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RESUMO 
 

 
 
 
 

A produção de cogumelos tem crescido de forma exponencial pelo mundo nos últimos 

anos. O cogumelo shimeji, objeto de estudo dessa monografia, é o terceiro mais 

produzido no mundo. Esse alimento é uma fonte de nutrientes e proteínas com baixo 

teor de lipídios. Para a sua produção é necessário um substrato que apresente 

condições ideias para o seu desenvolvimento. O substrato de bagaço de cana-de- 

açúcar provou atender esses requisitos, apresentando bons resultados e sendo de 

fácil aquisição. Desse modo, esse trabalho teve como objetivo estudar o 

desenvolvimento inicial do cogumelo shimeji (Pleurotus ostreatus), linhagem shimeji 

branco, em substrato de bagaço de cana-de-açúcar. Para isso, foi necessário seguir 

metodologias pré-existentes na produção desse substrato, seguindo todas as etapas 

necessárias: aquisição da matéria-prima; regularização do pH e da relação 

carbono/nitrogênio; esterilização do substrato e inoculação dos micélios dentro do 

laboratório de microbiologia da Etec Benedito Storani. O micélio utilizado foi doado 

pela empresa especializada "Funghi e Flora”. Após esse processo, foi observado a 

importância das condições ambientais, físicas e químicas para o desenvolvimento 

inicial do cogumelo shimeji no substrato de cana-de- açúcar. Por fim, os resultados 

obtidos exibem um estudo que ainda não foi finalizado, uma vez que não foi possível 

atingir todos os parâmetros recomendados pela Empresa Brasileira de Pesquisa 

Agropecuária (Embrapa). 

 
Palavras-chave: cana-de-açúcar; cogumelo; produção; shimeji; substrato. 



ABSTRACT 
 

 

Mushroom production has experienced exponential growth worldwide in recent years. 
The subject of this final paper is the shimeji mushroom, which ranks as the third most 
produced mushroom globally. This food item serves as a source of nutrients and 
proteins with low lipid content. Its production necessitates a substrate that provides 
ideal conditions for its development. The sugarcane bagasse substrate has proven to 
meet these requirements, demonstrating good results and being easily obtainable. 
Therefore, this work aimed to examine the initial development of the shimeji mushroom 
(Pleurotus ostreatus), specifically the white shimeji strain, in sugarcane bagasse 
substrate. To achieve this, it was essential to follow established methodologies for 
producing this substrate, encompassing all necessary steps: acquiring the raw 
material, adjusting the pH and carbon/nitrogen ratio, sterilizing the substrate, and 
inoculating the mycelia in the microbiology laboratory at Etec Benedito Storani. The 
mycelium used was donated by the specialized company 'Funghi e Flora.' Following 
this process, the significance of environmental, physical, and chemical conditions for 
the initial development of the shimeji mushroom in the sugarcane substrate was 
evaluated.Finally, the results obtained show a study that has not yet been finalized, 
since it was not possible to achieve all the parameters recommended by the Brazilian 
Agricultural Research Corporation (Embrapa). 

 
Keywords: mushroom; shimeji; substrate; sugar cane; production. 
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1 INTRODUÇÃO 

 
 

Através de registros fósseis é possível saber que os fungos estão presentes no 

mundo desde o Período Siluriano, tendo surgido entre 408 e 438 milhões de anos 

atrás, na era Paleozóica. Sua diversidade aumentou durante o Período Pensilvaniano, 

em torno de 300 milhões de anos atrás, e já incluía Basidiomicetos e Ascomicetos, 

com alguns corpos de frutificação, os cogumelos (ALEXOPOULOS, 1996). 

Os fungos são microrganismos eucarióticos, pertencentes ao domínio Eukarya, 

podendo ser unicelulares (leveduras) ou multicelulares, micro ou macroscópicos. São 

os principais decompositores da natureza, desdobrando os produtos orgânicos e 

reciclando carbono, nitrogênio e outros compostos do solo (TORTORA et al., 2013). 

O cultivo de cogumelos comestíveis se trata de um sistema de bioconversão 

ecológica, uma vez que determinados fungos transformam resíduos agrícolas e 

vegetais em um alimento altamente nutritivo, sendo rico em proteínas, fibras, 

vitaminas, minerais, além de possuírem baixos teores de lipídios (ALBERTÓ, 2008). 

