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Pleurotus ostreatus cultivado en bolza de
plastico v paja de trige como sustrato.
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INTRODUCCION

En nuestro pais, cracen de manera natural muchas sspecies de

hongos susceptibles de aprovecharse biotzcnolégicamente, graciss a eso no
semuiremos  importande especies que ademds puesden representar una
amenara ecologica va 32z por invasion, agresividad o desplazamisnto de
especizs nativas (alounos ejemplos son: el lirle acudtico, las garzas
garrapateras, las abejas africanizadas ete) v es ademds un compromise por
consatrvar nuestro patrimenic ecoldgico (huestros bosques v selvas) que es
una fuente inagotable dz recursos aprovechables (2o los hongos) v de= un
ambiente sano ¥ cultural

Lasz técmicas que aqui se presentan han side derivadas de afies de
itvestigacion cientifica, s han simplificado eliminande 1a complejidad de
la cieneia v resaltande lo practice, empleando elementos cazeros (hasta
adonde ha zido pesible) v procurande bajar al mdximo los costos v
tiempos de produccion.

Aunque =2 pueden aplicar 3 varies tipos dz hengos, recomendamos
expetimentar en principic con Pleurotus ostreatus (fig. ). este =2
cohoce con varios nombres populares, semin la repion del pais o del
estado, "hengo de maguey", "honge de izote", "oreja de cazahuate”
efc., serd necesario experimentar en varias ocasionss ¥ ouna vez
dominada 1a técnica utilizarla en otras especies comestibles
semejantes a Ssta.

Comparta sus experiercias v problemas com mosesiros, sera um gSuste
asesovarlie ¥ ast ud colabovara er ewriguscer la tecmica Nuestra
diveccidn estd en la pagina de exfrents. I
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Flzurotuz ostresfus en su habitat natural



(Juersmos hacer notar que existen muchas otras técnicas que

por su complejidad requisren de una capacitacion en el campo

de 12 Biolopia, Micologia o Microbiclogia v por 2l momento sclo
al alcance d= los profesionalss de dichas dreas de la ciencia,

tal es el caso de los aizslamisntos monosporices, las cruzas

v la fusion de protoplastos, entre otras.

Es= nuestra intencién poner a disposicion de los sectores
rual v urbanoe de nuestro medio (obreros, amas de casa,
astudiantes, campesines, pranjeros, etc.) t2onicas sencillas
v baratas para el aprovechamiento del recurse natural de
los hongos comestibles para su produccién casera o semi-
industrial v de 23ta manara mejorar las costumres alimen-
ticias v, jporque no?, las posibilidades econdmicas.
Esperamos moetivar a dichas personas para que realicen
zus cultives 2 la manera come algunas persenas cultivan
hortalizas, va que los honges son altaments nutritives v
faciles de cultivar.

Estamos seguros del éxite que obtendrd quien emplee estas
técnicas va probadas (en nuestro laboratorio v en hogares)
v por ultime sélo quersmos insistir en que s2 tenga constan-
cia ¥ paciencia para lograr =l buen gxito.

Instamos 2 los interesadoes 2 que acudan a nosetros en case de
que tropiecen con algunas dificultades; los asesoraremos con la
mejor disposicion.
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"Comeremos lo mizmo dentro d= 20 afios” dicen los
tecndlogos de alimentos aludizndo 2 que &l procese

de incorporacion de nuevos alimentos al mercado
popular raquisre de varias stapas; desds la elabora-
cion del provyecto de investigacion, hasta la disposicién
generalizada al piblice consumider v 2un mas hasta su
aceptacion en ese ssctor del mercado.

Asi, serd necesario tomar en consideracion que un
provecto de investigacion biclogica partiende de
conocimientos de investigacion bdsica o pura, se
desarrollara en un periedo no menor a los 5 afios.

La dosificacion a nivel del sector cientifico de los

datos obtemidos durante la investigacion, tomara

otros 5 afios; la divolgacion e introduccion popular
levard, cuando las condicionss son propicias (25

decir como apoyoe del gebierno, soporte de campatias

de divulgacion, etc.) de 3 a 10 afios, la generalizacion

v/o aceptacion del alimento cuando el piblice s2 convenza
de sus virtudes, cuande menos otros 5 a 10 afios, v por
iltimo £l mejoramiento en presentacion, saber, olor, color
v produccion por diversas empresas (etapa del conven-
cimiente empresarial-comercial) cuando menos unos 5
afios.
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HONGOS:
ALIMENTO DEL FUTURQ

La cantidad de estudios previos sobre la biologia d= los
hongos, asi como el dezarrollo de técnicas de manipulacion
en el laboraterio, ha permitido desarrollar diverses sistemas
de cultive de hongos comestibles, va al aleance del profano,
aficionado, profesionista v comerciante.

