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RESUMO

A producéo de cogumelos tem crescido de forma exponencial pelo mundo nos ultimos
anos. O cogumelo shimeji, objeto de estudo dessa monografia, € o terceiro mais
produzido no mundo. Esse alimento € uma fonte de nutrientes e proteinas com baixo
teor de lipidios. Para a sua producdo é necessario um substrato que apresente
condicles ideias para o seu desenvolvimento. O substrato de bagaco de cana-de-
acucar provou atender esses requisitos, apresentando bons resultados e sendo de
facil aquisicdo. Desse modo, esse trabalho teve como objetivo estudar o
desenvolvimento inicial do cogumelo shimeji (Pleurotus ostreatus), linhagem shimeji
branco, em substrato de bagaco de cana-de-acucar. Para isso, foi necessario seguir
metodologias pré-existentes na producao desse substrato, seguindo todas as etapas
necessarias: aquisicdo da matéria-prima; regularizacdo do pH e da relacéo
carbono/nitrogénio; esterilizagcdo do substrato e inoculagcdo dos micélios dentro do
laboratério de microbiologia da Etec Benedito Storani. O micélio utilizado foi doado
pela empresa especializada "Funghi e Flora”. Apds esse processo, foi observado a
importancia das condi¢des ambientais, fisicas e quimicas para o desenvolvimento
inicial do cogumelo shimeji no substrato de cana-de- acucar. Por fim, os resultados
obtidos exibem um estudo que ainda néo foi finalizado, uma vez que néo foi possivel
atingir todos os parametros recomendados pela Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecuaria (Embrapa).

Palavras-chave: cana-de-acucar; cogumelo; producdo; 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 INTRODUCAO

Atraveés de registros fosseis € possivel saber que os fungos estao presentes no
mundo desde o Periodo Siluriano, tendo surgido entre 408 e 438 milhdes de anos
atras, na era Paleozoica. Sua diversidade aumentou durante o Periodo Pensilvaniano,
em torno de 300 milhdes de anos atras, e ja incluia Basidiomicetos e Ascomicetos,
com alguns corpos de frutificagédo, os cogumelos (ALEXOPOULOQOS, 1996).

Os fungos sdo microrganismos eucariéticos, pertencentes ao dominio Eukarya,
podendo ser unicelulares (leveduras) ou multicelulares, micro ou macroscopicos. Sao
os principais decompositores da natureza, desdobrando os produtos orgéanicos e
reciclando carbono, nitrogénio e outros compostos do solo (TORTORA et al., 2013).
O cultivo de cogumelos comestiveis se trata de um sistema de bioconverséo
ecoldégica, uma vez que determinados fungos transformam residuos agricolas e
vegetais em um alimento altamente nutritivo, sendo rico em proteinas, fibras,
vitaminas, minerais, além de possuirem baixos teores de lipidios (ALBERTO, 2008).

Segundo Matilla et al. (2001) o consumo de cogumelo tem aumentado bastante
na cultura ocidental. Isso se da em parte, por causa da maior disponibilidade de
recursos para produzir substratos.

Segundo Steffen (2020), a composi¢cdo do substrato € um dos aspectos de
maior relevancia para o sucesso da producédo comercial de cogumelos, dependendo
das escolhas do produtor. O balanco nutricional é fundamental, pois o substrato ideal
deve suprir 0s nutrientes necessarios adequadamente, ja que tanto o excesso quanto
a deficiéncia de nutrientes podem inviabilizar a producédo de cogumelos.

Os substratos normalmente utilizados pelos produtores de Shimeji séo
compostos por serragem, residuos de culturas agricolas, tais como palhas de
gramineas e leguminosas, sabugos de milho, casca de arroz, bagaco de cana, feno,
entre outros materiais, inclusive papeldo. Farinhas de milho e soja séo utilizadas nas
composicdes para elevar a qualidade nutricional e assim, aumentar a produtividade e
a eficiéncia biolégica dos substratos (STEFFEN, 2020).

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

inicial do fungo em substrato de bagac¢o de cana de acgucar (Saccharum officinarum).



