ogumelos

Shiitake: mercado em expansdo,
produto de alto valor agregado

Pror. EusTAQUIO SouzA Dias
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O shiitake é o segundo cogumelo de maior mercado no Brasil

\ urante muitos anos, o Gni-
co cogumelo comestivel co-
nhecido pela grande maio-
ria dos brasileiros era o “Champig-
non de Paris”. Apesar de ainda ser o
mais consumido, outras espécies de
cogumelos tornaram-se conhecidas
no Brasil gracas a influéncia dos imi-
grantes de origem asiatica, em espe-
cial do Japéo e China, e seu cultivo e
consumo estdo em plena expanso no
pais. Cogumelos como o “shimeji” e o
“shiitake”, cultivados para atender
apenas a nichos restritos do merca-
do, foram ganhando o gosto de nime-
ro cada vez maior de pessoas, reve-
lando que o Brasil é, na verdade, um
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grande mercado ainda a ser explora-
do. Este panorama de um mercado
em expansio, associado ao fato de
que os cogumelos podem ser cultiva-
dos em pequenas dreas e possuem
um valor agregado maior do que
qualquer outro produto agricola, tor-
nam essa atividade de extrema im-
portancia para pequenos proprieta-
rios rurais.

A fungicultura, no entanto, é
uma atividade que requer um supor-
te tecnolégico adequado para que
haja sucesso no empreendimento e
cada espécie de cogumelo requer
uma abordagem especifica. O
shiitake, depois do “champignon”, é

o cogumelo mais consumido no Bra-
sil e com a melhor perspectiva de
crescimento no mercado.
Cultivo tradicional
de Shiitake em toras
de eucalipto

O shiitake é o segundo cogumelo
de maior mercado no Brasil. Seu con-
sumo vem crescendo a cada ano, ge-
rando uma demanda reprimida, ja
que fora do estado de Sdo Paulo, o ni-
mero de produtores é muito pequeno.
Hoje ha uma grande demanda em
varios estados, principalmente os do
Sul, Sudeste e Distrito Federal, mas
as empresas que atuam como distri-
buidoras encontram dificuldades por
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Cogumelo
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Frutificagao de Shiitake em sistema axénico (blocos a base de serragem)

causa do pequeno numero de fornece-
dores.

O shiitake é um cogumelo de cul-
tivo relativamente facil em termos
operacionais, mas, nem sempre res-
ponde bem aos procedimentos de
inducéo da frutificacéo, fazendo com
que o produtor as vezes tenha dificul-
dade para manter o fornecimento do
produto.

O sistema de cultivo mais tradici-
onal para o shiitake no Brasil é o que
utiliza toras de eucalipto, devido as
facilidades operacionais e de infraes-
trutura. Outras espécies arbéreas po-
deriam ser utilizadas para o seu cul-
tivo, mas o eucalipto tornou-se a me-
lhor alternativa pelo fato de ser um
recurso renovavel, dispensando a ne-
cessidade de utilizacdo de espécies
nativas, o que inviabilizaria por com-
pleto este sistema de cultivo, por ra-
z0es ecolbgicas 6bvias. Varias espéci-
es de eucalipto podem ser utilizadas,
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havendo uma restricdo apenas para
aquelas que produzem muita resina
ou esséncias aromaticas como E.
citriodora.

O processo de cultivo de shiitake
em toras compreende as etapas de
aquisicéo das toras, confeccao dos fu-
ros, inoculacédo e vedagdo dos furos,
incubacgdo, inducéo da frutificacao,
frutificacdo e colheita e comercializa-
cao.

