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1-Infroducdo

1.1-Biologia dos fungos

O reino dos Fungos compreende ndo s6 os cogumelos e afins (seres pluricelulares)
como também as leveduras e os bolores (seres unicelulares). Estes organismos tém em
comum o facto de ser compostos por células eucariontes (nucleo diferenciado e presenca
de parede celular) (Reece, et al., 1987).
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Figura 1 —Reinos dos Seres vivos

Os fungos sao heterotréficos, absorvem os seus nutrientes apartir da absor¢ao de
moléculas provenientes da decomposicdo feita pelas enzimas segregadas pelo fungo.
(Reece, et al., 1987) A proveniencia dessas moléculas ¢ uma dos aspectos que define a
classificagcdo dos fungos, e divide o reino em quatro tipos:

Saprofitas — alimentam-se de matéria organica morta, degradando-a e reciclando
os nutrientes (Chang, 2008).

Simbiontes ou Micorrizas — subsistem em sibiose com a raiz de uma planta, o
fungo alimenta-se dos acucares e nutrientes elaborados pela planta e a planta benificia de
uma maior area do sistema radicular e de protec¢ao contra fungos patogénicos (Chang,
2008).

Parasitas ou patogénicos — Alimentam-se pela decomsicdo dos organismos ainda
vivos, normalmente surgem em exemplares ja debilitados ou doentes (Chang, 2008).

Predadores — Capturam nematodes utilizando estruturas especializadas (Thorn, et
al., 1984).

Quanto 4 locomogdo,apenas os esporos apresentam capacidade de mobilidade,
dispersando-se por accdo do ar ou agua e algumas espécies por esporos flagelados (
zoosporos), quando iniciam o desenvolvimento perdem a mobilidade e s6 aumentam o

4



seu raio de acgdo através do crescimento celular. Os fungos diferem de outros seres por
as suas c¢lulas apresentarem as paredes celulares compostas por Quitina (composto
resistente presenta no exosqueleto dos insectos). Estas células tém a capacidade de se unir
e formar uma Hifa (com excep¢do das Leveduras), uma estrutura filamentosa, as hifas
podem ainda juntar-se e formar um micélio que ¢ uma estrutura especializada. Cada
espécie pode ter micélios diferentes de acordo com as condigdes e necessidades do local
onde se encontra. (Hwang, et al., 1977)

Os fungos podem reproduzir-se tanto por reproducao Sexuada como Assexuada,
a reproducgdo sexuada ocorre quando as concentragdes de nutrientes no local sdo mais
baixas e por isso 0 organismo necessita de se modificar para garantir a sua sobrevivéncia.
A reprodugao sexuada e assexuada ocorre em diferentes fases do ciclo de vida do fungo,
a fase sexuada designa-se de Teleomorfo e ¢ visivel pela formacao de um orgdo de
frutificagdo como por exemplo o cogumelo, ja a fase assexuada designa-se de Anamorfa
e é reconhecida normalmente pela formagio de massas bolorentas. E normal que o fungo
tenha, para cada uma destas fases, um nome cientifico especifico. A totalidade do fungo,
o conjunto entre as duas fases designa-se de Holomorfo (Reece, et al., 2013).

Nos fungos Basidiomycota, como o Shiitake, os basiodiésporos ddo origem a
hifas haploides que se vao ter de unir a outras hifa haploides compativeis para formar um
micélio diploide capaz de formar estruturas reprodutivas. E nessa estrutura designada de
Basiodiocarpo que ocorre a fecundagdo e formagao de novos basididosporos que depois se
libertam (The genus Lentinula, 1983).

Micélio dicarionte
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Figura 2 - Ciclo reprodutivo dos Basidiomycota

(Fonte: (Reece, et al., 2013))



1.2-Taxonomia

Lentinula edodes, ¢ um fungo do Filo Basidiomycota por possuir basidios
(produzem os esporos sexuais) , Classe Agaricomycetes por produzir cogumelos, Ordem
Agaricales por formar lamelas e 4 Familia Marasmiaceae por os seus esporos serem
brancos. O género Lentinula contém 8 espécies de cogumelos saprofitas, capazes de
processar matéria organica morta ou em decomposicao proveniente de arvores ( Lignina
e Celulose). (Chen, 2005)

l Fungi

Basidiomycota

Agaricomycetes

Agaricales

Marasmiaceae

Lentinula

' Lentinula edodes

Figura 3 - Classificacdo cientifica

Conhecido mundialmente pelo nome japonés Shiitake (34 2 #7), assim chamado
por ser o cogumelo ( em japonés “take”) que cresce nos troncos de arvores caidas da
espécie Castanopsis cuspidata ( chamada no Japao de “Shii” ), na China ¢ conhecido por
Xiang gu(Z&F &%), que significa congumelo ( “gu” -&&) com bom aroma ( “Xiang” -&).
(Chen, 2005)

E originario da Asia Oriental, onde cresce naturalmente no Japdo e China onde se
tem alastrado para Oeste até a fronteira com o Cazaquistdo, evitando alastrar-se para
zonas mais tropicais ou mais frias, preferindo as zonas com uma temperatura de 24 °C
(The genus Lentinula, 1983).
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Figura 4 - Distribuicdo natural de L.edodes

A sua composicao permite que seja uma fonte excelente de Selénio, uma fonte boa
de ferro e em menores quantidades de Vitamina C, Proteina e Fibras. Possui também
todas as vitaminas do complexo B, calcio e Vitamina D (Piccinin, 2000).Estas
caracteriscas medicinais que elevaram o seu estatuto como iguaria na China, ¢ com a
conecgao do planeta na época dos descobrimentos passou a ser produzido pelo mundo,
devido ao facto de ser um fungo saprofita e por isso de maior facilidade de produgao
tornou-se uma das espécies de cogumelos mais produzidas globalmente. (Chen, 2005)

Tabela 1 -Composicdo nutricional

Shiitake fresco

(100 g)
Composto 27 keal
Valor energético
Hidratos de Carbono 5,4 mg
Lipidos 0.3g
Fibras 0,7 mg
Fosforo 28 mg
Potassio 180 mg
Vitamina B1 0.08 mg
Vitamina B2 0.23 mg
Vitamina B3 4,0 mg

(Fonte: National Rural Living Science Institute, R.D.A. Korea ,2011)



1.3-Morforfologia
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Figura 5 - Morfologia do Shiitake

O cogumelo Shiitake tem normalmente um tom castanho claro a escuro, alguns
possuem pontos brancos no pileo, as lamelas sdo brancas e a sua haste ¢ castanha bastante

clara. A forma do pileo ¢ convexa. Nao ¢ comum ser confundido com outras espécies.
(Chen, 2005)



1.4-Historia da producdo de cogumelos

Enquanto que na Europa o registo mais antigo de produgdo de cogumelos data do
século 17 no reinado de Loius XIV, quando o especialista em Ciéncias do Solo Olivier
de Serres colheu exemplares selvagens de cogumelos e implantou o micélio destes
cogumelos num substracto preparado por ele. Na China, existe informag¢do que indica
que, por volta do ano 600 o cogumelo Shiitake passou nao sé a ser colhido mas também
a ser cultivado em troncos de arvore, tornando-a assim uma das primeiras espécies da
producao de cogumelos, ja nesse tempo eram utilizadas técnicas ainda hoje comuns como
o empilhamento dos troncos abrigados na sombra de arvores de folha perene como
coniferas. No Japdo, as técnicas iniciais ligadas ao cultivo de Shiitake consistiam na
colocagao de troncos, nos quais a casca era retirada, perto de locais onde existisse a
presenca de cogumelos, tentando através da maior facilidade dos esporos colonizarem os
troncos, produzirem cogumelos.Nestas épocas a producdo de cogumelos era uma
actividade de pequena escala praticada pela populacao mais rural (Chang, et al., 2004).

O primeiro produtor de Shiitake que se tem conhecimento, foi Wu San Kang que
na China por volta do ano 1100, durante a dinastia Sung que percorria as florestas em
busca de cogumelos para comida e notou que os cogumelos Shiitake cresciam em troncos
das arvores caidas, entdo Kang comegou a colocar troncos cortados por ele e nesses
troncos os cogumelos eram mais e cresciam maiores. Diz-se que a origem do método do
choque fisico para induzir a frutificagdo tem origem neste produtor, j& que um dia,
efurecido por ndo ter cogumelos, Kang bateu com os troncos violentamente no chdo e nos
dias seguintes os troncos estavam preenchidos com cogumelos. (Chang, et al., 2004)



Quanto a técnicas mais proximas das praticas actuais, no Japao em 1936 K.
Kitajima conseguiu produzir uma cultura pura de Shiitake em tronco de arvore , utilizando
como base os estudo de culturas puras de Shozaburo Mimura, Kitajima conseguiu
produzir indculo puro de Shiitake, sem contaminacdes de outros fungos ou bactérias. Isto
permitiu que os troncos de arvore podessem ser indculados 4 vontade pelos produtores de
cogumelos tendo eles o controlo da producao de Shiitake. (Chang, et al., 2004)

Outro marco historico na producao de cogumelos foia invenc¢do do substracto de
serrim ou serradura para produzir cogumelos Shiitake, o desenvolvimento desta técnica
inicio-se em 1974 em Shangai e foi melhorado em 1983 por Z.W.Peng utilizando o
método do tronco sintético. (Chang, et al., 2004)

1100 1936 [ 1974

Produgdo de
Cogumelos na zona
de distribuigdo
natural

Produgdo de Produgdo de
culturas puras em cogumelos em
tronco de arvore substracto

Figura 6 - Cronologia Producdo de Cogumelos



Actualmente a producdo de Shiitake faz-se de varias maneiras:

e Producao em tronco em Areas naturais

Figura 7 - Producdo em subcoberto

e Producao em tronco em Areas artificiais

Figura 8 - Produ¢cdo em esfufa

e Producdo em substrato

Figura 9 - Producdo em Substracto



2-Producdo

Actualmente a producao de cogumelos Shiitake em tronco de arvore compreende 4
fases com processos distintos entre si: a inoculacdo, incubac¢ado, inducao de frutificagao e
frutificagao.

e Inoculacgiio — E a fase em que introduz no tronco o inéculo, que é o micélio
do fungo pronto a colonizar o substracto ( tronco). Nesta fase sao utilizados
diferentes processos de inoculacdo de acordo com a forma do micélio em
indculo.

e Incubacio — E a fase que corresponde 4 colonizacao do tronco, durante esa
fase os processos estdo relacionados com o armazenamento dos troncos € a
manuten¢ao das condicdes ideais até a colonizagdo estar completa.

e Inducio da frutificaciio — E a fase em que se forca o micélio a produzir
cogumelos através de um choque térmico e fisico. Ocorre a primeira vez
quando a colonizacdo estd completa e depois repete-se apos cada colheita.
Retne um conjunto de processos que vao desde o mergulho dos troncos em

dgua fria para causar choque térmico at¢é 4 mudanga na forma de
armazenamento dos troncos para melhorar a frutificacao.

e Frautificaciio — E a fase onde se faz a colheita dos cogumelos. Os processos
ligados a esta fase incluem a manutencao das condi¢des de frutificagdo e os
de analise e colheita dos cogumelos.

Indugdo da Frutificagdo
Formagdode (1-3dias) ouFase deincubacdo (12
Primordia Ciclo) 6 a 24 meses
(3 -10 dias) '

Frutificacdo
(14 - 21 dias) Periodo de Repouso
( 20 -180 dias)
® Desenvolvimento m Recuperacdo ® Colheita
= Maturacdo B Manter 3sH20 B Ajustar S%H20

Figura 10 - Ciclo de producdo do Shiitake em fronco



2.1-Preparacdo dos Troncos

2.1.1-Seleccdo de drvores

A producdo de Shiitake ¢ influenciada pelo tipo de arvore utilizada como
substracto, o micélio desenvolve-se melhor nas arvores com maior densidade de
madeira, maior percentagem de Borne em relacio ao Cerne, pois o cerne ¢ formado
pela parte morta do xilema e serve apenas de suporte & arvore normalmente nao tendo
funcdes conductoras, o borne € a parte viva e funcional do xilema que faz a condugao da
seiva bruta, que contém os nutrientes e da dgua da raiz até 4s folhas. O cogumelo prefere
também drvores que possuam uma casca rigida mas nao muito espessa (Hillis, 1987).

Figura 11 - Borne e Cerne em Quercus faginea

De entre as espécies mais utilizadas encontram-se as seguintes:
e FEucalipto — Eucalyptus globulus
e (arvalho - Quercus spp.

e Faia — Fagus sylvatica

A selec¢ao de uma determinada espécie vai induzir no cogumelo caracteristicas
unicas relacionadas com essa espécie como tracos individuais no sabor mas também na
sua forma e coloracao. (Mudge, et al., 2013)

Como o Shiitake ¢ na natureza, um organismo decompositor de arvores recém
caidas, ¢ importante que os troncos utilizados sejam provenientes de arvores vivas e
que nao contenham nenhum sinal de infestacao ou infeccao (Chen, 2005).



