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COGUMELOS NA AGROINDÚSTRIA: 
UM CAMINHO CIRCULAR PARA PROMOVER 
A SUSTENTABILIDADE AMBIENTAL 
E A SAÚDE HUMANA

Nos últimos anos, o discurso global 
sobre a sustentabilidade intensificou-se, 
impulsionando as indústrias a adotarem 
práticas mais ecológicas. No domínio da 
agroindústria, uma mudança para métodos 
de produção sustentáveis tornou-se 
imperativa. Entre os vários caminhos para 
alcançar a sustentabilidade, o cultivo e a 
utilização de cogumelos apresentam uma 
solução circular promissora.
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Cultura de cogumelos comestíveis
Nas últimas décadas, a produção de cogumelos (co-
mestíveis e medicinais) tem vindo a aumentar, con-
tinuando a ser a Ásia o maior produtor, com cerca 
de 93% da produção mundial[1]. Em 2021, nos EUA, 
o mercado dos cogumelos encontrava-se avaliado 
em 2,5 mil milhões de dólares, com uma previsão 
de crescimento para os próximos anos, despole-
tada pelo aumento da população com alimentação 
Vegan[2]. O mercado europeu encontra-se avaliado 
em 1,5 mil milhões de euros, destacando-se a Poló-
nia como o maior produtor e exportador europeu[3]. 
A nível nacional, os dados sobre produção e consu-
mo de cogumelos são inexistentes.
Das principais espécies de cogumelos comestíveis 
produzidos mundialmente destacam-se o Agaricus 
bisporus, o Lentinula edodes e o Pleurotus ostreatus, 
conforme consta na Figura 1.
Destes cogumelos, o L. edodes e o P. ostreatus, mais 
conhecidos por shiitake e cogumelo-ostra, respeti-
vamente, são decompositores primários, desempe-
nhando um papel importante no ciclo do carbono.

Uso de subprodutos da agroindústria
O setor alimentar enfrenta atualmente uma preo-
cupação crescente com o impacte ambiental das 
suas atividades, impulsionada pelo aumento da po-
pulação mundial e consequente procura por bens 
alimentares. A agricultura, um dos setores mais 
impactantes na geração de resíduos, produz uma 
variedade de subprodutos, como folhas, raízes, ta-
los, caules, palhas, vagens e cascas. Além disso, a 
maioria dos alimentos chega ao consumidor final 
após processamento, gerando ainda mais subpro-
dutos que muitas vezes são descartados durante 

Os cogumelos, com a sua notável adaptabilidade e 
perfil nutricional único, oferecem benefícios mul-
tifacetados que se alinham com as preocupações 
ambientais e de saúde humana. Ao contrário das 
culturas tradicionais, a cultura de cogumelos re-
quer recursos mínimos de solo e água, tornando-se 
uma opção eficiente e ecológica para a produção 
de alimentos. Além disso, os cogumelos possuem 
elevado potencial de bioconversão, permitindo-
-lhes crescer em resíduos e subprodutos agríco-
las. Ao utilizar resíduos agrícolas como substratos 
para a cultura de cogumelos, a indústria pode efe-
tivamente fechar o ciclo de produção de resíduos, 
transformando-os em recursos valiosos.
Para além do seu papel na valorização de resíduos, 
os cogumelos apresentam credenciais nutricionais 
impressionantes. Ricos em proteínas, fibras, vita-
minas e minerais, oferecem uma fonte de nutrição 
saudável e sustentável. Além disso, os cogumelos 
contêm compostos bioativos com potenciais pro-
priedades promotoras da saúde, que vão desde a 
modulação imunológica até efeitos antioxidantes. A 
integração de cogumelos na dieta humana prome-
te aumentar a diversidade nutricional e promover o 
bem-estar geral.
Neste contexto, este artigo explora o potencial dos 
cogumelos na agroindústria como catalisador para a 
sustentabilidade ambiental e a saúde humana. Atra-
vés de um exame abrangente da investigação atual 
e das práticas da indústria, pretendemos elucidar as 
várias formas como os cogumelos contribuem para 
um modelo de economia circular. Da redução de re-
síduos ao enriquecimento alimentar, os cogumelos 
oferecem uma abordagem holística para enfrentar 
os desafios prementes de sustentabilidade.

