Producdo dos fungos
cresce no DF gragas a
implementacao de
método oriental
adaptado por

- pesquisadores da
Embrapa

A disseminacao da producdo de
cogumelos entre produtores do
Distrito Federal pode facilitar o
acesso a esse produto, muito (til
na substituicao de alimentos
muito gordurosos: Além de terem
muita fibra, os cogumelos sao
ricos em vitaminas Bl e C. Eles
contém ainda 21 aminoécidos
necessdrios para uma boa
nutricao.

» SILVIA PACHECO
ESPECIAL PARA O CORREIO

ma técnica chinesa de produgao
de cogumelos, conhecida como,
jun-cao, estd ajudando agricul-
tores do Distrito Federal a produ-
zir o alimento em escala comercial com
baixo investimento. O método foi trazido
para o Brasil em 1995 pela pesquisadora
da Empresa Brasileira de Pesquisa Agro-
pecudria (Embrapa) Arailde Urben, que o
adaptou para as necessidades locais.
Segundo Arailde, a tecnologia é capaz
de baratear a producdo de cogumelos

* comestiveis porque substitui os meios

tradicionais em que os fungos sdo pro-
duzidos em troncos de drvores ou serra-
gem. “O método chinés permite que os
cogumelos sejam produzidos no capim,
junto com outros nutrientes”, explica. O
jun-cao também traz beneficios para o
meio ambiente, ja que elimina a derru-
bada de arvores e exige uma utilizagao
pequena de dgua para irrigagao. Para se
ter uma ideia, enquanto a producao de
1kg de verduras e legumes consome, em
meédia, 15 mil litros de dgua, 1kg de co-
gumelo shimeji exige a utiliza¢ao de
apenas 301

A técnica consiste na mistura do farelo
de arroz ou trigo, capim e gesso agricola.
Juntos, eles sdo colocados dentro de sa-
cos plésticos e se transformam em um
substrato. Em forma de blocos, eles séo
levados para uma médquina chamada al-
toclave, um tipo de panela de pressdo gi-
gante que aquece o material a mais de
100°C. Esse aquecimento serve para eli-
minar micro-organismos presentes na
mistura que podem matar os cogumelos.
Em seguida, sdo aplicadas “sementes” de
cogumelos, que se desenvolvem dentro
do substrato. Para ele frutificar, hd uma
inducdo, por meio de choque térmico de
calor e frio. “A cada dois meses, é possivel
produzir cerca de 625kg de cogumelos”,
afirma a pesquisadora.

Com isso, 0 método também contribui
para a ampliacdo do mercado para peque-
nos produtores. De acordo com Arailde; a
renda mensal bruta de um produtor pode

chegar a R$ 9 mil. Porém, o investimento é
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Ricardo Oliveira: até 400kg de shimeji produzidos por més para abastecer o mercado local

um pouco salgado, cerca de R$ 35 mil.
Mesmo assim, ainda é mais barato do que

o mogo tradicional de produgdo, em que -

hé a necessidade de uma cimara de com-
postagem e de pasteurizacao.

0 iélqgo Ricardo da Silva Oliveira, 27
anos, produz shimeji desde 2006 no Lago
Oeste. Ele se interessou pela produgio de
cogumelos ainda na faculdade, onde co-
nheceu a técnica chinesa. “Vi que era um
processo que barateava os custos de pro-
ducao e de facil acesso, entdo resolvi me
aventurar.” Hoje, Ricardo fornece shimeji
para diversos restaurantes e mercados do
DE “A producdo mensal de cogumelos é
em tarno de 300kg a 400kg’”, diz. '

Porém, a maior queixa dos produtores
é vencer obstéculos como o clima. Se-
gundo o produtor Gilsergio dos Santos
Silva, 40 anos, é necessdrio um ambiente
extremamente imido com uma tempera-
tura amena, o que € bem dificil no DE “O
cogumelo é um fungo e precisa de umi-
dade, frio e calor equilibrados para fruti-
ficar. Por isso, sao necessdrias estufas, on-
de controlamos a temperatura e a umida-
de’, explica.

»
Saide
Os cogumelos sao flTaat nutriti-
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A utilizagao desses fungos

vos, com quantidade de proteinas quase
equivalente a da carne bovina e maior
que a de alguns vegetais e frutas. Esses
fungos também tém baixo teor de gordu-
ra e possuem altas concentragoes de fi-
bras e sais minerais, como fésforo, potds-
sio, célcio, sédio e ferro.

As propriedades medicinais dos cogu-
melgs vém sendo investigadas desde a
década de 1970, especialmente em paises
como Japdo, China, Franca e Estados
Unidos. Hoje, sabe-se que podem ser im-

‘portantes aliados no tratamento comple-

mentar de muitas doengas, como o can-
cer, lipus, HPV (virus do papiloma hu-
mano) e até a Aids, jd que estimulam o
sistema imunoldgico.

A pesquisadora da Empraba enfatiza
que ainda hd muito a ser feito para a di-
vulgacdo dos cogumelos no pais. “E im-
portante que a populacdo conheca os be-
neficios desses alimentos para a nutricao
e a satide e passe a inclui-los em sua dieta
alimentar”, afirma.

como alimento,
medicamento ou em
atividades religiosas e
culturais foi iniciada no pais
pelos indios, por volta do
século 19. 0 cultivo em maior
escala comecou em 1943,
feito por técnicos do Instituto
Bioldgico de Sao Paulo,
ganhando mais projecao
com a chegada de imigrantes
chineses, vindos de Taiwan.