Segundo Matilla et al. (2001) o consumo de cogumelo tem aumentado bastante 

na cultura ocidental. Isso se dá em parte, por causa da maior disponibilidade de 

recursos para produzir substratos. 

Segundo Steffen (2020), a composição do substrato é um dos aspectos de 

maior relevância para o sucesso da produção comercial de cogumelos, dependendo 

das escolhas do produtor. O balanço nutricional é fundamental, pois o substrato ideal 

deve suprir os nutrientes necessários adequadamente, já que tanto o excesso quanto 

a deficiência de nutrientes podem inviabilizar a produção de cogumelos. 

Os substratos normalmente utilizados pelos produtores de Shimeji são 

compostos por serragem, resíduos de culturas agrícolas, tais como palhas de 

gramíneas e leguminosas, sabugos de milho, casca de arroz, bagaço de cana, feno, 

entre outros materiais, inclusive papelão. Farinhas de milho e soja são utilizadas nas 

composições para elevar a qualidade nutricional e assim, aumentar a produtividade e 

a eficiência biológica dos substratos (STEFFEN, 2020). 

Diante deste contexto, o objetivo deste trabalho foi estudar o desenvolvimento 

inicial do fungo em substrato de bagaço de cana de açúcar (Saccharum officinarum). 
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2 DESENVOLVIMENTO 

 
 

2.1 Revisão bibliográfica 

 
 

2.1.1 Taxonomia e características 

 
 

Segundo Raven (2007), os fungos são organismos heterotróficos que, tempos 

atrás, foram considerados plantas primitivas sem clorofila. Evidências moleculares 

recentes sugerem que os fungos são mais próximos filogeneticamente aos animais 

do que aos vegetais. Os fungos têm forma de vida bem distinta dos outros seres vivos, 

o que os faz pertencer a um reino próprio – o reino Fungi. Embora alguns fungos sejam 

unicelulares, a maioria são pluricelulares formados por filamentos conhecidos como 

hifas, sendo o conjunto de hifas chamado de micélio. Nos filos Ascomycota e 

Basidiomycota as hifas são divididas por paredes transversais chamadas septos. Em 

Chytridiomycota e Zygomycota, os septos ocorrem somente na base de estruturas 

reprodutivas e em porções mais velhas e vacuolizadas das hifas (RAVEN, 2007). 

A maioria dos fungos são multicelulares formando uma rede de lamentos 

denominados hifas, as quais podem ser septadas ou asseptadas (cenocíticas). O 

conjunto de hifas recebe o nome de micélio, um tecido próprio dos fungos responsável 

por todas as funções vegetativas do organismo. O componente principal da parede 

celular dos fungos é a quitina, porém outros polissacarídeos como mananas, 

galactanas e quitosanas substituem a quitina em algumas paredes celulares fúngicas 

(DUNLAP et al., 2010). 

O Pleurotus ostreatus é um fungo pertencente ao reino Fungi, filo 

Basidiomycota, subfilo Agaricomycotina, classe Agaricomycetes, subclasse 

Agaricomycetidae, ordem Agaricales, família Pleurotaceae e gênero Pleurotus. 

Adicionalmente, é classificado como fungo da podridão branca da madeira, devido à 

forma que suas enzimas degradam a lignina, celulose e hemicelulose presentes em 

palhas, bagaços, serragens e diversos outros resíduos (ABREU et al., 2007). 

O P. ostreatus é conhecido pelos orientais como Hiratake e, e no restante do 

mundo como Shimeji. Pode também ser chamado de cogumelo ostra, devido a sua 

forma. O shimeji é um dos cogumelos comestíveis mais nutritivos e saborosos 

(BONONI et al., 1995; COHEN et al., 2002). Este fungo é classificado segundo Oliveira 

et al; 2001 da seguinte forma (Tabela 1). 
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Tabela 1 - Classificação taxonômica do P. ostreatus (cogumelo shimeji) 

 

Reino: Fungi 

Filo: Basidiomycota 

Classe: Basidiomycetes 

Subclasse: Holobasidiomycetidae 

Ordem: Agaricales 

Família: Pleurotaceae 

Gênero: Pleurotus 

Espécie: Pleurotus ostreatus 

Fonte: ABREU et al., 2007. 

 

 
P. ostreatus é  caracterizado por apresentar píleo em forma de ostra, de 

coloração muito variável, o qual varia desde cinza claro até café acinzentado escuro. 

O tamanho do chapéu é determinado pelo tempo de crescimento do cogumelo, entre 

3 a 5 dias após a aparição dos primórdios, a variação de coloração se dá pela soma 

de fatores genéticos e métodos de cultivo (VIEIRA, 2016), (Figura 1). 

 
Figura 1 – Representação do P. ostreatus 

Fonte: FRANÇA, 2017. 
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2.1.2 Consumo e Produção 

 
 

Nota-se que no Brasil está havendo um crescimento no consumo dos 

cogumelos e, consequentemente, na sua produção e comercialização. Esse fato 

deve-se à maior divulgação de seu valor nutritivo e medicinal para a população e 

porque o preço está se tornando mais acessível em algumas partes do país (DIAS et 

al., 2003; URBEN et al.,2001). Além disso, o desenvolvimento deste mercado também 

indica que o Brasil possui um grande potencial na comercialização deste produto e 

que a redução dos custos para o produtor com a utilização de substratos mais baratos 

pode ser um dos pontos que irá contribuir para a ascensão deste produto no mercado 

brasileiro (CEITA, 2009). 

 
2.1.3 Importância do cultivo 

 
 

Os cogumelos desempenham papel fundamental na ciclagem de nutrientes na 

natureza, principalmente no ciclo do carbono, já que são capazes de degradar a 

lignina, o segundo biopolímero mais abundante sobre a Terra. Também contribuem 

para a manutenção do ciclo de outros elementos como nitrogênio, fósforo e potássio, 

incorporados aos componentes insolúveis das paredes celulares. (CARLILE, 1996). 

Os fungos basidiomicetos de podridão-branca são conhecidos na literatura por 

produzirem eficientes enzimas linolíticas. Tais enzimas são excelentes quanto ao seu 

potencial de degradação da lignina facilitando o acesso das celulases e 

hemicelulases, também produzidas por esses fungos, aumentando o rendimento da 

sacarificação. (LOMASCOLO et al., 2011). As enzimas capazes de promover a 

biodegradação da celulose são as pertencentes ao complexo de celulases, a 

hemicelulose é degradada pela xilanase e a lignina pelas lacases e peroxidases 

(SOUZA, 2016). 

Os fungos secretam enzimas sobre a fonte de nutrientes a qual absorve 

pequenas moléculas que são liberadas e utilizadas como alimento. Os fungos 

absorvem o alimento principalmente pelo ápice da hifa e ou nas proximidades dessa 

região. Para obtenção do alimento eles agem como sapróbios (decompõem matéria 

orgânica morta), como parasitas ou como simbiontes (relação mutualística benéficas 

com outros organismos) (RAVEN, 2007). 
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Outro importante papel ecológico é a simbiose entre vegetais e fungos. Eles 

são denominados fungos micorrízicos arbusculares, microrganismos simbiontes 

obrigatórios em raízes de plantas. A simbiose ocorre através de uma “troca”: a planta 

cede ao fungo carboidratos (seiva elaborada) e este aumenta a superfície de 

exploração e de absorção das raízes através do micélio, auxiliando na obtenção de 

fosfato e outros nutrientes para as plantas (SCHÜßLER, 2001). 

As principais funções dos fungos no solo são atividade quimio-heterotrófica 

sobre os restos vegetais, formação de relações simbióticas mutualísticas (micorrizas) 

e parasitárias (doenças) na maioria das plantas e produção de antibióticos. São ainda 

agentes de controle biológico de fungos fitopatogênicos e nematóides fitoparasitas 

(ex: Arthrobotrys, Dactylaria e Dactylella) (GRAMINHA et al., 2001). 

Outra demanda que existe nos dias atuais é a de produtos de conveniência, 

com alta praticidade, que requerem menor tempo para o preparo, em função dos 

hábitos e necessidades da vida moderna (PAULO et al., 2015). 