Aquisicdo das toras

Deve-se dar preferéncia a toras de
casca grossa, mas uniformes e néo re-
sinosas. As toras devem ter em torno
de 1 metro de comprimento e 10 a 15
centimetros de didmetro e devem ter
pouco cerne, porque o alborno é a par-
te mais apropriada para o desenvolvi-
mento do fungo. Tem-se recomendado
o corte das toras no outono, quando as
propriedades da madeira seriam mais
favoraveis para o crescimento do fun-
go e a casca ficaria mais aderente ao

tronco. Entretanto, ainda nao ha
embasamento cientifico para essas
recomendacdes. Apés o corte, as toras
precisam passar por um periodo de
exsudacéo para o escorrimento do ex-
cesso de seiva, evitando problemas na
etapa de vedacgéo dos furos de inocula-
cdo. O periodo de exsudagédo pode ser
de 1 a 3 dias, dependendo da umidade
relativa do ar (o processo é mais reco-
mendado em regides muito umidas).
Para isto, as toras sdo mantidas em pé
ou em forma de malhas (fogueira), em
local protegido da incidéncia direta do
sol e da chuva.
Confeccéio dos furos

E recomendavel se utilizar uma
furadeira elétrica de 3.500 rpm ou, no
minimo, de 2.500 rpm, e brocas de 12
mm. Os furos devem ser de 2 cm de
profundidade e apresentar uma dis-
tancia de 15 cm entre si numa linha,
precisando cada linha estar a 5 cm
uma da outra. Além disso, as linhas



devem ser dispostas de maneira que
os furos apresentem um sistema de
ziguezague, ou seja, os furos de uma
linha n&o podem estar alinhados com
os furos da préxima linha. O impor-
tante é que os furos sejam feitos de
maneira a garantir uma colonizacéo
uniforme de toda a tora. Este é um
método convencional normalmente
recomendado, porém néo o tnico. Um
aspecto importante é que deve-se fa-
zer um numero de furos que garanta
uma rapida colonizacgéo das toras. Por
outro lado, uma quantidade excessi-
va de furos resulta num maior gasto
de “semente” sem um retorno em ter-
mos de velocidade de colonizacio.

Inoculacgao e vedacao
dos furos

A inoculagio é feita com “semente-
indculo” obtida de fornecedores idone-
os, considerando que a producéo de
“semente” requer uma tecnologia
mais refinada, necessitando de profis-
sionais treinados para esta funcao.
Uma “semente” de baixa qualidade
pode comprometer completamente a
producéo do cogumelo. Além disso, é
de fundamental importéancia um pla-
nejamento da época de inoculacgéo,
para que a “semente” seja encomen-
dada, pelo menos, um més antes do
inicio da inoculacdo. Ao receber a “se-
mente”, é preciso manté-la em ambi-
ente escuro e fresco (no maximo por
3 meses), até o momento da inocula-
cdo, procedimento a ser realizado o
mais rapido possivel, para que ela ndo
perca o seu potencial de crescimento.
A inoculacdo precisa ser feita em lo-
cal protegido de chuva e/ou ventos for-
tes ou em dias ensolarados e sem ven-
tos fortes e a sombra. Antes de inici-
ar a inoculacgdo, o operador deve pas-
sar alcool em todos os utensilios e nas
préprias maos para evitar contamina-
¢oes. A inoculagao pode ser realizada
com inoculadores apropriados encon-
trados no mercado, os quais séo cali-
brados para a quantidade exata de
“semente” para cada furo.

Apés a inoculacio, os furos sdo
vedados, utilizando-se parafina (70%)
e breu (30%) aquecidos a 110-120°C
em fogareiro a gas ou aquecedor elé-
trico. Alguns produtores utilizam
também 1% de piche na mistura para
garantir a elasticidade. A maneira
mais simples é utilizar o fogareiro e
aquecer a mistura até que comece a li-
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Cogulelos

Producdo de shiitake em substrato axénico: investimento mais alto em infraestrutura

beragdo de uma fumaca esbranquica-
da. A aplicacédo da parafina pode ser
feita utilizando-se uma esponja de aco
(tipo bombril) amarrada na ponta de
um bastdo qualquer. E necesséario se
pincelar a regido dos furos duas vezes
para se garantir uma boa vedacio.
Incubacgéio

A incubacao refere-se ao periodo
de crescimento do micélio no interior
da tora. O local de incubacgéo deve ser
protegido da incidéncia direta do sol,
podendo-se usar sombrite 70% a 90%,
cobertura de bambu ou até mesmo a
sombra de arvores. As toras sao
empilhadas em fileiras sobrepostas
num sistema de fogueira, como mos-
tra a foto da préxima pagina. As pi-
lhas devem ter uma altura méaxima de
1,7 m e uma distancia de pelo menos
1 m entre si. Cada pilha deve ser for-
mada sobre uma base de 5 a 10 cm de
altura do chao, para evitar contato di-
reto das toras com o solo. Preferenci-
almente, o local deve ter piso de ter-
ra coberto com cascalho.

