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RESUMO

A China é hoje a maior produtora de cogumelos no mundo e o Brasil esta longe de
alcancar nimeros de producdo e consumo semelhantes, apesar dos esforcos de produtores e
difusores dessa cultura gastronémica. Além da Amazonia, que ja é conhecida pela maior
biodiversidade do planeta, temos a Mata Atlantica, que é semelhante quanto a riqueza da
biodiversidade da Amazonia. Esta floresta guarda, apesar de séculos de destruicdo, a maior
biodiversidade por hectare entre as Florestas Tropicais do mundo, no entanto ela permanece
ainda pouco explorada e conhecida do ponto de vista micoldgico, sendo fundamental conhecer
os cogumelos comestiveis de ocorréncia na Mata Atlantica. Portanto esse trabalho teve como
objetivo fazer um levantamento das espécies conhecidas de fungos saprofiticos da Mata
Atlantica no estado de Santa Catarina, sugerindo ao final um novo estudo para avaliar as suas
potencialidades de cultivo, pois acredita-se que possam ser encontrados cogumelos com maior
produtividade e mais adaptados as condic@es locais do que as linhagens de espécies comumente
comercializadas. Sendo assim, foi possivel demonstrar que, dos treze géneros e dezenove
espécies descritas neste trabalho como comestiveis, saprofiticos e encontradas na Mata
Atlantica Catarinense, seis géneros e dez espécies sao registrados na literatura como possiveis
de serem produzidas pela técnica Jun-Cao, que é umas das técnicas mais populares no Brasil.
Sdo elas: Armillaria puiggarii, Auricularia delicata, Auricularia auricula-judae, Auricularia
fuscosuccinea, Auricularia polytricha, Coprinus comatus, Morchella ssp., Pleurotus djamor,
Pleurotus pulmonaris e Stropharia rugosoannulata. Dentre todos, o género Pleurotus possuli
outras espécies que também sdo produzidas comercialmente. Além disso foram encontrados na
literatura sete géneros e nove espécies que nao sdo normalmente cultivados em escala
comercial, mas que, por possuirem as caracteristicas saprofiticas, talvez possam vir a ser
isoladas e testadas nos substratos e técnicas de cultivos existentes, ou até criando novas técnicas,
0 que demandaria estudos mais aprofundados e especificos a cada género. Essas espécies sao:
Favolus brasiliensis, Fistulina hepatica, Laetiporus sulphureus, Lepista nuda, Lepista sordida,
Oudemansiella cubensis, Phallus indusiatus, Polyporus sapurema e Polyporus tricholoma.

Palavras-chave: macrofungos; Mata Atlantica; biodiversidade.



ABSTRACT

China is the largest mushroom producer in the world and Brazil is far from achieving
similar production and consumption numbers, despite the efforts of producers and diffusers of
this gastronomic culture. In addition, the Amazon Forest, that is already known by the largest
biodiversity on the planet, we have the Atlantic Forest that is similar to the Amazon in relation
to biodiversity richness. This forest, despite centuries of destruction, possess the greatest
biodiversity per hectare among the tropical forests of the world, however it still remains little
explored and known from a mycological point of view, being essential to know the edible
mushrooms of occurrence in the Atlantic Forest. Therefore, this work aimed to survey the
known species of saprophytic fungi of the Atlantic Forest in the state of Santa Catarina,
suggesting at the end a new study to evaluate their cultivation potential, since it is believed that
mushrooms with higher productivity can be found and more adapted to local conditions than
the commonly traded lineages of species. Thus, it was possible to demonstrate that of the
thirteen genera and nineteen species described in this work as edible, saprophytic and found in
the Santa Catarina Atlantic Forest, six genera and ten species are found in the literature as
possible to be produced by the Jun-Cao technique, which is the most popular technique in
Brazil. They are: Armillaria puiggarii, Auricularia delicata, Auricularia auricula-judae,
Auricularia fuscosuccinea, Auricularia polytricha, Coprinus comatus, Morchella ssp.,
Pleurotus djamor, Pleurotus pulmonaryis and Stropharia rugosoannulata. Among all, the
genus Pleurotus has other species that are also commercially produced. Also, seven genera and
nine species that are not normally cultivated on a commercial scale were found in the literature,
but that, due to their saprophytic characteristics, may be isolated and tested on existing
substrates and growing techniques, or even creating new techniques, which would require
further in-depth and genus-specific studies. These species are: Favolus brasiliensis, Fistulina
hepatica, Laetiporus sulphureus, Lepista nuda, Lepista sordida, Oudemansiella cubensis,
Phallus indusiatus, Polyporus sapurema and Polyporus tricholoma.

Key-words: macrofungi; Atlantic Forest; biodiversity.
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1- INTRODUCAO

Os cogumelos comestiveis sempre foram apreciados por seu valor gastrondémico,
nutricional e medicinal. Provavelmente, as primeiras reproducdes de fungos conhecidas pelo
homem, datando de 3000 anos a.C., referem-se as famosas “pedras de cogumelos” da
Guatemala, onde os fungos eram usados em rituais misticos e medicinais hd muito esquecidos
(MOLITORIS, 1994).

Ja na antiguidade eram servidos pelos egipcios aos farads, como iguarias, e pelos
romanos e gregos, como alimento principal em suas famosas orgias. E ndo é para menos, a
ciéncia vem, cada vez mais, comprovando sua funcdo dietética e demonstrando sua utilidade
como alimento funcional, suplemento dietético e base para o desenvolvimento de farmacos
(MIZUNO, 1995a; MIZUNO, 1995b).

Nos séculos passados, os japoneses cultivavam os cogumelos sobre troncos em
decomposicéo; os chineses, em madeira e palhas decompostas; 0s europeus, em bosques, ao ar
livre ou em cavernas. Entretanto, estes processos eram lentos e exigiam tempo para que se
desenvolvesse a parte comestivel ou o basidioma frutifero (URBEN, 2004).

Os cogumelos comestiveis e/ou medicinais fornecem nutrientes importantes para a dieta
humana, além de propriedades tonicas e medicinais. Eles também possuem qualidades
gastrondmicas de textura, aroma e sabor bastante atrativas ao paladar humano, sendo
reconhecidos como uma excelente opcdo entre os alimentos saudaveis ou funcionais
(FURLANI, 2005). Séo apreciados pelo seu sabor, baixo valor calorifico e elevado contetdo
de proteina, vitaminas do grupo B e minerais. Contém 20-40% de proteinas em base seca,
nenhum colesterol e sdo quase livres de gordura (BANO e RAJARATHNAM (1988). Sua
importancia econdmica vem crescendo em funcdo de um mercado em continuo crescimento,
pelos répidos avangos tecnoldgicos, melhorando a qualidade, a produtividade e o custo de
producéo (ESPOSITO e AZEVEDO, 2010).

Atualmente a diversidade de fungos é cada vez mais procurada a nivel internacional, e
tem surgido um novo interesse comercial na diversificacdo das espécies; grande parte devido a
um processo que obedece a uma procura de novos sabores e texturas e uma melhor compreenséo
das caracteristicas moleculares dos compostos fungicos (DIAZ, 2013; HONRUBIA, 2011).

Dentre os fungos comestiveis, a maioria pertence ao filo Basidiomycota, mas existem

muitos géneros importantes nos Ascomycota e até em outros filos. A maioria é saprofitico, mas
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alguns daqueles considerados os mais saborosos séo fitoparasitas, sendo muitos simbiontes
micorrizicos (ESPOSITO e AZEVEDO, 2010).

No mundo, estdo descritas aproximadamente 130.000 espécies de fungos (TAYLOR,
2014), das quais cerca de 13.800 existiriam no Brasil (LEWINSOHN e PRADOS, 2006).
Entretanto, os autores alertam que esses nimeros se referem a inferéncias e estimativas e que
podem, portanto, haver variagdes.

Das espécies de cogumelos comestiveis atualmente no mundo, cerca de 2 mil séo
conhecidas, e destas, apenas em torno de vinte sdo cultivadas comercialmente no Brasil. Dentre
eles, podemos citar o Agaricus bisporus, que é o cogumelo mais cultivado em todo o0 mundo. E
originario da Franga, sendo responsavel por 38% da produgdo mundial. As principais regides
produtoras sdo Europa, América do Norte, China e Australia. No Brasil, estima-se que a sua
producdo represente mais de 66% do total de cogumelos “in natura” produzido no pais. Em
seguida temos os cogumelos do género Pleurotus. De origem asiatica, ocupa a segunda posi¢ao
na producdo mundial, correspondendo a 25% da mesma. No Brasil, este grupo também ocupa
a segunda posicéo, e estima-se que sua producao represente mais de 16% do total de cogumelos
“in natura” produzido no pais. Do género Pleurotus sdo cultivadas varias espécies de cogumelos
que incluem o Pleurotus ostreatus (shimeji-branco e shimeji-preto), P. djamor, P.
ostreatoroseus, P. eryngii, P. pulmonarius e P. citrinopileatus. Em terceiro lugar temos
Lentinula edodes, comumente conhecido como “shiitake” ou “cogumelo do carvalho”. E
amplamente produzido no Japdo, China e Coréia, representando 10% da producdo mundial de
cogumelos cultivados. No Brasil, estima-se que a sua producéo represente cerca de 12% do
total de cogumelos “in natura”. Por fim, o Agaricus subrufescens, vulgarmente conhecido como
cogumelo-sol, descoberto na regido de Piedade, estado de Sdo Paulo, em meados da década de
sessenta do século passado, foi enviado ao Japdo, onde varios estudos sobre as suas
propriedades medicinais foram relatados, além de ser comestivel. Praticamente toda sua
producéo é hoje exportada (AMAZONAS, 2013).

A China é hoje a maior produtora de cogumelos do mundo. América do Norte e Europa
também possuem uma cultura de consumo de cogumelos muito superior a do Brasil.

De acordo com a ANPC - Associacdo Nacional dos Produtores de Cogumelos (2013),
em nosso pais, estima-se em media 3.000 empregos diretos relacionados a producdo de
cogumelos, cerca de 300 produtores, em sua maioria micro e pequenos empresarios que tem
como sua Unica fonte de renda a producdo de cogumelos. Esses dados néo séo precisos por falta
de estudos concretos a respeito ANPC (2013).
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No entanto, ha diversos relatos de agricultores em publica¢fes na imprensa, como no
proprio site da ANPC (2013), a respeito da concorréncia que sofrem por conta da importacdo
de cogumelos, principalmente os oriundos da China, maior produtora do mundo, diminuindo
cada vez mais 0 numero de produtores no Brasil, onde até ha no acordo Mercosul uma aliquota
de importagdo para esses produtos, que variava de 10% a 14%, mas 0 governo recentemente
chegou a incluir na LETEC - Lista de Excecdes a Tarifa Externa Comum, uma aliquota de 35%,
0 que gerou um folego aos fungicultores nacionais, mas ainda nos deixa aquém do mercado
mundial.

Também h& outras frentes de trabalho, como o trabalho realizado pela Embrapa e
apresentado na 30° edicdo da feira Show Rural Coopavel, em Cascavel — PR, no inicio de
fevereiro de 2018, no qual a Embrapa adaptou para o Brasil uma técnica chinesa capaz de
intensificar e baratear a producdo de cogumelos. No evento foi demonstrado como funciona
essa técnica, que substitui os meios de cultivo com tronco de &rvore ou serragem pelo uso de
substrato de capim junto com outros nutrientes (DINIZ, 2018).

