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              RESUMO 
 

Os cogumelos comestíveis têm se destacado cada vez mais nas dietas ao redor do mundo, 

apontando para uma tendência em direção a inclusão mais expressiva na dieta dos brasileiros. 

Entretanto, existem lacunas na literatura sobre o consumo de cogumelos no Brasil, assim como 

os fatores relacionados a esta atitude. Desta forma, tem-se como objetivo analisar o consumo 

de cogumelos comestíveis no Brasil e os fatores que influenciam tal atitude. Com isso, foram 

feitas uma revisão sistemática afim de encontrar dados de consumo de cogumelos no Brasil , 

uma revisão sistematizada que buscou identificar cogumelos comestíveis de ocorrência no país, 

e uma revisão da literatura com intuito de coletar mais informações de dados nutricionais dos 

principais cogumelos, aspectos da produção e fatores que moldam o consumo de cogumelos, a 

partir das quais foram caracterizadas 4 seções: (5.1) relatos de consumo de cogumelos 

comestíveis no Brasil, (5.2) os fatores que influenciam o consumo, (5.3) consumo e micofobia, 

(5.4) cogumelos de ocorrência, listagem e distribuição. Nossos resultados revelam que os 

cogumelos são consumidos episodicamente no Brasil, majoritariamente pela população urbana, 

com desafios na estimativa das espécies mais utilizadas. Fatores como a neofobia e a micofobia 

podem influir no consumo por parte dos brasileiros. Além dos mais fatores sociais, econômicos, 

sensoriais e culturais, considerações de saúde e redução do consumo de carne também 

influenciam o comportamento de consumo de cogumelos. Embora Pleurotus ostreatus, 

Lentinula edodes e Agaricus bisporus sejam as espécies mais consumidas no país, estudos 

etnomicológicos relatam o consumo de cogumelos selvagens em comunidades indígenas 

tradicionais. De acordo com dados os dados encontrados, o Brasil abriga cerca de 133 espécies 

de cogumelos silvestres seguros para consumo humano, dos quais alguns podem ser cultivados 

de forma sustentável fazendo uso de substratos derivados de resíduos agrícolas e urbanos, 

oferecendo alimentos altamente nutritivos ricos em proteínas, fibras, com baixo teor de gordura, 

compostos bioativos vitaminas e minerais. Nosso estudo enfatiza que os cogumelos comestíveis 

encontrados e consumidos no Brasil são fundamentais para a preservação do patrimônio 

biocultural brasileiro, contribuindo para a segurança alimentar e nutricional e melhorando a 

qualidade da dieta. 

Palavras-chaves: consumo; nutrição; sustentabilidade; micofobia; 
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ABSTRACT 

 

Edible mushrooms have increasingly featured in diets around the world, pointing to a trend 

towards more significant inclusion in the Brazilian diet. However, there are gaps in the literature 

on mushroom consumption in Brazil, as well as the factors related to this attitude. Therefore, 

the objective is to analyze the consumption of edible mushrooms in Brazil and the factors that 

influences this attitude. With this, a systematic review was carried out in order to find data on 

mushroom consumption in Brazil, as well as a systematized review that sought to identify edible 

mushrooms occurring in the country, and a literature review with the intention of collecting 

more nutritional data information on the main mushrooms, aspects of production and factors 

that shape mushroom consumption, from which 4 sections were described: (1) reports of 

consumption of edible mushrooms in Brazil, (2) factors that influence consumption, (3) 

consumption and mycophobia, (4) mushroom occurrence, listing and distribution. Our results 

reveal that mushrooms are consumed episodically in Brazil, mostly by the urban population, 

with challenges in estimating the most used species. Factors such as neophobia and mycophobia 

can influence consumption by Brazilians. In addition social, economic, sensory and cultural 

factors, health considerations and reduced meat consumption also influence the mushroom 

consumption behavior. Although Pleurotus ostreatus, Lentinula edodes and Agaricus pisorus 

are the most consumed species in the country, ethnomycological studies report the consumption 

of wild mushrooms in traditional indigenous communities. According to data found, Brazil is 

home to around 133 species of wild mushrooms safe for human consumption, some of which 

can be cultivated sustainably using substrates derived from agricultural and urban waste, 

offering highly nutritious foods rich in protein, fiber , low in fat, and with bioactive compounds, 

vitamins and minerals. Our study emphasizes that edible mushrooms found and consumed in 

Brazil are fundamental for the preservation of Brazilian biocultural heritage, contributing to 

food and nutritional security and improving the quality of the diet. 

 
Keywords: consumption; nutrition; sustainability; mycofobia. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

Cogumelos são macro fungos pertencentes ao reino fungi, que podem ser distribuídos 

entre várias categorias de cogumelos de acordo com caracterizações específicas, existindo 

cogumelos comestíveis e não comestíveis, venenosos, cogumelos selvagens ou cultivados, 

medicinais ou industrializados. Embora sejam alimentos milenares contabilizando-se cerca de 

2,006 espécies de cogumelos comestíveis seguramente mundialmente, estes registros ainda são 

limitados na literatura dada a necessidade de mais estudos para definição de comestibilidade de 

um espectro maior de espécies (Li. et al., 2021). 

Cogumelos comestíveis, por sua vez, são alimentos consumidos por seres humanos há 

milhares de anos, sendo apreciados por suas características sensoriais específicas que incluem 

o sabor umami, (Kalač, 2016). Destacados pelo seu potencial nutricional, os cogumelos são 

alimentos capazes de promover efeitos benéficos à saúde dado sua composição com altos níveis 

de proteínas, fibras, vitaminas, minerais e compostos fenólicos (Bano; Rajarathnam, 1988). 

além de possuir vários compostos bioativos importantes para o organismo. (Valverde et al., 

2015).  

Além do mais, os cogumelos vêm ganhando espaço no mercado econômico, uma vez 

que a produção de cogumelos ao redor do mundo ganha destaque em países como a China que 

foi responsável por 87% da produção de cogumelos no ano de 2013 contabilizando cerca de 30 

bilhões de quilos de cogumelos enquanto a Europa juntamente com as Américas e outros países 

produziram cerca de 3,1 bilhões kg em 2013 (Royse; Baars; Tan, 2017). 

A importância dos cogumelos também pode ser observada ecologicamente devido ao 

seu papel de decompositor de resíduos orgânicos, atribuindo a esses indivíduos interesse na 

reutilização de resíduos industriais (Grimm; Kuenz; Rahmann, 2020). Além de agirem na 

promoção de um ecossistema equilibrado e garantia da biodiversidade estrategicamente na 

promoção de uma relação cooperativa entre flora, fauna e funga. 

Mesmo diante da relevância dos cogumelos comestíveis mencionadas anteriormente, no 

Brasil dados na literatura sobre o consumo de cogumelos comestíveis são demasiadamente 

escassos, bem como informações de distribuição, espécies encontradas no país e o perfil de 

consumidores, resultando na formação de uma grande lacuna de conhecimento acerca dos 

cogumelos comestíveis, que transcende no seu consumo pela população brasileira; 
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2 OBJETIVOS 

 

2.1 OBJETIVO GERAL 

 
Analisar o consumo e os fatores que influenciam o consumo de cogumelos comestíveis 

no Brasil. 

 

2.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 
✔ Analisar o perfil dos consumidores de cogumelos no Brasil e as espécies consumidas. 

✔ Analisar aspectos intrínsecos e extrínsecos associados ao consumo de cogumelos 

comestíveis.  

✔ Entender quais fatores estão ligados à atitude micofobia. 

✔ Conhecer a biodiversidade da funga de ocorrência no Brasil. 
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3 REFERÊNCIAL TEÓRICO 

 

3.1 O QUE SÃO COGUMELOS COMESTÍVEIS? 
 

Cogumelos são macro fungos pertencentes ao reino fungi, caracterizados como seres 

epígeos que desenvolvem sua estrutura reprodutiva sob o solo formando um corpo frutífero 

visível a olho nu, de diferentes tamanhos e colorações, variantes de acordo com as espécies; 

(Kalač, 2016). Sabe-se da existência de muitas categorias de cogumelos definidos de acordo 

com várias caracterizações, existindo cogumelos comestíveis e não comestíveis, venenosos, 

cogumelos selvagens ou cultivados, medicinais ou industrializados (El-Ramady et al., 2022), 

como exemplificados abaixo na figura 1. 

Figura 1: Exemplos de espécies de cogumelos Ganoderma lucidum (A); Agaricus blazei (B); Pleurotus sapidus 

(C); Tremella fuciformis (D).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fonte: URBEN (2017, p. 70-71; 225) 
 

Os cogumelos comestíveis, por sua vez, são cogumelos considerados próprios para o 

consumo, que não causam danos à saúde do indivíduo. Atualmente são registradas 

mundialmente 2.786 espécies, dentre as quais 2,006 espécies são seguras para o consumo 

humano (Li. et al., 2021). 

A B 

C D 
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Os cogumelos comestíveis possuem características sensoriais únicas, que os tornam 

atrativos, conhecidos pelo sabor marcante os cogumelos comestíveis possuem o quinto sabor, 

ou o sabor umami, que pode ser explicado pela presença do glutamato monossódico, composto 

formado pela presença dos aminoácidos aspartame e glutamato e monofosfatos inosinato e 

guanilato (Sun et al., 2018) que conferem um sabor delicioso ao cogumelo. 

 

3.2 PANORAMA MUNDIAL DE CONSUMO E PRODUÇÃO DE COGUMELOS 

COMESTÍVEIS 

 

O aprimoramento do conhecimento sobre a produção de cogumelos comestíveis ao 

passar dos anos com auxílio de novas técnicas de cultivo permitiu que a produção de cogumelos 

se expandisse numericamente e territorialmente por todo o mundo , chegando a contabilizar em 

2013 a produção mundial de aproximadamente 34 bilhões de kg de cogumelos comestíveis; 

sendo a China o principal país produtor de cogumelos comestíveis e responsável por 87% da 

produção total de cogumelos no mesmo ano, contabilizando mais de 30 bilhões de kg de 

cogumelos , enquanto a Europa juntamente com as Américas produziram cerca de 3,1 bilhões 

kg em 2013 (Royse; Baars; Tan, 2017) 

De acordo com a Food and Agricultural Organization, Statistics Division (FAOSTAT, 

2021) a produção mundial de cogumelos em 2021 foi de cerca de 4 bilhões de toneladas, o 

dobro do que era produzido em 2010. A Ásia contribui com ampla maioria desta produção de 

cogumelos, seguidos da Europa e da América do Norte.Royse; Baars; Tan, 2017, mostraram 

que o cultivo de cogumelos comestíveis gera mais de 34 bilhões de toneladas anuais com cerca 

de 30 bilhões de dólares entre os cinco gêneros de cogumelos que constituem o 85% da 

produção mundial: Lentinula (22%), Pleurotus (19%), Auricularia (17%), Agaricus (15%) e 

Flammulina (11%). A China é o principal produtor, representando o 87% da produção total . 