Las caracteristicas biclogicas de los hongos, tales come:

cicle de vida corto
reproduccion por fragmentacion,
produccion de esporas en grandes cantidades, etc.

noes permiten aprovecharlas de diversas formas en beneficio
de los cicles ecologices v el bisnestar nutricional v economico del hombre,

El dezarrolle de métodes de cultive sobre desechos
agroindustriales v pecuarios permite la produccion
de alimentoz de valor nutritive considarable en un
petiede relativaments corto de tiempo (13-30 dias).

|



Atin sen pocas las especies de hongos que 32 aprovechan
(menos de 20 especies) en términos de produccion en
cultivo. Sin embarge dia con dia aumenta nuestro cone-
cimisnte al respecto, de tal suerte que cada vez son mas

las especies que s afladen a la lista de honges coltivados,
como es el caso de Pleurotus estreatorosens, un "pleurote”
color salmén conocide comercialmente ahora como "ostra
rozada” y que solo recientemente fug incluido en la produe-
cion de hengos comestibles, gracias al conociemiento ge-
nerade a traves de varios aflos de estudies en la Universidad
Veracruzana.

Eszte hongo comestible por sus cuslidades organolépticas. asi
come por su contenido nutricional elevado es uno de tantos
henges de los que se aprovecharan en Méxice en gran escala.

La manipulacion de los hongos a nivel de laboratorio permite

a los biologes especialistas en ésta drea (biotecnologos, o
mejor dicho micotecnologes) de la ciencia, acortar los periodos
de cultive mediante el desarrollo v seleccion genética de cepas
de ripido crecimiente. Y la manipulacion genética, de tal suerte
que las cepas en un futuro proximo parsceran "supercepas” en
comparacion con las actuales.

El dezarrollo de cepas resistentes a las condiciones de baja
humedad mediante 1a cruza v seleccion de hibridos inter-
especificos (es decir entre especies diferentes, lo que ain
no es posible, o cuande menos no estd generalizade).
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Azimizmo el desarrollo de cepas resistentes a rangos
extremos de temperatura como las va desarrolladas
"cepas de frio” v "cepas de calor” permitird el cultive
durante todo el afio sin 1a necesidad d= controlar (al
menos no determinantemente) las condicionss de
temperatura del cultive, por ends mantensr una pro-
duccion constante bajando los costes de produccion.

La cantidad de proteinas v vitaminas de los honges puede
aumentarse mediante manipulacion genetica de las cepas
de tal forma que resultazen un alimento completo.

El tamafio d= los hongos, también es susceptible d= mansjo
genstico, por lo qua no seria raro que en un proximo future
e desarrollasen hongos "grandes” en comparacion con los

actuales, por ejemplo un solo hongo podria alimentar a toda

El desarrollo de programas de formacion de bancos de cepas del
gobierne o de particulares pondria a la disposicion de todos los
sectores de la poblacion, la simiente necesaria para que cualquier
persona tuviera sus cultives de hongos en casa 2 costos ain mas
bajos. Estos programas va se han desarrollado en paises come
Taiwan v Holanda entre otros.

Con una completa vision futurista, la Universidad Veracruzana
ha dade los primeres pasos en este campo en latincamerica
adonds va es seguida por ofras universidades del pais.
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PROPIED ADES NUTRITEV AS DE 105

Los hongos poseen un contenide de proteinas que va
desde un 20%% al 4095 de su peso zeco (dependiendo
de la ezpecie, sustrato o tipo de coltivoe practicado).
Tal cantidad de proteinas los coloca por atriba de 1a
mayoria de los vegetales, frutas v verduras que
consumimos en nuestra dista Las proteinas de los
hongos =2 consideran ademds como de alta calidad,
debido a 1a cantidad de aminodcidos escenciales que laz
constituyen (de 16 a 21 aminodeides). tomando en cuenta
la necesidad diaria humana de adquirir n los alimentos 21
aminedcidos escenciales, necesarios para mantensr nuestro
cuerpo alimentado v nutride adecnadamente.
Por otro lado, los hongoes son una fuente sipnificativa de
vitaminas como la B1, B12, dcide ascorbico y vitamina D) entre otras.

