada espécie.
Uma temperatura de 20-30°C é nor-
malmente necessdria para a incuba-
¢ao de fungos em substrato. A maioria
dos cogumelos comestiveis incubam a




uma temperatura étima de 25°C, mas
deve-se ter em conta que os cogumelos
geram calor no processo de coloniza-
¢do do substrato, que pode acumular-
-se na sala e aumentar a temperatura
ambiente em vdarios graus. Portanto,
para um substrato estar a uma tem-
peratura de, aproximadamente, 25°C,
a temperatura do termdstato deve
ser regulada vdarios graus mais abaixo,
para 20 ou 22°C. Isto serd, provavel-
mente, suficiente. A humidade na sala
deve ser elevada para que os substra-
tos abertos (sacos perfurados, tabulei-
ros, etc.) ndo desidratem. A ventilagdo
também deve ser controlada. A maio-
ria das espécies cultivveis necessita
de ventilagdo regular, no entanto, ha
espécies que quase ndo necessitam de
ventilagdo, pelo contrdrio, os seus car-
poforos crescem melhor com uma per-
centagem elevada de CO2 (>40.000
ppm). Deve-se ter em conta que se for
necessdria muita ventilagdo, a tempe-
ratura e a humidade na sala de pro-
dugdo serdo mais dificeis de controlar.
Isto pode chegar ao ponto de tornar o
processo de incubagdo tdo dispendioso
para algumas espécies que o seu culti-
Vo se torna ndo econémico.

A iluminagdo da sala ndo é normal-
mente necessdria, embora seja acon-
selhdvel ter vdrias fontes de luz ultra-
violeta na sala.

SALA DE PRODUGAO

Os recintos de produgdo apropriados
para o cultivo de cogumelos saprofitas
podem ser edificios agricolas ou indus-
triais, grutas, adegas, minas e tuneis
abandonados, estufas e até espacgos
ao ar livre. A escolha de locais adequa-
dos depende da espécie a ser cultiva-
da e da procura na drea. Em qualquer
caso, se se pretender uma produgdo
abundante e estdvel durante todo o
ano, serd necessdrio equipar as ins-
talagdes com sistemas automatizados
que controlem os par@metros de tem-
peratura, humidade, ventilagdo e ilumi-
nagdo exigidos pelas espécies.




Para reduzir os custos, € necessdrio
conceber os recintos de modo a evitar
perdas ou excessos de calor (isolamen-
to térmico dos pavilhdes e das estufas),
instalar humidificadores, ventiladores
e controlos de iluminagdo, bem como
equipamentos de medi¢do de todos os
pardmetros acima referidos.

E mais prdtico dispor de dois recintos,
um de incubagdo e outro de produgdo,
de modo a poder estabelecer um siste-
ma rotativo de substratos que garanta
colheitas sucessivas ao longo do ano.

Quanto aos espacgos ao ar livre, sé sdo
utilizados em alguns paises com climas
quentes e humidos, mas podem ser
colhidos bastando sombrear o local e
protegé-lo de condigbes climaticas ex-
tremas.

SALA DE EMBALAMENTO

A sala de acondicionamento deve sa-
tisfazer as exigéncias da legislagdo
relativa ao manuseamento dos cogu-
melos. O produtor de cogumelos deve
ter a sala em boas condigbes de higie-
ne para poder passar os controlos dos
servicos de inspegdo veterindria.

SALA DE CONSERVAGCAO

A sala de armazenagem deve ser uma
sala pequena, bem isolada, com um
sistema de refrigeracdo controlado por
termdéstato, com uma porta controlada
por termostato para manter uma tem-
peratura ligeiramente superior a O °C.
Normalmente, a temperatura ideal en-
tre é 2 e 5 °C para conservar placas de
Petri colonizadas, sementes a espera
de serem semeadas, substratos coloni-
zados que se deseja atrasar a sua pro-
dugdo e cogumelos que sdo embalados
para distribuigdo no mercado.




CULTIVADORES

A cultura de cogumelos é uma ativida-
de que se desenvolve a diferentes ni-
veis, em fungdo dos objetivos a atingir.

NIVEL CIENTIFICO EXPERIMENTAL
Existem muito poucos laboratérios no
mundo dedicados & investigagdo so-
bre a cultura de cogumelos, os quais
devem estar muito bem equipados
para isolar estirpes especialmente
adaptadas a cultura industrial para
fins alimentares, medicinais, florestais,
etc. Os melhores laboratérios estdo
atualmente localizados no Japdo, nos
Estados Unidos e em alguns paises
europeus. Os produtos que distribuem
sdo essencialmente estirpes miceliais
de fungos saprofitas e de plantas flo-
restais micorrizadas.

NIVEL INDUSTRIAL

Em muitos paises industrializados, exis-
tem empresas que vendem micélio e
substratos preparados para a produgdo
de cogumelos. Estas empresas colocam
no mercado substratos semeados ndo
incubados e substratos j& incubados,
prontos para produzir cogumelos. Nor-
malmente, estas industrias também sdo
produtoras de micélio para abastecer
os produtores que, a nivel profissional
ou familiar, efetuam eles préprios a se-
menteira dos substratos. Normalmente,
apenas colocam no mercado micélio
de Agaricus e Pleurotus e algumas das
suas variedades adaptadas & cultura
de inverno ou de verdo.

Muitas destas empresas produzem co-
gumelos para a industria de conservas
e aconselham os produtores a quem
fornecem as embalagens de substrato
para incubagdo.

NIVEL PROFISSIONAL

Esta é, atualmente, a opgdo mais difun-
dida no cultivo de cogumelos. O produ-
tor implementa um hordrio de trabalho
planeado e programa um controlo em-
presarial que, a partir de um capital ini-

cial, produz uma quantidade suficiente
de cogumelos, numa base constante,
para abastecer o mercado local, pro-
vincial ou regional.

Os produtores profissionais sdo, geral-
mente, pessoas que, sem terem muitos
conhecimentos sobre a biologia dos co-
gumelos, cultivam cogumelos de forma
independente ou cooperativa. Estes
produtores reduzem, geralmente, as
fases de cultivo apenas & produgdo e
a colheita, com acondicionamento e
comercializagdo profissionais. Para o
efeito, compram um grande numero
de embalagens prontas a produzir e
depositam-nas nas instalagdes, limi-
tando-se a manter uma temperatura
adequada e uma humidade elevada. A
atual legislagdo portuguesa inclui este
tipo de cultivo nas culturas agricolas e
apenas exige que estes produtores dis-
ponham de uma instalagdo de acon-
dicionamento que respeite as normas
de higiene estabelecidas e as autori-
zagdes correspondentes para a comer-
cializagdo do produto.

NIVEL FAMILIAR

Hd& muitas pessoas que possuem pe-
quenas instalagbées e conhecem algu-
mas técnicas de cultivo de cogumelos
e decidem produzir cogumelos em pe-
quena escala para consumo familiar
e vender o seu excedente a vizinhos e
conhecidos. Em algumas dreas exis-
tem empresas que recolhem a produ-
¢do de muitos pequenos produtores
e a comercializam profissionalmente.
De qualquer forma, esta forma de
cultivo, geralmente efetuada durante
o tempo livre e ocupando um ou mais
membros da familia, pode trazer al-
gum rendimento extra para a econo-
mia familiar.
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PROCESSOS DE CULTIVO

OBTENGAO DA SEMENTE (MICELIO)

Preparagdo do meio.

Podem ser propostas muitas féormulas
para isolar fungos numa placa, mas
trés sdo as mais conhecidas:

PDA. Batata (ferver 300 g de batatas
durante 1 h. em 1 litro de agua, filtrar o
produto através de um pano), adicionar
Dextrose (LO g de glucose), Agar (20 g.)
e agua até atingir o volume do litro.

MEA. Malte (20 g.), Extrato de levedura
(2 g.). Agar (20 g.) e agua até 1 litro.

MPGA. Malte (20 g.). Peptona (S g.).
Grdos de cereais (S g. de centeio moido),
Agar (20 g.) e dgua até perfazer 1 litro.

A estas formulagdes e a outras seme-
Ihantes, é aconselhdvel adicionar 0,10 g
de gentamicina (75 % de pureza) por li-
tro de agua. Este aditivo evitard a con-
taminagdo do meio por bactérias.