Ha&, portanto, esforcos no sentido de melhoramentos tecnoldgicos para aumentar o
ganho de produtividade dos fungicultores, mas o que se observa é que os produtores nacionais
sofrem com a concorréncia, muitas vezes desleal, frente aos produtos importados (cogumelos
transitoriamente conservados e em conserva), em especial, dos produtos originarios da China.

As maiores barreiras encontradas na comercializacdo de cogumelos no Brasil estdo
ligadas a crenca popular quanto a sua natureza venenosa, preco, habito alimentar e ao cultivo
com baixa produtividade (BRAGA, 1998). De acordo com Chang (1998), os cogumelos
comestiveis representam 50% da populacdo de macrofungos e os venenosos apenas 10%.
Observa-se, uma busca por alternativas para manter a cultura de producdo de cogumelos
comestiveis no pais, e um esfor¢co ainda maior na tentativa de aumentar a nossa competitividade
frente a0 mercado internacional. No entanto, uma boa alternativa para aumentar essa
competitividade poderia ser a busca por opc¢des que o mercado internacional ndo dispde, ou
seja, 0os cogumelos nativos e endémicos do Brasil. Como nosso pais € vasto e rico em biomas,
optou-se por conduzir esse trabalho numa regido do pais, nesse caso o Estado de Santa Catarina,
na regido de Mata Atlantica.

A biodiversidade da Mata Atlantica ¢ semelhante em riqueza de biodiversidade da se
comparado a Amazonia. Ha subdivisdes do bioma da Mata Atlantica em diversos ecossistemas
devido a variagdes de latitude e altitude. H& ainda formacGes pioneiras, seja por condi¢des
edéficas, seja por recuperacdo, zonas de campos de altitude e enclaves de tensdo por contato. A

interface com estas areas cria condicOes particulares de fauna e flora. Da flora, 55% das espécies
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arbéreas e 40% das ndo-arboreas sdo endémicas, ou seja, sO existem na Mata Atlantica. Por
exemplo, das bromélias, 70% sdo endémicas dessa formagao vegetal, palmeiras, 64%. Estima-
se que 8 mil espécies vegetais sejam endémicas da Mata Atlantica. Observa-se também que
39% dos mamiferos dessa floresta sdo endémicos, inclusive mais de 15% dos primatas, como
0 Mico-ledo-dourado. Cento e sessenta espécies de aves, e cento e oitenta e trés espécies de
anfibios, sdo endémicas da Mata Atlantica (INSTITUTO BRASILEIRO DE FLORESTAS,
2019).

A Mata Atlantica, apesar de séculos de destruicdo, a maior biodiversidade por hectare
entre as Florestas Tropicais (CONTI e FURLAN 2003), no entanto ela permanece ainda pouco
estudada e conhecida do ponto de vista micolégico (SOARES e BARRETO, 2005), sendo
encontrados apenas alguns artigos e estudos isolados. Portanto é fundamental conhecer os
cogumelos comestiveis de ocorréncia na Mata Atlantica e estudar suas potencialidades de
cultivo, pois acredita-se que possam ser encontrados cogumelos com maior produtividade e
mais adaptados as condicGes locais do que as linhagens de espécies comumente

comercializadas.
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2 - OBJETIVOS

2.1 - Objetivo Geral

v" Identificar o maior nimero possivel de espécies de fungos saprofiticos comestiveis

registrados para o bioma Mata Atlantica, no estado de Santa Catarina.

2.2 - Objetivos Especificos

v" Realizar uma pesquisa na literatura disponivel acerca de espécies de cogumelos
comestiveis encontrados na Mata Atlantica, no estado de Santa Catarina;

v"Identificar o estado da arte sobre cada espécie, como o habitat, periodos de frutificacdo,
reproducéo e nutri¢do;

v Analisar, a partir dessa relacdo, quais espécies teriam condicdes de serem reproduzidas
fora do ambiente natural,

v" A partir dos resultados, sugerir uma pesquisa mais detalhada para avaliar e sistematizar

novos cultivos de cogumelos comestiveis obtidos da Mata Atlantica Catarinense.
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3- MATERIAIS E METODOS

O presente trabalho abordou o que héa de estudos acerca dos Macrofungos Saprofiticos
Comestiveis da Mata Atlantica Catarinense e aspectos relacionados a producdo comercial de
cogumelos. Trata-se de um estudo com carater tedrico, sendo uma revisao bibliogréafica com o
objetivo de compilar o que ha de publicacGes a respeito do tema e sugerir apos analise dos dados
levantados, uma continuidade de pesquisas a respeito desse assunto.

Sendo assim, para a compilagéo dos dados foram realizadas as seguintes fases:

12 Fase: Foram levantadas publicacdes nacionais e internacionais, relacionadas a este
assunto, através da leitura de artigos, sites com banco de dados e alguns livros. Como critério
de selecéo, buscou-se publicacdes e trabalhos, avaliados em meio académico e de preferéncia
0s mais recentes possiveis. Justifica-se esse critério pela empregabilidade das informacgdes e
pelo grau de exigéncia feita a estes estudos em agregar 0 maior nimero de bibliografias sobre
o0 tema.

Foram encontradas, nesse primeiro momento, as seguintes publicacdes que atenderam

aos criterios de selecéo:

v' Figshare. Material complementar Fungi Data Base Disponivel em:
https://figshare.com/articles/Fungi_Data_Base/1538651. Acesso: 15 Abr. 2018.

v' Esposito, E.; Azevedo, J.L. Fungos: uma Introducdo a Biologia, Bioquimica e

Biotecnologia. Universidade de Caxias do Sul. Caxias do Sul. Rio Grande do Sul. 2010.

v' Forzza, RC., org., et al. Instituto de Pesquisa Jardim Botanico do Rio de Janeiro.
Catalogo de plantas e fungos do Brasil [online]. Rio de Janeiro: Andrea Jakobsson
Estudio: Instituto de Pesquisa Jardim Botanico do Rio de Janeiro, 2010. 871 p. Vol. 1.
ISBN 978-85- 8874-242-0. Available from SciELO Books.

Disponivel em: http://reflora.jbrj.gov.br/downloads/vol1l.pdf Acesso: 30 Mai. 2018

2% Fase: a partir dessa pesquisa, foram aplicados filtros nos bancos de dados, com o
objetivo de chegar a espécies que atendessem ao critério estabelecido para a pesquisa,

porém localizaram-se apenas géneros e especies que ndo atendiam a esse critério.
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32 Fase: Levantou-se novamente uma pesquisa menos focada em bancos de dados e mais
em livros e publicagBes cientificas de espécies que ocorriam na regido delimitada e foram

encontradas as seguintes publicacdes que atendiam aos critérios:

v' Amazonas, A., ANPC — Associacdo Nacional dos Produtores de Cogumelos, 2013.
Disponivel em: https://www.anpccogumelos.org/blog Acesso: 30 Mai. 2018.

v" Neves, M. A.; Baseia, |. G.; Drechsler-Santos, E. R.; Gdes-Neto, A., Guide to the
Common Fungi of the Semiarid Region of Brazil, Tecc Editora, Florianépolis, Brasil,
2013.

v' Trierveiler-Pereira, L.; Sulzbacher, M.A.; Baltazar, J.M. 2018. Diversidade de fungos

brasileiros e alimentacdo: o0 que podemos consumir? In: IIl Forum Ambiental de
Angatuba, 2018, Angatuba-SP. Resumo Expandido nos Anais do Il Férum Ambiental
de Angatuba, 2008.

Posteriormente os dados foram analisados, traduzidos quando necessario e realizado o
fichamento do material encontrado, ordenando-se as informacdes coletadas a respeito do tema
e realizado outras pesquisas mais especificas dos demais autores para que as descri¢coes
pudessem ser realizadas. Tal procedimento contribuiu para a redacdo final do trabalho, além de

atender aos objetivos aqui propostos.
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4 - DESENVOLVIMENTO

4.1 - Descrigdo dos Macrofungos Saprofiticos Comestiveis ja coletados ha Mata
Atlantica Catarinense

A maioria das espécies de fungos sdo saprdbias, alimentando-se de matéria organica.
Tém a capacidade de quebrar a maioria dos compostos orgénicos, incluindo lignina, um
composto que é um componente principal da madeira e € muito dificil de quebrar ou digerir.
Esta capacidade deve-se a digestdo extracelular por acdo de enzimas (lenhinases como as
lenhino peroxidases, manganesoperoxidases e lacases) que sdo segregadas para 0 meio
ambiente e posteriormente absor¢do dos nutrientes produzidos. Os fungos micorrizicos, ao
contrario dos fungos saprdbios, vivem em associacdo simbidtica com as raizes das plantas, e
através desta associacdo o fungo recebe nutrientes organicos da planta, enquanto esta obtém do
fungo nutrientes minerais, dgua e protecdo contra agentes nocivos a planta (KENDRICK,
2011a, b).

Figura 1- Distribuicdo das diferentes formas de nutri¢do dos fungos.

Fungos
Formas de nutricdo

Parasitas

Saprobios Simbidticos
Utilizam a matéria 2 c ~
i Degradam matéria Estabelecemm relagdes
organica de outros : YT
OrEaniSmos Vivos como organica morta ou em simbidticas com outros
8 decomposi¢do organismos vivos
substrato
|
Micorrizicos Liquens
Vivem associados a raizes’ ' Vivem associados a algas
de plantas e cianobactérias

Fonte: (Kendrick et al., 20113, b).
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Partindo da distribui¢do acima, em que os fungos que tem sua nutricdo dependente de
organismos Vvivos, por serem parasitas ou simbioticos, optou-se por dirigir essa pesquisa
focando apenas nos fungos saprébios. (MILES e CHANG, 1997) reportam o uso da espécie
Auricularia auricula cultivada na China desde 600 a.C. em troncos de madeira. Outras espécies,
como a Flammulina velutipes e a Lentinula edodes, foram mais tarde cultivadas de forma
semelhante. No entanto o maior avango no cultivo de fungos ocorreu em Franga no século XVII
com a producio de Agaricus bisporus em substrato compostado (SANCHEZ, 2004). Desde
entdo, esta espécie mantém-se como a espécie mais produzida no Ocidente, mas outras especies
populares na Asia tém surgido e sido produzidas em larga escala, tendo uma crescente
popularidade nos mercados Ocidentais (CHANG, 2002), pela facilidade de criar uma produgéo
padrdo e em larga escala.

Portanto, dos fungos descritos, observa-se treze géneros e dezenove espécies
comestiveis, que ndo sdo micorrizicos, e sim saprofiticos. Sdo eles: Armillaria, Auricularia,
Coprinus, Favolus, Fistulina, Laetiporus, Lepista, Oudemansiella, Morchella, Phallus,
Pleurotus, Polyporus e Stropharia. Desses, somente o género Pleurotus, de acordo com o site

da ANPC (2013), é produzido comercialmente no Brasil.

Armillaria sp.

Filo: Basidiomycota
Classe: Basidiomicetes
Ordem: Agaricales
Familia: Physalacriaceae
Género: Armillaria

Espécie: indefinida

Informacdes gerais: Pode ser comprado em alguns mercados no outono no Chile, por exemplo.

