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RESUMO

Este trabalho consiste em um relatério elaborado com base na experiéncia vivida no
estagio curricular obrigatdrio, requisito para a titulagdo em Agronomia, realizado na empresa
Micelium — Spawn and Training, a qual possui sua sede no municipio de Porto Alegre. O
objetivo do relatério é conceituar o tema principal do escopo de estagio, descrever suas
atividades, a fim de tecer conclusdes acerca dos resultados obtidos. As principais atividades
desenvolvidas foram o acompanhamento de processos de producdo e comercializacdo da
cadeia produtiva integrada de Pleurotus ostratus e Agaricus campestris, a assisténcia técnica a
produtores, praticas laboratoriais de replicacdo de matrizes primarias, secundarias e terciérias,
0 manejo e gestdo da propriedade sede da empresa Micelium. Foi possivel avaliar os valores
de colheita de Pleurotus ostreatus, constatar a baixa producdo de uma linhagem teste de
champignon selvagem, e sugerir métodos de controle para os problemas de infestacdo por

forideos.
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1. INTRODUCAO

O trabalho de concluséo de curso foi elaborado com base na experiéncia vivida no
estagio curricular obrigatdrio, requisito para a titulagdo em Agronomia, realizado na empresa
Micelium — Spawn and Training. O estagio teve a supervisdo do engenheiro agronomo Diego
Melo Pereira e a orientacdo académica do professor Dr. Fabio Kessler Dal Soglio. Foi
realizado no periodo de 1 de junho a 20 de julho de 2015, com carga horéaria semanal de 30
horas, totalizando a carga horaria de 300 horas.

A motivacdo para escolha do estagio consiste na obtencdo do conhecimento acerca do
cultivo de cogumelos, pois este ndo é uma tematica que esta presente detalhadamente na grade
curricular de Agronomia, sendo abordada apenas algumas variedades de basidiomicetos na
disciplina de Microbiologia Agricola. Além disso, a empresa possui a estrutura adequada para
0 acompanhamento e a capacitacdo em praticas laboratoriais que envolvem a replicacédo
destes.

No Brasil, o consumo de cogumelos comestiveis vem crescendo significativamente
devido ao reconhecimento do seu alto valor nutritivo e ao aumento da oferta, tornando o
produto mais popular e acessivel, sendo os principais cogumelos cultivados: Agaricus
bisporus (J.E. Lange) Imbach, 1946 (champignon), Lentinula edodes (Berk.) Pegler 1976
(shiitake) e espécies do género Pleurotus (Eira e Minhoni, 1997).

A espécie Pleurotus ostreatus é a mais importante deste género, pois seus cogumelos
sdo apreciados no mundo todo, a qual é a segunda mais comercializada no mundo todo,
estando apenas atras dos cogumelos do género Agaricus. O cultivo desta espécie de forma
rastica se justifica por ser adaptada a diferentes variagbes climaticas e de materiais de
substrato, além de tornar 0 processo menos oneroso em energia.

Sampaio e Queiroz (2006) afirmaram que a producdo brasileira de cogumelos,
incluindo a producdo convencional, deve girar em torno de 5 mil toneladas anuais,
representando 0,15% da producdo mundial. No Brasil, a maior area produtora de cogumelos
estd localizada na regido do Alto Tieté, em S3o Paulo, representando cerca de 80% da
producdo nacional.

O presente relatdrio apresenta explicagcfes tedricas para 0s conceitos apresentados nas
etapas subsequentes, as quais sdo a descri¢do das atividades realizadas na parte de campo da
empresa, em laboratorio, a visita técnica aos produtores, sendo seguido com uma discussao e

conclusdes acerca do que foi vivenciado.



2. CARACTERIZA(}AO DA EMPRESA MICELIUM - SPAWN AND TRAINING

A Micelium — Spawn and Training é uma empresa fundada em 2009 e atua no
segmento da cadeia de producdo de diferentes espécies de cogumelos, sendo um agente
fomentador da cadeia de producdo integrada, pois atua como um banco de germoplasma,
fornece diferentes linhagens genéticas para produtores, oferece o acompanhamento dos
cultivos de outros produtores, participa do mercado de compra e venda de insumos para a
cadeia de producdo integrada, produz em sua sede algumas linhagens para venda, oferece
cursos e treinamentos para estudantes de areas de microbiologia, recebe estagiarios e faz
pesquisas referentes a linhagens de espécies novas e com potencial de mercado por
caracteristicas medicinais e nutricionais.

Localizada no municipio de Porto Alegre, com sede no bairro Cascata, a empresa
possui uma area experimental e de producdo a campo, além de um laboratério que detém os
equipamentos necessarios para as experimentacdes. O patrimdnio permanente necessario para
a execucdo de atividades laboratoriais conta com autoclave, cdmara de fluxo laminar,
microscopio optico, estufas de crescimento e secagem de amostras e laboratdrios que atendem
as normativas da ANVISA para habilitacdo de laboratérios de microbiologia e aplicacdes de
pesquisa com micro-organismos.

Dentre os principais servigos prestados pela Micelium, encontram-se:

e Manutencdo e enriquecimento do banco ativo de germoplasma de fungos
filamentosos;

e Acompanhamento da cadeia produtiva de linhagens Pleurotus Ostreatus
(shimeji/hiratake) e de Agaricus bisporus (champignon) — Micelium;

e A producao/distribuicdo de composto a partir de diferentes tipos de substrato e suas
andlises fisico-quimicas;

e O desenvolvimento das técnicas de isolamento do micélio e avaliacdo de matrizes e
subsequentes cultivos a partir do material genético utilizado.

e A instrumentacdo dos processos agroindustriais, tais como 0 processamento, a
embalagem, o rotulo e distribuicdo para os mercados, em respeito as legislacdes
vigentes.

e A implementacdo de praticas de manejo ecologicamente corretas e de tratamento dos
substratos exauridos, buscando-se minimizar os riscos de contaminacgao do sistema por

pragas e doencas.
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O manejo da fase de incubacdo dos substratos e das fases de formacdo dos corpos
frutiferos, com énfase nos seguintes parametros: umidade, temperatura, aeracdo e
entre-fluxos.

e A introducdo de um padrdo de qualidade no processo de producdo de basidiomas,
avaliando as condigOes de infra-estrutura, tais como sistemas de climatizagcdo e
estufas, a pausterizacdo, as matérias-primas utilizadas, os materiais permanentes e de
consumo e a mao de obra.