MMinerales indizpensables en nuestra dista diaria como
gl Calcio v el Fosforo =2 encuentran en cantidades
significativas.

El contenido de grazas v carbohidratos es bastante bajo
de tal suerte que la cantidad de calorias tambien.

Por todo eso leos hongos son un alimente nutritive y baje
en calorias, o sea el tipo de alimento ideal para estar bien
alimentade v en buena forma fisica.
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NATURALEZA DE LOS HONGOS

Los hongoes son seres vivientes difsrentes 2 los
vegetales v de los animales. Se lzs reconoce
actualmente como un reine propio y se le
denomina Feine FUNGI. Existen unas 200 mil
especies reconocidas por la ciencia mundial, de

las cuales 2l 9096 o mds pertenscen a los hongos
microscopices, también conocides como "mehos”,
v el 1074 restante son honges macroscopices, a3
decir que z2 pueden ver a simple vista.

A este tipo de hongoes pertenscen el champifion v
los honges comestibles que vemoes en los mercados
populares de Mexico.

Existe una confusion generalizada respecto 2 los hongos.

En primer lugar s= confunden con vegstales, de los cuales
difieren por no tener flores, tallos, hojas v frutes, v porque
ninguno poses un pigmente de color verde llamado clorofila,
el cual emplean las plantas para llevar a caboe 1a fotosintesis,
proceso que les permite elaborar sus propios alimentos.

Calulzs da 1z hojz de wnz planta, 52 noten los cloroplastes
“ cofteniendo &l pipmento verds lamedo clorofila



Lo que conzumimos como alimento de los hengos
macroscopicos es uha estructura formada por ellos
para producir esporas microscipicas v de esta
manera reproducirse ¥ esparcirze en la naturaleza;
ez decir, eztas estructuras tisnen la mizma funcion
de un frute (como la manzana o la naranja) que es
producir semillas v esparcirlas. A estas estructuras
de los hongos =2 12z denomina "cuerpos fructiferos”.
Son de una gran diversidad de formas v tamafios
como semejantes a sombrillas, trompetas, abanicos,
escobetas, oreas, clavitos, ete.

Cuando cortamos un honge, en realidad estames cortando

el cuerpo fructifero, v éste velverd a formarse (como sucede
con los frutes) dizs después o en la signisnts temporada. El
verdadero hongo se encuentra sumergide 2n la tierra, o adentro
de un drbol o un trence en descomposicion, dentro de paja,
bagazo de cafe o de cafia, ete., estd constituide
por un gran numero ds

filamentos blancos casi microscopicos
v embebidos en el sustrato.

Dezarrollo de un hongo dezde boton o primordic{izquierda)
hasta 1a madures {derecha). I.
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Estos filamentos en conjunto 2 denominan "WICELIQ"
v cada filamento individual "HIFA".

En un moemento dade de su vida, el micelio s organiza
entretejiendose para formar uno o muchos cuerpos
fructiferos erectos sobre el sustrato v van a formar
millones de esporas microscopicas en una parte particular
v especial lamada "HIMENIO".

Las esporas son dispersadas por el zire v 2l caer en 2l lugar
adecuade v bajo condicionss adecuadas; por germinacion
originaran un nueve micelio d= aspacto semejants 2 una
pelusilla blanca. Otra forma de reproduccion de los hongos
diferente a la produccion de esporas, es la fragmentacion

del micelio. Cada frapmento tiene la capacidad de crecer v
producir cSuerpos fructiferes en muchos cases. Este tipo ds
reproduccion (23 semejante a reproducir plantas por medio de
"codes") la aprovechames en nuestros cultives caseres.



CICLO DEL
EN CULTIVO

ES5POras en
conjuntos
[esporada)

e5poras

BS5POras S | : -'!'}
germinando o T

fnrma{:iﬁn}

micelio

e
r1||:EI|_-:} £ bolsg de
En pajz com =
sustrato polietileno

cruza de micelios
compatibles

|



METODOS Y
TECNICAS

El método estd formado por tres modulos, secuenciales por
naturaleza, sin embargo el usuario podrd desarrollar los tres
en serie o por separado (que flexibilidad del metodo!), por
gjemyplo =i 3 alguna persona se le dificulta la realizacion del
module uno, puede pasar a médulo dos solicitandonos la cepa
resultante de ese paso.

