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O cogumelo Pleurotus ostreatus pertence a ordem de Basidiomycetes, 
Agaricus, Pleurotus e Pleurotus. Os caules da espécie Pleurotus ost-
reatus (Fig.1) são multilaterais e se assemelham às orelhas humanas, 
por isso também são chamados de Pleurotus ostreatus. O Pleurotus 
ostreatus é um fungo saprófito com forte adaptabilidade, forte re-
sistência ao estresse, ampla distribuição, alto rendimento, benefícios 
econômicos significativos e fácil cultivo. Portanto, a maioria dos pro-
dutores de fungos comestíveis começa com o cultivo de cogumelo 
ostra.

O cogumelo Pleurotus ostreatus é um dos cogumelos comestíveis 
mais populares no mundo, pois ele é rico em nutrientes, carne tenra 
e sabor delicioso. O teor de proteína na matéria seca do Pleurotus 
ostreatus é de 21.7%, e contém 18 tipos de aminoácidos, dos quais 8 
são essenciais (Lisina, Triptophano, Fenilalanina, Metionina, Tereonina, 
Isoleucina, Leucina, Valina). Segundo relatos, o consumo regular de 

1.0. INTRODUÇÃO

Fig.1. Pleurotus ostreatus
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2.0. CARACTERÍSTICAS BIOLÓGICAS

2.1.0. A estrutura do Pleurotus ostreatus é composta por 
duas partes principais:

2.1.1. Micélio

Fig.2. Micélio

Pleurotus ostreatus pode regular o metabolismo do corpo, reduzir a 
pressão arterial, reduzir o colesterol e ter efeitos curativos na hepatite, 
úlcera gástrica, úlcera duodenal e raquitismo. De acordo com pesqui-
sas japonesas, o Pleurotus ostreatus tem o efeito de inibir a prolifer-
ação de células cancerosas e pode induzir a formação de interferon.

Micélio
Corpo do fruto

O micélio (Fig.2) é de côr branca, denso e algodoado. As hifas aéreas 
são bem desenvolvidas, possuem forte capacidade de escalar pare-
des, alta velocidade de crescimento e forte resistência ao estresse.
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2.1.2. Corpo do fruto

Fig.3. Corpo do fruto

O corpo do fruto (Fig.3) ou de frutificação tem várias formas e depen-
dendo da variedade pode ter a forma de concha, leque, trombeta rasa 
e funil. O pedúnculo é lateral ou excêntrico e a brânquia é estendida 
no pedúnculo. A carne é branca e espessa. Os corpos frutíferos são 
frequentemente cobertos por cachos de cascalho, preto-azulado, no 
estágio juvenil e branco-acinzentado, no estágio de maturidade com-
pleta.

2.2. ESTÁGIOS DE CRESCIMENTO E DESENVOLVIMENTO 
DE CORPOS FRUTÍFEROS

2.2.1. Estágio primordial: Após a sementeira ou plantação do 
micélio o substrato de cultura e sob condições adequadas de tem-
peratura, humidade e luz, a hifa muda de cor branca para escuro e 
aparecem gotas de água amarelas. Ele irá gradualmente se diferenciar 
no primórdio do corpo de frutificação, mostrando protrusões semel-
hantes a tumor (Fig.4).
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Fig.4. Estágio primordial Fig.5. Estágio de amora Fig.6. Estágio coral

2.2.2. Estágio de amora: O primórdio ainda cresce e se diferencia em 
pilhas de fungos granulares de painço, que se assemelham a amorei-
ras, por isso é chamado de estágio de amora (Fig.5).

2.2.3. Estágio coral: Após um certo período de tempo no estágio 
de amora são formados os brotos /botões semelhantes a corais. Os 
botões alongam-se gradualmente e tornam-se em forma de bastão e 
o meio aumenta e, após crescimento contínuo, tornam-se semelhan-
tes a coral (Fig.6).

2.2.4. Período de alongamento: Os botões crescem e se diferenci-
am em gorros e estipes óbvios.

2.2.5. Período de formação: O pedúnculo engrossa gradualmente, a 
tampa se desenvolve e cresce ainda mais.

2.2.6.1. Pré-maturidade: A tampa é desdobrada e brânquias em for-
ma de lâmina começam a aparecer, esporos começam a se formar e o 
meio da tampa é levantado, geralmente em forma de concha.

