13.° CONEX — Apresentagado Oral — Resumo Expandido 1

ISSN 2238-9113
AREA TEMATICA: (marque uma das opgdes)

( ) COMUNICACAO

( ) CULTURA

( ) DIREITOS HUMANOS E JUSTICA
( ) EDUCACAO

( ) MEIO AMBIENTE

( ) SAUDE

( ) TRABALHO

(x) TECNOLOGIA

DIFICULDADES, SOLUGOES E INOVAGCOES NO CULTIVO DE COGUMELOS

O cultivo de cogumelos comestiveis tem sido incentivado junto a pequenos produtores de Guarapuava, Turvo e
Boa Ventura do Sao Roque, Parana, visando aumento de renda e diversificagdo das atividades. O cogumelo-ostra
ou Pleurotus ostreatus, foi o cogumelo escolhido e o trabalho relata as dificuldades e solugdes encontradas no
projeto de cultivo. Os principais obstaculos encontrados foram prego das sementes; manutengdo da temperatura
constante no tambor de pasteurizagdo a lenha; manuten¢do da umidade na estufa de producdo; pragas e
contaminantes e comercializagdo. A fim de superar esses problemas a equipe produziu as sementes no
laboratério usando um substrato alternativo de baixo custo; foram instalados resisténcia no tambor e
umidificador com timer na estufa para as pragas foi usado 6leo de citronela, fitas pega-moscas e tule na porta da
estufa. A comercializagdo foi estimulada divulgando receitas e o potencial dos cogumelos via criagdo de um site
e de uma pagina no facebook, realizagdo de um jantar com pratos a base de cogumelos e venda consignada das
bandejas de cogumelos em emporios ¢ lojas de produtos naturais. A cooperagdo e troca de experiéncias entre
alunos, professores e produtores rurais colaboraram para as melhorias que eram necessarias ao bom
desenvolvimento do projeto.
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Introducgao

Os cogumelos comestiveis sdo muito estudados tendo em vista suas propriedades
nutricionais e medicinais (SALES-CAMPO, 2011). De modo geral os cogumelos apresentam
alto teor de proteinas e carboidratos; baixos teores de gordura; e sdo fontes de aminoéacidos
essenciais e minerais (CHANG e MILES, 2006).

O cogumelo-ostra ou Pleurotus ostreatus, foi o cogumelo escolhido e utilizado pelo
grupo de pesquisa do Laboratorio de Bioprocessos e Cogumelos no projeto, possui elevado
poder medicinal devido a presenca de estatinas, moléculas que reduzem o colesterol LDL se

consumido regularmente, além de possuir polissacarideos com acdo anticancerigena

(GIAVASIS, 2014).
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O projeto foi desenvolvido para diversificar a producdo e auxiliar na renda de
pequenos agricultores nos municipios de Guarapuava, Turvo e Boa Ventura de Sdo Roque,
todos no estado do Parana.

Durante o projeto alunos e professores ministraram cursos de producdo de
cogumelos; boas praticas de fabricacdo; gestdo da producdo; gerenciamento de residuos;

embalagem e secagem aos produtores rurais interessados no cultivo de cogumelos.

Ao longo do desenvolvimento do projeto surgiram algumas dificuldades e duvidas
tanto dos produtores quanto dos alunos e professores, assim comegou a busca por alternativas

para os problemas que eram enfrentados com a produgdo de cogumelos.

Objetivos

O trabalho visou relatar as dificuldades encontradas no cultivo de cogumelos
comestiveis e a busca de solugdes e inovacdes com o intuito de efetivar e potencializar a

produgao.

Referencial tedrico-metodologico

O prego das sementes

As sementes de cogumelo possuem um valor elevado no custo total da produgdo de
cogumelo (AZEVEDO, 2014). Este custo ¢ encarecido ainda mais pelo prego do frete, pois o
local de produgao de cogumelos fica muito distante das empresas produtoras de sementes, em
torno de 720 Km.

Manutengdo da temperatura constante no tambor de pasteurizag¢do

A pasteurizagdo ¢ uma etapa demorada na producdo de cogumelos e que exige
cuidados com o bindmio tempo x temperatura (BEYER, 2003). Desta forma, para manter este
bindmio e efetivamente manter a temperatura constante ¢ imprescindivel uma atengdo
continua durante todo processo de pasteurizagdo com o fogo. Para a pasteurizacio
inicialmente era utilizado fogo obtido por queima de lenha, e o controle da temperatura por
um termémetro inserido na tampa do tambor, conforme ilustrado na Figura 1.

Para manter a temperatura a 80 °C pelo periodo de 4 h eram necessarios uma quantia
consideravel de lenha e de alguém em tempo integral cuidando da temperatura, pois quando
esta ultrapassa os 90 °C os pacotes podem derreter, e quando a temperatura ndo permanece no
minimo de 80 °C o tratamento térmico ndo elimina todos os microrganismos indesejaveis.

Assim, o controle da temperatura nesta etapa tem de ser constante e ¢ necessario adicionar ou
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retirar pedagos de lenha durante todo o processo. Além disso, nem todos os produtores tem
acesso facil a lenha.

Figura 1 Tambor de pasteurizagio a lenha.

Legenda: ambor usado inicialmente para a pasteurizagdo do substrato.