¢ A identificacdo de deficiéncias gerais do cultivo;

e Consultoria e assisténcia técnica para produtores de diferentes regides;

e Fornecimento de sementes e indculos para produtores do mundo todo

e Oferecimento de cursos tedrico-praticos para formacdo de agricultores, estudantes e

técnicos;

3. REFERENCIAL TEORICO
3.1 Os Cogumelos: Aspectos morfoldgicos, nutricionais e Cadeia de producéo Integrada
de producéo — Sistema Europeu

O Filo Basidiomycota pertence ao reino Fungi e se caracteriza pela producdo de
esporos de origem sexuada (basidiosporos), em uma estrutura em forma de clava chamada
basidio, presentes no corpo de frutificacdo de nome basidiomas ou basidiocarpo,
popularmente conhecidos como cogumelos. Destacam-se, entre as principais espécies da
familia Agaricaceae, Pleurotus ostreatus (Jacg. ex Fr.) P.Kumm., 1871 e Agaricus campestris
Linnaeus., 1753, por serem duas das principais espécies cultivadas em todo o mundo. As
caracteristicas fisiologicas que padronizam o filo se detém em uma faixa de temperatura de
crescimento entre 20 e 35 °C, faixa de pH de crescimento entre 2,0 e 8,5, e pH 6timo de 4,5 a
5,5 (Stamets, 1993). Na Figura 1 sdo apresentadas as partes de um corpo de frutificagéo.

Urben (2004) relatou que os cogumelos sdo constituidos de 90% de agua, sendo que
em sua massa seca apresentam elevados teores de proteina, vitaminas (B1 e C), riboflavina,
niacina e biotina e todos os 21 aminoécidos essenciais, além de serem ricos em sais minerais
(fosforo, potéssio, calcio, sodio e ferro) e fibras de baixo valor calorico. Os cogumelos séo
utilizados na medicina tradicional asiatica desde os primérdios da humanidade, seja pela sua
toxidez ou pelas propriedades nutricionais e medicinais. Estes sdos considerados alimentos
nutracéuticos, 0s quais se apresentam como ricos em nutrientes e sdo consumidos frescos ou

desidratados, assim como séo utilizados na forma de capsulas ou tabletes como suplementos
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alimentares. Os farmacos sdo utilizados terapeuticamente com acompanhamento médico e sdo

ministrados por via oral, topica ou injetavel.

Figura 1- Partes de um Corpo de Frutificacdo

Lamelas (contém os esporos)

Estipe

Bulbo basal

Basidio

Fonte: Adaptado de Genomia (2015).

Os produtores de substratos para cultivo de cogumelos no Brasil ainda séo escassos, 0
que ocasiona precos exorbitantes ao produto. Além do preco e da dificuldade de obtencéo,
existem problemas relacionados ao transporte (Urben, 2004). Fidalgo e Guimaraes (1985)
recomendaram, como solucdo para baixar o custo de producdo de cogumelos no Brasil, a
busca de um substituto para os substratos tradicionalmente utilizados e o estabelecimento de
areas de producdo de matérias-primas proximas aos locais de cultivo.

Em Séao Paulo, produtores adotaram um modelo de cadeia de producdo integrada,
baseado em sistema europeu com tecnologias japonesas, no qual o sr. Akamatsu fornece
composto inoculado com Lentinula edoles para 40 produtores de S&o Paulo, Parana, e Minas
Gerais, 0s quais sdo responsaveis pela terminacdo do ciclo produtivo, a colheita e a
comercializacdo. A especializacdo foi a forma encontrada pelos produtores para o sucesso do

negadcio frente a sazonalidade de producdo e rusticidade (Estaddo, 2010).
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3.2 Producéo de Matriz de Basidiomicetos — Praticas Laboratoriais

Para a producdo de micélio ou matriz comercial, sdo necessérias praticas laboratoriais
que envolvem técnicas e recomendacOes aplicadas para diversas espécies fungicas. Sendo
assim, sdo duas etapas distintas e fundamentais para obter um produto de qualidade comercial.
A obtencdo de inoculo puro do corpo de frutificagdo € feita em meio de cultura artificial e o
preparo de “spawn”, ou “semente”, em base de graos de cereais (Urben, 2004).

E necesséario conhecer a linhagem que se esta trabalhando, devido a variabilidade de
especies e a diversidade quanto a morfologia de seus basidiomas. Existe a confusdo na
taxonomia de espécies distribuidas em diferentes regides do mundo, assim como 0s seus
isolados comerciais, 0 que acarreta em encontrar multiplos nomes para a mesma espécie
(Menolli Jr. et al., 2010).

3.2.1 Formulagéo e Preparo de Meios de Cultura Comerciais

Antes de proceder com a obtengdo de indculo, é necesséario preparar um meio de
cultura para o desenvolvimento do micélio, que necessita de nutricdo para 0 seu crescimento.
Para o adequado crescimento, € necessario um agente gelificante, como no caso do agar
combinado com &gua, para que o micélio tenha uma superficie plana e sélida. A combinacéo
deste meio com alguma substéncia nutritiva € um método satisfatorio para a produgdo de um
micélio saudavel (Kang, 2004). O meio de cultura batata-dextrose-agar (BDA) (Anexo 1) é o
mais utilizado, embora ndo seja 0 mais recomendado, e pode ser adquirido semipronto ou com
ingredientes em sua forma in natura (Urben, 2004).

O meio de cultura usual para a maioria dos basidiomicetos consiste no Mushroom
Complete Medium (MCM) (Anexo 2). Ap6s o preparo, deve-se ajustar o pH para a faixa de
5,7, com o uso de &cido cloridrico (HCI), pois os fungos crescem melhor em faixas de pH
ligeiramente acidas, entre 4 e 6, e nestes niveis inibe-se o crescimento de bactérias (Urben,
2004).

3.2.2 Reproducéo assexuada

As matrizes primarias sdo produzidas a partir do cultivo de pequenos fragmentos do
cogumelo, representativos da linhagem desejada, os quais sdo retirados do centro do pileo e
cultivados em meio especifico de cultura, em condicOes assépticas. O material a ser clonado
devera ser retirado acima das lamelas com auxilio de bisturi esterilizado e colocado no centro
da placa. A placa devera ser mantida em 25°C de temperatura em estufas e no escuro (Kang,

2004). A matriz secundaria é obtida por repicagem do micélio desenvolvido em até % da
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placa de Petri, ou apds 10 dias de colonizacdo a 25 °C (Stamets, 1993). As matrizes primarias
podem ser usadas para a colonizagéo de novas placas em meio de cultivo, sendo que devem
ser realizados cortes de 1 cm?2 com bisturi em placas colonizadas de forma sadia. Uma placa
colonizada pode ser utilizada para a colonizacdo de pelo menos mais 15 placas (Kang, 2004).

A matriz terciaria é obtida pelo corte de fragmentos do micélio da placa colonizada
com a matriz secundaria em um frasco vazio esterilizado, com o micélio voltado para cima.
Para isso, a matriz secundaria ¢ dividida em 8 fatias, no formato de “pizza”, as quais servirdo
para a inoculagdo de grdos cozidos e esterilizados, combinados com 23 g kg™ de calcéario
calcitico e 250 g kg™ de gesso ndo hidratado. Deve-se atentar para retirada do excesso de
umidade dos gréos, e fazer a mistura de modo que ela fique uniforme (Vieira, 2012). Em
seguida, os graos completam os frascos com fragmentos de micélio. Estes recipientes deverdo
ser levados para incubacdo, a fim de que haja o desenvolvimento do micélio, em uma
temperatura de 25°C, em local escuro. Destes recipientes € retirado material para expansdo do
micélio em grdos ou serragem, em sacos plasticos (Kang, 2004).