2 DESENVOLVIMENTO

2.1 Reviséo bibliografica

2.1.1 Taxonomia e caracteristicas

Segundo Raven (2007), os fungos sdo organismos heterotroficos que, tempos
atras, foram considerados plantas primitivas sem clorofila. Evidéncias moleculares
recentes sugerem que os fungos sao mais proximos filogeneticamente aos animais
do que aos vegetais. Os fungos tém forma de vida bem distinta dos outros seres vivos,
0 que os faz pertencer a um reino proprio — o reino Fungi. Embora alguns fungos sejam
unicelulares, a maioria sao pluricelulares formados por filamentos conhecidos como
hifas, sendo o conjunto de hifas chamado de micélio. Nos filos Ascomycota e
Basidiomycota as hifas sao divididas por paredes transversais chamadas septos. Em
Chytridiomycota e Zygomycota, 0s septos ocorrem somente na base de estruturas
reprodutivas e em porcdes mais velhas e vacuolizadas das hifas (RAVEN, 2007).

A maioria dos fungos sdo multicelulares formando uma rede de lamentos
denominados hifas, as quais podem ser septadas ou asseptadas (cenociticas). O
conjunto de hifas recebe o nome de micélio, um tecido proprio dos fungos responsavel
por todas as funcdes vegetativas do organismo. O componente principal da parede
celular dos fungos € a quitina, porém outros polissacarideos como mananas,
galactanas e quitosanas substituem a quitina em algumas paredes celulares fungicas
(DUNLAP et al., 2010).

O Pleurotus ostreatus é um fungo pertencente ao reino Fungi, filo
Basidiomycota, subfilo Agaricomycotina, classe Agaricomycetes, subclasse
Agaricomycetidae, ordem Agaricales, familia Pleurotaceae e género Pleurotus.
Adicionalmente, é classificado como fungo da podriddo branca da madeira, devido a
forma que suas enzimas degradam a lignina, celulose e hemicelulose presentes em
palhas, bagacos, serragens e diversos outros residuos (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 € um dos cogumelos comestiveis 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).



Tabela 1 - Classificacé@o taxondmica do P. ostreatus (cogumelo shimeji)

Reino: Fungi

Filo: Basidiomycota
Classe: Basidiomycetes

Subclasse: Holobasidiomycetidae

Ordem: Agaricales
Familia: Pleurotaceae
Género: Pleurotus
Espécie: Pleurotus ostreatus

Fonte: ABREU et al., 2007.

P. ostreatus é caracterizado por apresentar pileo em forma de ostra, de
coloracao muito variavel, 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 apoés a aparicao dos primordios, a variacdo de coloracéo se da pela soma

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

Figura 1 — Representagao do P. ostreatus

Fonte: FRANCA, 2017.
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2.1.2 Consumo e Producéo

Nota-se que no Brasil esta havendo um crescimento no consumo dos
cogumelos e, consequentemente, na sua producdo e comercializagdo. Esse fato
deve-se a maior divulgacdo de seu valor nutritivo e medicinal para a populagéo e
porgue o preco esta se tornando mais acessivel em algumas partes do pais (DIAS et
al., 2003; URBEN et al.,2001). Além disso, o desenvolvimento deste mercado também
indica que o Brasil possui um grande potencial na comercializagéo deste produto e
gue a reducao dos custos para o produtor com a utilizacao de substratos mais baratos
pode ser um dos pontos que ira contribuir para a ascensao deste produto no mercado
brasileiro (CEITA, 2009).

2.1.3 Importancia do cultivo

Os cogumelos desempenham papel fundamental na ciclagem de nutrientes na
natureza, principalmente no ciclo do carbono, ja que sdo capazes de degradar a
lignina, o segundo biopolimero mais abundante sobre a Terra. Também contribuem
para a manutencao do ciclo de outros elementos como nitrogénio, fosforo e potassio,
incorporados aos componentes insollveis das paredes celulares. (CARLILE, 1996).