Estes meios auto-preparados tém a
vantagem de serem muito baratos,
mas tém a desvantagem de terem de
ser utilizados imediatamente e de se-
rem facilmente contaminados. E muito
mais prdatico comprar os meios prepa-
rados a empresas comerciais. A Pan-
reac tem todos os elementos para fa-
zer as placas vocé mesmo e também
tem placas preparadas adequadas
para isolar fungos. Entre a grande va-
riedade de placas preparadas, as se-
guintes sdo as mais adequadas para o
isolamento de fungos:

* Glicose Sabouraud + Agar

* Glicose Sabouraud + Cloranfenicol +
Agar.

* Rosa de Bengala + Cloranfenicol +
Agar.

Os dois ultimos meios sdo os mais es-
pecificos para os fungos, uma vez que a
cloranfenicol inibe as bactérias.

Estas placas sdo bem isoladas em reci-
pientes selados e podem ser mantidas
durante muito tempo num local fresco
se os selos ndo forem abertos.

Sementeira das placas.

Para obter a estirpe de um fungo sa-
profita, pode proceder-se da seguinte
forma:

Em primeiro lugar, quando saimos para
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lo ndo danificado, tdo limpo e saudda-
vel quanto possivel, adulto e inteiro. E
importante colher os cogumelos numa
altura em que a precipitagdo é baixa,
para que os cogumelos ndo figuem en-
charcados em dgua. A percentagem de
dgua deve ser a mais baixa possivel,
mas os cogumelos ndo devem estar se-
cos, sendo o ideal cerca de 60-70 %. Os
cogumelos devem ser embrulhados em
folha de aluminio e colocados no frigo-
rifico até a sua utilizagdo.

A segunda etapa é a sementeira, que
é efetuada utilizando um bisturi para
retirar um pequeno pedago de tecido
fungico da zona interior da base do pé
ou da zona entre o himénio e a cuticula
acima do pé. Este pedaco de tecido &
depositado no centro da placa. E im-
portante trabalhar num ambiente es-
téril, de preferéncia sob um exaustor
de fluxo laminar, esterilizando o bistu-
ri com dlcool e uma chama de bico de
Bunsen, e tendo o cuidado de descobrir



a placa o menos possivel para evitar
quaisquer germes na sua superficie
que possam competir com a estirpe
fungica pela colonizagdo. Em algumas
espécies com corpos de frutificagdo fi-
nos (por exemplo, Tremella auricularia,
etc.), a recolha de tecido pode ser dificil.
Neste caso, pega-se num pequeno pe-
dacgo do corpo de frutificagdo e fixa-se
no centro da tampa da placa, deixan-
do-o0 suspenso no meio de cultura para
que 0s esporos possam ser deposita-
dos nele. Apds a sementeira, o bordo
da placa deve ser selado e o nome da
estirpe, a sua origem e a data da se-
menteira devem ser escritos na placa.

Finalmente, a placa deve ser levada para
uma cdmara de cultura com uma tem-
peratura estdvel de cerca de 20 a 27,
dependendo da espécie. A amostra deve
ser observada frequentemente para
descartar amostras contaminadas.

Obtengdo de micélio (Geragdo I).
Quando a placa estiver coberta de mi-
célio, deve ser colocada sobre grdos
de cereais devidamente esterilizados
(trigo, paingo, etc.). A primeira geragdo
de micélio é obtida depositando um
pequeno pedago de micélio da placa
sobre a superficie dos grdos humidos
e esterilizados contidos num frasco de
vidro. Trata-se de uma operagdo bas-
tante delicada, que deve ser efetuada
com grande assepsia no laboratério,
tomando todas as precaugdes para
evitar a contaminagdo.

Tendo em conta que se podem “cortar”
até 20 a 30 pedagos miceliais de apro-
ximadamente 1 cm2 de cada placa,
cada pedaco pode ser semeado num
frasco. Os frascos assim inoculados de-
vem ser incubados durante cerca de 20
a 25 dias. No fim deste periodo, todo
o grdo contido em cada frasco esta-
ré completamente coberto de micélio.
Este serd o micélio da geragdo.

Multiplicagdo do micélio (2 Geragdo).

Cada frasco de trigo micelado pode,
por sua vez, inocular outros (5 ou 20




frascos (ou sacos). Para tal, semeiam-
-se alguns grdos de trigo obtidos do
micélio da geragdo E’ entre o trigo hu-
mido e esterilizado contido nos novos
frascos, de modo a que, apds 20 a 25
dias, se possa obter um total de cerca
de 200 frascos de micélio da geragdo
2'. Este micélio é o que se utiliza habi-
tualmente como “semente” para a cul-
tura de cogumelos.

PREPARAGCAO DO SUBSTRATO
As matérias-primas mais usadas sdo
de dois tipos:

Matérias-primas ndo trituradas:

Cepos, troncos, tdbuas de madeira, etc.
sdo os substratos mais adequados se
se quiser cultivar cogumelos de uma
forma simples e artesanal, sem adi-
cionar aditivos ou esterilizar. As ma-
térias-primas ndo trituradas sdo mais
dificeis para o desenvolvimento das
hifas, a falta de arejamento no interior
da madeira e a sua densidade atrasam
consideravelmente a incubagdo destes
substratos. Alguns fungos demoram
mais de um ano a colonizar um tron-
co, mesmo nas melhores condi¢ées de
temperatura e humidade. Esta coloni-
zagdo lenta @ um fator negativo para o

cultivo de cogumelos em madeira, mas
este atraso é compensado pelo longo
periodo de tempo durante o qual estes
substratos produzem frutificag¢do.

Matérias-primas trituradas:

Palha de cereais, aparas e serradu-
ra, pellets, residuos agricolas, folhas,
estrume, etc. Estes sdo os principais
materiais triturados utilizados para o
cultivo de cogumelos. O material tritu-
rado que contém lignina e celulose é um
meio ideal para a rdpida colonizagdo
dos fios. Estes avangam muito rapida-
mente devido ao excelente arejamento
entre as particulas e, ao contrdrio do
material ndo triturado, a colonizagdo e
a frutificagdo sdo rdpidas.

O tamanho das particulas é um fator
muito interessante quando se tritu-
ram substratos. Uma granulometria
muito fina, por ex. serradura, constitui
uma desvantagem tanto para a pas-
teurizagcdo como para a incubagdo,
mas a granulometria das aparas de
madeira é excelente para uma boa
colonizagdo.

Para tornar a cultura de cogumelos
rentdvel, & importante obter matérias-




-primas a um custo econémico baixo,
de forma que o cultivador tentard uti-
lizar as que sdo mais abundantes na
drea de exploragdo, experimentando
previamente a sua eficiéncia produtiva.

Uma vez estabelecida a férmula mais
adequada para a espécie que se pre-
tende cultivar, é necessdrio tratar a
mistura com calor, de modo a deixar
o substrato livre de contaminantes,
ou seja, livre de competidores do fun-
go que se pretende cultivar. Este tra-
tamento pode consistir simplesmente
numa pasteurizagdo (por exemplo, 1
hora a 60°C) ou numa esterilizagdo a
vapor (por exemplo, 1 hora a 120°C).

Aditivos:

A estes materiais costuma-se adi-
cionar uma pequena quantidade de
algum aditivo proteico ou vitaminico
(farinha, farelo, polpa, cascas, semen-
tes, nitrato, etc.) para obter melhores
resultados, algum corretor do grau de
acidez-basicidade (pH) como o gesso,
carbonato de cdicio, etc., e dgua. Em
algumas misturas também se adicio-
na algum antibidtico ou fungicida ndo
antagonista para reforcar as defesas

dos substratos contra os contaminan-
tes. Recentemente, foi desenvolvido um
método de cultivo que utiliza o peroéxido
de hidrogénio como desinfetante dos
substratos triturados.

ETAPAS DE CULTIVO

Pasteurizagdo ou esterilizagao.
Apenas algumas espécies de cogume-
los podem ser cultivadas sem esterili-
zar o substrato. A maioria das espécies,
se forem cultivadas em substratos tri-
turados, requerem substratos isentos
de outros microrganismos que pode-
riam ser concorrentes dos nutrientes
que contém. Para este efeito, é neces-
sdrio pasteurizar ou esterilizar os subs-
tratos que servirdo de alimento para o
desenvolvimento do fungo e a sua sub-
sequente frutificagdo.