N&o precisa regular seu crescimento para ndo matar seu hospedeiro, ao contrario, desenvolve-

se sobre a matéria morta. E o maior ser vivo do mundo.

Morfologia: O pileo mede de 4 a5 cm de diametro. O estipe mede de 6 a 16 cm de comprimento,
por 0,5 a 1,7 de largura. A cor do pileo esta entre uma cor de mel e um marrom amarelado com
0 centro mais escuro e escamas ao seu redor. Tem uma margem de uma cor mais clara. E de
forma convexa quando jovem e achatado quando maduro, as vezes ondulado. As lamelas séo
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brancas, adnatas e ficam marrom-avermelhado na medida em que o cogumelo vai
envelhecendo. O estipe é de cor ocre-amarelado-claro, fino e comprido. E fibriloso com
algumas manchas brancas. Os estipites estdo unidos firmemente um nos outros em sua base.
Tem um anel apical branco, grande e membranoso com a borda amarela. Debaixo desse ha uma

zona anelar de cor mais clara. Sua esporada é branca.

Héabito: Gregario e se encontra crescendo em grandes grupos.

Habitat: Trata-se de fungo saprofitico encontrado em tocos de arvores mortas, mas se torna um
patégeno quando as rizomorfas penetram nas raizes de plantas suscetiveis, desenvolvendo a

doenca conhecida como armilariose.
Distribuicdo: Cosmopolita.

Usos e informacdes nutricionais: Comestivel cozido. Sua textura é firme e possui um cheiro de
mofado (TAINTER et al., 1996; FURCI et al., 2013; PUTZKE, 2014)

Figura 2 — Imagem do fungo Armillaria sp.

Fonte: https://www.facebook.com/setasclub/photos/a.1448544525242847/1638471182916846/?type=1&theater
- Visualizado em 1/9/19
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Auricularia delicata

Filo: Basidiomycota
Classe: Agaricomycetes
Ordem: Auriculariales
Familia: Auriculariaceae
Género: Auricularia

Espécie: A. delicata

Informacdes gerais: Espécie que é facilmente conhecida pela consisténcia gelatinosa do

basidioma frutifero e da aparéncia reticulada da superficie fértil, caracteristica que somente esta

espécie de auricularia possui.

Morfologia: Basidioma gelatinoso, em forma de orelha, 0,5 a 4,5 cm de comprimento e 2,0 a
6,5 cm de largura. Superficie ndo fértil aveludada, rugosa, amarelo acastanhado, castanho claro

a castanho rosado.
Habito: Gregario.

Habitat: Saprofita de madeira morta, é encontrada sobre troncos ou galhos caidos, as vezes

sobre musgos que se desenvolvem sobre as cascas de arvores vivas, proximos a rios e lagos.

Distribuicdo: sdo fungos gelatinosos amplamente distribuidos em &reas dos tropicos e

subtrdpicos.

Usos e informacgdes nutricionais: Possivelmente comestivel, ja que todas as demais espécies
conhecidas sdo comestiveis, principalmente os da Asia (MATA HIDALGO., 2003; WRIGTH,
2008; MOLANO et al., 2005).
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Figura 3- Imagem do fungo A. delicata.

Fonte: https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Auricularia_delicata f. alba Kobayasi 407563.jpq -
Visualizado em 6/3/19
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Fonte: https://www.flickr.com/photos/92252798@N07/15953182346/ - Visualizado em 6/3/19
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Auricularia auricula-judae

Filo: Basidiomycota
Classe: Agaricomycetes
Ordem: Auriculariales
Familia: Auriculariaceae
Género: Auricularia

Espécie: A. auricula-judae

Informagcdes gerais: E considerado o primeiro cogumelo a ser cultivado intencionalmente, por
volta de 600 d.C., na China. Conhecido por orelha de judas, Auricularia auricula-judae €
cogumelo nativo na llha de Santa Catarina, um dos quatro mais produzidos mundialmente,
principalmente nos paises asiaticos. Com forma de orelha (dimensdo, textura), é gelatinoso e
flexivel. Propriedades nutricionais importantes, baixa caloria, rico em fibra, em ferro e em

vitamina B2. Excelente para preparagédo de sopas.

Morfologia: Seu basidioma possui de 3 a 8 centimetros de didmetro, podendo chegar até 12
centimetros. E normalmente preso ao substrato lateralmente e as vezes por uma haste muito
curta. A espécie possui uma textura elastica, gelatinosa e resistente quando fresca, mas seca e
se torna quebradica quando mais velha, sendo a superficie externa de um marrom-avermelhado,
com um toque arroxeado, geralmente coberto por pelos minasculos e felpudos de cor cinza.
Pode ser suave, como € tipico em espécimes mais jovens, ou ondulado com dobras e rugas. A
cor fica mais escura com a idade. A superficie interna é de cor marrom-acinzentada mais clara
e suave. As vezes, é enrugada, novamente com dobras e rugas, e pode ter um desenho parecido

com veias, fazendo com que pareca ainda mais parecido com uma orelha.

Habito: em condicGes de alta umidade, apresenta grandes aglomerados imbricados e produz

basidiomas de tamanho excepcionalmente grande.

Habitat: cresce sobre a madeira de arvores de folha caduca e arbustos, na Asia sdo cultivados

em larga escala utilizando-se diversos residuos agricolas.

Distribuicdo: sobre bosques sombreados.
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Usos e informagdes nutricionais: € um ingrediente popular em muitos pratos chineses, como

sopa quente e azeda, e tambem é usado na medicina chinesa. Também é usado como um tdnico
para 0 sangue por esses povos. Algumas pesquisas mostraram possiveis aplicacbes médicas nas
quais essa espécie possui propriedades antitumorais, hipoglicémicas, anticoagulantes e
redutoras de colesterol (CHANG, et al. 1993; WRIGTH, 2008)

Figura 5 — Imagem do fungo A. auricula-judae

Fonte: https://en.wikipedia.org/wiki/Auricularia_auricula-judae#/media/File:Auricularia_auricula-
judae_(xndr).jpg - Visualizado em 27/10/19

Figura 6- Imagem do fungo A. auricula-judae

Fonte: https://en.wikipedia.org/wiki/Auricularia_auricula-

judae#t/media/File:Auricularia_auriculajudae 107928.jpg - Visualizado em 27/10/19
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Auricularia fuscosuccinea

Filo: Basidiomycota
Classe: Agaricomycetes
Ordem: Auriculariales
Familia: Auriculariaceae
Género: Auricularia

Espécie: A. fuscosuccinea

Informacdes gerais: Espécie consumida por povos indigenas na Amazénia.

Morfologia: basidioma ondulado e irregular; geralmente mais ou menos em forma de orelha,
mas as vezes oval, eliptica, em forma de leque, em forma de xicara ou de contorno irregular,
possui 2 a 5 cm de diametro, fino, excéntrico ou central, carne fina, gelatinosa e emborrachada;

basidioma frutifero inteiro se tornando duro e preto quando seco.

Habito: gregario
Habitat: saprofitico, crescendo em madeira em decomposicao.

Distribuicdo: Cosmopolita no Amazonas, Para, Ceard, Mato Grosso, Goias, Rio de Janeiro, S&o

Paulo, Santa Catarina e Rio Grande do Sul.

Usos e informagfes nutricionais: comestivel, inclusive consumida por povos indigenas na
Amazonia. Odor e sabor ndo distinguivel (WRIGTH, 2008; WRIGTH, 2002; MOLANO,
2005).
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Figura 7- Imagem do fungo A. fuscosuccinea

Fonte:http://www.naturezabrasileira.com.br/FotoPopup.aspx?id=24470 - Visualizado em 27/10/19

Figura 8- Imagem do fungo A. fuscosuccinea

Fonte:https://en.wikipedia.org/wiki/Auricularia_fuscosuccinea#/media/File:Auricularia_fuscosuccinea 419264.j
pg - Visualizado em 27/10/19
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Auricularia polytricha

Filo: Basidiomycota
Classe: Agaricomycetes
Ordem: Auriculariales
Familia: Auriculariaceae
Género: Auricularia

Espécie: A. polytricha

Informagcdes gerais: Extremamente popular na Asia, geralmente desidratado. Os métodos de

cultivo se parecem muito com o Shiitake.

Morfologia: o basidioma frutifero é gelatinoso. Pileo de 7 a 40 mm de didmetro, convexo, de
cor marrom escuro a lilas escuro e densamente piloso. Hymenium é de cor lilas suave a escura.

Estipe de 5 a 20 por 4 a 10 mm, cilindrico, tornando-se comprimido e com pélos.

Habito: esta espécie ocorre em aglomerados de galhos podres e em tocos em decomposicao.

Habitat: € amplamente distribuida em florestas sempre-verdes Umidas e deciduas a imidas. Os
substratos recomendados por aqueles que ja cultivam incluem toras de madeira, serragem,

aparas, farelo e palha.

Distribuicdo: Espécie nativa; ndo endémica; Norte (RR, AP), também encontrada no Sudeste
(SP), Sul (SC, RS).

Usos e informacdes nutricionais: geralmente é vendido na forma seca e precisa ser reidratado

em agua antes do uso. Possui um gosto bem ténue, mas é apreciado por sua textura escorregadia,
mas levemente crocante, e por seus potenciais beneficios nutricionais. A leve crocancia persiste,
apesar da maioria dos processos de cozimento. Normalmente usada em sopas (STAMETS,
2000; HALL, 2003).
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Figura 9- Imagem do fungo A. polytricha

Fonte: https://pt.wikipedia.org/wiki/Ficheiro:Auricularia_polytricha.jpg - Visualizado em 27/10/19

Figura 10- Imagem do fungo A. polytricha

Fonte: https://fungi.com/products/auricularia-polytricha-culture - Visualizado em 27/10/19
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Coprinus comatus

Filo: Basidiomycota
Classe: Basidiomicetes
Ordem: Agaricales
Familia: Agaricaceae
Género: Coprinus

Espécie: C. comatus

Informacdes gerais: encontrada em todo o outono, nas margens dos caminhos, lixeiras, lugares

nitrogenados e onde se tenha removido recentemente terra.

Morfologia: é um basidioma branco com escamas fibrilosas de cor castanho. Com um pileo
cilindrico que é comestivel quando jovem. Este pileo cobre quase todo o estipe que tem cor
semelhante. As lamelas no inicio sdo brancas rosadas, juntas e livres, com aspecto levemente
umido, tornando-se negras quando maduras. O pileo mede de 2 a 6 cm de didmetro, por 5 a 21
de comprimento. O estipe mede de 10 a 35 cm de altura por 1,0 a 2,5 cm de largura.

Héabito: cosmopolita. Desenvolve em solos removidos e beiras de estradas, encontrado

geralmente no verao.

Habitat: saprofitico de solo geralmente nitrificado, em sua grande maioria por estrume de

herbivoros.

Distribuigéo: cosmopolita.