2.1.2-Corte das drvores e dimensdes dos froncos

As arvores que vao providenciar os troncos devem ser cortadas na época de
dorméncia, ou seja, quando ndo estdo em crescimento, isto deve-se ao facto de o micélio
de Shiitake necessitar de niveis altos de Hidratos de Carbono para se desenvolver e estes
encontram-se no nivel maximo nesta época, também ¢ necessario que a casca esteja
intacta e bem ligada ao entrecasco para ndo deslizar e danificar o tronco e isso acontece
também neste periodo, pois 0 a casca estad mais compacta devido aos vasos conductores
estarem dormentes. (Hillis, 1987)

i
Inverno Primavera

| Dorméncia

Figura 12 - Variacdes no fluxo de seiva

ApOs o corte ¢ importante guardar os troncos num local em que ndo exista contacto
com o solo de modo a evitar contaminagdes por outros fungos ou pragas e que proteja os
niveis de humidade, evitando a exposicao directa a luz do sol e a exposi¢do ao vento, ¢
também importante que se criem condigdes de circulagdo de ar entre os troncos
armazenados. (Kozak, et al., 1989) (Przybylowicz, et al., 1990)

E por estas razdes que a obten¢io da madeira para produgio de cogumelos deve se
realizada nas épocas com condi¢des climatéricas adequadas, no Verdo acautelar as
temperaturas elevadas que causam desidratagdo do tronco, e no Outono e Inverno a
precipitagdo e lama que causam a contaminagdo do trono por outras espécies de fungos.
(Przybylowicz, et al., 1990)

A dimensao dos troncos deve ter em conta se estes vao serem manejados sem
recursos a maquinaria e por isso podem ter que ter dimensdes que reduzam a dificulade
do controlo com as maos, de notar também que os troncos vao ser submersos em agua e
por isso o seu peso aumenta substancialmente. As dimensdes mais utilizadas
compreendem os 50 a 120 centimetros de comprimento em troncos com diametros de 10
a 20 centimetros. (Przybylowicz, et al., 1990)



2.2-Inoculacdo

A inoculagdo consiste na insere um ser vivo que passa a designar-se de indculo, (
normalmente bactérias, virus ou fungos) num meio em que estes possam subsistir. Na
produgdo de cogumelos, a inoculagdo ¢ passo em que se introduz o micélio no tronco.
Este micélio pode ser adquirido apartir de empresas especializadas na venda de inoculos.
(Mudge, et al., 2013)

2.2.1-Seleccdo do inéculo

Existem trés tipos de comercializacdo de indculos utilizados para inocular troncos
de arvore, cada um compreende um leque de vantagens e desvantagens que cabe ao
produtor avaliar e selecionar de maneira conveniente:

e Micélio em Cavilhas — Consiste em buchas de madeira inoculadas, é o
método mais comum e facil, necessita apenas de um berbequim para o furo
e um martelo para introduzir a cavilha. Tem como desvantagens o prego que
¢ mais elevado que os outros tipos de micélio, ¢ um processo mais moroso
em relacdo aos outros tipos de micélio e aumenta o tempo de incubagio.
Apresenta a maior taxa de sucesso de inoculagdo e ndo necessita de selagem
com cera.

Figura 13 - Cavilhas



e Micélio em Serradura — Consiste em serradura inoculada, ¢ mais barato e
rapido que as cavilhas e o tempo de incubagdo ¢ também mais rapido mas
tem como desvantagens a utilizagdo de um inoculador e necessidade de
maior controlo da humidade no tronco e de mais horas de mao de obra.

Figura 14 - Serradura

e Micélio em Grao — Sementes inoculadas, é a forma mais barata de micélio,
¢ semelhante ao micélio em serradura na medida em que também necessita
de um inoculador. As desvantagens encontram-se na susceptibilidade a
ataques de roedores e aves, maior propensao a ataques de Bolores verdes (
Trichoderma) e necessitam de mais horas de mao de obra.

Figura 15 - Sementes inoculadas

2.2.2-Estirpes e Classificacoes

Quando se seleciona o micélio € preciso entender as diferencas entre as ofertas
dentro de cada tipo. A identificacdo do micélio ¢ feita pela sua estirpe e dentro de cada
estirpe vamos ter duas variedades de cogumelo que representam diferentes
caracteristicas fisicas.



Estirpes

No seu estado natural o cogumelo Shiitake propaga-se por esporos e, pela
recombinacdo sexual na formagao destes esporos, o micélio resultante ¢ geneticamente
diferente do que originou os esporos, esta variabilidade permite que o cogumelo se adapte
as modificagdes constantes do habitat. (Przybylowicz, et al., 1990)

Na produgdo de cogumelos esta variabiliade ¢ prejudicial porque altera todos os
parametros que necessitam de ser o mais constantes possivel como o tempo de frutificacido
e a produtividade. Para atingir maior fiabilidade nestes parametros, na producdo de
cogumelos utilizam-se indculos de micélio geneticamente semelhantes selecionando as
caracteristicas desejadas. Estes micélios designam-se de Estirpes, as estirpes sao
selecionadas, mantidas e propagadas cuidadosamente para evitar modificagdes nas suas
caracteristicas. Existem inumeras estirpes de Shiitake, e estdo estdo agrupadas em trés
categorias de acordo com as temperaturas a que melhor se desenvolvem. Como as
temperaturas estdo relacionadas com as difierentes épocos do ano, ¢ importante utilizar
varias estirpes na producao de cogumelos para assegurar uma produtividade anual.
(Przybylowicz, et al., 1990)

e WR (Wide Range) — Largo espectro — Frutificambem desde meio da
Primavera até meio do Outono, diferem da categoria de estirpes WW na
qualidade dos cogumelos produzidos no Verao, que sdo mais fracos. Esta
categoria de estirpes degrada a madeira rapidamente ja que recupera bem
apos a colheita e nas primeiras frutificagdes € possivel induzir a frutificacao
sucessivamente sem periodo de repouso. Apds estas indugdes sucessivas ¢
necessario um grande periodo de repouso para que o micélio se volta a
aclimatar para voltar a ter condigdes de frutificagdo.

e WW (Warm Weather) — Clima quente — Frutificam bem desde o final da
Primavera até ao inicio do Outono. Aguentam bem temperaturas elevadas
onde conseguem produzir cogumelos de elevada qualidade. Normalmente
respondem em & inducao de frutificagdo mas tém um crescimento mais lento
que os da WR. Produzem cogumelos de boa qualidade durante toda a
utilizagao do tronco.

e CW (Cold weather) — Clima frio — Sdo normalmente associadas a Climas
frios mas na verdade frutifcam na Primavera ou Outono nos climas frios e
na Primavera e Outono nos climas mais quentes, podendo nestes frutificar
ainda durante o Inverno. As estirpes pertencentes ao grupo CW frutificam
aquando as temperaturas mais frias, mas isto ¢ dificil de gerir na época de
frutificacdo indicada as temperaturas variam de muito quentes até muito
frias. Normalmente conseguem frutificar com temperaturas dos 4 aos 10 °C,
pelo que conseguem aguentar facilmente o Inverno. O crescimento ¢ lento,
o mais lento entre as 3 categorias de estirpes, mas devido a essa lentidao
produz os cogumelos com maior qualidade. Embora em algumas estirpes
desta categoria seja possivel induzir a frutificacdo por apenas colocar os
troncos as temperaturas frias do Inverno e depois abriga-los, outras estirpes
nao respondem a nenhum tipo de indugdo de frutificacao.



Selecccdo de Estirpes
Estirpe Vantagens Desvantagens
e Cogumelos de elevada
qualidade e Desenvolvimento lento
CW e Frutificam em temperaturas e Algumas estirpes ndo
baixas respondem & induccdo
e Pouca degradacdo da madeira
e Cogumelos de boa qualidade
mesmo em altas temperaturas . ,
L. ~ e Desenvolvimento mais
WW e Respondem bem da inducc¢do lento que as WR
e Boa qualidade durante toda a
duracc¢do do tronco
e Cogumelos de menor
qualidade em
e Frutificam bem o ano inteiro temperaturas elevadas
excluindo as temperaturas muito e Se optar porinducdes
baixas sucessivas sem periodo
WR e Tém um periodo de repouso de repouso, apds varias
curto, podendo até voltar a ser repeticdes vai ser
induzidas logo apds a colheita necessario um periodo
e Desenvolvimento mais répido muito longo de repouso
e Degradam a madeira
rapidamente
Variedades

Donko — As variedades que originam cogumelos do tipo Donko, indicam que a
maioria dos cogumelos produzidos vai ter as melhores caracteristicas em termos de
aparéncia, textura, tamanho e sabor. Normalmente apresentam menor quantidade de

cogumelos.

Koshin — Os cogumelos originados por esta variedade vdo apresentar menores
qualidades potencialmente em relagdo aos Donko, mas normalmente irdo produzir em
maior quantidade.




2.3-Localizacdo do Local de Producdo

A localizagao do local de producao vai depender essencialmente do tipo de clima
presente no local. Factores como o declive, altitude, exposicdo, acessibilidade,
vegetacdo, drenagem e circulacdo de ar aliados ao clima definem o microclima do local
e ¢ esse que deve ser avaliado no momento de decidir onde se vai localizar a producao.
(Przybylowicz, et al., 1990)

Um local ideal deve ser quente mas parcialmente ensombreado, com boas
condigdes de acesso, o ar deve circular livremente e ter uma fonte de agua proxima.
(Przybylowicz, et al., 1990)

A escolha entre produzir cogumelos numa area natural como um coberto de um
povoamento florestal ou a constru¢do de uma érea artificial como uma estufa, requer ndo
sO a disponibilidade destas para o produtor como também da andlise das vantagens e
desvantagens de cada uma delas. Em Portugal, o mais comum, devido ao clima
mediterraneo de cada vez mais Verdes muito secos € quentes e Invernos rigorosos, ¢ a
producdo de cogumelos sob uma estufa, esta estrutura permite controlar as temperaturas
no Inverno e possui sempre sistemas de rega para controlar a perda de humidade no
Verao, no entanto, tem um custo muito elevado e dificil de suportar apenas pela producao
de cogumelos, ¢ também necessaria elevada manuten¢ao e controlo das condi¢des no seu
interior, j& que a propencdo e a propaga¢do de doengas e pragas ¢ feita muito mais
rapidamente e como devido as temperaturas muito altas do Verao, a estufa pode atingir
temperaturas letais para o desenvolvimento do Shiitake. Posto isto, ¢ de caracter
fundamental para o novo produtor analisar locais e estruturas que permitam que a
producdo de cogumelos seja o mais rentdvel possivel, e isto pode ou ndo passar pela
constru¢ao de uma estufa.

2.3.1-Areas Naturais para Producdo de cogumelos

Em climas quentes, como ¢ o caso de Protugal, o subcoberto de um povoamento
florestal pode originar o microclima necessario para a producdo de cogumelos.
Dependendo do tipo de espécie florestal presente, as condi¢cdes de humidade e
temperatura variam, nunca descartando a influéncia das caracteristicas locais do relevo
como a exposicdo, declive e altitude. A vegetacao circundante pode também auxiliar s
condi¢des de produgdo ideais, ja que influencia a sua presenca pode aumentar a humidade
e reduzir as temperaturas. (Kozak, et al., 1989) (Przybylowicz, et al., 1990)

No geral, os povoamentos de espécies de folha persistente, como o caso das
coniferas como Pinheiros e Pseudotsugas, criam sombra durante todo o ano e assim
podem demasiado as temperaturas durante o final do Outono e Inverno, mas a temperatura
do seu subcoberto ¢ mais elevada que a de espécies folhosas durante o Verdo, no entanto
a maioria dos fungos que competem com o cogumelo Shiitake ndo se encontram em
coniferas. (Przybylowicz, et al., 1990)



Os povoamentos de espécies de folha caduca, nomeandamente folhosas como
Castanheiro e Carvalhos geram temperaturas inferiores as das espécies de folhas
persistente durante o Verdo e nos meses frios, como ja ndo téem folhas, permitem que a
luz solar eleve as temperaturas no solo, mas o acumular de folhas da origem a fungos
decompositores e outras pragas que podem causar danos na produgdo de cogumelos
Shiitake. (Przybylowicz, et al., 1990)

O local de producgdo de cogumelos deve permitir uma boa circulagao do ar, locais
onde o movimento atmosférico seja reduzido devem ser evitados, também locais onde
exista demasiado vento devem ser evitados porque a sua ac¢ao causa perda de agua nos
troncos. A circulagdo de ar pode ser melhorada através da poda, desramagao das arvores
e controlo da vegetacao circundante, no caso de ventos fortes devem ser instalados corta-
ventos sob a forma de arvores, arbustos ou estruturas artificiais (Przybylowicz, et al.,
1990).