(Cunha; Pardo-giménez, 2017). 

Não há registros na FAOSTAT sobre a produção e consumo de cogumelos na América 

Latina e outros países do sul global. Dados do Censo Agropecuário 2017 do Brasil estimam que 

aa produção de cogumelos foi de 12.730 toneladas a partir de 773 Unidades produtoras 

concentradas nos estados de São Paulo, Minas Gerais, Paraná e Espírito Santo (IBGE, 2017). 

O consumo mundial de cogumelos é concentrado nas espécies de cogumelos como a 

cogumelo shiitake (Lentinula Edodes), cogumelo ostra (Pleurotus spp.) e o cogumelo botão/ 

champignon de paris (Agaricus bisporus) fazendo parte de um quantitativo de 
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aproximadamente 80% da produção mundial de cogumelos no ano de 2013 (Markets and 

Markets, 2016).  Assim como no panorama mundial os cogumelos mais consumidos no Brasil 

são os cogumelos champignon de paris (Agaricus bisporus), cogumelo ostra (Pleurotus spp.) e 

o shiitake (Lentinula edodes) respectivamente (Roncero et al., 2017).  

Geralmente, os cogumelos comestíveis silvestres podem ser consumidos após colheita 

no ambiente natural, aquisição em mercados populares ou no mercado internacional. A coleta 

de cogumelos é o método mais básico e antigo de consumo de cogumelos comestíveis silvestres, 

e tem sido uma parte crucial da subsistência e da cultura de grupos populacionais na América 

Latina, Ásia e África. Diversos grupos étnicos coletam e consomem centenas de espécies de 

cogumelos comestíveis anualmente durante suas respectivas estações chuvosas, como parte 

essencial de sua dieta (Haro-Luna; Ruan-Soto; Guzmán-Dávalos, 2019; Pérez-Moreno, 2022). 

Além disso, o comércio internacional de cogumelos silvestres comestíveis vem aumentando 

nos últimos anos em todo o mundo.  

Um estudo desenvolvido por De frutos, 2020, mostrou que a compra e a venda desses 

recursos estão se tornando cada vez mais importantes ao redor do mundo. Embora não existam 

dados consistentes sobre a taxa de produção e exportação de cogumelos silvestres no Brasil, a 

América Latina apresentou um aumento médio anual do comércio cogumelos silvestres entre 

2022 e 2017 foi de 2%, com estimativa da tendência anual de aproximadamente 1,7%. O 

comércio envolve os cogumelos e trufas inteiros e frescos, fatiados, em pó, secos e em conserva 

(De frutos, 2020). Estas tendências indicacam uma mudança nos hábitos de consumo na procura 

de cogumelos silvestres comestíveis. 

 
3.3 COGUMELOS COMESTÍVEIS E AS METAS DE DESENVOLVIMENTO 
SUSTENTÁVEL 
 

 A Agenda 2030 criada em 2015 pelas Nações Unidas tem como objetivo a garantia dos 

direitos humanos, bem-estar, erradicação da pobreza, e combate a desigualdade, criando um 

planeta saudável e próspero, com ela foram estabelecidos 17 Objetivos de Desenvolvimento 

Sustentável (ODS) como alternativas para mitigar conflitos, abusos de direitos humanos, 

mudanças climáticas e degradação ambiental.  

Em 2022, aproximadamente 745 milhões de pessoas, cerca de 9,2% da população 

mundial esteve em estado de fome crônica, segundo o mais recente relatório Panorama 2023 da 

ONU, em novembro do mesmo ano, a América Latina e o Caribe chegaram a um número 

alarmante de 43,2 milhões de pessoas em estado de fome. Ainda segundo o relatório do Estado 
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da Segurança Alimentar e Nutrição no Mundo (SOFI), o Brasil em 2022 contou com cerca de 

70,3 milhões de pessoas em situação de insegurança alimentar moderada, e 21,1 milhões de 

indivíduos em estado de insegurança alimentar grave caracterizado pela fome.  

A insegurança alimentar moderada representa indivíduos que não são capazes de ter 

uma alimentação saudável e balanceada no dia a dia, dada a questões de baixa renda ou privação 

de outros recursos. Já a insegurança alimentar grave é caracterizada pelo comprometimento da 

qualidade e redução da quantidade de alimentos, incluindo o estado de fome.  

Diante deste cenário os cogumelos surgem como um meio alternativo nutricionalmente 

estratégico para mitigar a insegurança alimentar, caracterizados como alimentos ricos 

nutricionalmente com alto teor de fibra bruta, proteínas, vitaminas, minerais, pouca gordura, 

calorias e sem amido (El-Ramady et al., 2022), esses fungos conversam com o propósito do 

Objetivo de Desenvolvimento Sustentável 2, que visa o alcance da segurança alimentar, e a 

melhor nutrição para todos. Em países como a Nigéria na África a procura e produção de 

cogumelos comestíveis para o enfrentamento à insegurança alimentar é feita com objetivo de 

combater a desnutrição e fome no país (Abiodun, 2016).  

Explorando mais sobre o seu potencial nutricional a quantidade aproximada de proteína 

disponível nos cogumelos frescos varia entre 0.8 – 5% em sua composição aproximada, na qual 

os níveis de aminoácidos essenciais podem chegar a 30% do conteúdo total de aminoácidos. 

Com base no peso seco, o teor de proteína altera entre 35% e 40% (Abou et al.,2021; Baars, 

2017; Çaglarirmak, 2009; Derbyshire, 2020; Fogarasi et al., 2018; Mattila et al., 2001; 

Prodkowa et al., 2021; Tolera; Abera, 2017; Xu et al.,2020). 

Fontes dietéticas de proteína são cruciais para a saúde humana uma vez que 

proporcionam aminoácidos essenciais que não podem ser produzidos pelo organismo. Além do 

mais, cogumelos podem ajustar o nível de proteínas para grupos de pessoas que não consomem 

proteína de fonte animal (Niazi; Ghafoor 2021). A combinação de várias fontes de proteína 

alternativas pode suprir as necessidades diárias, juntamente com os métodos de processamento 

que melhoram a textura e aroma, os cogumelos também são uma excelente fonte de fibra 

dietética. A fibra dietética dos cogumelos é constituída dos elementos Chitina, B-glucanos, e 

Heteropolissacarídeos (Baars, 2017; Nie; Luo 2021). 

Dados de composição nutricional aproximada dos cogumelos frescos P. ostreatus, L. 

edodes e A. bisporus demonstram alto teor de umidade (88,75% – 93,82%), carboidratos (4.82% 

– 11.3%), fibra bruta (3,90% – 15,24%) e baixo teor de gordura (0,17% – 2,78%) como podem 

ser vistos mais abaixo na tabela 1. 
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Além do mais as três espécies de cogumelos frescos têm um alto teor de vitaminas do 

complexo B especialmente B1(0.43 to 0.57 mg/100g), B2 (0.33 to 0.87 mg/100g), e B3 (18 to 

31.9 mg/100g) (TBCA 2023). Essas vitaminas são cruciais por conferir auxílio na produção de 

energia e manutenção da saúde do sistema nervoso contribuindo para o desenvolvimento 

humano (Ali et al., 2022). Os cogumelos são uma fonte rica em vitamina D2, com valores que 

variam de 0,26 a 0,24 µg/100g segundo a Tabela de Composição Brasileira (2023). 

Especificamente, os cogumelos silvestres comestíveis contêm quantidades mais significativas 

de vitamina D do que os cogumelos cultivados (Baars, 2017). Finalmente, os cogumelos 

também são fonte de cobre (30 a 180 µg/100g), fósforo (63,3 a 108 mg/100g) e selênio (4,5 a 

9,85 µg/100g).  

 Os cogumelos também são fontes de alimento e compostos bioativos que podem ter 

efeitos promotores na saúde, melhorando o bem-estar e reduzindo o risco de doenças (Rathore, 

et al. 2019). O conteúdo e a diversidade destes compostos bioativos fornecem aos cogumelos 

comestíveis benefícios benéficos propriedades biológicas para a nutrição e saúde humana 

(Cateni et al. 2022). Geralmente, as principais classes de compostos bioativos encontrados em 

P. ostreatus, L. edodes e A. bisporus são compostos fenólicos (ácidos fenólicos, flavonóides), 

terpenóides, esteróides (ergosterol), ácidos graxos poliinsaturados ω-3 e β-glucanos. Exemplos 

de compostos fenólicos incluem catequina, ácido cinâmico, ácido clorogênico, ácido p-

cumárico, ácido ferúlico, ácido gálico, ácido protocatecuico e ácido cafeico (Bekiaris et al., 

2020; Fogarasi et al. 2018; Kim et al. 2008; Koutrotsios et al. 2017; Mattila et al. 2001; Müller 

et al. 2022; Nzekoue et al. 2022; Palacios et al. 2011). 

Segundo o Objetivo de Desenvolvimento Sustentável 2 que tem como objetivo acabar 

com a fome, alcançar a segurança alimentar, melhor a nutrição e promover a agricultura 

sustentável uma das alternativas para mudanças efetivas são a garantia de boa nutrição para 

todos, e a promoção de uma agricultura sustentável, lutando contra o desperdício de comida. 

 
Tabela 1: Composição nutricional de cogumelos frescos de acordo com a Tabela de 
Composição Brasileira (TBCA)   

Conteúdo Nutricional   Agaricus bisporus   Lentinula edodes   Pleurotus ostreatus   

  Energia (Kcal/100g)   27   25   31   

  Umidade (g/100g)   92   91.9   - 

  Proteína (g/100g)   1.87   1.76   2.55   

  Carboidrato (g/100g)     - 5.48   6.63   

  Fibra bruta (g/100g)   - 3.32   4.22   

  Cinzas (g/100g)   0.90   - 0.76   
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  Tiamina B1 (mg/100g)   0.57   0.43   0.48   

  Riboflavina, B2 (mg/100g)   0.87   0.33   0.41   

  Niacina, B3 (mg/100g)   18.0   20.6   31.9   

  Cobalamina, B12 (ug/100g)   0.04   -   -   

  Ferro, Fe (mg/100g)   - 0.75   0.96   

  Fósforo, P (mg/100g)   99.4   63.3   108   

  Cobre, Cu (mg/100g)   - - 0.18   

  Potássio, K (mg/100g)   365   - 315   

  Zinco, Zn (mg/100g)   0.54   0.54   0.87   

  Selênio, Se (ug/100g)   9.85   4.50   -   

  Manganês, Mn (mg/100g)   -   -   -    
Fonte: Tabela Brasileira de Composição de Alimentos (emb). Universidade de São Paulo (USP). Food Research 
Center (FoRC). Versão 7.2. São Paulo, 2023. [Acesso em: 30 de maio de 2023]. Disponível 
em: http://www.fcf.usp.br/tbca.   