3.2.3 Preparo de Spawn, in6culo ou semente

O “spawn” ou semente consiste em um material veiculador totalmente colonizado pelo
micélio do fungo, e que sera destinado a producdo comercial (Urben, 2004). O substrato e o
modo de preparo utilizados na producéo de in6culo é 0 mesmo utilizado para a producéo de
matriz terciaria, sendo diferenciados pela embalagem na qual os grdos sdo acomodados, 0s
quais sdo sacos plasticos de polietileno de alta densidade (PEAD) (Kang, 2004). Deve-se
tomar o cuidado de preencher 0s sacos em no maximo um pouco mais de 50% de sua
capacidade, pois isso facilitard a correta distribuicdo das sementes colonizadas nos gréos. Os
sacos e embalagens de polipropileno sdo as mais utilizadas comercialmente e sdo oriundas de
laboratdrios de empresas produtoras de “spawn’ para os cultivadores de cogumelos (Stamets,
1993). O saco utilizado deve ser de polipropileno de alta densidade (PEAD), a fim de suportar
altas temperaturas sem desestrutura-lo (Kang, 2004).

Os gréos utilizados podem ser de trigo, sorgo, milho, soja, cevada, entre outras. Trigo
e sorgo sdo recomendados pela sua porosidade adequada quando 0s materiais permanecem
aglomerados, o que garante um desenvolvimento adequado para o micelio. Antes da
inoculacdo, deve-se atentar para a assepsia da sala de inoculagao (Kang, 2004).

Stamets (1993) relatou que o “spawn” pode ser armazenado em temperatura ambiente
por um periodo maximo de quatro a oito semanas, ndo sendo recomendado mais que isso pois

pode gerar estresses danosos para a produtividade. O periodo mais correto para 0 Seu Uso € 0
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de apds 2 semanas de coloniza¢do do “spawn”, pois com issO sera uma semente com seu
potencial maximo de propagacéo no substrato utilizado. Pereira (2010) citou que, em termos
comerciais, € possivel armazenar “spawn” em camara fria em temperaturas de 8 a 10 °C,
sendo que deve retornar a temperatura ambiente 24 horas antes de ser realizada a inoculacao

em composto ou substrato.

3.3 Tecnologias para producéo de Pleurotus ostreatus e Agaricus Campestris

Existem diferentes formas de producdo de cogumelos, conforme a escala produtiva e
as espécies utilizadas. Os fungos do género Pleurotus sdo decompositores primarios,
degradadores de madeira, degradando tanto a lignina quanto a celulose e hemicelulose
presentes no substrato (Urben, 2004). A maioria dos cogumelos comestiveis necessita de
condicdes climaticas adequadas, como temperatura oscilando entre 25 e 30 °C, na fase de
crescimento do micélio, sendo que variagdes bruscas destes valores levam a estagnacdo do
crescimento e, em alguns casos, pode ocorrer a inativacdo do micélio (Rossi et al., 2001).

Urben (2004) relata que dependendo do substrato utilizado e das condic¢des de cultivo
e da produtividade dos cogumelos do género Pleurotus, é possivel utilizar o substrato residual
como alimento para animais ruminantes, fertilizante para o solo, geracdo de biogas, ou
composto para cultivo de Agaricus ou de proteina unicelular. O ciclo total de cultivo, sob
condicGes ideais é de aproximadamente 70 dias. A produtividade depende das linhagens das
espécies, qualidade e estrutura do substrato, e das condi¢bes de cultivo. Pode ser expressa em
eficiéncia biolodgica (E.B), pela formula apresentada a seguir.

E.B = Peso fresco de cogumelos / Peso seco do substrato inicial x 100

Urben (2004) apresentou um exemplo de E.B referente a um cultivo de Pleurotus de
um substrato de bagaco de cana / melago (15%) com um valor de 54,8 %, enquanto que de um
substrato de palha de trigo (99 %) e cal (1%) com um valor de 177,4 %.

Existem diferentes sistemas de producdo de basidiomicetos, os quais podem ser
cultivados em métodos como: em canteiros ou sacos especificos com compostos formulados
ou pasteurizados; em sacos, bolsas, garrafas ou outros recipientes esterilizados (cultivo
axénico) com substratos enriquecidos com a espécie de interesse; ou em toras. O sistema de
conducdo do ambiente na etapa da producdo pode ser realizado em condi¢fes naturais no
meio de matas, jardins, troncos, ou outras formas de condicdo ndo controlada, ou em
ambientes com pardmetros ambientais controlados. As casas de frutificacdo podem ser em
instalagdes rasticas, com investimentos mais baixos, ou em salas climatizadas com condigdes

ambientais controladas e de alto investimento, as quais sdo mais seguras para uma produgéo
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em escala comercial, pois a necessidade de manejo da temperatura, ventilagdo e umidade das
salas podem ser indicadas por computador de bordo ou em resposta a equipamentos que
registrem estas medidas (Kang, 2004)

Pereira (2010) relatou que a observacdo de microclimas dentro da propriedade devera
ser avaliada para que essas instalacOes sejam utilizadas de forma racional visando atingir a
umidade, temperatura e ventilagdo necessarias para cada fase de produgdo. Também sdo
importantes as cortinas com aberturas laterais e 0s micro-aspersores, 0s quais podem ser
ferramentas Uteis no manejo da temperatura das salas do composto e da renovacdo do ar
interno. Este tipo de instalacdo é bastante utilizado na regido Sudeste do Brasil, no cultivo de
Pleurotus ostreatus em cultivo axénico, Agaricus blazei (Murrill) 1945 ss. Heinem e

Lentinula edodes em toras.

3.3.1 Producéao de Composto para Cogumelos

Os compostos podem ser divididos em trés classes principais: classicos, sintéticos e
semissintéticos. Nos compostos classicos a fonte de nitrogénio € de forma organica, enquanto
gue nos sintéticos é oriunda de forma inorganica, e nos semissintéticos se utilizam de duas
fontes. A liberacdo dos nutrientes € mais lenta e instdvel nos classicos, enquanto que a
disponibilidade de nutrientes para a assimilagdo dos microrganismos € mais estavel. Antes de
iniciar a montagem da pilha de compostagem, deve-se contabilizar a umidade dos
ingredientes para que o volume do material seja corrigido para a base seca, medida apés
secagem em estufa a 72 °C (Pereira, 2010).

