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TERMO DE CONTRATO DE APOIO A GESTAO ADMINISTRATIVA E FINANCEIRA E LOGISTICA
DE PROJETO DE PESQUISA E INOVAGAO N° 84-154/2026

TERMO DE CONTRATO N 84-154/2026 QUE ENTRE SI
CELEBRAM O INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA
E TECNOLOGIA DE SAO PAULO IFSP E A FUNDACAO DE
APOIO INSTITUCIONAL AO DESENVOLVIMENTO CIENTIFICO
E TECNOLOGICO - FALUFSCAR PARA A GESTAO
ADMINISTRATIVA E FINANCEIRA E DE APOIO LOGISTICO AO
PROJETO "DA  BIODIVERSIDADE A  INDUSTRIA:
DESENVOLVIMENTO DE ROTAS INDUSTRIAIS PARA
PRODUCAO DE COGUMELOS COMESTIVEIS SILVESTRES DA
MATA ATLANTICA”

PROCESSO SUAP N¢ 23306.003032.2026-75

O INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SAO PAULO,
autarquia federal de ensino, criada pela Lei n2 11.892, de 29.12.2008, vinculado ao Ministério da
Educacgao, com sede a Rua Pedro Vicente, n2 625 Canindé, Sao Paulo SP, inscrito no CNPJ sob o
n® 10.882.594/0001-65, doravante denominado IFSP, neste ato representado por seu Reitor,
Silmario Batista dos Santos, brasileiro, casado, professor de Ensino Basico, Técnico e Tecnoldgico,
matricula Siape n2 1057545, nomeado pelo Decreto de 05 de abril de 2021, publicado no Didrio
Oficial da Unido de 06 de abril de 2021, secdo 2, pagina 1, doravante denominada IFSP, e, de
outro, a FUNDAGCAO DE APOIO INSTITUCIONAL AO DESENVOLVIMENTO CIENTIFICO E
TECNOLOGICO - FAIL.UFSCar, fundagdo de direito privado, sem fins lucrativos, no CaAmpus da
Universidade Federal de S3o Carlos, area norte, a Rodovia Washington Luis, km 235, defronte a
rotatéria de interseccdo entre a Rua dos Bem-te-vis e a Rua dos Caracaras, sem numero, cidade
de S3o Carlos/SP, inscrita no CNPJ/MF sob o n? 66.991.647/0001-30, neste ato representada por
seu Diretor Executivo, o Professor Doutor Targino de Araujo Filho, qualificado no processo SUAP
n? 23306.003032.2026-75, doravante denominada FAI-UFSCAR.

CONSIDERANDO Acordo de Cooperacgado Institucional no 16/2021, firmado entre o IFSP e
a FAI.UFSCar, em 07 de outubro de 2021, o qual estabelece as relagGes institucionais entre
ambos, definindo as diretrizes, as normas e a metodologia pelas quais a FAI prestara apoio as
atividades de ensino, pesquisa e extensdo, e ao desenvolvimento institucional, cientifico,
tecnolégico e inovacdo do IFSP, regulando a relacdo das participes em consonancia com a
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legislagao vigente e os interesses reciprocos;

CONSIDERANDO o projeto "DA BIODIVERSIDADE A INDUSTRIA: DESENVOLVIMENTO DE
ROTAS INDUSTRIAIS PARA PRODUCAO DE COGUMELOS COMESTIVEIS SILVESTRES DA MATA
ATLANTICA", sob a coordenagdo do Prof. Dr. Nelson Menolli Junior do IFSP;

Resolvem firmar o presente contrato, na forma de Dispensa de Licitagdo n? 159/2026, nos
termos Art. 75, inciso XV da Lei 14.133/2021, C/C Art. 12 da Lei n? 8.958/94, sob as seguintes
cldusulas e condigdes:

CLAUSULA PRIMEIRA - DO OBJETO

1.1. O presente contrato tem por objeto a prestagao de servigos, por parte da FAI, de
geréncia administrativa e financeira e de apoio logistico e operacional necessarias a execugao
dos Projeto do PROJETO "DA BIODIVERSIDADE A INDUSTRIA: DESENVOLVIMENTO DE ROTAS
INDUSTRIAIS PARA PRODUCAO DE COGUMELOS COMESTIVEIS SILVESTRES DA MATA
ATLANTICA", com recursos oriundos do Termo de Execucdo Descentralizada - TED n2 14,
celebrado entre o Instituto Federal de Educacgdo, Ciéncia e Tecnologia de Sdo Paulo (IFSP) e o
Ministério do Desenvolvimento, Industria, Comércio e Servicos (MDIC), contratado junto a
fundagdo de apoio a serem executados nos termos da Proposta anexa.

CLAUSULA SEGUNDA - DAS OBRIGACOES DA FAI

2.1. S3o obriga¢des da FAI:

2.1.1. Prestar os servigos e desenvolver as atividades de apoio aos Projetos vinculados
PROJETO "DA BIODIVERSIDADE A INDUSTRIA: DESENVOLVIMENTO DE ROTAS INDUSTRIAIS PARA
PRODUCAO DE COGUMELOS COMESTIVEIS SILVESTRES DA MATA ATLANTICA", com vistas a
alcancar os resultados previstos, conforme a proposta apresentada e as diretrizes expedidas pela
IFSP;

2.1.2. Realizar a gestdo administrativa e financeira dos recursos recebidos do IFSP
visando a execucdo do Projeto de acordo com o respectivo plano de trabalho e com o disposto
no Decreto n? 8.241/2014;

2.1.3. Providenciar a imediata correcdo das deficiéncias apontadas pelo IFSP quanto a
execucao dos servicos contratados;

2.1.4. Arcar com eventuais prejuizos causados ao IFSP ou a terceiros, ocorridos por
ineficiéncia ou irregularidades cometidas por qualquer empregado seu na execuc¢do deste
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contrato;

2.1.5. Responder pelas obrigac¢des fiscais, trabalhistas e previdencidrias incidentes sobre
os bens e servigos, fornecidos ou prestados por pessoas fisicas ou juridicas, quando necessarios
a execucgao das atividades previstas neste contrato;

2.1.6. Manter, durante o periodo de vigéncia deste Contrato, os elementos indicativos
de sua habilitagdo juridica, fiscal e econémico-financeira e qualificacdo que Ihe foram exigidas,
por ocasido de sua assinatura;

2.1.7. Aplicar os recursos financeiros recebidos para a execugdo do presente contrato
exclusivamente na execucdo de seu objeto, de conformidade com o cronograma fisico financeiro
do projeto de desenvolvimento institucional;

2.1.8. Manter os recursos recebidos para a execucao das atividades conforme previsto
no cronograma especifico em conta bancdria propria, especificamente aberta para esta
finalidade;

2.1.9. Contabilizar a utilizacdo dos recursos e os dispéndios correspondentes, segundo
as melhores normas de contabilidade publica, mantendo os registros acessiveis e disponiveis
para os érgdos de controle interno e externo do IFSP, pelo prazo legal.

2.1.10. Apresentar ao IFSP relatdrios parciais e relatério final de prestacdo de contas e
de execucdo fisico financeira, referentes a utilizagdo dos recursos, compreendendo aspectos
contdbeis, de legalidade, efetividade e economicidade, nos prazos estabelecidos neste contrato.

2.1.11. Manter a disposicdo do IFSP e dos 6rgaos de controle interno e externo, pelo
prazo de 5 (cinco) anos, contados da data de aprovagdo da prestacdo ou tomada de contas final
pelo IFSP, os documentos comprobatérios e registros contabeis das despesas realizadas na
execugdo do presente;

2.1.12. Permitir aos representantes do IFSP o livre acesso e as inspecdes cabiveis e
necessarias aos bens, servicos e aos documentos relacionados com o contrato, apresentando
todas as informacdGes sobre a gestdo financeira que o IFSP solicitar;

2.1.13. Colaborar administrativamente, de todas as maneiras a seu alcance, para a
consecucao das atividades objeto deste contrato;

2.1.14. Manter, por si e seus representantes, técnicos, funcionarios e colaboradores, total
confidencialidade quanto aos dados e informacgdes que venham a tomar conhecimento, devendo
ser considerado este conjunto de informacGes de forma sigilosa, respondendo civil e
criminalmente pelos prejuizos causados.
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CLAUSULA TERCEIRA - DAS OBRIGAGOES DO IFSP
3.1. S3o obrigagdes do IFSP:

3.1.1. Transmitir a FAl toda e qualquer orientagdo ou diretriz para a adequada realizagao
das atividades e fiel execucao deste contrato de apoio aos Projetos relacionados as emendas do
PROJETO "DA BIODIVERSIDADE A INDUSTRIA: DESENVOLVIMENTO DE ROTAS INDUSTRIAIS PARA
PRODUCAO DE COGUMELOS COMESTIVEIS SILVESTRES DA MATA ATLANTICA", a ele vinculado,
conforme aprovado no ambito do IFSP;

3.1.2. Comunicar a FAI, tdo logo constate casos de irregularidades, defeitos, vicios ou
incorre¢des na execugao do Contrato;

3.1.3. Acompanhar, supervisionar e coordenar as atividades técnicas e operacionais,
através de seus professores e coordenador designados pelo IFSP, competindo ao coordenador a
responsabilidade técnica e académica pelo Projeto;

3.1.4. Autorizar a participacdo de servidores de seu quadro de pessoal e a utilizacdo de
bens materiais, equipamentos e infraestrutura visando a consecucdo do Projeto, observadas a
legislacao pertinente, as normas estatutarias, regimentais e regulamentares e aprovacgao prévia
das instancias competentes do IFSP.