51 otro lector no desea por alguna razon desarrollar el modulo
dos, puede solicitarnos el "micelio activado” (spawn) v
entonces pasara al modulo tres.

Por iltimo, =i no realiza ninguno de los modulos por falta de
tiempo o lo que zea, puede zolicitaros la paja con el hongoe (modulo

tres) v asi observar directamente los resultados.

En todos estos cazos, el lector dependerd de las posibilidades
de nuestro laboratorio para atenderls en tiempo v material.
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Cepas de Plenrotus gstreatus
en cultivo de agar-agar

1. en caja de Petr
2. enun vial




MODULO UNO

En esta seccion se presenta la manera correcta
de colectar los hongos, como identificarlos, 1a
forma de elaborar & o los medios de cultivo, asi

come las técnicas para lograr producir una cepa ().

(*) Cepa =5 2l micelio dal honge va desarrollado
en vn madio de cultive, ast como los cultives
gie de 2l 32 deriven (misma linea genstica).

|
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COLECTA DE CAMPO

Material:

- canasta o caja de cartdn.

- navaja o cuchillo.

- papel encerado o bolsas de papel encerado.

- lapiz vy libreta para anotaciones (libreta de campo).

Procedimiento:

Primeramente se debe de conocer al hongo, esto puede ser
mediante fotoprafias yvie esquemas (como los que se pre-
sentan en la pagina de enfrente).

|



Este hongo crece en conjuntos sobre troncos tirados,
tocones, palos de cercas, o zobre drboles. Su habitat

2z algo amplio, desde zonas templadas a subtropicales
¥ tropicales.

Segiin 13 repion del pais 22 12 conoce con los nombres
populares de "hongo de cazahuate”, "oreja de cazshuate”,

"oreja”, "oreja blanea”, "hongo de patancan”, "hongo de
cuchare”, "honge de maguey”, "honge de izote”.

Le= nombres hacen referencia al nombrs comin de loz
irboles v vegetales sobre los cuales crece (cazahuate,
patancan cuchare, maguey, ete.).

Tambin =2 l= conoce como "hongo de bagazo”, por
crecer en bagazo de café cafia de a=icar v de henaquén.

Las perzonas de= 12 zona mava le llaman "kmshun-che” +
sipnifica honge de drbol.

Recomendaciones:

1. Una vez localizado el hongo, extraerlo del sustrato con
ayuda de la navaja o cuchillo.

2. Se coloca el hongo en un pedazo de papel encerade o

en una bolza del mizmo material, esto evitard su desecacion,
se envielve cuidadosamente v ze deposita en una canasta o
caja de carton.

-«



3. En la librata de campo =2 anotars 1a localidad, tipoe de
zustrate, nombre del irbol o de 12 planta sobre el cual erece,
la fecha v algunas caracteristicas importantes del honge
(color, textura, describir 1a superficie). anotar también quign
colecto el hongo.

4. Praguntar a los lugarefios el nombre pepular que recibe
el hongo 2n 1a zona de colecta v anotarlo en 1a libreta.

3. Al colectar el o los hongos, revize que no contengan
en =u interitor insectos o esten podridos. En tal eaze
descartar los especimenss.

6. 5i los materiales colectados no pueden ser utilizados
de inmediato, s2 pueden almacenar por une o maximo dos
dizs en 2l refricerador (no en el congelador!) dentro da
bolzas de pelistileno.

7. 8i existe alouna duda sobre la identidad del honge. consulte
a3 especialistas.

3. 5i 2z posible tome alpunas fotografias digitales del hongo
en =u habitat natural v detalles da loz especimenes. Puade
enviarnos las fotos via internet a nuestra direccion de correo
electronice ¥ con gusto trataremos de identificar en lo posible
s henge. (2-mail: armlopezfuv.mx)

|



ELABORACION DEL MEDIO DE CULTIVO
MEDIO DE PAPA DEXTROSA AGAR (PDA)

MATERIAL:

Fapas peladas y corttadas en rodajas 200 gmmos
Dextrosa (azucar) 20 gramos

Agar 40 gramos o grenetina 100 grs_)

Agua Electropura, hemida o fittrada 1 iitro

Estufa o parmilla electrica

Algdon y gasa o coladera de poro chico

Olla express con o sin manometro y con rejilla metalica
Frasco de penicilina vacios y lavados

Bolsas de polietileno

PROCEDI MIENTO:

|].- En medio litro de agua, colocar los 200 gramos de
papas y hervir durante una hora.