Figura 1 – Principais cogumelos comestíveis: a) Agaricus bisporus; b) Lentinula edodes; c) Pleurotus ostreatus.
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os processos industriais e tecnológicos, resultando 
em altos custos de eliminação.
Na União Europeia, por exemplo, são produzidas 
anualmente cerca de 16  milhões de toneladas de 
subprodutos agroindustriais[4], cuja decomposição 
liberta gases como dióxido de carbono, metano 
e óxido nítrico, prejudiciais à saúde humana e ao 
meio ambiente. Para lidar com esse desafio, a im-
plementação do conceito de “Economia Circular” 
torna-se crucial. Em 2022, a UE adotou o 8.º Pro-
grama de Ação em Matéria do Ambiente, buscando 
medidas para proteger e restaurar o ambiente, além 
de promover o uso eficiente e o reaproveitamento 
de subprodutos até 2030, visando uma economia 
circular[5]. Essa abordagem possibilita uma gestão 
sustentável dos subprodutos, reduzindo o impacte 
ambiental e gerando valor.
O cultivo de cogumelos de forma sustentável faz 
uso inteligente dos resíduos da agroindústria, 

transformando-os em substratos nutritivos para 
o crescimento dos fungos. Essa prática não ape-
nas reduz o desperdício de resíduos agrícolas, mas 
também oferece uma solução ambientalmente ami-
gável para a gestão desses materiais.
Os resíduos da agroindústria, como palha, serra-
gem, bagaço de cana-de-açúcar e cascas de diver-
sos produtos agrícolas, são ricos em nutrientes e 
representam uma fonte valiosa de matéria-prima 
para o cultivo de cogumelos. Ao utilizar esses resí-
duos como substratos, o cultivo de cogumelos con-
tribui para fechar o ciclo de nutrientes na agricul-
tura e reduzir a quantidade de resíduos enviados 
para aterros sanitários ou queimados, o que, por 
sua vez, diminui a emissão de gases de efeito estufa.
Além disso, o cultivo de cogumelos em resíduos 
agrícolas pode oferecer benefícios adicionais, como 
a produção de cogumelos comestíveis de alta quali-
dade, a obtenção de receita para os agricultores e a 

Figura 2 – Ciclo produtivo do cogumelo-ostra.



 . junho 2024

6 7

HORTOFRUTICULTURA

criação de empregos nas áreas rurais. Essa prática 
também pode ser integrada em sistemas agrícolas 
mais amplos, como a agroecologia, promovendo a 
sustentabilidade ambiental e social.
Portanto, o cultivo de cogumelos utilizando resí-
duos da agroindústria é um exemplo concreto de 
como a agricultura pode ser transformada num 
processo mais sustentável, onde os resíduos são 
vistos como recursos valiosos em vez de problemas 
a serem descartados[6, 7].
O ciclo produtivo do cogumelo passa por quatro 
etapas fundamentais: inoculação, incubação, fruti-
ficação e colheita (Figura 2).
Vários estudos relativos ao aproveitamento de sub-
produtos para cultura de cogumelos, demonstram 
que, consoante o tipo de resíduo utilizado como 
substrato, a composição nutricional e bioativa tam-
bém sofre variações[8, 9]. Desta forma, esta área de 
estudo apresenta um potencial de desenvolvimento 
para produzir alimentos funcionais, biofortificados 
e de interesse para alimentação humana.

Importância dos cogumelos 
na alimentação
Os cogumelos comestíveis são reconhecidos como 
superalimentos graças à sua composição. São ali-
mentos ricos em proteínas, fibras alimentares, gor-
duras insaturadas, uma variedade de vitaminas e 
minerais, como selénio e vitamina D, bem como di-
versos outros componentes bioativos, tais como fe-
nólicos, terpenoides, polissacarídeos e β-glucanos, 
que oferecem uma variedade de efeitos benéficos 
à saúde, incluindo propriedades antimicrobianas, 

imunomoduladoras e antioxidantes. Na Tabela 1 
apresentam-se os valores nutricionais de 4 espé-
cies de cogumelos. 
Além disso, os cogumelos possuem potencial en-
quanto substituto parcial da carne animal na dieta 
humana, sendo de extrema relevância dada a alta 
pegada ambiental associada à produção de carne. 
Para além do impacte ambiental, esta substituição 
permite reduzir o consumo de gordura saturada e 
aumentar a ingestão de fibra. Os cogumelos pos-
suem também um forte sabor umami, o que per-
mite a sua utilização para intensificar o sabor dos 
alimentos e reduzir o teor de sal.
Para além de comestíveis, algumas espécies de co-
gumelos são também consideradas medicinais, co-
mo seja o cogumelo Hericium erinaceus, conhecido 
como juba-de-leão.