A pasteurizagdo consiste em submeter
o substrato a uma temperatura supe-
rior a 60 °C durante uma hora ou mais,
se o tempo de tratamento for mais
curto. Este processo eliminard a maior
parte dos microrganismos vivos e per-
mitird um bom desenvolvimento sem
competir com o fungo desejado.

INSTALAGOES, PROCESSOS E METODOS DE CULTIVO
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A esterilizagdo & um procedimento mais
drdastico que elimina absolutamente
todos os microrganismos vivos que o
substrato possa conter. Para esterilizar
um substrato, a temperatura deve ser
aumentada para mais de 115° durante
cerca de uma hora. Esta temperatura
s6 pode ser obtida através do aumento
da pressdo no interior do recipiente de
esteriliza¢do (autoclave). As autoclaves
sdo, essencialmente, uma grande pa-
nela de pressdo.

No caso do cultivo em madeira, ndo é
necessdria nenhuma pasteuriza¢cdo ou
esterilizagdo, visto que a casca de drvo-
res sauddveis protege a madeira. S6 é
necessdrio tomar algumas precaugdes
aquando do corte da madeira, que deve
ser protegida por métodos quimicos
(por exemplo, solugdo fungicida, etc.).

Existem outros processos de esteriliza-
¢do que ndo se baseiam no calor. Estes
procedimentos baseiam-se em deter-
minados produtos quimicos (perdxi-
do de hidrogénio, formalina, etc.) que
eliminam os microrganismos vivos do
substrato. Estes métodos ndo séo mui-
to recomendados, pois podem afetar o
conteudo e a qualidade dos cogumelos.

Os substratos triturados devem ser
sempre pasteurizados ou esterilizados,
dependendo da espécie.

Na seccdo sobre o cultivo de Pleurotus
ostreatus, descreve-se um procedi-
mento artesanal para uma pasteuriza-
¢do facil dos substratos.

Sementeira de substratos.

Esta operagdo consiste em pdér a se-
mente de cogumelo (micélio comercial)
em contacto com o substrato prepara-
do. Esta operagdo é efetuada adicio-
nando 2-5 % de sementes ao substrato
e, do mesmo tempo, este é embalado
em sacos de pldstico perfurados, tabu-
leiros profundos, caixas ou cavaletes. A
sementeira deve ser efetuada de for-
ma muito limpa, de modo a ndo conta-

20 ) minar os substratos.

A sementeira em cepos e troncos faz-se
introduzindo pedagos de micélio em
orificios feitos com um berbequim, ten-
do em conta que quanto maior for o
numero de orificios, maior serd a possi-
bilidade de inocular bem a madeira. Se
se tratar de fatias ou tdbuas, o micélio
€ colocado entre elas e pregado para
formar um bloco compacto.

Incubagdo do substrato.

E o periodo de tempo necessdrio para
que a semente colonize todo o substra-
to. Consoante a espécie e a tempera-
tura do local, este periodo pode variar
entre 12 e 60 dias para os substratos
triturados e entre 3 e 12 meses para
os substratos lenhosos ndo triturados.
O recinto de incubagdo deve ser muito
hdmido, com alguma ventilacdo e bas-
tante quente (geralmente 20 a 25 °C).




Produgdo de cogumelos.

Quando os substratos estdo bem inva-
didos, sdo transferidos para a sala de
produgdo, onde a temperatura deve
ser madis baixa, a humidade relativa
muito elevada e a sala muito bem ven-
tilada e, geralmente, pouco iluminada.

Neste novo ambiente, semelhante ao
que a espécie teria quando frutifica
em estado selvagem na primavera ou
no outono, os cogumelos aparecerdo.
Primeiro sob a forma de pequenos bo-
tées ou primoérdios e, em poucos dias,
atingirdo o seu desenvolvimento com-
pleto. Normalmente, em quase todas
as espécies, hd vdrias colheitas (dois
ou trés "afloramentos”) com intervalos
de uma ou duas semanas no caso de
substratos esmagados e colheitas mais
distantes no caso de cepos e troncos. O
primeiro fluxo € geralmente muito for-
te, com a produgdo a diminuir a cada
novo fluxo.

O ciclo de produgdo dura entre 30 e
60 dias para as espécies cultivadas em
substratos triturados e até trés ou mais
anos para as espécies cultivadas sazo-
nalmente em cepos e troncos. A produ-
¢do total varia entre 15 e 30 % do peso
inicial do substrato humido. Quando os
substratos se esgotam, devem ser reti-
rados do local para evitar contamina-
¢des e para dar lugar a um novo ciclo
de produgdo.

Colheita dos cogumelos.

Os cogumelos devem ser colhidos in-
teiros e, se possivel, antes de estarem
maduros. No caso dos cogumelos, de-
vem ser colhidos antes de serem aber-
tos e, no caso dos cogumelos Pleurotus
ou de outras espécies, os caules devem
ser retirados antes da pesagem e do
acondicionamento.

COMERCIALIZACAO DOS COGUMELOS
Acondicionamento.
O acondicionamento e a rotulagem dos

cogumelos requerem o cumprimento
rigoroso da legislagdo que o regula-
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menta. Os cogumelos devem ser con-
sumidos acabados de colher para que
ndo percam o seu aroma e sabor. No
caso de serem comercializados, por se
tratar de um produto perecivel, devem
ser mantidos em cémaras frigorificas
até a sua distribuicdio em mercearias e
supermercados.

Conservacao.

Sendo os cogumelos um produto pere-
civel, a sua conservacdo é prolongada
se forem mantidos em recipientes ade-
quados e a baixa temperatura. Uma
vez colhidos e embalados, devem ser
mantidos em c&maras frigorificas, tal
como os legumes e o peixe fresco.

Muitas industrias de conservas adap-
taram a sua tecnologia & conservagdo
dos cogumelos. O enlatamento é um
método que compensa as possibilida-
des limitadas que os cogumelos tém
de serem conservados frescos durante
muito tempo.

Distribuigdo.

Os cogumelos frescos sdo distribuidos
da mesma forma que a fruta e os legu-
mes. Os supermercados e mercearias
devem conservar os cogumelos em lo-
cais frescos ou em cdmaras frigorificas
gue mantenham o produto entre 2 e 5
°C. A nivel doméstico, também devem
ser conservados no frigorifico se ndo
forem utilizados no dia da compra.

METODOS DE CULTIVO

ESCOLHER O METODO MAIS
ADEQUADO

Nem todos os cogumelos crescem da
mesma maneira, de facto, algumas
espécies crescem sempre em pratelei-
ras, outras crescem de forma cespitosa
formando grandes cones com muitos
carpoforos, outras crescem solitdrias,
outras crescem apenas verticalmente,
etc. Por exemplo, se sabemos que um
cogumelo tem tendéncia a crescer nos
lados da madeira em que vive, com as
suas lamelas na parte inferior do car-
poforo para uma melhor absorg¢do de
humidade e uma difusdo 6tima dos es-
poros, ao cultivd-lo também o encora-
jaremos a crescer nos lados dos subs-
tratos.

O METODO NATURAL

Entre os métodos naturais, que tendem
a imitar a natureza, hd dois que tém al-
gum interesse:

A cultura em cepos.

A cultura em cepos € um método an-
tigo, j& praticado pelos romanos com
a espécie Agrocybe aegerita. Atual-
mente, consiste na inoculagdo de mi-
célio em furos feitos em cepos “in sita”

A produgdo depende das condigdes cli-
matéricas e € sempre sazonal.

Cultivo em troncos.

O cultivo em troncos representa um
avango em relagdo ao método anterior.
O procedimento consiste em inocular o
micélio em buracos feitos nos troncos
com um berbequim ou uma motosserra.
Os troncos devem ser cortados recente-
mente, de preferéncia com as reservas
de nutrientes no seu maximo, ou seja, no
fim do inverno. Serd necessdrio algum
tempo para que os toros inoculados
sejam invadidos pelo fungo. Posterior-
mente, se Ihes forem proporcionadas as
condi¢cdes de humidade e temperatura
adequadas, dar-se-ad a frutificagdo, que
se prolongard por varios anos até ao es-
gotamento dos nutrientes da madeira.