Usos e informag@es nutricionais: E de uma textura firme, com cheiro flingico, gosto suave e

agradavel. No cozimento libera bastante liquido. E uma espécie de amplo consumo no Chile.
Mas deve-se consumir somente quando jovem. Com a aparéncia branca rosacea em sopas,
risotos e também refogado em alho (FURCI, 2013; WRIGTH, 2008).
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Figura 11- Imagem do fungo C. comatus

Fonte: https://www.mykoweb.com/CAF/species/Coprinus_comatus.html - Visualizado em 15/9/19

Figura 12- Imagem do fungo C. comatus

Fonte: https://www.fungicultura.com.br/coprinuscomatus - Visualizado em 15/9/19
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Favolus brasilienses

Filo: Basidiomycota
Classe: Agaricomycetes
Ordem: Polyporales
Familia: Polyporaceae
Género: Favolus

Espécie: F. brasilienses

Informacdes gerais: a espécie é distinguida pelos poros hexagonais dispostos radialmente, as

caracteristicas das hifas causam podriddo branca.

Morfologia: pileo flabeliforme, reniforme e coriaceo, até 5,5 cm da base & margem, até 4,5 cm
de largura, superficie lisa e branca em estado fresco, variando de creme a castanho quando
secas. Estipe cilindrica com até 5mm de diametros alcancando até 7mm de comprimento. Os
poros possuem superficie branca, sdo alongados 2-4 mm de extensdo, 1-2 mm de amplitude.
Sistema hifal dimitico, com hifas generativas e hifas de ligacdo esquelética.

Hébito: agrupado
Habitat: saprofitico. Troncos de Angiospermas em estado avancado de decomposicao

Distribuicdo: areas tropicais da América do Sul e América Central.

Usos e informagBes nutricionais: utilizado por algumas tribos de indios da Amazonia,
normalmente fervido em dgua (SOTOME, 2012).
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Figura 13- Imagem do fungo F. brasilienses

Fonte:https://commons.wikimedia.org/wiki/File:2015-03-14 Favolus brasiliensis_(Fr.) Fr 514691.jpg

Visualizado em 03/10/19

Figura 14- Imagem do fungo F. brasilienses

Fonte: https://ppbio.inpa.gov.br/fungoteca/favolus_brasiliensis Visualizado em 03/10/19
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Fistulina hepatica

Filo: Basidiomycota
Classe: Agaricomycetes
Ordem: Agaricales
Familia: Fistulinaceae
Género: Fistulina

Espécie: F. hepatica

Informacdes gerais: € um macrofungo muito chamativo por sua forma. A consisténcia é

esponjosa e em alguns casos, possui uma cor vermelha brilhante, caracteristicas que nao

compartilha com nenhuma outra espécie, o que facilita a sua identificacao.

Morfologia: basidioma com forma de espatula quando jovem a resignado ao formato de concha
qguando adulto, 3,5 a 12,0 cm de largura e 5,0 a 15,0 de comprimento. Superficie finamente
aveludada, algumas vezes gelatinosa, quando umido, vermelho alaranjado, vermelho escuro a
rosado. Contexto: possui de 2,0 a 4,0 cm de largura, consisténcia aquosa, vermelho amarelado,
marcado com umas linhas horizontais amareladas a rosadas, cheiro n&o definido e sabor acido.
Himenoforo: formado por tubos vermelhos amarelados com 0,2 a 1,5 cm de comprimento, com
poros circulares de 1 a 3 por mm, rosados, 0s quais se tornam vermelho escuro quando séo
manipulados ou quando o espécime estd muito maduro. Estipite: raramente presente, de 2,0 a
8,0 cm de comprimento e de 0,3 a 0,8 de largura, com forma de rolha, da mesma cor e textura

que a superficie do pileo, esporada bege a rosada.

Habito: solitario.

Habitat: saprofita, encontrado sobre madeira em decomposicéo, geralmente carvalho.
Distribuicdo: Estados Unidos, México, Porto Rico, Venezuela, S&o Paulo e Santa Catarina.

Usos e informagdes nutricionais: comestivel. Fervendo pode-se eliminar parte do gosto acido,

porém corre-se o risco de eliminar algum nutriente, como a vitamina C (HIDALGO, 2003)
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Figura 15- Imagem do fungo F. hepatica

Fonte: http://micoex.org/2016/09/17/fistulina-hepatica/ - Visualizado em 16/3/19

Figura 16- Imagem do fungo F. hepatica

Fonte: http://micoex.org/2016/09/17/fistulina-hepatica/ - Visualizado em 16/3/19
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Laetiporus sulphureus

Filo: Basidiomycota
Classe: Agaricomycetes
Ordem: Polyporales
Familia: Fomitopsidaceae
Género: Laetiporus

Espécie: L. sulphureus

Informacdes gerais: esse cogumelo é usado como alimento ou como remédio popular em alguns

paises, por conter um grande numero de substancias biologicamente ativas que tem um efeito

benéfico na saude humana.

Morfologia: pileo de 12,0 a 21,0 cm de largura, 6,0 a 15,0 de comprimento, ressupinado a
semicircular, algumas vezes com varios pileos unidos ou fusionados, formando um sé
basidioma frutifero, com superficie aveludada, radialmente enrugado, de cor creme alaranjado
a amarelo enxofre. Contexto: de 0,4 a 2,5 cm de largura, suave e aquoso quando esta fresco,
esmigalhado quando estd maduro, de cor branca a amarelada. Himendéforo: liso e finamente
poroso, de cor amarelo enxofre que se escurece-se ao ser manipulado, aderido lateralmente ao

substrato. Esporada branca.

Héabito: tem como caracteristicas distintas o habito de crescimento geralmente agrupado, de cor
amarelo enxofre a um amarelo alaranjado, o que faz com que seu basidioma frutifero seja muito

chamativo.

Habitat: saprofitico, cresce sobre madeira em decomposigé&o.

Distribuicdo: Ampla distribui¢cdo em todo o territorio nacional.

Usos e informacdes nutricionais: comestivel sobretudo quanto esta imaturo, porque possui um

sabor agradavel e uma consisténcia suave, sendo o contrario quando estd maduro. Uma maneira
popular de cozinhar este fungo € corta-lo em fatias, escova-los com 6leo e depois frita-los em
péo ralado; sirva com suco de limédo. O gosto é como frango; no entanto, embora a maioria das
pessoas ache essa espécie boa comestivel, uma pequena minoria acha que causa nauseas. Se

congelado (ndo cozido), este fungo retém a maior parte do seu sabor. Deve-se ter um pouco de
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cuidado, pois ha registro de intoxicacdo nos Estados Unidos. Cheiro ndo definido e sabor
levemente azedo. Alergias individuais podem ocorrer quando a espécie crescer em certos
substratos, que contém toxinas perigosas que pode ser absorvida pelo fungo ou consumidos
com alcool, quando ha relatos de problemas no sistema digestivo (MATA HIDALGO,
2003,PATOCKA, 2019,WRIGTH,2002).

Figura 17- Imagem do fungo L. sulphureus

Fonte: https://www.first-nature.com/fungi/laetiporus-sulphureus.php - Visualizado em 19/3/19

Figura 18- Imagem do fungo L. sulphureus

Fonte:https://www.messiah.edu/Oakes/fungi_on_wood//poroid%20fungi/species%20pages/Laetiporus%20sulph

ureus.htm - Visualizado em 19/3/19
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Lepista nuda sp.

Filo: Basidiomycota
Classe: Agaricomycetes
Ordem: Agaricales
Familia: Tricholomataceae
Género: Lepista

Espécie: L. nuda

Informacdes gerais: a cor violeta clara do pileo, algumas vezes com tons castanho-violaceo ou
castanho quando esta maduro, a margem enrolada nas espécies novas sdo caracteristicas que
distinguem a L. nuda. Ha relato de grandes empresas que dizem que € uma variedade muito
bem sucedida que é lider de mercado hd muitos anos. A lepista nuda é mais frequentemente
cultivada no outono, quando a temperatura ambiente é adequada para o cultivo. Cresce em

composto Agaricus pasteurizado em vez de substrato Pleurotus.

Morfologia: tamanho médio-pequeno. Pileo 0,8 a 9,0 cm de diametro, plano convexo, algumas
vezes com depressdo no meio quando estd maduro, superficie lisa, monocolor azul-violaceo,
embora descolore com a idade, margem inteira, enrolada quando muito jovem, decurvado
quando maduro. Estipe: 0,4 a 0,5 cm de diametro, da mesma cor da superficie. Bom cheiro e
fragrancia, sabor ndo distinguivel. Himenoforo: formado por lamelas violeta claro a um violeta
acinzentado, adnatas a anexas, algumas sinuadas, préximas, margem irregular, de 0,1 a 0,3 cm
de largura com lamelas. Estipe: com 1,0 a 8,5 cm de altura e 0,3 a 1,2 de largura, uniforme,
alguns sub bulbosos, posicdo central, superficie fibrosa, violeta acinzentada no apice e bege na

base. Esporos creme rosados.
Habito: gregario e disperso;

Habitat: se desenvolve sobre o solo de bosques de carvalho e em bosques de pinos e ciprestes.

Saprabio.
Distribuico: Europa, América do Norte, Asia, norte da Africa, Australia.

Usos e informacdes nutricionais: comestivel, muito popular na América do Norte, Inglaterra e

Escocia. Pode ser indigesto para certos estbmagos. O chapéu é cozido sozinho, carnudo e com
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um sabor agradavel. Ap6s o cozimento, pode ser incorporado em tortas e bolos com legumes.
Requintado por sua textura unica (MATA HIDALGO, 2003; FURCI, 2013; PUTZKE, 2014;
WRIGTH, 2008).

Figura 19- Imagem do fungo L. nuda

Fonte: http://www.fichasmicologicas.com/?micos=1&alf=*&art=351 - Visualizado em 5/3/19

Figura 20- Imagem do fungo L. nuda

Fonte: http://setasyhongosdetineo.blogspot.com/2017/10/lepista-nuda-bull-cooke.html - Visualizado em 20/7/19
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Lepista sordida sp.

Filo: Basidiomycota
Classe: Agaricomycetes
Ordem: Agaricales
Familia: Tricholomataceae
Género: Lepista

Espécie: L. sordida

Informacdes gerais: o basidioma tem cor violacea acinzentada bastante distinto, apresenta

crescimento anelar forma o que chamamos de anel de fadas, um circulo de cogumelos.

Morfologia: pileo com dimensdo de 3 a 8 cm, convexo quando jovem, ampliando até a chegada
da maturidade, apresenta um sutil umbo central, borda ondulada de cor violacea, ou pode se
encontrar esbranquicada se exposto a radiacdo solar, tornando-se castanho no centro em tempo
seco. O himendforo abriga lamelas adnatas ligeiramente decurrentes e livres, de cor lilas
acinzentado. Estipe com tamanho de 4 a 6 cm de comprimento e 5 a 8 mm de didmetro, néo
apresenta anel, consisténcia fibrosa, violacea e esbranquicada na base. Esporada de coloracao

résea com esporos ovais e elipticos.

Habito: agregado, anel de fadas.

Habitat: gramados, campos e serapilheiras, saprofitico, encontrada geralmente no Outono.
Distribuicdo: cosmopolita, também a registros para a regido Sul do pais.

Usos e informacgdes nutricionais: de palatabilidade agradavel, no entanto deve ser comido apos

longo cozimento. E recomendado inicial de pequenas porgdes, nunca ingerir cru (WRIGTH,
2002).
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Figura 21- Imagem do fungo L. sordida

Fonte: https://www.discoverlife.org/mp/20p?see=I MWS30239&res=640&mobile=1 Acessado 08/10/2019

Figura 22- Imagem do fungo L. sordida

Fonte: https://www.first-nature.com/fungi/lepista-sordida.php Acessado em 08/10/2019
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Morchella esculenta sp.