CLAUSULA QUARTA - DO PAGAMENTO

4.1.  Os recursos financeiros totais necessarios para o desenvolvimento dos projetos,
sdo estimados RS 1.000.000,00 (um milhdo de reais), sendo:

4.1.1. O valor total de R$ 1.000.000,00 (UM MILHAO DE REAIS) terd como fonte de
captacdo os recursos do TERMO DE EXECUCAO DESCENTRALIZADA - TED N2 14, CELEBRADO
ENTRE O INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA DE SAO PAULO (IFSP) E
O MINISTERIO DO DESENVOLVIMENTO, INDUSTRIA, COMERCIO E SERVICOS (MDIC), assim
distribuidos:

4.1.2. R$ 770.000,00 (SETECENTOS E SETENTA MIL REAIS) destinados a despesas de
CUSTEIO (incluindo pagamento de bolsas, insumos de consumo, servigos de terceiros e a Despesa
Operacional e Administrativa - DOA);

4.1.3. RS 230.000,00 (DUZENTOS E TRINTA MIL REAIS) destinados a despesas de
CAPITAL (aquisicdo de equipamentos e materiais permanentes).

4.1.4. Na&o haverd aporte de recursos a titulo de contrapartida financeira pelo IFSP além
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do montante descentralizado pelo TED n¢ 14.

4.2 Do montante total do projeto repassado a FAI-UFSCAR, o valor de R$ 80.000,00
(oitenta mil reais), correspondente a 8% (oito por cento) do valor global do projeto, destinar-se-
a ao ressarcimento das despesas operacionais e administrativas (DOA) da Fundagao de Apoio,
conforme estabelecido na proposta e na andlise critica aprovada (OFICIO N2 42/2026 - DCS-
PRX/PRX-RET/RET/IFSP).

CLAUSULA QUINTA - DA PRESTAGCAO DE CONTAS

5.1. A FAl deverd contabilizar a utilizacgdo dos recursos e os dispéndios
correspondentes, segundo as melhores normas de contabilidade publica, mantendo os registros
e comprovantes acessiveis e disponiveis para o IFSP e para os 6rgdos de controle interno e
externo, pelo prazo legal.

5.2. A FAl devera apresentar ao IFSP os relatdrios parciais, ao final do exercicio fiscal,
e relatdrio final de prestacdo de contas referentes a utilizacdo dos recursos repassados, no prazo
de 60 (sessenta) dias apds o encerramento deste Contrato, compostos dos seguintes
documentos:

5.2.1. Relatério de execucdo do objeto contratado, a ser elaborado pelo Coordenador
do projeto descrevendo o atendimento dos resultados esperados no plano de trabalho e o
cumprimento do cronograma e das etapas do projeto, contando inclusive com indicadores de
desempenho do projeto;

5.2.2. Demonstrativo de execucdo da receita e despesa, discriminando os recursos
recebidos em transferéncia, os rendimentos auferidos de aplicacdo no mercado financeiro,
guando for o caso, e os respectivos saldos;

5.2.3. Relagdo de pagamentos realizados;
5.2.4. Relagdo de bens adquiridos, produzidos ou construidos;

5.2.5. Extrato de conta bancdria especifica do periodo de recebimento dos recursos até
o ultimo pagamento;

5.2.6. Comprovante de recolhimento Conta Unica do Tesouro Nacional em nome do IFSP
do saldo de recursos e rendimentos nao utilizados no projeto.

5.3. A prestacdo de contas final da execucdo do objeto deve ser apresentada pelo
Coordenador do projeto a Pré-Reitoria de Extensdo.
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5.3.1 - AFAl, em cumprimento ao artigo 42-A, da Lei Federal n.® 8.958/2014, divulgara
integralmente em seu site oficial;

5.3.2. Os instrumentos contratuais de que trata a anteriormente referenciada
legislagao, firmados e mantidos entre as Partes;

5.3.3. Os relatérios semestrais de execugao dos contratos de que trata o subitem 5.3.1.,
indicando os valores executados, as atividades, as obras e os servigos realizados, discriminados
por projeto, unidade académica ou pesquisa beneficiaria;

5.3.4. arelacdo dos pagamentos efetuados a servidores ou agentes publicos de qualquer
natureza em decorréncia dos contratos de que trata subitem 5.3.1.;

5.3.5. a relagdo dos pagamentos de qualquer natureza efetuados a pessoas fisicas e
juridicas em decorréncia dos contratos de que trata o subitem 5.3.1;

5.3.6. as prestacdes de contas dos instrumentos contratuais de que trata a referenciada
Legislacdo, firmados e mantidos pelas Partes.

5.4. As despesas serdo comprovadas mediante documentos fiscais originais ou
equivalentes, emitidos em nome da FAIl, os quais deverdo ser mantidos em arquivo e em boa
ordem, a disposicdo dos drgdos de controle interno e externo, pelo prazo de 5 (cinco) anos,
contados da aprovacgao da prestagao de contas do IFSP.

CLAUSULA SEXTA - DA VIGENCIA E DA RESCISAO

6.1. O presente contrato entra em vigor a partir de sua assinatura e permanece
vigente por 22 (vinte e dois) meses, contados a partir da publicacdo do extrato deste TERMO DE
CONTRATO no Diario Oficial da Unido, podendo ser prorrogado ou alterado por mutuo acordo,
nas hipdteses previstas em lei, por meio de Termo Aditivo.

6.2.  Este Contrato serd rescindido de pleno direito e para todos os fins no caso de
dissolucdo da FAIl, independentemente de aviso, notificacdo ou interpelacdo judicial ou
extrajudicial.

6.3.  Este Contrato poderad ser rescindido unilateralmente pelo IFSP nas hipdteses e nas
condicdes previstas na Lei 14.133/2021.

6.4. A inexecucdo total ou parcial do Contrato enseja sua rescisdo, com as
consequéncias contratuais e as previstas em lei ou regulamento, de contrato com a Lei
14.133/2021.
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CLAUSULA SETIMA - DAS PENALIDADES

7.1.  Pela inexecucdo total ou parcial deste Contrato, bem como pela pratica das
infracdes administrativas previstas no art. 155 da Lei n2? 14.133, de 2021, o CONTRATANTE
podera aplicar ao CONTRATADO, assegurados o contraditério e a ampla defesa, as seguintes
sangoes:

7.1.1. Adverténcia, quando o CONTRATADO der causa a inexecuc¢ao parcial do contrato
gue nao justifique a imposi¢dao de penalidade mais grave;

7.1.2. Multa, na forma prevista neste Contrato, observados os principios da
proporcionalidade e da razoabilidade;

7.1.2.1.Multa de 20% (vinte por cento) sobre o valor total do Contrato, nos casos de
descumprimento total das obriga¢des assumidas;

7.1.2.2.Multa de até 10% (dez por cento) sobre o valor contratado, nos casos de
inadimplemento parcial das obrigagdes assumidas;

7.1.3. Impedimento de licitar e contratar, nos termos do art. 156, inciso Ill, da Lei n2
14.133, de 2021;

7.1.4. Declaracdo de inidoneidade para licitar ou contratar com a Administracdo Publica,
nos termos do art. 156, inciso 1V, da Lei n2 14.133, de 2021.

7.2.  As sancoOes previstas nesta clausula poderdo ser aplicadas cumulativamente com
a multa, quando cabivel, observados os arts. 155 a 163 da Lei n2 14.133, de 2021.

7.3.  Aaplicagdo das sanc¢Oes previstas neste Contrato nao exclui, em hipétese alguma,
a obrigacdo de reparacgao integral do dano causado a Administragao Publica.