O METODO INDUSTRIAL

Todos os métodos de cultivo industrial
requerem substratos triturados e, por
conseguinte, devem ser submetidos a
um processo de esterilizacdo. Apenas
uma das vdrias espécies cultivaveis
(Stropharia rugoso-annuiata) deve ser
cultivada sem qualquer tratamento
para descontaminar a palha.



Cultura em valas.
O cultivo em valas ou cavidades era
mais comum hd algumas décadas do
que é atualmente. As culturas cultiva-
das por este método eram principal-
mente cogumelos.

Os substratos eram empilhados em
trincheiras ou cumes no solo e cobertos
com uma camada fina de solo superfi-
cial ou de terra vegetal, que era man-
tida constantemente humida durante
todo o periodo de produgdo. Deixou-se
um corredor entre um campo e outro
para permitir uma colheita facil dos co-
gumelos. Na secgdo 6.3 descreve-se um
método similar para o cultivo do “cogu-
melo da cana” (Pleurotus riebrodensis).

Cultura em tabuleiro.

Este método é, simplesmente, uma
variagdo mais versatil do cultivo em
valas. Trata-se, simplesmente, do mes-
mo método, mas em vez de se cultivar
diretamente no solo, isola-se do solo
e os substratos sdo transferidos para
tabuleiros ou cumeeiras. Este procedi-
mento proporcionard mais espago de

cultivo, permitindo que os tabuleiros
sejam colocados em prateleiras, e tem
a vantagem de se poder manusear os
substratos mais facilmente. Na secgdo
6.4 descreve-se um cultivo classico de
“cogumelo” (Agaricus bisporus).

Cultivo em sacos.

Esta é, atualmente, a forma de cultivo
de cogumelos mais difundida no mun-
do. Essencialmente, consiste em colo-
car o substrato preparado em sacos
de pldstico para incubar no seu interior
e, através da perfuragdo do saco, per-
mitir que os cogumelos emerjam para
o exterior no final do periodo de incu-
bagdo. Para o cultivo com este método,
sdo necessdarios substratos triturados e
moldes, de forma a que as embalagens
possam ser moldadas e dimensionadas
conforme desejado para uma melhor
distribuicdo ou coloca¢do nas insta-
lagdes. O cultivo em sacos de pldstico
tem uma tripla vantagem: por um lado,
evita que os substratos sequem facil-
mente, evita mais facilmente a conta-
minacdo e, acima de tudo, produz cul-
turas totalmente limpas. Na sec¢do 6.5




descreve-se um exemplo de cultivo do
“repolgas” (Pleurotus ostreatus) usan-
do este método.

Cultivo em frascos.

Este método, muito utilizado no Orien-
te, & simplesmente uma variagdo do
meétodo anterior. Neste caso, o reci-
piente consiste num frasco ou recipien-
te de pldstico com uma boca larga para

permitir a saida dos cogumelos para o
exterior. Este método é bem-adaptado
a certas espécies e tem a vantagem,
em comparagdo com o método ante-
rior, de poder reciclar os recipientes e
esterilizar os substratos apdés o acon-
dicionamento. Na sec¢do 6.6 descre-
ve-se este método para o cultivo do
cogumelo ‘velvet-footed' ou ‘Enoki’
(Flammulina velutipes).

EXEMPLOS PRATICOS DE CULTIVO DE VARIEDADES DE

PLEUROTUS OSTREATUS EM RESIDUOS DE MILHO

(a) Pleurotus eryngii var. nebrodensis.

O cogumelo Pleurotus eryngii varieda-
de nebrociensis necessita de uma boa
ventilagdo para desenvolver um cha-
péu grande, caso contrdrio o cogumelo
desenvolve um caule muito grosso com
um chapéu muito pequeno. Por este
motivo, € muito dificil controlar o seu
cultivo no inverno e no verdo. Se o es-
pago de cultivo for praticamente aber-
to, é impossivel manter a temperatura
e a humidade nestes periodos de con-
digdes climdticas adversas. Qualquer
procedimento de controlo destas con-

digdes seria muito dispendioso e a ob-
tengdo do produto seria tdo cara que o
tornaria comercialmente invidvel.

Devido a estas circunsténcias, a cultu-
ra dos chamados “cogumelos do cardo”
e das suas variedades reduz-se a dois
periodos por ano, no final da primavera
e no inicio do outono, ou seja, tem um
cardcter claramente sazonal.

O método de cultivo para esta cultura
sazonal é o seguinte:

Preparacgao do substrato

A palha de milho triturada, palha de cereais e outros subprodutos agricolas
podem ser usados como a matéria-prima mais adequada para o cultivo deste
cogumelo. Deve adicionar-se a estes produtos um aditivo proteico de origem
vegetal (farelo, farinha, etc.) e carbonato de cdicio para reduzir a acidez da
mistura. A proporg¢do destes produtos pode aproximar-se da seguinte formula
de matéria seca:

+ 80 % de palha de milho triturada.

+ 15 % de palha de cereais (cevada ou trigo).

+ 4 % de casca de arroz ou de sémea de trigo. 1 % de carbonato de cdicio.

Depois de todos estes produtos terem sido misturados a seco, sdo humidificados
durante 12 horas, seguidos de uma fervura durante 1 hora e de um escorrimento
durante 24 horas (até ndo pingar). Este processo de pasteurizagéo normalmente
suficiente para evitar a contaminagdo do substrato.



Sementeira

A sementeira consiste na adi¢do de S % de micélio em grdos de cereais. O produto
deve ser acondicionado em sacos de pldstico protegidos por um molde quadrado de
dimensdes iguais ou ligeiramente superiores as dos sacos a utilizar. Todos os fardos
devem ter a mesma altura, por exemplo 15 cm, para que, quando forem colocados
no solo das valas ou cavidades, estejam todos a mesma altura.

Aoperagdo de sementeira para a cultura de cogumelos na primavera e no outono
deve ser efetuada cerca de trés meses antes da data prevista para a produgdo.

Incubagao

Aincubacdo desta variedade é muito rdpida, em 15 ou 20 dias os fardos estdo com-
pletamente invadidos se tiverem sido incubados entre 20 a 25°C. Se, durante este
periodo, forem observados alguns com coloracdo diferente da branca, estes devem
ser descartados sem serem abertos para evitar contaminagdes perigosas para o
resto dos fardos e até mesmo para a saude dos operadores.

Producdo

Se as datas ideais tiverem sido respeitadas e o clima for favordvel, os cogumelos
surgirdo em grande quantidade na superficie himida da turfa. A produgdo € muito
abundante na primeira frutificagdo e escassa no segundo.

No final do processo de producdo, os substratos estdo esgotados e devem ser re-
movidos. As valas devem ser novamente cobertas com terra até se iniciar uma nova
producdo. A produgdo total é estimada em cerca de 13 % do peso himido do subs-
trato.

Conceg¢do de uma estufa adequada
para a cultura de Pleurotus eryngii var.
nebrodensis (cogumelo da cana).

Uma estufa para o cultivo desta espé-
cie de cogumelos deve ter as seguintes
caracteristicas:

Os arcos devem ser feitos de ferro gal-
vanizado e podem ser colocados a va-
rios metros de dist@ncia uns dos outros.

A cobertura deve ser simplesmente
uma rede de pldstico verde ou preta
com uma capacidade de sombreamen-
to superior a 70 %. Esta rede permitird
um excelente arejamento, evitard os

ventos e o excesso de sol e proporcio-
nard um ambiente semelhante ao de
uma floresta frondosa no interior da
estufa.

Para evitar um gotejamento excessivo
sobre as valas, pode colocar-se uma
cobertura de pldstico sobre elas nos
dias de chuva forte.

Se se quiser aumentar o espago de cul-
tivo, podem-se colocar prateleiras de
cultivo em cima das valas nos tabulei-
ros, da mesma forma. Deste modo, a
superficie de cultivo na estufa pode ser
duplicada ou triplicada.

(&5



Cultivo de Pleurotus Ostreatus (repol-
gas) em sacos.