Outro factor a ter em conta ¢ a disponibilidade de a4gua no local, pois a chuva pode
ndo garantir a humidade necessaria nos troncos, especialmente no Verdo em que ¢ muito
dificil a precipitagdo ser regular. (Przybylowicz, et al., 1990)

E normal que os troncos armazenados num local natural tenham peridos mais
longos de incubacao e frutificacdo em relagdo aos locais artificiais mas essa duragao extra
pode facilmente superar o facto do investimento em estruturas artificiais ser muito
elevado. (Przybylowicz, et al., 1990) (Kozak, et al., 1989)

2.3.2-Areas arfificiais para producdo de cogumelos

A construccdo de estruturas para producdo de cogumelos permite controlar as
condig¢des biologicas ideais para o desenvolvimento do Shiitake, mesmo em locais que
previamente seriam inutilizaveis, utilizando estruturas de sombra ou estufas adaptadas as
condi¢des do local. (Przybylowicz, et al., 1990)

Areas artificais tém como vantagem a facil regulagio da temperatura e humidade
nos troncos e assim garatem periodos de desenvolvimento mais curtos o que permite um
melhor aproveitamento do espago. No Verao, permitem que se obtenham niveis de maior
humidade em relagdo 4s areas naturais e assim reduzem a seca e o consumo de agua. As
suas desvantagens prendem-se ndo s6 com o custo de instalagio mas também com a alta
manutencdo e gestdo mais continua. O problema mais comum com estas estruturas ¢ o
aumento descontrolado da temperatura no Verdo, que pode causar uma drastica reducgao
na humidade. (Kozak, et al., 1989)

A acessibilidade deve ser boa, e deve existir disponibilidade de 4gua no local, a
drenagem ¢ também outro factor a ter conta na constru¢ao de uma estufa, assim como a
sombra, o local de instalagdo deve garatir pelo menos 60 a 85% de sombra e uma boa
circulacao de ar. (Kozak, et al., 1989)



Estruturas: Sombra -> Rede de ensombramento suspensas numa estrutura sao
relativamente baratas, garantem bons acessos e sdo mais frescas que as estufas. No
entanto estdo expostas 4 ac¢do das chuvas e como a circulagdo do ar ¢ livre, a taxa de
evaporagdo nos troncos ¢ mais alta. Necessitam também de um sistema de irrigagdo em
locais com pouca precipitacao.

Estufas -> As estufas excluem alguns factores ambientais que
interferem na produgao de cogumelos como a precipitagao e aumentam o efeito de outros
como o calor pela irradiagdo solar, por isso, o produtor deve construir uma estufa que
tenha em conta a influencia de todos os factores do local. As estufas para produgdo de
Shiitake necessitam de controlo total da circulagao do ar por esta razdo, as estufas devem
ter janelas e aberturas junto ao topo que possam ser abertas ou fechadas quando
necessario, também as portas de acesso podem ser utilizadas para controlar a circulagao
de ar.

Como as estufas ndo oferecem prote¢do contra a luz solar, s3o necessarias estruturas
para garantir o ensombramento dos troncos durante o Verdo para prevenir a secura
excessiva e podem ser removidas durante o Inverno. (Mudge, et al., 2013)

Outros tipos de edificios podem ser utilizados com resultados positivos, como ¢ o
caso de construgdes em aco que garantam boa circulacao de ar e aquegam com a luz
solar. (Mudge, et al., 2013)

2.4-Sistemas de Irrigacdo

Normalmente, € necessario um sistema de irrigacao, devido &s altas temperaturas
durante o Verao. O tipo de sistema de irrigagdo a selecionar vai estar relacionado com a
disposi¢ao dos troncos no local, do volume de dgua disponivel e o nimero de troncos. O
sistema ideal consegue irrigar a totalidade do tronco e aplicar agua suficiente para saturar
a casca e a agua escorrer pelo tronco. Os sistemas de rega por nebulizagdo utilizados para
as plantas nio sao adequados para a producdo de cogumelos porque o volume de adgua
¢ demasiado reduzido. (Alabama Cooperative Extension System, 2003)

Dispersores ajustaveis sdo recomendados porque podem ser afinados para garatir a
irrigacdo da totalidade do tronco. (Alabama Cooperative Extension System, 2003)

Os sistemas podem ser méveis ou fixos, os sistemas fixos sdo mais comuns nas
estufas e outras estruturas enquanto que um sistema movel, com mangueiras pode ser
utilizado nos cobertos florestais. (Alabama Cooperative Extension System, 2003)

A automatizacdo dos controlos permite a maior flexibilidade na gestdo da agua,
alguns sistemas podem ser programados para irrigar em periodos de 7 ou 14 dias, outros
permitem um ciclo personalizado para garantir a humidade e temperatura necessaria nos
troncos. (Przybylowicz, et al., 1990)



2.5-Quando inocular

A inoculacdo pode acontecer todo o ano, desde que as condi¢des propicias ao
desenvolvimento do micélio estejam reunidas. Como referido anteriormente, o micélio
cresce melhor quando existe maior quantidade de nutrientes nos vasos conductores da
arvore e isso acontece quando estas nao estdo a crescer, no Outono e no Inverno, no inicio
da Primavera pode também ser uma boa altura pois existe uma maior quantidade de seiva
bruta no xilema para dar inicio ao crescimento das folhas. Também crucial na selec¢ao
do timing de inoculacdo sdo as condi¢des climaticas, de notar que os paises mais
avangados na producao de cogumelos (China e Japao), tem climas muito diferentes de
Portugal, e por isso as estacdes do ano sdo de caracteristicas muito diferentes em cada
pais, a temperatura ¢ um factor chave inoculagdo e esta interligado com a estirpe de
Shiitake utilizada, no geral o micélio desenvolve-se em temperaturas superiores a
10°C, com um optimo entre os 20° e 30°C. (Tokimoto, et al., 1998)

A humidade do tronco ¢ também um factor a ter em conta na inoculagao, e se
acautelados todos os passos na preparacao dos troncos, esta deve encontrar-se nos niveis
optimos entre os 35 e 55%. (Forest farming of Shiitake Mushrooms: An integrated
evaluation of management practices, 2009)

O tultimo factor a ter em conta ¢ de que a inoculacido deve ser feita o mais
rapidamente possivel apds o corte dos troncos, evitando a perda de humidade nos
troncos e reduzindo a probabilidade de contaminac¢des. Dependendo as condigdes
climatéricas, a inoculagdo pode ser adiada no maximo de duas semanas ( condi¢des
favoréaveis) se os troncos forem protegidos (ver 2.1.1-Selec¢ao de arvores), com possiveis
perdas na época de colheita. Apos o abate da arvore € normal que esta seja imediatamente
cortada em troncos, sendo for o caso deve cortar-se os ramos da arvore para reduzir a
perda de humidade na madeira. (Przybylowicz, et al., 1990)



2.5.1-Cdlculo da humidade no tronco

Como referido anteriormente, os niveis optimos de humidade no tronco para o
desenvolvimento do cogumelos encontram-se entre os 35 a 55%, acima deste valor o
crescimento do cogumelo comeca a retardar devido 4 falta de oxigénio, e abaixo dos 35
ndo existe agua suficiente para sustentar o desesnvolvimento do cogumelo com a morte
do micélio a ocorrer em niveis proximos dos 23%, para evitar valores reduzidos deve-se
regar o submergir os troncos com agua. Para tentar manter os niveis adequados de
humidade no tronco € necessario saber medi-los, com o ganho de experiencia do produtor,
este vai poder determinar o nivel de humidade do tronco apenas pelo peso e pelas
condicdes a que este esteve sujeito, mas para adquirir este conhecimento, recomenda-se
que nas primeiras producdes do recém produtor de cogumelos utilize um método mais
preciso na determinacao da humidade no tronco. (Kozak, et al., 1989)

O método mais comum consiste na criagdo de uma amostra representativa do peso
seco ( peso da madeira) e comparando com o peso total, calcular a percentagem de agua
existente no tronco. Para essa comparacdo selecionam-se 5 troncos em cada 100 troncos
para inocular. (Kozak, et al., 1989)

Cada um desses 5 troncos deve representar uma classe de diametro e de espécie,
em cada um desses troncos vai ser cortado um cilindro a cerca de 15 cm de uma das
extremidades, esse cilindro € irrelevante para a producdo de cogumelos por isso pode ser
usado como lenha, depois corta-se um disco de 2,5 cm da nova extremidade e anota-se o
seu peso. Este vai ser o Peso Bruto (PB). Esse disco deve ser posteriormente colocado no
forno e o seu peso anotado apos algumas horas, depois volta-se a colocar o disco mais
hora no forno e anota-se novamente o peso, se 0 peso se mantiver igual ¢ porque se
atingiu o peso da madeira ou peso seco ( PS).

A partir da relag@o entre o Peso Seco e o Peso Bruto podemos verificar qual era a
percentagem de humidade presente no disco de madeira no momento do corte, ou a
humidade actual de um tronco de caracteristicas semelhantes as do disco, para isso utiliza-
se a seguinte formula:

B —PS

P
% Humidade Disco = —FE x 100

Para continuarmos a calcular a humidade presente no tronco ao longo da producao
¢ importante calcular o peso de madeira presente num tronco de diametro e espécie
semelhante 4 do disco que utilizamos anteriormente, para isso pesamos o tronco e
aplicamos a seguinte formula:

(% Humidade disco X Peso tronco)
100

Peso Seco Tronco = Peso tronco —

Ao calcularmos o Peso Seco Tronco vamos relaciona-lo com o peso que este
apresentar na altura em que queremos determinar a sua humidade interna com a seguinte
formula:

( Peso actual Tronco — Peso Seco Tronco)

% Humidade Tronco = Poso actual tromeo x 100




2.6 -Proceso de inoculacdo

Para o inocular os troncos de madeira sao necessarios os seguintes passos:
e Furagdo do tronco
e Introducao do inoculo
e Selamento do furo
e Marcacgao

2.6.1-Furacdo

A furacao do tronco permite que o micélio se possa expandir rapidamente nas
condi¢des nos vasos conductores da arvore sem ter que passar pela rigidez e defesas
presentes na casca. A furacao deve ter em conta a area do tronco e o espacamento entre
furos, caracteristicas que vao influenciar a rapidez da colheita e o custo. (Chang, et al.,
2004)

A localizacao dos furos deve ser marcada previamente, criando linhas ao longo do
comprimento do tronco. O nimero de linhas é calculado dividindo o valor do diametro
em cm por 2,5 ou em alternativa o nimero de linhas ¢ igual ao valor do diametro em
polegadas ( no caso do aparelho de medi¢ao possuir valores imperiais). A fura¢ao nao
deve ser feita a menos de 2,5 das extremidades do tronco, ¢ 0 espacamento entre furos

na mesma linha deve ser entre 7,5 cm a 15 em ( 13 a 6 furos por linha para troncos de um
Comprimento do Tronco

metro Furos = ), a distancia dos furos entre linhas deve ser

Espacamento entre furos
entre 7 e 10 cm por isso deve ser adoptado um padrao de furagdo em diamante. A
profundidade de cada furo ¢ normalmente especificada pelo vendedor de
in6culo/micélio e ronda os 3,5 c¢m, esta profundidade ¢ controlada utilizando um
marcador na broca de furagdo. (Kozak, et al., 1989)

De modo a evitar contaminagdes, a inoculagdo deve ser feita imediatamente apos
a furagdo, a furacao deve ser feita num local limpo e abrigado afim de controlar também
a humidade dos troncos. (Kozak, et al., 1989)

Materiais:

e Rebarbadora adaptada a furacio — Permite realizar os furos de forma
mais rapida que um berbequim ( +10 000 rpm).

e Berbequim ( alternativa) - De prefencia de alta rotacao ( +5000 rpm) para
reduzir tempos de trabalho.

e Broca - com diametro igual ao da cavilha ( =8mm) de preferencia com
marcador de profundidade e compativel com a velocidade de rotagdo do
berbequim.

o Fita métrica — (opcional) ajuda a medir os espacamentos entre furos.



2.6.2-Inoculacdo

Dependendo do tipo de micélio adquirido, o processo de inoculagdo tem algumas
diferengas, nomeadamente o tipo de utensilio a utilizar mas o processo base ¢ semelhante
e consiste na inser¢ao do micélio nos furos feitos no tronco. A inocucdo deve ser feita
utilizando com luvas de latéx ou desinfectando as maos com alcool etilico 70% para
reduzir contaminagdes. (Mudge, et al., 2013)

Micélio em Cavilhas — Ao utilizar o micélio em cavilhas ¢ necessario
introduzir a cavilha no furo de modo a que fique em linha com a casca do
tronco,preenchendo totalmente o furo, para isso pode utilizar-se um martelo ou maco de
prefencia com cabeca de borracha para reduzir a possibilidade de danos na casca. Deve
assegurar-se que nao existem perdas de micélio na introdugdo da cavilha e que o martelo
se encontra limpo e desinfectado.

i

Figura 16 - Maco para cavilhas

Micélio em serradura/ Grao — Para introduzir este tipo de micélio no
furo € necessaria a utilizacdo de um inoculador, o inoculador ¢ vendido por os
fabricantes de micélio mas pode ser feito artesanalmente em casa, funciona como
uma seringa. Deve evitar-se a0 maximo manusear o micélio para reduzir o risco
de contaminagao.