CLAUSULA OITAVA - DA MORA

8.1. O descumprimento, pela FAI, do prazo de execug¢do do objeto do contrato, salvo
por motivo de for¢ca maior ou caso fortuito, comprovado e aceito pelo IFSP, caracterizard mora
da contratada e ensejard a aplicacdo das penalidades previstas na Clausula Sétima.
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CLAUSULA NONA - DA PUBLICACAO

9.1. Incumbird ao CONTRATANTE divulgar o presente instrumento no Portal Nacional
de ContratagGes Publicas (PNCP), na forma prevista no art. 94 da Lei 14.133, de 2021, bem como
no respectivo sitio oficial na Internet, em atengao ao art. 91, caput, da Lei n.2 14.133, de 2021, e
ao art. 89, §29, da Lein. 12.527, de 2011, c/c art. 72, §39, inciso V, do Decreto n. 7.724, de 2012,
em até 20 (vinte) dias, contados a partir do quinto dia util do més subsequente ao de sua
assinatura.

CLAUSULA DECIMA - DAS DISPOSICOES GERAIS

10.1. Os equipamentos e materiais adquiridos pela FAI para utilizacdo nas atividades
deste contrato, ao final de sua execucdo, serdo incorporados ao patriménio do IFSP e a ele
entregues mediante termo proprio.

10.2. A instalacdo, pela FAIl, de equipamentos nas dependéncias do IFSP sera, em
qgualquer caso, precedida de comunicacdo a esta e submetida a sua aprovacdo, sendo igualmente
incorporada ao patrimonio do IFSP quando do término do presente contrato.

10.3. Os casos omissos serdo apreciados e solucionados mediante entendimento entre
as partes, ressalvados os casos previstos na legislagdo que regulamenta o presente Instrumento.

10.4. Este instrumento sera assinado por meio eletronico. Para tanto, desde ja as Partes
reconhecem a validade deste documento e das respectivas assinaturas eletronicas, nos termos
do artigo 109, § 22, da Medida Proviséria n2 2200-2/2001.

CLAUSULA DECIMA PRIMEIRA - DA PROTECAO DOS DADOS

11.1  Pelo presente termo, as Partes declaram que cumprem e seguirdo cumprindo com
todas as obriga¢des oriundas da legislacdo vigente que trata da privacidade e da protecdo de
dados relativos a pessoa fisica identificada ou identificavel ("Dados Pessoais"), em especial, a Lei
n? 13.709/2018 (Lei Geral de Protecdo de Dados LGPD) com a redacdo dada pela Lei n
13.583/2019, a Lei 12.965/2014 (Marco Civil da Internet), o Decreto Federal 8.771/2016 e demais
leis e regulamentos aplicaveis, bem como as determinagdes de érgdos reguladores/fiscalizadores
sobre a matéria.
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11.2 As Partes, compreendendo os seus servidores, prepostos, colaboradores,
empregados e/ou contratados envolvidos na execugdo deste Contrato, obrigam-se a tratar todos
os Dados Pessoais a que tiverem acesso em estrito cumprimento de sua finalidade especifica e
observancia aos termos da LGPD, ainda que este Contrato venha a ser resolvido e
independentemente dos motivos que deram causa ao seu término ou resolugao.

11.3 Cada uma das Partes devera, por seus proprios meios, adotar medidas e
instrumentos de protecdo dos Dados Pessoais junto aos seus servidores, prepostos,
colaboradores, empregados e/ou contratados envolvidos, de forma a preservar o sigilo dos
Dados Pessoais relacionados a outra Parte, assim como de quaisquer Dados Pessoais a que
tiverem acesso em fun¢do do presente Contrato.

11.4 Cada uma das Partes se obriga a manter registro das operagdes de tratamento de
Dados Pessoais que realizar no ambito deste Contrato, bem como a implementar medidas
técnicas e organizativas necessarias para proteger os dados contra a destruicdo total, acidental
ouilicita, a perda, a alteracdo, a difusdo ou o acesso ndo autorizado, garantindo que os ambientes
(sejam eles fisicos ou ldgicos) utilizados para o tratamento de Dados Pessoais sdo e
permanecerdo estruturados de forma a atender os requisitos de seguranca, aos padroes de boas
praticas e aos principios gerais previstos em Lei e as demais normas regulamentares aplicaveis.

11.5 As Partes se obrigam a notificar uma a outra, no prazo determinado em
regulamento da Autoridade Nacional, ou em sua falta, em até 48h (quarenta e oito horas) da
ciéncia, sobre a ocorréncia de qualquer ndo cumprimento das disposicdes legais ou contratuais
relacionadas aos Dados Pessoais que afete a outra Parte, assim como de qualquer violagcao de
Dados Pessoais a que teve acesso em fungdo do presente Contrato.

11.6 Em cumprimento aos requisitos da Lei n? 13.709/18 (LGPD), os signatdrios
presentes, individualmente, autorizam as Partes para o tratamento de seus Dados Pessoais
disponibilizados no ambito deste Contrato, para fins exclusivos do cumprimento de seu objeto,
declarando-se cientes de que, a qualquer momento, cada um podera revogar este
consentimento, optar pela anonimizacdo, bloqueio, retificacdo ou eliminacao.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA - DA NAO SUBCONTRATACAO

12.1. E vedada a subcontratac3o total do objeto bem como a subcontratacdo parcial que
delegue a terceiros a execucdo do nucleo do objeto contratado, com base no disposto na Lei n2
8.958, de 1994, e no art. 10 do Decreto 7.423/10.
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CLAUSULA DECIMA TERCEIRA - DO FORO E DO REGIME LEGAL

13.1. E competente o Foro da Justica Federal, Secdo Judicidria de Sdo Paulo — SP, com
exclusdo de qualquer outro, para dirimir as controvérsias decorrentes deste Contrato, o qual é
celebrado sob a égide da Lei n2 8.958, de 20 de dezembro de 1.994, do Decreto n? 8.241, de 21
de maio de 2014, que regulamenta o art. 32 da Lei n2 8.958/94, e da Lei n? 14.133, de 01 de abril
de 2021, no que for aplicavel.

E POR ESTAREM JUSTAS E CONTRATADAS, as partes assinam eletronicamente o presente
Contrato, na presenca das testemunhas abaixo firmadas.

S3o Paulo, assinado e datado eletronicamente.

Prof. Silmario Batista dos Santos

Reitor - IFSP

Prof. Targino de Araujo Filho

Diretor Executivo - FAlI UFSCar

Ciente e de Acordo:

Nelson Menolli Junior
Coordenador do Projeto

TESTEMUNHAS:
1) Rosangela dos Santos 2) Luan Ariel de Oliveira
CPF: 385.639.648-95 CPF: 360.063.238-85
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1. TITULO DO PROJETO

Da biodiversidade a industria: desenvolvimento de rotas industriais para produgao de cogumelos comestiveis silvestres da Mata
Atlantica

2. COORDENADOR DO PROJETO NO IFSP

NOME COMPLETO: Nelson MenolliJr

TITULACAO: Doutorado CAMPUS: S3o Paulo CARGO: Professor

TELEFONE: (11) 971087812 E-MAIL: menollijr@yahoo.com.br LATTES: http://lattes.cnpq.br/9159195563442447

3. PERIODO DE VIGENCIA PREVISTO

22 (vinte e dois) meses, contados a partir da publicagdo no Didrio Oficial da Unido

4. DADOS DOS CONTATOS DOS PARCEIROS INTERINSTITUCIONAIS

NOME 1: Julia Cortez da Cunha Cruz E-MAIL:

INSTITUICAO/SETOR: Ministério do Desenvolvimento, IndUstria, Comércio
e Servicos / Secretaria de Economia Verde, Descarbonizacdo e Bioindustria
/ Departamento de Patrimdnio Genético e Cadeias Produtivas dos Biomas
e Amazonia

TELEFONE:

7. ESCOLHA DA FUNDAGAO - vide Portaria n® 1.035/2019 IFSP

FUNDAGAO ESCOLHIDA: FAI.UFSCar

JUSTIFICATIVA/CRITERIO PARA ESCOLHA DA FUNDAGAO (marcar mais de um se for o caso):

[ Unica a atender o pedido de apoio realizado ] Projeto proposto ou captado pela Fundacdo
X Experiéncia da FAP em apoiar a execugdo de [J Continuidade ou novo projeto de caracteristicas semelhantes a
projetos com caracteristicas semelhantes outro ja realizado com a FAP

1 Menor orcamento apresentado para despesas

L - ; U Qutro: (fundamentar)
operacionais e administrativas

8. PRINCiPIOS ETICOS EM PESQUISA CIENTIFICA E/OU TECNOLOGICA E GESTAO DO PATRIMONIO GENETICO

Assinalar abaixo se a pesquisa envolve:

[ Seres humanos O Animais Patrimdnio Genético

9. CIENCIA DO COORDENADOR DO PROJETO

Declaro ter ciéncia dos regulamentos e das normas internas que regem as atividades decorrentes dos projetos com financiamento interno e externo do IFSP e que
conhego o contetdo das resolugdes CNS/MS n2 466/2012 e n2 510/2016, que tratam das diretrizes e normas regulamentadoras de pesquisas envolvendo seres
humanos, e da Lei no. 11.794 de 08/10/2008, que trata sobre os protocolos de experimentagdo em animais utilizados para a pesquisa e aulas préticas. Caso os itens
“Seres Humanos” e/ou “Animais” da segdo 8 deste formuldrio sejam marcados, encaminharei o referido projeto para apreciagio do Comité de Etica responsavel
(Plataforma Brasil) e caso seja marcado o item “Patrimdnio Genético”, seguirei o determinado na Lei n2 13.123, de 20 de maio de 2015, incluindo o cadastro do projeto|
no Sistema Nacional de Gestdo do Patrimdnio Genético e do Conhecimento Tradicional Associado — Sisgen (sisgen.gov.br).