O Pleurotus é uma espécie que, atual-
mente, é cultivada em todo o mundo e
com uma metodologia muito diversifi-
cada. O método de cultivo em sacos é
o mais adequado tanto para o cultivo
industrial como para o artesanal. A di-
ferenga entre os dois métodos diz res-

peito simplesmente & mecanizagdo do
processo e & dimensdo da infraestru-
tura de produgdo.

A descricdo do método de cultivo re-
ferido neste livro serd adequada para
uma produgdo em pequena escala,
empregando duas ou trés pessoas da
mesma familia.

O substrato basico a ser utilizado para cultivar este cogumelo pode ser qualquer
matéria que contenha lenhina e celulose. Os residuos agricolas incluem, frequen-
temente, materiais como palha de cereais, palha de milho, palha de girassol, palha
de algoddo, etc. A escolha do tipo de substrato bdsico deve ser baseada na mate-
ria-prima mais acessivel ao local de instalagdo e mais econémica. Se uma zona tem
uma produgdo abundante de cereais (cevada, trigo, centeio, etc.), ndo serd dificil ad-
quirir palha seca sazonal a baixo preco, ou se a zona tem uma produgdo abundante
de milho, os residuos agricolas gerados por esta produgdo (palha de milho, palha
e cana) podem também ser adquiridos. Noutras zonas do mundo, os subprodutos
agricolas como os residuos de banana, os residuos de café, os residuos de cana-de-
-agucar, afibra de coco ou os residuos da industria téxtil podem ser mais adequados.

A producgdo de cogumelos serd significativamente mais elevada se se adi-
cionar uma certa quantidade de aditivos, geralmente proteicos, como sejam
farelo, farinha, etc., aos materiais bdsicos. A produgdo também é melhorada
se se adicionar algum material que modifica o pH da mistura. Estes materiais
podem ser carbonato de cdicio, gesso ou outros produtos que elevam o nivel
de acidez para 6,5 a 7.

Existem muitas formulas que podem ser concebidas para melhorar a produ-
¢do, entre as quais propomos, a titulo de exemplo, as seguintes:

+ 45 % de palha de cevada.

» 45 % restos de milho triturado,
+ S % de farelo de trigo S % de carbona to de cdlcio

Mistura de produtos

Todos os materiais devem ser adquiridos secos, se possivel da ultima colheita e sem
contaminagdo visivel. O armazenamento também deve ser efetuado nas melhores
condigées possiveis, evitando especialmente a humidade e o pé.
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Qualguer que seja a férmula escolhida, os materiais com uma granulometria supe-
rior al,5 cm para a palha e 0,5 cm para o restolho de milho, as aparas ou outros ma-
teriais semelhantes devem ser triturados. Estes produtos devem ser bem misturados
com os aditivos secos, exceto o carbonato de cdicio, que deve ser adicionado & dgua
no processo de pasteurizagdo.

Pasteurizagao

Com os produtos homogeneamente misturados, encher um biddo de 200 litros,
pressionando bem a mistura para que caiba o méximo de material possivel. Tapa-se
o biddo, fixando bem a tampa com alfinetes para evitar que a palha flutue quando
se enche de dgua. Acrescenta-se entdo o carbonato de cdicio a dgua e enche-se o
biddo até cerca de 20 cm abaixo da tampa, para evitar que alguma da dgua se der-
rame sobre o fogo durante o processo de ebuli¢do. O periodo de humidificagdo deve
ser de, pelo menos, 2 a 4 horas e ndo mais de 12 horas. O tambor deve ser protegido
por um tambor maior para evitar a perda de calor e problemas de incéndio. Este
segundo recipiente de protecdo serd apoiado em tijolos para deixar aberturas no
fundo para melhorar a corrente de ar do fogo e terd uma abertura na parte frontal
inferior para poder atear o fogo. O fogo pode ser um fogo a lenha ou um queimador
a gas situado perto da base do recipiente.

Qualquer que seja a férmula escolhida, os materiais com uma granulometria supe-
rior a 1,5 cm para a palha e 0,5 cm para o restolho de milho, as aparas ou outros ma-
teriais semelhantes devem ser triturados. Estes produtos devem ser bem misturados
com os aditivos secos, exceto o carbonato de cdicio, que deve ser adicionado & dgua
no processo de pasteurizagdo.

O processo de sementeira comega logo que a palha deixa de pingar. O primeiro pas-
so é retirar a palha do biddo para que possa arejar e arrefecer até 25°C ou menos.
A palha deve ser transportada para a mesa de sementeira num depdsito bem limpo.
A mesa de sementeira deve ser feita de ago inoxiddavel, férmica ou qualquer outro
material que possa ser bem limpo, e nela devem estar disponiveis as seguintes fer-
ramentas:

Sacos de pldstico:

Pode ser utilizado qualquer tipo de saco de pldstico, independentemente da sua cor
ou transparéncia. Para uma exploragdo familiar, € mais prdtico utilizar sacos de lixo
de tamanho médio (30 litros, por exemplo), o que serd extremamente eficiente e eco-
némico.




Molde de embalagem:

O molde pode ser de madeira ou de chapa, pode ser cubico, paralelepipédico ou ci-
lindrico, sem tampa e sem fundo. Em qualquer caso, deve ter um perimetro superior
em dois ou trés centimetros ao perimetro dos sacos de embalagem. Desta forma,
aquando do acondicionamento, o suporte pode ser pressionado com firmeza sem
risco de rutura do saco, o encaixe entre o saco e a palha deve ser perfeito e as em-
balagens resultantes terdo uma forma igual & do molde.

Maquina de selagem com fita adesiva de pldstico.

Perfurador: Esta ferramenta permite efetuar orificios de diémetro ndo supe-
rior a 2 cm nas faces laterais das embalagens.

Recipiente para as sementes:
Qualquer recipiente que possa ser facilmente limpo serve para este efeito.

A sementeira propriamente dita consiste em encher o saco dentro do molde com o
substrato pasteurizado e adicionar uma pequena quantidade de sementes a cada
punhado de palha que embalamos. Neste processo, devemos pressionar toda a pa-
Iha de forma homogénea, tendo o cuidado de néo deixar espagos vazios para evitar
que os cogumelos saiam para o interior do fardo durante a fase de produgdo. Néo
devemos ter medo de pressionar com forga, pois o saco, sendo ligeiramente mais
pegueno gue o molde, expande-se ligeiramente, mas néo ao ponto de rasgar, pois
o molde impede-o de o fazer. Desta forma, embalamos o méximo de substrato pos-
sivel num saco que se adapta perfeitamente & palha. Quando atinge a altura do
molde, o molde é levantado, deixando o fardo perfeitamente formado, com o fardo
bem tensionado e o substrato bem compactado. Em seguida, fecha-se o saco com
fita adesiva, certificando-se de que ndo hd bolsas soltas na superficie e no fundo.

A Ultima fase deste processo consiste em efetuar varias perfuracées nas faces late-
rais de cada embalagem. Estas perfuragées permitirdo as trocas gasosas necessd-
rias durante o processo de incubagdo e a saida dos cogumelos através delas duran-
te a fase de produgdo. Se as embalagens tiverem a forma de um cubo, por exemplo,
devem ser efetuados quatro furos em cada face lateral. Se as embalagens tiverem
uma forma cilindrica, as perfuracées laterais devem ser efetuadas a cerca de 15 cm
de distancia. As perfuracées ndo devem ser feitas na base do pacote ou no topo, pois
os cogumelos tendem a sair lateralmente e, desta forma, podem ser empilhados dois
ou mais pacotes para aumentar a capacidade da sala de produgdo.

Se se fizerem novos lotes de embalagens, é necessdrio datd-las para evitar confu-
sdo com as embalagens semeadas em lotes posteriores.

Formas bdsicas para fazer um molde para fardos de substrato de cultivo de
cogumelos.

28




30cm

Pega para levan-
tar o molde.

30cm

Exemplo de um molde para sacos de 55 x 60 cm (30 litros)

Os fardos inoculados, devem ser levados imediatamente para uma sala de incuba-
¢do. Esta sala deve ter temperatura, humidade e ventilagdo adequadas para que o
micélio possa crescer rapidamente dentro das embalagens. Aos poucos cada peda-
¢o de micélio ird colonizar a palha e apés cerca de 20 ou 30 dias todo o substrato
estard completamente unido por um micélio espesso.

