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2. Nutrição
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6. Taxonomia
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1. Obtenção e conservação das linhagens
1.1. Técnicas de isolamento
1.2. Preparação de meios de cultura
1.3. Purificação
1.4. Conservação e manutenção
2. Produção do inoculo ou "sementes" ("spawn")
2.1. Seleção e preparo do material
2.2. Obtenção do inoculo primário e secundário
2.3. Inoculação líquida
2.4. Cuidados e problemas de inóculos
2.5. Custo de produção
2.6. Comercialização de "sementes"
3. Substrato de cultivo naturais e artificiais (ou sintéticos)
3.1. Substratos adequados para o cultivo
3.2. Degradação do substrato
3.3. Tratamento dos substratos
3.3.1. Fermentação 
3.3.2. Hidratação
3.3.3. Compactação
3.4. Compostagem (Fase I)
3.4.1. Modificações físicas
3.4.2. Modificações químicas
3.4.3. Aspectos microbiológicos
3.5. Pasteurização (Fase II)
3.5.1.   Aspectos físicos, químicos e microbiológicos
3.6. Terra e outros materiais de cobertura: cuidados, preparo e colocação
4. Técnicas de inoculação ou semeadura
4.1.   Substratos naturais
4.2.   Substratos sintéticos
5. Incubação e colheita

V. Características dos locais de cultivo: incubação e frutificação
1. Temperatura
2. Ventilação
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3. Umidade
4. Luminosidade
5. Sistemas automatizados

VI. Pragas e doenças no cultivo e seu controle
1. Fungos
2. Bactérias
3. Vírus
4. Nematóides
5. Ácaros
6. Insetos
7. Outros

VII. Aspectos econômicos do cultivo
1. Processamento
2. Mercado

VIII. Planejamento e análise econômica da produção Lentinula, Pleurotus e Agaricus
1. Cultivo adequado à agricultura familiar
2. Cultivo comercial

I. Considerações gerais
II. Introdução
III. Biologia, morfologia e características taxonômicas dos principais tipos de cogumelos cultivados
IV. Principais fases do cultivo de cogumelos (Agaricus, Lentinula, Pleurotus, e outros)
V. Características dos locais de cultivo: incubação e frutificação
VI. Pragas e doenças no cultivo e seu controle
VII. Aspectos econômicos do cultivo
VIII. Planejamento e análise econômica da produção: Lentinula, Pleurotus e Agaricus

Ementa:
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Bibliografia:

Evidenciar a importância econômica, nutricional e medicinal dos cogumelos cultivados.
 Capacitar os alunos a decidir sobre as técnicas de cultivo mais econômicas e melhor adaptadas às diferentes espécies e condições de
cultivo.
 Destacar a importância dos fungos comestíveis na transformação de resíduos sem nenhum valor nutricional em alimentos ricos em
proteínas.

Objetivo:

A avaliação será realizada através de uma prova teórica (50%) e um trabalho prático (50%).

Nota de Aproveitamento / conceito
de  8,5 a 10 = A
de 7,0 a menor que 8,5 = B
de 5,0 a menor que 7,0 = C
menor que  5,0 = D (reprovado)

Critério Aval.:

AprovadaParecer:


