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PRODUCAO BRASILEIRA

Os cogumelos mais produzidos no Brasil

Sao Paulo (em toneladas)

e Parana

Cogumelo é o nome popular para corpo de t
frutificacao, isto é, a estrutura diferenciada de
fungos para a producao de esporos. Trata-se
da parte reprodutora visivel de um organismo
cuja parte vegetativa é formada por finissimos
filamentos (hifas) e cujo conjunto se chama
micélio (Ferreira, 2013).
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8 Também existem cultivos
em MG, RJ, BA, PE e RS;

8 A ANPC estima mais de 300
produtores de cogumelos (a
maioria micro e pequenos
agricultores familiares);

& Fonte de proteinas e carboidratos; & Cultivo favorecido por clima
&8 Fonte de fibras; Umido e muitas vezes feito
&8 Apresentam antioxidantes; de forma campesina;
&8 Enriqguecem a dieta com Zn?*, K* e & A concorréncia com o
vitaminas D e do complexo B; produto importado, acarreta Agaricus
& Baixo teor de gorduras (Furlani, a reducao do numero de bisporus
2005). produtores e da producao. (8.000)
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COMPOSIGAO NUTRICIONAL OBS.: A referida tabela

porgao de 100g (cru) - . ~
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ca cal | ca crus. Para alimentos em Produtor Intermediario Transporte
PROTEINA 3g 22g | 3.3g e —m———
v conserva, costuma-se ~=~o S ——
CARBOIDRATO 339 684g | 6449 dici | acucares e Smao i

SSREUTO T e | o adicionar sal, acu ~— ————p

FBRAS | 19 259 | 249 Outros cOMpOstos. Atacadl sta m—» Consumidor

Tabela Nutncional de Composicao dos Alimentos - UNIFESP

MERCADO BRASILEIRO

8 O setor de culinaria asiatica € o principal Evolucao das Importacdes — 2012/2013 Entrada de Champignon (fresco e em conserva),
mercado; Shimeji e Shitake na CEAGESP, de 2007 a 2016
&8 A demanda cresceu com o aumento de ——————— 800
restaurantes orientais nos anos 2000; m=Toncladas S=USEMilhdes (FOE) - —6— Champignon (natura) A
& A elevacédo da aliguota do imposto de 12.000 3 0357 0 —&— Champignon (conserva) Z
importagéo, contribuiu para manter a 10000 = oo 500 Mot 2
competitividade do produto nacional, uma — - 9
vez que, com o fim do direito antidumping ] 0808 15,00 B
em 2008, o cogumelo chinés passou a 6.000 § 400
entrar no Brasil a um preco muito abaixo 4000 1 SIS . %
do praticado pelos produtores nacionais; :  £60 o6 ,." A
2000 | 200 = ‘_' A
0 - 0,00 , - ~ - -
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O brasileiro Nos paises Fonte: MDIG - ALIGEWEE (NCM 07.11.5100 - Gogumelos "agarious" consery, agua salg.ete. ‘1_'1 anc . S S - - B IR S _ _
BRSO 200 asiéticos, E.fﬁ;ffﬂﬁ;ﬁﬁﬂﬂﬂﬁﬂi?ﬂiﬁ?ﬁﬂrﬁ:ﬁﬂﬂﬂ e ARG raaseelo mees ot 2007 2008 2009 2010 )Ul; 2012 2013 2014 2015 2016
gramas de comem-se "
cogumelo até 4 quilos &8 Mesmo com aliquota de 35%, nos Ultimos anos observou-se um aumento expressivo do volume das importacoes
por ano. anualmente. brasileiras de cogumelos, especialmente originarias da China.
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