O Pleurotus spp pertence ao grupo de fungos que possuem alto valor 

nutricional, com diversas propriedades terapêuticas e biotecnológicas. Conhecidos 

como fungos da podridão branca da madeira por serem eficientes na degradação da 

lignina devido a sua capacidade de produzir enzimas lignocelulolíticas, principalmente 

lacases, Mn peroxidase e peroxidase versátil, que têm numerosas aplicações 

industriais (COHEN et al; 2002). 

 
2.1.4 Substrato de Bagaço de cana-de-açúcar 

 
 

Muitos resíduos agrícolas têm sido utilizados para o cultivo de Pleurotus spp., 

tais como palha de vários cereais, resíduos de cana-de-açúcar, resíduos de algodão, 

bagaço de mandioca entre outros (MIZUNO & ZHUANG, 1995; PANDEY et al., 2000). 

O cultivo de espécies de Pleurotus é relativamente fácil, podendo-se utilizar resíduos 

umedecidos e pasteurizados (ELLIOT, 1997). Dentre os resíduos utilizados, o bagaço 

de cana-de-açúcar permite a produção de um produto de alto valor nutricional, com 

conteúdo proteico de mais de 40% em matéria seca (RAJARATHNAM S BANO,1989). 

O emprego mais comum deste material destina-se à produção de energia, 

servindo como combustível em termelétricas para a produção de energia pelas 

próprias usinas sucroalcooleiras. Porém cerca de 28% do montante deste resíduo é 

utilizado para fins diversos. Entre eles pode-se citar as caldeiras das indústrias 
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cítricas, produção de papel e celulose, utilização na alimentação animal (SILVA, et al; 

2010). 

O valor nutritivo do bagaço é baixo devido a sua composição que é constituída 

principalmente de celulose, hemicelulose e lignina, respectivamente 41; 25 e 20% 

(Tabela 2). Devido a sua composição, o material mesmo depois de fragmentado 

apresenta-se de difícil digestão dado a resistência das fibras (TEIXEIRA et al; 2007). 

 
Tabela 2 - Componentes principais do bagaço de cana e seus respectivos teores energéticos. 

 

 
Componentes 

%em massa no bagaço 

integral seco 

Poder calorífico 

(MJ/kg) 

Celulose 41 17,0 

Hemicelulose 25 17,5 

Lignina 20 20,1 

Bagaço - 18,5 

Fonte: SANTOS, 2011. 

 

 
A lignina envolve as fibras de celulose e hemicelulose e apresentam difícil 

biodegradação (CUNHA, 2003). Além disso, a lignina está presente em maior 

quantidade em plantas lenhosas e mais velhas, sendo depositada na parede celular, 

o que resulta em uma maior rigidez e resistência, pois torna a parede celular das 

plantas mais impermeáveis à água e protegidas contra os efeitos de possíveis 

patógenos (SUHAS et al, 2007). 

 
2.1.5 Etapas do Cultivo 

 
 

2.1.5.1 Preparo do substrato 
 
 

Produzir um substrato para o cultivo de cogumelos é o primeiro passo. O 

substrato mal preparado resultará em menor rendimento e má qualidade dos produtos, 

e vai impactar negativamente a rentabilidade da exploração (BEYER, 2008). 

Na prática do cultivo de cogumelos comestíveis não se utilizam esporos. O seu 

tamanho reduzido faz com que sejam difíceis de manusear e as suas características 
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genéticas podem diferir das do seu progenitor. O cogumelo desejado deve ser capaz 

de colonizar o substrato antes de outros fungos ou bactérias. Para realizar tal 

processo, o micélio pré-cultivo do cogumelo (isento de quaisquer contaminantes) é 

inoculado num substrato esterilizado ou “semente”. A utilização de semente dá uma 

vantagem de desenvolvimento ao cogumelo cultivado em comparação com outros 

fungos (OEI, 2003). 

No Brasil, tradicionalmente utiliza-se sacos de polipropileno para acomodar o 

composto nas fases de colonização e produção, pois são de baixo custo e práticos, 

facilitando a erradicação de possíveis focos de contaminação (EIRA E BRAGA, 1997). 

A inoculação deve ser realizada em capela de fluxo laminar, ou diretamente na sala 

de inoculação, à temperatura de 15°C e a umidade relativa do ar de 60%. Orifícios 

com 1,5 a 2,0 cm de diâmetros são providenciados nos sacos de polipropileno. 

