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RESUMO 

 
O cogumelo shiitake, introduzido no Brasil na década de 1990, é valorizado 

pelo alto teor de umidade, carboidratos, proteínas, vitaminas e minerais. Cogumelos 
comestíveis, amplamente consumidos por sua relevância gastronômica, nutricional e 
medicinal, são produzidos em larga escala por países como China, Itália, Holanda, 
Estados Unidos e Brasil. Este estudo avaliou a produtividade (peso e tamanho) de 
duas espécies de cogumelos shimeji – Pleurotus djamor (shimeji salmão) e Pleurotus 
ostreatus (shimeji branco) – e o tempo necessário para sua produção, utilizando 
cultivo em caixas de papelão com substrato de sacos plásticos. A primeira colheita do 
shimeji salmão ocorreu em 08/10/2024, com cogumelos de até 8 cm e peso total de 
30 g. A segunda colheita, após 20 dias, apresentou o mesmo peso total. No caso do 
shimeji branco, a primeira colheita, em 09/06/2024, obteve cogumelos de até 16 cm e 
80 g, enquanto a segunda, em 02/09/2024, registrou cogumelos de 18 cm e 75 g. O 
crescimento do shimeji salmão foi impactado por temperaturas elevadas, que 
causaram desidratação das extremidades. O shimeji branco apresentou maior 
rendimento, melhor aparência e ausência de ressecamento, superando o salmão em 
qualidade e produtividade. Os resultados sugerem que o método de cultivo em caixas 
de papelão é viável, embora o desempenho varie conforme a espécie e as condições 
ambientais. 

 
PALAVRAS-CHAVE: Shimeji. Pleurotus. Ecológico. 
 
 
1. INTRODUÇÃO 
 

O shiitake foi identificado pelos povos asiáticos há aproximadamente 1.000 

anos, sendo atualmente a segunda espécie de cogumelo comestível mais consumida 

no mundo. Seu cultivo foi introduzido no Brasil no início da década de 1990 (SILVA; 

JORGE, 2011). Reconhecido por seu sabor agradável e propriedades nutritivas 

significativas, o shiitake está associado a uma grande produção industrial e elevado 

potencial econômico (TIMM et al., 2019). 



          

 

In natura, o cogumelo apresenta cerca de 90% de água, com a matéria seca 

composta por 13,4% a 17,5% de proteínas, 67,5% a 78% de carboidratos (sendo a 

maior parte da massa), 44,9% de fibras alimentares, além de ser fonte de vitaminas, 

especialmente C (2,1 mg/100g), B12 (0,07 μg/100g) e D (0,1 μg/100g). Entre os 

minerais presentes, destacam-se cálcio (0,05 g/kg), potássio (26,7 g/kg), magnésio 

(1,55 g/kg) e fósforo (8,7 g/kg). 

As primeiras referências escritas sobre cogumelos datam de 450 a.C., em um 

epigrama de Eurípides, que relata a morte de uma mãe e seus três filhos envenenados 

por cogumelos (SILVA; JORGE, 2011). 

Globalmente, o mercado de cogumelos comestíveis movimenta cerca de US$ 

35 bilhões por ano, com expectativa de crescimento de 9% até o final de 2021, sendo 

a China o maior produtor mundial, seguida por Itália, Estados Unidos e Holanda (DE 

PAULO, 2015 apud GOMES et al., 2018). Existem aproximadamente 45 mil espécies 

de cogumelos conhecidas, das quais apenas 10% são comestíveis, e apenas 20 

espécies são cultivadas comercialmente (DE PAULO, 2015 apud GOMES et al., 

2018). No mercado brasileiro, os cogumelos mais comercializados são Champignon 

de Paris (Agaricus bisporus), que representa cerca de 66% da produção, seguido pelo 

Shimeji (Pleurotus ostreatus) e Shiitake (Lentinula edodes) (BETT; CELSO FERRAZ 

et al., 2011). 

No Brasil, o consumo de cogumelos tem crescido devido ao alto valor nutritivo 

e à maior disponibilidade no mercado, tornando-os mais populares e acessíveis 

(FURLANI; GODOY, 2005). As principais espécies cultivadas no país incluem o 

Champignon de Paris (Agaricus bisporus), o Shiitake (Lentinula edodes) e o Shimeji 

(Pleurotus spp.) (URBEN et al., 2001). 

Desde a década de 1970, as propriedades medicinais dos cogumelos têm sido 

amplamente estudadas (EMBRAPA, 2005), sendo a composição química dessas 

espécies variável conforme as condições de cultivo e tratamento (LIN; SUNG, 2006). 

 

2. DESENVOLVIMENTO 

 

2.1 SHIMEJI BRANCO (pleurotus ostreatus) 



          

 

 

O shimeji branco (Pleurotus ostreatus) é um dos cogumelos comestíveis mais 

amplamente difundidos no mundo. Comumente consumido fresco ou desidratado, 

destaca-se por seu alto valor nutricional, sendo uma fonte rica de lisina e vitamina B1 

(SUDHA et al., 2016). 