Declaro, ainda, que — ao somar o valor mensal da bolsa (se houver) oriunda deste projeto, minha remuneracgdo total (de funcionario publico) ndo excedera o maior
valor recebido pelo funcionalismo publico federal, que corresponde ao subsidio mensal, em espécie, dos Ministros do Supremo Tribunal Federal, nos termos do artigo
37, inciso XI, da Constituicdo Federal de 1988. (§6°, art. 62, Portaria Setec/MEC n2 58/2014).
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Da biodiversidade a industria: desenvolvimento de rotas industriais
para producao de cogumelos comestiveis silvestres da Mata Atlantica

RESUMO

Popularmente conhecidos como cogumelos, os macrofungos compreendem cerca de 29 mil espécies
conhecidas, com reconhecida importancia ecolégica, econémica e medicinal. Entre essas, destacam-se
diversas espécies comestiveis, muitas delas classificadas como alimentos funcionais em funcdo de seu
elevado valor nutricional e dos beneficios associados a saude humana. Apesar dessa ampla diversidade, o
cultivo e a comercializacao de cogumelos comestiveis no Brasil — embora em expansao na ultima década,
atingindo cerca de 1.062 toneladas mensais — permanecem concentrados em um numero reduzido de
espécies, majoritariamente baseadas em isolados oriundos de paises de clima temperado. Esse cenario
impde limitagdes técnicas e econOmicas a cadeia produtiva, uma vez que o cultivo dessas espécies
frequentemente requer controle rigoroso de temperatura, elevando os custos de producdo. Por outro lado,
levantamentos recentes indicam a ocorréncia de mais de 400 espécies de cogumelos comestiveis silvestres
no Brasil, das quais aproximadamente 300 possuem registros na Mata Atlantica. Esse expressivo patrimonio
bioldgico revela um potencial ainda pouco explorado para a diversificagdo da fungicultura nacional,
especialmente por meio da domesticacdo de espécies nativas mais adaptadas as condicdes climaticas e
substratos locais. Nesse contexto, o presente projeto propde a condugédo da domesticagéo e cultivo de até
14 espécies de cogumelos comestiveis silvestres da Mata Atlantica, com o objetivo de estabelecer protocolos
reprodutiveis de producéao industrial e estruturar dossiés técnicos contendo parametros de cultivo para cada
espécie. A partir do cultivo das espécies selecionadas, o projeto avangara para etapas de pesquisa aplicada
e desenvolvimento industrial e tecnolégico, incluindo a avaliagdo da viabilidade técnico-econémica e dos
parametros de producao industrial em escala comercial. Em parceria com produtores de cogumelos, serao
implementadas e monitoradas unidades piloto de cultivo em escala comercial, além de desenvolver,
padronizar e escalonar processos industriais relacionados a engenharia de substrato, produc¢ao de indculo
(spawn) de alta qualidade e pos-colheita. Complementarmente, serdo conduzidas analises de composigéo
nutricional, desenvolvimento de preparag¢des gastronémicas e avaliagdes sensoriais, visando caracterizar o
potencial alimentar e a aceitagdo dessas espécies. O projeto também incorpora uma dimensao de inovagao
social, por meio da articulagdo com produtores e comunidades rurais localizadas em areas de Mata Atlantica
do estado de Sao Paulo. Essa abordagem permitira a implementagao de unidades piloto de cultivo em escala
comercial, bem como a realizagdo de a¢des de capacitagcao voltadas a identificagdo segura de cogumelos
silvestres e ao cultivo sustentavel de espécies selecionadas, promovendo geragao de renda, valorizagdo do
conhecimento local e redugéo da pressao sobre o extrativismo sazonal. Adicionalmente, serao desenvolvidas
acoes de divulgacéo cientifica e tecnoldgica, com o objetivo de disseminar a tecnologia desenvolvida, ampliar
0 acesso ao conhecimento gerado e fortalecer a conscientizagdo sobre o potencial dos cogumelos
comestiveis silvestres. Dessa forma, o projeto proposto contribuira para: a descoberta e valorizagao de novas
espécies com potencial alimenticio e biotecnoldgico; a estruturagédo de rota tecnoldgica industrial completa
para o cultivo de espécies silvestres de cogumelos; a transformagao de recursos naturais em ativos
industriais de alto valor agregado visando a economia sustentavel; a inser¢do em mercados nacionais e de
potencial internacional de novos produtos oriundos da biodiversidade brasileira; a diversificagdo da
fungicultura brasileira a partir da biodiversidade brasileira, favorecendo o desenvolvimento de uma cadeia
produtiva mais sustentavel, inovadora e socialmente inclusiva.

Palavras-chave: Cogumelos comestiveis, Domesticagao, Industrializagao, Mata Atlantica, Micologia.
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1. OBJETIVOS

Objetivo geral: estabelecer protocolos reprodutiveis de producgdo industrial e estruturar
dossiés técnicos contendo parametros de cultivo de cogumelos comestiveis silvestres da Mata
Atlantica.

1.1. OBJETIVOS ESPECIFICOS

° Avaliar a viabilidade técnico-econdmica e dos parametros de producado industrial em
escala comercial de cogumelos comestiveis silvestres da Mata Atlantica;

° implementar e monitorar unidades piloto de cultivo em escala comercial,

° desenvolver, padronizar e escalonar processos industriais relacionados a produgao de
inéculo (spawn) de alta qualidade e pés-colheita;

° conduzir analises de composi¢ao nutricional dos cogumelos produzidos;

° desenvolver preparagdes gastrondmicas e avaliagdes sensoriais com 0os cogumelos
produzidos.

2. JUSTIFICATIVA

Apesar do aumento consideravel do consumo e de produtores de cogumelos comestiveis, as
linhagens comumente utilizadas para cultivo comercial ainda séo provenientes de espécies de clima
temperadol’! e ndo adaptadas as nossas condi¢cdes climaticas, resultando em queda da
produtividade ou em um alto custo na produgao para a manutencao de temperaturas baixas durante
o cultivol?l. Para o Brasil, na década de 80 do século passado, Yokomizo e Bononil® ja haviam
apontado a possibilidade de introdugao de espécies nativas de cogumelos comestiveis no mercado
brasileiro, uma época em que, por exemplo, os cogumelos do género Pleurotus, que hoje ocupam
a primeira posicao de comercializagdo no pais, eram considerados nao bem aceitos pelos
consumidores e cultivados por um unico produtor. No entanto, desde entdo, pouca coisa mudou
quanto a domesticagéo de espécies de cogumelos silvestres das matas brasileiras para o cultivo em
escala comercial.

Estudos de domesticagdo de espécies de cogumelos silvestres no Brasil ainda séo raros, a
saber por Ruegger et al.[*l, que obtiveram sucesso no cultivo experimental em bagacgo de cana de
agucar e serragem de eucalipto de Oudemansiella cubensis (Berk. & M.A. Curtis) R.H. Petersen
[como O. canarii (Jungh.) Hohn.] proveniente do estado de S&o Paulo; e Maki e Paccola-Meirelles,
que também conseguiram cultivar, em substrato composto de humus e solo, Macrolepiota
bonaerensis proveniente do estado do Parana. Nos ultimos anos, o estudo do cultivo de cogumelos
silvestres tem ganhado destaque a partir da domesticacao de Lentinula raphanica (Murrill) Mata &
R.H. Petersen, uma espécie de ocorréncia natural na floresta Amazonical®l, e com o sucesso recente
na produgcao de espécies comestiveis silvestres que ocorrem em area de Mata Atlantica como
Pleurotus djamor, Oudemansiella cubensis e Irpex rosettiformist’l.