 

O ODS 12 por sua vez tem como meta garantir padrões de consumo e produção 

sustentáveis, se baseando no combate ao desperdício alimentar, visto que 931 milhões de 

toneladas de alimentos são desperdiçados por ano segundo o relatório do Índice de Desperdício 

Alimentar do Programa das Nações Unidas para o Ambiente (PNUA) de 2021, apesar de um 

grande número da população mundial passar fome. Segundo as alternativas para o alcance do 

objetivo 12  recomenda-se a adoção de estilos de vida sustentáveis, ao escolher produtos com 

menores impactos ambientais.  

A produção de cogumelos comestíveis é vista de maneira estratégica para o 

cumprimento da Agenda 2030 (ONU) no Brasil, e os ODS 12 ao assegurar padrões de produção 

e de consumo sustentáveis. Isso devido à possibilidade de produzir cogumelos comestíveis 

utilizando resíduos agrícolas e urbanos, alinhado a um sistema de produção de alimentos 

sustentável (circular chain).  

Segundo Lal (2005) os resíduos agronômicos são quaisquer estrutura vegetal de um 

cultivo que é deixado em campo depois da colheita com diferentes velocidades de 

decomposição. Assim, na última década, a produção mundial e brasileira de resíduos 

agronômicos aumentou em 50% e 66% atingindo 5 bilhões e 423 milhões de toneladas, 

respectivamente, onde o Brasil representa cerca de 29% do quantitativo no continente 

americano e 8% no mundo (Cherubin et al., 2018). 

O cultivo de cogumelos comestíveis com diferentes resíduos e descartes da produção 

agroindustrial representa um dos principais métodos de bioconversão de resíduos em produtos 

comestíveis de alto valor nutricional. Esta atividade, quando inserida em um sistema de 
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economia circular (zero waste), incentiva o desenvolvimento sustentável em termos energéticos 

e produtivos (Pérez-Chávez et al., 2019). 

Dentre as espécies de cogumelos comestíveis mais cultivados no Brasil destacam-se as 

do gênero Pleurotus que apresentam tecnologia eco friendly e 50% mais barata quando 

comparada com o cultivo de outras espécies (Albertó, 2017; Dhar, 2017;). Devido ao conjunto 

de exoenzimas lignocelulolíticas, são cogumelos considerados especialistas na degradação de 

compostos recalcitrantes capazes de reduzir até em 80% a lignina, que lhes permitem 

desenvolver-se em uma ampla variedade de resíduos agronômicos (Kumar; Chandra, 2020; Ma 

et al., 2014). 

No Brasil, diversos substratos obtidos de resíduos agrícolas são utilizados para a 

produção de cogumelos comestíveis, cuja escolha está geralmente atrelada ao acesso e 

quantidade de resíduo agrícola gerado na localidade. Alguns bons exemplos de resíduos 

utilizados no cultivo de cogumelos no Brasil são: casca de eucalipto e serragem de peroba do 

norte (Goupia glabra), palhas de arroz e milho (Zárate et al., 2020), folhas de bananeira 

(Carvalho et al., 2012) capim decumbens, capim brizantha e palha de cana-de-açúcar e até 

resíduos urbanos como a borra de café (Carrasco et al., 2019). Além disso, conhecer o tipo de 

substrato pode auxiliar na garantia da qualidade dos cogumelos comestíveis, pois o tipo de 

substrato afeta as características químicas, funcionais e sensoriais dos cogumelos (Siwulski et 

al., 2019) 

Outro dado relevante mostra que nos grandes consumidores de cogumelos comestíveis 

como a China além dos Europa e a Índia a maioria dos cogumelos consumidos foram 

provenientes de fontes domésticas; assim como pode-se observar na Austrália, Japão, e América 

do Norte o ambiente doméstico também é a principal fonte de aquisição de cogumelos 

comestíveis, além dos importados (Koopman; Boone, 2010). 

Os cogumelos silvestres comestíveis, por sua vez, também podem ajudar a alcançar o 

ODS 15 que tem como propósito proteger e restaurar os ecossistemas terrestres, gerir de forma 

sustentável as florestas, combater a desertificação, travar e reverter a degradação dos solos e a 

perda de biodiversidades; isso visto que a biodiversidade alimentar depende dos cogumelos 

silvestres para a manutenção da saúde e da estabilidade dos ecossistemas terrestres.  

Como sapróbios, os cogumelos decompõem madeira morta, folhas e outros tecidos 

vegetais, reciclando seus nutrientes. Quando associados às plantas, são seres simbiontes 

mutualísticos essenciais, que se associam sob forma de micorrizas com as raízes das árvores. E 
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como parasitas, essas associações ocorrem às custas de um hospedeiro (Pérez‐Moreno et al. 

2021). 

Devido a estas características, os cogumelos contribuem para o estabelecimento de 

redes subterrâneas que ligam árvores e outras plantas da natureza, facilitando a troca de 

nutrientes e informações vitais para a sobrevivência das comunidades vegetais. Estas interações 

garantem a sobrevivência de plantas e animais, contribuindo para a redução de CO2 na 

atmosfera (Pérez-Moreno et al. 2020).  

 
3.4 NEOFOBIA ALIMENTAR 

 Fobias são transtornos de ansiedade que envolvem um intenso, persistente e irracional 

medo de algo que possui representa pouca ou nenhuma ameaça. Neofobia alimentar é definida 

pela relutância em comer comidas não familiares, o que difere da atitude de picky eating que 

se caracteriza pelo não consumo de alimentos familiares que não agradam o indivíduo. (Eaton 

et al., 2018).   

Raudenbush (1999) e Pliner e Stallberg-White (2000) consideram que o grau de 

neofobia, quer em humanos quer em animais, está diretamente relacionado com o grau de 

familiaridade da situação que rodeia a experiência. A relação da sociedade com os cogumelos 

difere de acordo com a interação dos indivíduos com o alimento, muitas vezes construída ao 

longo do tempo conforme o ambiente proporciona, o Brasil apresenta grande diversidade de 

etnias indígenas que implicam em diferenças no padrão de consumo de cogumelos comestíveis, 

a maioria dos grupos indígenas no Brasil são considerados não micofílicos pois não apresentam 

qualquer interesse especial para os fungos (Góes; Bandeira, 2001). 

Este é um padrão comum em grupos indígenas de lowlands da América Latina. Por 

exemplo, populações indígenas que vivem nas florestas temperadas in highlands do México 

possuem um maior conhecimento e consumo de cogumelos comestíveis em comparação com a 

população das lowlands (Haro et al., 2022). Geralmente, a biomassa de fungos ectomicorrízicos 

é maior em altitudes mais elevadas devido à presença de florestas temperadas, enquanto fungos 

saprofíticos são mais presentes em áreas de menor altitude com vegetação tropical.  

Desta forma, é esperado que o conhecimento, o consumo e preparação alimentícia de 

cogumelos seja mais comum em populações highlands talvez devido à sua experiência direta 

com a maior diversidade de cogumelos presentes nas florestas (Ruan-Soto et al., 2020). De fato, 

o consumo e a diversidade de opções conhecidas de cogumelos comestíveis nas culturas 
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mesoamericanas que vivem em lowlands são mais semelhantes às populações amazônicas do 

que às das terras altas mesoamericanas (Mapes et al., 2000). 

Quando se trata do consumo de um produto alimentar não familiar, (Ritchey et al., 2003) 

constataram que alguns indivíduos apresentam prazer em consumi-los e outros apresentam uma 

forte relutância.  A rejeição a alimentos pode ser caracterizada pelo sentimento de medo das 

possíveis consequências da ingestão de um alimento, assim como o desagrado pelas 

características sensoriais ou sentimento de repulsa a ideia da origem ou natureza do alimento.  

O ato de repulsa a um alimento específico explicado por Peter e Olson (1996) ao 

afirmarem que as atitudes são formadas a partir das crenças, uma vez que a crença criada pelo 

indivíduo sobre algo influência involuntariamente na sua atitude com o mesmo, sendo a atitude 

resultante de sua percepção sobre atributos ligados a ele pela crença.  Tal atitude pode ser 

composta pela: cognição – crença, conhecimento ou pensamentos sobre algo; o afeto – 

sentimentos para com o objeto; e a conação –tendências comportamentais do indivíduo em 

relação ao objeto.  

Fischler (1995) explica que os homens são onívoros e que, além de variar sua 

alimentação, porque não conseguem extrair de um só alimento tudo o que necessitam para 

ficarem bem nutridos, como os herbívoros, vivem em um constante paradoxo. A necessidade 

de variar sua alimentação para sobreviver lhes provoca ansiedade e medo do alimento novo, do 

desconhecido e do potencialmente perigoso, gerando o que o autor chama de neofobia 

alimentar.   

Raudenbush (1999) e Pliner e Stallberg-White (2000) consideram que o grau de 

neofobia, quer em humanos quer em animais, está diretamente relacionado com o grau de 

familiaridade da situação que rodeia a experiência. 

   Um estudo investigativo sobre a neofobia e sua relação com preferências dietéticas  e 

o consumo dietético de adultos Portugueses (Costa  et al.,2020) encontrou uma relação positiva 

entre a neofobia e o consumo do bacalhau , que se destacou na escala de preferência, atingindo 

uma das mais altas médias de alimentos que os indivíduos mais gostavam, o que pode ser 

explicado pelo fato do peixe ser uma comida de origem tradicional portuguesa, fomentando a 

relação de importância do alimento para as pessoas com um nível alto de neofobia alimentar.  

Para Guerreiro et al. (2009), nas culturas e nos grupos sociais em que a tradição 

desempenha um papel  muito  importante  na  vida  das  pessoas, influenciando  padrões  de  

consumo,  geralmente,  tende-se  aceitar  pouco  as  inovações  menos compreendidas do 

domínio alimentar; 
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Outro estudo feito por Flight et al. (2003) relata não existir registros de comportamento 

neofóbico na Austrália e justificam esse fato pela variedade cultural existente no país. Assim 

sendo, o fator “cultura” parece sair reforçado, estando a diversidade cultural relacionada com a 

neofilia alimentar caracterizada pela tendência para a exploração, a necessidade de mudança, 

de novidade e de variedade. 

Embora exista uma escassez de estudos sobre neofobialimentar na literatura, o baixo 

consumo de cogumelos no brasil pode ser configurar como fobia a novos alimentos; partindo 

desse pressuposto um estudo feito por Proserpio, et al. (2019) observou-se que a inserção de 

cogumelos como ingredientes enriquecedores novas formulações de pães, afim de melhorar as 

características nutricionais da preparação contribuiu para sua aceitação por adolescentes 

italianos; 

Além do mais os resultados do estudo anterior mostraram que adolescentes classificados 

com neofobia à produtos desenvolvidos por novas tecnologias de acordo com a Escala de 

Neofobia à Tecnologia Alimentar não obtiveram diferenças significativas na aceitabilidade 

entre o pão com adição de cogumelo e a amostra controle apenas com farinha de trigo.  
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4 MATERIAIS E MÉTODOS 

 

4.1 TIPO DE ESTUDO 

 

 O presente trabalho foi feito através de uma revisão sistemática que teve como objetivo 

de identificar relatos de consumo de cogumelos no país na literatura, juntamente com uma 

revisão sistematizada com o propósito de identificar cogumelos comestíveis de ocorrência no 

Brasil e uma revisão narrativa que teve com intuito de explorar na literatura mais informações 

sobre os cogumelos sob aspectos nutricionais dos principais cogumelos encontrados no Brasil 

, produção sustentável e fatores associados ao consumo de cogumelos comestíveis.  