2.6.3-Selagem

Apos a inoculagdo pode ser feita uma selagem dos furos inoculados utilizando
cera, isto permite um maior controlo sobre as contaminagdes e evita uma maior perda de
humidade do micélio. Como o micélio em cavilhas é mais resistente 4 perda de
humidade, a selagem com cera quando utilizado este tipo de micélio ndo € necessaria.

(Przybylowicz, et al., 1990)

A cera deve ser aplicada bastante quente ( quando comega a fumegar), utilizando
um aplicador de cera, se a cera ficar imediatamente branca apds a passagem do aplicador
¢ porque ainda deve ser aquecida. A cera quente permite criar um fecho hermético e
flexivel em cada furo. (Alabama Cooperative Extension System, 2003)

As extremidades do tronco também podem ser seladas para impedir a perda de
humidade do tronco e para impedir a contaminagdo por outros fungos mas este processo
para além de implicar um custo acrescido, aumenta também o tempo de mergulho do
tronco na fase de inducg¢do de frutificacdo. Em condi¢des iguais, ndo existem diferencas
de produgdo entre troncos com extremidades seladas e troncos sem selagem. (Mudge, et
al., 2013)

Se existirem danos na casca do tronco, deve-se, durante este processo, utilizar a
cera para selar e cobrir as zonas danificadas do tronco. (Mudge, et al., 2013)



2.6.4-Marcacdo

ApOs estes processos, pode ser importante criar uma identificacdo para cada
tronco, que caratecterize a variante/estirpe caso existam sejam selecionadas varias e a
data de inoculagdo para auxiliar nos processos de inducgdo 4 frutificacao e calendarizagao
das intervencdes. Uma forma facil de marcar os troncos € pinta-los com spray em que
cada cor designe uma Data/variante, em alternativa também se pode criar uma chapa de
metal ou papel plastificado para identicar o tronco. (Mudge, et al., 2013)

Figura 17 - Identificagc&o do fronco



2.7-Incubacado

A incubacdo ¢ a fase de crescimento do micélio que se entrepde entre a inoculagdo
e a frutificagdo, durante esta fase ¢ crucial asseguar as condi¢des ideais de temperatura,
humidade e arejamento de modo a que o crescimento do micélio seja o mais rapido
possivel e que se reduza ao maximo a probabilidade de contaminagdes, ja que € nesta fase
que estas mais se observam.

Os troncos devem ser armazenados num local abrigado, sem exposicao directa aos
raios solares, as temperaturas devem rondar os 20 e 24 °C , embora os crescimentos sO
estejam em risco quando as temperaturas excedem os 35°C ou sejam negativas. (Chang,
et al., 2004)

A distancia e acesso a dgua ¢ também um factor a ter em conta no armazenamento
dos troncos, porque esta vai ser necessaria para manter os valores de humidade no tronco
e para induzir a frutificagdo. (Przybylowicz, et al., 1990)

Figura 18 - Fase de Incubac¢éo

Para manter humidade no tronco a aplicacdo de rega deve ser feita de forma
controlada, a casca do tronco ndo deve ficar demasiado tempo hiimida, pois assim esta
susceptivel a contaminagdes. A humidade ideal a manter no tronco ronda os 35-55%,
niveis de humidade abaixo dos 20% causam a morte do micélio. A rega tem efeitos mais
benéficos se for feita de forma continua e prolongada com tempos de intervalo entre rega
maiores do que uma rega mais curta e diaria, isto porque a casca precisa de tempo para
secar completamente e ndo seca no espago de um dia. Os métodos para determinar a
percentagem de humidade no tronco consistem na pesagem de troncos de controlo e
compara-los com o peso dos troncos inoculados, produtores mais experientes conseguem
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verificar se o tronco necessita de rega ou ndo com base nas suas caracteristicas exteriores.
(Kozak, et al., 1989)

A rega também permite controlar a temperatura do tronco, que deve rondar, tal
como a temperatura no local, os 20 a 24°C. (Mudge, et al., 2013)

-

Figura 19 - Sistema de rega em estufa

O periodo de incubacdo termina quando se comeca a verificar a presenca de
micélio branco ( pode tornar-se castanho em contacto com o ar) nas extremidades do
tronco e a formacao de pequenas saliencias (Figura 20) na totalidade do tronco, isto pode
acontecer num periodo entre 6 e 12 meses. (Chang, 2008)

Figura 20 - Incubag¢do terminada
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2.7.1-Empilhamento

O empilhamento ¢ a maneira como os troncos vao ficar dispostos durante as
diferentes fases de producdo. A configuragdo escolhida para dispor os troncos vai ter um
papel fundamental na gestao da produgdo de cogumelos. (Przybylowicz, et al., 1990)

A seleccao de uma configuragdo deve ter em conta os beneficios e desvantagens
inerentes a cada método em relagdo as caracteristicas do local de produgdo, mao de obra,
objectivos e medidas de producdo. Para além disso, os diferentes métodos vao originar
diferentes microclimas no tronco que consequentemente vao diferenciar o crescimento do
micélio. (Przybylowicz, et al., 1990)

No geral, uma boa disposicao dos troncos garante uma boa circulagdo do ar e a
irrigagdo dos troncos sem acumular dgua na superficie do tronco durante demasiado
tempo.

Devido aos motivos mencionados acima, ¢ importante ponderar a utilizagdao de
um método distinto de empilhamento para a fase de incubagao e outro para a frutificagao.

Na fase de incubagdo da producdo de cogumelos em tronco existem varias
configura¢des de empilhamento mas as quatro mais utilizadas sdo: o crib-staking, lean-to
( x-frame) , A-frame e bulk.

Crib-Staking

Roexsaly
ORI

......

Figura 21 - Empilhamento Crib vista lateral
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Figura 22 - Empilhamento Crib vista superior

Consiste na disposicao horizontal dos troncos, ¢ recomendado na sua construgao
que os troncos de maior diametro sejam colocados na extremidade de cada nivel e que
nao se coloquem os troncos do 1° nivel em contacto com o solo.

Este método tem como vantagens principais o uso eficiente do espaco € permite
uma boa circulacao do ar. Outras vantagens deste método estao relacionadas com facto
dos troncos nao se encontrarem em contacto com o solo, isto ¢ de maior importancia em
locais com mé drenagem de 4gua ou com presenca de termitas ou outros seres prejudiciais
a producao de Shiitake. Em produgdes em subcoberto de arvores, a sombra criada debaixo
da pilha inibe o crescimento de vegetacao espontanea.

Sao também varias as desvantagens presentes nesta disposi¢cao, nomeadamente as
relacionadas com as diferencgas nas condi¢des disponiveis nos troncos dependendo da
altura a que estes se encontram. Os troncos mais altos recebem mais luz solar que os
colocados mais perto do solo, estes por outro lado, vao receber mais agua por esta escorrer
dos troncos que estdo acima, isto vai causar uma maior quantidade de humidade e uma
velocidade de evaporagdao mais lenta nos troncos mais perto do solo. Apesar da diferenca
entre os niveis de altura a que os troncos estdo colocados, ndo existem diferencas
relevantes no desenvolvimento do micélio ao longo de cada tronco individualmente.

Estas desvantagens podem ser minimizadas com medidas de gestdo relacionadas
com o espacamento entre troncos € a irrigagdo, mas podem introduzir custos acrescidos
de mao de obra e recursos.

A circulacao do ar pode ser controlada pelo espago entre os troncos. Depois da
rega, a evaporagao da agua arrefece o ar e o vapor de dgua consequente vai condesar-se.
A disposi¢ao dos troncos deve permitir a drenagem desta dgua para evitar que a casca
esteja humida demasiado tempo. Para evitar a humidade excessiva, os troncos mais perto
do solo devem estar mais afastados que os colocados no topo. A distancia recomendada
para os troncos colocados no fundo da pilha ¢ de 20 a 30 cm ( apenas 2 ou 3 troncos).
Outros maneiras de controlar a humidade excessiva neste local da pilha € colocar aqui os
troncos de dimensdes mais reduzidas, pois estes tém uma maior taxa de evaporacao.
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Empilhamento Lean-to

Figura 24 - Empilhamento Lean-to vista superior

Esta configuracdo de empilhamento ¢ utilizada tanto em areas de producdo naturais
como em dareas construidas para esse fim. Tem melhores resultados em superficies
declivosas ou acidentadas.

O empilhamento “lean-to” ¢ iniciando empilhando troncos apoiando-os contra um
par de outros troncos ou outro suporte estdvel. O uma sequéncia de troncos ¢ entdo
apoiada, pela parte superior, numa posi¢ao quase vertical contra um tronco na horizontal,
que ¢ apoiado pelo suporte referido anteriormente.
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Devido 4 proximidade ao solo, a perda de humidade ¢ menor e o contacto com o
solo permite que o micélio penetre o solo e assim garante mais uma fonte de agua
adicional.

Em comparagdo com o “Crib-stack”, esta configuracdo de empilhamento requer
mais espago e os troncos tém de ser manuseados mais vezes, isto porque a parte do tronco
que fica no topo vai originar um microclima diferente do microclima da parte em contacto
com o solo, entdo para garantir um desenvovimento do micélio regular em todo o tronco,
este devem ser virados ao contrario aquando o meio da fase de incubagao.

Em producdes em areas naturais, a vegetacdo espontanea pode surgir entre os
troncos e assim aumentar a humidade nestes, o que pode ser uma vantagem em locais
secos mas o inverso em locais humidos.

O empilhamento “lean-to” ¢ um método muito flexivel de empilhar os troncos ja
que oferece ao produtor varias opgdes para otimizar as condigdes a que os troncos estao
sujeitos. Os elementos possiveis de modificagdo por parte do produtor incluem o angulo
de inclinagdo dos troncos, a orientacdo dos troncos em relacdo a exposicdo € o
espagamento entre os troncos.

Uma menor inclina¢do reduz a taxa de evaporacdo e de escorréncia da dgua e
aumenta a exposicdo & luz solar e a chuva, Quando a inclinagdo se aproxima da
perpendicular ao solo, a taxa de evaporagdo aumenta assim como a escorréncia e também
a circulacdo do ar, enquanto que se reduz a exposicao a luz solar e chuva.

A orientagdo dos troncos em relagdo 4 exposicao do terreno vai influenciar a
quantidade de luz solar que os troncos vao receber. Para além disso, os troncos podem
estar alinhados de maneira a que a sua inclinagdo cause sombra noutros troncos mas
também podem alinhar-se de maneira a que se maximize a exposi¢ao solar na totalidade
dos troncos.

O ntimero de troncos inclinados por tronco horizontal e a distancia entre estes vai
influenciar a circulacdo do ar entre os troncos e as consequentes diferencas na taxa de
evaporagao da dgua nos troncos.
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Empilhamento A-Frame

Figura 26 - Empilhamento A-frame vista superior

E uma configuragio semelhante 4 “lean-to”, o primeiro tronco é apoiado num
suporte € os outros troncos vai apoiar-se sucessivamente pelo topo, com a outra
extremidade apoiada no solo. A sua gestdo é feita como o “lean-to”. E recomendado
utilizar esta configuragdo em zonas muito himidas. A frutificagdo dos troncos pode
ocorrer nesta configuragao.

Empilhamento “Bulk”

Consiste no empilhamento de troncos paralelamente uns aos outros, tanto na
Horizontal ( semelhante a uma pilha de madeira) ou na Vertical. Esta configuracdo vai
criar um microclima baseado na massa térmica dos troncos e no calor produzido pelo
metabolismo do micélio em crescimento. E a maneira mais eficiente na utilizacdo do
espaco.

A circulagdo do ar ¢ limitada o que diminui a perda de 4gua nos troncos mas causa
desvantagens pelo aumento do aparecimento de bolores na casca, que se tornam dificeis
de identificar devido 4 densidade dos troncos, também devido a esta densidade a
proliferacdo de patologias e pragas ¢ mais rapida.

Outras desvantagens incluem a ocupagdo da pilha por animais que danificam os
troncos. Todos estes problemas sdo mais notaveis em empilhamentos horizontais.
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“Bulk” Horizontal

Figura 27 - Empilhamento bulk horizontal

E utilizado na maioria das vezes durante a fase de repouso, quando o micélio esta
mais susceptivel a perda de humidade.

Uma desvantagem deste método € que a rega feita no topo da pilha encharca a
casca e pode causar problemas de bolores devido & pouca circulagdo do ar. Troncos nesta
configuracao devem estar protegidos da chuva e a rega deve ser aplicada na extremidade
dos troncos onde a evaporagao ¢ maior.

Geralmente, os troncos ndo devem ser deixados nesta configuracao durante muitos
meses, pois o crescimento do micélio vai ligar os troncos € quando se tenta separar-los,
vai causar danos na casca.

Estas desvantagens podem ser parcialmente eliminadas utilizando um método que
implica colocar os troncos nesta configuragdo dentro de uma caixa ou contentor que isole
das condig¢des do local e rodear os troncos com materiais de celulose seca como Serradura,
agulhas ou casca de pinheiro. Os troncos devem estar secos para prevenir contaminagdes
e as caixas devem estar seladas sem entradas de ar, este método permite que a humidade
dos troncos se mantenha inalterada durante longos periodos de tempo, o que permite a
incubagdo anual dos troncos sem nenhuma medida de gestao adicional.