A insercado de cogumelos silvestres nos pratos de renomados restaurantes tem também sido
destaque na alta gastronomia em restaurantes como o D.O.M, em Sao Paulo, do chef Alex Atala; o
Moquém do Banzeiro, em Manaus, do chef Felipe Schaedler; o Manu, em Curitiba, da chef Manu
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Buffaral®; e o Arturito, em Sao Paulo, da chef Paola Carosellal®l. Porém, ainda ndo existem estudos
e volume de produgédo comercial para inclusdo de cogumelos silvestres no mercado nacional. Por
outro lado, a fungicultura no estado de S&o Paulo e no pais tem ganhado espaco e visibilidade, como
pode ser percebido pela recém criagdo da Camara Setorial de Fungicultura pelo Governo do
Estado!'” e pelas inimeras noticias na midia acerca do temal®8911.1213,1415,16.17] " incluindo a
premiacdo no 59° Prémio Jabuti (1° lugar, categoria Gastronomia) pelo livro “Cogumelos —
Enciclopédia dos Alimentos Yanomami (Sanéma)” de Sanuma et al.l"8l,

Vale ressaltar que o mercado brasileiro de produtos alimentares tem apresentado grandes
mudangas, com expressivo crescimento na venda de produtos organicos e certificados,
principalmente nas capitais e nas regiées Sul e Sudeste do pais!('®l. De forma geral, a preocupagéo
com a saude tem aumentado a busca dos consumidores por alimentos mais saudaveis?! e as
informacdes referentes a composig¢ao nutricional dos alimentos sao importantes para avaliar a sua
qualidade e estimular a procura dos consumidores por alimentos de alto valor nutritivol2'l,

Nesse contexto, buscando responder a uma demanda local e social e visando um futuro
dialogo com o setor produtivo a partir da possibilidade de inovagdo na cadeia produtiva de
cogumelos comestiveis, surge a proposta deste projeto

3. FUNDAMENTAGAO TEORICA

Os fungos compreendem um reino monofilético de organismos eucaridticos e heterotroficos
de ampla variagcdo com relagdo aos aspectos morfolégicos, molecular, celular, ultraestrutural,
bioquimico e ecoldgicol?3242526  Recentemente, Hawksworth e Licking!?”l propuseram uma
estimativa de 2,2-3,8 milhdes de espécies de fungos no mundo. Entretanto, o numero de espécies
descritas e aceitas atualmente é de 140 mil, o que significa que se conhece menos de 10% do
numero estimado de espécies[?’l.

A discrepancia entre os numeros de espécies estimadas e conhecidas se deve a alguns
fatores como: a existéncia de habitats e areas geograficas pouco estudadas, particularmente nas
regides tropicais e em hotspots; a existéncia de espécies cripticas; e a dificuldade no estudo de
espécies que ndo apresentam estruturas macroscopicasl?’l. Algumas espécies dos filos
Basidiomycota e Ascomycota desenvolvem estruturas reprodutivas macroscopicas, também
conhecidas como macrofungos ou popularmente chamadas de cogumelos e orelhas-de-pau.
Hawksworth[?8l estimou a existéncia de cerca de 22 mil espécies de cogumelos, sendo que, dessas,
aproximadamente 2.000 sdo conhecidas como espécies comestiveisl?®! e apenas cerca de 100
espécies séo cultivadas em todo o mundo!39,

O cultivo de espécies comestiveis € provavel que ocorra desde os anos 600 d.CPB'l, enquanto
que usos tradicionais antigos sao conhecidos também na regido Central e Sudoeste do continente
Africano, assim como em areas das atuais Turquia, México, Grécia e Italia®*?, sendo que na China
0s registros apontam coletas de macrofungos silvestres para alimentacéao, ainda entre 5.000—4.000
anos a.Cl32.,

Etnologicamente, a relagao dos fungos com a populagdo humana faz com que os povos, de
maneira geral, sejam classificados como micofilos e ndo micofilos®3, ou seja, se tém interesse ou
nao por fungos. No Brasil, até a década de 60 do século passado, as populagbes indigenas
eram consideradas nao micodfilas. A partir de entdo, algumas publicagdes revelaram o
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conhecimento etnomicologico de etnias da regido amazobnica, incluindo os Yanomami, Tucano,
Nambiquara, Caibi, Txicdo e Txucarramael33.34.35.36,37.38]

Em areas de Mata Atlantica, no entanto, ha poucos trabalhos sobre a comestibilidade de
macrofungos silvestres, incluindo o consumo de Agaricus spp., Auricularia fuscosuccinea (Mont.)
Sacc. e Macrolepiota bonaerensis (Speg.) Singer por descendentes de Japoneses, Ucranianos e
Italianos que vivem no Sul do Brasil, ou os relatos ethomicolégicos sobre o consumo de Pleurotus
sp. pela etnia Kaigang(®l.

Apesar dos poucos registros de cogumelos comestiveis por povos tradicionais em areas de
Mata Atlantica, é nesse dominio fitogeografico que se tem o maior registro de espécies de fungos
para o Brasil, com 2.695 espécies!*®l. No que tange a diversidade de espécies de macrofungos em
areas de Mata Atlantica, ha o registro de 904 espécies das ordens Agaricales e Polyporales
(Basidiomycota) para o paisl*?l. Agaricales e Polyporales sdo uma das mais diversas ordens de
Basidomycota e inclui a maioria dos macrofungos e das espécies comestiveis de cogumelos [23:30.41],

Além disso, varios trabalhos taxonédmicos, envolvendo principalmente dados moleculares, tém
revelado novas espécies e novos registros de cogumelos para areas de Mata Atlantica do Brasil,
incluindo muitos géneros com espécies de cogumelos comestiveis, a saber pelos trabalhos com
Agaricus*?,  Armillaria*®,  Cystoderma*¥,  Favolaschia®,  Gymnopus!*®l,  Laetiporus!*’],
Marasmiellus“®l, Marasmiust*®, Oudemansiellal®®, Pleurotus®®'! e Pluteusl®?:53,54.55.56,57]

Apesar da grande diversidade de macrofungos silvestres, cinco géneros constituem cerca de
85% da producdo mundial de cogumelos comestiveis: Lentinula, representado pelo cogumelo
shiitake, é responsavel por 22% da produgado mundial; Pleurotus corresponde a 19% da produgao
mundial; Auricularia com cerca de 17%; e Agaricus e Flammulina, contribuindo com 15 e 11% da
producédo mundial, respectivamentel®3],

A producédo de cogumelos em escala mundial tem apresentado crescimento desde o inicio dos
anos 2000, passando de 1 bilhdo Kg produzidos em 1978 para 27 bilhdes Kg em 2012 e 34 bilhdes
Kg em 2013063, Da mesma forma, o consumo mundial médio de cogumelos também cresceu de
forma expressiva, sendo que a estimativa de consumo em 1997 era de 1 Kg pessoa/ano e aumentou
para 4 Kg pessoa/ano em 2012[641,

O cultivo de cogumelos comestiveis no Brasil iniciou a partir do conhecimento de imigrantes
asiaticos que trouxeram essa pratica de seus ancestrais, principalmente vindos do Japao e da China
e instalados no estado de Sao Paulo, que tornou-se um centro de referéncia no cultivo de
cogumelos, trazendo grande importancia na economia do estado [65]

Atualmente, Sao Paulo é o estado que mais produz e consome cogumelos no Brasil, sendo
que Gomes et al.[% registraram 505 produtores de cogumelos distribuidos em 93 municipios do
estado, a maioria nas proximidades da capital e responsavel por produzir um total de 1.062 t de
cogumelos por més, gerando cerca de 5.000 empregos diretos. Ishikawa et al.[¥”] indicaram ainda
que a entrada de cogumelos frescos na Companhia de Entrepostos e Armazéns Gerais de S&o
Paulo (Ceagesp) entre os anos de 2007 e 2015 praticamente triplicou. De acordo com Gomes et
al.[8l aproximadamente 52% dos produtores do estado produzem Agaricus bisporus (J.E. Lange)
Imbach, 25% produzem espécies de Pleurotus, 15% cultivam Lentinula edodes (Berk.) Pegler, 3%
produzem o cogumelo do sol, Agaricus subrufescens Peck (também conhecido como Agaricus
blazei Murrill) e 5% produzem outras espécies, como Ganoderma lucidum (Cutis) P. Karst., Pholiota
nameko (T. It6) S. Ito & S. Imai e Flammulina velutipes (Cutis) Singer.
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Como ja destacado, apesar do aumento consideravel do consumo e de produtores de
cogumelos comestiveis, as cepas comumente utilizadas para cultivo ainda sdo provenientes de
espécies de clima temperadol'l e ndo adaptadas as nossas condigbes climaticas, resultando em
queda da produtividade ou em um alto custo na produgdo para a manutengao de temperaturas
baixas durante o cultivol?l. Nesse sentido, espécies de cogumelos comestiveis silvestres de
ocorréncia natural nas matas brasileiras podem ser bastante promissoras para estudos de
domesticacéo e futura insergdo no mercado nacional de cogumelos comestiveis.