2.2.6.1. Pré-maturidade: A tampa é desdobrada e brânquias em for-
ma de lâmina começam a aparecer, esporos começam a se formar e o 
meio da tampa é levantado, geralmente em forma de concha.

2.2.6. Maturidade



ESTUDO DE PRODUÇÃO DO COGUMELO (Pleurotus ssp)8

2.2.6.3. Pós-maturidade: A tampa começa a encolher, as bordas 
começam a rachar e todo o cogumelo fica macio, amarelado e nessa 
época já perdeu o seu valor nutricional.

3.0. CONDIÇÃO AGROECOLÓGICA

3.1. Nutrição

3.2. Temperatura

3.3. Humidade

O Pleurotus ostreatus é um fungo da podridão de madeira. Ele tem 
como o principal substrato a madeira em decomposição e tem forte 
capacidade de decompor lignina, celulose e hemicelulose. Não tem 
requisitos nutricionais rígidos. Pode usar ripas de madeira, folhas, es-
pigas de milho, cascas de sementes de algodão, resíduos de algodão, 
resíduos de pó, palha, etc. Uma variedade de resíduos ou subprodu-
tos agrícolas e industrial (farelo de arroz e farinha de milho) são o ma-
terial principal e podem ser produzidos adicionando-se lhes nutrientes 
nitrogenados.

A temperatura adequada para germinação de esporos de Pleuro-
tus ostreatus é de 24°C-28°C. as hifas podem crescer normalmente 
na faixa de 7°C-35°C e a temperatura óptima de crescimento é de 
20°C-25°C. A faixa de temperatura para o crescimento e desenvolvi-
mento do corpo frutífero de Pleurotus ostreatus é de 10°C-28°C, que 
varia de variedade para variedade. A faixa de frutificação adequada 
pode ser dividida em três tipos: 12°C-15°C, 16°C-22°C e 20°C-26°C.

O teor de água adequado do material de cultura é de 56% -65%, 
quando o micélio esta na fase de crescimento. Quando o teor de água 
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3.4. Ar

3.5. Luz

3.6. PH

O Pleurotus ostreatus é um fungo aeróbio e o ar fresco é uma condição 
essencial para o desenvolvimento normal dos corpos frutíferos. O 
micélio pode tolerar concentrações mais altas de dióxido de carbo-
no durante o crescimento e ainda pode crescer normalmente quando 
a concentração de dióxido de carbono atinge 15%-20%. Durante a 
hipoxia os corpos frutíferos não podem ser formados e aparecem de-
formidades.

O primórdio pode ser formado quando a luz é mantida abaixo da 
intensidade de 200 Lux por mais de 12 horas. O corpo do fruto desen-
volver-se normalmente sob a condição de intensidade de luz de 50-
500 Lux. A cor da tampa está relacionada à intensidade da luz, e a cor 
é mais clara se a luz for insuficiente. O Pleurotus ostreatus tem a cor 
amarela a amarelo-dourado quando a intensidade luminosa é de 300 
Lux.

O micélio de Pleurotus ostreatus pode crescer normalmente a um val-
or de pH de 4-10. O pH adequado é de 5.5-6.5. O ajustamento do pH 
do meio de cultura para o desenvolvimento do Pleurotus ostreatus é 
uma das medidas eficazes para reduzir a contaminação por bactérias.

é inferior a 50%, o crescimento do micélio é bloqueado. A humidade 
relativa do ar adequada para o crescimento do corpo do fruto é de 
85% a 90%.
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4. MODO DE CULTIVO

4.1. Visão geral dos métodos de cultivo do
      Pleurotus ostreatus

De acordo com o método de processamento do material de cultura 
(substrato), ele pode ser dividido em:
Cultivo de matéria-prima;
Cultivo de material fermentado;
Cultivo de clínquer.

De acordo com os diferentes recipientes de cultivo, pode ser dividido 
em:
Cultivo em saco plástico;
Garrafa;
Caixa.