Para manter a umidade das toras,
pode-se utilizar aspersores ou man-
gueiras perfuradas. As toras deveréo
ser molhadas frequentemente de
duas a trés vezes por dia, dependen-
do da regido. Se a umidade for insufi-
ciente, podera ocorrer o desprendi-
mento da casca e da parafina, poden-

do ocorrer também o rachamento da
prépria tora. Por outro lado, o exces-
so de umidade pode também causar o
desprendimento da casca e o surgi-
mento de fungos contaminantes. No
entanto, sempre sera preferivel o ex-
cesso de umidade em vez do resseca-
mento das toras, porém, tendo-se o
cuidado de se observar o estado da
madeira regularmente.

O periodo de incubagédo deve durar,
no minimo, seis meses, para que o fun-
go possa crescer no interior da madei-
ra. Este tempo pode prolongar-se para
até 12 meses, dependendo das condi-
¢oes de cultivo. Durante esse periodo,
observa-se um amolecimento gradativo
da madeira. Apés 2 a 3 meses, a regido
préxima ao furo mostra-se mole ao ser
pressionada com os dedos. E interes-
sante observar também o aspecto da
semente nos furos; uma coloragdo ama-
relada indica que a mesma esta viva,
enquanto que a cor preta indica a sua
morte. Esse periodo inicial de 3 meses
é 0 mais critico para o desenvolvimen-
to do fungo, requerendo maiores cuida-
dos do produtor. Com o tempo, a cor
amarelada passa a ficar escura, o que
é normal. Apés os 6 meses, pode-se cor-
tar 5 cm de cada lado de uma tora e
observar o estado de decomposicdo da
madeira. A tora bem colonizada apre-
senta-se altamente decomposta, com
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coloracdo amarelo esbranquicada e com
cheiro caracteristico do shiitake.
Inducéio

A producgéao dos cogumelos ocorre
naturalmente, porém, para que se te-
nha uma produ¢io maior e mais uni-
forme, recomenda-se fazer a inducéo
da frutificacdo. A indugédo pode ser fei-
ta quando se observar os primeiros
sinais de primérdios nas toras, mer-
gulhando-as completamente em agua
a temperatura ambiente, ou resfria-
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O sistema de cultivo mais
tradicional para o shiitake
no Brasil é o que utiliza
toras de eucalipto...

... por causa das facilidades
operacionais e de infraestrutura

da cerca de 5° C em relagédo a tempe-
ratura do ar. O tempo de imerséo pode
ser de 8 horas, na época de calor, po-
dendo chegar até 24 horas em perio-
dos mais frios, dependendo da regido.
Toras mais antigas devem ficar
imersas de 6 a 12 horas além do tem-
po normal. E preciso se utilizar agua
de boa qualidade, pH entre 4,5 e 6,5,
livre de residuos orgénicos e quimi-
cos, como agrotéxicos.

Resultados de pesquisa indicaram

que o choque mecénico pode contri-
buir para uma maior produgéo de co-
gumelos, por isso, apés retirar as
toras da dgua, as mesmas podem ser
submetidas a este tratamento antes
de seguir para o ambiente de frutifi-
cacdao. Um método simples é segurar
a tora na vertical a 30cm do chéo e
deixar que a mesma caia naturalmen-
te (ndo é necessario deixar que a mes-
ma tombe no chéo), repetindo o pro-
cesso por trés vezes. A medida que as
toras vao envelhecendo, o choque me-
canico pode ser um problema, uma
vez que toras em estado mais avanca-
do de decomposi¢do podem ser desfa-
zer. Por isso, o produtor deve ter bom
senso ao utilizar este procedimento.
Frutificacdo e colheita