Inocula-se e onde se deposita o inóculo sela-se com fita adesiva ou com uma mistura 

preparada a partir de parafina (20%), resina (70%) e óleo mineral (10%) (URBEN, 

2004). 

 
2.1.5.2 Produção de bagaço de cana-de-açúcar termo explodido 

 
 

Depois do processo de extração do caldo de cana, o bagaço resultante é 

submetido à temperatura de 121°C e 1 atm de pressão e a seguir despressurizado 

processo denominado “steam explosion” ou termo explosão. Neste processo ocorre 

produção de compostos fenólicos, furfural, 5-hidroximetilfurfural que são inibidores da 

fermentação, etanólica (NADALINI,1991). Tais compostos afetam ainda o crescimento 

de bactérias (FONSECA, 2009). 

 
2.1.5.3 Preparo dos substratos para a inoculação 

 
 

Por se tratar de um substrato com pouca umidade, pH ácido e baixo valor 

nutricional, houve necessidade de correções desses fatores como a adição de 

CaCO3, água, levedura seca objetivando complementar o valor nutricional do bagaço 

e facilitar a colonização dos fungos. Também foram ensaiadas diferentes 

porcentagens de inóculos tanto de P. ostreatus como de L. edodes objetivando 

encontrar a quantidade ideal para o desenvolvimento fúngico nesse substrato. 

(SOUZA, 2016). 
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Para cada amostra foram utilizados 500 g de bagaço de cana termo hidrolisado 

(SOUZA, 2016). A umidade, que deve ser de 60 a 65% - é disposto por água durante 

a mistura - e então, esteriliza-se o substrato logo após a mistura. (OEI, 2006). 

Segundo Souza (2016), a inoculação deve ser realizada adicionando a quantidade de 

semente desejada em cada amostra. Em seguida as embalagens de polipropileno 

devem ser fechadas com um tampão de algodão, que permite trocas gasosas do 

ambiente para o interior dos sacos. 

 
2.1.5.4 Preparo da semente, inoculação e incubação do substrato 

 
 

Como este trabalho está centrado na produção de cogumelo shimeji no 

substrato escolhido, não foi produzida a semente, e sim, adquirido de um produtor 

especializado nesta área da produção. Segundo Gonçalves (2012), a produção da 

semente é iniciada com a introdução de uma pequena parcela do corpo de frutificação 

para uma primeira colonização do micélio em grãos de arroz, por exemplo. 

O art.10 (Anvisa) diz que, os inóculos adquiridos fora da unidade de produção 

deverão ter origem de produtor regularizado para tal fim e devem ser acompanhados 

dos documentos de comprovação da origem do produto. Deve-se lembrar que é 

proibida a utilização de inóculo transgênico. 

Após a ocorrência de resfriamento dos substratos, são inoculados com 

aproximadamente 50 g de inóculo para cada saco de substrato (MACHADO, 2019). 

Não se deve ultrapassar um peso de 20 kg por saco na hora de enchê-los, pois isso 

pode ocasionar uma fermentação espontânea que faria com que a temperatura dos 

sacos subisse acima de 30°C (OEI, 2006). 

Após a inoculação, os sacos são levados para o local de incubação e devem ser 

mantidos sem movimentação por 7 a 8 dias. A sala de incubação deve ser mantida 

limpa, seca, bem ventilada, escura ou com luz fraca. Nesta fase, a temperatura ideal  

para Shimeji é de 24 °C e a umidade relativa do ar em torno de 70%. (STEFFEN, 

2020). 

No local do cultivo, um microclima deve ser mantido de maneira a possibilitar a 

diferenciação do primórdio e o crescimento do corpo de frutificação. O galpão de 

cogumelo deve permitir o ajuste de temperatura, da iluminação e da umidade 

(URBEN, 2004). 
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2.1.5.5 Frutificação e colheita 
 
 

Em condições ambientais favoráveis, o micélio cresce através de aberturas 

realizadas nos sacos de polipropileno. Nessa fase ocorre mudança na cor do 

substrato. Os micélios crescem e se desenvolvem em corpos de frutificação. O 

aumento da temperatura induz a transformação na fase de crescimento vegetativo 

para reprodutivo (URBEN, 2004). 