Os fungos basidiomicetos de podridao-branca sdo conhecidos na literatura por
produzirem eficientes enzimas linoliticas. Tais enzimas sdo excelentes quanto ao seu
potencial de degradacdo da lignina facilitando o acesso das celulases e
hemicelulases, também produzidas por esses fungos, aumentando o rendimento da
sacarificacdo. (LOMASCOLO et al.,, 2011). As enzimas capazes de promover a
biodegradacao da celulose sdo 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 séo liberadas e utilizadas como alimento. Os fungos
absorvem o alimento principalmente pelo apice da hifa e ou nas proximidades dessa
regido. Para obten¢do do alimento eles agem como saprébios (decompdem matéria
organica morta), como parasitas ou como simbiontes (relagdo mutualistica benéficas

com outros organismos) (RAVEN, 2007).
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Outro importante papel ecoldgico € a simbiose entre vegetais e fungos. Eles
sdo denominados fungos micorrizicos arbusculares, microrganismos simbiontes
obrigatérios em raizes de plantas. A simbiose ocorre através de uma “troca”: a planta
cede ao fungo carboidratos (seiva elaborada) e este aumenta a superficie de
exploracdo e de absorcéo das raizes através do micélio, auxiliando na obtencdo de
fosfato e outros nutrientes para as plantas (SCHURLER, 2001).

As principais fun¢gfes dos fungos no solo séo atividade quimio-heterotrofica
sobre os restos vegetais, formacdo de relacdes simbidticas mutualisticas (micorrizas)
e parasitarias (doencas) na maioria das plantas e producao de antibidticos. Sdo ainda
agentes de controle biologico de fungos fitopatogénicos e nematoides fitoparasitas
(ex: Arthrobotrys, Dactylaria e Dactylella) (GRAMINHA et al., 2001).

Outra demanda que existe nos dias atuais € a de produtos de conveniéncia,
com alta praticidade, que requerem menor tempo para o preparo, em funcdo dos
habitos 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 terapéuticas e biotecnologicas. Conhecidos
como fungos da podriddo branca da madeira por serem eficientes na degradacéo da
lignina devido a sua capacidade de produzir enzimas lignoceluloliticas, principalmente
lacases, Mn peroxidase e peroxidase versatil, que tém numerosas aplicacoes
industriais (COHEN et al; 2002).

2.1.4 Substrato de Bagaco de cana-de-acgucar

Muitos residuos agricolas tém sido utilizados para o cultivo de Pleurotus spp.,
tais como palha de varios cereais, residuos de cana-de-acucar, residuos de algodao,
bagaco de mandioca entre outros (MIZUNO & ZHUANG, 1995; PANDEY et al., 2000).
O cultivo de espécies de Pleurotus é relativamente facil, podendo-se utilizar residuos
umedecidos e pasteurizados (ELLIOT, 1997). Dentre os residuos utilizados, o bagaco
de cana-de-acgUcar permite a producdo de um produto de alto valor nutricional, com
conteudo proteico de mais de 40% em matéria seca (RAJARATHNAM S BANO,1989).

O emprego mais comum deste material destina-se a producdo de energia,
servindo como combustivel em termelétricas para a producéo de energia pelas
préprias usinas sucroalcooleiras. Porém cerca de 28% do montante deste residuo é

utilizado para fins diversos. Entre eles pode-se citar as caldeiras das industrias
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citricas, producéo de papel e celulose, utilizacdo na alimentacdo animal (SILVA, et al;
2010).

O valor nutritivo do bagaco € baixo devido a sua composi¢cdo que € constituida
principalmente de celulose, hemicelulose e lignina, respectivamente 41; 25 e 20%
(Tabela 2). Devido a sua composi¢cdo, o material mesmo depois de fragmentado
apresenta-se de dificil digestdo dado a resisténcia das fibras (TEIXEIRA et al; 2007).

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

%em massa no bagaco Poder calorifico
Componentes integral seco (MJ/kg)
Celulose 41 17,0
Hemicelulose 25 17,5
Lignina 20 20,1
Bagaco - 18,5

Fonte: SANTOS, 2011.

