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RESUMO: Ha relatos histéricos que o consumo de cogumelos teve inicio por
civilizagdes antigas por volta do ano 600 a.C. Pertencentes ao Reino Fungi, sdo seres
vivos eucariontes e heterotroficos, a sua ingestao pode trazer beneficios a saude por serem
ricos em fibras, proteinas, vitaminas e minerais. No Brasil, foram introduzidos por volta
dos anos 50 e atualmente os principais cogumelos produzidos no pais sao: Champignon
de Paris, Shimeji e Shiitake; ademais, o mercado de cogumelos vem crescendo no mundo
todo, nacionalmente temos destaque para o estado de Sdao Paulo por liderar a
comercializagdo e também oferecer linhas de crédito para quem deseja realizar a sua
producao de forma formal.
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Em 1969 foi introduzido o Reino Fungi na classificagdo biologica de seres vivos,
pois, até entdo, esses eram tratados pela academia como plantas primitivas (1). A partir
disso, fungos sdo classificados como seres vivos heterotroficos e eucariontes, sendo
altamente variados na natureza, tanto fisiologica como metabolicamente; além do mais,
o Reino Fungi ¢ dividido por especialistas em trés principais grupos: fungos filamentosos,
leveduras e cogumelos, sendo os cogumelos, ao contrario dos demais, seres vivos
macroscopicos, ou seja, podem ser facilmente identificados a olho nu, possuem corpos
frutiferos, sendo alguns comestiveis e outros venenosos (2), com destaque para o Filo
Basidiomycota, por possuir como representantes cogumelos populares, por exemplo, o
orelhas-de-pau (1).

Ha indicios histéricos que o consumo de cogumelos se originou por civilizagdes
antigas asiaticas, com relatos do ano 600 a.C na regido que atualmente corresponde a
China (3); por sua vez, no Brasil os cogumelos tiveram a sua introdu¢do no mercado nos
anos 50 na regido de Mogi das Cruzes (Sao Paulo) por imigrantes chineses e também pelo
italiano Oscar Molena, em Atibaia (Sao Paulo) (4), sendo até os dias atuais a regiao do
estado de Sao Paulo a maior responsavel pela produ¢do nacional de cogumelos através
principalmente de pequenos produtores (5).

No ambito mundial, o mercado de cogumelos comestiveis movimenta
aproximadamente US$ 35 bilhdes ao ano, com uma expectativa de crescer 9% até o final
do ano de 2021, tendo a China como lider de producdo, seguida pela Italia, Estados
Unidos e Holanda (6).

A literatura destaca a existéncia de 45 mil espécies de cogumelos, entretanto,
apenas 10% desse total sdo comestiveis e apenas 20 espécies sdo produzidas
comercialmente (6). Os principais cogumelos comercializados nacionalmente sdo:
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Champignon de Paris (Agaricus bisporus), o qual ocupa aproximadamente 66% dessa
produg¢do; Shimeji (Pleurotus ostreatus); Shiitake (Lentinula edodes) (4).

Ademais, ha uma expectativa no aumento do consumo de cogumelos pelos
brasileiros nos proximos anos pela Associagdo Nacional dos Produtores de Cogumelos
(ANPC), principalmente por conta do marketing realizado com relagao aos beneficios do
seu consumo, além de uma maior popularidade da culinéria asiatica e também o aumento
de vegetarianos € veganos no pais; porém, atualmente temos uma média anual de 160
gramas de cogumelo consumidas pelos brasileiros, valor muito abaixo dos oito quilos
anuais, por habitante, da China (6).

A partir disso, de forma geral o motivo da procura dos consumidores por
cogumelos na alimentacao esta primordialmente associada aos seus potenciais beneficios
a saude, com destaque para aspectos funcionais e medicinais, relacionados principalmente
ao poder antioxidante de algumas espécies (3), pesquisadores também destacam que
cogumelos podem possuir atividade anti-tumoral associada a polissacarideos existentes
na parede celular do corpo de frutificacdo, como a Beta-glucana, os quais podem
estimular a formacao de anticorpos que inibem o crescimento de tumores (7).