Tabela 1 – Valores nutricionais de 4 espécies de cogumelos – Hericium erinaceus (juba-de-leão), 
Lentinula edodes (shiitake), Pleurotus ostreatus (cogumelo-ostra), Pleurotus eryngii (cogumelo-do-cardo) 

– por 100 gramas de peso fresco

Espécie
Valor Nutricional (valores médios por 100 g)

Lípidos (g) Hidratos de carbono (g) Fibra (g) Proteína (g) Sal (g) Energia kJ/kcal

Hericium erinaceus 0,4 5,0 2,3 8,1 <0,03 220 kJ / 53 kcal

Lentinula edodes 0,4 6,0 2,8 3,0 <0,03 140 kJ / 33 kcal

Pleurotus ostreatus 0,5 8,0 2,2 2,8 <0,03 180 kJ / 42 kcal

Pleurotus eryngii 0,5 7,0 1,7 3,7 <0,03 180 kJ / 44 kcal

Figura 3 – Cogumelo juba-de-leão.
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Trata-se de uma espécie que contém compostos 
bioativos que conferem neuroproteção ao sistema 
nervoso central, com impactos positivos em várias 
patologias, como doença de Alzheimer, depressão e 
doença de Parkinson.
Os cogumelos são normalmente embalados em fil-
mes plásticos. Essas embalagens conservam os co-
gumelos por períodos bastante curtos. No entanto, 
têm surgido materiais alternativos com melhores 
aptidões e menor impacto no ambiente. Para man-
ter a qualidade dos cogumelos frescos, prolongar o 
seu tempo de vida e preservar o seu valor nutricio-
nal e características sensoriais, é necessário apli-
car técnicas de conservação adequadas. As mais 

utilizadas incluem embalagens em atmosfera mo-
dificada, secagem e congelação.
No campo da conservação e embalagem de cogu-
melos, há uma procura crescente por soluções am-
bientalmente sustentáveis e que, ao mesmo tempo, 
aumentem o valor destes produtos e dos seus be-
nefícios para a saúde.

Resíduos da cultura do cogumelo
Por cada quilo de cogumelos produzidos são ge-
rados, após a colheita, cerca de 5 kg de substrato 
residual[10]. Os excedentes e refugos da produção 
de cogumelos podem ter várias vias de valorização, 
i.e., enriquecimento de outros alimentos, extração 

Figura 4 – Aproveitamento de resíduos num modelo de economia circular.
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de compostos bioativos, incorporação em rações 
animais, produção de energia ou utilizados na agri-
cultura para biorremediação de solos[11–13] (Figura 4).
Na verdade, há uma crescente atenção voltada para 
o objetivo de alcançar uma economia Zero  Waste, 
na qual os resíduos são reintegrados no ciclo pro-
dutivo. O cultivo e transformação de cogumelos 
possuem essa vantagem, uma vez que todos os 
subprodutos resultantes podem ser reutilizados no 
ciclo de produção do próprio produto ou em outros 
produtos, promovendo assim uma utilização mais 
eficiente dos recursos.

Conclusão
Em suma, a incorporação dos cogumelos na 
agroindústria oferece uma solução circular para 
os desafios contemporâneos de sustentabilidade. 
Aproveitando resíduos agrícolas, os cogumelos não 
só reduzem o impacte ambiental, mas também for-
necem alimentos nutritivos e bioativos. Essa abor-
dagem não apenas promove a saúde humana, mas 
também impulsiona a economia circular, demons-
trando que a sustentabilidade e a inovação podem 
caminhar juntas para um futuro mais equilibrado e 
próspero. 
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