Filo: Ascomycota
Classe: Pezizomycetes
Ordem: Pezizales
Familia: Morchellaceae
Género: Morchella

Espécie: M. esculenta

Informacdes gerais: € uma das espécies mais conhecidas entre as comestiveis. Se identifica
facilmente pela forma do pileo, com reticulacBes proeminentes que se assemelham a uma
colmeia. N&o foi localizado ocorréncia registrada em Santa Catarina, porém, ha ocorréncia em
mata Atlantica no Rio Grande do Sul. (CORTEZ, 2004; SOBESTIANSKY, 2005.)

Morfologia: basidioma frutifero composto por um pileo reticulado, com forma de colmeia,
ovoide a cbnico, 3,0 a 5,0 cm de alturae 1,5 a 3,0 cm de largura, de cor bege escuro a castanho
amarelado. Cheiro e sabor agradaveis. Por dentro é oca. Superficie fértil formada pelos reticulos
do pileo que formam reentrancias cobertas de esporos. Estipe 4,0 — 7,0 cm comprimento e 0,5
a 1,3 cm de largura, cilindrico uniforme, superficie amarelo claro a amarelo alaranjado palido,
com pontos muito finos, em alguns casos formando linhas longitudinais ao longo do estipe de
cor castanho alaranjado a amarelo castanho. Esporos de cor creme.

Habito: solitario e disperso;

Habitat: desenvolve-se sobre varios lugares, incluindo na terra, madeira em decomposicéo,
ciprestes e carvalho, solo rico e bem drenado. E geralmente mais frequente debaixo de arvores
deciduas que de coniferas. Ha alguns esforcos em cultivar esses cogumelos, porém raramente
bem-sucedidos, pois ha poucos estudos a respeito, geralmente o comercio estd baseada na

apanha de cogumelos silvestres.
Distribuigédo: ampla em todo o0 mundo.

Usos e informag6es nutricionais: comestivel, excelente sabor e um dos cogumelos mais

procurados em toda a América do Norte e Europa. Possui uma grande quantidade de agua,

proteinas, carboidratos, fibras e poucas calorias. E aconselhavel seca-lo previamente e reidraté-
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lo antes de cozinha-lo. Também armazenado em salmoura (HIDALGO, 2003; PILZ, 2007;
FURCI, 2013).

Figura 23- Imagem do fungo M. esculenta

Fonte: https://www.naturespot.org.uk/species/common-morel - Visualizado em 3/3/19

Figura 24- Imagem do fungo M. esculenta

Fonte: https://www.shutterstock.com/pt/search/morel+mushrooms?studio=1 - Visualizado em 3/3/19
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Oudemansiella cubensis sp.

Filo: Basidiomycota
Classe: Agaricomycetes
Ordem: Agaricales
Familia: Physalacriaceae
Género: Oudemansiella

Espécie: O. cubensis

Informacdes gerais: conhecido popularmente como fungo de porcelana € distinguido pelo pileo
VisSCOS0O que apresenta escamas na parte superior em forma de placas com cor castanha a

marrom, a parte inferior distingue-se por lamelas espagadas.

Morfologia: pileo apresenta 1,0-6,0 cm de didmetros, plano-convexo enquanto maduro,
superficie ligeiramente viscosa, de cor branca, no centro exibe escamas castanhas ou marrons
que se encontram mais frouxas, bordas contém leves fissuras. Himenoforo composto por
lamelas brancas, espagadas, sinuadas, com lamelas presentes. Estipe de 0.3-0,8 cm de didametros
por 2,5-3,0 cm de altura, cilindrico,central, pouco bulboso,fibroso, branco, de aparéncia

lustrosa. Esporos globosos e sub globosos

Habito: agregados

Habitat: saprofitico, encontrada em arvores, ou troncos de arvores em decomposicao.
Distribuicdo: amplamente distribuido no Brasil

Usos e informag@es nutricionais: ha relatos que é comestivel (NEVES, 2013).
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Figura 25- Imagem do fungo O. cubensis

Fonte:https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Oudemansiella_cubensis (Berk. %26 M.A. Curtis) R.H. Pete

rsen_601864.jpg - Visualizado em 27/10/19

Figura 26- Imagem do fungo O. cubensis

Fonte:https://commons.wikimedia.org/wiki/File:Oudemansiella_cubensis (Berk. %26 M.A. Curtis) R.H. Pete

rsen_601865.jpg - Visualizado em 27/10/19
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Phallus indusiatus sp.

Filo: Basidiomycota
Classe: Agaricomycetes
Ordem: Phallales
Familia: Phallaceae
Género: Phallus

Espécie: P. indusiatus

Informacdes gerais: identifica-se pela forma do basidioma, ja que possui um véu ao redor que

pode crescer até encostar no solo, também pelo consisténcia reticulada e pegajosa e 0 mau
cheiro da zona apical. O mau cheiro dos basidiomas frutiferos maduros atraem moscas que

pousam e carregam posteriormente nas patas 0s esporos para outras areas.

Morfologia: possui em média 8,0 a 15,0 cm de altura, formado por uma cabeca conica, de 1,0
a 3,5 cm de largura, com superficie reticulada com uma abertura apical e coberta por uma massa
pegajosa de uma cor verde oliva, onde estdo os esporos. Estipite: de 7,0 a 12,5 cm de altura e
1,0a2,5 cm de largura, uniforme e de consisténcia esponjosa e fragil, branco. Abaixo da cabeca
se desenvolve um véu composto por bandas que formam uma rede branca que muitas vezes
cresce até tocar o solo. Com a volva em forma de saco, branco amarelado. Cheiro desagradavel
e esporos com cor castanho esverdeado.

Habito: solitario ou em pequenos grupos.
Habitat: sobre solo em bosques tropicais.

Distribuicdo: muito comum em bosques da América Central, América do Sul, Ilhas do Caribe,

Australia, Africa, india e Japao.

Usos e informacdes nutricionais: comestivel nos estagios iniciais, enquanto ainda encontra-se

fechado por um véu universal, que Ihe d4 uma aparéncia de ovo. No leste da Asia, P. indusiatus
é considerado uma iguaria e um afrodisiaco. Anteriormente, apenas coletado na natureza, onde
ndo e abundante, era dificil de obter. A escassez do cogumelo significava que geralmente era
reservada para ocasifes especiais, no tempo da dinastia Qing da China (MATA HIDALGO,
2003).
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Figura 27- Imagem do fungo F. indusiatus

Fonte: https://wiki.nus.edu.sg/display/TAX/Phallus+indusiatus+-+Bridal+veil+stinkhorn - Visualizado em
16/3/19

Figura 28- Imagem do fungo F. indusiatus

Fonte: https://www.researchgate.net/figure/Mature-basidiome-and-eggs-of-Phallus-indusiatus-DED8322-Scale-
bar-10-mm_figl4 287813269 - Visualizado em 16/3/19
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Pleurotus djamour sp.

Filo: Basidiomycota
Classe: Agaricomycetes
Ordem: Agaricales
Familia: Pleurotaceae
Género: Pleurotus

Espécie: P. djamour

Informacdes gerais: é umas das espécies comumente cultivadas no Brasil, por se adaptar bem a

climas quentes, tem cheiro e sabor agradavel.

Morfologia: pileo com 16 - 50 por 10 - 25 mm, espatulado a flabeliforme, rosado quando fresco,
esbranquicado ou amarelado apds o envelhecimento, marrom claro quando seco. Superficie
suave, glabra. Contexto com 1 a 6 mm de espessura, menos de 1 mm quando seco. Lamelas
decorrentes, esbranquicadas, lisa, margem inteira. Estipe de 3 a 7 mm de comprimento 3-6 mm
diam, esbranquicado quando fresco, creme quando seco, excéntrico, quase lateral.

Hébito: agregados
Habitat: saprofiticos, sendo possivel o uso de diversos tipos de substratos.

Distribuicdo: encontrado em regides mais quentes e Umidas. O Pleurotus ssp. é a terceira

espécie mais produzida no mundo.

Usos e informacgdes nutricionais: comestivel, de odor ndo distinguivel (PUTZKE, 2014);
WRIGTH, 2008).
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Figura 29- Imagem do fungo P. djamour

Fonte: https://br.freepik.com/fotos-premium/cogumelo-ostra-rosa-pleurotus-djamor-em-sacos-de-
desova 2473781.htm - Visualizado em 27/10/19

Figura 30- Imagem do fungo P. djamour

~—~—

Fonte: https://br.pinterest.com/pin/329607266476284707/ - Visualizado em 27/10/19
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Pleurotus pulmonarius sp.

Filo: Basidiomycota
Classe: Agaricomycetes
Ordem: Agaricales
Familia: Pleurotaceae
Género: Pleurotus

Espécie: P. pulmonarius

Informacdes gerais: crescendo em cachos em forma de prateleira sobre madeira morta e viva

de madeira de lei, causando a podridao branca.

Morfologia: pileo de 27-30 a 15-17 mm, flabeliforme, esbranquicado a acinzentado, marrom
muito claro quando seco, superficie lisa, glabra, brilhante, gelatinosa. Lamelas recorrentes com
2 a 3 mm de largura, creme a amarelado quando seco, margem inteira. Estipe excéntrico para
lateral, liso, de 2 a 10 mm de comprimento e 2 a 6 mm diam. Carne com 2 a 5 mm de espessura,

menos de 1 mm quando seco.

Habito: crescendo em cachos em forma de prateleira.

Habitat: saprofito, sobre madeira morta e viva de madeira de lei, causando uma podriddo

branca.
Distribuicdo: é generalizada em florestas temperadas e subtropicais em todo 0 mundo.

Usos e informagdes nutricionais: comestivel, odor agradavel, aroméatico (WRIGTH, 2002).
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Figura 31- Imagem do fungo P. pulmonarius

Fonte: https://www.mushroomexpert.com/pleurotus pulmonarius.html - Visualizado em 10/11/19

Figura 32- Imagem do fungo P. pulmonarius

Fonte: http://picpanzee.com/fungibrasilis - Visualizado em 10/11/19

53


https://www.mushroomexpert.com/pleurotus_pulmonarius.html
http://picpanzee.com/fungibrasilis

Polyporus sapurema sp.

Filo: Basidiomycota
Classe: Agaricomycetes
Ordem: Polyporales
Familia: Polyporaceae
Género: Polyporus

Espécie: P. sapurema

Informacdes gerais: ha uma espécie de Polyporus no Brasil, na regido da Amaz6nia, consumida

pelos indigenas e que por algum tempo era considerada P. sapurema e posteriormente foi

redescoberta como uma nova espécie, a Polyporus indigenus.

Morfologia: com um estipe uniformemente expandido do solo tornando-o tipo funil, com até
10 cm de altura, pileo circular de 4,5 cm de didmetro, superficie escamosa, de cor creme a
marrom quando seco e ligeiramente obtuso. Himendforo pordide com poros angulares, 1-2 por
mm. Contexto de até 8 mm de espessura, macio, amarelo a palido. Estipe amarelo, cilindrico

com 10 cm de diametro.