A lignina envolve as fibras de celulose e hemicelulose e apresentam dificil
biodegradacdo (CUNHA, 2003). Além disso, a lignina esta presente em maior
guantidade em plantas lenhosas e mais velhas, sendo depositada na parede celular,
0 que resulta em uma maior rigidez e resisténcia, pois torna a parede celular das
plantas mais impermeaveis a agua e protegidas contra os efeitos de possiveis
patdgenos (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 € o primeiro passo. O
substrato mal preparado resultara em menor rendimento e ma qualidade dos produtos,
e vai impactar negativamente a rentabilidade da exploragéo (BEYER, 2008).

Na prética do cultivo de cogumelos comestiveis nao se utilizam esporos. O seu

tamanho reduzido faz com que sejam dificeis de manusear e as suas caracteristicas
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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, 0 micélio pré-cultivo do cogumelo (isento de quaisquer contaminantes) é
inoculado num substrato esterilizado ou “semente”. A utilizacdo de semente d4 uma
vantagem de desenvolvimento ao cogumelo cultivado em comparacdo com outros
fungos (OEI, 2003).

No Brasil, tradicionalmente utiliza-se sacos de polipropileno para acomodar o
composto nas fases de colonizacdo e producdo, pois sao de baixo custo e préticos,
facilitando a erradicacé@o de possiveis focos de contaminacédo (EIRA E BRAGA, 1997).
A inoculagéo deve ser realizada em capela de fluxo laminar, ou diretamente na sala
de inoculagdo, a temperatura de 15°C e a umidade relativa do ar de 60%. Orificios
com 1,5 a 2,0 cm de didmetros sao providenciados nos sacos de polipropileno.
Inocula-se e onde se deposita 0 inoculo sela-se com fita adesiva ou com uma mistura
preparada a partir de parafina (20%), resina (70%) e 6leo mineral (10%) (URBEN,
2004).

2.1.5.2 Producdo de bagaco de cana-de-acucar termo explodido

Depois do processo de extracdo do caldo de cana, o bagaco resultante é
submetido a temperatura de 121°C e 1 atm de pressao e a seguir despressurizado
processo denominado “steam explosion” ou termo explosédo. Neste processo ocorre
producéo de compostos fendlicos, furfural, 5-hidroximetilfurfural que sao inibidores da
fermentacéo, etandlica (NADALINI,1991). Tais compostos afetam ainda o crescimento
de bactérias (FONSECA, 2009).

2.1.5.3 Preparo dos substratos para a inoculacdo

Por se tratar de um substrato com pouca umidade, pH &cido e baixo valor
nutricional, houve necessidade de correcfes desses fatores como a adicdo de
CaCO0a3, agua, levedura seca objetivando complementar o valor nutricional do bagaco
e facilitar a colonizacdo dos fungos. Também foram ensaiadas diferentes
porcentagens de indculos tanto de P. ostreatus como de L. edodes objetivando
encontrar a quantidade ideal para o desenvolvimento fungico nesse substrato.
(SOUZA, 2016).
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Para cada amostra foram utilizados 500 g de bagaco de cana termo hidrolisado
(SOUZA, 2016). A umidade, que deve ser de 60 a 65% - é disposto por agua durante
a mistura - e entdo, esteriliza-se o substrato logo apdés a mistura. (OEl, 2006).
Segundo Souza (2016), a inoculacao deve ser realizada adicionando a quantidade de
semente desejada em cada amostra. Em seguida as embalagens de polipropileno
devem ser fechadas com um tampéao de algoddo, que permite trocas gasosas do

ambiente para o interior dos sacos.

2.1.5.4 Preparo da semente, inoculacdo e incubacdo do substrato

Como este trabalho esta centrado na producdo de cogumelo shimeji no
substrato escolhido, ndo foi produzida a semente, e sim, adquirido de um produtor
especializado nesta area da producédo. Segundo Gongalves (2012), a producéo da
semente € iniciada com a introducéo de uma pequena parcela do corpo de frutificacéo
para uma primeira colonizacao do micélio em graos de arroz, por exemplo.

