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Introducción. El hongo shiitake (Lentinula edodes) es el
segundo hongo comestible más cultivado a nivel mundial,
tradicionalmente se cultiva en troncos de madera
(Quercus sp.) aunque también se utilizan diversos
materiales lignocelulosicos(1) que pueden afectar su
composición y sus parámetros físicos.
El objetivo del trabajo fue evaluar el efecto de tres
sustratos y dos cepas sobre las características
fisicoquímicas de los carpóforos de shiitake.

Metodología. La producción de hongos se realizó de
acuerdo a Gaitán-Hernández et al.(1) inoculando las
cepas IE-245 e IE-256 en los sustratos: madera de
encino (ME), rastrojo de sorgo (RS) y bagazo de caña de
azúcar (BC). En los carpóforos producidos se evaluaron
los azucares totales(2), los sólidos solubles totales (SST),
la acidez titulable, el pH(3), el porcentaje de humedad(3) y
los parámetros de color (CIE L*a*b*) con los que se
calculó el ángulo de matiz (h˚= arc tan b*/a*).

Resultados. La concentración de azucares en los
carpóforos difirió entre los tratamientos con un intervalo
de 5.4 a 17.6 mg glucosa g-1 (b.s.) (Figura 1).

Fig. 1. Azucares totales en carpóforos de dos cepas de L. edodes
cultivadas en tres sustratos. Las barras representan el promedio ± error
estándar de 4 repeticiones, barras con diferente letra minúscula son
significativamente diferentes (p<0.05)

El contenido de SST en carpóforos fue mayor utilizando
BC como sustrato en comparación con los otros dos
sustratos, con valores de 6.84 °Brix para la cepa IE-245 y
7.37 °Brix en la IE-256.El pH en los carpóforos fue de 5.4
a 5.9. La mayor acidez titulable se registró en carpóforos

de la cepa IE-256 cosechados de los sustratos BC y RS
(Tabla 1). La humedad de los hongos fue de 88.35 (IE-
245, BC) a 93.80% (IE-256, RS). Se observó una amplia
variación de color del píleo (Figura 2) con valores de L*
entre 30.45 y 57.00 y h˚ de 44.5 y 68.2.

Tabla 1. Acidez titulable en carpóforos de dos cepas de L. edodes
cultivadas en tres sustratos.

Cepa Sustrato g ác. málico 100 g-1 b.s
IE-245 ME 1.7 ± 0.03b*

RS 1.7 ± 0.03b

BC 1.5 ± 0.03a

IE-256 ME 2.1 ± 0.03c

RS 2.6 ± 0.03d

BC 2.7 ± 0.03d

*Los valores son promedio (± error estándar) de 4 repeticiones, valores
con diferente letra son significativamente diferentes (p<0.05)

Fig. 2. Carpóforos de L. edodes obtenidos de los tratamientosIE-245
ME (a), IE-256 ME (b), IE-245 RS (c) e IE-256 RS (d).

Conclusiones. La cepa y el sustrato influyeron en las
características fisicoquímicas de los carpóforos de
shiitake producidos.
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