Apbs o processo de inducgdo, as
toras devem ser colocadas em pé,
apoiadas em uma parede ou suporte
proprio (este procedimento facilita o
desenvolvimento dos cogumelos e a
colheita), em local coberto e protegi-
do de animais e insetos, com tempe-
ratura entre 22° e 25° C e alta umida-
de relativa do ar (80 a 90%). Para
manter a umidade do ar elevada e
para controlar a temperatura em dias
quentes, é necessario se molhar o
chéo e as paredes até o terceiro ou
quarto dia. Nao se recomenda jogar
agua diretamente sobre as toras nes-
ta fase, porque os cogumelos podem
ficar encharcados, diminuindo a sua
vida ttil durante o armazenamento.

A colheita comeca normalmente
entre 7 e 9 dias apés a inducéio, depen-
dendo da regifo. Os cogumelos devem
ser colhidos quando atingirem 60% a
70% de abertura do pileo, porque,
quando colhidos completamente aber-
tos, perdem valor comercial e tempo
de prateleira.

Apoés a colheita, as toras deverao
ser novamente empilhadas para o pe-
riodo de descanso ou de recuperacio.
Esse periodo dura, normalmente, en-
tre 30 e 60 dias, sendo sempre neces-
sario entre uma colheita e outra. Du-
rante esse tempo, deve-se continuar
molhando as toras e, depois, dar no-
vamente o choque para novo ciclo de
frutificacao.

A cada ciclo de producéo, a tora vai
se tornando muito leve, quebradica e
com menos nutrientes, provocando
uma queda na produgéo, até um pon-
to em que torna-se necessaria a sua
substituicdo. Em condi¢des normais,



pode-se conseguir 200 g de cogumelos
frescos por tora em cada colheita, po-
dendo-se chegar até 400 g por tora, em
condicodes 6timas. Cada tora pode pro-
duzir satisfatoriamente até 5 ou 6 co-
lheitas. Para isto, recomenda-se au-
mentar o tempo de recuperacéo depois
da segunda colheita (45, 50 e 60 dias
para a terceira, quarta e quinta colhei-
tas, respectivamente). Além disso,
pode-se aumentar o tempo de imersao
na agua no processo de indugio.

Cultivo de shiitake
em substrato axénico

O sistema de cultivo axénico apre-
senta uma série de restri¢oes para o pe-
queno produtor. A necessidade de este-
rilizacdo do substrato e inoculagdo em
ambiente controlado requer um inves-
timento relativamente alto em infraes-
trutura. Por isso, para pequenos produ-
tores, trata-se de um sistema de dificil
acesso, sendo mais recomendavel a
aquisicéo do substrato ja colonizado,
pronto para induzir a frutificacéo.

Para o cultivo do shiitake em siste-
ma axénico, o substrato mais utilizado
tem sido a serragem suplementada com
algum tipo de farelo (trigo ou arroz, por
exemplo) na concentracéo de 10%, ges-
80 (2%) e calcario (2%). Alguns produ-
tores utilizam substratos mais ricos,
contendo mais de um tipo de farelo.

Preparo do substrato

O substrato, apds ser bem mistu-
rado, deve ser acondicionado em sacos
de polipropileno, e depois submetido
ao processo de esterilizacdo em
autoclave a 121°C por 2 horas, repe-
tindo-se o processo ap6s 24h.

A inoculacdo deve ser feita logo
apos o resfriamento do substrato, uti-
lizando uma propor¢éo de 1-2% de se-
mente em relacéo ao peso do substra-
to. Apés a inoculacgéo, os sacos sao
transferidos para uma sala com bai-
xa luminosidade, com temperatura
entre 22° e 25°C.

