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1.0. INTRODUGCAO

O cogumelo Pleurotus ostreatus pertence a ordem de Basidiomycetes,
Agaricus, Pleurotus e Pleurotus. Os caules da espécie Pleurotus ost-
reatus (Fig.1) sdo multilaterais e se assemelham as orelhas humanas,
por isso também sao chamados de Pleurotus ostreatus. O Pleurotus
ostreatus € um fungo saproéfito com forte adaptabilidade, forte re-
sisténcia ao estresse, ampla distribuicdo, alto rendimento, beneficios
econdmicos significativos e facil cultivo. Portanto, a maioria dos pro-
dutores de fungos comestiveis comeca com o cultivo de cogumelo
ostra.

Fig.1. Pleurotus ostreatus

O cogumelo Pleurotus ostreatus é um dos cogumelos comestiveis
mais populares no mundo, pois ele é rico em nutrientes, carne tenra
e sabor delicioso. O teor de proteina na matéria seca do Pleurotus
ostreatus é de 21.7%, e contém 18 tipos de aminoéacidos, dos quais 8
sao essenciais (Lisina, Triptophano, Fenilalanina, Metionina, Tereonina,
Isoleucina, Leucina, Valina). Segundo relatos, o consumo regular de
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Pleurotus ostreatus pode regular o metabolismo do corpo, reduzir a
pressao arterial, reduzir o colesterol e ter efeitos curativos na hepatite,
Ulcera gastrica, Ulcera duodenal e raquitismo. De acordo com pesqui-
sas japonesas, o Pleurotus ostreatus tem o efeito de inibir a prolifer-
acao de células cancerosas e pode induzir a formagao de interferon.

2.0. CARACTERISTICAS BIOLOGICAS I
21.0. A estrutura do Pleurotus ostreatus € composta por

duas partes principais:

Micélio

® Corpo do fruto

211. Micélio

O micélio (Fig.2) é de cor branca, denso e algodoado. As hifas aéreas
sdo bem desenvolvidas, possuem forte capacidade de escalar pare-
des, alta velocidade de crescimento e forte resisténcia ao estresse.

- )

Fig.2. Micélio
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21.2. Corpo do fruto

O corpo do fruto (Fig.3) ou de frutificacao tem varias formas e depen-
dendo da variedade pode ter a forma de concha, leque, trombeta rasa
e funil. O peduinculo é lateral ou excéntrico e a branquia é estendida
no pedunculo. A carne é branca e espessa. Os corpos frutiferos sao
frequentemente cobertos por cachos de cascalho, preto-azulado, no
estagio juvenil e branco-acinzentado, no estagio de maturidade com-
pleta.

by

Fig.3. Corpo do fruto

2.2. ESTAGIOS DE CRESCIMENTO E DESENVOLVIMENTO
DE CORPOS FRUTIFEROS

2.2 Estagio primordial: Apdés a sementeira ou plantagdo do
micélio o substrato de cultura e sob condi¢cbes adequadas de tem-
peratura, humidade e luz, a hifa muda de cor branca para escuro e
aparecem gotas de dgua amarelas. Ele ird gradualmente se diferenciar
no primérdio do corpo de frutificagdo, mostrando protrusoes semel-
hantes a tumor (Fig.4).
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2.2.2. Estagio de amora: O primérdio ainda cresce e se diferencia em
pilhas de fungos granulares de paingo, que se assemelham a amorei-
ras, por isso é chamado de estagio de amora (Fig.5).

2.2.3. Estagio coral: Apds um certo periodo de tempo no estagio
de amora sao formados os brotos /botoes semelhantes a corais. Os
botdes alongam-se gradualmente e tornam-se em forma de bastdo e
o0 meio aumenta e, apds crescimento continuo, tornam-se semelhan-
tes a coral (Fig.6).

Fig.4. Estagio primordial Fig.5. Estagio de amora Fig.6. Estagio coral

2.2.4. Periodo de alongamento: Os botdes crescem e se diferenci-
am em gorros e estipes dbvios.

2.2.5. Periodo de formagao: O peddnculo engrossa gradualmente, a
tampa se desenvolve e cresce ainda mais.

2.2.6. Maturidade

2.2.61. Pre-maturidade: A tampa é desdobrada e branquias em for-
ma de lamina comecam a aparecer, esporos comecam a se formar e o
meio da tampa é levantado, geralmente em forma de concha.

