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A fungicultura é uma atividade de producgéao de alimentos
que tem crescido dentro e fora do pais. Diversos
aspectos historicos e botanicos demonstram a
particularidade dessa atividade que ja possui projecao
em nivel nacional. A revisdo de literatura redigida
objetivou compilar os aspectos principais da fungicultura
abordando referenciais diversos de modo que se possa
visualizar o cenario contemporaneo da fungicultura
nacional e estabelecer conclusdes. As informacdes
levantadas em conjunto a estatistica apresentam uma
tendéncia continua de crescimento na produgdo de
fungos comestiveis no Brasil, que ainda tem espaco para
crescimento.
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1 INTRODUGAO

O reino Fungi conta com aproximadamente 100.000 espécies, com estas
apresentando inumeras variagdes e propriedades distintas dependendo da
espécie (MCKNIGHT; MCKNIGHT, 1998). Estes seres carecem das
caracteristicas autotréficas das plantas, sendo dependentes de outros
organismos para a sua alimentagédo, geralmente absorvendo nutrientes do
material que residem (OEI; NIEUWENHUIJZEN, 2006).

Chang & Miles (1992) fornecem uma definicdo exata que diferencia o
que é exatamente o cogumelo quando estamos a estudar os fungos. Cogumelos
sao descritos como macro fungos, com um distinto corpo de frutificagdo que pode
ser hipdgeo ou epigeno, podendo ser visto ao olho nu, bem como n&do necessita
necessariamente ser comestivel para humanos. Cogumelos podem ser
categorizados como corpos de frutificacdo de esporos fungicos (BRIGGLER,
2018).

Tendo isso em vista, faz-se necessaria uma elucidacdo da
diversidade de aspectos inerentes a histdria, biologia e exploragdo econémica
da fungicultura. O devido reconhecimento dos cogumelos utilizados na industria
alimenticia é de relevancia para o enriquecimento da literatura técnica e cientifica
de produgado de alimentos, sendo o objetivo principal evidenciar o status do
cenario atual.

2 REVISAO DE LITERATURA
2.1 Aspectos botanicos e breve histérico

Durante a Antiguidade, relata-se que os romanos tinham a visédo
mitolégica de que a ocorréncia destes era correlacionada com raios emitidos por
deuses, visao também partilhada por povos nativos da América durante a era
pré-colombiana. Curiosamente, o consumo de cogumelos ainda assume
conotacgdes religiosas em determinados grupos étnicos da Nigéria (ABULUDE;
NDAMITSO, 2013). A bibliografia informa registros historicos da civilizagéo
chinesa que apontam que entre 27 a 97 D.C. ocorreu o primeiro cultivo de
cogumelo comestivel, da espécie Ganoderma spp. (ZHANG et al., 2015).

Os cogumelos sédo extremamente apreciados pelo publico europeu,
sendo algo tradicional e cultural para os povos do Velho Mundo. No que diz
respeito a biologia, esses organismos peculiares executam fungdes
importantissimas para o equilibrio do meio ambiente, uma vez que atuam
diretamente na reciclagem de nutrientes (MCKNIGHT; MCKNIGHT, 1998).

O tecido vivo de um organismo agarico € nomeado como micélio.
Constitui-se por delicados filamentos, que sado as hifas. Hifas que sao
sexualmente opostas juntam-se e formam esporos. Os corpusculos de
frutificacdo produtores de esporos sdao chamados de cogumelos caso haja
tamanho superior a 1 mm e s&o a parte mais pronunciada do organismo, apesar
da maioria das estruturas fungais ficarem majoritariamente enterrados no
substrato de fixagdo do organismo (OEI; NIEUWENHUIJZEN, 2006).
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2.2 Exploracao econémica da fungicultura

Na Europa e nos Estados Unidos da América, o cogumelo Agaricus spp.
€ 0 mais familiar para o publico consumidor, sendo estes primeiramente
domesticados na Francga, no ano de 1650. Produgdes comerciais iniciaram em
1850 nos Estados Unidos da América (BARNEY, 2000).

Cogumelos podem ocorrer em uma variada gama de ecossistemas,
podendo ser encontrados desde o artico até os tropicos (ABULUDE;
NDAMITSO, 2013). Das 1,5 milhées de espécies de fungos, cerca de 10.000
produzem corpos de frutificagdo, os quais chamamos de cogumelos. O mercado
de cogumelos compreende tanto a coleta destes de ambiente selvagem como
os cultivados também (BARNEY, 2000).

