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Cultivo de cogumelo Hiratake a partir de reaproveitamento de recursos na
chacara “Toca do Lagarto” no litoral do Parana
Hiratake mushroom cultivation from reuse of resouces in “Toca do Lagarto”
smallholding at the Parana coast.
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Eixo tematico: Manejo de Agroecossistemas de Base Ecoldgica

Resumo: O cultivo agroecolégico de cogumelos Hiratake (Pleurotus ostreatus) na chacara
Toca do Lagarto, municipio de Matinhos-PR, teve como objetivo a diversificacdo da
alimentacdo de seus moradores, buscando a seguranca e soberania alimentar, além do
complemento na renda. Para a producdo utilizaram-se, a partir dos principios da
Agroecologia, recursos locais e de facil acesso em todas as etapas do processo, desde o
feitio de substrato, pasteurizagdo, até o desenvolvimento do cogumelo, ressignificando
recursos que comumente sao descartados. Tal procedimento tornou o cultivo viavel
economicamente e ecologicamente, além de contribuir significativamente para a saulde,
soberania e alimentacao da familia. Percebeu-se a dificuldade de aceitagdo do produto por
consumidores devido a falta de informacao da comunidade local a respeito do consumo de
cogumelos. O proximo passo sera investir no processamento dos cogumelos, visando a
agregacao de valor e 0 aumento do tempo de conservagao do alimento.
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Contexto

O cultivo de cogumelos Hiratake ou Shimeji (Pleurotus ostreatus (Jacq.) P. Kumm.)
iniciou-se em abril de 2018, realizado na chacara Toca do lagarto situada em um
bairro urbano, em que a vizinhanca é composta por diversas casas de veraneio e
alguns comércios, na cidade de Matinhos, no litoral do Parana, pela familia
residente no local, um casal de agricultores estudantes de Agroecologia, a partir do
aprego e vontade de consumir mais o alimento e da possibilidade de
reaproveitamento de recursos advindos de outras atividades realizadas na chacara
como a capina do lote e poda de limpeza e conducao de arvores, bem como auxilio
da vizinhanga com o material da rocada da grama de seus quintais e baldes usados
de panificadora e restaurante. Teve como principais objetivos a diversificagdo da
alimentacdo, a promocao da soberania e seguranca alimentar e também o
complemento da renda, utilizando como base de fundamentacdo a Agroecologia.
Para a experiéncia, foi escolhido o cogumelo Hiratake, pois permite uma atividade
de cultivo interessante para a agricultura urbana e periurbana, de manejo simples e
com baixo custo inicial, que possibilita a gestdo de recursos ambientais de forma
sustentavel, podendo ser replicada e adaptada a diferentes locais e que resulta na
producdo de alimentos nutritivos, contribuindo para autonomia nos processos
econdmicos, na saude e alimentacdo das comunidades nas cidades e no campo.
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Descricao da Experiéncia

Utilizando como base para o desenvolvimento da experiéncia os principios da
Agroecologia e Permacultura, buscou-se utilizar recursos encontrados facilmente no
local e também materiais que seriam descartados.

Para o crescimento dos fungos foi utilizado como substrato variedades de grama e
capim secas provenientes da rogada da propria chacara, de casas vizinhas e de
pracas da cidade de Matinhos e também folhas de bananeira seca retiradas em
manejo de limpeza da chacara. Para a alocagdo do substrato foram empregados
baldes de gordura e conserva de panificadoras e restaurantes, de plastico em
diferentes cores, como branco, de cores opacas e transparentes com capacidade de
3,6 litros, higienizados, furados em diversas partes com hastes de ferro quente e
colocado fita microporosa nesses furos. A reutilizagdo dos baldes, que seriam
descartados e encaminhados a um aterro sanitario, em detrimento dos sacos
plasticos que séo utilizados em cultivos de grande escala, permite novas utiliza¢des
do mesmo material em mais de um ciclo de cultivo de cogumelos.

Para a esterilizagdo do substrato foi reutilizado um tambor de ferro de 200 litros de
tampa removivel, que era utilizado no transporte de azeite, limpo e com um fundo
falso feito com 5 tijolos posicionados na vertical com uma grade de metal sobreposta
e agua cobrindo % dos tijolos. Os baldes cheios da palhada umida foram nele
acondicionados e o tambor colocado sobre uma fogueira de lenha por 8 horas
(Figura 1), o controle da altura do fogo foi feito de forma manual, porém sem afericao
de temperatura. Esse procedimento garantiu que organismos ndo desejados e
outros contaminantes fossem eliminados e ndo viessem a competir com o Hiratake
no momento de colonizagc&o do substrato. A lenha utilizada na fogueira foi coletada
na propria chacara, proveniente de podas, assim, ndo foi necessaria a utilizacao de
recursos externos como gas, que tem um alto custo ambiental e econdmico, tanto na
produgdo como no transporte e comercializagéo.
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Figura 1. Pasteurizacio do substrato em fogao “foguete” a lenha adaptado. (Fonte:
acervo de imagens dos autores).

ApGs o processo de pasteurizagao, esperou-se até o substrato estar em temperatura
ambiente para inoculagdo das “sementes”, com aproximadamente 4% do peso da
palhada, em local limpo e sem ventilacdo, para evitar contaminagao.

As “sementes” ou “spawn” utilizadas foram constituidas de grdos de sorgo,
colonizadas pelo micélio do cogumelo Hiratake (Pleurotus ostreatus), adquiridas
uma vez de um laboratério situado em Minas Gerais e que depois puderam ser
reproduzidas de forma caseira, a partir da inoculagdo das “sementes” iniciais e
também de cogumelos colhidos e selecionados cortados ao meio, em potes de vidro
de 5009 parcialmente cheios de milho de pipoca previamente deixados de molho e
cozidos, tal milho foi adquirido com agricultores agroecolégicos da regido. Estas
podem se tornar mais um produto para venda ou troca com outros agricultores que
busquem cultivar fungos alimenticios.