Durante o processo de incubacdo, os fardos devem ficar um pouco separados uns
dos outros para evitar sobreaquecimento, permitindo a circulagdo de ar entre eles.
Quer estejam empilhados em prateleiras ou colocados no chdo, devem ser cobertos
com um pano pldstico para evitar contaminacdo e perda de humidade.

Terminada a fase de incubagdo, os fardos devem ser levados para a sala de produ-
¢do onde a humidade é maior e a temperatura € menor. As embalagens podem ser
colocadas diretamente no solo ou melhor sobre uma base de poliestireno expandido
para melhorar o isolamento dos sacos do solo, separados uns dos outros cerca de
30 cm, para permitir o desenvolvimento normal dos cogumelos. Também podem ser
empilhados ou colocados em barras como prateleiras para aumentar a capacida-
de do local. Até o aparecimento dos primérdios do cogumelo, os fardos devem ser
protegidos da ventilagdo excessiva e as paredes e o piso das instalagées devem ser
regados para manter uma humidade relativa do ar muito elevada (ver parémetros
de cultivo da espécie). Todos esses dados devem ser controlados com instrumentos
de medi¢do apropriados, como termémetro, higrémetro, etc. Alguns destes instru-
mentos permitem automatizar o controlo dos pardmetros mais adequados ao cres-
cimento dos cogumelos.

A produgdo total desta espécie depende da qualidade e peso do substrato. Estima-
-se que com bons substratos a produgdo pode atingir até 30% do peso do substrato
humido.
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Normalmente cada fardo dard trés colheitas com intervalos de 10 a 1S dias e com
producdo decrescente a cada nova frutificagdo. A altura ideal para colher cogumelos
€ quando eles sdo jovens, antes que sua polpa fique coridcea e as bordas do chapéu
comecem a enrolar. Mais de 80% da produgdo acontece no primeiro afloramento,
aproximadamente 30% no segundo e o restante no terceiro. Na colheita caseira, os
cogumelos devem ser retirados de cada frutificagdo, arrancando-o com uma leve
tor¢do.

Durante a fase final da produgdo, os produtores devem tomar precaugdes para evi-
tar problemas respiratérios devido ao abundante pé de esporos. Isso também pode
obstruir as aberturas de ventilagdo das instalagoes.

Acondicionamento e rotulagem

Uma vez colhidos, os cogumelos sdo imediatamente cortados dos seus pés e os
exemplares demasiado crescidos ou ndo comercializdveis sdo retirados. Estes sub-
produtos podem ser utilizados na preparagdo de sopas, pratos ou molhos com sabor
a cogumelos. Os cogumelos selecionados sdo acondicionados em tabuleiros de po-
liestireno, com as lI&minas viradas para cima para evitar a esporulagdo nos restan-
tes, pesados e selados com pelicula pldastica retratil.

Uma vez seladas as embalagens, aplicam-se os rétulos e sdo colocadas em cémaras
frigorificas até a sua distribuicdo no mercado.

Concegdo de uma instalagdo adequada a cultura de cogumelos ostra:

RELAGCAO DE ESPAGOS

3b1 b &
G -A B C

A Entrada de matérias-primas (palha, “sementes”, aditivos, etc.).

. B Saida de produtos descartdveis (embalagens, etc.).

30 ) ! C Saida de produto comercializavel (cogumelos).




1. Armazenamento das matérias-primas.
2. Espaco de pasteurizagdo.
3. Zona de sementeira e de

6. Sala de embalagem de cogumelos.
7. Armazém de embalagem de
cogumelos.

acondicionamento dos pacotes.
4. Sala de incubagdo.
S. Instalagdo de produgdo de cogumelos.

8. Armazém frigorifico.
9. Casas de banho.

CONCEPGAO IDEAL DE CADA ESPAGO

Armazenamento de matérias-primas:

» Deve ser tdo limpo e seco quanto possivel.

+ As matérias-primas e os aditivos ndo devem ser armazenados durante longos
periodos de tempo.

UTILIZAGAO ESTRUTURAS MATERIAL

- Matérias-primas

Armazenar » Chdo em cimento s
- - I « Aditivos
suficientes matérias- - Boa ventilagdo . Estantes
primas e aditivos em - Bom isolamento . Carrinho de
boas condigées « Cobertura adequada
transporte

Espaco para a pasteurizagdo:
« Deve ser parcialmente aberto para permitir uma boa combustdo.
« Deve estar limpo

UTILIZAGAO ESTRUTURAS MATERIAL

- - Agua corrente - Forcas
Local para a remogdo .
- Drenagem adequada « Caldeiro
de poluentes dos - .
« Chdo em cimento - Palete

substratos (matérias-

primas - aditivos) * Bidons para

pasteurizagdo

- Mangueira
« Combustivel

Sala de incubagdo:

+ Deve ser mantida constantemente a uma temperatura entre 18 e 22°C.
« A humidade relativa deve situar-se entre 80 e S0 %.

+ Deve estar na penumbra e ser ligeiramente ventilada (+- 1 m3 / h).

« Deve ser desinfetada periodicamente.

UTILIZAGAO ESTRUTURAS MATERIAL

- Paredes caiadas de branco

. « Telhado com bom
Proporcionar um

. isolamento térmico » Forcas
ambiente . .
« Solo de cimento » Caldeiro
adequado para a .
o - Aquecimento + Palete
rdpida ;

» Agua corrente

- Ventilagdo regulavel
« lluminagdo regulavel
- Prateleiras

« Mangueira

expansdo do micélio ,
P » Combustivel

por todo o substrato.
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Sala de incubagao:

» Durante a fase de crescimento do cogumelo, este deve ser mantido a uma tem-
peratura entre 12 e 18°C.

+ A humidade relativa deve situar-se entre 85 e 95 %.

« Deve ser semi-obscura (500 a 1500 lux) e com ventilagdo adequada (4 a 6 m3 /h).
- Deve ser desinfetada regularmente.

UTILIZAGAO ESTRUTURAS MATERIAL

« Paredes caiadas de
branco e com bom
isolamento térmico

« Teto com bom isolamento

térmico e teto laminado de « Plataforma de
Proporcionar pldastico preto transporte
um ambiente « Pavimento em cimento « Termostato
adequado para com drenagem adequada » Termémetro
o crescimento « Corredor central elevado - Higréometro
de cogumelos. - Telhas isolantes - Mangueiras
- Estantes « Humidificadores

» Aquecimento

- Agua corrente

- Ventilagdo regulavel
« lluminagdo regulavel

Instalagées de embalagem de cogumelos:

- Esta sala e os anexos (frigorifico, casa de banho e arrecadag¢do) sdo os unicos
cujas estruturas de base estdo regulamentadas por lei.

 Deve ser mantido limpo e seco, sempre bem ventilado e com boa iluminagdo na-
tural e artificial.

« Deve ser limpo apés cada utilizagdo.

UTILIZACAO ESTRUTURAS MATERIAL

« Pavimento em mosaico

Local de corte . . - Contentores
: - Paredes com azulejos até
dos pés dos de recolha de
cogumelos do teto cogumelos
S iy - Teto de gesso 8

e de selecgdo, A - Contentor de
- Mesa higiénica ,

pesagem, . Lavatsrio residuos,

embalamento < - Faca e tesoura
- Agua corrente quente e o

e rotulagem fria » Mdquina de

em condig¢ées
higiénicas.

embalagem retratil.
- Balanga, etiquetas

- Ventilagdo adequada
+ lluminagdo adequada




Armazém de embalamento:
» Deve estar limpo e seco.

UTILIZAGAO ESTRUTURAS MATERIAL

Dispor de

embalagens « Pavimento de mosaico - Tabuleiros de

e caixas « Prateleiras polietileno

suficientes para a « lluminagdo e ventilagdo « Caixas de fruta
comercializagdo adequadas » Outros sobresselentes

dos cogumelos

Cdamara frigorifica:
- Deve manter-se a uma temperatura compreendida entre 2 e 5°C.