Para o cultivo comercial de cogumelos, algumas caracteristicas sao importantes de serem
avaliadas, como: velocidade de crescimento do micélio e capacidade de adaptacdo ao substrato,
potencial nutritivo, textura e palatabilidade dos basidiomas!®l. Além disso, estudos taxonémicos
com base morfolégica e molecular para confirmar a identificagdo das espécies e determinar a
afinidade de espécies relacionadas, também se fazem necessarios(©®70,

Para o cultivo de cogumelos podem ser utilizados como substratos: bagago de bocaiuval’],
bagago de cana-de-agucarl’!l, capim-elefantel’?, palha de arroz!”3l, palha de milhol"#, residuos de
bananeiral”™! residuos de cocol”™® residuos madeireirosl’’], entre outros. Esses residuos
representam uma fonte abundante e renovavel de substratos, podendo ser utilizados para o cultivo
de cogumelos como alternativa de reaproveitamentol’”l. Ainda, varios desses residuos organicos
sdo gerados e descartados durante o processamento agricola e agroindustrial, mas quando
corretamente utilizados podem fornecer nutrientes para a producio de alimentos e outros insumos
industriais!®l.

Sob o ponto de vista nutricional, por apresentarem nivel de proteinas semelhante ou superior
ao da carne vermelha, os cogumelos tém sido apontados como alternativa para paises com alto
indice de desnutrigdol’?. Helm et al.l’'l analisaram a composigdo quimica de cogumelos dos
géneros Agaricus, Lentinula e Pleurotus comercializados no Brasil e os classificaram como
excelentes alimentos por apresentarem alto teor de proteinas, carboidratos, fibras e minerais como
fésforo e potassio, contrastando com baixos teores de lipidios e resultando em um baixo valor
calérico. Embora a espécie e o substrato utilizado para a producao resultem em diferengcas na
composi¢cdo centesimal, os cogumelos certamente possuem consideravel quantidade de fibra
alimentar e podem ser considerados fontes de aminoacidos essenciais, vitaminas e minerais!”%-0],
O crescimento do vegetarianismo e do veganismo é outra tendéncia que vem alavancando a
venda de cogumelos!' e vale lembrar que o corpo humano precisa de aminoacidos essenciais que
sO podem ser adquiridos pela alimentagcao e que, na auséncia da carne, os cogumelos suprem essa
demandal?.

Muitas espécies de cogumelos contém também uma variedade de compostos bioativos como
polissacarideos, proteoglicanos, terpenoides, compostos fendlicos, esteroides, entre outros®'l, com
comprovada atividade anti-inflamatorial®'l, antioxidantel®?!, imunomoduladora e antitumoral, além de
possuirem efeito prebidticol?®. Recentemente, Castro-Alves et al.8384 evidenciaram o potencial
imunomodulatério e de regulagao inflamatéria de Pleurotus albidus, uma espécie de cogumelo
comestivel descrita originalmente para o sudeste do Brasil e comum em outras areas de Mata
Atlantica e recentemente registrada para Serra da Bocaina no estado do Rio de Janeiro [51:83.85],

4. DESCRIGAO DAS ATIVIDADES
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Conforme as atividades descritas abaixo, este projeto se baseara nos estudos de cultivo e
domesticacéo de até catorze espécies de cogumelos comestiveis silvestres da Mata Atlantica com
foco nas etapas 3, 4, 5, 7 e 8 do fluxograma abaixo (Figura 1).
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Figura 1: Fluxo de trabalho previsto para a presente proposta: etapas 3, 4,5, 7 e 8.

41. CuLTIvO

Serdo selecionados isolados produtivos de até 14 espécies de cogumelos comestiveis
silvestres da Mata Atlantica para o cultivo em escala de produgéo a ser realizado no IFungiLab
(Laboratério de Ensino, Pesquisa e Extensdo do IFSP, Campus Sao Paulo), a saber por:
Auricularia cornea, Auricularia fuscossuccinea, Bresadolia paradoxa, Favolus brasiliensis, Irpex
rosettiformis, Lentinula boryana, Lentinula raphanica, Lentinus berteroi, Macrocybe titans,
Oudemansiella cubensis, Oudemansiella platensis, Pleurotus albidus, Pleurotus djamor e Pleurotus
magnificus. O cultivo sera realizado conforme métodos descritos em Drewinski et al. 86871 cujos
estudos ja abordaram o cultivo de espécies silvestres da Mata Atlantica. A produtividade e a
eficiéncia bioldgica serao calculadas e analisadas conforme Bernardi et al.l’?l e Lechner e Albertol®8],
respectivamente.

4.2. ANALISES NUTRICIONAIS

As analises dos cogumelos produzidos serdo realizadas como servigo terceirizado, pelo
Laboratério de Bromatologia do Departamento de Produgdo Animal da Universidade Estadual
Paulista Julio Mesquita Filho (UNESP), Campus Dracena, conforme métodos descritos a seguir:
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Umidade: a umidade sera determinada pelo método de dissecagdo em estufa a 105°CI#9. Para
isso, serdo utilizadas de 2 a 10 g de cada amostra secas a 55 °C até peso constante
(aproximadamente 3 a 4 dias), que serdo aquecidas durante trés horas em estufa a 105 °C e, entéo,
resfriadas em dessecador até a temperatura ambiente e tendo sua massa determinada até que a
amostra apresentasse massa constante. Para o calculo da umidade, sera utilizada a férmula a
seguir: U% =100 x (N/P), em que N = no de gramas de umidade (perda de massa em gramas) e; P
= no de gramas da amostra.

Proteinas: o teor de proteinas sera determinado pelo método de Kjeldahl®9, que ira quantificar
o teor de nitrogénio total, e, posteriormente, sera aplicado o fator de conversao para proteina de
4,38, que corresponde ao valor usado para fungos!®l. Para isso, sera utilizado 1 g de cada amostra
que sera adicionado em tubo tipo Kjeldahl adicionado de 25 mL de &acido sulfurico e
aproximadamente 6 g de mistura catalizadora (diéxido de titanio anidro, sulfato de cobre anidro e
sulfato de potassio anidro 0,3:0,3:6). A solugao resultante sera levada para um bloco de digestao
por aproximadamente uma hora, com aumento gradual da temperatura até 400 °C. Apds o
resfriamento da solucéo, serdo adicionadas 10 gotas de fenolftaleina e 1 g de zinco em pé, e a
amostra sera levada ao destilador com uma mistura de 25 mL de acido bérico (0,033 M) e trés gotas
de indicador vermelho de metila. Apds a destilagao, a mistura contendo hidroxido de aménio sera
titulada diretamente com a solugao de acido sulfurico (0,05 M), utilizando vermelho de metila como
indicador. Para o calculo da determinagao de proteinas, sera utilizada a férmula a seguir: Proteina
(%) =(V x0,0014 x 100 x f) / P, em que V = volume de acido sulfurico (0,05 M) gasto na titulagao;
P = n° de gramas da amostra; f = fator de converséao (4,38).

Gorduras totais: Para determinagdo da porcentagem de gorduras totais sera utilizado o
método de Soxhletl®®l. Para isso, seréo utilizados de 2 a 5 g de cada amostra, que serao transferidos
para o aparelho extrator tipo Soxhlet. Apds isso, o extrator sera acoplado a um balao de fundo chato
previamente tarado a 105 °C, e sera adicionado éter em uma quantidade suficiente para um Soxhlet
€ meio, apos isso, o extrator sera conectado a um refrigerador de bolas. As amostras serao mantidas
sob aquecimento a 105°C por 8 horas. O cartucho com a amostra sera retirado, o restante do éter
sera destilado e o baldo com o residuo extraido sera colocado em estufa a 105 °C, por cerca de
uma hora, e entao resfriado em dessecador até temperatura ambiente para determinacdo da
massa. Para o calculo da determinagao de gorduras totais sera utilizada a féormula a seguir: Lipidios
(%) =100 x (N/P), em que N = n° de gramas de lipidios; P = n°® gramas de amostra. Fibras totais: as
fibras totais serdo determinadas por meio do método enzimatico-gravimétricol®. Para isso, sera
utilizado 1 g de cada amostra, com a adigao de 40 mL de solugdo-tampao MES-TRIS (pH 8,2) e 50
Mg de a-amilase termorresistente. A solugdo sera mantida em banho-maria (95-100 °C) por 35 min.
com agitagdo continua, e, depois de resfriada, serdo adicionados 100 pL de solugéo de protease
(50 mg/mL em tampao MES-TRIS) para, posteriormente, a solugao ser mantida em banho-maria a
60 °C sob agitagao por 30 min. Serao adicionados 5 mL de acido cloridrico (0,561 M) e a solugao
sera mantida a 60 °C sob agitagao, tendo seu pH ajustado para 4,0—4,7 com a adicao de hidroxido
de sodio 1 M. Serao adicionados 300 uL de solugédo de amiloglicosidase e a solugcédo sera mantida
em banho-maria a 60 °C por 30 min. sob agitagao continua. O volume hidrolisado sera determinado
pela adicdo de alcool 95% a 60 °C na propor¢cao 4:1 do volume hidrolisado, com a solugao
em repouso, a temperatura ambiente, por 1 hora, para que ocorra a precipitacdo da fracdo de
fibra soluvel. Cadinhos, previamente preparados com solug¢des de alcool (78% e 95%) e acetona
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serdao utilizados para determinacédo do teor de proteina e cinzas das amostras, sendo utilizado o
calculo a seguir para determinacao das fibras totais: fibra alimentar total (%) = [(RT-P-C-BT) x
100]/m, em que RT = residuo total da amostra = (P2-P1); BT= residuo total do branco = (B2-B1); C
= cinzas da amostra; m =