Depois que o micélio coloniza todo
o substrato, comeca a formacao de
uma capa micelial espessa, de colora-
¢do marrom, importante para a ma-
nutencdo da umidade e preservacio
contra a contaminacéo do substrato,
além da funcéo de sustentacao dos co-
gumelos. Para facilitar a formacéo
dessa capa, recomenda-se desgrudar
o plastico do bloco colonizado, mudan-
do a sua posicdo.

Outra opcéo é a remocédo do saco

plastico logo apés a
colonizacao do subs-
trato, fazendo com
que a superficie do
micélio se transforme
nessa capa marrom e
coridcea. Entretanto,
em ambientes poucos
controlados, a segun-
da opcao pode resul-
tar em altos indices
de contaminacéo e,
por isso, alguns pro-
dutores preferem ape-
nas virar os sacos, de
modo que a parte que
estava no fundo do
saco, passa a ser uma
das laterais do bloco. Esse manejo
permite que o plastico seja
desgrudado do bloco colonizado, favo-
recendo a formacéo da capa marron.

De acordo com a literatura, para
uma boa produtividade do shiitake
em serragem ou outros substratos,
deve-se incubar o substrato por um
periodo de, pelo menos, trés meses
antes de induzir a frutificagao.
Inducéio da frutificagéio

A inducéo dos primérdios pode
ser feita reduzindo-se a temperatu-
ra de 25°C para 15°C, mantendo-se
os blocos nesse ambiente durante
todo o periodo de frutificacdo. Entre-
tanto, para as condic¢ées brasileiras,
isso pode representar um custo ele-
vado, por isso, alguns produtores,
preferem usar a temperatura fria
apenas para induzir a frutificacio
por um periodo de 12 a 24 horas,
retornando os blocos para a tempe-
ratura ambiente.

Outra técnica utilizada é deixar os
blocos imersos em dgua fria (16°a
20°C) por, pelo menos, 12 horas. No
entanto, esse sistema apresenta mai-
or risco de contaminacéo. Os sacos po-
dem ser abertos, expondo apenas a
parte superior, ou completamente re-
movidos, expondo completamente o
substrato, dispondo os blocos em pra-
teleiras. Durante o periodo de frutifi-
cacdo, a umidade deve ser mantida
entre 85% e 90%. Apoés a primeira co-
lheita, os blocos podem ser lavados e
mantidos por um periodo de 15 a 45
dias para recuperacio até a segunda
colheita. A partir do segundo fluxo,
pode ser interessante fazer a inducao
da frutificacdo em agua fria para per-
mitir a recuperacéo da umidade dos
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Shiitake embalado para comercializagdo

blocos. Normalmente, a producéo
dura de 3 a 5 meses.
Comercializacéio dos cogumelos

O glamour do mercado de cogume-
los especiais no Brasil estd na sua co-
mercializacdo “in natura”, estagio no
qual eles apresentam as suas melhores
qualidades organolépticas. O unico co-
gumelo que apresenta um mercado con-
solidado na forma de conserva, com ele-
vado indice de aceitacgéo, é o Champig-
non. Entretanto, é muito interessante
para o produtor de cogumelos especiais,
como o shiitake, ter opces de comerci-
alizacdo do seu produto.

Em funcao das dificuldades de
oferta do produto durante todo o
ano, tem se tornado comum a acei-
tacdo do produto na forma desidra-
tada, que estende em muito o tem-
po de prateleira e permite que res-
taurantes, por exemplo, possam
manter o produto em estoque para
evitar a escassez em certos periodos
do ano. Assim, tem se tornado bas-
tante comum encontrar varios tipos
de cogumelos desidratados em su-
permercados, padarias e lojas de
produtos finos (delicatessens).

Outra opcao bastante atraente,
em especial para o shiitake, é a pro-
ducdo de antepastos que, apesar de
um tempo de prateleira muito me-
nor do que o cogumelo desidratado,
possuem um sabor inigualavel,
quando bem preparados. Para o fu-
turo, sera interessante o desenvolvi-
mento de técnicas de preservacéio
dessas “conservas” para permitir
um tempo maior de prateleira e tor-
nar o processo viavel em escala in-

dustrial. PFF-4
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