Também podemos destacar os seus beneficios nutricionais, por serem
principalmente uma fonte alimenticia rica, em peso seco, em fibras (~34%) e proteinas
(~23%), incluindo todos os aminoacidos essenciais, além disso aproximadamente 90%
da sua composi¢ao corresponde a agua, vale ressaltar que esses valores variam de acordo
com as condi¢des de cultivo empregadas (7).

A partir disso, nutricionistas apontam que a sua ingestdo pode trazer beneficios
como: aumento da saciedade e melhora do funcionamento do intestino por conta da
presenga de fibras alimentares; trazer beneficios para o coracdo, pois possuem potassio
em sua composi¢ao, elemento que auxilia na diminui¢ao da pressao arterial e melhoria
do ritmo cardiaco; atuagdo na sintese energética e atividade neuroldgica por serem fonte
de vitaminas do complexo B (8).

A respeito dos cogumelos mais consumidos no pais citados anteriormente,
podemos destacar que o Champignon possui sabor neutro e vitaminas B1, B2, B3, C, D,
acido folico, célcio, potassio, sodio, fosforo e entre outros minerais; o Shimeji apresenta
aroma marcante e um sabor leve, sendo uma possivel fonte alimentar de vitamina C,
selénio e ferro; o Shiitake, por sua vez, ¢ conhecido por apresentar um sabor intenso e
amadeirado, rico em vitaminas B, C, D, E e sais minerais como o fosforo, potassio € o
ferro (7).

Devemos destacar que os beneficios nutricionais variam de acordo com o
cogumelo consumido, principalmente por conta do substrato que foi utilizado para a
producao do fungo, isso por que os cogumelos necessitam de substratos organicos para
crescer, com nutrientes, umidade e pH adequados, podendo ser cultivados em cascas de
madeira, serragem, folhas secas, fibra de coco e entre outros (9).

A producdo de cogumelos pode ser feita em larga, média e pequena escala por
industrias e também de modo caseiro para consumo proprio, no ultimo caso sempre
lembrando de realizar os procedimentos necessarios de forma asséptica buscando
empregar boas praticas de fabricagdo (9).

De forma simplificada podemos descrever a cultura de cogumelos, fungicultura,
a partir das seguintes operagoes: a) preparagao do inoculo, envolve retirada de micélio do
cogumelo e colocagdo em meio de cultura; b) preparagdo do substrato, ¢ indicado escolher
um substrato rico em celulose, esse deve ser cortado e triturado para aumentar a superficie
de contato, humidificado, esterilizado para evitar contaminagdes e posteriormente
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estabilizado com correcao de pH, por exemplo, adicionando carbonato de célcio; ¢)
inoculagdo, nessa etapa ocorre a jung¢do do indculo ao substrato; d) incubag¢dao, momento
de colonizac¢ao do micélio; e) frutificagdo, corresponde ao momento de crescimento do
cogumelo. Quando temos a produgdo industrial essas etapas sdo acompanhadas do
controle de temperatura, exposi¢ao a luz, umidade e gases (oxigénio e gas carbonico), no
modo de producdo caseiro conseguimos normalmente controlar apenas um parametro, a
exposicao a luz (10).

Assim, com base na literatura e realizando a somatoéria de infraestrutura e matéria
prima utilizada podemos produzir o quilo de cogumelo por R$9,00, o qual chega a ser
comercializado por aproximadamente R$28,00 no mercado, se mostrando um negocio
altamente rentavel. Vale ressaltar que, no estado de Sao Paulo o governo ainda fornece
um incentivo para quem deseja produzir cogumelos a partir de uma linha de crédito, o
Fundo de Expansao do Agronegdcio Paulista (Feap), esse programa conta com juros de
3% ao ano e caréncia de até cinco anos para comegar a pagar (11).
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