Habito: solitario

Habitat: saprofitico, sdo os decompositores primarios da floresta, com producéo anual e perene

de frutificacdes, encontrada no solo e em troncos em decomposicao.

Distribuicéo: Brasil

Usos e informacdes nutricionais: comestivel, nenhuma espécie de Polyporus é conhecida como
venenosa (WRIGTH, 2008); (ARAUJO, 1978).
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Figura 33- Imagem do fungo P. sapurema

Fonte: http://www.scielo.br/pdf/brag/v5n7/02.pdf - Visualizado em 3/12/19

Polyporus tricholoma sp.

Filo: Basidiomycota
Classe: Agaricomycetes
Ordem: Polyporales
Familia: Polyporaceae
Género: Polyporus

Espécie: P. tricholoma

Informacdes gerais: espécie facilmente reconhecivel, ja que possui pelos em toda margem do

pileo, além de sua cor branca a amarelada em todo o basidioma frutifero. E conhecido e

utilizado na Medicina Tradicional Chinesa considerado um diurético natural. Na medicina
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convencional, a acdo terapéutica é reconhecida apoiando as defesas naturais do basidioma, ele

também atua no sistema drenagem linfatica favoravel.

Morfologia: pileo de 0,4 a 5,0 cm de diametro, superficie lisa, branca a amarelada, margem
elevada e recurvada, ornamento com pelos finos de cor branca. Contexto: 0,1 cm de largura, de
cor branca, cheiro e sabor ndo distinguiveis. Himenoforo: formado por tubos menores de 0,1
cm de comprimento, branco com 5 a 8 poros por milimetro, igualmente branco. Estipite: de 1,0
a 3,0 cm de largura, uniforme, posicdo central, superficie lisa, branca a amarelada. Esporada

branca.

Héabito: gregario, normalmente desenvolve-se sobre a madeira em grupos que chamam a

atencéo.
Habitat: sobre madeira em decomposicédo, € um fungo saprofitico.
Distribuicdo: em varios paises e inclusive na llha de Santa Catarina, Florianopolis.

Usos e informacdes nutricionais: comestivel, mas ndo se conhece bem (MATA HIDALGO,
2003).

Figura 34- Imagem do fungo P. tricholoma

Fonte: https://www.gazetadopovo.com.br/bomgourmet/livro-cogumelos-amazonia-yanomami-premio-jabuti/ -
Visualizado em 31/3/19
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Figura 35- Imagem do fungo P. tricholoma

Fonte: https://sites.google.com/site/micotacatarinense/basidiomycota/polyporales/polyporus-tricholoma -
Visualizado em 31/3/19

Stropharia rugosoannulata sp.

Filo: Basidiomycota
Classe: Agaricomycetes
Ordem: Agaricales
Familia: Agaricomycetaceae
Género: Strophariaceae

Espécie: S. rugosoannulata

Informacdes gerais: facilmente reconhecido por sua preferéncia por lascas de madeira e outros

habitats urbanos, possui um chapéu que quando novo sdo cor de vinho tinto a marrom

avermelhado, mas geralmente desbotam com a maturidade.

Morfologia: pileo com 4 a 13 cm, convexo quando jovem, tornando-se amplamente convexo a
quase plano quando mais velho, pegajoso quando fresco, tornando-se brilhante e seco, com a
cor vinho tinto a marrom avermelhado, desbotando a marrom amarelado ou amarelado e as
vezes desenvolvendo rachaduras na velhice. Himénio: anexados ao caule, curtos,

esbranquicados a cinza palido quando jovem, tornando-se cinza plrpura a preto-purpura. Haste:
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8 a 16 cm de comprimento, 1 a 2 cm de espessura, igual ou com uma base aumentada, seco,
liso ou com pelos finos, geralmente apresentando um anel grosso, branco a amarelado, com
sulcos finos na superficie superior (e muitas vezes enegrecidos por esporos) e dividido

radialmente ou "dentado™ na parte inferior, base com fios miceliais brancos.

Habito: crescendo disperso ou gregario (as vezes em grupos);

Habitat: saprofitico, geralmente encontrados em lascas de madeira, em jardins e em outras areas
cultivadas, mas as vezes coletados ao longo de leitos de riachos onde ocorreram inundagdes. O
género Stropharia é conhecido por ser encontrado em locais nitrificados, geralmente com

estrume de herbivoros.

Distribuicdo: encontrada na Europa e na América do Norte, mas com registro em Santa

Catarina.

Usos e informacdes nutricionais: comestivel, sabor e odor ndo distinguivel (WRIGTH, 2008);
WRIGTH, 2002).

Figura 36- Imagem do fungo S. rugosoannulata

Fonte:https://en.wikipedia.org/wiki/Stropharia_rugosoannulata#/media/File:2011-05-

19 Stropharia_rugosoannulata Farl. ex Murrill 183478.jpg - Visualizado em 18/11/19
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Figura 37- Imagem do fungo S. rugosoannulata

Fonte: http://www.fungusfactfriday.com/193-stropharia-rugosoannulata/ - Visualizado em 18/11/19
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4.1 — Emprego em Processos

Assim como hé espécies de fungos que sdo simbiontes, ou seja, que vivem numa relagéo
de troca com outros seres vivos, geralmente arvores, ha os parasitas, que vivem as custas do
seu hospedeiro. H& também os saprofiticos, que sdo os alvos desse estudo, que sdo aqueles que
decompBem matéria morta, através da secrecdo de varias enzimas ao ambiente externo,
digerindo o substrato tornando-o sollvel e passivel de passar pela parede celular fangica. Dessa
forma, o que determina o tipo de substrato que ele é capaz de crescer depende exclusivamente
do tipo de enzima que ele libera. Os componentes principais da parede celular sdo hexoses e
hexoaminas, que formam mananas e galactanas. Alguns fungos tém parede rica em quitina (N-
acetil glicosamina), outros possuem complexos polissacaridicos e proteinas (MELO, 2003).
Muitos podem ser cultivados, com diferentes graus de dificuldade (STAMETS, 2000).

Em torno de 95% de todos os cogumelos produzidos no mundo séo saprofiticos e podem
ser cultivados em varios tipos de matérias organicas (HALL, 2003). Para que se possa iniciar
uma producdo, o primeiro passo é identificar as espécies que se quer produzir. Vale salientar
aqui que as descricdes apresentadas acima de cada umas das espécies/ géneros, mesmo sendo
0 mais detalhado possivel, de acordo com as bibliografias disponiveis, ndo fornecem subsidios
suficiente para que um leigo ou com pouco conhecimento a respeito, possa coletar essas
espécies e menos ainda, ingerindo-as, sem a consultoria de um especialista, uma vez que ha
espécies extremamente parecidas e que podem ser comestiveis, enquanto outras podem ser
alucindgenas, toxicas ou ate fatais.

A prova de que a indicacdo da toxicidade de um fungo reside no escurecimento que
causa em uma colher ou em uma moeda de prata ou no dente de alho é completamente
infundada, nem serve para observar que o chapéu foi comido por causa de uma lesma ou de ter
sido injetado um pedaco de fungo em um animal doméstico, a Ultima pratica que, além de cruel,
é inutil. Alguns venenos mortais, como a amanitotoxina, comecam a produzir seus efeitos
visiveis de intoxicacdo ap0s 8 a 12 horas apos a ingestdo, quando j& entraram na corrente
sanguinea e danificam drgdos vitais. Além disso, deve-se ter em mente que os fungos toxicos
ndo perdem suas propriedades venenosas, mesmo apOs varios anos de preservagao por
dessecacdo. Portanto, ndo € verdade que os basidiomas secos sejam sempre comestiveis. As
espécies que crescem na madeira contém alguns representantes as vezes ndo comestiveis por
causa de seu mau gosto e outras vezes também por serem toxicos, embora nao fatais (PACIONI,
1980).
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Na literatura consultada para fazer as descri¢des das espécies acima supracitadas, apesar
da maioria das publicacdes serem de fora do Brasil, notou-se que elas traziam como periodo de
coleta o outono e a primavera, tanto em paises da Europa, quanto paises como o Chile, ou ainda
na América do Norte, Central e Africa, o que pode ser um indicativo de melhores periodos para
fazer as coletas das espécies em campo, mas ndo é possivel afirmar que de fato sejam os

melhores periodos no Brasil.

4.1.1 - Isolamento

Feita a coleta das espécies que se pretende trabalhar, é necessario fazer o isolamento.
Devido a variabilidade constitutiva de cada espécie, ndo é possivel aqui abordar cada uma
individualmente, mas de maneira geral o processo é similar, variando em alguns casos o meio
de cultura, o tempo e a temperatura para um resultado étimo.

Ascomicetos e Basidiomicetos reproduzem-se sexuadamente por intermédio de esporos
ou, assexuadamente (reproducdo vegetativa) pela multiplicacdo de qualquer fragmento do
basidioma ou do micélio (EIRA, 2003). A Figura 38 mostra as principais estruturas dos

Basidiomicetos.
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Figura 38- Principais estruturas dos Basidiomicetos.
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Fonte: http://www.toxinology.com/fusebox.cfm?staticaction=poisonous _mushrooms/mushrooms_idfilel.htm

O talo, de um fungo filamentoso ou de um fungo carnoso consiste em filamentos longos
de células conectadas. Esses filamentos sdo denominados hifas. Na maioria dos fungos
filamentosos, as hifas contém paredes cruzadas denominadas septos, que dividem as hifas em

distintas unidades celulares uninucleadas (com um unico nucleo). Essas hifas sdo chamadas de
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hifas septadas. Em algumas poucas classes de fungos, as hifas ndo contém septos e se
apresentam como células longas e continuas com muitos ndcleos, sendo chamadas de hifas
cenociticas (TORTORA, 2005).

A maioria dos Basidiomicetos passa por trés estagios miceliais. Primeiro o
basidiomiceto, que produz basididsporos, ao entrar em contato com o substrato adequado,
germina sob determinadas condic¢Ges climaticas, formando uma hifa e posteriormente dando
origem ao micélio monocariotico (hapléide), denominado micélio priméario. Em seguida forma
0 micélio dicariotico, possuindo dois nacleos hapldides, pela fusdo de linhagens diferentes,
dando origem ao micélio heterocaridtico (micélio secundario), que pode vir a formar um
basidiocarpo, também chamado de carpdforo ou basidioma de frutificagdo. Aqui o micélio
forma estruturas, ainda estéreis, que servirdo de suporte para a formacdo dos basidios. Nesta
fase o miceélio é chamado de terciario. O miceélio dicariotico forma o basidioma, nas lamelas é
formado o himénio com os basidios alinhados onde, finalmente, bilhdes de basidiésporos sao
liberados (RAVEN, 1996; PUTZKE e PUTZKE, 1998). Na figura 39, tem-se o ciclo de vida de

um Basidiomiceto.

Figura 39- Ciclo de vida de um Basidiomiceto.

- ,f;».;{v

Fonte: (RAVEN, 1996).
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Para a maioria dos cogumelos comestiveis, a producdo de matriz ou micélio segue a
mesma técnica e recomendacdes feitas para diversas espécies fungicas, entre elas o Agaricus
bisporos, Pleurotus ostreatus, Lentinula edodes e Auricularia polytricha. O preparo da semente
ou como comumente chamado “spawn”, consiste numa primeira etapa que ¢ a obtencdo de
inéculo puro do fungo, produzido em meio de cultura artificial e uma segunda etapa que seria
o0 preparo do spawn, em substrato a base de gréos de cereais (URBEN, 2017).