2.2.6.] Pre-maturidade: A tampa é desdobrada e branquias em for-
ma de lamina comegam a aparecer, esporos comegam a se formar e o
meio da tampa é levantado, geralmente em forma de concha.
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2.2.6.3. Pos-maturidade: A tampa comeca a encolher, as bordas
comegam a rachar e todo o cogumelo fica macio, amarelado e nessa
época ja perdeu o seu valor nutricional.

3.0. CONDIGAO AGROECOLOGICA

3.1. Nutricao

O Pleurotus ostreatus € um fungo da podriddo de madeira. Ele tem
como o principal substrato a madeira em decomposicdo e tem forte
capacidade de decompor lignina, celulose e hemicelulose. Nao tem
requisitos nutricionais rigidos. Pode usar ripas de madeira, folhas, es-
pigas de milho, cascas de sementes de algodao, residuos de algodao,
residuos de po, palha, etc. Uma variedade de residuos ou subprodu-
tos agricolas e industrial (farelo de arroz e farinha de milho) sdo o ma-
terial principal e podem ser produzidos adicionando-se lhes nutrientes
nitrogenados.

3.2. Temperatura

A temperatura adequada para germinacao 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 6ptima de crescimento é de
20°C-25°C. A faixa de temperatura para o crescimento e desenvolvi-
mento do corpo frutifero de Pleurotus ostreatus é de 10°C-28°C, que
varia de variedade para variedade. A faixa de frutificacdo adequada
pode ser dividida em trés tipos: 12°C-15°C, 16°C-22°C e 20°C-26°C.

3.3. Humidade

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

3.4. Ar

O Pleurotus ostreatus é um fungo aerébio e o ar fresco é uma condigdo
essencial para o desenvolvimento normal dos corpos frutiferos. O
micélio pode tolerar concentracbes mais altas de didxido de carbo-
no durante o crescimento e ainda pode crescer normalmente quando
a concentracdo de didxido de carbono atinge 15%-20%. Durante a
hipoxia os corpos frutiferos ndo podem ser formados e aparecem de-
formidades.

3.5 Luz

O primérdio 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 condicdo de intensidade de luz de 50-
500 Lux. A cor da tampa esta relacionada a intensidade da luz, e a cor
€ 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.

3.6. PH

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 contaminagéo por bactérias.
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4. MODO DE CULTIVO

41. Visao 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;

8 Cultivo de clinquer.

De acordo com os diferentes recipientes de cultivo, pode ser dividido
em:

® Cultivo em saco plastico;

® Garrafa;

s Caixa.

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

Em Mocambique utilizimos materiais e equipamentos locais para es-
tudar a tecnologia de cultura em garrafa de clinquer de Pleurotus ost-
reatus, pelo que apenas esta tecnologia sera aqui apresentada.
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4.2 Tecnologia de cultivo de clinquer Pleurotus ostreatus
4.2.1 Conceito de cultivo de clinquer

O cultivo de clinquer refere-se ao método de cultivo de cogumelos
comestiveis inoculando assepticamente o material de cultura apds
desinfeccgao e esterilizacdo em alta temperatura e alta pressao ou tem-
peratura normal e pressao.

4.2.2 Processo de cultivo de clinquer de saco plastico

Quando o clinquer de cogumelo ostra é produzido em grande escala,
os sacos plasticos sdo usados principalmente para cultivo, o que é
conveniente para a produgdo em larga escala e em fabricas. Na fase
experimental, utilizamos frascos de vidro descartados localmente. O
processo tecnoldgico consiste sequencialmente em:

Preparacdo do material de cultura;
Enchimento do material no recipiente;
Esterilizacao;

Resfriamento;

Inoculagdo/sementeira de esporos ou micélio;
Cultivo de micélio;

Brotamento ou germinagao;

Frutificacao;

Colheita.

4.2.21 Preparacao do material de cultura

Em comparagao com o cultivo de matéria-prima, a proporcdo de ma-
teriais auxiliares no cultivo de clinquer aumentou. Geralmente, o ma-
terial principal é responsavel por 80%, o material auxiliar é responsavel
por 20% e a proporgao de material para dgua é de cerca de 1:1.5. O

material de mistura deve ser uniforme, caso contrério, equivale a al-
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terar a férmula do material de cultura. Os materiais de cultivo (Fig.7)
comumente usados na produgao sao os seguintes:

® Serradura;

® Palha de trigo;

® Farinha de milho;

® Farelo;

® Casca de algodao;

® Farelo de milho;

@ Aclcar.

Fig.7. Preparacdo do material de cultura.