Uma de suas principais vantagens é a adaptabilidade a ambientes tropicais, o 

que contribui para seu destaque na produção nacional. Atualmente, o shimeji é uma 

das variedades de cogumelos mais cultivadas no Brasil. Essa popularidade é 

particularmente evidente nos estados de São Paulo e Paraná, onde a espécie figura 

entre as principais culturas comerciais de cogumelos (CARDOSO et al., 2019; TABA 

DA SILVA et al., 2018). 

 

2.2 SALMÃO OU “HIRATAKE SALMON” (pleurotus djamor) 

 

O cogumelo salmão, também conhecido como “hiratake salmon” (Pleurotus 

djamor), é uma espécie exótica caracterizada por sua coloração rosa vibrante e 

textura fibrosa. Comumente consumido cru em pequenas quantidades, é 

frequentemente utilizado marinado com temperos, como adorno em saladas ou em 

pratos à base de frutos do mar. Além de seu apelo visual e gastronômico, destaca-se 

pelo alto potencial antioxidante. Outro aspecto relevante é sua capacidade de 

bioacumulação, permitindo o enriquecimento com elementos essenciais, o que reforça 

seu valor nutricional (OLIVEIRA; NAOZUKA, 2020; SILVA et al., 2012). 

 

2.3 COGUMELO EM GERAL 

O cogumelo mais cultivado no mundo é o Agaricus bisporus (champignon), 

seguido do Lentinus edodes (shiitake), Pleurotus ostreatus (cogumelo ostra), A. 

auricula (cogumelo orelha de pau) e Volvariella volvacea (cogumelo palha) (SILVA; 

JORGE, 2011). 

Os cogumelos têm sido utilizados para alimentação e fins medicinais desde os 

primórdios da humanidade. A China foi pioneira no cultivo de cogumelos, prática que 

remonta a mais de dois mil anos. Com o passar do tempo, o país desenvolveu técnicas 



          

 

para cultivar diversas espécies. Na Europa, por sua vez, o Agaricus bisporus 

destacou-se como o principal cogumelo cultivado. Atualmente, existem cerca de 

14.000 espécies de cogumelos reconhecidas, das quais aproximadamente 3.000 são 

comestíveis, mas apenas 10 espécies são produzidas em escala industrial (WASSER, 

2003). 

Os cogumelos comestíveis, em geral, possuem alto valor nutricional. Eles 

contêm quantidades significativas de proteínas e carboidratos, além de apresentarem 

baixo teor de gordura. Devido ao seu conteúdo proteico, os cogumelos são uma 

alternativa viável à carne em diversas dietas (FURLANI; GODOY, 2005). 

O gênero Pleurotus pertence ao filo Basidiomycota, ordem Agaricales e família 

Pleurotaceae. Seus corpos de frutificação, ou basidiomas, possuem formato 

semelhante a uma orelha ou ostra (ZWIRTES, 2021 apud BERNARDI, 2010). Entre 

as diversas espécies do gênero cultivadas comercialmente, destacam-se Pleurotus 

ostreatus, Pleurotus ostreatoroseus, Pleurotus pulmonarius e Pleurotus sajor-caju. 

Popularmente conhecidos como “shimeji”, “hiratake” ou “cogumelo ostra”, os Pleurotus 

são o segundo tipo de cogumelo mais produzido no mundo, ficando atrás apenas do 

Champignon de Paris (Agaricus bisporus) (SÁNCHEZ, 2009). 

 

3. OBJETIVO  

 

O objetivo do presente estudo é avaliar a produtividade (peso e tamanho) de 

dois tipos de cogumelos shimeji (Pleurotus Salmão e Pleurotus ostreatos branco), bem 

como o tempo de produção, a partir do cultivo em caixa de papelão. 

 

4. METODOLOGIA 

O presente artigo tem como finalidade comparar duas espécies distintas de 

shimeji alimentício, utilizando dados de autoridades científicas, extraídos dos devidos 

canais de busca na internet como Google Acadêmico, Scielo e Embrapa redigidos no 

período entre 2002 à 2021, buscando através de referencial teórico e experimental 

comprar os cogumelos shimeji salmão e shimeji branco, utilizando parâmetros como:  



          

 

tempo de produção e produtividade. O projeto foi desenvolvido na escola Etec Padre 

José Nunes Dias, no município de Monte Aprazível-SP. 

 

4.1 MATERIAIS E MÉTODOS 

O experimento foi realizado na cidade de Monte Aprazível, no Estado de São 

Paulo, na Etec Professor Padre José Nunes Dias, especificamente no Pavilhão 8, 

apartamento 84, local onde foi desenvolvido o projeto denominado "Cogulândia". 

As sementes foram adquiridas entre os dias 29/07/2024 e 02/08/2024, por meio 

do site Mercado Livre, na loja "Hoortech.loja". Foram comprados um pacote de cada 

espécie de cogumelo, contendo 100 gramas de sementes em cada unidade. 