massa da amostra; P = teor de proteina.

Material mineral: o material mineral sera determinado por incineragéo!®®. Para isso, serdo
utilizados de 5 a 10 g de cada amostra que serao acondicionadas em uma capsula previamente
aquecida em mufla a 550 °C e, posteriormente, resfriadas em dessecador até temperatura ambiente
para determinagdo da massa. As amostras serao secas em chapa elétrica, carbonizadas a baixa
temperatura e incineradas em mufla a 550 °C, até que haja eliminagdo completa do carvédo. Apés
esses procedimentos, as amostras serdo secas em dessecador em temperatura ambiente para
determinacao da massa, até massa constante. Para calcular a quantidade de material mineral, sera
utilizada a seguinte férmula: cinzas (%) = 100 x (N/P), em que N = n° de gramas de material mineral,
P =n° gramas de amostra.

Carboidratos: os carboidratos totais serdo calculados por diferenca (100 g - gramas totais de
umidade, proteina, lipidios e cinzas), incluindo a fragcao de fibras, segundo a TBCAUSP - Tabela
Brasileira de Composicado de Alimentos®l.

4.3. TESTE GASTRONOMICOS

Os testes gastrondmicos serdo realizados em parceria e/ou servigo terceirizado com
cozinheiros e chefs de cozinha que irdo elaborar receitas e preparos com os cogumelos produzidos
a fim de avaliar os diferentes meios de preparos bem como a aceitacéo a partir da realizacéo de
analises sensoriais.

A aceitabilidade de modo global, além da aparéncia, aroma, consisténcia, cor e sabor serdo
avaliados por meio de escala heddnica estruturada de 9 pontos (1 - desgostei muitissimo a 9 - gostei
muitissimo), de acordo com metodologia proposta por Meilgaard, Civille e Carr®? e a intengéo de
compra em escala de cinco pontos, preconizada por Stone e Sidell®3l. Os preparos realizados serdo
testados por um numero a ser estipulado de provadores nao treinados, voluntarios, servidores
e estudantes do IFSP, sendo todos maiores de 18 anos, sem restricao de sexo, € que conhegam
ou nao rejeitem cogumelos. Os preparos serdo avaliados de forma monadica, de acordo com
delineamento de blocos completos balanceados, servidos de acordo com o preconizado em cada
receita elaborada. As médias dos atributos referentes a preferéncia das amostras testadas seréao
avaliadas pela analise estatistica descritiva dos respectivos desvios padrdo e coeficientes de
variacao. Vale ressaltar que a analise sensorial sera realizada somente apds apreciacdo do Comité
de Etica em Pesquisa com Seres Humanos (CEP) do IFSP.

4.4. VIABILIDADE COMERCIAL E PRODUGAO EM LARGA ESCALA

A partir dos resultados dos testes gastrondmicos e analises sensoriais, serdo selecionados
isolados produtivos de até 4 espécies de cogumelos comestiveis silvestres da Mata Atlantica para
o cultivo em larga escala a ser realizado no IFungiLab. O cultivo sera realizado com a escala de até
30 réplicas, conforme métodos descritos em Drewinski et al. 86871 cujos estudos ja abordaram o
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cultivo de espécies silvestres da Mata Atlantica. A produtividade e a eficiéncia biolégica serao
calculadas e analisadas conforme Bernardi et al.l’? e Lechner e Alberté®8, respectivamente.
Também serado considerados para fins de estruturagdo da escala produtiva os tempos (em dias) de
colonizagao do substrato, da formacao dos primérdios, do inicio da colheita e da produgao total e
de seus respectivos cilos.

4.5. DESENVOLVIMENTO DE TECNOLOGIAS INDUSTRIAIS PARA A PRODUGAO DO INOCULO E DOS
PROCESSOS POS-COLHEITA

As atividades seréo organizadas em etapas interdependentes, contemplando desde a selegéo
biolégica das linhagens até a validagdo dos processos em escala piloto e pré-industrial.
Inicialmente, serdo selecionados isolados produtivos de até 2 espécies de cogumelos comestiveis
silvestres da Mata Atlantica, considerando critérios como velocidade de crescimento micelial,
estabilidade genética, produtividade, adaptagdo a substratos lignocelulésicos e caracteristicas
fisico-quimicas dos cogumelos produzidos.

Serao desenvolvidos protocolos padronizados para a produgao do indculo em diferentes niveis
tecnoldgicos, incluindo: cultura matriz; elaboragdo do spawn e uso de inéculo liquido. Serdo
avaliadas tecnologias industriais aplicadas a produgdo do indculo, incluindo: sistemas
automatizados de esterilizacao; biorreatores para produg¢ao de micélio liquido; sistemas de mistura
e homogeneizagao; controle automatizado de temperatura e umidade; monitoramento digital de
parametros produtivos; rastreabilidade de lotes; e protocolos de biossegurangca e controle de
contaminagao. Os parametros de eficiéncia produtiva serao determinados por meio de analises de
taxa de colonizagao, vigor micelial, estabilidade fisioldgica, viabilidade do indculo e produtividade
bioldgica.

Os protocolos laboratoriais serao transferidos para escala piloto, visando a adaptacédo dos
processos as condicdes industriais de producdo. Nesta etapa, serdo avaliados: capacidade
operacional; repetibilidade dos processos; estabilidade dos lotes; rendimento produtivo; tempo de
processamento; viabilidade econémica preliminar.

A partir do estabelecimento de acordos de cooperagdo com produtores de cogumelos ja
estruturados, serdo utilizados sistemas modulares de producdo e equipamentos industriais
compativeis com a cadeia produtiva da fungicultura, permitindo a validacdo tecnoldgica dos
processos desenvolvidos.

Serdo desenvolvidas e avaliadas tecnologias voltadas a conservagao, estabilizacdo e
agregacao de valor aos cogumelos produzidos, cujos estudos envolverao: selegao e padronizagao
de métodos de colheita; higienizagdo e sanitizagdo; classificacdo e padronizagdo comercial,
reducdo de carga microbiana; conservacado refrigerada; secagem controlada; liofilizagao;
embalagem ativa; processamento minimo; e desenvolvimento de ingredientes e produtos
desidratados.

As tecnologias pos-colheita serdo avaliadas quanto a capacidade de preservacdo das
caracteristicas: sensoriais; nutricionais; microbiolégicas; fisico-quimicas; e funcionais. Também
serdo analisados parametros relacionados a vida util, estabilidade oxidativa e manutencédo da
qualidade comercial.

Os dados obtidos serdo utilizados para analise comparativa dos processos desenvolvidos,
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permitindo identificar tecnologias com maior eficiéncia produtiva, estabilidade operacional e
potencial de aplicagdo industrial. Ao final do projeto, serdo elaborados: protocolos operacionais
padronizados; fluxogramas produtivos; parametros técnicos de producgdo; diretrizes de
escalonamento; e modelos tecnoldgicos aplicaveis a cadeia produtiva de cogumelos comestiveis.
Os resultados subsidiardo agdes de transferéncia de tecnologia, capacitagdo técnica e
fortalecimento da bioeconomia associada a fungicultura.