A umidade pode ser mantida entre 70 a 90%, através de irrigações diárias no 

piso e nas paredes, com uso de uma mangueira de jardim ou algo que possa borrifar 

água no espaço (VIEIRA, 2012). 

Então, após o tempo de reprodução, e quando aparecerem as primeiras 

brotações de frutificações, o saco é exposto a pequenos cortes de estilete esterilizado. 

Deve ser levado em consideração que não é possível realizar cortes muito grandes 

para que não haja hiperventilação e consequentemente a falta de umidade no 

substrato (OEI, 2006). E então permanecerão inertes por três a quatro semanas até 

sua primeira florada, apenas realizando se os manejos indiretos (GONÇALVES, 

2012). 

O período entre o surgimento do primórdio e a maturação do corpo de 

frutificação varia de acordo com a linhagem e as condições ambientais. Assim, 

cuidados devem ser tomados quanto à época de colheita, que interferem no 

rendimento e na qualidade. Cogumelos devem ser colhidos antes da total expansão 

do chapéu (URBEN, 2004). 

A colheita deve ocorrer em dias ensolarados, pois dias chuvosos dificultam a 

secagem. O procedimento adequado para a colheita consiste em segurar a base do 

estipe fazendo um giro suave de 180° com a mão e arrancar gentilmente, ou cortando 

o talo com objeto cortante previamente esterilizado. Os primórdios devem ser 

protegidos, a fim de não prejudicar o rendimento das colheitas futuras (URBEN, 2004). 



16 
 

 
 

 

3 METODOLOGIA 

 
 

3.1 Localização e Descrição do trabalho 

 
 

Este trabalho foi conduzido na Etec Benedito Storani em Jundiaí- SP no período 

de janeiro a dezembro de 2023. O trabalho foi estruturado levando-se em 

consideração o Manual para a elaboração do Trabalho de Conclusão de Curso das 

Escolas Técnicas do Centro Paula Souza. Seu desenvolvimento foi dividido em duas 

etapas, sendo a primeira, um estudo bibliográfico por meio de livros, artigos científicos, 

sites da internet e monografias pertinentes ao tema em que o respectivo trabalho se 

desenvolveu, e a segunda, uma parte prática. 

Foi decidido que o trabalho de conclusão de curso seria sobre o estudo do 

desenvolvimento inicial do cogumelo shimeji (P. ostreatus) em substrato de bagaço 

de cana-de-açúcar (S. officinarum), visto que sua eficiência já foi comprovada por 

estudos anteriores e a produção e consumo vem aumentando exponencialmente no 

mercado brasileiro nos últimos anos. Além disso, a escolha do substrato levou em 

conta um uso sustentável desse recurso, produzido em abundância no estado de São 

Paulo. 

 
3.2 Desenvolvimento da parte prática 

 
 

A condução desta etapa foi realizada em um germinador, previamente 

higienizado e vedado com fita isolante. Para monitorar a temperatura e umidade, 

fatores extremamente importantes no cultivo do cogumelo, utilizou-se um termo- 

higrômetro. Em seguida, foram solicitados inóculos de cogumelo shimeji, da linhagem 

shimeji branco, à empresa especializada “Funghi e flora”, que ministrou uma palestra 

na unidade escolar no dia 31 de agosto de 2023. 

Para a produção do substrato de cana-de-açúcar foi adquirido o bagaço com 

um comerciante de garapa local, no dia 4 de setembro (Figura 2). 
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Figura 2 – Obtenção do  bagaço de cana do produtor local de garapa. 

Fonte: Do próprio autor, 2023. 

 

 
Logo após, no dia 5 de setembro, o resíduo foi levado para o setor de 

bovinocultura da Etec Benedito Storani e triturado na picadeira (Figura 3). 

 
Figura 3 – Trituração do bagaço no setor de bovinocultura. 

 

Fonte: Do próprio autor, 2023. 

 

 
Para assegurar que a relação carbono/nitrogênio do composto fosse mantida, 

foi solicitado ao almoxarifado da escola farelo de trigo. 