As desvantagens deste método de incubacdo estdo relacionadas com os custos
acrescidos quer de mao-de-obra quer de materiais e com a avaliagdo do progresso de
desenvolvimento do micélio. Outro problema ¢ que o micélio tem tendéncia para inocular
o material circundante aos troncos € a sua separagdo pode causar danos na casca dos
troncos.

Como estes troncos nao recebem luz solar, a frutificagdo s6 vai acontecer quando
esta necessidade for completa.
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A monotorizacao frequente pode auxiliar a reduzir alguns destes problemas, mas
este método, pelo seu custo e horas de mao-de-obra adicionais, ¢ recomendado apenas
para quem produz cogumelos como hobbie ou para quem deseja testar estirpes.

“bulk” Vertical

Figura 28 - Empilhamento Bulk vertical vista superior

Climas Quentes Climas Frios

Camada Pldstico

‘Camada isol

Figura 29 - Empilhamento bulk vertical vista transversal
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Partilha alguns problemas com “bulk” horizontal mas elimina outros.
Normalmente, os troncos sdo colocados sobre derivados de arvores como galhos, agulhas
e casca de pinheiros para permitir a circulagao do ar. A disposi¢@o dos troncos vai permitir
também a circulagdo do ar. Os troncos podem ser regados em qualquer parte ja que a
agua ndo se acumula na casca, como a perda de agua nesta configuragao de empilhamento
¢ minima, pelo que a rega pode nem ser necessaria, outro facto que auxilia a esta perda
de 4gua minima ¢ o contacto dos troncos com o solo, que permite a ligacdo micélio ao
solo, adquirindo mais uma fonte de agua, e assim aumentar a sua velocidade de
crescimento.

As desvantegens deste método estdo relaciondadas com a dificil avaliacdo da
presenca de contaminagdes e da avaliacao do crescimento do micélio.

As pilhas Verticais podem criadas de duas maneiras, uma consiste em apoiar o0s
troncos a volta de um poste e a outra apoiando os troncos entre pilhas de troncos ou outro
tipo de material de aperto.

Para criar uma pilha vertical, deve colocar-se um poste no centro de uma
superficie coberta com galhos, agulhas ou casca de pinheiros. Um pequeno grupo de
troncos deve ser apoiado 4 volta do poste e amarrado a este, o resto dos troncos € entao
apoiado a este grupo até a pilha ter um diametro de 1,2 a 1,8 metros. Apos este processo,
a pilha deve ser coberta no topo e nos lados com galhos e agulhas para criar zonas de
circulacao de ar entre os troncos e assim prevenir zonas de crescimento de bolores.

O procedimento seguinte difere de acordo com o local de producdo: em locais
quentes, deve envolver-se primeiro a parte inferior da pilha com plastico e s6 depois a
parte superior, no final deve cobrir-se a pilha com um material que cause ensombramento
na pilha. Em locais frios, o material isolador da luz solar deve colocar-se antes do plastico.

A cobertura de plastico deve ser aberta de duas em duas ou trés em trés semanas
para verificar as extremidades dos troncos, os troncos podem assim ser irrigados ou
arejados se for necessario. Como a humidade ¢ alta neste tipo de empilhamento, a perda
de 4gua ¢ minima.

Este método permite a incubagdo rapida do micélio mesmo na ausencia de uma
estrutra especializada ( ex: Estufa), embora também possa ser utilizado nestas. E também
um método muito eficaz em zonas secas ou em troncos com casca muito fina, que tém
uma taxa de evaporagao muito alta.

Os troncos podem também ser empilhados verticalmente & volta de uma estrutura
especializada, criando uma pilha vertical de grandes dimensdes. Este método ¢ utilizado
na maioria das vezes por estufas onde a incubagdo ¢ rapida e nao existe ac¢ao da chuva
nos troncos.

A aplicag¢do da dgua deve ser gerida cuidadosamente para garantir o sucesso da
utilizagdo de qualquer um deste tipo de métodos.
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2.8-Frutificacdo

A frutificacdo ocorre quando o micélio coloniza a totalidade do tronco, apos o
final da incubagdo, quando se comeca a verificar a presencga de micélio nas extremidades
do tronco e presenga de primordia, pequenas formacgdes com aspecto de cogumelo, ao
longo do tronco. Em algumas espécies de arvore, a casca fica também mais esponjosa.
(Chang, et al., 2004)

O Shiitake permite que a sua frutificagdo seja induzida, ou seja, que a ocorréncia
dos processos naturais que levam a formagao dos cogumelos seja acelerada, permitindo
controlar a producdo e assim gerar um fluxo constante de cogumelos baseado numa
especifica rotagdo. (Przybylowicz, et al., 1990)

2.8.1-Inducdo da frutificacdo

A indugdo da frutificacdo pode ser feita quando se observa o final da fase de
incubagdo ( referido acima), e consiste na aplicacao de um choque térmico ao tronco que
ocorre com a sua submersao ou a rega continua com agua fria. A submersao ou a rega vai
permitir ao tronco elevar os niveis de humidade, ndo sé vai retirar a presenca de CO, dos
espacos com ar como também permitir o desenvolvimento de uma colheita de cogumelos
(Chang, et al., 2004).

Para realizar a inducao da frutificacdo € necessario um reservatorio de agua com
dimensodes suficientes (Figura 30) para permitir a submersao dos troncos e condigdes de
acesso ¢ localizagdo que facilitem a movimentagdo e o manuseamento dos troncos. Se
utilizar dgua da rede publica esta deve ser deixada a sem nenhuma cobertura durante pelo
menos um dia para reduzir os niveis de Cloro, que pode afectar o desenvolvimento dos
cogumelos devido 4s suas caracteristicas antisepticas de desinfecc¢ao. (Przybylowicz, et
al., 1990)

Para realizar a inducdo da frutificagdo com rega é preciso que se garanta a
irrigacao de todos os troncos presentes na pilha. Como referido anteriormente, os sistemas
de rega para plantas ndo garantem a quantidade de dgua suficiente para permitir a
realizacdo deste processo. (Przybylowicz, et al., 1990)

Para o choque ser efectivo, a 4gua deve estar a uma temperatura pelo menos 10°C
mais baixa que a temperatura que os troncos estdo sujeitos, para obter a temperatura
desejada, a 4gua pode adicionar-se gelo. A temperatura ideal encontra-se entre os 13°C a
20°C e a duragdo da submersao que produz mais quantidade de cogumelos foi de 5 horas.
Deve evitar-se deixar os troncos a flutuar, pois assim ndo iram absorver as quantidades
necessarias de agua para atingir os niveis Optimos de humidade, para garantir a sua
submersao total, pode utilizar-se uma tampa. O tempo de submersao necessario ronda as
24 horas, mas dependendo das condi¢gdes atmosféricas, espécie de arvore utilizada e
estirpe do micélio. (Tokimoto, et al., 1998)
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Figura 30 - Exemplo de um tanque de submersdo

2.8.2-Empilhamento

O armazenamento apds o mergulho dos troncos ¢ feito utilizando um método de
disposicao diferente do utlizado para a incubagdo. O empilhamento pode ser feito com
métodos distintos entre as areas de producao naturais e as artificiais.

Empilhamento para frutificacGo em Areas de Producdo Naturais

Normalmente, antes da frutificacdo, os troncos devem voltar a ser empilhados para
garantirem o espago necessario para o crescimento dos cogumelos e a sua colheita. Re-
empilhar os troncos também permite uma mudanga no microclima a volta dos troncos e
a eliminacao de troncos contaminados.

Em alternativa, os troncos podem frutificar na mesma configuracdo de
empilhamento utilizada na fase de incubagdo, poupando mao-de-obra. Neste caso, os
troncos devem ser empilhados mais afastados logo no inicio do empilhamento. Como este
afastamento vai aumentar a taxa de evaporacdode dgua no tronco, este método s6 deve
ser utilizado em areas em que exista agua suficiente, quer de sistemas de rega quer de
chuva.

No empilhamento de troncos para frutificagdo podem ser utilizados métodos de
empilhamento horizontais ou verticais.
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Empilhamento Horizontal:

Figura 31 - Empilhamento em TriGngulo

Algumas configuragdes horizontais de empilhamento podem funcionar bem tanto
para indugdo e frutificagdo. Um empilhamento “Crib” com os troncos mais afastados ou
em Tridngulo sdo muito eficientes no uso do espago tanto na fase de indug¢ao quer na de
frutificagdo. O empilhamento na horizontal tem varias desvantagens, nomeadamente, a
colheita dos cogumelos ¢ mais demorada porque estes sao mais dificéis de aceder,
especialmente em “crib” afastado. Para além disso, a qualidade dos cogumelos vai ser
mais baixa em comparagao com os produzidos em empilhamentos verticais, mesmo nas
mesmas condi¢gdes de produgdo, isto acontece porque existe uma grande percetagem de
cogumelos com deformagdes devido a crescerem contra outros troncos, também os
chapéus ou pileos vao estar mais sujos devido aos residuos que vao cair dos troncos que
estdo acima.

Empilhamento Vertical:

Figura 32 - Empilhamento A-frame com suporte

Estes métodos tém varias vantagens em relacdo as configuragdes horizontais. A
dgua escorre mais rapidamente na casca, o que ¢ desejavel em condi¢des huimidas. O
acesso aos cogumelos € mais facil, o que torna a colheita mais rapida. A qualidade dos
cogumelos ¢ também mais alta e a remocao de troncos contaminados ou improdutivos €
mais facil.

32



As configuracdes de empilhamento vertical mais utilizadas sdo o empilhamento em
A-frame com um suporte e o empilhamento “lean-to” removendo os troncos do meio em
cada grupo. Os troncos podem também ser empilhados em “a-frame” de maneira
semelhante 4 da fase de incubacao.

Empilhamento para frutificacdo em Areas de producdo artificiais

Em relagdao ao empilhamento em éreas de producao artificais como estufas, o
factor mais importante ¢ a utilizagao eficiente do espago, ¢ importante que tanto a zona
de frutificagdo e o empilhamento dos troncos seja escolhido para minimizar a mao de
obra e o espago ocupado. A acessibilidade para manusear os troncos para dentro e para
fora do edificio deve também er um aspecto a ter em conta ¢ a selec¢do da configuragao
de empilhamento deve considerar nao sé o espaco necessario para o desenvolvimento do
cogumelo como também a acessibilidade para a sua colheita.

Todos os métodos apresentados anteriormente podem ser utilizados em areas de
produgdo artificiais, com uma vantagem para os métodos horizontais como o “crib” e em
Tridngulo porque podem ser movimentados com recurso a uma empilhadora, por isso
podem ser manuaseados em todas as fases sem ser necessario movimenta-los & mao.

Em anternativa a estes métodos pode utilizar-se uma prateleira de frutificagao.
Uma prateleira de frutificacao pode ter trés tipos:

Prateleira do fipo estante: suporta os troncos na horizontal, em diferentes
niveis. E uma maneira eficiente na utilizagao do espago e os troncos nio estio em contacto
uns com os outros. No entanto ¢ necessario mais horas de mao-de-obra para colocar os
troncos na estante e podem existir grandes diferengas microclimaticas entre os troncos no
topo e os do fundo da estante, devido aos estractos de temperatura que € uma caracteristica
comum das areas artificiais de produgao.

Figura 33 - Prateleira do tipo estante
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Prateleira do tipo “a-frame”: Permite colocar mais troncos por unidade de
area, devido a apresentar dois niveis para o empilhamento, no entanto vai apresentar as
mesmas desvantagens que a prateleira do tipo estante em relacdo &s diferencas
microclimaticas entre os dois niveis. Estas diferengas provocam a maturacdo dos
cogumelos a velocidades distintas embora uma manta de humidade possa minimizar este
problema.

Figura 34 - Prateleira do tipo A-frame de 2 niveis
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Prateleira “pick-through”: Consiste em duas barras horizontais a cerca de 1,2
metros de distincia entre elas e colocadas a 0,6 metros de altura. Os troncos sdo depois
empilhados na vertical contra um tronco ou barra na horizontal formando corredores. Na
fase de colheita o produtor deve colocar-se na parte contraria 4 inclinagdo do tronco e
iniciar a colheita, o produtor pode assim movimentar-se dentro da estrutura. A medida
que vai avangando na colheita, deve colocar os troncos sem cogumelos apoiando-os na
posicdo oposta & inicial. As vantagens deste método incluem o uso eficiente do espaco e
a minimizagdo da diferenca de desenvolvimento dos cogumelos entre os troncos. E
possivel também realizar a indugdo da frutificacdo nesta posi¢do utilizando mantas de
humidade. As desvantagens estdo ligadas ao facto de a colheita ter de ser feita em todos
os troncos presentes na prateleira e outra desvantagem ¢ a perda de utilizacdo de espaco
vertical devido 4 impossibilidade de colocar varios niveis neste método. cubagao.