O processo de compostagem estd dividido em trés fases: pré-umidecimento, Fase |
(fermentacdo aerobia) e Fase Il (pasteurizacdo e condicionamento) (Stamets e Chilton, 1983).
A fase | compreende a compostagem propriamente dita e deve permitir o desenvolvimento de
micro-organismos termofilos. A fase Il € a etapa de desinfestacdo do composto realizada pela
pasteurizacdo a 59°C por 12 horas e condicionamento a 44-45°C por 6 a 9 dias, permitindo o
desenvolvimento de actinomicetos (Pereira, 2010). Deve-se monitorar a umidade e
temperatura, assim como revirar o composto a cada dois dias até que este fique pronto para a
pasteurizacdo, a fim de que ocorra a oxigenagdo do composto e a homogeneizagédo dos
materiais (Urben, 2004). A relacdo C\N devera baixar de 30-27\1 até 16-18\1 e o pH cai de
8,5-8,0 para 6,8-7,0 no final da fase | da compostagem. O metodo de pasteurizacdo mais
utilizado pelos produtores é a elevacdo da temperatura do composto até 59°C por um periodo
de 12 horas pela ventilacdo do ar quente proveniente da energia fornecida pelo composto. O

ar é re-circulado no interior do tanel de pasteurizacdo promovendo a selecdo de micro-
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organismos termofilos. O condicionamento € realizado reduzindo a temperatura até a faixa
dos 44-45°C favorecendo o desenvolvimento de actinomicetos, 0s quais séo indicativos de
que foi eliminada toda a amonia formada no processo de compostagem dos materiais (Pereira,

2010). Na Figura 2 ¢é apresentado um esquema do tunel de pasteurizacao.

Figura 2- Esquema do Tunel de Pasteurizacao
Termoémetro
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Fonte: Brasmicel (2015).

3.3.2 Manejo do Ciclo de Cultivo

O aumento na densidade de semeadura pode contribuir para um maior nimero de
safras anuais e reduzir despesas ocasionadas por contaminantes oportunistas (Eira e Minhoni,
1997). No cultivo de Pleurotus, as faixas de temperaturas ideais para a colonizacdo do
micélio, formacéo de primordios e producédo de corpos frutiferos sdo, respectivamente, de 25
°C, 10 — 15 °C, 10- 17 °C, sendo necessario um elevado teor de umidade, de 85 % a 95 %
(Kang, 2004). Para o cultivo de Agaricus deve-se ter uma umidade acima de 90%, e
temperaturas de 28 até 30 °C na colonizacdo do micélio, enquanto que para formacgéo de
primordios e producdo de corpos frutiferos a faixa de temperatura adequada esta entre 23 e 25
°C (Stamets; Chilton, 1983).
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Existem diferentes técnicas para encher a sala de cultivo com os sacos inoculados a
fim de preparar para a frutificacdo. Uma pratica comum é a de construir armaces, de bambu
ou madeira, e empilhar os sacos para formar uma parede ou coluna de sacos plasticos. Outra
pratica possivel é o de pendurar os sacos atraves de amarracdes em estruturas aereas ou no
teto, o que facilita a ergometria do manejo (Oei, 1991).

Apos a colonizagéo total do substrato, deve-se abrir 0s sacos em suas laterais, e com
um bisturi, navalha ou estilete cortar o plastico em determinados pontos, superficialmente,
atentando para ndo cortar de forma muito profunda e danificar o micélio. Os primordios
podem comecar a brotar em até 3 a 4 dias apds a abertura dos sacos (Oei, 1991).

Os cogumelos do género Pleurotus podem ficar prontos para a colheita em até 2 a 3
dias, se as temperaturas estiverem acima de 20 °C, enquanto que levam cinco dias se a faixa
for de 15 a 20 °C. A colheita é efetuada puxando-se ou retorcendo-se os cogumelos do
substrato, sendo recomendado ndo retirar substrato, ou quase nenhum, a fim de manter a sua
estrutura (Oei, 1991).

A camada de cobertura é a etapa de cultivo em que se adiciona terra desinfestada sobre
0 substrato colonizado. As principais funcdes da camada de cobertura sdo proporcionar
suporte fisico para o desenvolvimento do corpo de frutificacdo e uniformizar a superficie,
regular a temperatura entre o substrato e o ambiente, reter gua para evitar o ressecamento do
substrato, fornecer agua para o basidiocarpo, permitir trocas gasosas e funcionar como
barreira de protecdo contra micro-organismos competidores ou patogénicos (Shibata e
Demiate, 2003). No cultivo de Agaricus campestris, € recomendado o uso de camada de
cobertura, de forma que se tenha uma camada uniforme de 6 cm, sendo realizado um
tratamento com formol (1,5 a 2 L/ m3 de terra), segundo Stamets e Chilton (1983).

O manejo de entrefluxo consiste em raspar o residual de micélio e primdrdios de
frutificacdo pequenos e ja mortos, ou fazer a esfrega da superficie dos sacos, o0 que ndo
danifica o micélio. O segundo fluxo aparecerd em um periodo de cinco a nove dias. Em geral,
pode-se colher de trés a quatro fluxos economicamente viaveis, sendo que a colheita pode
continuar enquanto o micélio se mantenha firme e de cor branca. Quando o substrato fica com
a coloracdo branca e mole, deve-se retird-lo da sala afim de ndo contaminar 0s outros sacos
(Oei, 1991).

3.3.3 Deformidades nos Corpos de Frutificacdo, Doencas e Pragas
A formacdo e o crescimento de corpos de frutificacdo sdo sensiveis as condigdes

ambientais como a temperatura, umidade relativa do ar, concentracdo de CO., e a umidade
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presente no substrato. Desequilibrios nestes fatores podem causar deformacgdes nos corpos de
frutificagdo. O excesso de umidade causa aumento no aparecimento de doencas, assim como
reduz os rendimentos e pode causar escurecimento dos cogumelos (Kang, 2004).

Kang (2004) apresenta alguns sintomas decorrentes de situagdes tais como
temperatura e umidade altas, em que ocorrem chapéus pequenos e talos grandes, a cor do
chapéu fica mais clara, e ocorrem depressdes no centro. Por outro lado, com temperatura e
umidade baixas o talo fica inchado, e em forma de barril.

A principal doenca em Pleurotus é causada por Pseudomonas tolaasi, conhecida
popularmente como mancha marrom, a qual causa sintomas de manchas nos chapéus e nos
talos. Os corpos frutiferos jovens sdo cobertos por um material claro, brilhoso e param o
crescimento. As moscas sao vetores deste patdgeno, e o excesso de umidade no substrato, e as
gotas sobre os corpos de frutificacdo sdo umas das causas da instalacdo deste patdgeno (Kang,
2004).

Uma das pragas mais comuns em cultivos sao os forideos (Megaselia tamiladuensis),
dipteros de 2-4 mm que se movimentam rapidamente, voando pelo substrato. O nivel de
controle de dano se da quando no periodo entre 3 dias antes e 5 dias ap06s a colocacdo da
camada de cobertura, se contabilizar 25 foridios/dia, nas iscas com placas amarelas. As
medidas de controle sdo iscas atrativas, inseticidas (metopreno e diazinon) e medidas
preventivas como tela antiafidicas nas entradas de ar (maiores que 0,5-0,6 mm) (Kang, 2004).