 

4.1.1 REVISÃO SISTEMÁTICA   

 

Para a revisão sistemática foram feitas pesquisas nas bases de dados: Web of Science, 

Medline/PubMed, Embase e Scopus, nos idiomas português, espanhol e inglês, utilizando os 

descritores: "mushroom AND consumption OR food consumption OR food intake OR 

traditional OR culinary OR eating AND Brazil."  

 

Durante a escolha de dados de pesquisa foi tido como critérios: (1) artigos originais 

publicados em qualquer idioma, sem restrição de data; (2) Base de dados secundárias que 

forneçam informações de interesse para a pesquisa (e.g., livro, pesquisas de consumo alimentar 

nacionais, etc.); (3) literatura cinzenta. Artigos ou capítulos de livros de revisão, artigos 

relatando cultivo e não o consumo de cogumelos, estudos feitos em populações estrangeiras, e 

publicações duplicadas foram excluídas. As duplicatas foram removidas e conduzidas a uma 

análise preliminar com o apoio de dois revisores independentes com o auxílio da ferramenta 

Rayyan®. Um terceiro avaliador foi consultado em caso de empate. 

 

 Nesse estágio, artigos que não atenderam aos critérios de seleção foram removidos. Em 

seguida foi feita uma leitura completa dos artigos potencialmente elegíveis para extração de 

dados sobre os cogumelos comestíveis e seus consumidores. Os nomes comuns relatados 

(Antunes et al. 2021) foram associados com os nomes científicos encontrados no Wikispecies 

(https://species.wikimedia.org) Em seguida os nomes científicos foram confirmados na base de 
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dados Mycobank (https://www.mycobank.org/), as espécies foram confirmadas na base de 

dados fungorum (https://speciesfungorum.org/).   

 

4.1.2 REVISÃO SISTEMATIZADA 

 

Foi feita uma listagem com cogumelos comestíveis encontrados no país, utilizou-se da 

última lista de cogumelos com comestibilidade confirmada mundialmente proposta por Li et al. 

(2021), composta por 2.006 espécies com clara evidência de consumo sem efeitos adversos para 

o consumidor (categoria 1). A partir dessa lista a ocorrência dos cogumelos foram confirmadas 

no site Flora e Funga (http://floradobrasil.jbrj.gov.br). Em caso de compatibilidade de 

informações foram extraídas informações sobre a forma de vida e distribuição geográfica por 

cada espécie. Em caso do site Flora e Funga não obtivesse as informações necessárias foram 

pesquisados na literatura artigos confirmando a forma de vida de cada espécie. Em seguida 

foram estabelecidos os nomes científicos na base de dados Mycobank (www.mycobank.org). 

 

4.1.3 REVISÃO NARRATIVA  

 

Foi feita uma revisão narrativa para obter informações de nutrientes, compostos 

bioativos, aspectos relacionados à produção sustentável dos principais cogumelos consumidos 

e fatores relacionados ao consumo de cogumelos no Brasil, a revisão tem como objetivo 

apresentar o estado de arte da literatura pouco explorada, no quesito de sumarizar e disseminar 

o conhecimento encontrado. Para Tanto foram utilizados artigos publicados nas bases de dados 

(Web of Science, Medline/PubMed, Embase e Scopus), livros, literatura cinzenta, e bases de 

dados de produção e composição de alimentos. Foram pesquisados materiais publicados em 

qualquer idioma, sem restrição de datas. 
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5 RESULTADOS E DISCUSSÃO  

5.1 RELATOS DE CONSUMO DE COGUMELOS COMESTÍVEIS NO BRASIL 

Relatos de consumo de cogumelos comestíveis no Brasil foram encontrados em apenas 

3 artigos na literatura,  no estudo de Cardoso et al. (1997), o consumo de cogumelos foi 

analisado em uma população de japoneses e descendentes de japoneses no Brasil , moradores 

de São Paulo , entre 1989 e 1995 sob forma de questionário de frequência alimentar, como 

resultado do estudo observou-se que a frequência de consumo de cogumelos foi dada como 

incomum, além do mais o estudo não forneceu ademais informações sobre as espécies 

consumidas bem como às preparações consumidas.  

Cogumelos são considerados itens de consumo episódico no Brasil e existem inúmeras 

limitações para identificação de espécies mais consumidas. O consumo episódico normalmente 

se refere a itens consumidos em poucas quantidades ou de baixa frequência comparado com 

alimentos consumidos habitualmente (Hoffmann et al. 2002). 

Outro estudo feito no sul do Brasil em 2021 indicou que os cogumelos comestíveis mais 

consumidos pela população foram o shitake, shimeji, champignon de Paris, Portobello e 

Hiratake (Antunes et al. 2021). Foram encontradas no wikispecies as espécies dos cogumelos 

champignon de Paris (A. Bisporus); Portobello (A. Bisporus); Shimeji ( P. Ostratus); Hiratake 

(P. Ostreatus) e shitake (L. Edodes). Nenhuma das espécies citadas são naturalmente 

encontradas no Brasil, de acordo com consulta realizada à plataforma Flora e Funga do Brasil 

(http://floradobrasil.jbrj.gov.br), bem como pelo catálogo de plantas e Fungi do Brasil (Forzza 

et al. 2010).  

Outro estudo desenvolvido por Gomes et al.,2023 utilizando dados do Inquérito 

Nacional de Alimentação (INA) conduzido entre julho de 2017 e julho de 2018, estimou que 

cerca de 1.34% da população brasileira consumia tais alimentos. Os fatores socioeconômicos 

associados ao consumo foram o sexo feminino, residir na região Sul e Sudeste do país, em áreas 

urbanas e experenciando a segurança alimentar. 

O INA é a principal pesquisa de consumo alimentar nacional e sua metodologia é 

desenvolvida para representar domicílios no Brasil inteiro. O estudo utiliza o Recordatório 24h 

(R24h) para estimar consumo alimentar (IBGE - INSTITUTO BRASILEIRO DE 

GEOGRAFIA E ESTATÍSTICA, 2019), entretanto, o R24h apresenta baixa validade para 

estimar consumo de alimentos episodicamente consumidos e, consequentemente, a 

representação desses alimentos pode estar subestimada. Além do mais, a baixa 
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representatividade contida na metodologia de amostra e amostragem resulta na exclusão de 

relatos de povos e comunidades tradicionais que residem em localidades de difícil acesso, como 

comunidades indígenas produtoras de cogumelos comestíveis (Gomes et al., 2023).  

Embora encontre-se poucos relatos de consumo de cogumelos por povos indígenas na 

literatura, alguns estudos vêm mostrar que determinadas comunidades indígenas no Brasil são 

micofílicas, e possuem conhecimentos de cultivo, preparações e locais de ocorrência de 

cogumelos silvestres, como relatado no livro Enciclopédia dos alimentos Yanomami (sanöma): 

cogumelos (Sanuma et al., 2016), no qual encontra-se espécies como: Polyporus philippinensis, 

Polyporus tenuiculus, Polyporus aff. thailandensis, Polyporus tricholoma, Polyporus aquosus, 

Pleurotus albidus, Pleurotus djamor, Hydnopolyporus fimbriatus.  

 

5.2 FATORES QUE INFLUENCIAM O CONSUMO 

 

Dado o baixo número de dados de consumo de cogumelos comestíveis apontado pelos 

estudos é fundamental que entendamos quais seriam os fatores que influenciam o consumo de 

cogumelos no Brasil, incluindo fatores econômicos, culturais, sensoriais e culturais.  

 De acordo com informações encontradas na literatura, existem especificidades de 

preferências e frequência de consumo de cogumelos entre homens e mulheres. Uma pesquisa 

sobre dinâmicas de gênero nas preferências de consumidores por cogumelos comestíveis em 

Gana mostrou que há padrões de consumo distintos, em que homens tem preferência por alguns 

tipos de cogumelos (cogumelos palha), em comparação com mulheres, que preferiram 

cogumelos shitake (Owusu; Dekagbey, 2021). 

O preço da comercialização de cogumelos também é um fator determinante para o 

consumo desse alimento (Mayett et al. 2006), além do mais uma análise sobre o consumo de 

cogumelos feita no Brasil mostrou que a média de renda da população que consome cogumelos 

é 4 vezes maior do que a população não consumidora de cogumelos, estando quase 100% da 

população de consumidores em segurança alimentar (Gomes et al. 2023). 

 Características sensoriais como cor, tamanho e forma também mostraram ser influentes 

na escolha de consumo dos indivíduos (Shirur et al. 2015). 

Relatos de benefícios à saúde trazidos pelo consumo de cogumelo também se 

caracterizam como fatores que parecem influenciar o comportamento de consumo de 

cogumelos. Uma pesquisa realizada com indivíduos a fim de analisar atitudes do consumidor 

em relação ao consumo de cogumelos champignon-de-paris indicou que parte dos entrevistados 
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buscou o consumo de cogumelos por um estilo de vida mais saudável, indicando o interesse nas 

propriedades nutricionais do alimento, especialmente em relação às proteínas como uma 

alternativa para uma dieta com restrição animal (Trevisani, 2018). 

 A substituição de carnes e derivados na dieta vem sendo apontada como uma tendência 

da atualidade, e a utilização de cogumelos comestíveis como substitutos da carne vem cada vez 

mais aceita, embora características sensoriais e de textura possam ser afetadas de acordo com a 

técnica de preparo (Rangel et al., 2021). O estudo feito por Lang (2020) investigou a aceitação 

de consumidores ao incorporar cogumelos em preparações à base de carne, em particular os 

blends de carne-cogumelo. Com isso foi observada que a aceitação desses produtos foi 

influenciada por fatores como o gosto, custo, fatores de sustentabilidade ambiental e inovação. 

Além do mais, devido a associação do consumo de carne a problemas de saúde como o 

desenvolvimento de doenças crônicas a redução no consumo de produtos derivados de animais 

vem sendo desejado por uma parcela da população e os cogumelos são vistos como potenciais 

substitutos para os produtos derivados da carne. Um estudo realizado com a farinha de 

Pleurotus sapidus como substituto da carne (10%, 20%, e 30%) em nuggets de frango mostrou 

bons resultados na consistência do produto (Wan et al. 2020).  