2).- Dejar asentar las papas.

3)- Colar a traves de 2 capas de algoddn con gasa o con una
coladera de poro chico.

4).- En el rnedio litro de agua restante, disolver el agar o la
grenstina en caliente.

}.- Mezclar las soluciones resultantes de los pasos 3 y 4.
B).- Revolver perfectarnente las soluciones

¥).- Agregar |a dextrosa o azucar vy agitar hasta disolver
totalmente

8).- Recuperar la cantidad de agua perdida en el filtrado de
maodo que se tenga un litro de Ia solucidn total (medio de
cultivo).

‘i}_- Wertir inmediatamente la solucién en los frascos de

penicilina (wales) a la mitad de su capacidad proximada-
nente antes de oue la solucidn emniece a cuaiar



10),- Vertir tantos frascos de penicilina como le sean
posibles

11).- Tapar los frascos con pequefios tapones hechos
de algodan, ver figura.

12).- Se coloca en interior de la olla express una rejilla
metalica

13).- Se afiade agua dentro de la olla hasta la altura de
la rejilla metalica

14) - Se colocan los fracos de penicilina (viales) en &l
interior de |a olla,sobre la rejilla metalica.

15) - Calentar a ebullicidn el agua de |a olla previarnente
antes de tapar |a olla.

16).- Cerrar !a olla sin colocar el tapdn de segundad (valvulaj

17).- Colocar el tapdn de sequridad cuando de |a olla salga
wapar con fuerza.

18).- Si posee mandmetro 13 olla express, esterilizar a 15
libras de presion porl5 minutos, si no posee
mandmetro esterilizar durante 30-35 minutos.

19).- Unavez que |a presidn ha bajado, se retiran los viales
de la olla y se colocann en un lugar limpio {aseptico),
procurando que estos queden inclinados,dejar enfriai
temperatura ambiente para su utilizacion.




MEDIO DE EXTRACTO DE MALTA AGAR (EMA)
Material:

Eutracto de Malta 25 gramos

Agar 15 gramos o grenetina 40 gramos

Agua electropura. hervida o filttrada 1 litro
Algoddn vy gasa o coladera de poro chico

Olla express con o sin mandmetro y con rejilla
metalica

Algoddn y gasa

Frascos de penicilina vacios v lavados

Bolzas de polietilena.

Procedimiento:

[).- En medio litro de agua caliente (no mas de 45
grades C.), diluir el extracto de malta.

Z).- Por otro lado disuelva el agar o la greneting en
medio litro de agua en caliente.

3).- Mezcle las dos soluciones y agite perfectamente.

4) - Repita los pasos del procedimiento pnmera-
mente citado, a partir del paso #9

MEDIO DE HARINA DE MAIZ AGAR (HMA).
Material:

Harina de maiz 20-60 gramaos

Dextrosa (azucar) 20 gramos

Agar 15 gramos o grenetina 40 gramos
Agua electropura, hervida o filtrada 1 litro
Estufa o parrilla electrica

Algodan y gasa o coladera de poro chico
Clla express con rejilla metalica

iiscus de penicilina vacios vy lavados
sas de polietileno.



PROCEDIMIENTO:

1).- En un litro de agua, diluir |3 harina de maiz y henar
a fuego lento de 30-60 minutos.

2).- Colar la solucon con algoddn v gasa o con una
coladera de poro chico.

3).- Agregar el agar o 13 grenetina y disclver perfecta-
mente.

4).- Agregar |a dextrosa y disolver perfectamente.

£ - Repita los pasos del procedimiento primeramente
citado. a partir del paso #9.

RECOMENDACIONES GENERALES
PARA LAS TRES TECNICAS:

1).- La limpieza del lugar de trabajo, materiales y
personal es indispensable.
2).- 51 antes de utilizar los frascos con medio de cultivo,
estos muestran manchas verdes, blancas. cremosas o
amarillas sobre el medio, estos deberan desecharse lo
mas pronto posible (nunca deben de ser abiertos en el
lugar de trabajo).
4).- Sl llegase a sobrar medio de cultivo, es necesaro
esterilizarlo w guardarlo en refrigeracidn (2 a 4 grados C)
conservandolo hien tapado. Para su praxima utilizacidn
se pone en bano Maria y se viertte en los frascos de
penicilina, siguiendo los pasos ya mencionados
4).- Es necesario mantener los frascos con medio de
cultivo en un lugar fresco y seco para evitar su
desecacion, introduciendolos en bolsas de polietileno,
cerandolas perfectamente. b.