3.3.4 P6s-Colheita

Se o interesse for a producgéo de cogumelos frescos, deve-se reduzir seu metabolismo,
retirando-se o0 excesso de umidade e reduzindo a temperatura. Isto pode ser feito com o uso de
com uso de um ventilador ou camara fria, por no maximo 1 hora. Para reduzir os processos de
deterioracdo sugere-se embalar os cogumelos em filmes plastico de PVC (pelicula plastica)
sobre bandejas de isopor ou potes, 0s quais devem ser mantidos em camara fria por uma
temperatura de — 2 °C e umidade relativa entre 85 e 95 % (Chang e Quimio, 1982).

A secagem é uma alternativa interessante, pois cogumelos preservados pela secagem
possuem bom aroma, e podem serem mantidos livres de deterioragdo, pois 0 processo
bloqueia as funcbes bioldgicas impedindo 0s processos de senescéncia. ApOs a estocagem
estes mantém 4 a 13 % de umidade. Os métodos podem ser em secagem ao sol, secagem ao ar
quente forcado e liofilizacdo. Os cogumelos secos ao sol estardo mais susceptiveis a
deterioracdo por fungos indesejaveis, além de possuir uma qualidade inferior quanto a

aparéncia, cor e sabor, comparados com a desidratacdo em processo industrial (Urben, 2004).



19

A desidratacdo deve ser realizada imediatamente apds a coleta. Os cogumelos séo
cortados ao meio longitudinalmente e colocados cuidadosamente em bandejas. Em seguida,
devem sdo levados ao desidratador, onde sdo submetidos a uma temperatura constante de
45°C a 55°C, dependendo da qualidade, por um periodo de 8h a 14h (Pascholati et al., 1998).
E importante para a qualidade do produto que os niveis de entrada e exaustdo de ar sejam
iguais (Urben, 2004).

Urben (2004) relatou detalhes do processo de liofilizacdo, no qual os cogumelos séo
limpos, lavados e, entdo, congelados a — 20 °C em um recipiente fechado. A desidratacao é
obtida por sublimac&o, ou seja, do estado solido direto para 0 gasoso. A perda de agua € de 90
% do peso total, sendo que a aparéncia € similar ao cogumelo fresco, porém com densidade
10 vezes menor. No género Agaricus liofilizado, 80 % da agua é recuperada quando

imergidos em agua quente por alguns minutos, sendo o sabor préximo do cogumelo fresco.

4. ATIVIDADES REALIZADAS

4.1 Manutencéo e enriquecimento do banco ativo de germoplasma de fungos

filamentosos

A Micelium possui um Banco ativo de Germoplasma, o qual deve ser constantemente
verificado e analisado quanto a sanidade, contaminacfes e o desempenho das linhagens. Este
Banco é formado pelo armazenamento de matrizes secundarias, pela repicagem de culturas
em placas de Petri, em meios de cultura MCM ou BDA, conforme a espécie cultivada, em
temperatura, umidade e ventilagcdo controlada.

Durante o periodo de estagio, foram acompanhadas 8 espécies de fungos filamentosos
no banco de germoplasma entre 16 linhagens. Na Tabela 1 sdo apresentadas as espécies
trabalhadas e o nimero de linhagens referentes a cada uma.

Para a realizacdo de repicagem de linhagens em camara de fluxo, foram preparados
meios de cultivo chamados de MCM e de BDA, e deixados solidificar por 48 horas. Apds este
periodo, foi realizada a repicagem em meio sélido, em placas de Petri e em tubos Falcon. As
espécies foram repicadas em seus meios preferenciais, como exemplo, Pleurotus spp em meio
BDA e Agaricus bisporus em meio MCM.

Nas atividades praticas de campo e em visitas técnicas foram observadas diferentes
especies silvestres frutificando. A partir disso, foram discutidas as razdes de coleta-las ou néo,

devido a uma caracteristica importante como a rusticidade, ou determinada propriedade
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medicinal. Ap6s a coleta, poderiam ser levadas para o laboratério para os testes de

acompanhamento, e posterior cultivo de campo ou em ambiente controlado.

Tabela 1 - Espécies e nimero de linhagens condicionadas no Banco de
Germoplasma - Micelium 2015

Espécie NUmero de Linhagens
Pleurotus ostreatus (Jacg. ex Fr.) P.Kumm., 1871 4

Lentinula edodes (Berk.) Pegler 1976
Pleurotus dryinus (Pers. ) P. Kumm., 1871
Pleurotus eryngii (DC.) Quél., 1872
Agrocybe aegerita (V. Brig.) Singer., 1951

Agaricus campestris Linnaeus., 1753

e = S,

Agaricus bisporus (J.E. Lange) Imbach, 1946
Morchella esculenta (L.) Pers., 1801 2

Fonte: Dados Internos da Micelium, 2015

4.2 Preparo de “spawn”

Ocorreu o acompanhamento do processo de obtencdo de indculo em diferentes
momentos, em funcdo da demanda de pedidos da empresa, e da producdo prépria. Para isso,
foi feito em laboratorio acrescentando-se trigo e gesso em uma proporcdo de 5 kg do grédo
seco (13% umidade aproximadamente) para 1 kg de gesso. O preparo consiste em acrescentar
0 trigo em um recipiente com agua, e leva-lo para autoclave, por 1 min em 1 atm de pressao.
Apbs o cozimento dos graos, é acrescentado o gesso. ApoOs a mistura, € recomendado aguardar
o resfriamento em ambiente arejado e seco, para que depois possa ocorrer 0 embalamento em
saco plastico com um filtro poroso que permita a troca de gases entre 0 ambiente interno do
saco e a sala de incubagdo. Para concluir, deve-se acrescentar o indculo da linhagem de
basidiomas desejada, e esperar alguns dias para que a colonizacdo seja completa, para que,
enfim, se tenha a conclusdo do produto “semente” de cogumelo. Na Figura 3 € apresentado 0

u , ou wn”.
roduto “semente”, ou “spawn’’
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Figura 3- Apresentacdo do produto Spawn ou ""Semente"

ERE AN TAN T

Fonte: Autor, 2015.

4.3 Acompanhamento da cadeia de producdo integrada de Pleurotus Ostreatus e
Agaricus bisporus

A cadeia de producdo integrada, quando bem consolidada, sera positiva para todos 0s
participantes, pois a divisdo por especialidade torna os produtores mais eficientes em suas
atividades. Este sistema € baseado no sistema europeu, onde se produz cogumelos de forma
altamente tecnificada. Nesta cadeia, a Micelium participa como a produtora de sementes de
linhagens que sdo mantidas em seu banco de germoplasma. Por sua vez, o composto é
produzido em Glorinha, que possui custos relativos a matéria-prima, estrutura, méao de obra e
frete mais atrativos, tornando o produto composto inoculado mais barato quando comprado
pronto do que produzido.