Outra pesquisa feita com a inserção parcial de cogumelo A. bisporus em carne de 

hambúrguer obteve resultados positivos na redução da quantidade de gordura em até 75%, além 

de ter tido uma boa aceitabilidade por parte dos consumidores do produto. (Patinho et al. 2021). 

Fatores como o contexto cultural, em particular o conhecimento sobre os cogumelos, e 

fatores evolucionários, bem como a familiaridade cultural também são essenciais na decisão de 

consumo de cogumelos. Um estudo feito com 12 pessoas em Curitiba-PR ao explorar as atitudes 

dos consumidores de cogumelos, mostrou que alguns não tinham familiaridade com a forma 

natural do cogumelo botão, ou champignon (Trevisani, 2018), e até mesmo não tinham 

conhecimento sobre as técnicas culinárias utilizadas para as preparações (Duprat; Souza, 2003).  

 

5.3 CONSUMO E MICOFOBIA 

 

De acordo com a exposição ao conhecimento sobre os cogumelos, podem existir 

populações mais micofílicas, aptos a explorar e utilizar uma ampla variedade de cogumelos 

silvestres, ou micofóbicos, caracterizada por uma população que tem medo ou aversão a 

cogumelos (Peintner et al., 2013). Além do mais o medo do consumo de cogumelos pode surgir 

como reflexo de casos de acidentes com espécies não comestíveis, uma vez que o erro na 
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identificação de espécies é um dos principais fatores relacionados com óbitos por ingestão de 

cogumelos tóxicos nos Estados Unidos de acordo com dados do Sistema Nacional de Dados de 

Envenenamento (Brandenburg; Ward 2018).  

O contrário pode ser observado em um estudo etnobiológico feito com comunidades 

locais na floresta de Kilum-Ijim em Camarões, no qual todos os indivíduos eram micofílicos e 

inclusive faziam o uso de cogumelos como substitutos da carne, sendo o conhecimento sobre 

os cogumelos passado de forma hereditária, incluindo técnicas específicas que determinam a 

comestibilidade dos cogumelos da região (Teke et al., 2018). 

Relações micofílicas também podem ser observadas em populações indígenas que 

compartilham de tradições culturais há décadas no México, incluindo a utilização lúdica pelas 

crianças e a coleta de cogumelos como uma atividade familiar, da qual resulta na preparação de 

receitas e métodos de preparações tradicionais. 

Segundo revisão da literatura realizada sobre estudos etnomicológicos no Brasil, há 

registros de consumo alimentício de cogumelos desde o século 17th. Neste estudo, há relatos 

do consumo de cogumelos do gênero Fistulina spp. na dieta dos "Tucano" Indians, e Polyporus 

sapurema na dieta de várias tribos indígenas brasileiras, onde eram conhecidos como "pão de 

índio" (Góes; Bandeira, 2001). Banner (1957) citou o consumo alimentício de cogumelos pelos 

indígenas Kayapó quando não havia outras fontes de alimentos.  

Recentemente alguns estudos etnomicológicos vêm mostrando o consumo elevado de 

cogumelos em população da floresta amazônica na Colômbia (Vasco; Moncada, 2022), 

Equador (Gamboa et al., 2019), Peru (Bardales, 1997) e Venezuela (Zent; Zent 2004). Embora 

as populações indígenas brasileiras sejam tradicionalmente vistas como não-micofílicas, grupos 

étnicos Caiabi, Txicão, Txucarramãe, TupiGuarani, e Yanomami que vivem na floresta 

amazônica possuem um conhecimento mais amplo sobre os cogumelos (Cardoso, et al., 2010). 

Os Yanomami, por exemplo, se destacam porque apresentam profundo conhecimento da 

classificação fúngica, com uso significativo de fungos em seus hábitos alimentares, devido à 

sua longa história de comportamento micofílico (Cardoso et al., 2010; Góes; Bandeira, 2001; 

Mapes et al., 2000).  

No Brasil, apesar da escassez de dados sobre o consumo bem como da relação da 

população com os cogumelos, a falta de conhecimento da população sobre os cogumelos entra 

como possível agravante para o desenvolvimento da micofobia além do mais a falta de contato 

com conhecimento comunidades tradicionais que consomem cogumelos à exemplo de algumas 

comunidades indígenas não micofóbicas também pode influenciar na evolução.  
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5.4 COGUMELOS DE OCORRÊNCIA, LISTAGEM, DISTRIBUIÇÃO.  
 

Como observado no apêndice A, a lista de cogumelos comestíveis encontrados no Brasil 

apresenta um total de 133 cogumelos (Basidiomycota: 93,23%; Ascomycota: 6,02%, 

Myxomycota: 0,75%) seguros para consumo humano. Esses cogumelos estão distribuídos por 

todos os estados brasileiros, com presença majoritária nos estados de São Paulo, Rio Grande do 

Sul, Paraná, Bahia e Santa Catarina (Figura 2). A grande maioria são cogumelos saprofíticos 

(81,20%), com menor quantidade de cogumelos micorrízicos (15,04%) e parasitas (3,76%).  

 

Figura 2. Distribuição de cogumelos comestíveis de ocorrência no Brasil. 

 

Fonte: Próprio autor. 

 

 A biodiversidade alimentar brasileira depende dos cogumelos silvestres devido às 

funções essenciais que eles desempenham para manutenção da saúde e estabilidade dos 

ecossistemas terrestres que beneficiam todas as formas de vida. A interação entre cogumelos e 

plantas garantem a sobrevivência do ecossistema, e a manutenção da vida (Pérez-Moreno et al. 

2020).  

Estas informações nos fazem pensar que o estabelecimento dos cogumelos comestíveis 

silvestres exige condições ambientais adequadas e podem ser afetados pelas alterações que 

ocorrem nos ecossistemas naturais (Morera et al., 2022). Entender o padrão de distribuição 
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geográfica da funga nos diversos tipos de biomas brasileiros pode fornecer informações 

relevantes sobre as comunidades biológicas e as condições climáticas que sustentam os diversos 

grupos de cogumelos comestíveis. As informações sobre a diversidade de cogumelos 

consumidos em países de baixa renda, incluindo o Brasil, são mais difíceis de serem 

encontradas com acurácia pois algumas dessas áreas são pouco exploradas e novas espécies 

ainda podem ser descritas. A falta dessas informações pode levar a perdas irreparáveis de 

conhecimento e da biodiversidade de cogumelos comestíveis, além de comprometer a 

segurança alimentar e a saúde da população local.  

A distribuição de espécies de cogumelos silvestres comestíveis no Brasil está 

concentrada nas seguintes famílias: Polyporaceae, Agaricaceae, Russulaceae, Hydnangiaceae e 

Pleurotaceae. Os gêneros primários relatados incluem Agaricus, Auricularia, Lentinus, 

Polyporus, Pleurotus e Pluteus. Alguns desses cogumelos são amplamente reconhecidos e 

representativos da biodiversidade brasileira por serem encontrados em diversos biomas. 

Exemplos incluem os cogumelos saprófitos Pleurotus djamor (Basidiomycota, Pleurotaceae), 

natural dos biomas Amazônia e Mata Atlântica, Podaxis pistillaris (Basidiomycota, 

Agaricaceae) na caatinga, cerrado, Mata Atlântica e pampas, e cogumelos micorrízicos como 

Lactarius camphoratus (Basidiomycota, Russulaceae) e Clavulina coralloides (Basidiomycota, 

Hydnaceae), encontradas na Mata Atlântica. 

Diferentemente do Brasil, a distribuição de espécies de cogumelos silvestres 

comestíveis consumidos mundialmente pertence às famílias Agaricaceae, Amanitaceae, 

Boletaceae, Cantharellaceae, Gomphaceae, Russulaceae, Suillaceae, Hydnaceae e 

Tricholomataceae. A maioria destas famílias contém espécies micorrízicas, indicando a 

dominância significativa deste grupo ecológico (Pérez-Moreno, 2021). Cenário global que é 

fortemente influenciado pelos dois centros micófilos mais significativos do mundo, onde o 

conhecimento micológico tradicional acumulado ao longo de milénios ainda está muito vivo: 

China (Pérez-Moreno, 2021) e México (Haro et al. 2022).  

Além de sua relevância ecológica, os cogumelos comestíveis silvestres constituem um 

importante patrimônio biocultural brasileiro. Por muitos anos, cogumelos silvestres comestíveis 

têm ajudado a mitigar a desnutrição proteica e a deficiência de micronutrientes em famílias 

rurais e populações indígenas. Em situações de escassez, os cogumelos silvestres comestíveis 

são um recurso altamente nutritivo que só podem acessar durante um curto período de tempo 

na estação das chuvas (Pérez‐Moreno et al., 2021), (Haro-Luna; Ruan-Soto; Guzmán-Dávalos, 

2019). 
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No Brasil, comunidades locais e indígenas desenvolveram ao longo dos anos práticas 

de cultivo de cogumelos silvestres que atendem à necessidade de utilização sustentável dos 

recursos naturais, preservando a cultura e garantindo a segurança alimentar e nutricional (Ulian 

et al., 2020). Além disso, esses conhecimentos e práticas favorecem a domesticação de 

cogumelos silvestres de forma mais eficaz, aumentando o número de variedades de cogumelos 

comestíveis disponíveis para alimentação da população do Brasil (Albertó, 2017). 
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6 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 
De acordo com os dados obtidos na literatura observa-se uma lacuna de informações 

sobre o perfil dos consumidores de cogumelos comestíveis, observando também a falta de 

representatividade das populações tradicionais nas pesquisas, bem como dados fidedignos e 

representativos de consumo de cogumelos que apesar de constatar-se como consumo episódico 

na literatura encontrada, é possível observar ausência de relatos de espécies consumidas.  

Deste modo, dada a lacuna de conhecimento acerca do consumo de cogumelos, mostra-

se importante a consideração dos fatores que rodeiam tal atitude, partindo do destrinchamento 

de aspectos socioeconômicos, culturais e de saúde que podem explicar a relação do consumidor 

com o cogumelo, abordando também a possível relação do consumo de cogumelo com a 

neofobia alimentar e a micofobia na população. 

Com isso, o estudo busca trazer mais conhecimento sobre os cogumelos comestíveis no 

Brasil, explorando o grande potencial da funga brasileira, ao apresentar uma listagem de 

cogumelos de ocorrência nacional. Desse modo o estudo indica a necessidade de mais pesquisas 

sobre o tema no Brasil, de forma que se possa entender cada vez mais precisamente sobre o 

consumo de cogumelos no país, trazendo mais conhecimento para a sociedade. 
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 APÊNDICE A - LISTA DE TÁXONS DE COGUMELOS COMESTÍVEIS 
OCORRENDO NO BRASIL. 
Número

  
Espécies  Filo  Familia  

Forma de 

Vida  
Distribuição   

1  

Agaricus 

argyropotamicus 

Speg.  