Manutengdo da umidade na estufa de produgdo
Para que o cogumelo se desenvolva ¢ necessario que a umidade da estufa seja mantida
entre 85 ¢ 90% (URBEN, 2010). Inicialmente a umidade era mantida com uso de borrifador
manual ou umidificador doméstico. Porém, estes sistemas sdo trabalhosos e ndo possibilitam a
manuten¢do continua da umidade.
Pragas e contaminantes
A principal praga das estufas de cultivo sdo os mosquitinhos fungos ou Fungus
gnats (Souza et al, 2011), que se reproduzem rapidamente e em pouco tempo podem acabar
com os cogumelos. Assim para evitar esta praga ¢ importante que a estufa para o cultivo de
cogumelos seja muito bem vedada.

Comercializa¢do
A maioria da populagdo desconhece os cogumelos (DIAS et al, 2013), seu sabor in

natura, seu potencial nutritivo, farmacolédgico e possibilidades gastrondmicas. Grande parte

das pessoas na nossa regido s6 consumiu cogumelos uma vez ou outra em pratos que utilizam
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cogumelos em conserva. O desconhecimento e falta de héabito sdo um empecilho a

comercializacdo.

Resultados

O prego das sementes

A fim de reduzir custos, as sementes foram produzidas no laboratério da Universidade,
inicialmente em grdos de trigo. Além disso, o grupo de pesquisa do Laboratorio de
Bioprocessos e Cogumelos detém uma patente de producdo de sementes de cogumelos em
substrato alternativo e de baixo custo, cujo processo se baseia no uso de borra de café
misturado a solo.

A borra de café ¢ obtida gratuitamente em estabelecimentos comerciais que
anteriormente a destinavam ao lixo, € o solo ¢é retirado de um local livre de contaminagdes
situado proximo ao laboratdrio. Desta forma, foi possivel reduzir drasticamente os custos de
producdo das sementes que sdo doadas dessa forma aos produtores.

Manutengdo da temperatura constante no tambor de pasteurizag¢do

Este problema foi solucionado com o desenvolvimento de um tambor com resisténcia
interna e com controle automatico de temperatura, conforme ¢ possivel de visualizar na figura
2, assim ¢ possivel deixar os pacotes pasteurizando e realizar outras atividades neste periodo,
Jja& que a temperatura ¢ mantida constante.

Figura 2 — Tambor com resisténcia elétrica.
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Legenda: Tambor com resisténcia interna e controlador externo de temperatura.

Manutengdo da umidade na estufa de produgdo

Para a manutencdo, foi instalado um umidificador grande acoplado a uma caixa de
descarga e a um timer, que possibilita controle de tempo e intensidade do fluxo da
vaporizagao.

Este sistema facilitou o controle da umidade, porém nao foi totalmente eficiente, pois
em dias muito secos € quentes ou em dias muito chuvosos era necessaria uma nova regulagem
a fim de manter os niveis de umidade no nivel ideal. Em fung¢ao disso, foi instalado também
um sensor para controle da umidade, e desta forma, a umidade ¢ mantida constante.

Pragas e contaminantes

Para fechar pequenas frestas da estufa de producdo, foram utilizados pedagos de
espuma e todos as frestas foram fechadas com espuma expansiva liquida.

A porta de entrada da estufa também merece cuidado especial, o ideal ¢ construir uma
anteporta que precede a principal, a fim de evitar a entrada de insetos juntamente com as
pessoas que adentram a estufa. A op¢ao em substitui¢do a anteporta foi um tecido de tule que
ajuda a evitar a entrada dos mosquitinhos.

Mesmo com estas medidas preventivas, houve problemas com os mosquitinhos e foi

necessario usar outros métodos para eliminar os mesmos. O 6leo de citronela ¢ usado, pois
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tem funcdo repelente, e pode ser adicionado na 4gua do umidificador, ou pode ser borrifado
por toda estufa, tomando-se o cuidado de ndo vaporizar sobre os pacotes de cogumelos.
Quando o 6leo ¢ vaporizado ou borrifado, os mosquitinhos tendem a voar pela estufa e assim,
a fim de elimina-los sdo usadas fitas pega-moscas pendurados em diferentes locais pela
estufa. Tanto o 6leo de citronela quanto as fitas sdo encontrados em casas agropecudrias.

Comercializac¢do
Para incentivar o consumo e assim aumentar as vendas de cogumelos, a equipe do

projeto promoveu um jantar a base de cogumelos para a populagdo, onde foram servidos
varios pratos a base de cogumelos frescos ou desidratados.

A fim de divulgar os beneficios do consumo regular dos cogumelos, a equipe criou um
site (http://www.cogumais.com.br/) e uma pagina no facebook
(https://www.facebook.com/cogumais). Nestas paginas sdo postadas frequentemente receitas
e noticias sobre o potencial dos cogumelos.

As vendas dos cogumelos frescos efetuadas em emporios e similares sdo feitas com o
sistema de consignagdo, e a cada semana as bandejas ndo comercializadas sdo trocadas por
outras com cogumelos frescos. Para a reducdo de perdas, os cogumelos recolhidos, quando

em bom estado de conservacao sao desidratados.

Consideracoes Finais

O cultivo de cogumelos tem sido uma atividade extensionista prazerosa, de muito
crescimento e aprendizagem para todos os envolvidos. Durante as etapas de producdo de
cogumelos e ao longo da execucdo do projeto de extensdo foram surgindo dificuldades. O
trabalho em equipe e o compartilhamento de ideias contribuiram para a busca por possiveis
opgdes aos contratempos que apareceram no decorrer das atividades. Os produtores rurais
juntamente com alunos e professores testaram e colocaram as solugdes em pratica, assim os

obstaculos foram superados e foi possivel o bom andamento do projeto.

APOIO: Banco Santander, equipe UNISOL ¢ UNICENTRO.
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