UTILIZAGAO ESTRUTURAS MATERIAL

Esta cdmara tem uma
dupla utilizagdo. E

utilizada para manter os
- Local com

cogumelos embalados . N - Prateleiras
.. . isolamento térmico .
em boas condi¢oes ate » Termémetro
adequado " "
estarem prontos para - - “Semente” de
L - Porta hermética
serem comercializados cogumelos

e também para manter * Frigorifico

a “semente” em boas
condigdes para a sua
utilizagdo

Casas de banho:

« Ter uma casa de banho é necessdrio e exigido por lei.

- Todas as casas de banho devem estar em boas condicdes, ter dgua corrente
quente e fria e uma ventilagdo adequada.




DESCRICAO DAS
ESPECIES MAIS

CULTIVADAS EM
SUBSTRATO DE
PLANTA DO MILHO

A lista que se segue é simplesmente
um guia simplificado das espécies mais
cultivadas no mundo pelo seu interes-
se gastronémico ou medicinal. Procu-
rédmos ndo nos deter demasiado nos
aspetos macroscopicos e ainda menos
na microscopia, para aludir a temas
de interesse mais geral, como o valor
nutritivo, as propriedades ou a comer-
cializagdo das espécies descritas. Sdo

enumeradas por ordem da maior para
a menor produgdo mundial, primeiro os
cogumelos saprdfitos e depois os cogu-
melos micorrizicos. Os parémetros de
cultivo anexados & descrigdo de algu-
mas espécies sdo meramente indica-
tivos para os entusiastas de micologia
que desejam experimentar o cultivo de
algumas das espécies descritas.

PARAMETROS DE CULTURA INDUSTRIAL

Substrato de base:

Aditivos:

Acidez do substrato (P1-1):

Tratamento do substrato:

Madeira vermelha, aparas e serradura.

Farinha de soja, cereais, farelo, bagago de uva,
gesso ou carbonato de cdicio

Saé6.
Autoclavagem, 1 hora a 120 °C.

O/ INCUBAGAO PRODUGCAO

Temperatura
Humidade
Ventilagdo
iluminagdo

Duracdo

34

2la27°C 16 a8°C
950100 % 60 a 80 %
1 ms3/h. 4 a8 m3/h
50 a 100 lux 500 a 2.000 lux
35 a 70 dias 13 colheitas /

Int. 8 a 12 dias.



P’eurotus OStI'eatUS Jacquin ex Fries Kununer.

Nomes vulgares (Populares): Rep ke

olgas

Caracteristicas gerais: Esta espécie
€ vulgarmente conhecida como re-
polga (ou cogumelo ostra) devido &
sua semelhanga com uma ostra e a
sua forma de concha. Cresce de for-
ma cespitosa, formando cachos, em
cepos e troncos de drvores de folha
larga e de outras espécies. O seu ta-
manho e aspeto sdo muito varidveis.
O seu tamanho varia em fung¢do da
sua idade e da quantidade de subs-
trato de que se alimenta, podendo os
exemplares medir até 20 ou 30 cm
de diémetro; a forma também de-
pende da sua idade, primeiro é con-
vexa e finalmente torna-se plana.
Quanto & cor, pode variar do cinzen-
to claro ao cinzento-ardodsia escuro
com um tom arroxeado ou azulado e
do café com leite ao castanho; algu-
mas variedades podem apresentar
tons esverdeados ou azul-esverdea-
dos muito marcantes. Nos cogumelos
cultivados, a tonalidade desta espeé-
cie pode variar & vontade, bastando
para o efeito variar a iluminagdo da
sala de produgdo. As lamelas sdo

brancas ou ligeiramente creme, mui-
to decrescentes na parte superior do
pé. O pé é curto, um pouco peludo na
base e sempre lateral.

A carne do chapéu é branca, bastan-
te saborosa, um pouco eldstica, ten-
ra nos bordos e mais coridicea & me-
dida que se aproxima do pé. A carne
do pé é muito dura e resistente, des-
cartdvel, embora alguns produtores
a utilizem para fazer paté.

Esta espécie € muito comum em
Espanha, sobretudo nos cepos de
choupo

Conteudo e propriedades nutricio-
nais: E uma espécie rica em pro-
teinas, vitaminas e minerais, muito
adequada para dietas baixas em ca-
lorias. Em 100 gramas de cogumelos
frescos ha 0,8 a 2 g de proteinas; 3
a 6 g de hidratos de carbono; 0,05 a
0.3 g de gordura e 0,5 a 1 g de mi-
nerais (sédio, potdssio, cdlcio, ferro e
zinco) e vitaminas. Este cogumelo é




utilizado para produzir um medica-
mento chamado Lovastatina®, que
é utilizado para reduzir os niveis de
colesterol. Reduzido a po, é utilizado
na medicina tradicional chinesa para
aliviar as dores lombares e reforgar
a circulagéo sanguinea.

Distribui¢do mundial do cultivo:

O cultivo em madeira, comegou por
volta de 1970 na Hungria, Alemanha
e Checoslovdquia. A partir dos anos
70, iniciou-se o cultivo industrial em
palha de cereais. Atualmente, em
Espanha, muitos produtores de co-
gumelos modificaram as suas ins-
talagdes para cultivar Pleurotus, por
ser mais fécil e mais rentavel.

Como é comercializado:

Encontra-se mais frequentemente
em todos os supermercados fresco,
embalado em tabuleiros de 200 a

400 g., mas também ¢é possivel en-
contrd-lo seco ou em extratos.

Cultura tradicional: Esta espécie é
bastante facil de cultivar. A palha é
cozida (em dagua com carbonato de
cdlcio ou gesso) num biddo e, quan-
do arrefece, € semeada com micélio
comercial e embalada em sacos de
pldstico perfurados. Os sacos sdo
incubados numa sala quente du-
rante um més. Finalmente, quando
os cogumelos comegam a aparecer,
rega-se o local (paredes e chdo). Isto
deve ser feito, de preferéncia, na
primavera ou no outono. Também é
facil de cultivar, inoculando micélio
comercial em toros de choupo re-
cém-cortados. Estes sdo incubados
numa cave quente e hdmida. Uma
vez nascidos, sdo plantados (1/3 en-
terrados no solo) num local humido
e com sombra. Regar se ndo chover.

PARAMETROS DE CULTURA INDUSTRIAL

Substrato de base: Madeira de planifélios ou palha de cereais.

Aditivos: Farinha, farelo, aparas, serradura, etc., gesso ou

carbonato de cdlcio.
6>2a8.
Pasteurizagdo a vapor, 4 a 8 horas a 65 °C ou 60 °C.

Acidez do substrato (P1-1):
Tratamento do substrato:

| INncuBAgAo PRODUGAO

Temperatura 23a24°C 10a21°C
Humidade 35095 % 85090 % _
Ventilagdo 1m3/h 4a8m3/h
lluminagdo = 1.000 a 1,500 lux
Duragdo 18 a 27 dias 3 a4 colheitas/ fut. 7a 14 d




Pleurotus Pulmonarius s

Sinénimo: Pleurotus “marron”
Nomes vulgares (Populares): Pleurotus de verdo

Caracteristicas gerais: Este cogume-
lo é geralmente muito pdlido, embo-
ra algumas formas apresentem um
chapéu castanho escuro ou castanho,
com tonalidades mais escuras quanto
mais baixa for a temperatura e quan-
to maior for a luminosidade. Cresce
de forma auténoma ou em grupos
de poucos exemplares. Apresenta
um chapéu plano desde o inicio, que
se torna ondulado nos bordos com a
idade. Caule muito delicado, curto e
muito excéntrico. Lamelas brancas, li-
geiramente cremosas e decrescentes.
Geralmente mais pequeno do que o
P. ostreatus, variando o tamanho do
chapéu entre S e 15 cm de diGmetro.
A polpa é branca, pouco perfumada,
mas com um sabor agraddvel e de-
licado. Uma gestdo inadequada do
cultivo pode produzir muitos cogume-
los, mas cogumelos pequenos, resul-
tando em rendimentos baixos, custos
de mdo de obra e md apresentacgdo.
Para evitar este problema, é acon-
selhdvel reduzir o nimero de orificios
nos sacos de substrato, obtendo as-

sim menos cogumelos, mas mais car-
nudos. Quando maduro, produz um
esporo grande que obriga o produtor
a tomar precaugées antialérgicas.

Contelido e propriedades nutricio-
nais: Muito semelhante ao P. ostrea-
tus em proteinas, gorduras e hidratos
de carbono.