Basidiomycota

  
Agaricaceae  Saprophyte  

Southeast 

(São Paulo)  

2  

Agaricus 

dulcidulus 

Schulzer  

Basidiomycota

  
Agaricaceae  Saprophyte  

Southeast (Rio 

de Janeiro)  

3  

Agaricus 

endoxanthus Berk. 

& Broome  

Basidiomycota

  
Agaricaceae  Saprophyte  

Southeast 

(São Paulo)  

4  
Agaricus meijeri 

Heinem.  

Basidiomycota

  
Agaricaceae  Saprophyte  

South 

(Paraná)  

5  

Agaricus 

porphyrizon 

P.D.Orton  

Basidiomycota

  
Agaricaceae  Saprophyte  

South (Rio 

Grande do 

Sul)  

6  

Agaricus 

silvaticus 

Schaeffer  

Basidiomycota

  
Agaricaceae  Saprophyte  

Southeast 

(São Paulo)  

7  

Agaricus 

subrufescens 

Peck  

Basidiomycota

  
Agaricaceae  Saprophyte  

Southeast (Rio 

de Janeiro)  

8  

Agaricus 

volvatulus 

Heinem. & 

Gooss.-Font.  

Basidiomycota

  
Agaricaceae  Saprophyte  

South 

(Paraná)  

9  

Agrocybe 

broadwayi 

(Murrill) Dennis  

Basidiomycota

  
Strophariaceae  Saprophyte  

Southeast 

(São Paulo)  
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10  

Amauroderma 

omphalodes 

(Berk.) Torrend  

Basidiomycota

  
Ganodermataceae  Saprophyte  

North 

(Amazonas, 

Pará, 

Rondônia); 

Northeast 

(Alagoas, 

Bahia, 

Pernambuco, 

Sergipe); 

Central (Mato 

Grosso); 

Southeast 

(Minas Gerais, 

Rio de 

Janeiro, São 

Paulo); South 

(Paraná, Santa 

Catarina)  

11  

AmyloSão 

Pauloorus 

campbellii (Berk.) 

Ryvarden  

Basidiomycota

  
Bondarzewiaceae  Saprophyte  

South 

(Paraná)  

12  
Arachnion album 

Schwein.  

Basidiomycota

  
Agaricaceae  Saprophyte  

Northeast 

(Pernambuco); 

Southeast 

(São Paulo); 

South (Paraná, 

Rio Grande do 

Sul)  

13  

Armillaria 

puiggarii (Speg.) 

Speg.  

Basidiomycota

  
Physalacriaceae  Saprophyte  

Southeast 

(São Paulo); 

South(Paraná)
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14  

Auricularia 

delicata (Fr.) 

Henn.  

Basidiomycota

  
Auriculariaceae  Saprophyte  

North 

(Rondônia); 

Northeast 

(Bahia); 

Southeast 

(São Paulo); 

South (Rio 

Grande do 

Sul, Santa 

Catarina)  

15  

Auricularia 

fuscosuccinea 

(Mont.) Henn.  

Basidiomycota

  
Auriculariaceae  Saprophyte  

Southeast 

(São Paulo); 

South (Paraná, 

Rio Grande do 

Sul, Santa 

Catarina)  

16  

Auricularia 

mesenterica 

(Dicks.) Pers.  

Basidiomycota

  
Auriculariaceae  Saprophyte  

North 

(Amazonas); 

Northeast 

(Bahia); 

Southeast 

(São Paulo); 

South ( Rio 

Grande do 

Sul)  

17  

Bovista aestivalis 

(Bonord.) 

Demoulin  

Basidiomycota

  
Lycoperdaceae  Saprophyte  

Northeast 

(Ceará, 

Pernambuco); 

Southeast 

(São Paulo); 

South 

(Paraná)  
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18  

Bovista 

longispora 

Kreisel  

Basidiomycota

  
Lycoperdaceae  Saprophyte  

South 

(Paraná)  

19  
Bovista pila Berk. 

& M. A. Curtis  

Basidiomycota

  
Lycoperdaceae  Saprophyte  

Northeast 

(Pernambuco); 

Southeast 

(São Paulo)  

20  

Callistosporium 

luteoolivaceum 

(Berk. & M.A. 

Curtis) Singer  

Basidiomycota

  
Callistosporiaceae  Saprophyte  

Southeast 

(São Paulo); 

South 

(Paraná)  

21  

Calostoma 

cinnabarinum 

Corda  

Basidiomycota

  
Sclerodermataceae  

Mycorrhiza

  

Northeast 

(Pernambuco); 

Southeast ( 

São Paulo)  

22  
Calvatia sculpta 

(Harkn.) Lloyd  

Basidiomycota

  
Lycoperdaceae  Saprophyte  

Northeast 

(RN)  

23  
Cantharellus 

guyanensis Mont.  

Basidiomycota

  
Hydnaceae  

Mycorrhiza

  

South 

(Paraná)  

24  
Clavaria fragilis 

Holmski.  

Basidiomycota

  
Clavariaceae  Saprophyte  

South (Paraná, 

Rio Grande do 

Sul, Santa 

Catarina)  

25  
Clavaria fumosa 

Pers.  

Basidiomycota

  
Clavariaceae  Saprophyte  

South (Santa 

Catarina)  

26  

Clavulina 

coralloides (L.) 

J.Schröt.  

Basidiomycota

  
Hydnaceae  

Mycorrhiza

  

Southeast 

(São Paulo); 

South (Rio 

Grande do 

Sul)  

27  

Clavulinopsis 

amoena (Zoll. & 

Moritzi) Corner  

Basidiomycota

  
Clavariaceae  Saprophyte  

North 

(Amazonas); 

South (Rio 



42 

 

 

 

Grande do 

Sul, Santa 

Catarina)  

28  

Clavulinopsis 

helvola (Zoll. & 

Moritzi) Corner  

Basidiomycota

  
Clavariaceae  Saprophyte  

South (Santa 

Cantarina)  

29  

Clitopilus 

scyphoides (Fr.) 

Singer  

Basidiomycota

  
Entolomataceae  Saprophyte  

South (Paraná, 

Rio Grande do 

Sul)  

30  
Cookeina colensoi 

(Berk.) Seaver  

Basidiomycota

  
Sarcoscyphaceae  Saprophyte  

Northeast 

(Bahia); 

Central(Mato 

Grosso); 

Southeast 

(São Paulo); 

South (Paraná, 

Rio Grande do 

Sul, Santa 

Catarina)  

31  

Cookeina 

Southcipes (Berk.) 

Kuntze  

Basidiomycota

  
Sarcoscyphaceae  Saprophyte  

Northeast 

(Bahia, 

Pernambuco)  

32  

Cookeina 

tricholoma 

(Mont.) Kuntze  

Ascomycota  Sarcoscyphaceae  Saprophyte  

North 

(Amazonas); 

Northeast 

(Bahia, 

Pernambuco) 

Southeast (Rio 

de Janeira); 

South (Paraná, 

Santa 

Catarina)  
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33  

Cookeina 

venezuelae (Berk. 

& M.A. Curtis) Le 

Gal  

Basidiomycota

  
Sarcoscyphaceae  Saprophyte  

South 

(Paraná)  

34  
Cordyceps 

militaris (L.) Fr.  
Ascomycota  Cordycipitaceae  Parasite  

South 

(Paraná)  

35  

Cotylidia 

aurantiaca (Pers.) 

A.L.Welden  

Basidiomycota

  
Rickenellaceae  Saprophyte  

North 

(Amazonas)  

36  

Crepidotus 

applanatus (Pers.) 

P.Kumm.  

Basidiomycota

  
Crepidotaceae  Saprophyte  

Southeast 

(São Paulo); 

South (Rio 

Grande do 

Sul)  

37  

Cymatoderma 

dendriticum 

(Pers.) D.A.Reid.  

Basidiomycota

  
Meruliaceae  Saprophyte  

North 

(Amazonas, 

Amapá, Pará, 

Rondônia, 

Roraima); 

Northeast 

(Bahia, 

Paraíba, 

Sergipe); 

Southeast 

(São Paulo); 

South ( 

Paraná, Rio 

Grande do 

Sul, Santa 

Catarina)  

38  

Cystoderma 

amianthinum 

(Scop.) Fayod  

Basidiomycota

  
Squamanitaceae  Parasite  

Southeast 

(São Paulo)  
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39  

Dacryopinax 

spathularia 

(Schwein.) 

G.W.Martin  

Basidiomycota

  
Dacrymycetaceae  Saprophyte  

Southeast 

(São Paulo); 

South (Paraná, 

Rio Grande do 

Sul)  

40  

Dactylosporina 

steffenii (Rick) 

Dörfelt  

Basidiomycota

  
Physalacriaceae  Saprophyte  

Northeast 

(Paraíba, 

Pernambuco); 

Southeast 

(Minas Gerais, 

São Paulo); 

South (Paraná, 

Rio Grande do 

Sul)  

41  

Daldinia 

concentrica 

(Bolton) Ces. & 

De Not.  

Ascomycota  Hypoxylaceae  Saprophyte  

North (Acre, 

Amazonas, 

Pará, 

Rondônia, 

Roraima); 

Northeast 

(Bahia, 

Parapiba, 

Pernambuco, 

Rio Grande do 

Norte); 

Central (Mato 

Grosso) 

Southeast 

(Minas Gerais, 

São Paulo); 

South (Paraná, 

Rio Grande do 

Norte)  
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42  
Dentipellis fragilis 

(Pers.) Donk  

Basidiomycota

  
Hericiaceae  Saprophyte  

North (Pará) 

Southeast 

(São Paulo)  

43  

Echinochaete 

brachypora 

(Mont.) Ryvarden  

Basidiomycota

  
Polyporaceae  Saprophyte  

North (Pará); 

Northeast 

(Alagoas, 

Bahia, 

Paraíba) 

Southeast 

(São Paulo); 

South (Paraná, 

Rio Grande do 

Sul, Santa 

Catarina)  

44  
Geastrum 

fimbriatum Fr.  

Basidiomycota

  
Geastraceae  Saprophyte  

North 

(Amazonas, 

Pará, 

Rondônia); 

Northeast 

(Bahia, Ceará, 

Paraíba, 

Pernambuco, 

Rio Grande do 

Norte); 

Southeast 

(São Paulo); 

South ( 

Paraná, Rio 

Grande do 

Sul)  

45  
Geastrum triplex 

Jungh.  

Basidiomycota

  
Geastraceae  Saprophyte  

North ( 

Amazonas, 

Pará, 



46 

 

 

 

Roraima); 

Northeast ( 

Ceará, 

Paraíba, 

Pernambuco, 

Rio Grande do 

Norte); 

Southeast ( 

São Paulo); 

South ( 

Paraná, Rio 

Grande do 

Sul, Santa 

Catarina)  

46  

Gloeoporus 

thelephoroides 

(Hook.) G.Cunn.  