O produtor de Glorinha estd localizado proximo a fontes de matéria-prima, como
palha de arroz e bagaco de cana e ja possui a estrutura necessaria como salas de pasteurizacao,
assim como a mao de obra para 0 manejo da producéo do composto. O produtor de composto
também produz espécies como Agaricus bisporus (champignon e Portobello) e Pleurotus
ostreatus. Sendo assim, recebe a assisténcia técnica da Micelium, no acompanhamento de
seus cultivos.

Esta cadeia é favoravel para produtores e consumidores, pois a compra coletiva de

embalagens e recipientes para as sementes, para as matrizes de laboratorio e de composto
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torna-se menos custosa quando € efetuada em maior volume, o que pode interferir em um

preco final para o consumidor, pois o custo de producgdo pode ser reduzido.

4.4 Cultivo de Pleurotus ostreatus na sede de campo da Micelium — Spawn and Training

Foi acompanhado o cultivo de P. ostreatus em um sistema de producédo integrada, a
qual envolve um produtor do municipio de Glorinha, que foi responsavel pela producéo de
composto com bagaco de cana de agucar triturada. O processo para o inicio deste cultivo foi o
preparo de “spawn” no laboratdrio da empresa, totalizando 60 kg de semente. Em seguida, foi
encaminhado para o produtor de Glorinha realizar a semeadura em 2,8 toneladas de composto
nos sacos de polietileno, comportando 10 kg de composto semeado. Apds a realizacdo da
semeadura, foi acompanhado o transporte com um caminhdo de frete dos sacos semeados com
composto da propriedade no municipio de Glorinha até a sede da Micelium, localizada na
zona sul de Porto Alegre. A partir da chegada na sede da Micelium, os sacos foram levados
para a sala de incubacgdo para o periodo de colonizagdo, o que consiste em um crescimento
vegetativo. A faixa 6tima para o crescimento do micelio é de 23 a 25 ° C, o que significa que
é uma condicdo ideal para o cultivo tanto em regiGes temperadas como tropicais. O periodo de
colonizagdo nos sacos com composto se deu em 15 dias.

Paralelamente a estes procedimentos, foi dimensionada e realizada a construgéo de
uma estufa para o cultivo rastico de campo. Os materiais utilizados foram canos PVC de
diferentes didmetros, lona tipo sombrite, cola para pléstico, conexdes como joelhos, “T”,
cimento, areia e brita disponiveis na propriedade.

Apos este periodo de colonizacdo, e com a estufa construida, os sacos com composto
foram levados para o cultivo a campo para o periodo de frutificagdo. Foram observados
estimulos para a inducdo da frutificacdo, conforme relatou Kang (2004): temperatura (inducéo
para a frutificacdo com 15 o C apds o micélio totalmente colonizado); umidade (inducdo para
a frutificacdo com 90 %, ap06s o aparecimento de primordios 85 %); baixas concentracdes de
gas carbbnico; e a presenca de luz baixa (faixa de 80-210 lux). Sendo assim, foi realizado um
manejo de amarrio dos sacos com composto e de cortes nos sacos para a entrada de oxigénio,
que permite este estimulo para o inicio da formacdo dos primérdios, cuja ocorréncia foi
identificada apds 15 dias de campo.

Houve um intervalo de 3 dias entre o surgimento dos primordios e o ponto de colheita.
Apobs isto, foi realizada a colheita manual dos cogumelos com o uso de uma faca adequada,
sendo retirados restos de composto do “estipete” dos corpos de frutificagdo.

Apos a colheita, deve ser realizado um manejo de entrefluxo, o qual consiste em uma
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limpeza do composto, a fim de evitar residuos de estroma celular, que podem ser prejudiciais
para a re-colonizacdo do micélio e, consequentemente, para a proxima colheita.
Posteriormente, é efetuado um novo ensacamento, para o favorecimento da colonizacdo do
micélio em um ambiente com menor disponibilidade de oxigénio. Apos a verificacdo do
micélio formado, s&o feitos novos cortes, a fim de estimular a formagdo dos primérdios em

fragdes distintas dos sacos de produgéo.

4.5 Cultivo de linhagem teste de Agaricus campestris na sede de campo da Micelium —
Spawn and Training
Um dos objetivos da Micelium é trabalhar visando a identificacdo de linhagens
selvagens que contenham potencial comercial e possiveis compostos que possam ser
benéficos para a sociedade, para o uso com fins nutricionais ou medicinais. Para isso, Sao
realizadas coletas de campo periodicamente. Em margo de 2014, foi coletado um corpo de
frutificacdo selvagem identificado como Agaricus campestris, por suas caracteristicas
morfologicas e de coloracdo do esporo. Esta linhagem parecia interessante pelo seu maior
tamanho e peso, se comparado a outros cogumelos deste género. Em laboratério, a cepa deste
corpo de frutificagdo selvagem foi isolada em meio de cultura MCM pela clonagem de tecidos
somaticos. A variedade foi acrescentada ao banco de germoplasma do laboratério da
Micelium. A fim de testar a viabilidade de sua producdo comercial, foram produzidas
sementes, que foram semeadas em 250 kg de composto especifico para champignon,
subdivididos em sacos de 10 kg, oriundos do produtor de Glorinha. Na Tabela 2 séo

apresentadas as caracteristicas do composto utilizado.

Tabela 1- Umidade e pH na producdo de composto produzido em Glorinha para Agaricus

campestris. ]
Indicador / Data Otimo Saida do tinel ~ Entrada do tinel  Saida do tdnel
(2/6/2015) (6/6/2015) (13/6/2015)
pH 6,8-7,2 7,65 7,50 7,25
Umidade (%) 65 - 68 55 66 68

Fonte: Micelium — dados internos de 2015

Alguns dias apos o inicio da colonizagdo do miceélio, foi adicionada a camada de
cobertura de turfa. Apds este periodo de colonizagdo estar mais estabilizado, foi feito um
estimulo para a indugéo a frutificacdo, com o uso de frio em uma faixa de 15 a 17 ° C. Apoés

60 dias de observacdo, foram identificados pequenos primordios de frutificacdo abortivos.
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Depois de uma semana, a qual foi monitorada com altas temperaturas, com maximas de 30 °

C, foi realizada a colheita de apenas 3 basidiomas.

4.6 Visita técnica aos produtores

Foram realizadas visitas técnicas a produtores localizados nos municipios de Glorinha
e Viaméo. O produtor de Glorinha trabalha em uma propriedade arrendada e conta com a
forca de trabalho tipicamente familiar, sendo realizada por ele, a esposa e 2 filhos. O produtor
trabalna com o cultivo de Pleurotus ostreatus e Agaricus bisporus (champignon e
Portobello), desde a producdo de composto até a semeadura, manejo de fluxos e entre fluxos,
e colheita. A venda é destinada para restaurantes e para a CEASA-RS. A Micelium atua no
fornecimento de sementes, na assisténcia técnica e na compra de composto.