Distribuicdo mundial da cultura: E
uma espécie muito cultivada na Amé-
rica do Norte e na Europa.

Comercializag@o: Em Espanha, é um
cogumelo comercializado fresco no
verdo, substituindo o P. ostreatus,
mas sem alterar o nome da espécie
nos rétulos. Conserva-se muito bem
no frio e [0 excedente das colheitas de
verdo é comercializado em conservas
sob a desighagdo fraudulenta de “co-
gumelos do cardo”.

Cultura tradicional: A mesma que
a de P. ostreatus. Deve ser feito no
verdo




PARAMETROS DE CULTURA INDUSTRIAL

Substrato de base: Palha de cereais e uma grande variedade de re-
siduos agricolas.

Aditivos: Farinha, farelo, serradura, gesso ou carbonato de
cdicio.
Acidez do substrato (P1-1): 6 a 8.

Tratamento do substrato:  Pasteurizagdo a vapor, 4 a 8 horas a 65 °C ou 60 °C.

| INcuBAgAO PRODUGAO

Temperatura 24a29°C 16a25°C
Humidade 90 a 100 % 90a95%
Ventilagdo 1m3/h S5a7m3/h
lluminagdo _ 1.000 a 1.500 lux
Duragdo 15 a 20 dias 3 colheitas / Int. 7 a 10 d.

Pleurotus Cornucopiae r..c o

Sinénimo: Pleurotus cifrmnopileatus (Singer)
Nomes vulgares (Populares): Cogumelo-ostra-branco.

Pleurotus amarillo.

o b P .

Caracteristicas gerais: Esta espécie
cresce de forma selvagem na prima-
vera e no verdo, sob a forma de ces-
pitosa, em cepos velhos de carvalhos,
faias, olmos e outras drvores de folha
larga. Trata-se de um cogumelo cujo
chapéu é inicialmente convexo, mas
rapidamente se afunda num funil,
com 4 a 13 cm de diGmetro, muitas
vezes obliquo e irregular. Normalmen-

o b . >

te, é castanho claro com leite, aveld
pdlido ou esbranquicado. As estirpes
orientais sdo amarelas. Lamelas ini-
cialmente brancas, depois creme-ro-
sadas, estreitas e muito decrescentes
na parte inferior do caule. Esporos
acinzentados a rosados, um pouco
lilases. O caule é geralmente curvo e
soldado a outros, esbranquicado, com
linhas longitudinais em relevo no pro-




longamento das lamelas que geral-
mente se unem formando uma espé-
cie de rede. A polpa é firme e branca,
com um cheiro forte a farinha e a anis.
O sabor é suave e agradavel.

Conteldo e propriedades nutricio-
nais: Alimento semelhante ao P. os-
treatus. Parece ter propriedades me-
dicinais, nomeadamente para curar o
enfisema pulmonar.

Distribui¢do mundial da cultura: Ori-
gindria de zonas subtropicais da Chi-

na e do sudeste do Japdo. Estd a co-
mecar a ser cultivada industrialmente
na Europa e nos Estados Unidos.

Forma de comercializagdo: Os italia-
nos comercializam-no sob a desig-
nagdo de “cogumelo dourado’, em
alusdo a coloracdo amarelo-dourada
pdlida de algumas variedades. Em
Espanha, é raro encontrd-lo fresco
nos supermercados.

Cultura tradicional: O mesmo que P.
ostreatus.

PARAMETROS DE CULTURA INDUSTRIAL

Substrato de base: Palha de cereais (cevada, trigo, arroz, etc.).

Aditivos: Farinha de soja ou de penas de galinha, farelo e
gesso.
Acidez do substrato (P1-1): 6 a75.

Tratamento do substrato: Pasteurizag¢do a vapor durante 24 horas a 60 °C e

arrefecimento lento durante mais 24 horas.

| INncuBAgAo PRODUGAO

Temperatura 2la28°C 2la28°C
Humidade 90 a 100 % 90095 %
Ventilagdo la2md/h. 4a8m3/h
lluminagéo ... 200 a 1.000 lux
Duragédo 15 a 20 dias 2 a 3 colheitas / Int. 10 a 14 d.

P’eurotus El'yngii (De Candolle ex Fries) Quelet

Nomes vulgares (Populares): Cogumelo-dos-cardos
L < ~
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Caracteristicas gerais: Este cogume-
lo, tdo frequente e procurado, tem
um chapéu de 4 a 9 cm de diémetro,
convexo, depois achatado e deprimi-
do no centro, com o bordo enrolado
para baixo. A cuticula é destacavel,
de cor bege a castanho-escura, muito
varidvel em fung¢do do clima. Lame-
las muito decrescentes, inicialmen-
te brancas e finalmente ocrdaceas. O
pedunculo é geralmente excéntrico
e esbranquicado. Polpa compacta,
doce e perfumada,

Esta espécie cresce na primavera e
no outono nos prados e ao longo das
bermas das estradas, nas raizes do
cardo-das-rochas (Eryngium cam-
pestre). Existem variedades desta
espécie que crescem nas raizes de
outras umbeliferas. Todas elas sdo
excelentes comestiveis, geralmente
maiores e com tonalidades mais cla-

ras. Na natureza, é abundante em
Espanha, Marrocos e nas zonas do
sul da Europa.

Conteuldo nutricional e propriedades:
Semelhante ao P. ostreatus. O cogu-
melo cultivado ndo é tdo fino como o
cogumelo selvagem, embora seja da
mesma variedade.

Distribui¢do mundial do seu cultivo: O
cultivo do cogumelo do cardo foi con-
seguido apenas hd alguns anos, mas
devido ao seu crescimento lento e &
sua necessidade de ar fresco, é ne-
cessdrio esterilizar completamente o
substrato e ventilar muito a sala de
cultivo, o que torna dificil manter a
humidade e a temperatura corretas.
S6 é cultivada sazonalmente em [t&-
lia. Em Espanha, o cultivo foi também
iniciado e, em alguns mercados de
Madrid, é vendido ocasionalmente.

PARAMETROS DE CULTURA INDUSTRIAL

Substrato de base: Palha de cereais ou residuos de milho, algoddo ou

girassol.

Aditivos: Farinha de soja, farelo de arroz e carbonato de
cdlcio.

Acidez do substrato (P1-1): 6,5 a 3.

Tratamento do substrato:  Autoclavagem, 1 hora a 120 °C.

[ | INcuBAgAO )

Temperatura 24 a25°C 15a20°C
Humidade 90095 % 90a95%
Ventilagdo 1m3/h 6 a 8 mé/h
lluminagdo = 500 a 1.000 lux
Duracdo 40 a 50 Dias 2 colheitas / Int. 4 a 16 d.




O projeto BIOECONOMIA, financiado pelo LEADER,
MEDIDA 10. 10.3.1 - A COOPERAGAO INTERTER-
RITORIAL E TRANSNACIONAL DOS GAL tem como
objetivo principal a promog¢do do emprego atraves
da gestdo sustentdvel dos produtos naturais endo-
genos e da conservagdo do ambiente.

O projeto, constituido por uma parceria de 11 As-
sociagoes de Desenvolvimento Local, assenta no
principio de mutua aprendizagem, estabelecendo
um trabalho em rede coeso e consolidado, para o
alcance dos seguintes objetivos:

1. Promover a inovagdo através da criagdo de co-
nhecimento sobre produtos naturais endoégenos
e sua aplicagdo num novo contexto empresarial.

2. Estimular um aumento real das possibilidades de
criagdo de emprego, através do uso sustentavel
dos recursos naturais locais.

3. Aproveitar a riqueza das condigoes ambientais
como motor de uma nova e mais diversificada
economia em Portugal, e como motor para a
melhoria da qualidade de vida da populagdo re-
sidente nas zonas rurais.

4. Promover o acesso dos produtos a novos merca-
dos como eixo do desenvolvimento rural.

5. Gerar novas fontes de rendimento, através do
incentivo & producdo, transformagdo e comer-
cializacdo de produtos agroambientais comuns,

mantendo a sua diversidade natural e genética.

Promotores:

%Ader Sousa \)

e ADRIMINHO

1 \H dc

de Basto.

W corAne probasto sotie

Financiamento:

& 95020 M=