Para a obtencdo do spawn puro, o processo pode se dar de forma sexuada, por meio de
esporos, ou assexuada (reproducdo vegetativa), por multiplicacdo de um fragmento qualquer
do basidioma de frutificacdo ou do micélio. Ambas as formas de reproducao podem ser feitas
em laborat6rio desde que possua equipamentos para esterilizacdo adequada e ofereca condicGes
de assepsia necessarias ao processo, bem como equipamento para incubacdo sob temperatura
adequada (URBEN, 2010).

Na reproducdo sexuada os esporos sdo coletados e posteriormente germinados. No
entanto, esse método resulta em cogumelos com caracteristicas diferentes do cogumelo original,
em decorréncia da recombinacdo genética. Por isso, é recomendado para melhoramento
genético e ndo para a producdo comercial de inoculantes (URBEN, 2010).

Os fungos também apresentam um tipo de reproducédo assexuada, por conidios, que séo
estruturas semelhantes aos esporos mas formados apenas por mitose, ou por diferenciacéo das
hifas somaticas (ALEXOPOULOS, 1996; GRANDI, 1998; KIRK, 2008). Podem se apresentar
na forma filamentosa ou leveduriforme, na qual ocorre reproducéo por brotamento e formacéo
de pseudomicélio (ALEXOPOULOQS, 1996; KIRK, 2008).

A reproducgdo assexuada ou vegetativa € a recomendada para fins comerciais. Nesse
caso o fungo mantém suas caracteristicas iniciais, apesar de que, se usado repetida vezes, o
mesmao perde seu vigor, crescendo mais lentamente e prejudicando a producdo (URBEN, 2017).

O meio de cultura BDA (batata-dextrose-agar) é o mais utilizado e pode ser adquirido
semi pronto, ou preparado a partir de batatas, dextrose e agar e agua destilada (URBEN, 2017).

Para efetuar o isolamento, escolhe-se um cogumelo de boa aparéncia, saudavel e com
as caracteristicas peculiares da espécie em questdo e lava-se em agua corrente. Em seguida,
parte-se 0 cogumelo ao meio, usando as maos desinfectadas para isso.Na sequéncia retira-se
um pequeno fragmento de 1 mm a 2 mm, evitando as lamelas, onde séo produzidos os esporos.
Coloca-se esse fragmento no meio de cultura, no centro da placa de Petri, sendo que todo esse
procedimento precisa ser realizado em ambiente asséptico e proximo a chama, para evitar
contaminagdes. Posteriormente, as placas devem ser incubadas sob luz fluorescente a 28 °C por

7 a 10 dias. Uma vez completado o crescimento do micélio, as placas podem ser conservadas
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em geladeiraa 5 °C por até 6 meses e, quando necessario, podem-se fazer repicagens para outras
placas (URBEN, 2017). Abaixo a figura 40 mostra de forma didatica como esse processo de

retirada de um fragmento do cogumelo pode ser feita.

Figura 40- Esquema mostrando as etapas do isolamento de um cogumelo para preparo de um Spawn.

. ! ‘ Rasgar o cogumelo ao meio.

Aquecer a agulha com chama.

3 i i Remover tecido do cogumelo.

0

/
~ -
~

- .

4 Colocar no agar.

Armazenar num local escuro.
Pronto para uso dentro de 7 a 9 dias.

Fonte: (OEI, 2006).

O spawn, consiste em material veiculador totalmente colonizado pelo micélio do fungo.
De acordo com Abe et al. (1992), diferentes gréos de cereais podem ser usados como suporte:
paingo, sorgo, centeio, arroz e trigo, sendo que os dois ultimos proporcionam melhores
resultados. Apos preparado, pode ser acondicionado em media sob refrigeracao (4 °C) por no
maximo quatro meses, variando de acordo com cada espécie (BONONI e TRUFEM, 1995),

portanto na escolha do material utilizado como veiculo do micélio, devem-se considerar as
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exigéncias de cada espécie de cogumelo, a sua disponibilidade, o baixo custo, o tempo de
armazenamento e umidade e a auséncia de contaminantes bioldgicos/quimicos (STURION,
1994; STURION; RANZANI, 1997; URBEN; OLIVEIRA, 1998).

O preparo da matriz em gréos de cereais envolve a transferéncia de fragmentos do
miceélio dos tubos de ensaio para 0 meio de cultivo em placas de Petri e, dai, para os grdos de
cereais que servirdo como fonte de in6culo a ser adicionado ao substrato de cultivo. Aconselha-
se a lavar os grdos, ferver por 8 minutos, escorrer e enxaguar para tirar a goma, acrescentar 2%
de gesso agricola para regular o pH e manter os grdos soltos. Na sequéncia acondicionar o
material em vidros de boca larga ou sacos de polipropileno (resistentes a esterilizagdo), pois o
conjunto deve ser esterilizado em uma autoclave a 121 °C por 20 minutos, ou em panela de
pressdo por 30 minutos (URBEN, 2017).

Apds a inoculacdo, com 1 cm?2 de meio de cultura colonizado pelo micélio do fungo, o
frasco ou o saco deve ser fechado com uma tampa de espuma esterilizada, lembrando que esse
processo de inoculacdo deve ocorrer em uma capela de fluxo laminar, proximo ao fogo
(URBEN, 2004).

Chama-se substrato o material no qual o micélio dos cogumelos se desenvolve.
Residuos agricolas, como lascas de madeira, serragem, bagaco de cana-de-acucar, folhas de
bananeiras e diferentes tipos de palha, podem ser usados como ingredientes principais do
substrato para o cultivo.

Produzir um substrato para o cultivo de cogumelos é o primeiro passo. O substrato mal
preparado resultard em menor rendimento e méa qualidade dos produtos, e impactara
negativamente na rentabilidade da exploracdo (BEYER, 2008).

Existe uma variedade de técnicas para producdo comercial de cogumelos comestiveis,
sendo a “Jun-Cao” uma das mais utilizadas, pois permite substituir a utilizagdo de toras de
arvores nativas por gramineas, diminuindo o processo de desmatamento (DIAS e GONTIJO,
2000). Essa técnica foi adaptada para utilizagcdo de residuos agroindustriais, abrindo maiores
possibilidades de cultivo para varias espécies de cogumelos, trazendo ainda maiores beneficios
quanto a preservagdo do meio ambiente, além de reduzir o custo de produgdo (CASTRO, 2006).

Apdbs muitos estudos, descobriu-se que a técnica Jun-Cao pode substituir totalmente a
serragem, assim como parte do farelo de trigo e de arroz, no substrato de cultivo. Além disso,
a pesquisa sistematica levou a uma selecdo de espécies de gramineas e de linhagens de
cogumelos aptas para serem utilizadas nas suas mais variadas combinac6es (LIN, 1997).

As propriedades de um substrato determinam os cogumelos e microrganismos que

podem desenvolver-se no mesmo. Quanto mais seletivo o substrato, tanto mais satisfaz as
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exigéncias de um cogumelo especifico (entenda-se espécie) e tanto menos apropriado se torna
para outros tipos de cogumelos (espécies). Depois de misturar e acrescentar certos suplementos,
0 substrato é sujeito a um tratamento pelo calor para fornecer ao micélio do cogumelo desejado
um ambiente que contém poucos competidores (OEI, 2006)

Na técnica Jun-Cao, portanto, 0 processo inicia-se com a colheita das gramineas em
dias secos, onde o0 capim, ap0s o corte, precisa ser colocado ao sol para completar a secagem.
A estocagem pode ser em salas secas ou externas em montes de feno (URBEN, 2004). As
gramineas sao trituradas e em seguida € adicionado outros insumos tais como farelo de arroz e
gesso agricola. O substrato é entdo umedecido e colocado em sacos de polipropileno resistentes
a altas temperaturas (URBEN, 2004).

O substrato deve ser pasteurizado ou esterilizado, para reduzir ou eliminar insetos e 0s
microrganismos indesejaveis que competem por alimento ou atacam diretamente a espécie de
fungo de interesse (BEYER, 2003). Esse processo pode ser feito de trés maneiras, as quais

possuem vantagens e desvantagens, conforme descrito na tabela 1.

Tabela 1 — Métodos de tratamentos para pasteurizagdo/esterilizagdo do substrato empregando o calor.

Tratamento - .
Comentario Equipamento
pelo calor
Substrato Método simples, praticavel para varios tipos
fresco de residuos agricolas, como p6 de café,

pasteurizado  palha e serragem. O risco de contaminacdo Um fogo de lenha ou energia
por imersdo  é reduzido, visto que os hidratos de carbono solar séo de uso facil

em agua facilmente solUveis sdo removidos pelo

quente processo de imersao.

Método adequado para processar grandes

Substrato . . E necessario dispor duma
quantidades de substratos. Uso de residuos . P
fresco . . caldeira de vapor e de um
. agricolas como palha, palha de milho e . N
pasteurizado « . recinto de pasteurizagao.
cascas de semente de algodao. O risco de .
com uso de O Tambor de petroleo sobre um
contaminagéo é mais alto do que no caso de . .
vapor ; . queimador de combustivel.
substratos imersos ou esterilizados.
Método simples, com
Substrato tambores de petréleo sobre
fresco Método adequado para sacos com serragem queimadores de combustivel.
"esterilizado™ Método dispendioso: auto-

clave.

Fonte: (OEl, 2006).
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A inoculacdo € a transferéncia do grdo colonizado para 0 composto preparado para que
o fungo se desenvolva e o colonize. Apés a inoculagdo, o micélio desenvolve-se no substrato
de forma vigorosa e livre de contaminac@es. Se a fase de crescimento do micélio ndo ocorrer
com rapidez suficiente, outros organismos podem estabelecer-se no composto e interferir em
seu crescimento (BRAGA, 1999)

O substrato pasteurizado deve ser arrefecido até 30 °C. O spawn (3% até 8% do peso
do substrato) pode ser misturado com o substrato ao encher os sacos ou pode-se alternar uma
camada de substrato com uma de spawn no topo, e assim por diante. Pode-se utilizar diferentes
tipos de sacos para conter o substrato. Ao enché-los, deve-se observar de nunca ultrapassar um
peso de 20 kg por saco, visto que nesse caso uma fermentacdo espontanea faria com que a
temperatura no interior dos sacos subisse acima de 30 °C. Este valor é a temperatura limite
superior para o desenvolvimento micelial da maioria das espécies fungicas de interesse (OEl,
2006).

No Brasil, tradicionalmente utiliza-se sacos de polipropileno para acomodar o composto
nas fases de colonizacgdo e producdo, pois sdo de baixo custo e praticos, facilitando a erradicacéo
de possiveis focos de contaminacdo (EIRA e BRAGA, 1997).

Posterior a inoculacdo, € feito a incubacdo, que normalmente é realizada em uma sala
escura (dependendo da espécie), a chamada sala de corrida micelial. Esse ambiente tem
temperatura controlada, o que pode variar muito da regido onde se esta produzindo, da época
do ano e da espécie escolhida. A tabela 2 de escala de temperatura 6tima de algumas espécies,

traz informacGes sobre algumas espécies e escalas de temperatura 6tima para cada etapa.