De acordo com os diferentes locais de cultivo, pode ser dividido em:
Cultivo de moldura fria;
Cultivo de parede de estufa de plástico;
Cultivo de estrado de cama;
Cultivo de fronteira de floresta;
Cultivo de caverna.

Em Moçambique utilizámos materiais e equipamentos locais para es-
tudar a tecnologia de cultura em garrafa de clínquer de Pleurotus ost-
reatus, pelo que apenas esta tecnologia será aqui apresentada.
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4.2 Tecnologia de cultivo de clínquer Pleurotus ostreatus

4.2.1 Conceito de cultivo de clínquer

4.2.2.1 Preparação do material de cultura

4.2.2 Processo de cultivo de clínquer de saco plástico

O cultivo de clínquer refere-se ao método de cultivo de cogumelos 
comestíveis inoculando assepticamente o material de cultura após 
desinfecção e esterilização em alta temperatura e alta pressão ou tem-
peratura normal e pressão.

Em comparação com o cultivo de matéria-prima, a proporção de ma-
teriais auxiliares no cultivo de clínquer aumentou. Geralmente, o ma-
terial principal é responsável por 80%, o material auxiliar é responsável 
por 20% e a proporção de material para água é de cerca de 1:1.5. O
material de mistura deve ser uniforme, caso contrário, equivale a al-

Quando o clínquer de cogumelo ostra é produzido em grande escala, 
os sacos plásticos são usados principalmente para cultivo, o que é 
conveniente para a produção em larga escala e em fábricas. Na fase 
experimental, utilizamos frascos de vidro descartados localmente. O 
processo tecnológico consiste sequencialmente em:
Preparação do material de cultura;
Enchimento do material no recipiente;
Esterilização;
Resfriamento;
Inoculação/sementeira de esporos ou micélio;
Cultivo de micélio;
Brotamento ou germinação;
Frutificação;
Colheita.
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terar a fórmula do material de cultura. Os materiais de cultivo (Fig.7) 
comumente usados na produção são os seguintes:
Serradura;
Palha de trigo;
Farinha de milho;
Farelo;
Casca de algodão;
Farelo de milho;
Açúcar.

Fig.7. Preparação do material de cultura.

4.2.2.2. Engarrafamento

Usa-se uma garrafa de vidro creme (maionese) descartada de 
7cm×16cm. Ao engarrafar, deve ser bem apertado. Cada frasco con-
tém cerca de 0.6 kg de material. Limpe o frasco. Tenha cuidado para 
não partir o frasco de vidro. A boca da garrafa deve ser bem tapada 
(Fig.8).
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Fig.8. Engarrafamento.

Fig.9. Esterilização.

4.2.2.3 Esterilização

Durante a esterilização (Fig.9) em alta temperatura e a alta pressão é 
necessário iniciar a cronometragem quando a temperatura do material 
atingir 121°C e mantê-la nesta temperatura por 1 hora. A esterilização 
deve ser completa, caso contrário ocorrerão perdas irreparáveis.
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4.2.2.4 Inoculação

4.2.2.5. Cultivo de Micélio

Após a esterilização tira-se o material para a sala de inoculação. E 
necessário fumigar e desinfectar a sala de inoculação por cerca de 24 
horas, esperar que a temperatura do material atinja cerca de 20°C e 
em seguida inicia-se o processo de inoculação (Fig.10). Ao inocular, 
deve-se seguir estritamente os procedimentos operacionais assépti-
cos, abrir a boca da garrafa, inocular o fungo na boca da garrafa e 
lacrá-la imediatamente. Quanto mais rápido for o processo melhor, 
para evitar a infeção por bactérias.

O saco do material inoculado é levado para a sala de germes, prote-
gido da luz e com as condições ambientais mais adequadas para o 
crescimento do micélio (Fig.11). O micélio comerá o material de cultu-
ra volvidos cerca de 30-60 dias.

Fig.10. Inoculação.
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4.2.2.6. Maneio da frutificação

Quando o micélio cresce demais no frasco de cultura e o frasco de 
vidro parece branco, você pode abrir a tampa do frasco e esperar 
até que o pequeno primórdio da superfície do material seja exposto 
em ambas as extremidades do saco. A umidade é mantida em 85% a 
90% para promover a formação do primórdio. Ajuste a temperatura, 
ilumine e espere cerca de 15 dias para começar a frutificar (Fig.12).