Basidiomycota

  
Irpicaceae  Saprophyte  

North (Pará); 

Central (Mato 

Grosso do Sul 

, Mato 

Grosso); 

Southeast ( 

Minas Gerais, 

São Paulo); 

South ( Rio 

Grando do 

South, Santa 

Catarina)  

47  

Gyrodontium 

sacchari (Spreng.) 

Hjortstam  

Basidiomycota

  
Coniophoraceae  Saprophyte  

Northeast 

(Bahia, 

Sergipe) 

Southeast 

(São Paulo)  

South (Rio 
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Grande do 

Sul)  

48  

Gyroporus 

castaneus (Bull.) 

Quél.  

Basidiomycota

  
Coniophoraceae  Saprophyte  

North 

(Amazonas) 

South (Rio 

Grande do 

Sul)  

49  

Henningsia 

brasiliensis 

(Speg.) Speg.  

Basidiomycota

  
Meripilaceae  Saprophyte  

Northeast 

(Bahia); 

Southeast 

(São Paulo); 

South (Paraná, 

Santa 

Catarina)  

50  

Hohenbuehelia 

petaloides (Bull.) 

Schulzer  

Basidiomycota

  
Pleurotaceae  Saprophyte  

North 

(Rondônia); 

Southeast 

(São Paulo); 

South (Paraná, 

Rio Grande do 

Sul)  

51  

Hydnopolyporus 

fimbriatus (Fr.) 

D.A.Reid  

Basidiomycota

  
Meripilaceae  Saprophyte  

North 

(Amazonas, 

Rondônia); 

Central (Mato 

Grosso); 

Southeast 

(São Paulo); 

South (Paraná, 

Rio Grande do 

Sul, Santa 

Catarina)  
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52  

Hygrocybe 

miniata (Fr.) P. 

Kumm.  

Basidiomycota

  
Hygrophoraceae  Saprophyte  

Southeast 

(São Paulo); 

South (Rio 

Grande do 

Sul)  

53  
Irpex lacteus (Fr.) 

Fr.  

Basidiomycota

  
Irpicaceae  Saprophyte  

North (Pará); 

Northeast 

(Pernambuco); 

Southeast 

(São Paulo); 

South (Paraná, 

Rio Grande do 

Sul, Santa 

Catarina)  

54  

Ischnoderma 

resinosum 

(Schrad.) P.Karst.  

Basidiomycota

  
Ischnodermataceae  Saprophyte  

North 

(Rondônia)  

55  
Laccaria bicolor 

(Maire) Orton  

Basidiomycota

  
Hydnangiaceae  

Mycorrhiza

  

South (Santa 

Catarina)  

56  

Laccaria fraterna 

(Cooke & 

Massee) Pegler  

Basidiomycota

  
Hydnangiaceae  

Mycorrhiza

  

South (Paraná, 

Rio Grande do 

Sul)  

57  
Laccaria ohiensis 

(Mont.) Singer  

Basidiomycota

  
Hydnangiaceae  Saprophyte  

Southeast 

(São Paulo)  

58  
Laccaria proxima 

(Boud.) Pat.  

Basidiomycota

  
Hydnangiaceae  

Mycorrhiza

  

South (Paraná, 

Rio Grande do 

Sul)  

59  
Laccaria pumila 

Fayod  

Basidiomycota

  
Hydnangiaceae  

Mycorrhiza

  

South (Santa 

Catarina)  

60  
Laccaria 

tetraspora Singer  

Basidiomycota

  
Hydnangiaceae  

Mycorrhiza

  

South (Rio 

Grande do 

Sul)  
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61  
Laccaria tortilis 

(Bolton) Cooke  

Basidiomycota

  
Hydnangiaceae  

Mycorrhiza

  

South (Santa 

Catarina)  

62  

Lactarius 

argillaceifolius 

Hesler  

Basidiomycota

  
Russulaceae  

Mycorrhiza

  

South (Santa 

Catarina)  

63  

Lactarius 

camphoratus 

(Bull.) Fr.  

Basidiomycota

  
Russulaceae  

Mycorrhiza

  

South (Santa 

Catarina)  

64  

Lactarius 

deliciosus (L.) 

Gray  

Basidiomycota

  
Russulaceae  

Mycorrhiza

  

South (Rio 

Grande do 

Sul)  

65  

Lactarius 

hygrophoroides 

Berk. & M. A. 

Curtis  

Basidiomycota

  
Russulaceae  

Mycorrhiza

  

Southeast 

(São Paulo)  

66  

Lactarius 

quieticolor 

Romagn.  

Basidiomycota

  
Russulaceae  

Mycorrhiza

  

South (Rio 

Grande do 

Sul)  

67  
Lactarius rufus 

(Scop.) Fr.  

Basidiomycota

  
Russulaceae  

Mycorrhiza

  

South (Rio 

Grande do 

Sul)  

68  

Lactarius taedae 

Silva-Filho, 

Southzbacher & 

Wartchow  

Basidiomycota

  
Russulaceae  

Mycorrhiza

  

South (Rio 

Grande do 

Sul)  

69  
Lentinus badius 

(Berk.) Berk.  

Basidiomycota

  
Polyporaceae  Saprophyte  

North 

(Roraima); 

South (Santa 

Catarina)  

70  
Lentinus crinitus 

(L.) Fr.  

Basidiomycota

  
Polyporaceae  Saprophyte  

North 

(Amazonas, 

Amapá, Pará, 

Rondônia); 
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Northeast 

(Alagoas, 

Bahia, 

Paraíba, 

Pernambuco, 

Rio Grande do 

Norte, 

Sergipe); 

Central (Mato 

Grosso do Sul, 

Mato Grosso); 

Southeast 

(Espírito 

Santo, São 

Paulo); South 

(Paraná, Santa 

Catarina)  

71  
Lentinus patulus 

Lév.  

Basidiomycota

  
Polyporaceae  Saprophyte  

Southeast 

(São Paulo)  

72  
Lentinus scleropus 

(Pers.) Fr.  

Basidiomycota

  
Polyporaceae  Saprophyte  

Southeast 

(São Paulo)  

73  
Lentinus velutinus 

Fr.  

Basidiomycota

  
Polyporaceae  Saprophyte  

North 

(Amazonas, 

Pará, 

Rondônia); 

Northeast 

(Alagoas, 

Bahia, 

Paraíba, 

Pernambuco); 

Central 

(Goiás, Mato 

Grosso); 
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Southeast (Rio 

de Janeiro, 

São Paulo); 

South (Paraná, 

Rio Grande do 

Sul, Santa 

Catarina)  

74  

Leucoagaricus 

leucothites 

(Vittad.) Wasser  

Basidiomycota

  
Agaricaceae  Saprophyte  

Southeast 

(São Paulo); 

South (Rio 

Grande do 

Sul)  

75  

Lycoperdon 

marginatum 

Vittad.  

Basidiomycota

  
Lycoperdaceae  Saprophyte  

Southeast 

(São Paulo); 

South (Paraná, 

Rio Grande do 

Sul, Santa 

Catarina)  

76  

Lyophyllum 

decastes (Fr.) 

Singer  

Basidiomycota

  
Lyophyllaceae  Saprophyte  

South 

(Paraná)  

77  

Macrocybe 

praegrandis 

(Berk.) Pegler & 

Lodge  

Basidiomycota

  

CallistoSão 

Paulooriaceae  
Saprophyte  

Southeast 

(Minas Gerais, 

São Paulo)  

78  

Macrolepiota 

bonaerensis 

(Speg.) Raithelh.  

Basidiomycota

  
Agaricaceae  Saprophyte  

Southeast 

(Minas 

Gerais); South 

(Paraná, Rio 

Grande do 

Sul)  
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79  

Marasmius 

arborescens (P. 

Henn.) Beeli  

Basidiomycota

  
Marasmiaceae  Saprophyte  

Southeast 

(São Paulo)  

80  

Marasmius 

cladophyllus 

Berk.  

Basidiomycota

  
Marasmiaceae  Saprophyte  

North 

(Amazonas, 

Rondônia)  

81  

Marasmius 

cohaerens (Pers.) 

Rick  

Basidiomycota

  
Marasmiaceae  Saprophyte  

Southeast 

(São Paulo); 

South (Rio 

Grande do 

Sul)  

82  

Marasmius 

haematocephalus 

(Mont.) Fr.  

Basidiomycota

  
Marasmiaceae  Saprophyte  

North 

(Amazonas); 

Southeast 

(Minas 

Gerais)  

83  

Micropsalliota 

brunneosperma 

(Singer) Pegler  

Basidiomycota

  
Agaricaceae  Saprophyte  

Northeast 

(Pernambuco)  

84  

Neoclitocybe 

byssiseda (Bres.) 

Singer  

Basidiomycota

  
Tricholomataceae  Saprophyte  

South (Paraná, 

Rio Grande do 

Sul)  

85  

Neofavolus 

subpurpurascens 

(Murrill) Palacio 

& Robledo  

Basidiomycota

  
Polyporaceae  Saprophyte  

Southeast 

(São Paulo); 

South (Rio 

Grande do 

Sul)  

86  

Ophiocordyceps 

melolonthae (Tul. 

& C. Tul.) G.H. 

Sung et al,  

Ascomycota  
Ophiocordycipitaceae

  
Parasite  

South 

(Paraná)  
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87  

Oudemansiella 

canarii Jjungh.) 

Höhn.  

Basidiomycota

  
Physalacriaceae  Saprophyte  

North 

(Rondônia)  

88  

Oudemansiella 

platensis (Seg.) 

Speg.  

Basidiomycota

  
Physalacriaceae  Saprophyte  

Northeast 

(Pernambuco); 

Central 

(Goiás, Mato 

Grosso); 

Southeast (Rio 

de Janeiro, 

São Paulo); 

South (Paraná, 

Rio Grande do 

Sul)  

89  
Panus conchatus 

(Bull.) Fr.  

Basidiomycota

  
Panaceae  Saprophyte  

Southeast 

(São Paulo)  

90  

Panus 

neostrigosus 

Drechsler-Santos 

& Wartchow  

Basidiomycota

  
Panaceae  Saprophyte  

North 

(Amazonas); 

Northeast 

(Alagoas, 

Bahia, 

Pernambuco); 

Central (Mato 

Grosso do 

Sul); South 

(Rio Grande 

do Sul, Santa 

Catarina)  

91  
Phallus indusiatus 

Vent.  

Basidiomycota

  
Phallaceae  Saprophyte  

North 

(Amazonas, 

Pará, 

Rondônia); 

Northeast 
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(Ceará, 

Paraíba, Rio 

Grande do 

Norte); 

Central (Mato 

Grosso do 

Sul); 

Southeast 

(Espírito 

Santo, Rio de 

Janeiro, São 

Paulo); South 

(Paraná, Rio 

Grande do 

Sul, Santa 

Catarina)  

92  
Phellinus rimosus 

(Berk.) Pilát  

Basidiomycota

  
Hymenochaetaceae  Parasite  

Northeast 

(Bahia, 

Paraíba, 

Pernambuco, 

Piauí, Rio 

Grande do 

Norte); 

Southeast 

(Espírito 

Santo, São 

Paulo); South 

(Rio Grande 

do Sul)  

93  

Phlebopus 

portentosus (Berk. 