O art.10 (Anvisa) diz que, os inéculos adquiridos fora da unidade de producédo
deveréo ter origem de produtor regularizado para tal fim e devem ser acompanhados
dos documentos de comprovacdo da origem do produto. Deve-se lembrar que é
proibida a utilizacdo de indculo transgénico.

Apés a ocorréncia de resfriamento dos substratos, sdo inoculados com
aproximadamente 50 g de indculo para cada saco de substrato (MACHADO, 2019).
N&o se deve ultrapassar um peso de 20 kg por saco na hora de enché-los, pois isso
pode ocasionar uma fermentacdo espontanea que faria com que a temperatura dos
sacos subisse acima de 30°C (OEl, 2006).

Apbs a inoculacao, os sacos sao levados para o local de incubacéo e devem ser
mantidos sem movimentacao por 7 a 8 dias. A sala de incubacédo 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
diferenciacdo do primérdio e o crescimento do corpo de frutificacdo. O galpdo de
cogumelo deve permitir o ajuste de temperatura, da iluminagcdo e da umidade
(URBEN, 2004).
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2.1.5.5 Frutificacdo e colheita

Em condi¢cdes ambientais favoraveis, o micélio cresce através de aberturas
realizadas nos sacos de polipropileno. Nessa fase ocorre mudanca na cor do
substrato. Os micélios crescem e se desenvolvem em corpos de frutificacdo. O
aumento da temperatura induz a transformacgéao na fase de crescimento vegetativo
para reprodutivo (URBEN, 2004).

A umidade pode ser mantida entre 70 a 90%, através de irrigacdes diarias no
piso e nas paredes, com uso de uma mangueira de jardim ou algo que possa borrifar
agua no espaco (VIEIRA, 2012).

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

O periodo entre o surgimento do primérdio e a maturacdo do corpo de
frutificacdo varia de acordo com a linhagem e as condi¢cbes ambientais. Assim,
cuidados devem ser tomados quanto a época de colheita, que interferem no
rendimento e na qualidade. Cogumelos devem ser colhidos antes da total expanséao
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 mao e arrancar gentilmente, ou cortando
o talo com objeto cortante previamente esterilizado. Os primordios devem ser

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

3.1 Localizagdo e Descrigcdo do trabalho

Este trabalho foi conduzido na Etec Benedito Storani em Jundiai- SP no periodo
de janeiro a dezembro de 2023. O trabalho foi estruturado levando-se em
consideracdo o Manual para a elaboragcdo do Trabalho de Concluséo de Curso das
Escolas Técnicas do Centro Paula Souza. Seu desenvolvimento foi dividido em duas
etapas, sendo a primeira, um estudo bibliogréfico por meio de livros, artigos cientificos,
sites da internet e monografias pertinentes ao tema em que o respectivo trabalho se
desenvolveu, e a segunda, uma parte pratica.

Foi decidido que o trabalho de conclusdo de curso seria sobre o estudo do
desenvolvimento inicial do cogumelo shimeji (P. ostreatus) em substrato de bagaco
de cana-de-acucar (S. officinarum), visto que sua eficiéncia ja foi comprovada por
estudos anteriores e a producdo e consumo vem aumentando exponencialmente no
mercado brasileiro nos ultimos anos. Além disso, a escolha do substrato levou em
conta um uso sustentavel desse recurso, produzido em abundancia no estado de Séo

Paulo.

3.2 Desenvolvimento da parte pratica

A conducdo 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-
higrobmetro. Em seguida, foram solicitados in6culos de cogumelo shimeji, da linhagem
shimeji branco, a empresa especializada “Funghi e flora”, que ministrou uma palestra
na unidade escolar no dia 31 de agosto de 2023.

Para a producéo do substrato de cana-de-agucar foi adquirido o bagaco com

um comerciante de garapa local, no dia 4 de setembro (Figura 2).
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Figura 2 — Obtencéo do bagaco de cana do produtor local de garapa.

-~ N

Fonte: Do proprio autor, 2023.

Logo apéds, no dia 5 de setembro, o residuo foi levado para o setor de

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

Figura 3 — Triturac@o do bagaco no setor de bovinocultura.

i 7

Fonte: Do préprio autor, 2023.