!



AISLAMIENTO DE LA CEPA
(Método vegetativo).

Este Método es equiparable a sembrar plantas por medic
de "codos” o "esquejes”.

Material:

Lampara de alcohol o estufa de cocina.

Bisturi o nawaja de punta fina.

Viales con medio de cultivo y tapdn de algodon.
Cuerpo fructifero de Pleurotus ostreatus.
Etiquetas adhesivas.

PROCEDIMIENTOS:

1).- Se estenliza el bisturi a la flama.

2).- Se enfria agitando al aire.

i}.— Se toma el hongo y se parte con las manos cerca
" de la lama, evitando tocar las partes internas.



4).- Se toma un fragmento de la "carme” del hongo (contexto
con el bisturi, cerca de la flama.

5).- Se quita &l tapdn de algoddn dal wial -con el medio
de cultivo- con el dedo mefiique. como se ve en |a foto,
cerca de la flama.




G).- Se introduce el fragmento del hongo en el frasco con
el medio de cultivo, sin tacar las paredes del mismao
(inoculacidn) cerca de |a flama.

T).- Se coloca el tapon de algodon en el vial, flameando
previamente la parte del algodon que entrara en el vial.

d).- Etiquetar el frasco anotando el tipo de medio de cultivo,
la fecha de inoculacion, el nombre del hongo v la clave
de la cepa.

3) - Colocar el frasco en un lugar mas o menos obscuro y de
temperatura mas o menos constante (17-23 grados C)
(incubacidn}.

10).- De 5 a 15 dias, el medio de cultivo debera estar cubierto

de una pelucilla blanca (micelio del hongo).

«d



RECOMENDACIONES :

|}.- La limpieza del lugar de trabajo, matenales y personal
g5 determinante en esta fase.

2).- 5i se observan manchas verdes, blancas. cremosas o
amnarillas sobre el medio de cultivo. estos deberan
desecharse lo mas rapido posible y alejarse del resto
de los frascos, (nunca deben abrirse en el lugar de
incubacidn y de trabajo)

3).- Los frascos con micelio del hongo, se pueden emplear
como micelic madre para inocular mas frascos a partir
de ellos, siguiendo el mismo procedimiento yva mencio-
nado anteriormente

Micelic del hoengo €n un vial.
Se asemeja a pelucillz blanca.
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El Biol. Enrigue Gonzilez Porcayo experto en cultivo
de hongos preduciendo micelio activado.



MODULO # 2

ENESTA SEI;IJCTDN SE PRESENTA LA MANER/
DE ELABORAR EL "MICELIO ACTIVADO" * A
PARTIR DE LA CEPA, ASI COMO TAMBIEN A
PARTIR DE LAS ESPORAS.

* "Wicalio sctivado” &5 wn terming gue s& T enplesdo pars debsrmings s
Ezzen 1z ceal 2l micslio del hongo ha sido activado en so desamollo pars

s posterion Fuctificcon
El I>



ELABORACION DEL MICELIO ACTIVADO

MATERIAL:

- Frascos de vidrio Gerber o frascos de mermelada o
mayonesa con tapa metalica y con rosca.

- Semilla de trigo o arroz integral.

- Olla express con o sin mandmetro v con rejilla metalica.

- Estufa o parnilla electrica.

- Lampara de alcohol.

- Bisturi 0 asa de siembra

- Vial con cepa de Pleurotus ostreatus.

- Etiquetas adhesivas

- Agua electropura, herada, filtrada o de 3 llave.

PROCEDIMIENTO:

1).- Se coloca en los frascos aproximadamente a la mitad
de su capacidad semilla de trigo o de arroz integral.




2)- Se agrega dependiendo de los frascos utilizados
aproximadamente medio frasco de agua.

3).- Se tapan los frascos dando wuelta y media a la rosca,
g1 se utilizan frascos sin rosca, procure que la tapa no
quede cerrando totalmente el frasco.

4) - 5e colocan los frascos en el interior de |2 olla express
sobre una rejilla metalica (calentar a ebullicion el agua
previamente).




b).- Cerrar la olla express sin colocarel tapon de seguridad

6).- Colocar el tapdn de seguridad cuando de la olla salga
vapor con fuerza

7).~ 3i posee mandmetro |a olla, esterilizarde 15 a 30 minutos
a 15-20 libras de presidn. Si no, esterilizar por 45 a 60
minutos.