Durante a visita técnica foi possivel observar alguns problemas nas instalagdes como a
visualizacdo de miceélio e esporos de outros fungos competidores pelo substrato, como no caso
do Penicilium sp, ou parasitas do micélio da espécie de interesse, como o0 caso do
Trichoderma sp. Ocorreu o diagndstico em alguns sacos em que 0 composto se encontrava
com excesso de umidade. Isto pode ser decorrente de algum excesso de dgua no processo de
compostagem, ou pela vaporizagdo do composto no processo de pasteurizacdo ou, ainda, pela
ma distribuicdo da ventilagdo no tanel de pasteurizacéo.

O produtor localizado em Viaméo trabalha na producéo de Pleurotus ostreatus, efetua
a compra de substrato semeado, e conta com a mao de obra apenas de sua esposa. A Micelium
presta assessoria técnica e identifica problemas no manejo e na conducdo dos cultivos. Foi
recomendada uma técnica de conducdo alternativa a que estava sendo realizada, a fim de
facilitar o manejo. Foi identificada a presenca de pequenos insetos, identificados como
forideos, os quais prejudicam os cultivos, pois depositam ovos nos corpos de frutificacdo.
Sendo assim, foi recomendado o uso de tela antiafidica ou iscas atrativas com adesivo

amarelo e feromonio para o controle.

4.7 Curso no Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do RS

Foi realizado o acompanhamento e assisténcia em um curso tedrico-pratico para
alunos do curso de Biotecnologia do Instituto Federal de Educacédo, Ciéncia e Tecnologia do
RS, no dia 9 de junho de 2015, abordando questdes referentes as espécies e linhagens de
variabilidade genética de basidiomicetos, com o enfoque em préaticas laboratoriais de
replicacdo de cogumelos, utilizando cAmara de fluxo, preparo de meios de cultura, e autoclave

disponiveis nos laboratorios da UFRGS, a qual é a sede do curso de Biotecnologia. O curso
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teve duracdo de 3 horas e contou com a participagdo de 15 alunos, sendo ministrado pelo
supervisor de estagio e engenheiro agronomo da Micelium, Diego Melo Pereira.

4.8 Praticas de Pos-Colheita

Apos a colheita, os cogumelos sdo levados para resfriamento em geladeiras, com
temperatura entre 2 e 4 °C e umidade relativa entre 85 e 95%, de modo a remover o calor de
campo e o calor metabolico e, em seguida, sejam armazenados em temperatura baixa. Este
procedimento € fundamental para o sucesso do armazenamento e comercializagdo do produto
fresco. Quando ndo é feito este resfriamento ocorre o aparecimento de pigmentos marrons,
causados pelo aumento da atividade do metabolismo dos cogumelos na pos-colheita, assim
como das reacOes oxidativas de lipidios e autdlise, que ocasionam, até mesmo, a perda de
valor nutritivo.

Outra forma realizada para a estocagem em longo tempo é a secagem, a qual agrega
valor e qualidade ao produto, pois mantém suas propriedades nutricionais, possuem bom
aroma e nao sofrem processos de deterioracdo. Para isso, foi realizada a secagem com ar
quente forcado, ou seja, de forma industrial, a fim de proporcionar um produto com um alto

valor agregado de mercado, devido a suas qualidades sanitarias, visuais e nutricionais.

4.9 Outras Atividades
Durante o periodo de estagio, observou-se um problema envolvendo a perda de solo
causada pela erosdo hidrica oriunda da enxurrada em uma éarea localizada na sede da
Micelium. Esta area se encontra na divisa entre um curso d"agua de cota menor e um muro, 0
qual € paralelo a uma estrada localizada em uma cota superior. Os revestimentos de margens
servem para estabilizar e corrigir encostas naturais nao fluviais, em areas com ocorréncia de
deslizamentos e desmoronamentos, como também para fixar encostas artificiais (cortes e
aterros), que nao estdo em contato direto com cursos de dgua (DURLO E SUTILI, 2012).
Em decorréncia desta situagdo, foi realizado o empilhamento de galhos e
pedras, pela técnica de bioengenharia chamada de esteira viva, com materiais disponiveis no
solo desta area de vegetacdo nativa na propriedade, para conter o solo que estava caindo e
sendo levado pela agua. Ap0s esta préatica, nas primeiras semanas do més de julho, ocorreram
chuvas de forte intensidade que fizeram com que ocorresse o desbarrancamento do solo do
topo do muro. Foi observado que ocorreu a fixagdo do solo nos espacos internos, e pode-se
observar que o acumulo de material permitiu que ndo ocorresse uma consideravel perda de

solo.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1 Resposta frente aos cultivos acompanhados na sede da Micelium e em produtores
assistidos

No cultivo de Pleurotus ostreatus, foram observados 3 fluxos, em uma producéo
considerada normal, conforme relatado por Oei (1991) e Kang (2004), pois foi observada uma
média de colheita de 10% de eficiéncia bioldgica por fluxo, de peso de cogumelos frescos em
relacdo ao peso de composto Umido. Ou seja, nos sacos com 10 kg foram colhidos 1 kg por
semana. Esta produtividade varia conforme a linhagem cultivada, o sistema de producéo e as
técnicas de manejo utilizadas. Na Figura 4 é apresentada uma imagem com aspecto de uma

producédo saudavel.

_ Figura 4 - Producdo saudavel de Pleurotus ostreatus

Fonte: Autor, 2015.

Depois do 3° fluxo, ocorreram problemas de contaminacéo bacteriana (Figura 5), em
funcdo do excesso de umidade na superficie do composto, e da infestacdo de forideos, que sdo
vetores de patdgenos bacterianos, conforme relata Kang (2004). Uma forma de fazer o
controle destes insetos seria pelo uso de uma tela antiafidica ou alguma técnica de controle
utilizando iscas atrativas, como a de adesivos amarelos com feromonio atrativo, por exemplo.
Poderia se pensar em uma estratégia de controle bioldgico, utilizando predadores como
joaninhas.