Tabela 2 — Escala de temperatura étima de algumas espécies de cogumelos.

Espécie de Amplitude de  Temperatura Temperatura de Técnicas
cogumelos temperatura Otima Frutificacio
Agaricus 10 °C —32°C 20°C-28°C  10°C - 20°C Substrato
bisporus fermentado e

pasteurizado

Agaricus 25°C - 31°C 30°C 25°C - 30°C Substrato
bitorquis fermentado e
pasteurizado

Auricularia 20°C - 35°C 30°C - 35°C  23°C - 28°C Substrato
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polytricha

pasteurizado

Lentinula 5°C - 35°C 20°C -30°C  8°C - 25°C Lenhos de madeira,

edodes substrato
pasteurizado e
substrato esterilizado

Pleurotus 10°C - 35°C 25°C - 28°C  25°C - 30°C Substrato

cystidiosus pasteurizado e
substrato esterilizado

Pleurotus 15°C - 35°C 20°C -30°C  25°C - 30°C Substrato

abalonus pasteurizado e
substrato esterilizado

Pleurotus 5°C - 35°C 20°C - 25°C  5°C - 25°C Substrato

ostreatus pasteurizado e
substrato esterilizado

Pleurotus 5°C - 35°C 20°C - 25°C  13°C - 20°C Substrato

pulmonarius pasteurizado e
substrato esterilizado

Pleurotus 15°C - 35°C 20°C - 28°C  15°C - 25°C Substrato

comucopiae pasteurizado e
substrato esterilizado

Pleurotus 15°C - 35°C 24°C -30°C  20°C - 30°C Substrato

djamor pasteurizado e
substrato esterilizado

Pleurotus 10°C - 35°C 20°C - 25°C  15°C - 22°C Substrato

eryngii pasteurizado e
substrato esterilizado

Volvariella 20°C - 40°C 30°C - 35°C  30°C - 32°C Substrato

Volvacea fermentado e

pasteurizado

Fonte: (NIEUWENHUIJZEN, 2006).

A sala de corrida micelial, bem como a disposi¢éo dos sacos, pode variar de acordo com
a espécie, mas o que deve ser observado em geral é que o local possua um microclima que deve
ser mantido de maneira a possibilitar a diferenciacdo do primdrdio e o crescimento do

basidioma de frutificacdo. O local deve permitir o ajuste de temperatura, da iluminacéo e da
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umidade (URBEN, 2004). Para tal devem-se evitar contéineres com grande massa de substrato
porque normalmente geram aumento de temperatura e dificultam a perda de calor (STAMETS;
CHILTON, 1983). Observando-se essas condic¢des, a colonizacdo completa do substrato leva
de 20 a 45 dias (URBEN, 2017).

O periodo entre o surgimento do primordio e a maturacdo do basidioma de frutificacéo
varia de acordo com a linhagem e as condi¢des ambientais. Assim, cuidados devem ser tomados
quanto a época de colheita, que interferem no rendimento e na qualidade do produto final.

Cogumelos devem ser colhidos antes da total expansao do chapéu (URBEN, 2004).

4.1.2 - Manutencao

A senescéncia dos cogumelos, assim como em verduras e frutas, € um processo que
ocorre naturalmente e a mesma pode desvalorizar o produto ou até inviabilizar o consumo
humano. Para evitar isso, duas técnicas sdo realizadas para o armazenamento de cogumelos: a
primeira é utilizada para um curto periodo de estocagem e a segunda para um longo periodo de
estocagem (URBEN, 2004). Sob condi¢bes ideais, os cogumelos acondicionados para o
mercado de produtos frescos sdo cobertos com um filme de plastico e arrefecidos rapidamente
apos a colheita. O filme pléastico fornece uma protecdo adequada contra a perda de umidade, no
caso da temperatura de armazenamento ser, mais ou menos, constante. Deve-se evitar a
exposicao a temperaturas variaveis. Se a temperatura subir, os cogumelos perdem umidade. Se
a temperatura baixar, a umidade condensa-se no interior da embalagem e na superficie dos
cogumelos, ocasionando emurchecimento répido (OREI, 2006).

A de periodo curto refere-se ao resfriamento dos cogumelos que resulta na reducdo das
taxas de todos os processos fisioldgicos que neles ocorrem. Isso se d& porque hd uma reducao
do crescimento de microrganismos, da atividade metabdlica dos cogumelos na pos-colheita, das
reacOes de deterioracdo quimica, incluindo escurecimento catalitico oxidativo de lipideos e
mudancas quimicas associadas com a degradacdo da cor (autélises), ou liquefacdo de tecidos,
seguida de perda de valor nutritivo dos cogumelos e, por Gltimo, perda de umidade (URBEN,
2004).

A de periodo longo ocorre por meio do enlatamento, secagem ou liofilizacdo dos
cogumelos. A qualidade final dos produtos é raramente comparavel as dos cogumelos frescos.
Estes processos bloqueiam todas as fungdes bioldgicas dos cogumelos, impedindo o processo
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de sua senescéncia. Salienta-se também que estes processos nem sempre Sdo convenientes para
todos os tipos de cogumelos (URBEN, 2004).

Quanto as cepas, todas acabam entrando, cedo ou tarde, no processo de senescéncia. A
estabilidade genética € uma preocupacéo primordial para todo cultivador. Os sinais de uma cepa
morrendo sdo sua incapacidade de colonizar um substrato, produzir primérdios ou desenvolver
cogumelos saudaveis. Sinais de alerta tipicos s&o um atraso nos horarios de frutificacdo e uma
crescente suscetibilidade a doencas. Esses sintomas sdo alguns dos muitos que sugerem

senescéncia (STAMETS, 2000). Quando isso ocorrer, é necessario produzir uma nova cepa.

4.1.3 - Escalonamento

De acordo com o esquema proposto por Oei (2006), a base de um tubo de ensaio com
cultura-mae em agar serve para produzir seis garrafas de subculturas, sendo que cada uma delas
pode ser usada para produzir dez garrafas de spawn, onde cada garrafa de spawn produz uma
média de vinte sacos de substratos inoculados. Sendo assim, para fazer um escalonamento de
uma producdo, deve-se primeiro determinar a quantidade de sacos a serem inoculados, de
acordo com o espaco disponivel e a capacidade de manejo, de forma a calcular a quantidade de

cultura méae necessaria.
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Figura 41- Escalonamento de uma cultura mée.

A base dum tubo de ensaio com cultura-mae em agar

podem-se produzir

seis garralas de subculluras

‘\\ cada uma das quais pode ser usada para produzir

é ‘ i dez garrafas de semente

cada uma das quais pode ser usada para inocular

20 garrafas de semente
para plantio

Fonte: (OEI, 2006).
Ja a produtividade (Pr g/dia) do processo pode ser determinada conforme proposto por
Holtz (2008). Consiste na relacdo entre a massa dos basidiomas frutiferos secos e o tempo

total de cultivo (tempo desde a inoculacdo até o segundo fluxo produtivo).

Pr = Massa de basidiomas frutiferos secos

Tempo total de cultivo
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4.1.4 - Producéo

Os principios de como cultivar algumas espécies de cogumelos saprofiticos podem ser
encontrados na literatura cientifica e em outras fontes de publicacéo, algumas das quais incluem
descricdes de métodos aparentemente detalhados. No entanto, ha uma diferenca significativa
entre a producédo de alguns cogumelos em um teste piloto e a producéo continua de um produto
consistente, de alta qualidade, alto rendimento e livre de doencas, a ser vendido a um publico
exigente. Muitos fatores importantes sdo descobertos apenas por meio de conhecimentos
especializados, e esses segredos comerciais sao frequentemente guardados com zelo. A higiene
e 0s controles climéticos sdo cruciais para uma operacdo bem-sucedida, e a falha em preservar
e controlar pragas e doencas pode comprometer um ou mais ciclos de producdo. Os métodos
desenvolvidos em um pais raramente sdo diretamente aplicaveis a outro sem primeiro fazer
ajustes. Diferentes meios de crescimento, pragas, doencas e condi¢des climaticas ambientais
afetardo a produtividade de cepas especificas (HALL, 2003).

Por isso, a organizacdo da estacdo de cultivo é um dos fatores determinantes na
produtividade e na qualidade do cogumelo produzido. Cultivos feitos em época impropria
resultardo em baixa produtividade, mesmo com a qualidade da linhagem e do substrato
elevadas. Portanto, o método de organizacdo da producao deve preceder um estudo de mercado
e a decisdo sobre 0s locais de venda e espécies a serem cultivadas, tais como a determinacao do
clima local, por meio da analise da curva de temperatura média ao longo dos anos e a

determinacéo da época e das linhagens ao local do cultivo (URBEN, 2017).
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5 - CONCLUSAO

Esperava-se que com o levantamento de dados baseado em artigos e outras publicacfes
da area fosse possivel elencar uma quantidade de espécies de cogumelos comestiveis,
encontrados na Mata Atlantica no estado de Santa Catarina, que possuissem caracteristicas
semelhantes aos que hoje sdo cultivados em escala comercial, como o fato de serem
saprofiticos, que demonstrassem uma possivel viabilidade para a introducdo, producdo e
escalonamento em condicGes de cultivo hoje disponiveis. Dessa forma, isso poderia subsidiar
um possivel desenvolvimento de mercado inovador, propiciando expansdo do hoje existente
mercado de producdo e comercializagdo com outras espécies de fungos comestiveis.

Sendo assim, foi possivel demonstrar que dos treze géneros e dezenove espécies
descritas neste trabalho como comestiveis, saprofiticos e encontradas na Mata Atlantica
Catarinense, seis géneros e dez espécies sdo encontradas na literatura como possiveis de serem
produzidas pela técnica Jun-Cao, que é umas das técnicas mais populares no Brasil. Sdo elas:
Armillaria puiggarii, Auricularia delicata, Auricularia auricula-judae, Auricularia
fuscosuccinea, Auricularia polytricha, Coprinus comatus, Morchella ssp., Pleurotus djamor,
Pleurotus pulmonaris e Stropharia rugosoannulata. Dentre todos, o género Pleurotus possuli
outras espécies que também sdo produzidas comercialmente.

No entanto, foram encontrados na literatura sete géneros e nove espécies que nao sao
normalmente cultivadas em escala comercial, mas que, por possuirem as caracteristicas
saprofiticas, talvez possam vir a ser isoladas e testadas nos substratos e técnicas de cultivos
existentes, ou até criando novas técnicas, o que demandaria estudos mais aprofundados e
especificos a cada género. Essas espécies sdo: Favolus brasiliensis, Fistulina hepatica,
Laetiporus sulphureus, Lepista nuda, Lepista sordida, Oudemansiella cubensis, Phallus
indusiatus, Polyporus sapurema e Polyporus tricholoma.

Prop0e-se, portanto a partir desse levantamento e dos resultados aqui apresentados, que
sejam realizados estudos direcionados a essas espécies supracitadas de cogumelos comestiveis
presentes na Mata Atlantica Catarinense, bem como uma analise de aceitacdo de mercado e
viabilidade de producéo, pois acredita-se que, como proposto no inicio desse estudo, o fato
desses cogumelos estarem presentes no ambiente de Mata Atlantica tenham vantagens
produtivas, sejam de maior produtividade ou resisténcia a contaminagdes em relagdo a cepas

introduzidas de outros paises.
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