Figura 35 - Prateleira tipo "pick-through"
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A frutificagdo normalmente ocorre apds 2 a 4 dias, dependendo da estirpe e
condi¢cdes atmosféricas, com a formagao de primordia que se assemelham a pequenos
cogumelos.

T 1 - e

Figura 36 - Um dia depois da inducdo

Durante a frutificacdo até a colheita, a temperatura deve diminuir, rondado os 10
a 20 c, e a humidade deve aumentar ( 80 a 90%), para permitir o desenvolvimento de
cogumelos com qualidade superior. Deve evitar-se a exposi¢ao directa 4 luz solar.

2.9-Colheita

A colheita deve iniciar-se quando os cogumelos estdo proximos do final do seu
desenvolvimento, e o pileo aberto a 50 a 70% da sua totalidade. Isto verifica-se quando o
pileo se separa da haste e se podem observar as lamelas, com o pileo ainda concavo e as
suas extremidades ainda “enroladas”. Isto ocorre 7 a 10 dias apds a inducdo da
frutificagdo. Quando o pileo se encontra convexo ¢ porque o cogumelo ja atingiu o limite
do seu desenvolvimento, estes embora ainda comestiveis, ndo sao valorizados pelo
consumidor pois o seu sabor ¢ menos forte, iram detriorar-se mais rapidamente. O
tamanho do cogumelo ndo influencia o seu estado de maturagdo, apenas as caracteristicas
do pileo. Comegar a colheita muito cedo faz com que nao se obtenha a ideal quantidade
de cogumelos mas comegar tarde faz com que se obtenham cogumelos de qualidade
inferior. (Chang, et al., 2004)
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Figura 37 - Cogumelos prontos a colher

A remocao dos cogumelos do tronco faz-se torcendo o pé do cogumelo, sem
danificar a casca, ¢ preferivel manter o pé do cogumelo sem ser limpo pois ndo ird perder

a frescura tdo rapidamente e permite alongar o periodo de conservagdo. (Mudge, et al.,
2013)

Figura 38 - Shiitake prontos a colher

Os cogumelos devem ser colocados em bandejas evitando a sua sobreposicao de
modo a conservar ao maximo a forma original do cogumelo. (Mudge, et al., 2013)
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2.9.1-Seleccdo e classificacdo

Durante a colheita, pode ser importante organizar e separar os cogumelos pelas
suas qualidades, este processo vai alongar o tempo de colheita devido & utilizacdo de
diferentes objectos de armazenamento mas tem como vantagens a possibilidade de
controlar a qualidade dos cogumelos para diferentes fins ou mercados o que pode ajuda a
criar uma marca de qualidade ao produtor e assim garantir o melhor escoamento da sua
producdo, devido ao facto que diferentes mercados exigem cogumelos com distintas
caracteristicas. Nao existe um sistema internacional de classificacdo de Shiitake, no
entanto, ¢ normal que os cogumelos estejam agrupados pela homogeniedade das suas
caracteristicas de maturidade, tamanho, forma e aparencia. Os cogumelos com marcas e
presenca de patologias, pestes ou deformagdes ndo sao comercializados. (Mudge, et al.,
2013)

Como o Japao ¢ um dos paises na vanguarda da producao e investigacdo do
cogumelo Shiitake, ¢ normal encontrar o seu sistema de classificagdo aplicado em todo o
mundo. O sistema de classificagdo de Shiitake no Japao estd dividido em dois sub-
sistemas, um para cogumelos frescos outro para cogumelos desidratados ou secos. Em
cada classe de classifcagdo ou cogumelos sdo agrupados depois pelo diametro do chapéu.
(Przybylowicz, et al., 1990)

Cogumelos frescos

Classe A ou N°1 — E a designagdo para os cogumelos de melhor qualidade ou
premium, neste nivel classificam-se os cogumelos que apresentem o anel ainda intacto, o
pileo ou chapéu aberto até 70 %, redondo e regular. A sua textura deve ser expessa e seca.

Classe B ou N°2 — Cogumelos que nao possuam qualidade para a classe A mas
que nao estejam afectados por patologias ou pestes. Podem ter o chapéu ja demasiado
aberto, ¢ a sua forma pode ser irregular.

Cogumelos desidratados ou secos

Donko — E a designagéo dos cogumelos premium ou de qualidade mais elevada,
apresentam uma textura mais espessa € o chapéu tem uma aparencia perfeita com as
fissuras profundas e as margens ainda enroladas. Devem ser produzidos em condigdes
frescas e secas e um crescimento lento para garantir um sabor intenso.

Koshin — Os cogumelos que apresentem um chapéu ja totalmente aberto, textura
fina e hastes longas. Categoria com a qualidade mais baixa.

Koko - Categoria de qualidade intermédia, apresentam caracteristicas
semelhantes aos Donko com a excepcgao do chapéu que ndo apresenta fissuras e pode ser
mais aberto.
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2.10-Apds a colheita

Apo6s a colheita deve respeitar-se um periodo de repouso para que o micélio
recupere os nutrientes que gastou na producdo de cogumelos anterior e acumular para
gerar a proxima colheita de cogumelos, este periodo pode durar de 4 a 8 semanas
dependendo da estirpe, se o tronco for induzido a frutificar demasiado cedo, a produgdo
de cogumelos ird ser menor. Existem estirpes que nao necessitam de periodo de repouso
nas primeiras frutificacdes mas vao necessitar de um periodo mais longo de repouso
quando a sua produtividade comega a declinar. Durante o periodo de repouso, os troncos
devem ser mantidos nas condi¢gdes de incubag@o, com a humidade no tronco mantida entre
o0s 30 a 40%, findo este periodo € possivel induzir a frutificagdo. (Chang, et al., 2004)

Quanto a sua eficiéncia bioldgica, o Shiitake permite extrair de 15% a 35% do
peso do tronco em cogumelos até este chegar ao limite de producdo. O limite de
producdo do tronco acontece quando estes se encontram sem os nutrientes necessarios
para o Shiitake subsistir, ¢ possivel verificar este estado analisando as condi¢des
exteriores do tronco em que o mais importante ¢ a perda de casca. Quando o tronco fica
sem casca ndo ¢ possivel produzir Shiitake, pois & medida que a casca desaparece o tronco
fica mais susceptivel a contaminagdes por outros fungos que impedem o crescimento do
Shiitake. (Mudge, et al., 2013)

Os troncos podem utilizados na produ¢ao de cogumelos por um periodo de 2 a 4
anos, dependendo do tipo de arvore, estirpe, condi¢des climaticas condi¢des de produgao
e manuseamento. (Przybylowicz, et al., 1990)
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3-Patologias e Deformacoes
3.1-Doencas

A maior parte das doencas que afectam as produgdes de Shiitake nao sdo
doengas que afectam directamente o cogumelo, mas sdo sim a presenca de fungos que
competem com o Shiitake, que vao reduzir e até eliminar o seu crescimento. Para reduzir
a probabilidade de infec¢do por estes agentes deve seguir-se as indicacdes de
manuseamento ¢ armazenamento dos troncos presentes para cada fase de produgao, a
medida de prevengdo mais importante ¢ garantir sempre as condi¢gdes de humidade ideais
ao desenvolvimento do Shiitake. (Przybylowicz, et al., 1990) (Kwon, et al., 2005)

Em caso de detectar algum caso de infeccio em troncos de producdo, o
aconselhavel ¢ remover e destruir os troncos afectados, evitando assim a dispersao de
esporos. (Mudge, et al., 2013)

Trichoderma

Figura 39 - Trichoderma viride

E a doenga que mais afecta a produgdo de Shiitake, o fungo Trichoderma, para
além de se alimentar da celulose e assim competir por nutrientes com o Shiitake, ¢
também um micoparasita e pode alimentar-se de micélio de Shiitake. Reconhece-se a sua
presenca pela da formacdo de bolor verde-azulado nas extremidades do tronco. A sua
ocorréncia esté relacionada com a exposicao directa a luz solar durante peridos longos (
pelo menos 1 dia) e temperaturas elevadas com pouca humidade nos troncos. Também a
elevada humidade +90% pode causar aparecimento deste fungo. Como medidas
preventivas deve-se evitar expor os troncos a luz solar, controlar os niveis de humidade
no tronco ¢ a sua temperatura, em caso de contaminagao os troncos devem ser removidos.
(Kwon, et al., 2005)
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Hypoxylon

Figura 40 - Hypoxylon

E um fungo saprofita e por isso compete com Shiitake na fase de incubagio por
ser um pioneiro na coloniza¢ao de arvores mortas e assim reduz a produgdo de cogumelos.
Nao ataca o micélio de Shiitake. Aparece quando existe exposi¢do directa & luz solar ou
condi¢des de humidade elevada. Reconhece-se pela presenca de pequenas manchas
pretas, que aparecem normalmente nas fendas da casca do tronco, estas vao depois crescer
e formar pequenos montes preto-avermelhados com 2 a 10 mm de diametro. Quando
afectado por este fungo deve-se remover os troncos afectados para evitar que os esporos
se propagem para outros troncos. (Kwon, et al., 2005)

Stemonitis

Figura 41 - Stemonitis axifera

E um ser vivo pertencente ao Reino Protista, tendo sido anteriormente considerado
um fungo da familia das leveduras, dispersam-se rapidamente pela superficie de troncos
mais velhos, tém uma aparéncia limosa e esponjosa de cor avermelhada (Stemonitis
axifera) que depois passa a um aspecto seco de cor castanha escura. Ao contrario dos
fungos, o Stemonitis alimenta-se de micélio, esporos e bacterias presentes na superficie
do tronco, envolvendo as suas células, consumindo-as por fagocitose. Também
consomem primordia, reduzindo assim as colheitas. (Przybylowicz, et al., 1990)
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Bactérias

Nao existe relagcdo entre a presenca de bactérias em troncos € danos nos cogumelos
durante a fase de producdo, no entanto, durante o armazenamento de cogumelos,
condi¢des de elevada humidade, temperaturas altas, cogumelos molhados e fraca
ventilagdo favorecerem o aparecimento de bactérias que causam o rapido apodrecimento
do Shiitake. (Przybylowicz, et al., 1990)

3.2-Pragas

E no periodo até & colheita, que se deve ter maxima atengdo contra os ataques de
pestes que se alimentam de cogumelos, e que causam danos consideraveis na producao.
Entre os animas que causam mais danos encontram-se as lesmas, caracoOis e alguns
insectos. (Mudge, et al., 2013)

Lesmas

Figura 42 — Limax maximus

As lemas (Limacidae) sdo o animal que mais danos causam as produgdes de
cogumelos, ja que se alimentam do carpato, chegando a consumi-lo totalmente para além
disso podem também causar danos nos troncos. Para além disso, devido 4s dimensdes
reduzidas de alguns individuos, as lesmas podem chegar at¢ 4 ao consumidor do
cogumelo, o que prejudica a imagem do produtor. Nao existe nenhum método 100%
eficaz para eliminar a presenga de lesmas, mas a sua presenca pode ser controlada e
dréasticamente reduzida pelos seguintes métodos: remocao das mesma ao inicio da manha
ou durante a noite ou a utilizagdo de cinza ou gravilha 4 volta dos troncos para evitar o
acesso das lesmas (Kwon, et al., 2005)
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3.3-Deformacodes

Hastes longas e Pileo ( Chapéu) pequeno

Figura 43- Haste longa

O crescimento excessivo da haste em contraste com o pouco desenvolvimento do
pileo acontece quando ndo existe troca gasosa suficiente devido 4 falta de ar fresco e de
luz solar. Quando isto acontece deve tentar-se criar mais corrente de ar nos troncos a

frutificar e reduzir a quantiade de ensombramento a que estes estdo sujeitos. (Fan, et al.,
2005)

Pileo ( Chapéu) rachado

Figura 44 - Chapéu rachado

O chapéu rachado estd relacionado com condigdes de pouca humidade e
temperaturas elevadas, na Asia estes cogumelos sdo mais valorizados pelo mercado
porque o seu sabor ¢ considerado mais intenso. Para evitar esta ocorréncia deve manter-
se os niveis de rega durante a frutificagdo que garantam condi¢cdes de humidade
favoraveis ao cogumelo e reduzam a temperatura ambiente. (Fan, et al., 2005)
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Cogumelo sem lamelas ou de dimensdes reduzidas

Figura 45 - Cogumelo de dimensées reduzidos

Esta deformagao ¢ causada por temperaturas muito baixas, um decréscimo abrupto
da humidade durante a frutificag¢do e falta de nutrientes ou humidade no tronco. (Fan, et
al., 2005)

Pileo muito escuro

Figura 46 - Pileo escuro

Acontece se as condicoes forem de elevada humidade e baixa temperatura ou se a
rega for muito forte durante a frutificagcdo. (Fan, et al., 2005)
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Cogumelo pdlido

Figura 47 - Cor pdlida

Acontece se as condigdes de luminosidade durante a frutificagdo forem de
demasiada sombra. (Fan, et al., 2005)