No cultivo de Agaricus campestris, foi realizada a colheita de 3 basidiomas,
apresentando uma baixa eficiéncia bioldgica. Devido as condic¢des climaticas, esta linhagem
pode ser mais adaptada a condi¢des de temperatura elevada. Os fatores genéticos da linhagem
selvagem podem ser responsaveis como a dificuldade de adaptagdo em compostos
formulados, a idade avancada da linhagem e pouca produgéo.
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Em relacéo ao produtor de Glorinha foi encontrada a presenca de fungos antagonistas
e competidores nas salas de cultivo, o que pode ser uma das causas de deformidades nos
corpos frutiferos de Pleurotus ostreatus, conforme relatou Kang (2004). Para o controle
destes fungos antagonistas e competidores, foi recomendada a melhoria nas instalagdes das
salas de cultivo de alvenaria sem ventilagdo, a fim de evitar o excesso de CO- e da renovagao
ineficiente do ar nas salas sendo que, na Gltima visita acompanhada durante o periodo de
estagio, o produtor mostrou que esta fazendo reformas em suas salas de cultivo. Também foi
observado 0 excesso de umidade no composto e na camada de cobertura, por isso foi
recomendada a reavaliagdo dos processos de compostagem, principalmente quanto a
oxigenacédo e ventilagdo dos mesmos. O manejo bem conduzido em outras situacdes foram
fatos que contribuiram na obtencdo de uma boa eficiéncia bioldgica (18% em média) da

linhagem de Agaricus bisporus var. portobelo.

Figura 5- Pleurotus ostreatus com contaminagédo bacteriana

Fonte: Autor, 2015.

Para o produtor localizado em Viamdo, foi recomendada uma técnica de conducao dos

sacos com o amarrio com fitas plasticas resistentes, e o cultivo em “ganchos” o que facilita o
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ensaque no entrefluxo, pois os sacos ficam dispostos na altura do peito. Além disso, foi
recomendado o investimento no uso de tela antiafidica ou placas amarelas adesivas contendo

feromonio, para o controle de forideos.

6. CONSIDERACOES FINAIS

O estagio realizado proporcionou importantes acréscimos na formacdo de Engenheiro
Agrdénomo, pois foram acompanhadas atividades técnicas em uma area que ndo € abordada
detalhadamente no curso de graduacdo em Agronomia. O periodo de estagio proporcionou o
entendimento de questdes de mercado envolvendo a cadeia produtiva e seu sistema integrado,
e 0 quao importante é a especializacdo para envolver mais qualidade nos processos, pois 0
Brasil ¢ um pais com um grande potencial para o cultivo de diferentes espécies de cogumelos,
devido aos subprodutos das lavouras e industrias, assim como o potencial de mao de obra
capacitada a trabalhar em laboratério frente aos investimentos em educacdo em nivel federal,
na Ultima década. Para isso, € interessante que sejam realizadas politicas publicas de crédito e
investimentos que possam fomentar esta cadeia, pois 0 mercado consumidor de cogumelos e
de “spawn’s” (sementes) estd se consolidando cada vez mais, sendo que os produtores
visitados e a propria empresa Micelium ndo ofertavam maior volume de produtos por falta de
capacidade de atender o mercado. Além disso, proporcionou vivéncias com produtores, e a
realizacdo pratica de uma recuperacdo de area degradada, o que € fundamental em
dimensionamento de diversos projetos de importancia ambiental, os quais sdo demandados
pelas empresas e Estado, e estardo possivelmente presentes na carreira profissional.

A producdo de cogumelos pode ser uma importante alternativa de cultivo frente a
variacdo de precos das culturas agricolas; deveria estar presente na grade curricular do curso
de Agronomia da UFRGS, pois ainda € pouco difundida, além de muitos técnicos
desconhecerem suas caracteristicas de producdo. Entretanto, dentro da Faculdade de
Agronomia, fui apresentado a conhecimentos que foram importantes no desenvolvimento das
atividades do estagio, como o ciclo de vida dos fungos, o entendimento sobre as relaces
ecologicas destes organismos, assim como contedos referentes a bioengenharia vistos em
aulas teorico-praticas sobre a recuperacao de areas degradadas.

Foi dada a liberdade para a proposicdo sobre as possiveis intervencdes, assim como
para a préatica sobre os diferentes processos de laboratdrio realizados. Dessa forma pode-se ter
a responsabilidade sobre os processos e resultados, o que torna a experiéncia ainda mais

importante.
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O acompanhamento das diversas atividades facilitou o entendimento das
relagOes, e das situagdes envolvendo causa e consequéncias de eventos. Por exemplo, foram
realizadas atividades de laboratdrio, as quais resultaram em produtos que foram utilizados nos
cultivos de Pleurotus ostreatus e Agaricus campestris praticados subsequentemente, 0 que
torna o comprometimento e expectativas por resultados e avaliagdes maiores do que se estas
atividades ndo houvessem sido realizadas no periodo de estdgio. Através da experiéncia
pratica vivenciada no periodo de estagio, pude realizar atividades de campo e de laboratorio
que ndo conhecia, além de entender melhor a relacdo de produtor e consumidor de uma
empresa que trabalha em uma &rea na qual existe concorréncia, mas também uma rede de
contatos e cooperacdo entre empresas produtoras de “spawn”, coletores e produtores de
composto e de cogumelos. Considero esta experiéncia vivenciada como fundamental na
minha capacitacdo para a atuacdo como engenheiro agronomo. Por isso, acredito que o
curriculo de graduacdo da agronomia deveria privilegiar ainda mais a realizacdo do estagio

em um periodo maior, como por exemplo, em até 1 ano.
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ANEXOS
Anexo A - Receita de Batata-Dextrose-Agua (BDA):
e Formulagdo semi-pronta: 24 g/L de agua
e Ingredientes in natura:

- 200 g de batata cortada em cubos;

- 20 g de pd de agar;

- 20 g de dextrose ou agUcar branco comum;

- 1 litro de &gua.

Modo de Preparo: O modo de preparo consiste em lavar, pesar e cortar em cubos as
batatas, e coze-las durante 15 a 20 minutos até ficarem moles. Acrescentar agua ao caldo até
obter exatamente 1 litro. Em seguida, deve-se acrescentar a dextrose e o gar. Deve-se mexer,
de vez em quando, e aquecer suavemente até o agar derreter. Apds pronto, utilizando uma
camara de fluxo laminar, deve-se preencher ¥ de tubos de ensaio, com 0 meio ainda quente e
depois fechar as tampas, atentando para ndo pressionar ao maximo (Oei, 2006). Apos a
realizacdo destes procedimentos deve-se proceder a autoclavagem a 120 ° C, por 20 minutos,
1,0 atm e, posteriormente, resfriar os tubos em camara de fluxo de modo que estejam

posicionados de forma inclinada (Pereira, 2010).
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Anexo B - Receita de Mushroom Complete Medium MCM (Schin, 1997):

- 20 g/L de glicose;

- 2 g/L de extrato de levedura;

- 2 g/L de peptona;

- 20 g/L de agar,

- 0,5 g/L de K2POy;

- 0,25 g/L de KoHPOyg;

- 0,5 g/L de MgSOa4,7H20;

- 1 ml de micronutrientes;

- 1 litro de &gua.

Modo de Preparo: Deve-se dissolver os ingredientes em 900 ml de agua, e corrigir o
pH com o uso de acido cloridrico (HCI). O volume é completado para 1 litro, autoclavado e,

posteriormente, vertido em placas de Petri, ou em tubos de ensaio (Urben, 2014).