8} - Una vez que la presion ha bajado. se retiraran los frascos
de |a olla. cierre bien los frascos y agitelos fuetemente.

9) - Deje enfriar los frascos a temperatura ambiente.

10).- Tomar con el bisturi 0 asa de siembra uno o varios
fragmentos de micelio de |a cepa cerca de la flama.

11).- Introduzca los fragmentos en el interior del frasco y
cerca de la flama.

12).- Agitar el frasco inoculado, procurando que los fragmentos
del micelio no queden adhendos a las paredes del frasco

13).- Etiguetar los frascos, anotando el tipo de semilla, fecha
de inoculacidn, nombre del hongo y clave de la cepa.

14).- Colocar los frascos en un lugar mas o menos obscuro v
de temperatura constante (incubacian)

15).- Agitar los frascos cada 2 a 3 dias.

16).- En unas 7 a 15 dias, las semillas deberan estar cubiertas
por una pelucilla blanca (micelio del hongo) (spawn).

17).- Almacenar en refrigeracion (2 a 4 grados C) hasta2 a4
horas antes de su uso.

D



MODULO# 3

EN ESTA SECCION SE PRESENTA EL PROCEDIMIENTC
PARA EL CULTIVO Y FRUCTIFICACION EN DESECHOS
AGRICOLAS {*) DEL HONGO Fleurotus cstreatus

{*} De=chos agncolas como s pulps del cafe, cascarnlls de
cafg, bagazo de cafa, hojs de platano, pajs de diversas I"

graminess, eic., &n lss cusles se desarolls I misma tecnica.



PROCEDIMIENTO:

1).- Se corta la paja seca en pequefios fragmentos de 4 a &
centimetros de longitud.

2) - Una vez |la paja cortada, se introduce a un morral de
plastico, arpilla o canasta metalica.

3).- En un recipiente (puede ser un tambo o medio tambo,
una paila, etc.} se calienta agua de la llave hasta una
temperatura de entre 70 - 80 grados C. {gque es cuando

‘Ial meter un dedo el agua quemal!) o cuando empiecen
a formarse pequefias burbujas desde el fondo.



4)- Se lava |la paja en el agua caliente (como se ve en
|a foto de abajo) por un periodo de 10 minutos,

metiendola v sacandola constantemente del
recipiente.

5).- Posteriormente se escurre la paja y entonces se
introduce la paja al recipiente pero ahora con agua

fria (al tiempa) metiendo v sacando también por
otros 10 minutos.




6).- Se deja escurnr la paja por un tiempo (hasta que no
escurran gotas al exprimir con la mana).

7).- 52 mezcla |3 paja con las semillaz con micelio activado
(100 a 200 grs.) procurando que se distribuya homoge-
neamente conforme se vaya introduciendo por capas

adentro de una bolsa de polietileno (anotar fecha de
siembra y nombre de la cepa y el hongo).




8).- A los 11 dias de haber preparado la paja con el micelio
activado se abre |a bolsa para ver si esta cubierta con
una pelucilla blanca, si toda |a paja esta cubierta se

hacen peguefios agujeros con un alfiler o algdn otro
objeto punzocortante.

9).- Colocar la paja cerca de la luz o encender los focos.
(la fructificacion se ptomueve mediante la luz).

10).- Los hongos fcuerpos fructiferos) empiezan a aparecer
15 a 30 dias despues.




11).- los hongos se cosechan agarrandolos y luego girar
en su mismo lugar de origen. Mo se deben arrancar.

Recomendaciones:

1).- Cualguier recipiente de metal debe de ser |avado para
evitar que libere sustancias toxicas para el hongo o
|as persanas.

2).- El agua no debe de henir ya que a mas de 80 grados C.
desnaturaliza las propiedades de |a paja. necesarias para
el crecimiento del micelio activado.

3).- Las bolsas de polietileno con la paja preparada se deben de
colocar en un lugar limpio, fresco y seco y que nole de la
luz del sal dirsctamente.

4).- Una vez iniciada la cosecha, mantener la humedad de |a
paja agregando un poco de agua.

=Y Fl avencm da oamaeas rarndica &l lkanma



6) - La experiencia personal juega un papel importante par
modificar y mejorar la técnica.