Haste alongada
A haste demasiado alongada ocorre quando a incubagdao foi excessivamente
prolongada, quando os corpos de frutificacdo nao t€ém luminosidade suficiente, quando o
tronco ndo possui nutrientes suficientes ou as temperaturas durante a frutificagdo foram
mais elevadas que o ideal para o desenvolvimento do cogumelo. (Fan, et al., 2005)

Haste inchada

O inchamento da haste ¢ causado pela frutificagdo a temperaturas muito baixas.
(Fan, et al., 2005)
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4-Armazenamento e Conservacdo de cogumelos
frescos

As condi¢des de armazenamento devem ter em conta o espago de tempo que o
cogumelo vai ocupar desde a colheita até chegar ao consumidor. Para o produtor este
espaco de tempo pode ser apenas de algumas horas desde a colheita até a entrega no
retalhista ou de alguns dias no caso de embalamento e venda ao publico. (Mudge, et al.,
2013)

Como o metabolismo do cogumelo continua a funcionar apos a separacao do
tronco, ¢ necessario reduzir a0 maximo a sua velocidade, isto implica criar condigdes
especiais de armazenamento de cogumelos. A temperatura ¢ o principal factor de redugdo
do metabolismo, pois a respiracdo do cogumelo ¢ até trés vezes e meia mais alta a uma
temperatura de 15°C do que a uma temperatura de 2°C. Como a congelagao do cogumelo
causa danos nos tecidos que o impedem de ser comercializado, deve ser evitada ao
maximo. A temperatura comum de armazenamento ronda os 1°C a 4°C. (Ares, et al.,
2006)

A humidade ¢ também um factor importante na conservagao das caracteristicas do
cogumelo, e deve ser mantida a cerca de 85 a 95%, a secura ou a humidade excessiva
alteram as propriedades comerciais do Shiitake. (Ares, et al., 2006)

Aliado a estas condi¢des, o embalamento permite também aumentar o tempo de
conservagdo dos cogumelos. O embalamento ¢ feito em caixas de plastico com furagdo
para permitir a circulacdo de ar, com capacidade para normalmente cerca de 250g ou uma
caixa aberta de 3kg de cogumelos, para aumentar o tempo de conservagao do cogumelo
o embalamento pode ser feito com um pelicula microporosa mas deve ser garantida a
circulacao de ar na embalagem para evitar a contaminacao dos cogumelos por bacterias.
Estes métodos de conservacdo, quando efectudados correctamente, permitem ao
cogumelo atingir um tempo de conservacgao de 2 a 3 semanas. (Mudge, et al., 2013)
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Figura 48 - Embalagem 250g

4.1-Processamento do Shiitake

Para periodos de conservacao mais longos, o Shiitake terd de ser processado, esses
processos incluem a secagem, a conservagdo em frasco, garrafa, sal ou vinagre.
Dependendo da técnica e dos processos utilizados, a qualidade do produto ¢ semelhante,
com alguns consumidores a preferirem os productos de valor acrescentado resultantes
destes processos.
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4.1.1-Secagem

Secagem consiste na remog¢ao da humidade interna do cogumelo, reduzindo os
processos de emurchimento e evitando a contaminagao por fungos e bactérias que causam
podridao e bolor. A secagem pode ser feita por métodos naturais ou recorrendo a camaras
de secagem. (Fan, et al., 2005)

A secagem por métodos naturais € feita ao Sol, e consiste em dispor os cogumelos
em bandejas com as lamelas viradas para cima e expondo essas bandejas directamente &
luz solar. E normalmente utlizada quando se deixam crescer demasiado os cogumelos e
estes perdem valor comercial a fresco e quando existem maiores horas de exposicao solar.
O tempo necessario para a secagem vai variar dependendo das condi¢des climatéricas e
das quantidade de humidade presente nos cogumelos. No entanto, este processo causa
perda de sabor no producto final. (Fan, et al., 2005)

A utlizacdo de camaras de secagem consiste na disposi¢cdo dos cogumelos em
prateleiras expostas a circulagdo de ar quente. Os cogumelos sdo colocados com as
lamelas viradas para cima em prateleiras separadas por 15 cm entre elas, ¢ comum cada
colocar-se cerca de 15 prateleiras em cada suporte. O ar quente ¢ produzido por via
electrica ou por aquecimento a carvdo/ combustivel, que cirxula por condutas de ar. A
camara de secagem deve ser mantida a uma temperatura de 40-50 °C durante 24 horas.
Os cogumelos devem estar agrupados de acordo de forma homogenea a partir das suas
caracteristicas fisicas. Apds a secagem os Shiitake devem arrefecer durante uma hora na
camara de secagem antes de serem colocados em embalagens seladas armazenadas num
local seco e escuro. Para periodos longos de conservagdo, os cogumelos devem ser
colocados em embalagens de cartdo ou de madeira e armazenados num local com
temperaturas baixas. Os cogumelos produzidos por este método apresentam qualidade
superior, sdo mais higiénizados e a sua coloracdo ¢ mais viva em comparagdo com 0s
cogumelos secos ao sol. (Fan, et al., 2005)

Os cogumelos Shiitake secos absorvem facilmente humidade do ar, pelo que
devem ser cuidadosamente armazenados e examinados frequentemente para garantir a
isengdo de contaminagdes por insectos ou bolores, especialmente nas épocas mais
chuvosas. (Fan, et al., 2005)

4.1.2-Armazenamento em frascos ou garrafas

E um método distinto de conservagdo que envolve a criagido de produtos de valor
acrescentado, pois envolve o processamento minimo do cogumelo: selec¢do, corte,
limpeza, cozinha, enfrascamento, esterilizacdo, arrefecimento, etiquetamento,
embalamento e armazenamento. (Fan, et al., 2005)

A diferenga entre a utilizagdo de um frasco ou de garrafa estd na maneira que a
esterilizagdo ¢ efectuada, um frasco pode ser esterilizado quando estd completamente
fechado ao passo que a garrafa deve manter a sua tampa enroscada até meio, € na maneira
que o arrefecimento deve ser feito, o frasco deve arrefecer rapidamente na dgua depois da
esterilizagdo enquanto que a garrafa deve arrefecer lentamente ao ar fresco depois de
fechar totalmente a tampa. (Fan, et al., 2005)
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5 - Métodos de Producdo Anuadl

5.1-Producdo anual em dreas naturais

Os troncos podem ser frutificados em éreas naturais recorrendo a técnicas de gestao
mais intensiva ou sem ser necessaria uma intervengdo activa e continua. Se a zona de
frutificacdo e a configuracdo de empilhamento escolhido forem cuidadosamente
selecionados, ndo sera necessario intervir intensivamente na gestdo da producdo. No
entanto existem métodos de gestdo que podem aumentar a qualidade e quantidade dos
cogumelos e extender a época de frutificagdo segundo (Przybylowicz, et al., 1990):

Melhorar a qualidade dos cogumelos — Quando os troncos se encontram molhados
apo6s arega ou indugdo de frutificagdo, proteger os troncos da chuva recorendo a estruturas
com tecto ou outros materias vai ajudar a melhorar a qualidade dos cogumelos porque vai
permitir maior controlo sob a humidade no tronco sem alterar a circulagao do ar.

Aumentar quantidade de cogumelos — Manter a humidade no tronco entre os 55%
a 65% por trés a cinco dias durante a formacdo de Primordia aumenta o niimero de
formacdes que irdo gerar cogumelos, no entanto, quando comegarem a emergir os
primeiros sinais de Primordia ( elevagdes no tronco), deve aumentar-se a exposicao dos
troncos para que a taxa de humidade baixe e assim se produzam cogumelos mais secos e
firmes. O controlo da humidade pode ser feito protegendo os troncos, apds a indugao,
com plastico mas o mais recomendado ¢ utilizar um material poroso, para permitir a
circulacao do ar e proteger da luz solar.

Extender o periodo de frutificacdo — A extensdo do periodo de frutificagdo ¢ feita a
partir de varios métodos que podem ou nao ser utilizados em conjunto. Estes incluem a
utilizagdo de diferentes estirpes, a rega dos troncos e a prevengdo da indugdo da
frutificacdo pela ac¢do da chuva.

laneiro Fevereiro Margo  Abril  Maio Junho Julho Agosto Setembro Outubro Novembro Dezembro

B cstirpe wWw

Figura 49 - Epoca producdo para estiroe WW

A figura acima indica o periodo de frutificacdo para uma estirpe de Warm Weather
(WW), em que as condicdes ideiais de frutificacdo ocorrem em Abril ( ou Maio) e em
Setembro ( ou Outubro), ao utilizar a mesma estirpe em todos os troncos e sem mais
nenhum tipo de intervenc¢ao, a frutificacdo iria ocorrer apenas em algumas semanas desses
meses.

Se metade dos troncos forem inoculados com uma estirpe de Cold Weather ( CW),
o periodo de frutificacao pode ser extendido por mais um més em cada uma das épocas.
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laneiro Fevereiro Marco Abril Maio Junho Julho Agosto Setembro Qutubro Novembro Dezembro

I cstirpe wWw
I Estirpe cw

Figura 50 - Epoca de producdo estirpe WW e CW

Utilizando o método da cobertura em alguns dos troncos, ¢ possivel adiar os
efeitos da indugdo da frutificacdo por ac¢dao da chuva e assim prolongar a frutificagcdo

durante mais algumas semanas.

Janeiro Fevereiro Margo Abril Maio Junho  Julho Agosto Setembro Qutubro Novembro Dezembro

Estirpe Estirpe
wWw cw Cobertura Troncos

Figura 51 - Producdo com cobertura

A época de frutificagdo em areas naturais pode ainda ser extendida prevenindo
dividindo os troncos em 4 partes e assim permitir a frutificagdo em Junho e outra no final
de Agosto. Para esta frutificagdo ocorrer os troncos nao podem ser s6 cobertos mas
também tém de ser irrigados durante os meses mais quentes.

%3-—_3-_;_-

laneiro Fevereiro Margo Abril Maio Junhe  Julhe Agosto Setembro Outubro Novembro Dezembro
Estirpe Estirpe Estirpe  com
Ww cw Ww rega Cobertura Troncos

Figura 52 - Producdo anual em drea natural

50



5.2- Producdo anual em dreas artificiais

A produgdo anual em areas artificiais pode ser obtida através da utiliza¢ao de varias
estirpes para que ao ocorrerem as variagoes de condicdes especificas de cada Estacdo do
ano, os cogumelos a desenvolver estejam a crescer nas condi¢des as quais estdo mais
preparados. Na seleccdo das estirpes para produgdo anual, ndo so6 € necessario garantir a
sua adaptagdo as mudancas climéaticas, como também ¢ preciso conjugar a velocidade de
desenvolvimento e a qualidade dos cogumelos que estas vao originar, a performance das
estirpes vai também variar de acordo com as condic¢des do local, mas também de acordo
com a maneira que os troncos foram geridos até a data. Outro aspecto fundamental da
selec¢dao de estirpes € a resposta que estas t€ém a inducdo da frutificagdo, em todas as
categorias de estirpes vao existir umas mais adapatadas a inducg¢ao por irrigagdo e outras
por induccao por mergulho. (Kozak, et al., 1989)

A frequente verificacdo da humidade nos troncos deve também efectuada em areas
artificiais, pelo que o método de empilhamento utilizado ¢ crucial para os resultados da
produgdo. De notar que a irrigacdo dos troncos pode induzir a frutificacdo em alguns
exemplares mas ndo deve ser um factor de preocupagao para o produtor. (Kozak, et al.,
1989)

A tabela abaixo indica um possivel modelo de produ¢ao de cogumelos Shiitake
numa estufa, em que sdo utilizadas estirpes para maximizarem a producao de cogumelos,
descartando a maximiza¢do da longevidade dos troncos inoculados, obtendo assim 6
frutificacdes em cada tronco. Foram selecionadas as estirpes que garantissem a produc¢ao
anual de cogumelos, pelo que foram asseguradas as que possuem melhor resposta a
induccdo e o crescimento mais rapido sem sacrificar demasiado a qualidade dos
cogumelos.

[ weo | [ uho |
Estirpe
?rr-:ﬁ:u‘:e a a b b a a b a a b b
Ne Frutificagdo 1 1 1 1 2 2 2 1 3 1 3
Novembro Janeiro Marco
Estirpe
Grupo de
Troncos a a ] b a a b b a a b
N Frutificacdo 4 4 4 4 5 5 5 5 b 5] b

Figura 53 - Producdo anual em esfufa
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6-Marketing

Depois de todos os processos de desenvolvimento e da obtencdo da colheita de
cogumelos, o passo seguinte ¢ o de rentabilizar/ vender o produto obtido. Para um
escoamento de produto eficiente e rentavel é necessario assegurar que a produgao seja o
mais estavel possivel a nivel de quantidade, qualidade e regularidade.

E importante criar um equilibrio entre a producao e a procura pelo que, tentar
maximizar a quantidade de cogumelos produzidos pode nao ser tao benéfico ou rentavel
como maximizar a longevidade dos recursos disponiveis.