4.6. CAPACITAGAO DE COMUNIDADES RURAIS E DIVULGAGAO CIENTIFICA

A partir de parcerias a serem estabelecidas com comunidades rurais que ja atuam no
extrativismo de cogumelos comestiveis silvestres, serdo realizadas a¢des de capacitagao voltadas
a identificacao segura de cogumelos silvestres e ao cultivo sustentavel de espécies selecionadas,
promovendo geragao de renda, valorizagdo do conhecimento local e reducéo da presséo sobre o
extrativismo sazonal. Adicionalmente, serdo desenvolvidas, por meio do perfil @IFungiLab no
Instagram, ag¢des de divulgacao cientifica e tecnoldgica, com o objetivo de disseminar a tecnologia
desenvolvida, ampliar o acesso ao conhecimento gerado e fortalecer a conscientizagdo sobre o
potencial dos cogumelos comestiveis silvestres.

5. DESCRIGAO DOS MEIOS A SEREM EMPREGADOS PELOS PARCEIROS

Para execucéao das atividades a serem realizadas, conforme descrito e especificado na secao
anterior, esta prevista a participagao da equipe constante do item 6 deste projeto, bem como:

1. Laboratérios e instalagbes: todos os espagos disponiveis do I|FungiLab estardo
disponiveis e sao suficientes para todas as etapas de realizacdo deste projeto, o que totaliza cerca
R$ 1,2 milhdo de reais em parque de equipamentos e demais investimentos de custeio.

2. Capital intelectual: o projeto aqui proposto sera coordenado pelo Prof. Dr. Nelson Menolli
Jr, professor titular do IFSP e coordenador do IFungiLab. O Prof. Menolli € bidlogo pela Universidade
Estadual de Londrina, especialista em Comunicacao Publica da Ciéncia pela Universidade Federal
de Minas Gerais e mestre e doutor em Biodiversidade Vegetal e Meio Ambiente pelo Instituto de
Botanica, com pdés-doutorado pela Clark University. Sua experiéncia na area da micologia, com
énfase em identificacdo e cultivo de cogumelos, se estende por mais de 20 anos e pode ser
verificada por meio de suas publicacbes, premiacdes e projetos ja desenvolvidos, sendo
fundamental para a realizagao deste projeto.

3. Servigos: os principais servigos de terceiros previstos neste projeto ja estdo incluidos no
orgcamento aqui apresentado e incluem, dentre outros, o sequenciamento do material genético via
servico terceirizado, a manutencgao preventiva de equipamentos de uso constante no laboratério, a
contratacdo de servigos para a produgao multimidia de comunicacéo social do projeto e para o
desenvolvimento dos preparos gastronémicos.
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6. EQUIPE DO PROJETO

2

J.:INOVA

Tabela 1: Membros da equipe, fungao e tipo de remuneragao para dedicagao as atividades previstas.

Carga Tipo o
Nome CPF B [ED Instituigdo/Cargo’ | Fungéo ' horaria Remuneracio Valo_r I_Vlens‘? Sk d_e M eses
houver) 2 3 Individual Participacao
semanal (Bolsa / RP)
Nelson Menolli Jr 047.390.899-98 1674890 IFSP/Docente CPO 8 Bolsa R$ 8.000,00 18
Docente (a indicar) - - IFSP/Docente PEQ 8 Bolsa R$ 2.500,00 6
Agata Carvalno 464.896.484/45 i CLE TEC 40 Bolsa R$ 3.500,00 18
Sergﬂjomfe"jasasr" 032.214.288-12 1632030 IFSP/TAE GPO 8 Bolsa R$ 1.500,00 18
Discente 1 (a indicar) - - IFSP/IPT IPT 20 Bolsa R$ 1.000,00 12
Discente 2 (a indicar) - - IFSP/IPT IPT 20 Bolsa R$ 1.000,00 12
Discente 3 (a indicar) - - IFSP/IPT IPT 20 Bolsa R$ 1.000,00 12
Discente 4 (a indicar) - - IFSP/IPT IPT 20 Bolsa R$ 1.000,00 12

' CPO = Coordenador de projeto, PEQ = Pesquisador, CLE = Colaborador externo, TEC = Técnico de Laboratorio, TAE = Técnico=administrativo em Educagio, GPO = Gestor de

projetos, IPT = Estudante de nivel técnico, superior e FIC.

2 Do total da carga horaria semanal de dedicagdo as atividades do projeto, a parcela com percepgdo de bolsa ou pagamento por prestagdo de servigo por meio de Fundagdo de Apoio no sera
contabilizada dentro da carga horaria do servidor.

3 RP: Retribuigdo Pecunidria, por prestagio de servigos.

4

Os valores aqui estabelecidos foram baseados nos valores praticados pela Unidade EMBRAPII IFSP Matao.
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7. CRONOGRAMA DE EXECUGAO

As principais entregas previstas para esta proposta estao especificadas na Tabela 2 abaixo.

Tabela 2: Cronograma de entregas.

Meta, Etapa Atividades / Entreadveis Indicador Fisico Duragao
ou Fase 9 Unidade Quantidade | Inicio | Término
Validagdo em escala laboratorial com a
definicdo dos melhores processos de N° de espécies )
Caracterizagéo nutricional dos cogumelos,
com avaliacdo da aplicabilidade e aceitacdo N° de espécies )
Aumento de escala comercial para
ambiente relevante; desenvolvimento de
um protocolo industrial para a produgéo do N° de relatérios ,
3 indculo (spawn) e de produtos a pase do técnicos Até 4 M13 M20
cogumelo visando a prateleira
Transferéncia de conhecimento e
capacitagao dos parceiros na identificagao, N° de parceiros e
produgéao e processamento dos cogumelos ca era)cita Bes
4 silvestres; producéo de material de pacilag Até 2 M13 | M20
divulgagso realizadas
5 Relatério de Prestacdo de Contas Final Relatério 1 M21 M22

8. VIABILIDADE DE EXECUGAO

Todas as atividades aqui previstas serdo realizadas no IFungiLab do IFSP-Campus Séao
Paulo, que conta com estrutura para tal. Para isso contamos com apoio institucional e dos recursos
financeiros previstos nesta proposta.

8.1. VIABILIDADE TECNICA

O IFungiLab conta atualmente com toda estrutura de laboratério de cultura e analises
morfolégicas e moleculares dos cogumelos amostrados na Fazenda Bananal. Tal estrutura,
juntamente com a expertise da equipe envolvida garantira o cumprimento das metas e sucesso do
projeto. A frota de veiculo oficial do IFSP-Campus Sao Paulo também estara disponivel para
viagens intermunicipais e interestaduais e deslocamentos internos na cidade de S&o Paulo que se
facam necessarios para execugao e reunides relacionadas a este projeto.

8.2. VIABILIDADE FINANCEIRA

Os valores previstos para financiamento pela Instituicido Parceira, no valor total de R$
1.000.000,00 estao discriminados nas Planilha de Custos Consolidada (Tabela 3). Esse montante
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de recursos incluira o repasse mensal, de 1 a 18 meses, a equipe especializada do IFungiLab do
IFSP-Campus Sao Paulo composta por oito membros, sendo um coordenador, um gestor de
projetos, um docente/pesquisador, um técnico de laboratoério e quatro bolsistas de graduagao, além
de material de consumo e permanente, servigos de terceiros, diarias e passagens e pagamento de
seguro a equipe.

Tabela 3: Planilha de Custos Consolidada.

Grupo de custos Valor (R$)
Despesas bancarias R$ 1.000,00
Pessoal (bolsas) R$ 297.000,00
Material de Consumo R$ 280.000,00
Material Permanente R$ 230.000,00
Servigos de terceiros R$ 92.000,00
Diarias e Passagens R$ 20.000,00
Fundacéao de Apoio* R$ 80.000,00
Total Geral (R$) R$ 1.000.000,00

*O Valor Total de pagamento a Fundagao de Apoio pela prestagéo dos servigos estritamente
necessarios a execugao do projeto deste APPDI deve corresponder ao valor previsto na clausula
4.2. do APPDI.

9. CRONOGRAMA DE DESEMBOLSO

O desembolso sera feito em uma unica parcela por meio de Termo de Execucgao
Descentralizada (TED).

10.CONTRIBUIGOES E AVANGOS ESPERADOS

O projeto proposto contribuira para: a descoberta e valorizagcdo de novas espécies com
potencial alimenticio e biotecnoldgico; a estruturagao de rota tecnoldgica industrial completa para o
cultivo de espécies silvestres de cogumelos; a transformacado de recursos naturais em ativos
industriais de alto valor agregado visando a economia sustentavel; a inser¢gdo em mercados
nacionais e de potencial internacional de novos produtos oriundos da biodiversidade brasileira; a
diversificacdo da fungicultura brasileira a partir da biodiversidade brasileira, favorecendo o
desenvolvimento de uma cadeia produtiva mais sustentavel, inovadora e socialmente inclusiva.
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