O local escolhido para o desenvolvimento dos cogumelos foi um quarto que estava
sem uso, posicionado em local mais Umido e fresco da casa, ndo necessitando,
assim, de um controle sofisticado de temperatura e umidade, préprio de cultivos
comerciais. Foi utilizado somente um umidificador comum nos dias muito quentes,
com temperaturas acima de 30° C, tornando o ambiente mais apropriado para o
desenvolvimento dessa variedade de fungos. A janela e porta do quarto foram
revestidos com duas camadas de telas mosquiteiras, para evitar a entrada e
circulacao de diversos insetos atraidos pelos cogumelos. Os baldes foram dispostos
em estantes de metal que ja se encontravam no local.

Com o tempo, o micélio iniciou o processo de colonizacdo da palha dentro do balde
e em torno de 4 a 5 semanas a fase de frutificacdo do cogumelo teve inicio (Figura
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2). Os cogumelos quando colhidos até 2 dias sao conS|derados comermalmente
como Shimeji, e quando colhidos até 5 dias, com os chapéus mais abertos, sao
considerados Hiratake. Apos a primeira colheita, ainda foi possivel colher mais frutos
por duas ou trés vezes, em intervalos de 4 ou 5 semanas.

Apos o fim das frutificagcbes, o substrato se tornou um composto orgéanico que foi
utilizado para adubacao dos canteiros de horta da familia.

Figura 2. A- inicio da frutificacdo. B- Baldes com cogumelos Hiratake em estante. C-
Cogumelos prontos para serem colhidos. D- Colheita de cogumelos Hiratake.
(Fonte: arquivo de imagem dos autores).

A comercializagdo dos cogumelos foi feita através de divulgacao do produto em
grupos virtuais de consumo consciente da cidade, em cartazes espalhados pela
Universidade em que a familia frequenta e também diretamente por divulgacéo oral.
Houve certo interesse na aquisicdo, contudo, algumas vezes as pessoas nao
dispunham de conhecimento de como preparar € consumir, € ndo apreciaram o
alimento.

Resultados

De acordo com Caporal e Costabeber (2004), a Agroecologia é um enfoque
cientifico, tedrico, pratico e metodoldgico que propde a preservagao e regeneragao
dos recursos ambientais, atender questdes e aspectos sociais e culturais,
empoderar seus atores e também contribuir com a geracao de renda a longo prazo,
visando apoiar modelos de agriculturas e desenvolvimento sustentavel. A partir de
seus principios, foi feito um cultivo de cogumelos que considerou o agroecossistema
(chacara Toca do Lagarto), de forma holistica e sistémica. Nesta perspectiva a
experiéncia contemplou as dimensdes ambiental, social e econémica e assim,
tornou a atividade mais sustentavel, uma vez que priorizou a utilizagdo de materiais
disponiveis localmente e a reutilizagdo de materiais descartados.
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Foi diagnosticado que todo o ciclo do cultivo de cogumelos foi fechado, a palhada
usada como substrato ao final das frutificagbes foi usada como composto para
adubacao de canteiros de horta da chacara e os baldes puderam ser utilizados
novamente em um novo cultivo.

O objetivo de diversificacdo da alimentacao da familia residente na Toca do lagarto
foi alcangado com sucesso, contribuindo para a soberania alimentar, pois em muitas
refeicdes o cogumelo era o prato principal, sendo um alimento saudavel e uma 6tima
fonte de proteina e de diversos outros nutrientes.

Segundo a Via Campesina (1996) soberania alimentar é o direito da producgao e
consumo de alimentos seguros, saudaveis e nutritivos, que valoriza a cultura local,
produzidos nos préprios territérios, baseados em relagdes respeitosas com o solo, a
agua e as pessoas, com comeércio justo, sendo um pré-requisito para a seguranga
alimentar. Ou seja, contrapde o modelo corporativo atual que vé a alimentacao
somente como negécio lucrativo, e, apresenta um modelo que considera a
alimentacao como fator principal para a nutricao e dignidade dos povos e apenas em
segundo plano como item de comércio.

A atividade de cultivo de cogumelos para o proprio consumo da familia, alcangou os
quesitos de promover uma alimentagdo saudavel, nutritiva, culturalmente diversa e
acessivel, que tém relagdo sustentavel com a terra, promovendo ainda maior
autonomia em relacdo aos grandes mercados.

No ambito da complementacdo da renda, foi percebido que, devido a pouca
informacdo da comunidade local a respeito do consumo de cogumelos, houve baixa
aceitacao do alimento. Uma alternativa pensada para as futuras colheitas seria o
beneficiamento do alimento, em conservas, recheio de tortas ou ainda desidratado.
Assim também contribuiria para a conservacdo e aumento do tempo de validade,
uma vez que in natura, esse tempo € bem menor e também contribuiria para
agregacao de valor ao produto.

Mais uma opcéo seria a producédo de folhetos para divulgacdo das atividades de
cultivo, das propriedades nutricionais e também das formas de consumo, buscando
informar a comunidade sobre as vantagens do cogumelo Hiratake na alimentacao e
valorizacao da producao local.

Desta forma, a experiéncia relatada contribuiu para a gestao sustentavel de recursos
ambientais e ressignificacdo de materiais que usualmente sao descartados, ao
mesmo tempo em que contribuiu para a soberania e seguranca alimentar da familia,
com producéo de alimentos seguros e saudaveis, e maior autonomia em relagédo aos
processos econdmicos, mostrando que o cultivo de cogumelos pode ser uma
alternativa interessante no ambito das agriculturas urbana e periurbana.
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