Existem varios mecanismos que o produtor pode utilizar no inicio da sua
actividade para tentar garantir a venda do produto que vai gerar, um destes mecanismos
¢ associar-se a uma Cooperativa de produtores de cogumelos, ou uma Cooperativa de
produtos biologicos, embora acrescentar um intermediario ou retalhista no processo de
venda parece numa primeira instancia indicar um decréscimo no lucro a obter, a verdade
¢ que a cooperativa pode ajudar a garantir o escoamento total do produto obtido e assim
o produtor pode concentrar-se totalmente na producao de cogumelos, o que resulta em
menores preocupagoes, € isto ¢ geralmente crucial em novos produtores que podem
desistir devido as complicacdes iniciais e legais nao s6é do processo de venda como
também na produgdo, problemas esses transversais a qualquer tipo de negdcio.

Outro mecanismo a utilizar podera ser o de venda directa ao consumidor, a venda
directa ¢ especialmente importante se for aliada a criagdo de uma marca. A criagdo de
uma marca permite associar o produto ao cunho pessoal do produto, diferenciando-o das
restantes ofertas. Isto permite criar uma conecg¢do entre o consumidor e o produtor que
vai ligar o produto que procura, neste caso os cogumelos Shiitake, apenas 4 marca criada,
isto ndo ¢ s importante para garantir a continuidade da produg¢do como também para sua
expancao, ja que a melhor forma de publicidade ¢ a recomendagao por parte de outros.

Isto leva-nos ao maior problema do mercado Micologico, atrair pessoas para o
consumo de cogumelos, este € o maior problema para todos os individuos ligados ao
estudo e producao de fungos, em parte esta dificuldade estd relacionada com a imagem
cultural que os cogumelos possuem pois estes sdo rapidamente associados a veneno e
usos recreativos e s6 depois a uma fonte de alimento, no caso do Shiitake, e de outros
cogumelos como Pleurotus ou Portobello, ao referirmos um cogumelo exdgeno, com
nomes muito diferentes da linguistica comum, essa percepcgao ¢ augmentada.

A reacc¢do de desconfianca em relagdo em relagdo ao consumo de cogumelos pode
ser identificada pela hesitacdo que algumas pessoas mostram em experimentar
cogumelos, essa hesitagdo ndo ¢ s6 pelos cogumelos estrangeiros mas também pelos
locais, mais sabe-se que existem vdarias espécies de cogumelos comestiveis no
ecossistema nacional e, no entanto, da ja pequena parte da populacao que faz apanha de
cogumelos silvestres, muitos s6 recolhem espécies que ja os antepassados apanhavam.
Essa falta de conhecimento transpde-se também para os usos culindrios dos cogumelos
que com o exddo rural e o envelhecimento da populagdao, muitas maneiras de confecg¢ao
de cogumelos foram esquecidas pela populagdo. Outro factor de distanciamento entre o

r

publico geral e os cogumelos ¢ o factor de estes serem mais imprevisiveis na sua
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producao, ao contrario das espécies agricolas, a producao de cogumelos em muitos paises
¢ muito recente. Tudo isto faz com que o consumo de cogumelos pela populacdo seja
muito baixo.

Actualmente, estamos perante uma mudanca de paradigma em relagdo aos
cogumelos, devido & crescente procura por superalimentos, alimentos que aliem
qualidades que previamente s6 se encontravam em varios alimentos, algo que muitas
variedades de cogumelos apresentam, nomeadamente o Shiitake, ¢ também por
alternativas mais saudaveis aos alimentos que se consomem em excesso, Como a carne,
fazem com que o publico se vire para o mercado de cogumelos para satisfazer essa
procura. Temos também, aliado a este facto, a ascensdao da culindria ao mainstream da
sociedade, com multiplos canais e programas relacionados com a pratica culinaria, estes
programas incentivam a busca pela originalidade e por novos sabores, algo que os
cogumelos também podem suprimir. Por fim, mas talvez o mais importante, ¢ a
quantidade de informagdo disponivel na Internet, que permite, quase instantaneamente
descobrir as caracteristicas biologicas de um certo cogumelo e também multiplas
maneiras de o confeccionar.

Posto toda esta analise, resta ao produtor tentar divulgar o maximo e da melhor
maneira possivel o seu produto, uma das medidas de divulgacdo mais recorrentes entre
os produtores de cogumelos ¢ a presenca em Feiras, Festas e Certames relacionados com
cogumelos e producdo local e ou Bioldgica, nestes certames o produtor pode dar a
conhecer o seu produto, os processos efectuados até a sua producdo e o potencial
consumidor tem ai a oportunidade de experimentar o produto, € ¢ nesse momento que vai
saber se vai obter mais um cliente.

E também neste momento, antes da prova, que o produtor nio deve cometer um
erro comum entre as pessoas relacionadas com a micologia e a producdo de cogumelos
que ¢ o de sobrevalorizacdo do produto ( Overpraise), isto acontece devido 4 conecgdo
diaria que estes tém com o produto, o conhecimento que tém sobre as suas caracteristicas
e devido ao acompanhamento e dedica¢ao que colocaram durante o desenvolvimento dos
cogumelos, expressdes que enaltecem o sabor do cogumelo 4 categoria de “Iguaria” entre
outras designacdes que elevam a expectativa do consumidor a niveis que provavelmente
ndo vio ser satisfeitos. E certo que na prova vdo existir pessoas que vdo gostar de
consumir cogumelo e outras ndo, mas ao utilizar este tipo de engrandecimento das
qualidades, nomeadamente as do seu sabor, que ¢ uma caracteristica muito subjectiva e
intrinseca da personalidade de cada individuo, € estar a colocar um certo tipo de “pressao”
ao consumidor, e este pode sentir, mesmo até gostando de experimentar o cogumelo, que
a sua expectativas foram defraudadas por ndo obter as sensacdes descritas pelo produtor,
0 que podia ser uma experiéncia positiva e obten¢cdo de um novo cliente, acaba por ser
uma experiencia desapontante para o potencial consumidor. Isto ndo quer dizer que nao
se devam enaltecer as qualidades do cogumelo, pelo contrario, o produtor deve transmitir
com clareza todas as caracteristicas positivas do seu produto, mas deve colocar mais
enfase nos aspectos tangiveis e mensuraveis e deixar que o consumidor experiencie o
sabor unico ou nao, por si. O que o produtor deve também fazer € focar-se nos aspectos
visiveis que aumentem a atratividade do seu produto e do seu local de divulgacao, ter
muito cuidado na apresentacdo do produto e nos acessorios onde este se encontra,
selecionar sempre os cogumelos de maior qualidade possivel para as apresentagdes e no

53



caso de amostras, utilizar uma receita o0 menos polarizadora possivel, que contenha o
minimo de outros produtos que causem também uma reac¢ao negativa no publico, porque
no final o importante ¢ deixar que a qualidade do cogumelo convenga o cliente.

A criacdo de produtos derivados do cogumelo ¢ também relevante, ndo s6 pelo
valor acrescentado, mas também pela dimensdo que adicionam & oferta, e como
normalmente se assemelham a produtos comuns do quotidiano da culinéria portuguesa,
como ¢ o caso da alheira de cogumelos e da compota de Shiitake, estabelecem mais
facilmente uma relagdo de proximidade com o consumidor e assim deixam-o mais &
vontade para experimentar o produto em bruto.
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7-Viabilidade econdmica

A viabilidade econdmica de uma empresa assenta no principio que as receitas
devem ser superiores ou iguais 4 despesa.Na producao de cogumelos diversos factores
podem alterar as previsdes tanto de receitas esperadas como de custos efectuados ja que
as condi¢des metereologicas podem alterar ndo s6 a quantidade de cogumelos produzidos
mas também alterar os métodos para manter as condi¢des ideais de desenvolvimento do
micélio acrescendo ou diminuindo os custos. (Kang, 2005)

Em anexo, pode encontrar-se uma tabela simplificada para o produtor seguir os seus

custos e receitas.

Item

Custo Fixo

Inoculador

Furadora

Brocas

Adaptador

Estruturas

Custo

Custo Variavel

Troncos

Micélio

M3ao-de-Obra

Agua

Electricidade

Combustivel

Receitas

Cogumelos Frescos

Cogumelos Secos

Produtos Valor
Acrescentado
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8-Recursos

8.1- Fornecedores de Micélio e Acessorios especificos

Fungiperfect, Lda
www.fungiperfect.com

email: geral@ fungiperfect.com
Contactos telefénicos:

Fixo: 231205374

Movel: 936169294

Morada:

Sede

Rua do Mouro, Quinta da Nora II, lote 19, 1° Esq°
3050-346 Mealhada
Laboratério

Rua principal 1, Travasso

3050-510 Vacarica

Quadrante Natural

www.quadrante-natural.pt

email: geral@quadrante-natural.pt

Contactos telefonicos:

Fixo: 210993 141 (dias uteis das 14:00h as 18:00h)
Movel: 910 911 777 (dias uteis das 14:00h as 18:00h)
Morada

Rua Luis Oliveira Guimarges, 7A

1750-328 Lisboa

Mycelia nv
www.mycelia.be
info@mycelia.be
Contactos telefonicos:

BE 0427321424



Morada:
Veldeken 27
9850 Deinze

Belgium

8.2 — Fornecedores de troncos

Devido & especificidade das suas dimensdes e do seu transporte, 0 mais comum
¢ contactar os vendedores de lenha ou exploradores de madeira existentes perto do

seu local de producao.

9 — Fichas de campo

Troncos

Seleccg¢do dos troncos

Iltem/Actividade

Recomendacao

Espécie utilizada

Madeiras com maior percentagem de Borne 1

Estado da arvore

Ndo apresenta sinais de pragas ou infec¢des nem
partes secas e danos na casca U

Corte da arvore

No Outono a inicio Primavera 4

Estado dos troncos

Sem nenhum dano visivel, nem presenca de outros

fungos 4
Armazenamento dos Empilhados correctamente sem tocar no solo 4
troncos
Inoculacao
Timing
Iltem/Actividade Recomendacao
N2 Dias ap6s abate da Entre2a5dias 4
arvore
N¢ Dias ap0s corte dos | Imediatamente a seguir ao corte em troncos 1
troncos
Temperatura Entre20e309eCU
Inoculacao
Furacao
Item/Actividade Recomendacdo
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Acessério de furagdo

Rebarbadora adaptada a furagdo U

Padrdo de furagao

Em diamanteQ

Ne¢ Linhas

Diametro do Tronco (cm) 0
2,5

Segue a formulan2Linhas =

Espagamento entre furos

Pelo menos 2,5 das extremidades
Entre 7,5 a 15 na mesma linha a
Entre 7 e 10 cm entre linhas

N2 de furos Segue a formula Furos = Comprimento do Tronco (cm)
Espacamento entre furos (cm)
Inoculacao
Introducdo de inéculo
Item/Actividade Recomendagao

Acessério de Inoculagdo

Inoculador no caso de micélio em serradura
Martelo com cabeca de borracha desinfectado no caso 4
de micéliio em cavilha

Reduzir contaminagdes

Usar luvas de latex e higienizar as maos e acessdrios com
alcool etilico 70%Q1

Opcional — Selagem

Usando cera & temperatura ideial ( quando faz fumo) 4

Opcional - Marcacao

Identificar os troncos com as datas de inoculagdo e o tipo
de micélio 4

Incubacao
Local de Armazenamento
Item/Actividade Recomendacdo
Sem exposicao directa a luz solar
Clima Temperaturas entre 20 e 24°C O

Acessibilidade

Perto do local de inducgdo de frutificacdoU

Disposicdo dos troncos

Arrumados em pilha, sem contacto com o solo e
com uma distancia de 2 a 5 cm entre troncos no 1
mesmo nivel

Humidade no tronco

Deve manter-se entre os 35 -55%

Temperatura no tronco

Deve manter-se entre os 20 e 24 °C 1

Rega

Deve controlar os valores de humidade e
temperatura no tronco 4
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Inducao

Choque térmico

Recomendacdo

. _ . Presenca de micélio branco nas extremidades do
Verificar se terminou a Incubagdo tronco e formacdo de “bolhas” ao longo do tronco U

Item/Actividade

p Cerca de 109C inferior & temperatura do tronco O
Temperatura da Agua

Tempo de Submersao Até deixar de ser verificar formac&o de bolhas de arQd

Arrumados na diagonal,sem contacto com o solo e
sem sobreposi¢do 1
Deve aumentar para os 80 a 90% U

Disposicdo dos troncos

Humidade no tronco

Temperatura no tronco

Deve diminuir paraos 10a20eC U

Deve controlar os valores de humidade e temperatura

Rega
no tronco 4
Frutificacdo
Colheita
ltem/Actividade Recomendacdo
Verificar a qualidade dos N&o apresentam deformacgdes na sua forma
cogumelos a

O chapéu comecou a abrir e j& se podem
observar as lamelas, mas ainda continua

Verificar se os cogumelos
concavo O

estdo prontos para colher

~ Rondando a parte final da haste e sem
Remocdo dos cogumelos o
danificar a casca do tronco O
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