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1. INTRODUCAO

A crescente busca por uma vida saudavel tem levado a um aumento
constante e irreversivel no nivel de exigéncia do consumidor em relacdo a
qualidade salutar de sua alimentacdo. Assim, a evolucdo dos padrbes de
consumo de bens e servicos que se verificou nos udltimos anos aplica-se
igualmente aos alimentos, com as disponibilidades alimentares crescendo e
diversificando-se (FAO, 2003).

Assim, a producdo de cogumelos em ambiente protegido é parte de um
sistema de producdo agricola especializado, que possibilita o controle de
condi¢cdes edafoclimaticas como temperatura, umidade do ar, radiacdo e
composicdo atmosférica, sem negligenciar o planejamento da producdo, dos
custos e do mercado para que este possa ser uma ferramenta de alta eficiéncia
(FIGUEIREDO, 2014).

A espécie Agaricus bisporus (Champignon de Paris) é cultivada em mais
de 70 paises, tendo sua produc¢do mundial anual estimada em torno de 1 milh&o
de toneladas, com um valor excedendo 14 bilhdes de dodlares. A producédo de
Lentinula edodes (shiitake) é de 150 mil t.ano™ (URBEN, 2004). Segundo Raven
(2007), os cogumelos A. bisporus e L. edodes perfazem 86% da producéo
mundial de cogumelos.

Conforme Nair e Hayes (1975), as etapas de cultivo dos cogumelos
envolvem 0s seguintes estagios: preparacdo do substrato, pasteurizacdo do
composto de substrato, adicdo de inéculos desenvolvidos do fungo a ser cultivado
a grados, como trigo ou cevada, para formar o inoculante (spawn) analogo a
semente. Adicdo do spawn (grao inoculado) ao composto e espera até que este
desenvolva a hifa e posteriormente o micélio para apés ser feita a cobertura do
composto com casing (solo rico em matéria organica e esterilizada, livre de
microrganismos competidores nocivos), frutificacdo do cogumelo (fase em que
ocorre a formacéo do corpo frutado) e colheita.

O trabalho teve o objetivo de planejar uma agroindustria de producéo de
cogumelos que produza duas variedades: L. edodes e A. bisporus e analisar a
sua viabilidade técnica-econémica em um sistema de producao de cogumelos em
estufas de ambiente controlado.

2. MATERIAL E METODOS

Como sera priorizada a producdo a partir de substrato ja inoculado de
cogumelos das espécies Agaricus bisporus e L. edodes, a empresa trabalhara em
suas estruturas de estufa apenas os processos compreendidos entre a incubagao
e a colheita, conforme metodologia descrita por Nair e Hayes (1975).
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A escolha do sistema de producao de cogumelos surge como uma possivel
fonte de renda de cunho Unico e principal em uma propriedade de nivel de
produtor de pequeno porte, situada na zona rural de S&o Lourenco do Sul.

Uma pesquisa de mercado mostrou que uma producdo mensal de 400 kg
de cogumelos, poderia abastecer o comércio local de Pelotas e Porto Alegre,
tanto em termos de consumidor final, através da oferta de cogumelos
desidratados, quanto a restaurantes de classe média-alta, com produtos in natura,
conforme a necessidade dos clientes.

Foi realizado um fluxograma com balanco de massa com as operacdes
unitarias da agroindustria de modo a representar o0 processo.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A producdo dos cogumelos foi dividida em trés estufas de 110 metros
guadrados cada, construidas em cimento cozido e manta de impermeabilizacéo
nas paredes e teto.

Ha a divisdo de trés estufas, pois em duas destas serdo cultivados A.
bisporus e na terceira L. edodes, sendo divididas de modo a fornecer seguranca
ao risco biolégico que possa vir a acometer a producéo, podendo-se assim isolar
as estufas entre si no caso de fungos contaminantes ou doencas e também para
gue a producdo seja intercalada em épocas distintas, garantindo um fluxo de
producdo menos sazonal, ou seja, ndo ofertando toda a produgcao de cogumelos
apenas em época de colheita.

O ambiente tera controles de temperatura, ventilagdo e umidade de modo a
propiciar condicbes ideais ao desenvolvimento dos cogumelos e assegurar a
produtividade maxima.

O valor do investimento é da ordem de R$ 1.038.522,10 a ser dividido em
84% em instalacdes e obras civis, 6,2% em maquinas e equipamentos, 5% em
veiculos, 2% em imprevistos e 1,9% em outros.

O processo comecga com a aquisicao de 1500 quilogramas de substrato de
uma cervejaria, feito através de deslocamento até a mesma em um caminhdo
para compra desta matéria-prima. O referido caminhdo é equipado com bau
refrigerado, pois quando este se desloca até o fornecedor da matéria-prima (em
Viamao) para aquisicdo do substrato, estara levando em sua carga cogumelos
frescos e secos a serem fornecidos ao mercado consumidor de Porto Alegre,
sendo esta uma carga de alto valor agregado e um deslocamento necessario para
a empresa em dois sentidos: entrega e recepcao.

Estima-se que a produtividade sera de 7 kg por metro quadrado, assim
tendo-se uma producdo em torno de 175 kg por um terco de estufa dividida em
dois ciclos. O primeiro ciclo sera responsavel por fornecer 140 kg de cogumelos e
o segundo, 35 kg.

Os cogumelos colhidos serdo acondicionados em caixas plasticas abertas
e passardo por processo de limpeza, sendo possivel que sejam imediatamente
expedidos no dia da colheita para serem vendidos sob a forma in natura ou
armazenados em camara fria até a expedicdo para restaurantes das regidoes
consumidoras. O cogumelo que nao for destinado a venda in natura sera
destinado ao processo de desidratacdo. Serdo destinados 74 kg de cogumelos
para venda fresca e 60 kg de cogumelos para serem desidratados em duas
bateladas de 30 kg cada. Os cogumelos a serem desidratados, anteriormente,
sao fatiados a 0,5 cm de espessura por fatia, branqueados (inativagcdo enzimatica)
e desidratados em estufa.
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A Figura 1 apresenta o fluxograma com as operagdes unitarias necessarias
para a producdo de cogumelos, bem como o balanco de massa.

Figura 1: Fluxograma e balanco de massa do processo produtivo de

cogumelos
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De acordo com a quantidade de agua a ser evaporada do produto, estima-
se uma producéo final de 9,6 kg de cogumelos desidratados a 6% de umidade
final. Os cogumelos desidratados serdo embalados em dois tipos de embalagens,
sendo a primeira em recipiente plastico e a segunda em recipiente de papel
reciclado embalado a vacuo.

4. CONCLUSOES

O projeto tem capacidade suficiente de produzir, processar e expedir 400
quilogramas de cogumelos para o mercado de Pelotas e Porto Alegre e as
demandas que visa atendar mensalmente.
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