4.2.2.2. Engarrafamento

Usa-se uma garrafa de vidro creme (maionese) descartada de
7cmx16cm. Ao engarrafar, deve ser bem apertado. Cada frasco con-
tém cerca de 0.6 kg de material. Limpe o frasco. Tenha cuidado para
ndo partir o frasco de vidro. A boca da garrafa deve ser bem tapada
(Fig.8).
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Fig.8. Engarrafamento.

4.2.2.3 Esterilizacao

Durante a esterilizagcdo (Fig.9) em alta temperatura e a alta pressao é
necessario iniciar a cronometragem quando a temperatura do material
atingir 121°C e manté-la nesta temperatura por 1 hora. A esterilizagao
deve ser completa, caso contrario ocorrerao perdas irreparaveis.

Fig.9. Esterilizagao.
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4.2.2.4 Inoculacao

Apds a esterilizagdo tira-se o material para a sala de inoculacdo. E
necessario fumigar e desinfectar a sala de inoculagdo por cerca de 24
horas, esperar que a temperatura do material atinja cerca de 20°C e
em seguida inicia-se o processo de inoculacao (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
lacra-la imediatamente. Quanto mais rapido for o processo melhor,
para evitar a infecdo por bactérias.

Fig.10. Inoculagao.

4225, Cultivo de Micélio

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

4.2.2.6. Maneio da frutificacao

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

Fig.12. Maneio de frutificacao.
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4227 Colheita

O periodo de colheita de Pleurotus ostreatus (Fig.13) deve ser de-
terminado de acordo com a maturidade do corpo do cogumelo e as
preferéncias dos consumidores. Geralmente é cerca de 4 dias apds
a frutificacdo. O cogumelo deve ser colhido quando a capa nado esta
totalmente expandida e os esporos nao devem ser ejetados o mais
tardar.

Fig.13.Colheita e preservacao.

5.0. CONCLUSAO E RECOMENDAGOES

1. Matérias-primas locais para producao de cogumelos: Percebe-se
que existem muitas matérias-primas como carogo de algodao, pal-
ha, pasto e outros recursos disponiveis localmente. Especialmente na
Provincia de Gaza, hd um grande niimero de bases de plantio de arroz.
De acordo com as investigacdes, os recursos como palha e joio apds
a colheita do arroz ndo sdo bem utilizados. No norte de Mocambique,
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mais de 100,000 hectares de algodao sao plantados a cada ano, e a
producado anual de algoddo em caroco é de dezenas de milhares de
toneladas. Para o subproduto, as cascas de carogo de algodao séo a
melhor matéria-prima para a cultura de cogumelos.

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

" -

Fig.14. Preco do mercado local.

3. Divulgacao do consumo de cogumelos: Divulgue e divulgue fun-
gos comestiveis e ingredientes saudaveis na midia local, informe a
populacao local sobre os fungos comestiveis e entre na mesa publica
para enriquecer e diversificar a gastronomia local.
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4. Estabelecimento de rede local de pesquisa e desenvolvimento:
A industria de fungos comestiveis possui caracteristicas de ciclo curto,
forte tecnologia, envolvimento de mudltiplas industrias e requer um
alto nivel de organizagdo empresarial e social. Recomenda-se esta-
belecer grupos de pesquisa nos centros zonais do IIAM. A pesquisa
deve estar em estreita ligacdo com a extensao rural de nivel provincial
e municipal, para garantir que haja pessoal para operar e melhorar a
rede de servicos de pesquisa e construir uma cadeia de valor de pro-
ducao e comercializagcdo de cogumelos. O IIAM pode ser o ponto de
partida para a producéo de talentos locais, a pesquisa de variedades
de fungos comestiveis e para disseminar os processos tecnoldgicos e
padrdes de qualidade de produto.

5. Introduzir e incentivar microempresas de producao de cogu-
melos: Para promover a industrializagdo da producdo de fungos
comestiveis, a chave é fortalecer as empresas pilotos, cooperativas
e associagdes produtores de cogumelos. O que pode ser feito por
meio da promocado de investimento, criacdo de parques industriais
de cogumelos para impulsionar o estabelecimento de empresas de
producdo de cogumelos em Mocambique. Em termos de suporte de
tecnologia de producdo e marketing de produto; uma organizagao
semelhante a uma empresa é formada para torna-la pioneira e absor-
vente de desenvolvimento tecnoldgico e, por meio de demonstracao,
promocao e capacitagao industrial.

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