Contudo, verifica-se que no mundo contemporaneo, boa parte dos
cogumelos sdo na verdade produzidos comercialmente em ambientes propicios,
sendo essa atividade conhecida como fungicultura. Os paises asiaticos,
europeus € norte-americanos sao 0s maiores mercados produtores e
consumidores de cogumelo segundo revisdo de Taveira & Novaes (2007).

2.3 Estatisticas e valores nutricionais do cogumelo

A base de dados FAOSTAT aponta que foram produzidas cerca de
8.993.280 toneladas de cogumelos e trufas em todo o mundo no ano de 2018.
Esses numeros sdo dados agregados, que podem incluir dados semioficiais bem
como valores calculados. Em todo mundo, estima-se que existam cerca de
67.636 hectares de area cultivada com cogumelos.

A Asia apresenta a maior producdo de cogumelos e trufas, girando em
torno de 7.031.724 de toneladas, em todo o continente da América, a produgao
totaliza 554.462 toneladas, enquanto a Europa figura com 1.324.198 toneladas.
Na Oceania, a produgéo atingiu 54.128 toneladas e na Africa, 28.767 toneladas
(FAOSTAT, 2020). Os paises que mais produzem cogumelos e trufas sdo a
China continental (6.664.606 de toneladas), os Estados Unidos da Ameérica
(416.050 de toneladas), Paises Baixos (300.000 de toneladas), Polonia (280.232
de toneladas) e Espanha (166.250 de toneladas) (FAOSTAT, 2020).

No Brasil, os cogumelos do tipo Champignon-de-Paris, Shimejis e
Shiitake sdo os mais produzidos. Segundo estudos relativos a analise de
cogumelos no cenario nacional em 2018, sao apontados numeros de produgéo
de 9 mil, 8,5 mil e 5 mil toneladas anuais, respectivamente (CHIAVEGATTI et
al.). A base mundial de dados da FAOSTAT nao computa nenhum valor para a
producado nacional de cogumelos e trufas, seja no quesito rendimento, area
cultivada ou produgao absoluta (FAOSTAT, 2020).

FIGURA 1 — OS TRES COGUMELOS MAIS COMERCIALIZADOS NO
BRASIL

Na imagem acima, foto criada digitalmente exibindo (da esquerda para
a direita) os cogumelos mais produzidos no pais: O cogumelo-paris (Agaricus
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bisporus), o shimeji (Lyophyllum shimeji) e o Shitake (Lentinula edodes). Fonte:
Bing Image Creator (2023).

Isso demonstra que apesar de promissor, a produgao desse alimento
ainda nao atingiu no presente momento patamares significativos a nivel global
no Brasil. Contudo, ao se analisar os ultimos 20 anos da fungicultura nacional, a
cultura passou por transformacgdes e pode propiciar um crescimento significativo
no cenario brasileiro por meio da tecnificagdo e da melhoria de processos de
produtivos (ZIED; IOSSI, 2018), o que pode indicar um panorama positivo e
otimista para a exploracao dessa cultura.

Cogumelos sdo uma opgao de producdo interessante segundo a
bibliografia. Destaca-se a facilidade de se executar a produgado desse produto,
grandes qualidades nutricionais, como altos teores de proteina, vitamina B e
minerais, sendo até mesmo reportado beneficios medicinais (OEl;
NIEUWENHUIJZEN, 2006). As atividades da fungicultura, os seus produtos e
bem como o potencial de biorremediacdo desta categoria de alimento é
comentada como de grande valia a ser observada por paises em
desenvolvimento (ABULUDE; NDAMITSO, 2013). Destaca-se os valores de
proteina, fibras e de cinzas (minerais) (Quadro 1).

QUADRO 1 - VALORES NUTRICIONAIS MEDIOS DOS FUNGOS CHAMPIGNON DE PARIS,
SHIMEJI E SHIITAKE.

Carboidratos Proteina Lipidios Fibras Cinzas
Espécie Totais (%) Total (%) (%) (%) (%)
Agaricus bisporus
(Champignon de 54,12 28,45 5,42 20,44 11,98
Paris)
Pleurotus spp.
(Shimeji) 65,82 22,22 4,30 39,62 7,65
Lentinula edodes
69,58 18,98 4,39 41,92 7,04
(Shiitake)

Fonte: Furlani & Godoy, 2007.

Testes realizados em cogumelos do tipo Agaricus bisporus, Lentinula
edodes, Pleurotus ostreatus, Pleurotus eryngii e Grifola frondosa indicaram a
presenga de antioxidantes por conta de compostos fendlicos (DUBOST; OU;
BEELMAN, 2007), o que é interessante do ponto de vista nutricional. Cogumelos
também possuem aplicagdes de carater nutracéutico e farmacéutico (SOCCOL
et al., 2017).

