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Producao do cogumelo girgola a partir de
residuos em areas urbanas

Daziron Rodriguez

Dairon: sou engenheiro agronomo e tenho muito interesse em questoes
simples e produtivas que contribuam para o desenvolvimento e o direito
que noés, como populagdo, temos a soberania alimentar. Camilo: sou
artista e designer, gosto de contribuir para o desenvolvimento humano,

a partir de pontos fundamentais como o desenvolvimento sustentavel da
alimentacdo, ajudando a populacgio com métodos basicos de

sustentabilidade urbana.
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Girgola é um cogumelo que pode substituir
nutrientes fornecidos por ovos, carne e leite, e
que pode ser cultivado em casa por um baixo

custo. / Imagem: pxhere.com

Cogumelo girgola como alternativa na

alimentacao atual

As grandes populagdes geram alto
consumo de alimentos e poluicao
ambiental devido ao acumulo de
residuos solidos. Por outro lado, o uso de
agrotoxicos, a migracao de agricultores
para as cidades e os efeitos da pandemia

da Covid-19, exigem a implementacao

de tecnologias simples para atender a
demanda por alimentos. Um alimento
alternativo e muito interessante sao os
cogumelos comestiveis, que além de
nutritivos (ricos em proteinas, minerais,
aminoacidos e vitaminas) possuem
propriedades medicinais, razao pela
qual sao consumidos diariamente em
muitos paises. Na Colombia, o consumo
de cogumelos, principalmente girgolas,
pode auxiliar no aumento de ingestao de
proteinas para populacoes de baixa
renda e com pouco acesso a proteina
animal, o que torna este cultivo uma boa
alternativa de seguranca alimentar no

setor urbano.

O cultivo de girgolas é pratico

barato e tem se destacado por sua
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capacidade de obter de nutrientes de
diversas fontes, devido a sua grande
capacidade de produc¢ao de enzimas que
sao ativas em residuos, como papel e
fibras  vegetais. @ Esta  capacidade
contribui com a economia circular ao
dar valor aos residuos sélidos para a
producao de cogumelos comestiveis,

ricos em nutrientes, o que facilita o

cumprimento  dos  Objetivos de

Desenvolvimento Sustentavel (ODS),

proporcionando uma melhora na

qualidade de vida da populagao.

Considerando as dificuldades que
a América Latina atravessa,
principalmente durante a pandemia da
Covid-19, em que se evidéncia a
desigualdade na disponibilidade de
alimentos, € importante encontrar
novas alternativas para a producao de
girgolas nas cidades, a partir do
reaproveitamento de residuos
reciclaveis. Neste contexto, o presente
artigo apresenta informacdes basicas
para a producao de girgolas, para que
qualquer pessoa possa realizar este tipo
de cultivo e produzir alimentos em areas

urbanas.

Desenvolvimento do cultivo

Para o desenvolvimento do
cultivo foram utilizados um fogao, uma
lata grande de metal (ou panela grande),
um magarico ou vela, uma bolsa de
polipropileno (resistente ao calor), uma
mesa, um bisturi, um higrometro
(elemento para medir a umidade do
ambiente), uma tesoura, uma balanca e
elasticos. Como substrato para o
crescimento  das  girgolas, foram
utilizados papel, papelao e residuos de
milho (palha), que pode ser substituido
por qualquer outro residuo vegetal
disponivel. Para iniciar a producao,
foram utilizadas sementes comerciais
que podem ser graos de trigo, milho ou
sorgo colonizados pelo micélio do
fungo (parte filamentosa do fungo que
cresce sobre os residuos antes de formar
as girgolas). Estas sementes podem ser
guardadas em casa de forma artesanal.
Os seguintes procedimentos foram

realizados:

L. Todos os materiais foram
desinfetados com alcool e em seguida, o
papel, o papelao e o residuo de milho
foram cortados em pedacos de 2 e 3 cm
e misturados para a preparacao do

substrato.
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2. A mistura foi introduzida em
sacos e pasteurizada em uma lata, até
atingir a temperatura de 80-90 °C por
quatro horas. A pasteurizacao € um
método para eliminar microrganismos
com altas temperaturas. A desinfeccao
do substrato foi realizada um dia antes
da semeadura com hipoclorito (também
pode ser realizada com agua oxigenada).
Em seguida, os sacos ficaram esfriando
por cinco horas antes de introduzir os
esporos do fungo. Entdo, a mesa foi

esterilizada (utilizando alcool e

macarico) para o plantio do substrato.