ALMACENAMIENTO

Los hongos producidos pueden almacenarse
en caso de no utiizarse en fresco de la
siguiente manera:

1) EM REFRIGERACION:

Los hongos recien cortados se depositan en una bolsa
de polietileno y se guardan en el refrigerador hasta por
4 dias.

2) EN 5ECO:

Los hongos tal v como se cortaron pueden secarse
exponiendolos a un radiador de calor, al saol, una parilla
electrica, cerca de las brazas, cerca de la estufa, etc.
Ewtar que se humen. Posteriormente guardarlos en un
lugar seco y fresco.

3) CONSERVA:
1.- En Escabeche

INGREDIENTES:

142 kile d= hongos 1/Z cabeza de ajos

1/2 tro de agua (ligeramente abisrtos)

jugo de imén (2 cucharadas) ~ Cebolitas de Cambray _
Vinagre de vino (1 taza) Perejil picado (2 cucharadasz)
Pimienta &n grano Acerte de Oliva (172t

{142 cucharada) Hierbas de olor Ib,

(laurel, tomillo, mejore

cotrannn



MANERA DE PREPARARLA.

1. En una cacerola, hervir los hongos limpios de restos
de tierra o paja v partes maltratadas, afiadir sal y el jugo
de limon, dejar henir & minutos.

2 Agregar el vinagre, pimienta, hierbas de olor,
cebolla v aceite, dejar hervir & minutos a fuego lento

4. Vaciar en frascos de conserva limpios y una vez frios.
consemnvar en refrigeracion, agitandolos de vez en cuando.

Z2..- En Salmuera

INGREDIENTES:
1 kilo de hognos limpios 1 frasco de consenva grande
1 kilo de sal de grano 1 litro de agua
(la necesaria para cubnr los  Papel de estafio para tapar &l
hongos) frasco

MANERA DE PREPARARLA.

1.limpiar los hongos y cortarlos en rodajas.
2.En el frasco colocar una capa de sal, y sobre esta
una capa de hongos, luego otra de sal y asi sucesivamente
hasta llenarlo. cuidando que la dltima capa sea de sal.
3. Agregar agua hasta quedar completamente cubiertos
los hongos.
4. Cubrir con el papel de estafio con pequeiias perforaciones
para que circule el aire.
5. Conservarlos frescos (asi se pueden consernvar hasta por
dos afios).

tes de usat los hongos, se lavan perfectamente para
reeemr |3 sal, reteniendo asi susabor original.



Recomendaciones:

1. etiquetar cada conserva (en seco, en escabeche, en
salmuera) con |a fecha de cosecha nombre del hongo
v clave de |a cepa

2 GCon los hongos gue se obtengan de la cosecha, se puec
desarrollar nuewamente el modulo #1 para obtener cepa d
ellos, escogiendo los mas grandes y rabustos.

3. Si se obtienen nuevas cepas anotar el nombre v clave de
la cepa y fecha en una stiqueta

Ejemplares de la cosecha seleccionados para obtener cepas.

|
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Cultive en paja con bolsas en colummna.



LECTURAS RECOMENDADAS

Algunas s€ pueden encontrar en nuestro =itio Web
httpdifungavera.com

Lopez, & vJ. Garcia 2006. HONGOS DEL COFRE DE PEROTE
VERACRUZ, MEXICO.Instituto de Geneética Forestal,
Universidad Yeracruzana, xalapa, Ver. Mexico.

Lopez, A 1000 MANUAL PARA LA ELABORACION DE

MICELIO ACTIVADO PARA CULTIVO DE HONGOS COMESTIBLE
Instituto de Genetica Forestal, Universidad Veracruzana, Xalap:
Ver. Mexico.

Lipez, A 1985 El cultivo domestico ¥ semi-industrial de
hongos comestibles sobre desechos agropecuarios.

Lopez A 2003. El Valor Mutritivo de 105 hongos comestibles.
Instituto de Genética Forestal, Universidad Veracruzana, Xalap

Lopez, A y.J. Garcia 20085, La estructura del Pleuroma.
Instituto de Genética Forestal, Universidad Yeracruzana,
xalapa, Ver. Mexico.

Lopez, A 1986 HONGOS COMESTIBLES Y MEDICINALES DE
MEXICO. Edit. Posada, México, D.F.
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El autor supervisando el cultive
de una planta productora de setas.
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