2.4 Cenario contemporaneo da fungicultura nacional
O cultivo de cogumelos representa uma opg¢do vantajosa em sistemas
de produgao agricola sustentavel. Elenca-se o fato de se poder utilizar produtos

residuais agricolas, obtencéo de altos niveis de produgéao por area cultivada bem
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como que apos a colheita, havendo a viabilidade de uso do substrato empregado
na produgéao para o enriquecimento de solo (OEI; NIEUWENHUIJZEN, 2006).

Ainda focando nas vantagens do desenvolvimento da fungicultura
nacional, ressalta-se que na extensao rural a fungicultura é apontada como uma
atividade que propicia a utilizagao de residuos agroindustriais regionais mediante
a aplicagao de principios da bioconversao (JESUS et al., 2010), sendo, portanto,
de interesse a divulgacdo e promogao de tal cultura em comunidades rurais
visando producgdes sustentaveis.

Na realidade brasileira, verifica-se determinados tipos de cogumelos ja
disponiveis no mercado e que sao de conhecimento do publico. Podemos citar
as espécies Agaricus bisporus (Champignon de Paris), Lentinula edodes
(Shiitake) e Pleorotos spp. (Shimeji) figurando como as principais culturas
fungicas de interesse comercial (URBEN et al., 2001), contudo existem varias
especies e variantes passiveis se serem produzidos. Na sequéncia, o Quadro 2
apresenta fungos de relevancia econdmica que sao cultivados e consumidos no
Brasil:

QUADRO 2 - NOMES COMUNS, SINONIMOS, NOMES CIENTIFICOS E CARACTERISTICAS
DE DIFERENTES TIPOS DE COGUMELOS PRODUZIDOS NO BRASIL.

Nomes Nome

Nomenclatura alternativos cientifico Caracteristicas

O “cogumelo estrogonofe”, o mais
consumido no mundo. Seu cultivo iniciou na
Champignon Agaricus Franga no século XVII (MATOS et al., 2015
Paris Paris bisporus apud CORDEIRO,2014).

Possui coloragao escura e sabor e textura
intensos devido ao seu longo periodo de
Agaricus maturacdo, sendo geralmente grelhado ou
Porto Belo Portobello bisporus assado (MATOS et al, 2015 apud
CORDEIRO, 2014).

Simbolo da longevidade e de propriedades
medicinais na Asia. Cultivados pelos
chineses em troncos decarvalho desde o
século VIII. Sabor intenso e textura carnosa.
Versatili nas preparagdes, onde se
Lentinula recomenda utilizarprincipalmente o chapéu

Shiitake Shitake edodes do cogumelo devido ao seu carater rigido
(MATOS etal, 2015 apud CORDEIRO,
2014).

Muito cultivado nos paises asiaticos, o
shimeji esta espalhado pelo mundo. Possui
sabor e aroma marcantes, porém,suaves.
Sdo faceis de harmonizar receitas
Shimeji - Pleurotusspp| agridoces em recheios ou como
acompanhamentos (MATOS et al.,, 2015
apud CORDEIRO, 2014).

E um dos cogumelos mais carnudos. A
consisténcia macia é tado suave quanto sua
Eryngui Cogumelo do  |Pleurotus cor acinzentada. (NAYUMI, 2020).

Cardo eryngii
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3 CONCLUSAO

Mediante o levantamento de informagdes agregadas, a fungicultura nacional
apresenta desenvolvimento compativel a ser promovido como atividade
econdmica, havendo mercado para esse alimento. Entretanto, destaca-se que a
demanda ainda é razoavelmente pequena em comparagao ao mercado mundial.
A verificada possibilidade de produgdo de fungos comestiveis de maneira
sustentavel e o apelo nutricional destes podem vir a ser catalisadores para uma
maior consolidagcao dessa atividade econdmica em nivel nacional.

BIBLIOGRAPHIC SURVEY ON BOTANICAL ASPECTS, BRIEF HISTORY
AND MARKET OF CONTEMPORARY NATIONAL FUNGICULTURE

ABSTRACT: Fungiculture is a food production activity that has grown both in
Brazil and abroad. Several historical and botanical aspects demonstrate the
nuances of this activity in ascension. The written literature review aimed to
compile the main aspects of mushroom farming, addressing different references
in order to visualize the contemporary scenario of national fungiculture drawn
conclusions about Brazilian prospects. The information gathered together with
statistics shows a continuous growth trend in the production of edible fungi in
Brazil, which still has room to get more significant in the future.

KEYWORDS: Mushroom; Fungi; Micology.
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