Os pacotes de shimeji foram entregues em embalagens plásticas reforçadas, 

acondicionadas dentro de uma caixa de papelão. As embalagens continham substrato 

com cobertura de terra e adubo. Ao abrir a caixa de papelão, fez-se o corte do plástico 

das embalagens na parte superior, nos formatos horizontal e vertical, para a primeira 

produção. Após a primeira colheita, o mesmo procedimento de corte foi realizado nas 

laterais do plástico. Em seguida, as embalagens cortadas foram destinadas a uma 

caixa de papelão maior, que proporcionou espaço adequado ao desenvolvimento das 

raízes dos cogumelos. 

A honestidade dos shimejis foi realizada com água limpa por meio de 

borrifação. O procedimento consistiu em 15 borrifadas consecutivas, repetidas quatro 

vezes ao dia, nos horários de 6h50, 9h30, 11h30 e 15h30. Esse manejo foi mantido 

diariamente, de 31/07/2024 até a colheita dos cogumelos. 

As espécies de cogumelos cultivados foram o shimeji branco (Pleurotus 

ostreatus) e o shimeji salmão (Pleurotus djamor). 

Durante o experimento, monitoramos a temperatura e a umidade do ambiente, 

bem como o ritmo de crescimento dos cogumelos. Todas as observações foram 

documentadas por meio de fotografias e anotações, que serão apresentadas na seção 

de resultados e discussão. Após 33 dias de cultivo, ambos os tipos de shimeji foram 

coletados e pesados. 

 

5. RESULTADO E DISCUSSÃO 



          

 

A primeira colheita de salmão shimeji (Pleurotus djamor) foi realizada no dia 

08/10/2024, após vinte dias do início do cultivo. Os cogumelos obtiveram uma média 

de comprimento de 8 cm, 7 cm e 6 cm, com peso total de 30 g. Os resultados dessa 

colheita foram registrados e estão exemplificados na figura 1. 

A segunda colheita de shimeji salmão ocorreu no dia 02/09/2024, também após 

vinte dias do início do cultivo. Nessa colheita, os cogumelos atingiram comprimentos 

de 8 cm e 8 cm, com peso total de 30 g. Os resultados foram documentados e estão 

apresentados na figura 2. 

Em relação ao shimeji branco (Pleurotus ostreatus ), a primeira colheita foi 

realizada no dia 09/06/2024, vinte dias após o início do cultivo. Os cogumelos 

obtiveram uma média de altura de 8 cm, 7 cm e 16 cm, totalizando um peso de 80 g. 

Os resultados dessa colheita foram registrados e estão ilustrados na figura 3. 

A segunda colheita do shimeji branco ocorreu no dia 02/09/2024, também após 

vinte dias do início do cultivo. Nessa etapa, os cogumelos obtiveram um comprimento 

médio de 18 cm e totalizaram 75 g. Os resultados obtidos foram registrados e estão 

representados na figura 4. 

 

Figura 1. A) fases de crescimento do shimeji salmão. B) primeira colheira do 
shimeji salmão, controle de crescimento e pesagem. 

 
Fonte. Autores. 

  

Figura 2. A) fases de crescimento da segunda colheira do shimeji salmão. B) 
segunda colheira do shimeji salmão, controle de crescimento e pesagem. 



          

 

 : 
Fonte. autores. 

 

Figura 3. A) fases de crescimento do shimeji branco. B) Primeira colheira do 
shimeji branco, controle de crescimento e pesagem. 

 
Fonte. Autores. 

 
 
Figura 4 A) fases de crescimento da segunda colheira do shimeji branco. B) 

Segunda colheira do shimeji branco, controle de crescimento e pesagem. 



          

 

 

Fonte. Autores. 
 

6. CONSIDERAÇÕES FINAIS 

De acordo com o resultado da primeira colheita shimeji salmão (Pleurotus 

Salmão), mostrou-se que o desenvolvimento do shimeji é alterado de acordo com a 

temperatura. As pontas do cogumelo começam a queimar com a mudança climática, 

quando está frio diminui a velocidade de crescimento, e com aumento da temperatura 

ocorreu o processo de desidratação das pontas. Isso pode ocorrer também pela forma 

em que foi armazenado, o papelão com saco de lixo no frio fica aquecido, porém no 

calor aumenta a temperatura e a pouca ventilação ajuda no processo negativo do 

crescimento. As segundas colheitas shimeji salmão (Pleurotus Salmão), foi notado 

que o redimindo da produção em crescimento foi em menos tempo de 

desenvolvimento e maior em tamanho da proporção a primeira remeça.  

De acordo com o resultado da primeira colheita shimeji Branco (Pleurotus 

ostreatos branco), foi percebido que o shimeji teve seu rendimento maior que a 

primeira colheita de shimeji salmão em peço, tamanho, aparência por não apresentar 

pontas ressecadas ou dificuldade em seu rendimento  
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