& Broome) 

Boedijn  

Basidiomycota

  
Boletinellaceae  Saprophyte  

Northeast 

(Paraíba)  
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94  
Pholiota bicolor 

(Speg.) Singer  

Basidiomycota

  
Strophariaceae  Saprophyte  

Southeast 

(São Paulo)  

95  
Pholiota gummosa 

(Lasch) Singer  

Basidiomycota

  
Strophariaceae  Saprophyte  

Southeast 

(São Paulo)  

96  
Pholiota spumosa 

(Fr.) Singer  

Basidiomycota

  
Strophariaceae  Saprophyte  

Southeast 

(São Paulo); 

South (Rio 

Grande do 

Sul)  

97  
Pleurotus albidus 

(Berk.) Pegler  

Basidiomycota

  
Pleurotaceae  Saprophyte  

North 

(Amazonas); 

Southeast 

(Minas Gerais, 

São Paulo); 

South 

(Paraná)  

98  

Pleurotus djamor 

(Rumph. ex Fr.) 

Boedijn  

Basidiomycota

  
Pleurotaceae  Saprophyte  

North 

(Amazonas, 

Amapá, Pará, 

Rondônia); 

Northeast 

(Paraíba, 

Pernambuco); 

Southeast (Rio 

de Janeiro, 

São Paulo); 

South (Paraná, 

Rio Grande do 

Sul)  

99  

Pleurotus 

fuscosquamulosus 

D.A. Reid & 

Eicker  

Basidiomycota

  
Pleurotaceae  Saprophyte  

Southeast 

(São Paulo)  
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100  

Pleurotus 

pulmonarius (Fr.) 

Quél.  

Basidiomycota

  
Pleurotaceae  Saprophyte  

Southeast 

(São Paulo); 

South (Paraná, 

Rio Grande do 

Sul)  

101  
Pleurotus rickii 

Bres.  

Basidiomycota

  
Pleurotaceae  Saprophyte  

Southeast 

(São Paulo); 

South (Rio 

Grande do 

Sul)  

102  
Pluteus harrisii 

Murrill  

Basidiomycota

  
Pluteaceae  Saprophyte  

Southeast 

(Minas Gerais, 

São Paulo); 

South 

(Paraná)  

103  

Pluteus 

longistriatus 

(Peck) Peck  

Basidiomycota

  
Pluteaceae  Saprophyte  

Southeast (Rio 

de Janeiro, 

São Paulo); 

South 

(Paraná)  

104  
Pluteus petasatus 

(Fr.) Gillet  

Basidiomycota

  
Pluteaceae  Saprophyte  

South (Rio 

Grande do 

Sul)  

105  

Podoscypha 

brasiliensis 

D.A.Reid  

Basidiomycota

  
Podoscyphaceae  Saprophyte  

North (Acre, 

Pará); 

Southeast 

(São Paulo); 

South 

(Paraná)  

106  

Podoscypha 

nitidula (Berk.) 

Pat.  

Basidiomycota

  
Podoscyphaceae  Saprophyte  

North 

(Amazonas, 

Pará); 

Northeast 
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(Paraíba, 

Pernambuco, 

Rio Grande do 

Norte); 

Central 

(Goiás); South 

(Paraná, Rio 

Grande do 

Sul)  

107  

Podoscypha 

venustula (Speg.) 

D.A.Reid  

Basidiomycota

  
Podoscyphaceae  Saprophyte  

South (Paraná, 

Rio Grande do 

Sul)  

108  

Polyporus 

indigenus I. J. 

Araújo e M.A. 

Sousa  

Basidiomycota

  
Polyporaceae  Saprophyte  

North 

(Amazonas, 

Pará, 

Rondônia)  

109  
Polyporus 

sapurema Möller  

Basidiomycota

  
Polyporaceae  Saprophyte  

North (Acre); 

Southeast 

(São Paulo); 

South (Rio 

Grande do 

Sul, Santa 

Catarina)  

110  
Postia caesia 

(Schrad.) P.Karst.  

Basidiomycota

  
Postiaceae  Saprophyte  

Southeast 

(São Paulo); 

South (Santa 

Catarina)  

111  

Pseudogymnopilu

s pampeanus 

(Speg.) Raithelh.  

Basidiomycota

  
Strophariaceae  Saprophyte  

South (Rio 

Grande do 

Sul)  

112  

Psilocybe 

zapotecorum R. 

Heim  

Basidiomycota

  
Hymenogastraceae  Saprophyte  

Southeast 

(São Paulo); 

South (Rio 
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Grande do 

Sul)  

113  

Pycnoporus 

sanguineus (L.) 

Murrill  

Basidiomycota

  
Polyporaceae  Saprophyte  

North (Acre, 

Amazonas, 

Amapá, Pará, 

Rondônia); 

Northeast 

(Alagoas, 

Bahia, Ceará, 

Maranhão, 

Paraíba, 

Pernambuco, 

Piauí, Rio 

Grande do 

Norte); 

Central (Mato 

Grosso do Sul, 

Mato Grosso); 

Southeast 

(ESão 

Pauloírito 

Santo, Rio de 

Janeiro, São 

Paulo); South 

(Paraná, Rio 

Grande do 

Sul, Santa 

Catarina)  

114  

Ramariopsis 

kunzei (Fr.) 

Corner  

Basidiomycota

  
Clavariaceae  Saprophyte  

South (Paraná, 

Rio Grande do 

Sul, Santa 

Catarina)  
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115  
Reticularia 

lycoperdon Bull.  
Myxomycota  Reticulariaceae  Saprophyte  

Northeast 

(Bahia, 

Pernambuco, 

Rio Grande do 

Norte); 

Southeast (Rio 

de Janeiro); 

South (Paraná, 

Rio Grande do 

Sul)  

116  

Rhizopogon 

luteolus Fr. & 

Nordholm  

Basidiomycota

  
Rhizopogonaceae  

Mycorrhiza

  

Southeast 

(São Paulo)  

117  

Rhizopogon 

nigrescens Coker 

& Couch  

Basidiomycota

  
Rhizopogonaceae  

Mycorrhiza

  

South (Santa 

Catarina)  

118  
Rickiella edulis 

(Speg.) Pfister  
Ascomycota  Sarcoscyphaceae  Saprophyte  

Southeast 

(São Paulo); 

South (Rio 

Grande do 

Sul)  

119  

Rigidoporus 

amazonicus 

Ryvarden  

Basidiomycota

  
Meripilaceae  Saprophyte  

North 

(Amazonas, 

Amapá, Pará, 

Rondônia); 

Central (Mato 

Grosso); 

South (Santa 

Catarina)  

120  

Ripartitella 

brasiliensis 

(Speg.) Singer  

Basidiomycota

  
Agaricaceae  Saprophyte  

Northeast 

(Pernambuco); 

Southeast 

(São Paulo); 
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South (Rio 

Grande do 

Sul)  

121  
Schizophyllum 

commune Fr.  

Basidiomycota

  
Schizophyllaceae  Parasite  

North 

(Amapá, 

Rondônia); 

Northeast 

(Bahia, 

Paraíba, 

Pernambuco); 

Southeast 

(São Paulo); 

South (Santa 

Catarina)  

122  

Scutellinia 

scutellata (L.) 

Lambotte  

Ascomycota  Pyronemataceae  Saprophyte  

South (Paraná, 

Rio Grande do 

Sul, Santa 

Catarina)  

123  

Stereopsis hiscens 

(Berk. & Ravenel) 

D.A.Reid  

Basidiomycota

  
Meruliaceae  Saprophyte  

North 

(Amazonas); 

Northeast 

(Pernambuco); 

Southeast (Rio 

de Janeiro, 

São Paulo); 

South (Paraná, 

Rio Grande do 

Sul)  

124  

Suillus 

cothurnatus 

Singer  

Basidiomycota

  
Suillaceae  

Mycorrhiza

  

South (Paraná, 

Rio Grande do 

Sul, Santa 

Catarina)  
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125  
Suillus subaureus 

(Peck) Snell  

Basidiomycota

  
Suillaceae  

Mycorrhiza

  

South (Rio 

Grande do 

Sul)  

126  
Thamnomyces 

chordalis Fr.  
Ascomycota  Hypoxylaceae  Saprophyte  

North 

(Amazonas, 

Pará, 

Rondônia, 

Roraima); 

Northeast 

(Bahia, 

Paraíba, 

Pernambuco); 

Central 

(Distrito 

Federal, Mato 

Grosso); 

South (Rio 

Grande do 

Sul)  

127  
Trametes cubensis 

(Mont.) Sacc.  

Basidiomycota

  
Polyporaceae  Saprophyte  

North (Acre, 

Amazonas, 

Pará, 

Rondônia, 

Roraima); 

Northeast 

(Bahia, 

Pernambuco); 

Central (Mato 

Grosso do 

Sul); 

Southeast 

(São Paulo); 

South (Paraná, 
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Rio Grande do 

Sul, Santa 

Catarina)  

128  

Trametes 

ochracea (Pers.) 

Gilb. & Ryvarden  

Basidiomycota

  
Polyporaceae  Saprophyte  

Southeast 

(São Paulo); 

South (Rio 

Grande do 

Sul)  

129  
Tremella 

fuciformis Berk.  

Basidiomycota

  
Tremellaceae  Saprophyte  

Northeast 

(Bahia); 

Southeast 

(São Paulo); 

South (Paraná, 

Rio Grande do 

Sul)  

130  

Trichaptum 

perrottetii (Lév.) 

Ryvarden  

Basidiomycota

  
Polyporaceae  Saprophyte  

North (Acre, 

Amazonas, 

Amapá, Pará, 

Rondônia, 

Roraima); 

Northeast 

(Bahia, Ceará, 

Paraíba); 

Central 

(Goiás, Mato 

Grosso do Sul, 

Mato Grosso); 

Southeast 

(São Paulo); 

South 

(Paraná)  
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131  

Volvariella 

bombycina 

(Schaeff.) Singer  

Basidiomycota

  
Pluteaceae  Saprophyte  

South (Rio 

Grande do 

Sul)  

132  

Xeromphalina 

tenuipes 

(Schwein.) A.H. 

Sm.  

Basidiomycota

  
Mycenaceae  Saprophyte  

North 

(Rondônia); 

Southeast 

(São Paulo); 

South (Rio 

Grande do 

Sul)  

133  

Xylaria 

polymorpha 

(Pers.) Grev.  

Ascomycota  Xylariaceae  Saprophyte  

North 

(Amazonas, 

Roraima); 

Northeast 

(Bahia, 

Pernambuco); 

Southeast (Rio 

de Janeiro, 

São Paulo); 

South (Rio 

Grande do 

Sul, Santa 

Catarina)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


	Untitled
	Untitled
	Untitled