3. Sementes de girgolas foram
incubadas em 10% do peso de cada saco.
Estes foram amarrados com elasticos e
pequenas aberturas de 3 mm foram

feitas com bisturi.

4. Em seguida, os sacos sao deixados
no escuro por volta de 15 dias, periodo
denominado de incubacao, para que o
micélio possa colonizar todo o substrato.
A temperatura (23-24 °C) e a umidade
relativa (70-80%) foram controladas

utilizando um higrémetro.
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5. Apos o periodo de incubacgao, os
sacos colonizados foram expostos a luz
solar indireta, para inicio da frutificagao,
com temperatura entre 16-18 °C e
umidade relativa de 80-95%. Apos 15 dias

os cogumelos podem ser colhidos.
Métodos para producao de sementes

Os materiais utilizados para a
producao de sementes foram: potes de
vidro com tampa, papel de aluminio,
papelao, fogao, panela de pressao,
algodao, sementes ou micélios do
cogumelo produzido e sementes de
sorgo. Os métodos utilizados sao

descritos a seguir. Iniciamos com:

L. As sementes de sorgo foram
colocadas em agua por 24 horas para
estimular a germinacdo de qualquer
organismo que pudesse impedir o
crescimento do micélio, e depois foram
enxaguadas. Em um pote de vidro foram
colocados papelées no fundo que
ajudam a absorver a umidade e em
seguida, adicionadas as sementes até

completar 80% do volume.

2. Os potes de vidro foram cobertos
com papel aluminio e colocados na

panela de pressao por 20 minutos.

3. Para os potes com tampa de
plastico, foram realizadas aberturas no
centro da tampa, preenchidas com
algodao (filtro) e forradas com papel
aluminio. Os potes com as sementes
foram esterilizados em panela de

pressao.
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4. Previamente os cogumelos foram
cultivados em meio de cultura caseiro,
utilizando placas de Petri ou potes de
vidros. Com uma faca esterilizada,
foram realizados pequenos cortes neste
cultivo e adicionados nos potes de

sementes estéreis.

5. Os frascos foram deixados em um
local escuro, com uma temperatura de
25 °C e umidade relativa de 70-80%.
Apé6s 15 dias, quando o sorgo estava
totalmente branco, as sementes foram

armazenadas para pOStCI’iOI’ semeadura.

Resultados

A primeira fase (desenvolvimento
da cultura a partir de sementes
comerciais) apresentou bom
crescimento. A partir destes resultados
foi possivel a producao caseira de
girgolas com uso de residuos vegetais,

papel e papelao.
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Na fase de producgao de sementes,
as condi¢cdes de temperatura e umidade
permitiram que o micélio da girgola
colonizasse o sorgo em 15 dias. A
semente foi armazenada e ficou
disponivel para ser reaproveitada em

outro plantio.

Foi observado que quando nao ha
uma boa higiene e controle de umidade,
podem ocorrer contaminacdes nas

diferentes etapas do processo.

Estes resultados demonstraram
que € possivel produzir girgolas
artesanais, desde que os utensilios de
producao sejam adequadamente
higienizados, permitindo a obtencio de
micélio livre de contaminacido e uma

producao eficiente de sementes.
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E muito importante controlar o
tamanho dos residuos, a temperatura e a
umidade na preparacao do substrato.
Quando sao utilizados substratos muito
grandes, a girgola tem dificuldades de
crescer no substrato, refletindo em uma
baixa colheita dos cogumelos. A
temperatura e a umidade contribuem
para o crescimento da girgola, além de
diminuir as chances de crescimento de

outros tipos fungos.

O cultivo de cogumelos pode
contribuir para a producao de alimentos
de alta qualidade nutricional em areas
urbanas, gerando um impacto positivo
para a sociedade, principalmente para
pessoas vulneraveis a fome ou com
poucos recursos economicos. Esse
conhecimento, que pode ser de grande
utilidade econémica, ¢ dirigido a
populacoes de baixa renda, que desejam
gerar impactos economicos positivos €
sustentaveis, e até mesmo pessoais,
fazendo uma mudangca na dieta
alimentar por meio do consumo de

produtos nutritivos e benéfico.
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