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Introduccion. Lentinula edodes o shiitake es un hongo
comestible de interés comercial por sus caracteristicas
organolépticas y medicinales (1). Su cultivo a escala
comercial presenta la desventaja de requerir largos
periodos de incubacion. La selecciébn de genotipos
adaptados a diferentes condiciones y sustratos es una
opciébn para incrementar sus rendimientos (2), La
desdicariotizacion es una técnica empleada para
recuperar los componentes  monocariéticos o
neohaplontes  de una cepa dicaridtica. El
entrecruzamiento de neohaplontes permite obtener mas
facilmente cepas con las caracteristicas deseadas (3).

El objetivo de este trabajo fue obtener nuevas cepas de
L. edodes, por entrecruzamiento de neohaplontes, con
mejores rendimientos que las cepas disponibles.

Metodologia. Se utilizaron cuatro cepas de L. edodes
(L5, L10, L18 y L21). Para la desdicariotizacion se utilizd
la técnica reportada por Arteaga (3), disminuyendo el
tiempo de homogeneizacion (5 a 30 segundos). Una vez
obtenidos los nehaplontes se realizaron cruzas entre
ellos, en todas las combinaciones posibles. Ademés de
cruzas dicaribn-monocarion. Los nuevos dicariotes se
propagaron en medio EMA, posteriormente en grano de
trigo estéril y finalmente en un sustrato formulado con
aserrin (50%), cascarilla de algodén (36%), mijo (6%),
sorgo molido (6%), (NH,)>S0,4 (0.5%), acido citrico (0.5%)
y Benlate (1%) para determinar la eficiencia biol6gica de
las cepas y compararla con las cepas parentales.

Resultados y discusion. Como resultado de los
apareamientos se obtuvieron 6 dicariotes y un dicariote
reconstituido. Ademéas se obtuvo un dicariote por cruza
dicarion-monocarion (Cuadro 1).

Cuadro 1: Obtencion de nuevas cepas de L. edodes por
entrecruzamiento de neohaplontes
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La morfologia de los hibridos fue una combinacion de las
caracteristicas de las cepas parentales. El hibrido
L10-4 x L21-2 superd la productividad de todas las cepas
parentales. Los hibridos L10-4 x L18-1 y L10-4 x L18-2
produjeron rendimientos semejantes a la cepa parental
L18 (Cuadro 2) y superiores a la cepa L10.

Cuadro 2. Eficiencia biolégica acumulada de las cepas
parentales e hibridos de L. edodes

Cepas EBA*
Tipo Clave x|t]s
L10 156 + 128"
Parentales L21 309 + 14°
L18 466 + 1347
Reconstituida | L10-1xL10-4 | 204 + 05°¢
Cruza di-mono | L18 x L18-2 361 + 19°
L10-1 x L21-2 45 + 26°
L10-1xL18-2 | 145 + 16°
Hibridos L10-1 x L18-1 | 34.4 + 3.9:’
L10-4x L18-1 | 525 + 3.7
L10-4xL18-2 | 425 + 5.0
L10-4x L21-2 | 64.8 + 10.1°9

* EBA (g hongo fresco/100 g de sustrato seco).
**|etras diferentes indican diferencias significativas
entre las cepas segun la Prueba de Duncan (p = 0.05).

Conclusiones. EIl entrecruzamiento de neohaplontes
aislados por desdicariotizacion permitié la obtencion de
tres hibridos de L. edodes con rendimientos superiores o
semejantes a las cepas parentales.
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