Para assegurar que a relagcdo carbono/nitrogénio do composto fosse mantida,
foi solicitado ao almoxarifado da escola farelo de trigo.

No dia 6 de setembro, no laboratorio de microbiologia da instituicdo escolar, foi
realizado o processo de producdo do substrato, seguindo a metodologia de URBEN
2004. Inicialmente, pesou-se 350g de bagaco de cana triturado (Figura 4) e adicionou-
se 200 mL de 4gua destilada. Com base nessa mistura, o peso Umido 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 relagcdo carbono/
nitrogénio do substrato.

Figura 4 — Pesagem do bagaco de cana-de-acucar triturado.

Fonte: Do proprio autor, 2023.

Em seguida, adicionou-se 45 g de carbonato de calcio para ajustar o pH do
substrato (Figura 5).

Figura 5 — Correcéo do pH do substrato.

- —

Fonte: Do préprio autor, 2023.

Por fim, essa mistura foi inserida em um saco de polipropileno com um
micropore, responsavel por permitir a troca gasosa. No total, produziu-se 12 sacos
com a mistura (Figura 6) que foram esterilizados na autoclave a temperatura de 121°C
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e 1 atm de pressdo, a fim de eliminar possiveis microrganismos patogénicos do

substrato.

Figura 6 - Sacos de polipropileno com a mistura do substrato

Fonte: Do proprio autor, 2023.

Apds esse processo, o indculo, doado pela “Funghi e flora”, foi dividido e
adicionado aos doze sacos de polipropileno com o substrato de bagaco de cana-de-
acucar 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 indculos Figura 8 - Sacos no germinador

Fonte: Do préprio autor, 2023. Fonte: Do préprio autor, 2023.
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Para manter a umidade alta dentro do germinador utilizou-se um borrifador com
agua cerca de 3 vezes ao dia. Apés 12 dias, foi observado o inicio da frutificacdo do
shimeji branco (Figura 9). No dia 25 de setembro realizou-se cortes no saco com um

canivete esterilizado com &lcool seguindo o padrdo de 3cm por furo.

Figura 9 - Inicio da frutificacéo.

Fonte: Do préprio autor, 2023.
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4 RESULTADOS

No dia 2 de outubro, foi realizada a colheita dos cogumelos que estavam na
fase de botdo: com a estipe (haste) formada, mas com o pileo (chapéu) fechado
(Figura 10). Para isso, necessitou higienizar as maos e torcer em 180° o cogumelo.
Depois de deixar a porta da germinadora aberta, observou-se que 0s novos
cogumelos germinados apos a colheita anterior, estavam com a formacéo completa

do pileo (Figura 11).

Figura 10 - Pileo fechado Figura 11- Pileo formado

Fonte: Do préprio autor, 2023 Fonte: Do proprio autor, 2023.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Ap0s a revisdo bibliogréfica e a conducéo dos testes, pode-se considerar:

Pela andlise qualitativa, observou-se o desenvolvimento do microrganismo no
bagaco de cana, garantidos pelos processos observados de colonizacéo e frutificacdo
gue ocorreram dentro da normalidade indicada nos estudos realizados.

E salutar a atencdo em relacdo as boas praticas de manejo do substrato
considerando a relacéo direta entre a garantia da qualidade do produto e as condi¢des
de sanidade do meio de cultura, mesmo com a alta adaptabilidade do shimeji.

O teste de frutificacdo realizado evidenciou a dificuldade no controle de
parametros fundamentais de producdo na germinadora, como a umidade do ar, a
concentragdo de CO2 e a luminosidade. Para aproximar do melhor controle das
condi¢cbes do ambiente podem ser necessarias alteracbes nos processos, COmo no
caso, em que o uso do recipiente com agua foi substituido por um borrifador e a porta
foi mantida entreaberta.

Recomenda-se, ao final, a continuidade dos estudos e novos testes, buscando
as condicdes ideais de temperatura e umidade da germinadora para uma producao
nos parametros recomendados pela Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria

(Embrapa).
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