Fig.11. Cultivo de Micélio.

Fig.12. Maneio de frutificação.
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4.2.2.7. Colheita

O período de colheita de Pleurotus ostreatus (Fig.13) deve ser de-
terminado de acordo com a maturidade do corpo do cogumelo e as 
preferências dos consumidores. Geralmente é cerca de 4 dias após 
a frutificação. O cogumelo deve ser colhido quando a capa não está 
totalmente expandida e os esporos não devem ser ejetados o mais 
tardar.

Fig.13.Colheita e preservação.

5.0. CONCLUSÃO E RECOMENDAÇÕES

1. Matérias-primas locais para produção de cogumelos: Percebe-se 
que existem muitas matérias-primas como caroço de algodão, pal-
ha, pasto e outros recursos disponíveis localmente. Especialmente na 
Província de Gaza, há um grande número de bases de plantio de arroz. 
De acordo com as investigações, os recursos como palha e joio após 
a colheita do arroz não são bem utilizados. No norte de Moçambique, 



ESTUDO DE PRODUÇÃO DO COGUMELO (Pleurotus ssp) 17

Fig.14. Preço do mercado local.

mais de 100,000 hectares de algodão são plantados a cada ano, e a 
produção anual de algodão em caroço é de dezenas de milhares de 
toneladas. Para o subproduto, as cascas de caroço de algodão são a 
melhor matéria-prima para a cultura de cogumelos.

2. Potencial da comercialização local de cogumelos: O preço do 
Pleurotus ostreatus no supermercado local é de 199 MT/250g (Fig.14). 
O custo por quilograma de Pleurotus ostreatus cultivado em labo-
ratório não excede 100 MT/250g. Neste contexto, o desenvolvimento 
do mercado local de cogumelos é bastante promissor em termos de 
margem de lucro.

3. Divulgação do consumo de cogumelos: Divulgue e divulgue fun-
gos comestíveis e ingredientes saudáveis na mídia local, informe a 
população local sobre os fungos comestíveis e entre na mesa pública 
para enriquecer e diversificar a gastronomia local.
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4. Estabelecimento de rede local de pesquisa e desenvolvimento: 
A indústria de fungos comestíveis possui características de ciclo curto, 
forte tecnologia, envolvimento de múltiplas indústrias e requer um 
alto nível de organização empresarial e social. Recomenda-se esta-
belecer grupos de pesquisa nos centros zonais do IIAM. A pesquisa 
deve estar em estreita ligação com a extensão rural de nível provincial 
e municipal, para garantir que haja pessoal para operar e melhorar a 
rede de serviços de pesquisa e construir uma cadeia de valor de pro-
dução e comercialização de cogumelos. O IIAM pode ser o ponto de 
partida para a produção de talentos locais, a pesquisa de variedades 
de fungos comestíveis e para disseminar os processos tecnológicos e 
padrões de qualidade de produto.

5. Introduzir e incentivar microempresas de produção de cogu-
melos: Para promover a industrialização da produção de fungos 
comestíveis, a chave é fortalecer as empresas pilotos, cooperativas 
e associações produtores de cogumelos. O que pode ser feito por 
meio da promoção de investimento, criação de parques industriais 
de cogumelos para impulsionar o estabelecimento de empresas de 
produção de cogumelos em Moçambique. Em termos de suporte de 
tecnologia de produção e marketing de produto; uma organização 
semelhante a uma empresa é formada para torná-la pioneira e absor-
vente de desenvolvimento tecnológico e, por meio de demonstração, 
promoção e capacitação industrial.

6. Cogumelos podem aumentar a receita agrícola: Os cogumelos 
moçambicanos continuam a ser importados do exterior. O primeiro 
caso de cogumelos cultivados artificialmente em Moçambique deu se 
com os técnicos Chineses, na Direcção de Ciências Animais. Com esta 
iniciativa espera-se que a indústria de cogumelos possa ajudar os ag-
ricultores a melhorarem a sua dieta alimentar e gerar renda.
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