No dia 6 de setembro, no laboratório de microbiologia da instituição escolar, foi 

realizado o processo de produção do substrato, seguindo a metodologia de URBEN 

2004. Inicialmente, pesou-se 350g de bagaço de cana triturado (Figura 4) e adicionou- 

se 200 mL de água destilada. Com base nessa mistura, o peso úmido resultou em 
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cerca de 550g. Desse modo, calculou-se 5% desse valor, aproximadamente 30g, 

correspondente ao peso do farelo de trigo, usado para equilibrar a relação carbono/ 

nitrogênio do substrato. 

 
Figura 4 – Pesagem do bagaço de cana-de-açúcar triturado. 

 

Fonte: Do próprio autor, 2023. 

 

 
Em seguida, adicionou-se 45 g de carbonato de cálcio para ajustar o pH do 

substrato (Figura 5). 

 
Figura 5 – Correção do pH do substrato. 

Fonte: Do próprio autor, 2023. 

 
 

Por fim, essa mistura foi inserida em um saco de polipropileno com um 

micropore, responsável por permitir a troca gasosa. No total, produziu-se 12 sacos 

com a mistura (Figura 6) que foram esterilizados na autoclave à temperatura de 121°C 
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e 1 atm de pressão, a fim de eliminar possíveis microrganismos patogênicos do 

substrato. 

 
Figura 6 - Sacos de polipropileno com a mistura do substrato 

 

 

Fonte: Do próprio autor, 2023. 

 

 
Após esse processo, o inóculo, doado pela “Funghi e flora”, foi dividido e 

adicionado aos doze sacos de polipropileno com o substrato de bagaço de cana-de- 

açúcar devidamente esterilizado (Figura 7). Posteriormente, foi levado ao germinador 

com a temperatura entre 25 a 27° C e umidade relativa de 60% a 70% (Figura 8). 

 
Figura 7 - Sacos de polipropileno com inóculos Figura 8 - Sacos no germinador 

 

Fonte: Do próprio autor, 2023. Fonte: Do próprio autor, 2023. 
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Para manter a umidade alta dentro do germinador utilizou-se um borrifador com 

água cerca de 3 vezes ao dia. Após 12 dias, foi observado o início da frutificação do 

shimeji branco (Figura 9). No dia 25 de setembro realizou-se cortes no saco com um 

canivete esterilizado com álcool seguindo o padrão de 3cm por furo. 

 
Figura 9 - Início da frutificação. 

 

 
Fonte: Do próprio autor, 2023. 
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4 RESULTADOS 

 
 

No dia 2 de outubro, foi realizada a colheita dos cogumelos que estavam na 

fase de botão: com a estipe (haste) formada, mas com o píleo (chapéu) fechado 

(Figura 10). Para isso, necessitou higienizar as mãos e torcer em 180° o cogumelo. 

Depois de deixar a porta da germinadora aberta, observou-se que os novos 

cogumelos germinados após a colheita anterior, estavam com a formação completa 

do píleo (Figura 11). 

 
Figura 10 - Píleo fechado Figura 11- Píleo formado 

 

Fonte: Do próprio autor, 2023 Fonte: Do próprio autor, 2023. 



22 
 

 
 

 

5 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 
 

Após a revisão bibliográfica e a condução dos testes, pode-se considerar: 

Pela análise qualitativa, observou-se o desenvolvimento do microrganismo no 

bagaço de cana, garantidos pelos processos observados de colonização e frutificação 

que ocorreram dentro da normalidade indicada nos estudos realizados. 

É salutar a atenção em relação às boas práticas de manejo do substrato 

considerando a relação direta entre a garantia da qualidade do produto e as condições 

de sanidade do meio de cultura, mesmo com a alta adaptabilidade do shimeji. 

O teste de frutificação realizado evidenciou a dificuldade no controle de 

parâmetros fundamentais de produção na germinadora, como a umidade do ar, a 

concentração de CO2 e a luminosidade. Para aproximar do melhor controle das 

condições do ambiente podem ser necessárias alterações nos processos, como no 

caso, em que o uso do recipiente com água foi substituído por um borrifador e a porta 

foi mantida entreaberta. 

Recomenda-se, ao final, a continuidade dos estudos e novos testes, buscando 

as condições ideais de temperatura e umidade da germinadora para uma produção 

nos parâmetros recomendados pela Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuária 

(Embrapa). 
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